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DICTIONNAIRE 

(ECONOMIQUE: 

CONTENANT 

L'ART  DE  FAIRE  VALOIR  LES  TERRES ,  ET  DE  METTRE  A  PROFIT 

LES    ENDROITS    LES     PLUS    STÉRILES; 

RÉTABLISSEMENT,  L'ENTRETIEN  ET  LE  PRODUIT  DES  PRÉS, 

tant  Naturels,  qu'Artificiels  j   le  Jardinage-,  la  Culture   des  Vignes,  des 
Arbres  (foreftiers  &c  fruitiers),  &  des  Arbuftes, 

LE   SOIN    QU'EXIGENT   LES    BETES   A   CORNES    ET   CELLES  A  LAINE, 

les   Chevaux,  les   Chiens,  &c  ; 

LA  FAÇON  D'ÉLEVER  ET  GOUVERNER  LES  ABEILLES,  LES  VERS-A-SOIE,  LES  OISEAUX. 

ON     Y      TROUVE 

UN  AMPLE  DÉTAIL   DES  PROFITS  ET   AGRÉMENS 

que  procurent  les  Biens  de  Campagne  :  Objet  qui  comprend  la  ChaiTe  i  la  Pèche  >  la 
Fabrication  des  Filets,  Pièges,  &c*,  l'apprêt  des  Alimens  i  la  compoiïtion  des  Liqueurs, 
Confitures  &  autres  choies  d'Office  : 

UNE      EXACTE        DESCRIPTION       DES       VÉGÉTAUX 

les  plus  propres  à  nous  fervir  d'Alimens  ,  à  favorifer  l'exploitation  des  Biens  de  campagne , 

à  décorer  les  Jardins  : 

DES  INSTRUCTIONS  POUR  PRÉVENIR  LES  MALADIES,  ET  POUR  LES  GUÉRIR: 

LA  CONNOISSANCE  DES  PLANTES  UTILES  A   LA  MEDECINE,  A  LA  TEINTURE, 
&  à  d'autres  Arts  ;  le  détail  de  leurs  diverfes  Propriétés,  leur  Culture,  &  les  moyens  de  les  Employer: 

AVEC 

UNE  IDÉE  SOMMAIRE  DE  CE  QUI  CONCERNE  LES  DROITS  SEIGNEURIAUX, 
&;  ceux  des  Communautés  &  des  Eccléfiaftiques ,  par  rapport  aux  biens  de  campagne: 

&c.  &c.  &c.  &c. 

Ouvrage  compofé  originairement  par  M.  No  EL  Chomel,  Curé  de  S.  Vincent  à  Lyon. 

NOUVELLE         ÉDITION, 

Entièrement    corrigée,    et   très  -  Considérablement   augmentée, 

Par   M.    D  E     LA     MARRE. 
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A       PARIS, 

G  AN  EAU,  rue  Saint  -  Severin ,  aux  Armes  de  Dombes ,  &  à  Saint-Louis, 
Chez   )  B  A  U  C  H  E ,  quai  des  Auguftins  ,  à  Sainte-Geneviève. 

1  les  Frères  ES  TIENNE,   rue    Saint -Jacques,  à  la  Vertu. 
D*  H  O  U  R  Y,  rue  de  h.  Vieille-Bouclerie,  au  Saint-Efprit  &  au  Soleil-d'or. 

M.      D  C  C.    L  X  V  I  I. 
Avec  Approbation  &  Privilège  du  RoL 
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Ê  F  A  C 


NOËL  Chomel,  premier  auteur  du  Dictionnaire  (économique , 
etoit  âgé  d'environ  foixante-feize  ans  lorfqu'il  le  donna  au  Public  en 
1709  (1).  On  auroit  pu  le  comparer  à  Varron  ;  qui  n'écrivit  fur  l'Œconomie 
Rurale,  qu'après  avoir  atteint  fa  quatre-vingtième  année  :  *  Varro  ,  De  Re 
Ru 'flic â  ,  Lib.  I,  ci.  M.  Chomel  en  avoit  rafTemblé  les  matériaux  fort 
longtems  auparavant.  Defliné  à  l'état  eccléfiaflique ,  il  s'attacha  d'abord  au 
Séminaire  de  Saint-Sulpice.  Le  Supérieur ,  qui  reconnut  en  lui  un  efprit 
d'ordre^  de  détail ,  avec  de  l'activité  &  de  la  conduite ,  le  chargea  de  régir 
les  biens  dépendans  d'Avron  ;  Terre  qui  appartenoit  au  Séminaire ,  environ 
deux  lieues  à  l'EM  de  Paris  ,  dans  le  voifinage  de  la  Marne.  Le  nouvel 
(Econome  trouva  dans  cette  administration ,  des  moyens  de  s'inflruire.  II 
confulta  fouvent  M.  De  la  Quintinye;  &  il  s'eft  fait  honneur  de  dire  plufieurs. 
fois  dans  fon  livre ,  qu'il  avoit  été  Difciple  de  ce  célèbre  Directeur  des  Jardins 
Fruitiers  &  Potagers  du  Roi."  On  voit  encore ,  dans  l'ancienne  édition  ,  que 
la  le£ture  &  l'expérience  lui  donnèrent  lieu  de  mettre  par  écrit  fes  réflexions 
fur  le  bon  ou  le  mauvais  fuccès  de  certaines  pratiques ,  &  qu'il  fit  des  extraits 
de  plufieurs  livres  eftimés  alors  relativement  à  l'Agriculture,  au  Jardinage, 
&c.    Ces  Mémoires  furent  l'origine  du  Dictionnaire  (Economique. 

Notre  Auteur  devint  enfuite  Curé  de  S.  Vincent,  à  Lyon.  Il  remplit  ce 
pofte  pendant  près  de  trente  ans ,  &  y  mourut  le  3 1  Octobre  ijiz. 

Il  avoit  publié ,  dans  la  même  année ,  un  Supplément  ;  dont  on  fe  fervit 
pour  la  féconde  Edition  du  Dictionnaire,  faite  à  Lyon  en  171 8.  On  en 
donna  d'autres  depuis ,  tant  en  France  qu'ailleurs  :  &  on  y  ajouta  encore 
des  Supplémens. 

•  Le  Caractère  zélé  &  bienfaifant  de  M.  Chomel  le  porta  vers  un  grand 
nombre  d'objets.  Ce  pieux  Eccléfia (tique  fonda  plufieurs  Communautés. 
Il  fut  l'un  des  Directeurs  du  célèbre  Hôpital  Général  de  Lyon  :  &  la 
manière  dont  il  a  compofé  ,  pour  le  Dictionnaire  (Economique  ,  les 
articles  Adminijlrateurs ,  Aumône,  &  Hôpital ,  annoncent  un  homme  capable 
de  créer  prefque  de  pareils  étabihTemens  &  de  leur  donner  une  forme 
folide. 


(1)  Cette  première  Edition  eft  de  Lyon,  chez  P.  Thened,  en  deux  Tomes,  petit  in-folio  ,  affes 
ordinairement  reliés  en  un  feul  Volume, 

Tome  I.  & 


Ij  PREFACE. 

Il  fit  imprimer  en  1693  ,  fous  le  nom  de  l'Archevêque  de  Lyon,  un 
recueil  de  Lettres  ,  deflinées  à  exciter  la  chanté  Chrétienne  ,  à  infpirer 
îa  piété  &  la  vertu  dans  toutes  fortes  de  conditions,  &c  à  éclairer  les 
Minières  des  Autels.  Par  une  fuite  du  même  efprit  il  inféra  dans  fon 
Dictionnaire ,  des  extraits  de  ces  Lettres  :  qui  contiennent  non  feulement 
des  règles  &  des  devoirs  pour  les  Congrégations  tant  d'hommes  que 
de  filles  ,  pour  les  Marchands  ,  les  Fabricants  ,  les  divers  Artifans  , 
les  Filles-de-Chambre  ,  les  Portillons ,  &  ainfi  pour  chaque  efpece  de 
Domeftiques  ;  mais  encore  jufqu'à  de  fort  longues  inftruâions  pour  des 
Exercices  Spirituels ,  à  l'ufage  des  Curés  ,  des  Vicaires ,  &  d'autres  perfonnes 
confàcrées  au  Service  Divin.  Peut-être  penfoit-il  que  le  mot  (ECONOMIE 
pouvant  s'appliquer  à  la  Morale  comme  à  l'Adminiftration  Domeftique ,  fon 
livre  devoit  raffembler  ces  divers  objets.  Mais  comment  a-t-on  pu  conferver 
dans  toutes  les  éditions  ces  endroits  ;  où  la  Morale  étoit  à  peine  effleurée ,  & 
dès-lors  prefque  inutile  :  d'autant  plus  que  les  perfonnes  qui  peuvent  en  tirer 
du  fruit  doivent  naturellement  ne  pas  chercher  de  pareils  avis  dans  un  livre 
d'Agriculture  !  J'ai  vu  avec  fatisfa&ion  les  fouhaits  du  Public  fe  réunir  pour 
que  l'ouvrage  fût  réduit  au  feul  objet  de  l'CEconomie  Rurale.  Je  m'y  fuis 
conformé  à  l'égard  des  chofes  que  je  viens  d'indiquer;  &  auffi  en  ne  biffant 
fubfifter ,  de  tout  ce  qu'on  y  avoit  mis  de  Jurifprudence ,  &  en  particulier 
de  Jurifprudence  Canonique ,  précifément  que  ce  qui  a  un  rapport  direâ 
avec  cette  (Economie.  Le  refte  doit  être  lahTé  aux  livres  de  Coutumes , 
aux  Protocoles ,  &c. 

Si  le  Dictionnaire  de  M.  Chomel  contenoit  des  chofes  étrangères  à 
l'CEconomie  des  Biens  de  Campagne  ;  s'il  alléguoit  même  des  chofes  qui  ne 
méritoient  aucune  confiance  :  on  y  rencontroit  auffi  des  articles  intéreffans ,  ÔC 
en  général  un  fonds  de  connoiffances  utiles.  On  profitoit  de  ce  qui  étoit  bon 
dans  ce  livre  ;  &  on  le  confultoit  fans  fe  rebuter,  quoique  fes  avis  ne  fuflent 
pas  toujours  fûrs.  Au  refte  nous  avons  peu  d'ouvrages  abfolument  exempts 
de  pareil  reproche. 

Olivier  De  Serres  ,  B.  Palifly  ,  C.  Effienne ,  &  quelques  autres  auteurs 
eftimables  qui  ont  écrit  en  notre  langue  fur  le  même  objet,  n'étoient  plus 
que  foiblement  connus  quand  Liger  &  Chomel  obtinrent  du  crédit. 
Heureufement  la  Nouvelle  Mai/on  Rujîique ,  de  l'un  ;  &  le  Dictionnaire 
(Economique  ,  de  l'autre  ;  devinrent  des  livres  afiez  répandus.  Les  Curés , 
les  Maifons  Religieufes  ,  &  un  petit  nombre  de  particuliers  ,  reprirent  du 
goût  pour  l'Agriculture  ;  &  firent  paffablement  bien,  à  l'aide  de  ces  deux 
corps  d'inltru£tions  œconomiques ,  toute  imparfaite  qu'étoit  la  lueur  qu'ils 
pouvoient  répandre. 

Depuis  quinze  à  dix-huit  ans ,  que  les  Traités  de  M.  Duhamel  fur  les 
Arbres  &  Arbufies ,  fur  les  Bois ,  fur  l'Agriculture ,  &c ,  ont  excité  de 
nouveaux  Amateurs  ;  ce  même  goût  s'eft  étendu  dans  tous  les  Ordres  de 
l'Etat.  Plufieurs  Ecrits  folides  &  lumineux  font  venus  à  l'appui.  L'honorable 
defir  d'améliorer  les  terres  ,  &  le  foin  d'embellir  nos  domaines  par  de 
nouvelles  plantations ,  ont  fait  des  progrès  rapides.  Avant  cette  époque 
il  y  avoit  en  France  beaucoup  moins  de  perfonnes  qui  réfléchiffent  fur 
l'importance  de  l'CEconomie  Rurale.  Aujourd'hui  que  cet  Art  eit  eftimé 
de  la  Nobleife ,  on  voit  beaucoup  de  Gentilshommes  s'y  livrer  comme  par 
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état  ;  fentir  &  publier  la  différence  qu'il  y  a  entre  favoir  être  foi-même 
l'CEconome  de  Tes  biens ,  &  au  contraire  ne  pofféder  que  le  ruineux  talent 
d'en  dépenfer  le  produit. 

L'émulation  de  cultiver  eft  actuellement,  fi  l'on  veut,  une  efpece  de  Mode; 
Mais  c'eft  une  mode  heureufe  :  elle  a  produit  des  avantages  fi  réels ,  que  nous 
devons  en  fouhaiter  la  prolongation.  Quand  la  mode  fera  paffée ,  les  Bons- 
Efprits ,  qui  font  les  feuls  que  l'Agriculture  ait  intérêt  de  fe  conferver ,  ne; 
changeront  point  de  fentiment. 

En  nous  occupant  de  l'CEconomie  Rurale ,  &  des  moyens  de  la  perfectionner,' 
nous  avons  fuivi  l'exemple  de  la  Grèce  ,  de  l'ancienne  Rome  ,  de  1* 
Hollande ,  &  de  l'Angleterre.  Le  refte  de  l'Europe  ,  déjà  prévenu  en 
faveur  du  Goût  François  ,  s'efl  empreffé  de  nous  imiter.  On  a  fenti 
l'importance  &  la  folidité  de  notre  goût  moderne  :  &  nous  fommes  caufe 
que  l'Agriculture  fe  renouvelle  &  fe  perfectionne  dans  cette  belle  partie  de 
l'Univers. 

PuhTe  mon  ouvrage  contribuer  au  progrès  &  à  la  certitude  de  nos 
connoiiTances  ;  multiplier  le  nombre  des  vrais  Amateurs ,  des  Cultivateurs 
habiles ,  des  (Economes  intelligens  ;  &  ainfi  répandre  parmi  nous  de 
nouveaux  avantages. 

Ce  feroit  trop  préfumer  que  dofer  dire  que  le  Dictionnaire  (Economique, 
dans  l'état  où  je  l'ai  mis  ,  remplira  le  vuide  que  l'on  éprouvoit  dans  notre 
Théorie  fur  la  Science  Rurale.  Mais  je  puis  avec  vérité  avancer  que  l'on 
y  trouvera  un  ample  recueil  de  principes  folides ,  de  notions  vraies  ,  de 
faits  exa£ts  ;  &  une  difcuffion  fimple  &  facile  de  différentes  pratiques  dont 
î'adoption  ou  le  refus  deviennent  intéreffans  par  les  effets  qui  en  réfultent. 
J'ai  tâché  que  cet  Ouvrage  pût  être  généralement  utile  ;  à  l'Amateur 
«qui  a  le  plus  befoin  d'être  guidé ,  comme  aux  perfonnes  même  qui  excellent 
«dans  l'GEconomie  Rurale  :  &  ce  ne  leroit  pas  une  Epigraphe  mefféante  que 
«le  rappeller  ici  le  vers  , 

Indocli  difcant  :   &  afnent  memlnljje  Periti. 

Les  plus  habiles  ignorent  toujours  quelque  chofe  ;  ou  bien  leur  Mémoire 
cûV  infidèle  en  nombre  d'occafions. 

En  rédigeant  les  articles  je  me  fuis  appliqué  à  les  rendre  fuffifamment 
inflruclifs.  J'y  ai  joint  des  Citations  qui  indiquent  les  endroits  où  on  pourra 
trouver  foit  des  preuves  foit  des  détails  dont  cet  Ouvrage  n'étoit  pas 
fufceptible.  Au  lieu  de  citer  d'une  manière  vague  ,  &  fouvent  fufpe£te  ;  j'ai 
nommé,  autant  qu'il  étoit  poffible  ,  dans  le  corps  même  des  articles,  les 
livres  fur  le  témoignage  defquels  je  m'appuyois  :  j'en  ai  marqué  exactement 
les  Pages  ;  &  rapporté  le  propre  Texte  quand  il  étoit  néceffaire. 

Comme  l'ordre  Alphabétique  demande  qu'on  diftribue  fous  différentes 
lettres  les  parties  relatives  à  une  même  chofe ,  ces  parties  y  font  pour  ainfi 
dire  ifolées  :  mais  elles  ceffent  de  l'être  au  moyen  des  Renvois  nombreux  qui 
forment  leurs  liaifons  mutuelles.  Une  autre  méthode  eût  laiffé  beaucoup  à 
defirer  :  &  les  Lecteurs  ne  peuvent  que  favoir  gré  du  foin  que  l'on  a  pris  de 
défigner  ces  rapports.  Indiquer  ainfi  l'efpece  de  correfpondance  qui  appartient 
à  la  nature  même  des  objets ,  c'eft  multiplier  réellement  &  étendre  nos 
Tome  L  cl  ij 
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connoifTances  ;  &  en  même  tems  ne  point  furcharger  par  des  répétitions , 
qui  cependant  feroient  inévitables  dans  ie  cas  où  on  voudroit  fupprimer  les 
Renvois. 

Difpenfé  de  dire  plufieurs  fois  une  même  chofe  ,  j'ai  eu  l'avantage  de 
préfenter  plus  de  principes ,  d'obfervations ,  de  faits ,  &c.  Cette  efpece 
de  rnécanifme  a  répandu  dans  le  Dictionnaire  un  fi  grand  nombre  de 
nouveaux  articles  &  de  détails  inftru&ifs ,  que  l'ancien  Ouvrage  eft  devenu 
prefque  méconnoiiïable. 

Au  refte  ,  je  ne  me  fuis  pas  propofé  d'épuifer  mon  objet.  Plus  on  étudie 
î'CEconomie  Rurale  ,  plus  on  apperçoit  qu'elle  a  une  efpece  d'immenfité. 
Je  puis  exactement  lui  faire  l'application  de  cet  endroit  de  Seneque  : 
Multùm  egerunt  qui  ante  nos  fuerunt  ;  multùm  etiam  adhuc  rejlat  operls  9 
multùmque  reflabit  ;  nec  ulli  nato  pojl  mille  Jœcula  prœcludetur  occajio 
aliquid  adjiciendL 

# 

La  connoifTance  des  Végétaux  eft ,  de  toutes  les  parties  de  l'Hiftoire 
Naturelle,  celle  qui  a  le  plus  grand  rapport  avec  I'CEconomie  Rurale.  C'eil  à 
cette  connoifTance  queft  due  la  culture  primitive  de  chaque  genre  de  plantes 
utiles  à  l'homme  &  aux  animaux  avec  lefquels  il  vit  comme  en  fociété* 
On  a  fait  enfuite  un  choix  entre  les  efpeces  connues ,  pour  en  cultiver 
préférablement  quelques-unes  :  &  le  refte,  abandonné  à  foi-même,  a  continué 
de  croître  annuellement  &  de  fe  multiplier  dans  l'état  fauvage ,  c'en1- à- dire 
fans  nos  foins. 

Dans  la  vue  de  ne  pas  fe  fatiguer  par  une  aufïï  vafte  étude  que  celle  de 
soutes  les  Plantes  en  général ,  les  Cultivateurs  fe  font  fagement  bornes  à 
ce  qui  pouvoit  être  pour  eux  d'une  Utilité  réelle  ,  ou  leur  procurer  de 
l'Agrément  foit  à  la  campagne  foit  dans  les  jardins  de  ville.  Réduite  de  cette 
manière  ,  la  Botanique  a  toujours  afTez  de  quoi  nous  occuper ,  nous 
amufer  même,  diverfifier  nos  goûts  &  nos  plaifirs  champêtres,  ck  pourvoir 
abondamment  à  l'exercice  de  la  Médecine  ôc  des  autres  Arts. 

Le  terme  de  Botanique ,  dont  je  viens  de  me  fervir ,  n'étoit  autrefois  ufité 
que  parmi  les  Savans.  Mais  le  goût  pour  l'Agriculture  ,  &  l'efpece  de  paffion 
pour  la  connoifTance  des  fleurs ,  des  arbres  tant  de  notre  climat  que  des  pays 
étrangers,  des  plantes  médicinales,  des  herbes  même  les  plus  communes  foit 
dans  les  jardins  foit  dans  les  prés ,  les  bois ,  &  les  champs,  font  que  ce  nom 
&  la  Science  qu'il  défîgne  font  préfentement  de  mile  dans  l'ufage  ordinaire. 
Si  quelques  perfonnes  parlent  de  Botanique ,  du  même  ton  qu'elles  traitent 
les  choies  de  Mode  ;  cela  n'empêche  pas  que  parmi  le  plus  grand  nombre  le 
goût  de  cette  étude  fe  fortifie  à  mefure  qu'on  en  reconnoît  l'utilité. 

Ainfî  que  dans  tout  autre  genre ,  il  y  a  une  Nomenclature  d'ufage  en 
Botanique  :  &  fi  on  ne  la  poflede  pas ,  on  éprouve  le  défagrément  d'être 
privé  de  connoifTances  prefque  toujours  intérefTantes.  Ce  font  autant  de 
ngnes  convenus  entre  les  gens  de  l'art  ,  pour  fe  communiquer  plus 
promptement  leurs  penfées.  Les  termes  qu'emploie  la  Botanique  vont  donc 
de  pair  avec  ceux  d'Agriculture  ,  de  Jardinage  ,  &  tous  les  autres  qui 
concernent  l'GEconomie  Rurale.  Ce  font  des  clefs  nécefTaires  pour  fréquenter 
les  hommes  occupés  à  l'un  ou  l'autre  genre  :  de  même  que  l'on  ne  voyage 
pas  utilement  &  agréablement  lorfqu'on  ignore  la  Langue  des  Peuples 
chez  lefquels   on  veut  féjourner.    On   trouvera    ici  ,     dans  leur   ordre 
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alphabétique,  prefque  tous  les  Tenues  relatifs  à  la  ConnoifTance  des  Plantes* 
expliqués  &  rendus  intelligibles  pour  toutes  fortes  de  perfonnes. 

DIRIGÉ  par  les  vues  de  l'Utilité  &  de  l'Agrément,  je  n'ai  pas  abufé 
du  loifir  de  mes  Lecteurs  en  les  entretenant  de  plantes  qui  feroient  étran- 
gères à  l'une  ou  à  l'autre.  Au  contraire  ,  j'ai  tâché  de  n'en  indiquer  aucune 
qui  ne  puhTe  fervir,  foit  à  décorer  les  jardins,  les  parcs,  les  avenues  ,  des 
parties  de  bois ,  &c,  par  fa  verdure,  fes  fleurs,  fes  fruits  ;  foit  à  nourrir  l'homme 
■&  les  animaux;  foit  à  remplir  nos  autres  befoins,  ou  à  pourvoir  les  Arts  qui 
empruntent  le  fecours  des  productions  végétales. 

Il  eil  un  ordre  particulier  de  Plantes ,  que  l'on  a  raifon  de  fouhaiter  ardem- 
ment de  connoître  ;  je  veux  dire,  celles  dont Tufage  peut  être  Dangereux. 
Je  me  fuis  principalement  appliqué  à  décrire  celles  qui  fe  trouvent  dans 
notre  climat.  J'y  ai  joint  l'indication  des  Remèdes  propres  à  empêcher  ou 
corriger  leur  effet  fur  les  perfonnes  qui  en  auroient  goûté  fans  prévoir  les 
conféquences. 

L'Étude  des  Plantes  ayant  donc  une  liaifon  intime  avec  la  connoif- 
fance  de  leurs  bonnes  ou  mauvaifes  Qualités ,  les  anciens  Auteurs  d'Œco- 
nomie  Rurale ,  ainfi  que  les  modernes ,  ont  été  naturellement  en  poffeffion 
dinfîfler  fur  cette  partie  de  leur  art ,  qui  efl  relative  à  la  Médecine.  Ils 
n'eufient  traité  leur  objet  que  d'une  manière  imparfaite  ,  s'ils  s'étoient  con- 
tenté de  nommer  les  plantes  &  d'en  faire  la  defcription.  11  falloit  qu'ils 
motivafTent  le  choix  qu'ils  faifoient  de  quelques-unes  pour  en  parler  plutôt  que 
des  autres. 

Au  refle  ,  plus  on  efl  capable  d'indiquer  les  Propriétés  des  Plantes, 
moins  on  efl  difpofé  à  croire  que  cette  connoiffance  furrlfe  pour  traiter  les 
maladies.  Le  difcernement ,  les  bons  principes,  la  dextérité,  le  grand  ufage, 
mettent  feuls  à  portée  de  faire  un  jufte  emploi  des  végétaux  dans  l'art  de 
guérir.  Les  Médecins  habiles  ,  toujours  en  petit  nombre ,  fufîifent  à  peine 
poUr  foulager  les  habitans  des  Villes  &  des  Bourgs  confidérables.  Cette 
grande  partie  de  l'efpece  humaine  qui  par  état  fe  trouve  confinée  dans  les 
Campagnes  feroit  donc  fort  à  plaindre  ,  fi  des  perfonnes  zélées  &  pru- 
dentes ne  fe  livroient  point  par  goût ,  &  fans  aucune  vue  d'intérêt ,  au 
traitement  des  malades.  Que  font ,  après  tout ,  ces  Ames  d'un  ordre  fupé- 
rieur  ;  finon  de  fe  conformer  ,  autant  qu'il  leur  efl  pofîible  ,  à  la  pratique 
des  meilleurs  Médecins  ?  Elles  communiquent  ainfi  aux  Hameaux  même , 
à  cet  égard ,  l'avantage  des  grandes  Villes.  On  les  voit  confulter  afîidument 
de  bons  livres ,  douter  dans  les  cas  difficiles ,  préparer  les  remèdes  confor- 
mément à  ce  qu'enfeignent  des  Auteurs  bien  accrédités,  &  s'appliquer  à 
connoître  les  circonflances  dans  lefquelles  un  remède  peut  devenir  utile 
&  celles  où  il  feroit  fans  effet.  Le  defir  de  ne  faire  que  du  bien ,  & 
l'habitude  de  réfléchir  en  voyant  les  malades  ,  affûrent  les  fuccès  dans  la 
campagne  ;  où  d'ailleurs  il  efl  rare  de  voir  des  maladies  compliquées. 
L'indication  en  étant  fimple ,  la  guérifon  devient  plus  facile. 

Quoique  j'aie  fupprimé  beaucoup  de  Recettes  ou  informes ,  ou  mal 
dofées  ,  ou  trop  difpendieufes  ,  ou  chimériques  ;  il  pourra  fe  trouver  des 
perfonnes   qui  louhaiteroient  que  j'euffe  encore   retranché   davantage   de 
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celles  que  j'ai  confervées  de  l'ancien  Dictionnaire  &  des  Supplémens.    Je 

prie  ces  perfonn.es  de  vouloir  bien  confidérer  que  le  plus  grand  nombre 

des  recettes  qui  fubfiftent  ici  eft ,  à  ce  que  je  croi ,  exempt  des  défauts  que 

je  viens  d'indiquer  :   d'où  il  fuit  qu'on  peut  les  admettre.    De  plus  ,    une 

expérience  inconteftable  décide  qu'on  prétendroit  en  vain  guérir  toujours 

une  maladie   avec  les  remèdes  qui  paffent  pour  en  être   les   Spécifiques. 

Combien   de   fois  les  fièvres   ne   fe  font    elles   pas  montrées   rebelles   au 

Quinquina  ;  les  Maladies  Vénériennes ,  au  Mercure  ;  tk  ainfi  des  autres  ? 

En   1745  ,  des  Dyfenteries  épidémiques  furent  meurtrières,  tant  que  l'on 

fe  contenta  de  leur  oppofer  l'Ipécacuanha  &  le  Simarouba  ,  ordinairement 

cfuft  grand  fecours  dans  ces  occafions  :  ce  fut  un  nouveau  remède  qui  dompta 

Je  mal  :  Confultez  les  Mémoires  de  1! Académie  des  Sciences  de  Paris ,  Année 

1746,  p.  81.  J'ai  vu  fix  remèdes  éprouvés  avec  fuccès  fur  des  gens  qui 

avoient    en    apparence    une    même    maladie  ,    être    employés    tous     fix 

inutilement  dans  un  cas  pareil  fur  la  perfonne  même  qui  avoit  guéri  les 

autres.  Gonthier ,  Médecin  de  la  Faculté  de  Paris ,  ayant  autrefois  été  dans 

le  cas  de  fe  défendre  par  rapport  à  la  grande  quantité  de  Remèdes  indiquée 

dans  un  de  fes  ouvrages  ;  il  inïifla  fur  la  différence  que  le  fexe  ,   l'âge  ,   la 

faifon ,  le  climat  ,   mettent  prefque  toujours  dans  le  fuccès   des  remèdes. 

Le  traitement  des  malades  ne  peut ,  difoit-il ,  être  le  même  dans  les  Livres  & 

dans  la  Pratique.  »  Celle  -  ci  fe  règle  fuivant  les  progrès  du   mal  ;   elle  eu. 

»  bornée  par  les  momens  ;   &  trop  de  remèdes  feroient  dangereux  alors» 

»  Les  Livres  au  contraire  font  faits  pour  tout  prévoir.  J'emprunte  ceci  d'un 

Eloge   de  Gonthier  ,  fait  par  M.   Hériffant  ,  6k  que  la  même  Faculté  a 

Couronné  en  1765.  »  On  fent  aifément  (ajoute  le  jeune  Auteur  ,  p.  61  ) 

$>  que  ,  malgré  la  multitude   des  remèdes    que   Gonthier  indique  ,   il  ne 

»  cherche  pas  à  autorifer  ces  prétendus  Secrets  qui  ne  font  accrédités  que 

$>  par  l'ignorance ,  &  par  la  crédulité  des  malades.  L'utilité  publique  étoit 

»  le  feul  motif  qui  faifoit  naître  les  écrits  de  Gonthier.  Elle  le  regloit  aufîi 

?>  dans  la  pratique  de  fon  art.  » 

■  1 

J'AÙROIS  pu  me  restreindre  à  des  formules  de  la  plus  grande  fimplicité, 
ïi  mon  livre  n'eût  dû  fervir  qu'à  foulager  cette  claffe  de  perfonnes  qui , 
éloignées  des  villes ,  mènent  une  vie  frugale  ,  unie  ,  &  active.  L'heureux 
effet  de  cette  conduite  efl  de  borner  les  maladies  à  des  accidens  rares,  peu 
compliqués  ,  &  fur  lefquels  les  remèdes  exercent  facilement  &  fûrement 
leur  empire.  Mais  au  milieu  des  habitans  de  la  campagne  ,  viennent  plus 
ou  moins  fouvent  des  perfonnes  que  le  féjour  des  lieux  fort  peuplés, 
l'inaction,  &  la  bonne  chère,  accoutument  à  être  plus  malades;  &  dont  le 
traitement  doit  répondre  à  la  nature  de  leurs  maux.  C'efl  pourquoi  il  étoit 
utile  de  faire  à-peu-près  connoître  dans  ce  Dictionnaire  les  refTources  que  l'Art 
fournit  dans  les  Cités  ,  &  dont  la  Médecine  ordinaire  des  Campagnes 
méconnolt  l'ufage. 

Au  refle  ,  les  Sauvages  même  emploient  dans  leurs  maladies  &  pour  les 
plaies ,  des  Mélanges  de  divers  fucs  végétaux  ;  préfumant  qu'il  y  a  des  cas 
où  l'action  d'un  feul  feroit  trop  foible. 

J'avoue  que  j'ai  laiffé  fubfifler  des  Recettes  qui  ne  m'ont  point  paru 
mériter  toutes  une   égale  confiance.  Mais  j'ai  eu  foin  d'avertir  de  celles 
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dont  je  doutois  le  plus.  Pour  les  autres ,  fur  lefquelles  je  n'avois  que  de 
légers  foupçons ,  &  dont  il  feroit  à-  propos  que  de  nouvelles  expériences 
décidaient  le  fort  ;  j'eufîé  peut-être  mérité  des  reproches  bien  fondés  ,  en 
ne  les  foumettant  pas  publiquement  à  l'examen  des  perfonnes  Habiles. 
Plufieurs  Naturalises  modernes  ont  cité ,  fur  la  foi  d'autrui ,  des  expériences 
faciles  à  répéter.  Je  ne  pourrois  les  nommer  fans  expofer  ces  Grands 
Hommes  à  la  malignité  de  la  critique.  Mais  leur  exemple  me  donne  lieu  de 
dire  que  les  occupations  qui  concourent  à  remplir  le  tems  des  perfonnes 
iludieufes  ,  ne  leur  biffent  pas  le  loifir  nécelfaire  pour  éprouver  tout. 
A  plus  forte  raifon  fuis-je  excufable  de  ne  point  garantir  certains  procédés 
dont  je  n'ai  pu  m'afîurer  par  mon  expérience.  Il  fuffifoit  que  je  ne  les  crûffe 
pas  impraticables  ,  ou  abfolument  inutiles  ;  pour  les  offrir  encore  aux 
perfonnes  qui  jugeroient  à-propos  d'en  faire  l'épreuve. 

Il  y  a  des  Remèdes  dont  j'ai  reconnu  de  fi  bons  effets  ,  que  j'ai  cru 
devoir  leur  procurer  de  la  part  des  Lecteurs  une  attention  particulière , 
en  les  accompagnant  d'une  Main,  p* 

Comme  il  efl  important  de  ne  parler  des  divers  ufages  des  plantes  qu'après 
des  auteurs  exaâs ,  j'ai  fouvent  remonté  jufqu  a  des  fources  éloignées.  Ce 
travail  ma  fourni  les  moyens  de  débrouiller  une  forte  de  cahos  ,  qui 
attribuant  confufément  aux  plantes  d'un  même  nom  certaines  propriétés  qui 
ne  conviennent  qu'à  une  feule  efpece ,  décréditoit  un  des  fruits  que  promet 
l'étude  de  la  Botanique. 

Au  moyen  de  ces  difcufîions  j'ai  aufîi  reconnu  que  l'erreur  avoit  quelquefois 
pour  caufe  une  mauvaife  acception  de  termes  Etrangers  ,  ou  de  noms 
ufités  dans  les  Provinces.  Plufieurs  obfervations  femblables  m'ont  appris  qu'il 
convenoit  de  raffembler  dans  ce  Dictionnaire  une  ample  Nomenclature  ;  qui 
préfentât  les  plantes  fous  leurs  noms  les  plus  communs ,  &  par  d'autres  moins 
ordinaires ,  ou  ufités  fimplement  dans  des  cantons  particuliers.  Comme  la 
Langue  Angloife  fournit  aujourd'hui  à  l'GEconomie  Rurale  beaucoup  de 
termes ,  qiît  par  cette  raifon  l'on  a  intérêt  de  connoître  ;  j'en  ai  fpécialement 
enrichi  ma  nomenclature  des  Plantes.  Ces  diverfes  exprefîions  fe  trouvent 
réunies  fous  un  nom  principal  ;  puis  réparties  chacune  en  leur  rang  fuivant 
l'ordre  de  l'alphabet ,  avec  un  (impie  renvoi  à  l'article  qui  les  raffemble 
toutes.  Perfonne  n'ignore  qu'il  peut  arriver  à  des  gens  d'ailleurs  habiles ,  de 
fe  tromper  fur  la  lignification  de  certains  termes  dont  l'ufage  n'eft  pas 
fréquent  ;  tels  que  font ,  par  exemple  ,  beaucoup  de  ceux  qui  tiennent  aux 
Arts.  Ciceron  (  Epljl.  z  i  ad  Atùc.  Lib.  13)  avoue  ingénument  qu'un 
matelot  lui  avoit  appris  le  vrai  fens  de  Inhibere  ;  Terme  de  Navigation , 
qu'il  interprétoit  mal  auparavant.  Feu  M.  l'Abbé  Prévôt ,  quoique  bien 
verfé  dans  la  Langue  Angloife  ,  n'étoit  pas  affez  au  fait  des  termes  qui  y 
appartiennent  à  la  nomenclature  des  Plantes  :  &  en  conféquence ,  dans  {on 
Hiftoire  des  Voyages ,  il  a  traduit  Fruits  du  Plantain ,  l'expreffion  Fruits 
of  the  Plantain;  qui  fignifie  Fruits  du  Bananier.  Le  Tradu£teur  du  Voyage 
de  Lionel  Wafer  avoit  pareillement  donné  en  François  à  cet  Arbre  le  nom 
de  Plantain:  Voyez  la  p.  186  du  IVe  Volume  du  Voyage  de  Dampier, 
édition  de  1705,  in-  u. 

Pour  éviter  de  femblables  fautes  c'eft.  de  Ray ,  de  Miller ,  &  d'autres 
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Ecrivains  fûrs ,  que  j'ai  emprunté  la  fignification  &  l'orthographe  des  termes 
Anglois  :  par  préférence  aux  fimples  Dictionnaires.  L'Edition  du  Gardener's 
Dictïonary  de  1759,  dont  je  me  fuis  fervi  ,  efl  bien  meilleure  à  tous 
égards ,  que  les  précédentes.  J'en  ai  auffi  confulté  l'Abrégé  ,  imprimé  en 
1763  dans  la  même  Langue. 

J  E  me  fais  honneur  de  convenir  que  j'ai  mis  à  contribution  cet  ouvrage 
de  M.  Miller ,  &  beaucoup  d'autres  bons  livres ,  foit  François  foit  Etrangers. 
Le  fréquent  ufage  du  Gardener's  Diûionary  m'a  donné  lieu  de  reconnoitre 
dans  l'Auteur  un  cultivateur  habile  ;  dont  le  livre  a  de  plus  le  mérite  de 
s'énoncer  clairement  ,  &  le  rare  avantage  de  ne  dire  rien  de  fuperflu. 
Comme  je  ne  pourrois  faire  ici  rémunération  des  Auteurs  que  j'ai  confultés , 
&  des  Savans  qui  ont  bien  voulu  me  faire  part  de  leurs  lumières ,  fans  que 
cette  lifte  eût  un  air  d'oftentation ,  à  caufe  de  fon  étendue  ,  il  vaut  mieux 
lahTer  aux  Lecteurs  à  reconnoitre  par  eux-mêmes  combien  j'ai  cité  de  gens 
habiles.  Je  croi  feulement  devoir  avertir  que  toutes  mes  citations  font  de  la 
plus  grande  exactitude. 

L'(Economie  Rurale  étant  d'une  très-vafte  étendue ,  on  ne  peut  voir  par 
foi-même  qu'une  certaine  quantité  d'objets  ;  &  les  livres  les  plus  inftru&ifs 
laifTent  toujours  quelque  chofe  à  defirer.  On  y  fupplée  heureufement  par  le 
commerce  des  perfonnes  capables  de  donner  de  nouvelles  lumières.  Un 
Laboureur,  &  tous  ceux  qu'il  emploie  fous  lui ,  deviennent  utiles  en  ce  genre , 
pourvu  qu'ils  aient  du  jugement  &  de  la  bonne  foi.  Le  Gentilhomme ,  & 
d'autres  Cultivateurs  dont  l'état  eft  libre  ,  méritent  auffi  d'être  confultés. 
Une  éducation  plus  foignée  fortifie  aflez  fouvent  en  eux  le  bon  fens  &  la 
droiture  ;  qualités  effentielles  pour  faire  de  judicieux  obfervateurs.  N'ayant 
aumrien  qui  les  empêche  d'employer  une  partie  de  leur  fortune,  foit  pour  des 
chofes  utiles  ,  foit  pour  celles  d'agrément  &  de  décoration  ;  ils  peuvent 
rifquer  des  expériences  ,  que  l'on  doit  prudemment  éviter  quand  on  ne  jouit 
pas  d'une  certaine  aifance.  Ils  font  donc  à  portée  de  contribuer  à  répandre 
du  jour  fur  divers  points  de  cet  art.  Tous  les  vrais  Amateurs  enfin ,  &  les 
perfonnes  inflruites  comme  Pline  l'étoit  de  l'Hiftoire  Naturelle ,  doivent  être 
mis  au  rang  des  meilleurs  juges. 

Auffi  dois- je  me  féliciter  d'avoir  été  à  portée  de  jouir  de  ces  diverfes 
fortes  de  fecours.  M.  De  Juffieu ,  dont  les  connoiflances  en  fait  d'obfervations 
fur  la  Nature  embrafTent  avec  une  égale  facilité  les  découvertes  anciennes 
&  toutes  celles  de  les  contemporains ,  a  bien  voulu  m'éclairer ,  m'indiquer 
des  livres ,  me  communiquer  des  mémoires  peu  connus ,  me  procurer  des 
Liaifons  infiniment  précieufes  pour  mon  travail. 

Je  lui  ai  obligation  de  m'avoir  prévenu  fur  le  defir  que  j'avois  de 
trouver  accès  auprès  de  M.  Duhamel.  Rempli  de  l'idée  de  Capacité 
fupérieure  que  les  écrits  de  cet  illuftre  Académicien  m'en  avoient  donnée , 
je  profitai  avec  ardeur  de  l'avantage  qui  m'étoit  offert  par  M.  De  Juffieu. 
Cefl  aux  confeils  de  M.  Duhamel ,  à  fes  inftruâions  ,  à  fes  livres  ,  &  à 
l'affiduité  qu'il  m'a  permife  auprès  de  lui  ;  qu'efl  due  une  grande  partie  de  ce 
que  mon  ouvrage  peut  avoir  de  mérite  réel.  Depuis  le  commencement  du 
travail  que  j'entrepris  avec  confiance  fous  de  tels  aufpices ,  jufqu'à  l'infrant 
où  l'impreffion  vient  de  finir ,  la  Bienveillance  dont  M.  Duhamel  m'a  honoré, 
s'eft  foutenue  avec  une  parfaite  égalité  j  &  cet  excellent  homme  m'a  facrifié , 
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prefque  chaque  jour,  une  partie  du  tems  que  l'on  fait  qu'il  emploie  fi  utilement 
à  des  ouvrages  d'une  toute  autre  importance. 

Quant  aux  autres  moyens  que  j'ai  eus  de  m'inftruire  ,  les  Leâeurs  s'en 
appercevront  par  la  franchife  avec  laquelle  je  cite  ce  que  j'ai  vu  pratiquer 
en  différens  pays ,  ce  que  j'ai  fçu  par  des  lettres  de  perfonnes  véridiques  ,  ÔC 
ce  que  m'ont  appris  les  Payfans  même  avec  qui  je  me  fuis  entretenu. 

Les   perfonnes  prévenues  contre  la  culture  de  M.  Tull,  s'imagineront 
peut-être  qu'un  homme  qui  fe  fait  honneur   d'avoir    fi  fouvent    converfé 
avec  M.  Duhamel,  aura  parlé  de  cette  nouvelle  méthode  avec  trop  de  zèle  ; 
comme  on  l'a  injuftement  prétendu  de  M.  Duhamel  même.  Si  l'on  en  croit 
ces  critiques ,  il  condamne  toutes  les  méthodes  qui  font  en  ufage  -,  &  veut 
que  l'on  ne  cultive  plus  que  par  rangées.  Le  Public  a  trop  d'intérêt  de  favoir 
la  vérité ,  pour  qu'il  ne  me  permette  pas  d'obferver  ici  en  peu  de  mots  que 
il  M.  Duhamel  eût  été  partifan  décidé  de  la  méthode  de  M.  Tull,  il  l'auroit 
furtout  fait  paroitre  dans  {es  Elémens  d'Agriculture:  où  cependant  il  n'en  a  parlé 
que  dans  le  VIe  Livre ,  qui  eft  même  un  des  plus  courts  de  cet  ouvrage.  Il  y 
réduit  à  leur  jufte  valeur  les  avantages  de  la  nouvelle  méthode.  Dans  les  onze 
autres  Livres  il  s'étend  beaucoup  fur  le  Choix  des  Semences,  fur  les  différentes 
façons  d'Affoler  les  terres ,  fur  les  Engrais ,  les  Maladies  des  Grains ,  la  manière 
de  les  Récolter  &  Conferver,  &c.   Dans  le  cas  où  je  voudrois  entreprendre 
de  juftifier  cet  Académicien  contre  les  attaques  de  fes  adverfaires ,  je  me 
bornerois  prefque  à  inviter  les  Cultivateurs  à  lire  fes  ouvrages  ;  &  particuliè- 
rement celui  que  je  viens  de  citer.   On  voit  dans  le  Traité  de  la  Culture  des 
Terres  un  habile  homme  qui  cherche  le  Vrai  :  &  fes  Elémens  d' Agriculture  font 
un  réfumé  de  ce  que  fes  expériences  &  celles  de  fés  Correfpondants  lui  ont 
appris.  Il  avoit  dit  dans  le  IIe  Volume  du  Traité  de  la  Culture  des  Terres, 
pp.  i8  &  19,  que  »  le  But  qu'on  doit  fe  propofer  dans  la  nouvelle  culture 
*>  étant  d'ameublir  la  terre  à  une  grande  profondeur ,  on  peut  indifféremment 
*>  Je  fervir  de  tout  autre  moyen;  pourvu  que  l'on  parvienne   à  cet  ameu- 
5>  bliffement  ».   On  retrouve  le   même  langage  défintéreffé  &  impartial , 
dans  la  Préface  du  IIIe  Volume  pp.  1  &  lj  ;  dans  le  IVe  Volume,/?.  438  ; 
dans  les  pp.  260  &  261  du  Ve  ;  enfin  dans  le  VIe  Volume  ,  pp.  5  t\  54. 
Mais  comme  ces  fix  Volumes  n'étoient  qu'un  journal  d'expériences ,  defliné 
à  éclairer  fur  la  culture  de  M.  Tull  ;  les  Elémens  d'Agriculture  contiennent 
le  jugement  qu'en  a  porté  M.  Duhamel.   Entre  autres  chofes ,  il  y  avertit 
(T.  I ,  p  440  )  que  »  Prife  dans  toute  fon  étendue  ,  la  Nouvelle  Culture 
5>  n'eft  pas  applicable  à  toutes  fortes  de  terreins.  »  Quand  vous  aurez  détruit 
»  les  mauvaifes  herbes,  donné  du  fond,  ameubli  la  terre  ,  &  rempli  toutes. 
»  les  conditions  de  l Ancienne  Culture  (  dit-il  encore  ,  pp.  460  &  461  )  ,  vous 
?>  effayerez  la  Nouvelle  Culture  Jî  vous  le  juge{  à-propos.  »  Le  refte  annonce 
suffi  évidemment  un  Juge  Impartial. 

Guidé  par  les  lumières  de  M.  Duhamel  ,  je  n'ai  nulle  part  affeâé  de 
déprimer  la  Culture  Ordinaire  :  &  il  n'y  a  aucun  article  où  j'aie  négligé  de 
la  traiter  avec  le  détail  qui  convient  à  un  Ouvrage  de  la  nature  de  celui-ci. 
Mais  attentif  à  recueillir  de  bons  principes  fur  toutes  les  parties  de  l'Agri- 
culture ,  je  devois  ne  pas  omettre  la  méthode  de  M.  Tull  ;  d'autant  que  je  fuis 
bien  informé  qu'elle  a  eu  encore  récemment  de  brillans  fuccès ,  même  dans 
des  exploitations  confidérables ,  &  entre  les  mains  de  plufieurs  Cultivateurs  : 
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au  nombre  defquels  font  M.  De  Garfault,  dans  fon  clos  au  deffous  de 
Montmartre  près  la  Barrière  Blanche  ;  M.  Gaffendy  &  beaucoup  d'autres , 
dans  la  haute  &  la  baffe  Provence  ;  M.  Coulombet ,  Curé  de  S.  Denys  fur 
Sarthon  &  Doyen  d'Alençon  (  i  ). 

Pour  ce  qui  eft  de  ï  Angleterre ,  cette  culture  ,  loin  d'y  être  mépri- 
fée  comme  on  l'a  fouvent  dit  ,  y  fait  journellement  des  progrès.  Un 
Gentilhomme,  nommé  M.  Mills,  en  efl  devenu  l'apologifle  zélé,  après 
l'avoir  longtems  contredite.  MM.  Miller  &  Ellis ,  grands  cultivateurs  chacun 
dans  leur  genre ,  &  dont  les  écrits  font  célèbres  en  Angleterre  ,  infiftent 
pour  que  l'on  adopte  ce  fyitime  dans  la  culture  de  certaines  plantes.  Les 
ouvrages  périodiques ,  &  autres ,  annoncent  une  attention  foutenue  vers  cet 
objet.  Une  Société  confidérable ,  établie  à  Londres  en  175  3  pour  le  progrès 
des  Arts,  des  Manufactures ,  &  du  Commerce,  a  publié  en  1766  fuivant  fa 
coutume  le  programme  des  Prix  quelle  doit  diftribuer  en  1767  :  parmi 
lefquels  font  (  p.  12)  des  médailles  d'or  pour  les  perfonnes  qui  auront  le 
mieux  cultivé  du  froment ,  du  feigle ,  de  l'aveine  ,  de  l'orge  ,  de  la  luferne  , 
du  fainfoin  ,  &c  ;  femés  en  plein  ,  &  auffi  par  rangées  avec  les  labours  des 
intervalles  à  la  manière  de  M.  Tull  :  pour  achever  (  dit -elle)  de  saj/ïirer, 
au  moyen  de  ces  objets  de  comparaifon  ,  quelle  méthode  efl:  la  plus 
avantageufe. 

Les  objets  d'(Economie  Rurale  fur  lefquels  je  viens  d'infifter  font  les 
principaux,  &  en  même  tems  ceux  qui  avoient  le  plus  befoin  d'être  traités 
d'une  manière  abfolument  neuve.  Mais  je  n'ai  pas  biffé  d'apporter  les  foins 
convenables  ,  pour  rendre  plus  corrects  6V  généralement  meilleurs  tous  les 
articles  dont  l'enfemble  augmente  le  mérite  de  ce  Dictionnaire  Non  feulement 
je  me  fuis  occupé  d'y  mettre  plus  de  clarté  &  d'ordre  ;  j'ai  aufîî  ajouté 
beaucoup  de  chofes  fur  la  Volaille ,  le  Bétail ,  les  Vers  à  foie,  les  Mouches  à 
miel ,  la  Chaffe ,  la  Pêche ,  la  Cuifine ,  la  Pâtifferie ,  les  Liqueurs ,  les  Confitures, 
les  Cadrans  folaires ,  &  autres  amufemens  de  la  campagne. 

Durant  le  cours  de  l'Edition  il  devoit  prefque  indifpenfablement 
échapper  bien  des  omifîions  ou  des  fautes.  J'en  ai  affez  remarqué  pour 
former  une  fuite  d'Additions  &  Corrections  :  que  l'on  voudra  bien  confulter 
à  la  fin  du  IIIe  Volume. 

Les  Auteurs  d'Agriculture  & d'QEconomie  Rurale  font  dans l'ufage  d'offrir 
un  tribut  de  louanges  à  la  Vie  Champêtre.  Mon  livre  entier  en  fait  l'Eloge. 
Ceit.  un  Peintre ,  qui  n'a  pas  befoin  de  difcours  pour  attirer  les  regards  fur 
un  objet  naturellement  fait  pour  plaire. 

(  1  )  La  Société  d'Agriculture  d'Alençon  a  fait  imprimer  en  Décembre  1766  une  annonce  des  Prix  que 
M.  Coulombet  accordera  déformais ,  chaque  année ,  aux  Cultivateurs  qui  fe  diftingueront  dans  fa  Paroiffe. 
Ce  font  des  remifes  de  Dixmes  à  ceux  qui  auront  récolté  le  meilleur  blé  ;  qui  élèveront  deux  veaux  ; 
qui  auront  le  plus  beau  poulain ,  le  plus  beau  troupeau  de  moutons  ,  un  bélier  ou  un  troupeau  entier 
de  grande  efpece  .  ^d  exemple  de  défîntéreffement  &  de  zèle ,  pour  les  Eccléfiafliques.  J'ai  vu  tout 
récemment  une  lettre  où  le  même  Curé  dit  qu'il  paiera  la  Taille  de  celui  de  fes  habitans  qui  aura  mérité 
quatre  Prix.  Il  fait  beaucoup  d'autres  biens  dans  fa  Paroiffe  ,  compofée  d'environ  deux  cent  familles, 
J'ai  mis  ici  fon  nom  conformément  à  fa  propre  fignature  :  l'annonce  des  Prix  l'écrit  Colombet. 
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.  De  la  Marre  n'a  pas  prifenté  au  Public,  dans  fa  Préface ,  certains 
détails  propres  à  mettre  les  Lecteurs  au  fait  du  travail  prefque  immenje  de 
cette  Edition  ;  par  ce  que  nous  en  avons  donné  une  idée  dans  le  Profpe&us. 
Comme  ce  morceau,  digne  d'attention  ,  peut  n'avoir  pas  été  fuffifamment 
répandu  ,  ou  même  ne  plus  fe  trouver  que  dans  un  petit  nombre  de  Cabinets  y 
nous  croyons  qu'il  efl  a  propos  de  le  remettre  ici  fous  les  yeux, 
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_j'ENNUI  efl:  une  fuite  ordinaire  de  la  défoccupation  :  le  tumulte  des  grandes  Villes 
ne  le  diflîpe  pas  >  il  le  rend  feulement  plus  fupportable.  Les  diftradions  que  ce  tumulte 
occafionne ,  ne  fe  trouvant  point  à  la  Campagne ,  fon  féjour  ne  devient  agréable  qu'autant 
que  l'on  fçait  y  varier  fes  plaifirs,  &  les  trouver  fur-tout  dans  des  occupations  utiles.  Si  l'on 
lie  peut  difconvenir  que  l'inadion  eft  particulièrement  infoutenable  dans  la  folitude ,  en 
récompenfe  il  y  a  peu  de  perfonnes  qui  n'aient  éprouvé  la  douce  fatisfadion  que  procure 
une  retraite  où  l'on  fçait  employer  fon  loifir.  Les  foins ,  les  travaux  même  &  les  fatigues 
d'une  fage  économie,  font  une  fource  pure  qui  produit  &  entretient  ce  fentiment  délicieux: 
on  eft  charmé  de  tenir  de  fon  propre  travail  une  honnête  abondance,  qui  met  en  état  de 
bien  recevoir  fes  amis  :  l'exercice  que  l'on  fait  à  la  Campagne ,  devient  très-falutaire  quand 
il  eft  modéré  :  le  continuel  changement  d'objets  répand  une  agréable  agitation  dans  l'efprit  : 
on  eft  à  portée  de  fatisfaire  fon  goût  pour  la  Chafle  ,  la  Pêche ,  8cc.  A  la  Campagne  ,  plus 
qu'ailleurs ,  on  a  continuellement  occafion  de  foulager  les  malheureux ,  foit  en  les  faifant 
travailler ,  foit  en  foumiflfant  à  leurs  befoins  dans  les  tems  de  difette  &  dans  la  maladie.  En 
un  mot ,  tout  contribue  à  embellir  l'Œconomie  Rurale ,  quand  on  fçait  la  bien  prendre ,  & 
s'y  livrer  avec  intelligence. 

Un  Ouvrage  deftiné  à  en  perfectionner  la  théorie  ôc  la  pratique ,  ne  peut  donc  manquer 
d'être  intéreffant  &  fort  utile. 

Le  Dictionnaire  (Economique  a  tenu  un  rang  diftingué  entre  les  Livres  de  ce 
genre.  C'eft  ce  qui  a  donné  lieu  aux  Éditions  réitérées  que  nous  avons  faites  ,  &  qui  ont  tou- 
jours été  plus  amples  que  la  première.  Les  Étrangers  même  l'ont  accueilli ,  6C  en  ont  publié 
<les  Éditions  à  l'envi  des  nôtres. 

Toutes  ces  Éditions  n'étoient  pas  exemptes  de  défauts.  On  a  reproché  à  leurs  Auteurs  de 
s'être  beaucoup  étendu  fur  des  objets  plus  ou  moins  étrangers  à  l'Agriculture  ,  ÔC  d'avoir  traite 
trop  fommairement  des  points  qui  intéreflent  davantage  les  vrais  Cultivateurs.  Pour  fe  con- 
former au  goût  du  Public  judicieux ,  on  a  retranché ,  dans  cette  Édition ,  les  matières  de 
Théologie  ,  &  celles  de  Jurifprudence  purement  civile  ou  canonique  ,  étrangères  aux  objets 
ruraux.  On  a  auffi  fupprimé  beaucoup  de  pratiques  fauffes  ,  puériles  &  fuperftitieufes  qui 
concernoient  le  traitement  des  maladies,  l'Agriculture  ,  les  Arts:  &  ces  retranchemens  ont 
permis,  fans  rendre  l'ouvrage  plus  volumineux,  de  mettre  dans  le  Didionnaire  (Economique 
les  vrais  principes  d'Agriculture  ,  les  découvertes  importantes  qui  ont  été  faites  fur  la  culcure 
des  terres ,  relativement  aux  différentes  produdions  ;  &c.  Comme  les  arbres  de  tout  genre 
font  la  plus  belle  décoration  des  maifons  de  Campagne ,  &.  que  les  bois  deviennent  tous  les 
jours  de  plus  en  plus  intéreflans  >  l'on  s'eft  étendu  fur  ce  qui  regarde  la  méthode  de  les 
multiplier ,  enttetenir  &  exploiter ,  de  manière  à  en  tirer  le  plus  grand  avantage  poifible.  En 
un  mot ,  l'unanimité  des  fuffrages  ayant  toujours  décidé  que  le  Didionnaire  (Economique 
renfermoit  d'excellentes  chofes,  mêlées  avec  une  multitude  de  médiocres  &  d'inutiles:  on 
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s'eft  propofé  de  conferver  le  bon  5  &  les  fuppreffions  ont  mis  en  état  d'indiquer  un  plus  grand 
nombre  d'objets  dont  on  peut  tirer  parti  dans  l'ordre  œconomique  ,  d'en  marquer  les  pro- 
priétés,^ de  mettre  fur  la  voie  pour  .en  faire  un  bon  ufage.  Cette  entreprife  demandoit  un 
homme  laborieux ,  &  elle  n'étoit  pas  fans  difficultés.  Mais  l'Editeur  s'y  eft  livré  par  goût. 

Il  s'en  occupoit  depuis  long-tems ,  pour  fa  propre  fatisfa&ion  ,  lorfqn'on  nous  fît  naître  le 
^efir  de  profiter  de  ton  travail.  Ce  qu'il  avoit  ajouté  ou  corrigé ,  étoit  déjà  affez  confidérable 
©pur  former  une  édition  capable  de  répondre  aux  vœux  du  Public.  Mais  de  plus  grandes  vues 
le  déterminèrent  à  embrafler  un  nouveau  plan  ;  dans  lequel  fon  propre  travail  &  le  fonds  même 
de  l'ouvrage  n'entreroient  que  comme  de  fimples  matériaux  :  &  qui  changeant  la  forme ,  la 
diftribution  ,  &  l'enfemble  du  Dictionnaire ,  en  feraient  un  ouvrage  abfolument  neuf. 

L'édifice  eft  élevé  ,  &  le  Public  touche  au  moment  d'en  jouir.  Nous  allons  en  tracer  une 
efquiffe,  dont  la  fimplicité ,  dépourvue  d'ornemens,  annoncera  du  moins  ce  qu'on  peut  fe 
promettre  de  l'Ouvrage  dont  il  s'agit. 

Nous  avons  déjà  infinué  que  l'Auteur  a  donné  une  étendue  convenable  à  toutes  les  parties 
xiui  entrent  dans  le  véritable  objet  de  fon  Livre:  qui,  comme  nous  l'avons  dit,  embrafle  le 
profit  &  l'agrément  des  occupations  champêtres.  Nous  avons  encore  obfervé  qu'il  fubftituoic 
un  plan ,  à  l'ancienne  compilation  faite  fans  ordre.  En  refondant  le  Dictionnaire  ,  il  l'a  rendu 
plus  méthodique  :  les  diverfes  parties ,  quoique  foumifes  à  l'ordre  de  l'alphabet ,  font  traitées 
féparément,  de  manière  qu'on  voit  qu'elles  doivent  aller  toutes  enfemble.  Chaque  article  qui 
a  rapport  à  d'autres,  devient  comme  le  chef-lieu  ,  d'où  s'établit  une  communication  néceflaire 
avec  de  moindres  articles  5  &  tous  peuvent  être  regardés  comme  des  morceaux  finis,  relati- 
vement à  l'efFet  auquel  ils  font  deftinés.  Lorfqu'on  fe  donne  la  peine  de  les  rapprocher,  ils 
forment  une  fuite  ,  d'où  réfulte  un  corps  de  principes  Se  d'obfervations  fur  chaque  objet  de 
l'CEconomie  Rurale. 

Âinfi  l'article  Amender  donne  d'abord  une  notion  fuccincte  de  la  manière  dont  les 
amendemens  quelconques  agifTent ,  félon  la  diverfité  'des  terres ,  des  faifons ,  &  d'autres 
circonftances.  Après  quoi  l'Auteur  pafTe  en  revue  une  cinquantaine  d'amendemens ,  dont 
on  a  jufqu'à  prélent  fait  ufage  5  &  il  en  apprécie  la  valeur ,  réelle  ou  apparente.  Cet  article 
remplit  feize  colonnes  5  au  lieu  que  l'Edition  précédente  ne  lui  en  donnoit  que  trois ,  fous 
les  deux  mots  Amender  &  Fumier.  L'Auteur  ne  laiffe  pas  d'inviter  à  confulter  les  articles 
Labour,  Marne,  Craie,  Houille,  Tourbe,  Chaux,  Bruyères,  Brûler 
les  Terres ,  Amurca,  Feuille,  Cendre,  Fumier  :  où  traitant  de  ces  engrais  en 
particulier  -,  il  a  eu  lieu  de  donner  d'autres  détails  infr.ruct.ifs  5  mais  enforte  que  de 
fimples  Renvois  difpenfent  de  répéter  ce  qui  a  été   dit  dans  l'article  principal. 

Celui  de  Marne  ,  par  exemple,  difeute  foigneufement  ce  que  l'on  connoît  des  diverfes 
fortes  de  Marnes  en  France  &  dans  les  Etats  voifins.  On  y  trouve  les  caractères  génériques 
&  fpécifiques  de  cette  fubftance  j  les  ufages  &  effets  de  chaque  efpece  5  un  extrait  raifonné 
de  ce  qu'en  ont  dit  les  meilleurs  Auteurs.  Dans  le  cours  de  l'Article ,  on  renvoie  plufieurs 
fois  à  celui  d'Amender. 

En  traitant  du  Fumier  ,  l'Éditeur  donne  une  définition  circonftanciée  de  ce  Terme;  puis 
renvoie  à  l'article  Amender,  pour  l'avantage  des  Fumiers,  les  qualités  propres  à  cha- 
cune de  leurs  efpeces ,  la  manière  de  les  perfectionner ,  &  celle  de  les  employer  avec 
une  utilité  réelle.  Il  explique  enfuite  comment  les  Fumiers  fervent  au  Jardinage  :  &  renvoie 
nommément  à  l'article  Couche.  Quelques  autres  détails  de  Phyfique  &  d'CEconomie 
conduifent  à  indiquer  encore  divers  ufages  du  Fumier ,  foit  pour  y  cuire  ou  digérer  certaines 
fubftances ,  foit  pour  des  procédés  Chymiques  :  ôc  alors  il  renvoie  à  Feu  ,  Poule  ,  &c. 

L'Article  Arbre  explique  d'abord  ce  que  l'on  entend  par  Arbres  Sauvages  ,  Arbres 
Fruitiers  t  Arbres  Nains  ,  Arbres  de  Futaie  ,  Arbres  de  Service ,  &  autres.  Enfuite,  fous 
huit  paragraphes  l'Auteur  difeute  les  diverfes  qualités  de  Terrein  plus  ou  moins  propres  à 
chaque  forte  d'Arbres  5  qui  font  ceux  qui  réufmTent  à  telle  ou  telle  autre  expofition  ;  leur 
choix ,  relativement  à  l'utilité  qu'on  s'en  propofe  5  plufieurs  méthodes  pour  la  formation  des 
Plants  i  ce  qui  concerne  l'Arrachis  &  le  Tranfport  5  le  Gouvernement  des  Arbres  5  &c. 
Quoique  cet  article  ait  une  jufte  étendue,  il  renvoie  à  Pépinière,  Batardiere, 
Bois  ,  Plantation  , Taille ,  Greffer ,  Élaguer ,  &  environ  quarante  autres. 
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L'article  Bled  eft  encore  un  des  plus  confidérables.  Après  avoir  indiqué  les  différentes 
acceptions  de  ce  ternie  ,  èc  annoncé  les  articles  où  chacune  eft  fpécialement  traitée  >  l'Auteur; 
rappelle  tout  ce  qui  a  été  fuggéfe  pour  la  confervation  des  Grains  j  il  balance  les  avantages 
ou  les  inconvéniens  de  chaque  Méthode  j  &  cite  exadement  les  pages  des  livres  nombreux 
qu'il  a  confultés ,  pour  vérifier  les  fentimens  des  Auteurs.  Le  Choix  du  Blé  que  l'on  veuc 
garder  j  Ton  Nettoyement  5  les  différentes  Etuves >  les  Greniers  de  Confervation ,  tant  anciens 
que  modernes  5  les  Précautions  convenables  pour  les  Greniers  ordinaires  ;  font  ici  traités  avec 
foin  &  dans  un  grand  détail ,  borné  cependant  au  nécefiaire.  Viennent  enfuite  les  moyens 
d'interdire  aux  Charençons ,  aux  Teignes ,  &  généralement  aux  Infedes  ,  l'approche  des 
Greniers.  L'Auteur  examine  aufli ,  en  Naturalifte  &  en  homme  expérimenté  *  une  trentaine 
d'expédiens  dont  on  aconfeillé  l'ufage  pouffe  débarraffer  des  infedes  qui  font  en  pofTefïiort 
de  blés  amoncelés.  De  ces  objets ,  dont  on  fent  l'importance ,  il  paffe  à  d'autres  qui  touchent 
à-peu-près  autant  ;  tels  qre  les  Moyens  de  recueillir  beaucoup  de  Blé,  C'eft  là  que,  fans  donne? 
dans  une  crédulité  qui  feroit  mefléante  pour  un  fiecle  aufli  éclairé  que  le  nôtre ,  l'Auteur: 
débute  par  établir  les  principes  généralement  reconnus  pour  elTentiels  à  la  produdion  de 
récoltes  abondantes  ;  il  y  confidere  le  choix  &  la  préparation  du  grain  ,  le  changement  de 
femence  ,  la  bonne  culture,  les  précautions  contre  les  animaux  deftrudeurs,  &  renvoie  à 
l'article  Nielle,  pour  les  divers  accidens  des  Grains.  A  ces  inftrudions  préliminaires 
fuccéde  une  difeuffion  méthodique  de  tout  ce  que  l'on  a  vanté  comme  propre  à  multiplier? 
les  o-ermes ,  &  ainfi  augmenter  le  nombre  des  grains  6é  des  épis  par  celui  des  tuyaux.  On  en 
retrouve  ici  les  procédés  même  5  mais  dépouillés  de  l'attirail  fuperflu  dont  on  eft  furchargé 
en  les  lifant  dans  la  plupart  des  Livres  :  &  chacun  de  ces  expofés  fimples  eft  mis  en  parallèle 
avec  les  notions  de  la  Phyfique  ,  &  avec  l'Expérience.  Cet  article  elt  terminé  par  des 
cbfervations  fur  le  Commerce  des  Blés. 

En  parlant ,  foit  des  Animaux ,  foit  des  Plantes ,  l'Auteur  s'eft  finguliérement  occupé  de 
faire  connoître  les  principales  efpeces ,  &.  d'en  apprécier  le  mérite.  On  trouvera  dans  cette 
Edition  un  détail ,  que  nous  croyons  être  inconnu  en  France  ,  fur  les  différentes  fortes  de 
Brebis  qu'on  élevé  en  Angleterre.  Chacune  d'elles  eft  confidérée  relativement  aux  qualités 
des  Pâturages ,  6c  à  celles  des  Laines. 

Malgré  le  bénéfice  réel  que  produifent  la  Luferne  ,  le  Sainfoin ,  le  Trèfle ,  &  autres  Plantes 
de  Prairies  artificielles  (  dont  la  culture  &  les  avantages  font  traités  ici  dans  un  grand 
détail  )  5  l'Auteur  ne  laifle  pas  de  regarder  comme  toujours  importante  la  culture  des  Plantes 
graminées ,  qui  forment  généralement  les  Pâtures  naturelles.  Il  s'eft  donc  attaché  à  déligner; 
les  efpeces  de  Gramen  ou  Herbes  de  Prés ,  qui  femblent  être  les  plus  avantageules  pour  les 
animaux  dont  le  foin  fait  partie  de  l'CEconomie  Rurale.  Ses  connoifTances  en  Botanique  & 
l'intelligence  de  la  Langue  Angloife  ,  l'ont  mis  à  portée  de  difeuter  ce  qui  concerne  le  &ey~ 
Grafs  ;  cette  Herbe  fameufe  en  Angleterre ,  &  dont  on  a  dit  beaucoup  de  bien  £c  de  mal. 
Autant  que  nous  pouvons  en  juger,  on  fera  bientôt  en  état  de  terminer  une  queftion  qu'il 
eût  été  difficile  d'eclaircir  fans  le  concours  des  lumières  que  l'on  trouve  réunies  en  cet  endroit* 

Les  études  relatives  à  la  rédadion  du  Didionnaire  (Economique ,  font  intimement  liées 
avec-la  connoiffance  des  Hantes.  Aufli  l'Auteur  donne-t-il  des  preuves  de  fon  application  à 
la  Botanique  5  cette  Science  dont  on  reconnoît  plus  que  jamais  l'utilité.  On  en  trouve  les 
termes  expliqués  dans  cette  Edition ,  &  rendus  intelligibles  pour  toutes  fortes  de  perfonnes* 

L'arbre  du  Cacao,  qui  fournit  le  Chocolat ,  n'eft  pour  ainfi  dire  connu  en  Europe  que 
de  nom.  Les  Voyageurs  ,  l'Auteur  même  de  \Hifloire  du  Cacao  &  du  Sucre  ,  nous  laifîoienc 
ignorer  beaucoup  de  détails  qui  appartiennent  à  la  defeription ,  à  la  culture ,  &  aux  ufages 
de  cet  Arbre  intéfeffant.  Le  nouvel  Editeur  nous  apprend  que  M.  de  Juffieu  lui  a  communiqué 
des  Mémoires  uniques  &  manuferits ,  faits  par  un  Correfpondant  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences  dans  les  pays  où  cet  arbre  eft  le  plus  en  valeur. 

Si  on  veut  bien  nous  permettre  d'infifter  fur  la  manière  dont  la  Botanique  eft  traitée 
dans  l'Ouvrage  que  nous  annonçons,  on  fera  plus  à  portée  de  l'apprécier. 

Indépendamment  de  l'explication  des  termes  ufités  parmi  les  Botaniftes  &  les  Amateurs  a 
on  y  trouve  au  moins  quatre  à  cinq  mille  Plantes  ,  caradérifées  de  manière  à  les  faire 
diftinguer  fûrement ,  &  à  les  rendre  reconnoiffables  fans  l'aide  des  figures.  Leurs  Efpeces 
ou  Variétés  font  ralTemblées  fous  le  Caradere  commun  de  chaque  Genre  :  l'Auteur  y 
obferve  leur  port  j  &  circonftancie  la  difpofition ,  la  forme  ,  la  durée ,  ôcc.  des  feuilles ,  des 
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fleurs ,  &  des  fruits  5  le  fol  &  rexpofition  où  ces  plantes  viennent  naturellement  ;  en  quel 
tems  elles  fleurifient  ;  &  celui  de  la  maturité  des  fruits  ou  des  femences.  Après  ces  détails 


>rps  du  Livre,  iuivant  1  ordre  oe  laipnaret,  avec  un  Renvoi  a  1  article  principal 
a  évité  de  furcharger  fon  ouvrage  par  des  dénombremens  de  plantes  peu  intéreffantes  :  éloigné 
d'une  érudition  faftueufe,  ils'eit  borné  aux  efpeces  dont  la  connoiflance  influe  fur  le  progrès 
&  l'avantage  des  Arts ,  ou  peut  fèrvir  à  embellir  les  Jardins ,  augmenter  &  diverfifier  les 
beautés  profitables  delà  Campagne,  préparer  d'heureufes  récoltes  au  Cultivateur,  fournir  des 
objets  de  Récréation  qui  foulagent  les  peines  de  ce  Citoyen  précieux ,  répandre  de  l'aifanco 
dans  tout  le  domeftique ,  enfin  à  réunir  l'Agréable  &  l'Utile. 

Toujours  animé  du  même  zêie ,  il  a  eu  un  foin  particulier  de  faire  connoître  les  plantes 
dangereufes,  afin  qu'on  puifle  les  éviter;  il  n'a  pas  négligé  d'indiquer  en  même  tems  les  remèdes 
propres  à  guérir  le  mal  qu'elles  auront  fait.  Nous  citerons  pour  exemple  l'article  Champignon. 
L'Auteur  fe  borne  à  décrire  une  douzaine  d'efpeces  dont  l'ufage  n'en:  pas  équivoque  ;  &  en  fait 
connoître  avec  autant  d'exactitude  près  de  quarante  ,  qu'il  croit  qu'on  ne  peut  manger 
impunément.  Puis  il  détaille  la  culture  des  bons  champignons ,  la  manière  de  les  apprêter ,  & 
le  moyen  de  remédier  aux  accidens  que  produit  ou  leur  excès  ou  l'ufage  indiferet  des  autres. 

L'article  Ciguë  offre  auflî  un  détail  curieux  &  fçavant,  fur  les  effets  de  ce  genre  de  plantes. 
On  y  voit  les  Auteurs,  tant  anciens  que  modernes,  fouvent  oppofés  entr'eux  ;  des  faits  dépofer 
pour  &:  contre  l'ufage  de  la  Ciguë  j  enfin  la  méthode  de  M.  Storck  foigneufement  difeutée. 
L'Auteur  a  traité  féparément  de  la  Ciguë  Aquatique;  autre  genre  de  plantes  pernicieufes , 
qu'il  paroît  que  l'on  a  jufqu'à  préfent  affez  peu  connu  pour  le  confondre  avec  d'autres. 

C'eit  principalement  à  la  Campagne  &  dans  les  endroits  dépourvus  du  fecours  des  grandes 
Villes  que  l'on  fent  l'utilité ,  la  néceflité  même  ,  de  la  partie  du  Dictionnaire  (Economique 
qui  regarde  le  Traitement  des  Malades  &  les  P réparations  de  Pharmacie.  Une  perfonne  qui 
fe  voit  en  pofleffion  de  diverfes  efpeces  de  Végétaux  ,  auroit  fouvent  à  regretter  des  pertes, 
fi  elle  ne  fçavoit  mettre  à  profit  différentes  parties  de  ces  mêmes  .plantes ,  pour  le  foulagemenc 
des  malades:  occupation,  d'ailleurs,  digne  d'une  belle  Ame  fur  qui  les  fentimens  humains 
ont  des  droits.  Les  fuccès  conftatent  journellement  le  prix  des  fecours  que  répand  dans  toutes 
les  Campagnes  ce  zèle  généreux ,  exercé  par  des  perfonnes  de  l'un  &  l'autre  fexes  5  dont 
l'intelligence  ,  la  dextérité  ,  &  le  grand  ufage  ,  créent ,  pour  ainfi  dire  ,  un  Art  particulier  de 
guérir  les  maladies  &  les  plaies.  Peut-être  auflî  l'effet  de  leurs  foins  eft-il  puiffamment  aidé 
par  l'heureufe  circonstance  qui  rend  les  maux  ordinairement  moins  compliqués  dans  ie  Payfan 
que  dans  l'Habitant  des  Villes.  Quoi  qu'il  en  foit ,  l'Editeur  expofe  le  caractère ,  les  caufes,  les 
fymptômes ,  &  les  périodes  des  Maladies ,  avant  d'indiquer  les  remèdes  :  il  distingue  prefque 
toujours  ceux-ci ,  en  Préfervatifs  ;  puis  en  ceux  qui ,  tendant  à  la  guérifon ,  font  nommés 
Curatifs.  Il  a  préféré  de  fe  reftreindre  en  général  à  un  certain  nombre  de  Recettes  bien  dofées 
&  de  remèdes  éprouvés  ;  &  d'ôter  ainfi  cette  vaine  enflure  ,  qui  groffifîant  en  pure  perte 
l'ancienne  édition  ,  méritoit  le  blâme  des  perfonnes  expérimentées,  &  rebutoit  fouvent  celles 
qui  voyoient  infructueufes  leurs  premières  tentatives,  Les  articles  Apéritif,  Antiseptiques, 
Plantes  Antiscorbutiques  ,  6c  autres  femblables ,  auxquels  renvoient  ceux  des  différentes 
maladies,  contiennent  une  notion  exacte  de  la  manière  dont  agifTent  certaines  clafTes  de 
Médicamens,  &  des  principes  propres  à  en  diriger  l'application.  D'ailleurs,  combien  l'expofé 
des  Vertus  de  chaque  Plante  ne  fuggere-t-il  pas  de  connoiffances  pour  la  Médecine  5  germes 
féconds  &  précieux ,  qui  feront  mis  aifémenc  en  action  par  l'intelligence  d'une  bonne 
théorie  Se  l'habitude  de  foulaçer  les  maux  ? 

On  eft  encore  intéreffé  à  la  confervation  des  Chevaux,  des  Chiens,  du  Bétail,  de  la 
Volaille,  des  Oifeaux  de  proie,  de  ceux  de  Volière,  des  Abeilles;  &  le  foin  de  ces  Animaux 
rend  très-fenfiV>lcs  l'importance  de  connoître  les  Plantes  &  leur  ufage  Pharmaceutique.  Dans 
les  articles  Btut,  Brebis,  Cheval,  &  autres  de  même  nature,  l'Auteur  a  rappelle  leurs 
Maladies ,  fuivant  l' ordre  alphabétique  :  au  moyen  duquel  on  les  trouve  plus  commodément 
que  dans  les  éditions  précédentes. 

Cette  méthode  a  auflî  été  obfervée  dans  les  articles  Baume,  Huile,  Onguent, 
£  a  u  x  ,  Se  femblables  5  qui  font  des  répertoires  de  préparations  d'un  même  genre. 
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Nous  aurions  defiré  de  joindre  des  Figures  aux  articles  de  Plantes.  Mais  on  nous  a  fait 
fentir  combien  il  eft  difficile  de  parvenir  a  la  perfection  qui  feule  peut  remplir  l'attente  des 
Amateurs  en  ce  genre.  D'ailleurs  les  frais  d'une  telle  entreprife ,  qui  n'eufTent  "pu  être 
<ju'immenfes ,  interdiraient  au  plus  grand  nombre  des  Cultivateurs  la  jouiffance  d'un  Livre 
principalement  fait  pour  eux. 

L'Erudition  répandue  dans  le  nouveau  Didionnaire ,  eft  un  mérite  dont  on  ne  peut  que 
favoir  gré  à  l'Auteur.  Non-feulement  prefque  chaque  page  offre  des  traits  d'obfervations  &  de 
critique  judicieufe  :  fouvent  aulîî  il  indique  des  Ouvrages  où  les  matières  font  traitées  avec 
plus  d'étendue  ;  ce  qui  eft  une  forte  de  richeiïes  qu'il  ne  pouvoit  communiquer  autrement 
fans  s'expofer  à  des  dérails  qui  euflènt  beaucoup  grofîî  le  corps  de  l'Ouvrage.  Il  nous  rend 
encore  poflèfleurs  de  quantité  de  chofes  abfolument  neuves  en  notre  Langue,  tirées  du 
Modem  Husbandman  d'Ellis  j  du  Gardener's  Diclionary  de  M.  Miller,  édition  de  1755)  j 
du  New  and  Compleat  Syftcm  ofpraclical  Husbandry  de  M.  Mills  5  de  la  féconde  édition  du 
Livre  de  M.  Home,  intitulé  The  Princtples  of  Agriculture  and  Végétation ,  édition  fupérieure 
z  que  l'on  a  traduite  en  François  5  &  ainfi  de  beaucoup  d'autres  Livres. 
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lie  que  l'on  a  traduite  en  François  5  &  ainfi  de  beaucoup 

On  trouve  fous  le  mot  Culture  ,  dix  pages  occupées  par  une  fuite  de  principes  ,' 
d'obfervations ,  &  de  faits ,  relatifs  à  cette  vafte  &  importante  matière,  L'Auteur  y  a  joint 
un  tableau  hiftorique  de  l'état  où  s'eft  trouvée  l'Agriculture  en  difFérens  tems  5  ce  qui  lui  a 
fourni  l'occafion  de  donner  la  Notice  Chronologique  des  principaux  Ouvrages  publiés  en 
Efpagne  ,  en  Italie ,  en  France  ,  en  Angleterre  ,  &  en  Hollande  ,  pour  la  culture  des  terres  s 
celle  des  bois  &  des  jardins,  &  concernant  toute  l'Ûïconomie  Rurale.  Au  moyen  de  quoi  l'on 
fera  inftruit  des  différentes  fources  où  on  peut  puifer  félon  fon  goût  3  &  de  celles  dont  l'ufage 
feroit  aujourd'hui  fuperflu ,  ou  même  nuifible.  On  s'attend  bien  à  y  rencontrer  ce  qui  appartient 
à  la  Méthode  de  M.  Tull ,  devenue  célèbre  par  les  foins  &  le  zèle  de  M.  Duhamel  du  Monceau; 
Cet  article  eft  effectivement  circonftancié  avec  beaucoup  de  netteté  &  d'ordre.  Les  principes 
de  la  Nouvelle  Culture  font  déduits  d'après  un  extrait,  chargé  de  citations  par  pages,  des  huit 
volumes  de  M»  Duhamel.  Et  cette  difpofition  méthodique  paroît  rendre  aifez  fenfible 
Favantage  de  fuivre  une  pratique  qui  tend  à  épargner  la  femence  &  à  multiplier  en  même 
tems  le  produit  des  récoltes.  Nous  ne  prétendons  pas  nous  ériger  en  Juges  :  nous  rendons 
fimplement  compte  de  l'effet  qu'a  produit  fur  nous  la  lecture  de  cet  article.  De  quelque 
manière  que  l'on  penfe  fur  la  Nouvelle  Culture  ,  on  peut  apprendre  ici  à  la  bien  connoître. 
Nous  avons  remarqué  que  l'Auteur  infifte  fur  la  néceflîté  de  bien  travailler  la  terre ,  pour 
obtenir  d'heureux  effets  de  cette  Méthode.  Il  finit  par  avertir  que  M.  Duhamel ,  nullement 
intérefle  à  faire  valoir  le  fyftême ,  a  confeillé  dans  plufieurs  endroits  de  fes  Livres,  de  ne 
point  entreprendre  l'exécution  de  la  Nouvelle  Culture,  quand  l'impoffibilité  d'y  vaquer  par 
loi-même  ,  &  d'autres  circonftances  qu'il  fpécifie ,  ne  permettent  pas  d'efpérer  la  réuffite» 
Fort  peu  de  perfonnes  avoient ,  fans  doute ,  remarqué  ces  avis  importons ,  en  lifant  le  Traité 
de  la  Culture  des  Terres  &  les  Elémens  d' Agriculture.  L'obfervation  que  l'on  en  fait  ici 
prévient  des  défagrémens  &  des  pertes ,  qui  peuvent  décréditer  une  méthode  que  des  faits 
conftans  empêchent ,  après  tout ,  de  regarder  comme  chimérique  *. 

L'article  Mouche-a-mîel  eft  encore  un  des  plus  intéreiTans,  par  le  mélange  d'Hiftoire 
Naturelle  ,  &  de  bonnes  pratiques  ceconomiques  fondées  fur  l'expérience  de  divers  pays. 
L'Auteur  femble  n'avoir  négligé  aucun  des  Livres  ou  Mémoires  qui  concernent  les  Abeilles» 
Par-tout  il  cite  les  pages  dont  il  a  extrait  des  faits  ou  des  obfervations  :  enforte  que  ce  grand 
travail  peut  fervir  aux  Naturaliftes  qui  feroient  curieux  d'approfondir  les  découvertes ,  ou  d'en 
faire  de  nouvelles.  Après  la  description  des  différentes  efpeces  d'Abeilles  ,  l'Auteur  traite 
fucceffivement  de  la  population  de  ces  infectes ,  &  de  leurs  travaux  :  il  ne  parle  de  leur  police 
qu'autant  que  ces  notions  peuvent  tendre  au  bien  de  FQEconomie  Rurale.  Il  évalue  le  produit 
des  Mouches-à-miel  3  balance  les  avantages  ou  les  inconvéniens  de  toutes  les  conftru&ions 
de  Ruches ,  ufitées  ou  propofées  jufqu'au  tems  où  il  écrit  5  indique  les  foins  que  l'on  doit 
prendre  en  élevant  ces  utiles  infectes ,  le  choix  des  efpeces ,  les  précautions  de  leur  achat  Se 
du  tranfportj  les  différentes  manières  de  pourvoir  à  leur  fubfiftance,  de  remédier  ou  obvier 
aux  accidens  qui  tendent  à  nous  les  faire  perdre,  de  tailler  ou  châtrer  les  Ruches,  de  recueillir: 
la  cire  &  le  miel  fans  détruire  les  précieufes  ouvrières,  comme  on  ne  fait  que  trop  fouvent» 
Il  finit  par  des  avis  fur  leurs  piquûres.  Cet  article ,  dont  nous  ne  pouvons  donner  qu'une 
foible  idée  ,  commence  à  la  573e  page  du  II.  Volume  ,  &  finit  à  la  600e. 


*  On  nous  a  même  affûré  que  la  méthode  de  M.  Tull  s'établit  d'une  manière  étonnante  dans  la  haute  &  la  baffe  Provence, 
jufques  entre  les  mains  des  Payfans  ;  qui  n'héfitent  plus  à  adopter  pour  leurs  propres  terres  une  pratique  dont  ils  ont  eu  lç 
tsms  de  reconnoître  la  facilité  Se  les  bons  effets. 
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Quoique  les  vues  d'utilité  aient  principalement  fervi  de  guide  à  l'Auteur  de  cette  Edition  , 
51  n'a  pas  regardé  comme  étrangers  à  fon  objet  certains  articles  qui  femblent  n'être  qu'amufans. 
On  verra  même  qu'ils  rentrent  fans  peine  dans  l'ordre  œconomique ,  par  leur  choix  ôc  par  la 
manière  dont  les  chofes  y  font  préfentées.  La  conitruction  des  Clepfydres  ou  Horloges  à  eau  , 
l'art  de  faire  folidement  un  Nœud  en  diverfes  manières ,  &  nombre  d'autres  objets  qui  font  du 
reflbrt  des  récréations  Mathématiques  ou  des  Arts  amufans,  deviennent  des  reflburces  (  même 
par  rapport!  l'œconomie  )  dans  l'éloignement  des  Villes. 

Nous  n'héfitons  pas  à  convenir  que  le  Supplément  du  Dictionnaire  (Economique  ne  préfentoic 
rien  d'exact  fur  l'art  de  tracer  les  Cadrans  folaires ,  fi  utiles  &  li  commodes  à  la  Campagne. 
Cette  nouvelle  Edition ,  fans  négliger  ce  qui  appartient  à  la  Science  Gnomonique ,  donne 
des  pratiques  fimples  &  à  la  portée  de  tout  le  monde,  pour  tracer  les  Cadrans,  foit  Horizontaux, 
foit  Verticaux  j  des  Méridiennes,  &c:  &  des  figures  gravées  exprès  pour  accompagner  le 
difeours ,  complètent  la  facilité  des  opérations. 

II  manquoit  à  l'article  Filet,  déjà  bien  étendu,  l'art  de  Former  les  Mailles ,  foit  fur  le 
pouce,  foit  fous  le  petit  doigt.  L'Editeur  s'eft  appliqué  à  en  faire  une  defeription  claire,  à 
laquelle  il  a  joint  des  figures  en  Taille-Douce ,  pour  que  l'on  puifle  fuivre  de  l'œil  toute  la 
marche  de  l'aiguille.  Il  avertit  que  par  le  même  moyen  on  fçaura  faire  des  Mitaines  à  jour, 
des  Coiffes  de  perruque  ,  &  autres  ouvrages  pareils. 

D'après  MM.  de  l'Académie  Royale  des  Sciences ,  il  a  donné  un  précis  des  fabrications 
'de  la  Chandelle,  du  Charbon,  des  Cordes,  de  la  Cire,  &c.  Ce  qu'il  y  a  ajouté,  foit  de  lui- 
même,  foit  en  conféquence  des  précédentes  Éditions,  enrichit  encore  ces  extraits. 

Quantité  de  nouvelles  Recettes  fur  lefquelles  on  peut  compter ,  pour  l'Office  &  pour  la 
Cuifinej  avec  la  rectification  des  anciennes,  font  un  mérite  de  plus  dans  cette  Édition. 

En  un  mot,  ce  n'eft  plus  (pour  ainfi  dire  )  le  même  Livre  :  &  le  grand  travail  de  cette  Édition 
peut  le  faire  regarder  comme  entièrement  neuf.  On  n'y  trouvera  plus  les  contradictions  qui 
laiflbient  dans  le  doute  fans  inftruire  ;  une  compilation  informe  de  Recettes  prifes  fur  des 
copies  défectueufes  &  par-là  fouvent  inutiles  j  beaucoup  d'Articles  répétés  en  entier  fous 
des  noms  différens  5  enfin  le  prodigieux  nombre  de  chofes  jugées  par  le  Public  abfolumenc 
étrangères  à  l'objet  de  cet  Ouvrage.  En  fupprimant  ce  qui  le  défiguroit ,  on  a  rempli  le  vuide 
par  des  notions  telles  que  les  bons  ConnoifTeurs  defiroient  d'en  trouver  dans  notre  Dictionnaire. 
Le  ftyle  a  été  retouché  dans  le  peu  d'articles  qui  fubfiftent  de  l'Édition  précédente.  Pour  ce 
qui  concerne  la  ChafTe ,  la  Pêche ,  &c.  les  figures  font  aujourd'hui  exactement  d'accord  avec 
le  difeours. 

Les  grands  changemens  qu'on  trouvera  dans  cette  Edition  ne  pouvoient  être  publiés  fous 
la  forme  de  Supplément ,  puifqu'il  ne  refte  peut-être  pas  cent  feuilles  de  l'ancien  Dictionnaire. 
Au  lieu  des  quatre  volumes  in-folio  que  comprenoient  le  Dictionnaire  &  fon  Supplément  > 
nous  n'en  donnons  que  trois  ,  mais  qui  auront  enfemble  un  nombre  de  colonnes  pour  le 
moins  égal  à  celui  de  ces  quatre  Volumes.  La  partie  Typographique  n'y  effc  pas  négligée ,  & 
nous  avons  lieu  de  croire  que  l'on  en  fera  fatisfait. 

NB.  Nous  ne  pouvions  rendre  compte  dans  ce  Profpectus  que  de  ce  qui  étoit  imprimé. 
Depuis ,  il  a  pafTé  fous  nos  yeux  beaucoup  d'autres  articles  travaillés  avec  un  fort  grand  foin. 
Celui  des  V  e  r  s  -  a  -  S  o  1  e  ,  par  exemple ,  eft  traité  dans  un  détail  bien  différent  des 
-éditions  précédentes ,  &  il  occupe  quarante-quatre  colonnes.  Ce  qui  concerne  la  Vener  ie 
eft  prefque  entièrement  neuf.  On  ne  pofTede  en  France  quelques  plantes  de  Thé,  que 
depuis  l'année  dernière  5  l'Auteur  a  fécondé  l'intérêt  que  le  Public  prend  à  cette  nouveauté. 
Il  a  auffi  donné  des  notions  étendues  &  curieufes  ,  par  rapport  aux  Arbres  qui  produifent  les 
Vernis  du  Japon  &  de  la  Chine.  &c.  &c.  &c. 

On  appeteevra  aifément  que  les  Additions  &  Corrections  ,  mifes  à  la  fin  du  IIP  Volume , 
rendent  l'Ouvrage  entier  plus  correct  ,  plus  ample ,  plus  inftructif ,  par  les  détails  qui  y 
font  multipliés.  Entre  autres  articles  on  pourra  remarquer  ceux  de  Acacia  j  Blé}  Eoisj 
Brebis  5  Britannica  Herba  ,•  Cancer  j  Cerisier  5  Doronic  5  Eau  5  Herbe  5  Huile  j 
Jaune  de  Napks  ,•  Noir  5  (Eilj  Pimprenellej  Rossignol  j  Vermicelli. 
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BAJOUR.  Voyei  AbAT- 

JOUR. 

ABAISSE  :  terme  de  Pâ- 
tiffier.  C'eft  la  pâte  qui  fait  le 
deffous  d'une  pièce  de  pâtif- 
ferie.  On  la  fait  en  étendant 
un  morceau  de  pâte  fur  une 
table  bien  propre,  avec  un  rou- 
leau de  bois.  Les  abaiflës  de 
pâte  fine  font  pour  les  fines  pâtifferies  ,  qu'on  met 
en  tourtière.  Celles  de  pâte  bife  s*emploient  aux 
pâtés  de  venaifon ,  lièvres  &  canards  ;  tels  qu'on 
les  fait  à  Amiens.  Confulte^  les  articles  Pâte  d'à.' 
mandes  pour  gâteau  ,  &c  D  A  R  I  0  L  E. 

ABAISSER  :  terme  de  Jardinage.  C'eft  couper 
une  branche  d'arbre  près  de  Ion  tronc.  Voye^ 
Poirier.  Ravaler  eft  plus  d'ufage. 

ABAISSER  :  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  dimi- 
nuer la  nourriture  de  l'Oifeau , lorfqu'il  eft  trop  gras; 
pour  le  rendre  plus  léger ,  &  plus  avide  à  la 
proie. 

ABANDONNEMENT.  Ce  mot  eft  d'ufage 
pour  exprimer  le  renoncement  du  détenteur  d'un 
héritage  ;  qu'il  quitte  pour  fe  difpenier  d'en  payer 
les  charges ,  attendu  que  cet  immeuble  lui  eft  plus 
onéreux  que  lucratif. 

A  B  AND  ONNER:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft 
lahfer  l'Oileau  libre  en  campagne  pour  l'égayer  ; 
ou  pour  le  congédier.  On  le  congédie  quand  il  n'eft 
plus  bon  à  rien. 

ABAQUE.  Voyei  Tailloir. 
ABASouAVAL:  nom  populaire  du  vent  cTOc- 
cident. 

ABAT-JOUR  ou  ABATTANT.  Efpéce 
de  fenêtre  ,  embrafée  de  haut  en  bas ,  pour  rece- 
voir le  jour  d'en  haut  &  éclairer  des  lieux  bas  ; 
tels  que  les  foupiraux  de  cave  ,  les  celliers,  offices  , 
laiteries ,  &  autres  endroits  où  l'on  ne  peut  prati- 
quer des  fenêtres  ordinaires.  On  écrit  quelquefois 
/Ibajour. 
Tome  I, 


ABATTIS.  Démolition ,  renverfement ,  ruine 
de  maifons  ,  ou  de  bois. 

ABATTIS  de  bois.  Confulte^  l'article  Temps  de 
couper  les  B  O  I  s.  Il  né  faut  pas  faire  un  trop  grand 
abattis  de  bois  dans  les  forêts  qui  font  en  coupe  : 
mais  fe  régler  là-deffus  félon  les  Ordonnances. 

ABATTIS  :  terme  de  Vénerie.  C'eft  lorfque  les 
jeunes  loups  vont  &  viennent  aux  lieux  oii  ils  font 
nourris ,  y  faifant  de  petits  chemins  où  ils  abattent 
l'herbe. 

C'eft  auffi  quand  les  Vieux  loups  ont  tué  des 
bêtes.  On  dit ,  les  loups  ont  fait  cette  nuit  un  grand 
abattis. 

Abattis:  terme  de  Chajfe ,  ufité  pour  dire  qu'on 
abat  beaucoup  de  gibier. 

Abattis  :  terme  de  Cuijîne.  L'on  nomme 
ainfi  les  têtes ,  ailes  ,  foies ,  &  gefiers  des  volailles. 
On  en  fait  des  potages ,  des  entrées  ,  des  tour- 
tes ,  &c. 

ABATTRE  l'Oifeau  :  terme  de  Fauconnerie.  C'efl 
le  ferrer  entre  deux  mains  pour  le  garnir  de  jets  Jj 
le  poivrer ,  &  lui  donner  quelque  médicament  par 
force. 

ABATTURES  :  terme  de  Vénerie.  Foulures  de 
broffailles  ,  de  taillis ,  ou  de  fougères  ;  que  le  cerf 
abat  de  l'on  ventre  en  pafTant.  On  connoît  le  cerf 
par  fes  abattures. 

ABAVENT.  Appentis  qui  couvre  les  four- 
neaux dans  les  Sucreries  &  autres  atteliers. 

A    B    B 

ABBECHÊR  Ou  ABBECQl/ER.  C'eft 
donner  la  becquée  à  un  oifeau  qui  ne  peut  pas  man- 
ger de  lui-même. 

ABBECHER  :  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  don- 
ner une  partie  de  pat  ordinaire  à  l'Oifeau  ,  pour  le 
mettre  en  appétit  ;  dans  le  deffein  de  le  faire  bien- 
tôt voler. 

ABBÉE.  Ce  mot  eft  ufité  dans  quelques  pro- 

A 


t                         A     B     E  A     B     L 

vinces ,  pour  fignifier  l'ouverture  par  où  l'on  fait  On  ne  trouvera  pas  ici  le  procédé   des  Imita- 

couler  l'eau  d'un  ruiffeau  ou  d'iuie  rivière  qui  fait  teurs  des  perles.  Le  Dictionnaire  de  Commerce  l'a 

moudre  un  moulin.  On  ferme  l'abbée  pour  détour-  ébauché.  M.  de  Reaumur  en  a  donné  un  détail  plus 

ner  l'eau  ,   quand  on  veut  que   la  roue  çeffe  de  circonftancié  ,  mais  un  peu  différent  ,  dans  les  Mé- 

tourner.  moires  de  l'Académie  Royale  des  Sciences ,  année 

17 16.  Les  perfonnes  qui  s'occupent  au  travail  de 

A    B     E  ff s  perles  ,  blâment  l'une  &  l'autre  inftruaion  :  &c 

j'ignore  fi  c'eft  de  bonne  foi ,  ou  fimplement  par 

ABEILLAGE.  Droit   feigneurial  :   en  vertu  vue ^  d'intérêt  ;  car  on  en  fait  iui  grand  myftére. 

duquel  on  peut  ,  félon  certaines  Coutumes  ,  pren-  L'Able  eii  auffi  un  appât  dont  on  fe  fert  pour 

■dre  par  préférence  toutes  les  abeilles  des  forêts  dé-  pêcher  les  anguilles, 

pendantes  de  la  feigneurie.  A  B  L  E  R  E  T  :  terme  de  Pêche.  C'eft  un  filet  carré  , 

ABEILLE.  %«{MouCHE-A-MiEL  avec  lequel  on  pêche  les  Ables ,  ou  autres  petits 

ABEILLE  T.  Foyei  l'article  Conferver  /eBLÉ,  poiffons.  On  l'appelle  en  quelques  pays  Carré ',  ou 

n.  iy.  Carrelet.   Voyez  C  ARREL  E  T. 

ABELANou  ABIELAN.  Voyt^  Aman.  ABLET  &  ABLETTE.  Voyel  Able. 

DIER,   n.   t,- 

ABELMOSCH.  Voye^  Alth  eafrut ex,  A    B    O 
n.  3. 

A     B     I  ABOIS.  Tenir  les  abois  .-terme  de  Chatte.  C'eft 

quand  la  bête  s'arrête  ,  tient  devant  les  chiens  par 

ABIES.  C'eft  ainfi  que  l'on  nomme  en  Latin  le  lafiitude,  &  n'en  peut  plus, 

fapin.  Voyéi  Sapin.  Derniers  abois.  C'eft  quand  la  bête  tombe 

morte  ,  ou  outrée.  On  dit  :  la  bête  rend  les  derniers 

A     B     L  abois. 

ABONDANCE.  Elle  doit  être  le  but  de  l'ceco- 

ABLE  :  ABLET  ou  ABLETTE.  Petit  poif-  nomie.  Car  il  faut  ne  pas  fe  contenter  d'avoir  ce 

fon  d'eau  douce  ;  très-brillant  :  communément  long  qui  eft  fuffifant  pour  fournir  tout  jufte  à  fes  befoins. 

de  quatre  à  cinq  pouces  ,  &  large  d'environ  trois  La  prudence  ditte  de  porter  l'induftrie  au  point  de 

quarts  de  pouces  à  fbn  plus  grand  diamètre.  Les  fe  procurer  ime  affluence  de  biens ,  capable  de  fub- 

nageoires   font  rouges  dans  la  partie  qui  tient  au  venir  aux  accidens.  Si  l'on  eft  à  l'étroit ,  on  court 

corps.  Les  deux  côtés  de  la  nageoire  qui  termine  rifque  de  fe  voir  entièrement  dérangé  par  des  cir- 

la  queue ,  font  rouges  jufques  vers  la  moitié.  Sur  confiances  quelquefois  inévitables  :  telle  fera  par 

le  dos ,  à  peu  près  aux   deux  tiers  du  corps ,  eft  exemple  une  grêle  fubite  ,  dont  l'orage  fera  périr 

une  nageoire  unique ,  triangulaire ,  à  fept  rayons ,  tous   les  blés  d'une  ferme  la  veille  de  la  récolte. 

&  dont  la  baie  a  environ  quatre  lignes  de  Ion-  Auffi ,  le  célèbre  Balthazar  Gracien  donne-t-il  la  lage 

gueur.  Le  dos  de  ce  poifîon  eft  charnu ,  grisâtre  ,  maxime  de  tâcher,  toujours  d'être  pourvu ,  au  dou- 

mat.  Les  côtés  feuls  &  le  ventre  font  d'un  blanc  ble ,  de  toutes  les  choies  néceflaires  à  la  vie.  En  fe 

argentin ,  où  paroiffent  les  couleurs  de  la  nacre  renfermant  dans  cette  règle  ,  &  chacun  confultant 

de  perles.  Au  bas  de  la  tête  eft  une  nageoire  ,  de  ce  qui  appartient  à  fon  état  ,  on  pourra  ne  point 

chaque  côté  ;  une  autre  paire ,  à  un  pouce  plus  bas  ;  craindre  de  tomber  dans  l'excès  d'une  cupidité  in- 

&:  à  la  diftance  d'un  autre  pouce  ,  une  arrête  unique  fatiable. 

fous  le  ventre ,  en  angle  obtus  ,  &  échancrée  vers  Abondance  de  crème ,  de  blé  ,  de  vin  ,   de 

la  queue.  La  queue  eft  féparée  en   deux.  La  tête  fruit,  &c.  Voye^  ces  différens   mots  chacun  en  leur 

eft  plate  en  deffus  ;  échancrée  près  du  mufeau ,  qui  place. 

eft  affilé  ,  &  relevé  par  le  bout.  La  bouche  eft  fort  Abondance  de  richeffes  dans  le  Royaume  : 

large,  &  fans  barbes.  L'œil  eft  grand,  d'une  belle  ou  le  moyen  d'augmenter  fes  revenus  de  plufieurs 

couleur  d'or  ;  la  prunelle  noire  :  les  joués  grandes,  millions.  Voye^_  Bétail. 

Toutes  les  écailles  font  fort  petites.  Quoique  ce  ABONNEMENT.  Convention  faite  entre  les 

poiflbn  reffemble  beaucoup  à  l'Éperlan  ;  fa  couleur  .  Seigneurs  &  leurs  vaflaux  :  par  laquelle  les  profits  du 

argentée  ,  plus  vive  èc  plus  brillante  ,  fert  à  l'en  fief  qui  ne  font  pas  certains ,  fe  fixent  à  une  certaine 

faire  diftinguer.  fomme. 

C'eft  YAlburnus  de  quelques  Naturaliftes.  Il  y  en  a  II  fe  pratique  un  pareil  abonnement  entre  des 

qui  le  nomment  Albula  minor.  Les  Suédois  l'appellent  fermiers   qui  perçoivent  des  droits  ,  &  ceux  qui 

Loïa  ,  &  Benloia  ;  les  Danois  Luyer  ;  les  Anglois  y  font  fujets.  Par  cette  convention ,  les  droits  qui 

Bleack  ;  les  Allemands  Bliegg,  Weisfifch ,  Zumbal-  ne  font  pas  certains  font  déterminés  ,  fixés  ,  &C 

fifchlein.  A  Hambourg  &  en  d'autres  endroits  du  arrêtés. 

Nord ,  on  le  nomme  Blicke,  Witeke  ,  Witinck  :  &c  De  pareils  abonnemens  fe  peuvent  faire  encore 

Abhn  à  Francfort.  entre  des  propriétaires  de  fonds  ,  &  ceux  à  qui  ils 

On  en  pêche  quantité  dans  la  rivière  de  Seine,  les  afferment. 

11  y  en  a  dans  la  Marne ,  la  Loire ,  l'Allier  ,1a  ABORDER  la  remife  :  terme  de  Fauconnerie. 

Vienne  ,  &  autres  rivières  de  France  &  d'Europe.  Quand  la  Perdrix  pouffée  par  FOilèau  a  gagné  quel- 

On  en  trouve  auffi  dans  plufieurs  lacs  de  SuifTe.  que  buiflbn ,  on  dit  ordinairement ,  il  faut  aborder 

Voye^  A  b  L  E  R  e  T.  la  Mnife  fous  le  vent  ;  afin  que  les  chiens  fentent 

Ce  poifîon  méritoit  la  defeription  circonftanciée  mieux  la  Perdrix  dans  le  buiflbn. 

que  je  viens  d'en  donner  :  parce  que  ,   pouvant  A  B  O  U  G  R I  :  terme  dont  on  fe  fert  pour  dire 

apporter  un  profit  confidérable ,  on  a  intérêt  de  du  bois  de mauvaife  venue.  Foye{  Rabougri, 

le  bien  connoître  dans  des  endroits  où  peut-être  qui  eft  le  plus  en  ufage. 

on  le  regarde  avec  indifférence.  A  B  O  U  T.  C'eft  la  même  chofe  que  Tenon. 

Son  écaille  eft  la  matière  dont  on  fabrique  les  ABOUTIR.  Se  dit  d'une  tumeur  formée  dans- 

faufîes  perles.  A  Paris ,  après  l'avoir  livré  par  compte  le  corps  humain  ;  laquelle  a  trouvé  le  moyen  de 

aux  ouvriers   qui  en  lèvent  l'écaillé ,  on  revend  fortir  au  dehors ,  d'elle-même ,  ou  par  les  remède» 

Fable  au  public,  pour  manger.  que  l'on  y  a  appliqués. 


ABU  A    B    il  J 

des  autres  :  celui  du  milieu  ;  qui  eft  le  plus  gros  $ 
A     B     R  contient  une  fleur  :  les  deux  autres  donnent  des 

feuilles  &C  des  branches.  Les  feuilles  font  pliées  en 
ABREUVER  les  animaux.  Voye{  A  B  R  E  U-      deux  dans  les  boutons  ;  &  nouvellement  épanouies  , 
VOIR.  Confultci  aufîi  l'article  Brebis.  elles  font  accompagnées  de  ftipules  frangées  &  fou- 

Abreuver  :  terme  d'Agriculture.  On  dit  :  les  vent  colorées ,  qui  fe  defféchent  en  peu  de  tems  : 
prés  ont  befoin  qu'on  les  abreuve  :  nos  prés  nont  pas  de  forte  qu'on  n'en  apperçoit  pas  fur  les  branches 
befoin  d'être  abreuvés ,  à  caufe  des  pluies  fréquentes  qui  qui  font  formées.  Les  fleurs  s'épariouhTent  depuis 
Us  arrofent.  la  mi-Mars  jufqu'au  commencement    d'Avril.  Elles 

On  abreuve  les  prés  par  le  moyen  de  quelque  font  grandes  &  affez  belles  ;  blanches ,  avec  une 
bâtardeau  qu'on  fait  dans  un  ruiffeau  pour  arrêter  légère  teinte  de  couleur  de  roié  ;  formées  de  cinq 
l'eau ,  &  la  faire  gonfler  à  l'endroit  d'une  rigole  grands  pétales  arrondis  ,  difpofés  en  rofé  ,  attachés 
ou  faignée  pour  la  conduire  dans  les  prés.  Ce  bâ-  par  leur  bafe  au  calice  qui  eft  un  godet  découpé  ert 
tardeau  eft  formé  de  perches  mifes  en  travers,  &  cinq  parties;  duquel  partent  environ  vingt  à  vingt- 
d'autres  qu'on  fiche  en  terre  le  long  des  premières  cinq  étarnines ,  dont  les  fommets  font  doubles  ôc 
&  à  l'oppofite  de  feau  ;  après  quoi  on  jette  des1  courts.  Au  milieu  des  étarnines  eft  placé  le  piftil , 
gazons  contre  ces  perches  ,  depuis  le  fond  de  formé  d'un  ftyle  menu ,  furmonté  d'un  ftigmate  or- 
f  eau  jufqu'à  la  fuperficie  ,  à  Pépaifleur  d'un  pied  biculaire  ;  &  à  fa  bafe  eft  un  embryon  fphérique  : 
feulement.  Il  faut  entaffer  ces  gazons  l'un  fur  l'autre  ,  qui  devient  un  fruit  charnu  ,  qui  tient  de  la  pêche 
de  manière  que  l'eau  ne  paffe  point  au  travers.  On  &  de  la  prune  ;  prefque  fphérique  ,  féparé  fur  fa 
ne  içauroit  dire  combien  cette  manière  d'abreuver  longueur  par  une  efpéce  de  gouttière  ;  rouge  d'un 
les  prés  à  propos ,  les  rend  fertiles.  Ç'eft  ce  qu'on  côté ,  jaune  de  l'autre.  Dans  ce  fruit ,  eft  un  aùez 
appelle  Arrofer  par  immerfion*  gros  noyau  uni ,  dur  ,  un  peu  applati ,  qui  contient 

ABREUVOIR.  Lieu  où  on  abreuve  les  ani-     une  amande  ;  laquelle  eft  amére  dans  des  efpéces, 
maux.  Il  le  dit  plus  précifément  d'un  glacis  ,  le  plus      &  douce  dans  d'autres.  Le  fruit  fe  nomme  en  Latin* 
fouvent  pavé  de   grais  &  bordé  de   pierres  ,  qui     Malum  Armeniacum  :  quelques  Anciens  l'ont  appelle 
conduit  à  un  balïïn  ou  à  une  rivière  pour  abreuver      Chryfomelon  ,  c'eft-à-dire ,  Pomme  d'or. 
les  chevaux.  On  a  cru  devoir  conferver  ici  la  dénomination 

gp"  Que  l'eau  d'un  abreuvoir  foit  courante  &  ufitée  de  l'abricotier  ^  comme  d'un  genre  particu- 
claire  ,  ou  non  ;  c'eft  égal  pour  les  chevaux  &  pour  lier  ;  quoique  d'habiles  Botaniftes  le  réunifient  aux 
les  beftiaux  ,  lorfqu'ils  y  lont  habitués.  Il  y  en  a  Pruniers  ;  avec  qui  il  a  effectivement  beaucoup? 
beaucoup  qui  fe  portent  très-bien  en  ne  buvant  qu'une  de  rapport.  Notre  règle  eft  de  liiivre  les  pas  delà 
eau  croupiftante  ,  &  toujours  rouftie  par  l'eau  des  fil-  nature.  Malgré  la  reffemblance  de  ces  deux  genres  * 
jniers  de  la  cour.  Ceux  -  là  ne  boivent  pas  même  nous  voyons  conftamment  leurs  fruits  garder  un 
Volontiers  dans  l'eau  claire.  ordre  particidier  qui  les  diftingue  ,  de  manière  qu'on! 

Mais  on  affure  que  l'eau  dans  laquelle  on  aura  ne  peut  pas  s'y  méprendre.  Quelque  analogie  que! 
fait  rouir  le  chanvre ,  eft  une  boifton  pernicieufe  l'on  remarqué  pareillement  entre  l'abricotier ,  le 
pour  les  beftiaux.  prunier  ,  le  cérifier ,  &  le  laurief-cérife  ;  on  a  l'ex-< 

Abreuvoir  :  terme  d'Oifeleur.  Confulte^  l'ar-  périence  que  les  deux  derniers  genres  fte  peuvent 
ticle  Oiseau.  être  greffés  fur  les  deux  premiers  ,  ni  ceux  -  ci  fur* 

ABRI.  Lieu  à  couvert  du  foleil,  du  vent,  dit  les  deux  autres  :  ce  qui  femble  une  marque  pofi- 
froid  ,  &  où  l'air  eft  modérément  agité.  tive  &  naturelle  qui  établit  une  diftinction  entr'eux; 

Un  abri  eft  néceffaire  dans  un  jardin."  C'eft  -  là  quoique  des  Sçavans  ayent  prétendu  les  confondre 
qu'au  commencement  de  l'automne  ,  on  replante  tous ,  en  ne  confidérant  que  les  parties  de  la  frutti-' 
en  place  quelques  efpéces  de  laitues  ;  à  la  fin  de     fication. 

l'été  ,  du  plan  de  choux  pommés  ;  en  Mai  des  arti-  Diverfes  efpéces  £  Abricotiers. 

chaux ,  &c. 

L'abri  d'un  mur  eft  favorable  aux  poiriers  de  i .  Le  Gros  Abricot  ordinaire  eft  un  affez  bon  fruit * 

haute  tige  greffés  fur  coignaffier.  Quoique  plantés  Sa  beauté  &  fa  groffeur  dépendent  de  la  qualité  de 
dans  une  terre  humide  &  graffe  ,  qui  tempère  leur  la  terre ,  &  de  l'expofition.  On  greffe  communé- 
féchereffe ,  il  leur  arriveroit  iouvent  de  s'éclater  &  ment  cette  efpéce  fur  prunier  ,  ou  fur  noyau  d'à-. 
de  ne  point  s'élever ,  s'ils  n'avoient  pas  cet  avantage,      bricot. 

Lorsqu'il  y  a  quelque  foffe  à  l'abri  dans  les  bois ,         Je  foupçonne  que  c'eft  l'abricot  d'Alger  des  An- 
on  peut  ordinairement  compter  d'y  prendre  des     glois. 

beccafles.  z.  UAlberge ,  que  l'on  cultivé  en  Touraine  ,  eft 

Voye^  Abrier.  Abrité.  un  petit  fruit  :  dont  le  goût  eft  très  -  fupérieur  à 

ABRICOT.  Voye{  Abricotier.  celui  de  l'efpéce  précédente*  lors  même  qu'on  l'a 

Abricot.  (  Prune  d'  ).  Voye%_  fous  le  mot     élevé  en  plein  vent.  L'Alberge  ne  fe  met  pas  en 

Prunier.  elpalier.  On  l'élevé  toujours  dé  noyau  :  &  on  ne 

ABRICOTÉE,  (Prime).   Confulte^  l'article      le  greffe  jamais.  Cette  efpéce  donne  peu  de  fruit 

Prunier.  dans   le   climat   de  Paris;  il  lui  en   faut  un  plus 

ABRICOTIER:  en  Latin  Armeniaca  :  &  en      chaud.  Son  fruit  eft  généralement  un  des  meilleurs 

Anglois  Apricot  ou  Apricock.  abricots  ,  foit  pour  manger  crud  ,  toit  en  eorifitu- 

Cet  arbre  eft  d'une  médiocre  grandeur ,  un  peu      res  tant  féches  que  liquides ,  en  compotes  ^  &c. 

plus  gros  que  le  pêcher ,  &  a  aufti  l'écorce  plus  3 .  Il  y  a  une  elpéce  beaucoup  plus  petite  :  qui 

noire  &    les  branches  plus  étendues.    Ses  feuilles      exige  un  climat  encore  plus  chaud.  Cet  abricot , 

font  grandes  ,  terminées  en  une  longue  pointe  ;  du      très-commun  en  Provence  ,  y  e/i  nomme  Abricot^ 

tefte ,  arrondies  comme   celles  du  peuplier  j  mais      Alexandrin.  Il  eft  exquis  dans  les  climats  qui  lui 

plus  minces  i  foutenues  de  même  par  de  longues      conviennent.  Dans  celui  de  Paris  ,  l'arbre  donne 

queues  ,  &  potées  alternativement  fur  les  branches,      peu  de  fruit. 

Le  bord  de  ces  feuilles  eft  garni  de  dents  arrondies  4.  L'Abricot  dit  Angoumois ,  parce  que  l'on  en 

en  forme  de  gaudrons.  On  apperçoit  fouvent  dans      cultive  beoucoup  dans  cette  Province  ,  eft  petit , 
Jes  ailîelles  des  feuilles  trois  boutons  à  coté  les  uns     plus  long  que  rond ,  bien  coloré.  On  le  tient  pour 
Tome  1,  A  ij 
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l'ordinaire  en  plein  vent  :  &  il  y  eft  exquis.  Sa 
chair  eft  d'un  jaune  foncé  ,  vineufe ,  fondante  ,  par- 
fumée. L'amende  eft  très-douce  ;  &  fe  mange  comme 
<les  Avelines  :  ce  qui  caracf  érife  bien  cette  efpéce. 

Il  paroît  que  ce  fruit  eft  le  même  que  celui 
qu'on  appelle  en  Angleterre  Abricot  de  Breda ,  ou 
d'Afrique.  S'il  eft  plus  gros  dans  ce  pays-là  ,  ce  peut 
être  un  effet  du  fol  &  de  la  culture.  Car  en  gé- 
néral ,  les  petites  efpéces  font  fouvent  de  fimples 
variétés  des  greffes  :  6c  l'on  fçait  combien  le  cli- 
mat ,  la  différence  du  fol ,  l'cfpalier  ou  le  plein  vent , 
&  autres  circonftances  accidentelles  influent  fur 
cette  variation  dans  tout  le  régne  végétal. 

K .  V Abricot  hâtif  mufquè ,  ou  abricot  précoce ,  nom- 
mé par  les  Anglois  abricot  mâle  ,  eft  petit  &  rond  ; 
prend  beaucoup  de  rouge  du  côté  du  foleil  ;  devient 
d'un  verd  jaunâtre  du  côté  oppofé  ,  en  muriffant  ; 
&  eft  plus  velu  que  les  autres.  Sa  chair  eft  blanche , 
&  ne  quitte  pas  le  noyau.  Sa  feuille  eft  large ,  d'un 
beau  verd ,  prefque  ronde.  Ce  fruit  n'eft  ni  excel- 
lent ni  chargé  d'odeur.  On  l'eftime  fur-tout  à  caufe 
de  fa  primeur.  Il  fe  mange  au  commencement  de 
Juillet. 

6.  V Abricot  blanc  ne  fe  diftingue  du  précoce  ,  que 
parce  qu'il  n'eft  pas  coloré.  Sa  chair  eft  délicate , 
&  a  le  goût  de  pêche. 

y.  Celui  que  les  Anglois  nomment  abricot  de 
Bruxelles  ne  mûrit  guéres  que  dans  le  mois  d'Août  , 
en  efpalier  ;  à  moins  qu'il  ne  foit  au  plein  midi. 
Mais  ,  dans  cette  dernière  expofition  ,  il  n'a  point 
de  goût.  Ce  fruit  eft  médiocrement  gros ,  à  peu 
près  ovale ,  rouge ,  avec  des  taches  noires  du  côté 
du  foleil  ,  mêlé  de  verd  &  de  jaune  fur  le  côté 
oppofé.  Sa  chair  eft  ferme  ,  &  a  beaucoup  d'o- 
deur. Mais  il  eft  fujet  à  fe  fendre  avant  fa  ma- 
turité. 

8.  Il  y  a  une  efpéce  d'abricotier ,  dont  les  feuilles 
font  panachées  de  jaune. 

Je  borne  ici  ce  détail ,  parce  que  l'abricot  fait 
prefqu'autant  de  variétés  que  l'on  en  met  de  noyaux 
en  terre. 

Culture. 

Quoique  l'on  puiffe  élever  des  abricotiers  au 
moyen  des  noyaux ,  on  eft  plus  dans  l'ufàge  de 
multiplier  les  bonnes  efpéces  :  que  l'on  greffe  fur 
des  abricotiers  de  noyau ,  ou  fur  les  pruniers  de 
faint  Julien  ,  de  cerilette  ,  &  de  damas  noir  venu 
de  fouche  ;  fur  l'amandier  ;  fur  le  pêcher  de  noyau. 
Le  faint  Julien  convient  particulièrement  pour  le 
plein  vent. 

Pour  ces  greffes ,  on  prend  un  jet  qui  ait  pouffé 
dans  l'année.  On  l'ente  en  écuffon  ,  foit  à  la  pouffe 
de  Juin,  foit  à  œil  dormant.  Ce  dernier  tems  eft 
regardé  comme  le  plus  favorable  ,  parce  que  la 
greffe  ne  pouffant  pas  avant  l'hiver  ,  on  n'a  point 
à  craindre  que  le  froid  faffe  périr  les  jeunes  jets. 
D'habiles  Cultivateurs  conviennent  que  la  branche 
doit  être  cueillie  un  jour  avant  que  d'être  entée  :  le 
peu  de  féchereffe  qu'elle  contracte  dans  cet  inter- 
valle la  difpofant  à  fucer  plus  avidement  la  lève 
du  fujet  où  on  la  greffe  enfuite. 

Quand  on  greffe  fur  un  amandier  ,  on  prétend 
qu'il  faut  que  fes  amandes  foient  douces  ,  &  leur 
coque  dure.    . 

Pour  planter  des  abricotiers  nains  ,  on  choifit 
ceux  qui  n'ont  qu'un  an  de  greffe.  Suppofé  que  le 
jet  ne  foit  pas  beau  ,  il  vaut  mieux  en  prendre  de 
deux  ans.  Ceux  de  haute  tige  font  paffables  quand 
ils  ont  deux  pouces  &  demi  de  diamètre  par  le 
pied  ;  s'ils  en  ont  trois  ou  quatre ,  ils  valent  encore 
mieux:  ôc.on  peut  abfolument  en  planter  qui  ayent 
trois  ans  de  greffe. 
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^  On  plante  l'efpalier  à  fix  ou  huit  pouces  du  mur. 
Comme  la  meilleure  faifon  -,  pour  planter  ces  arbres 
eft  le  mois  d'Oclobre  ;  on  met  du  fumier  pourri , 
fur  la  terre  ,  tout  autour  du  pied  :  pour  le  garantir 
de  la  gelée.  On  ne  touche  point  à  la  tête. 

Mais  à  la  fin  de  Février ,  ou  au  commencement  de 
Mars ,  on  détache  les  branches  que  l'on  avoit  affu- 
rées  fur  le  mur  ;  ayant  foin  de  ne  pas  ébranler  les 
racines.  Puis  on  pofe  un  pied  contre  l'arbre  ,  la 
main  gauche  tout  près  de  terre  ;  & ,  avec  une 
bonne  f erpette ,  on  étète  l'arbre  ,  s'il  n'a  que  la  tige  : 
s'il  a  plufieurs  branches  ,  on  les  racourcit  jufqVà 
quatre  ou  cinq  yeux  au-deffus  de  la  greffe.  Il  ne 
faut  pas  négliger  de  faire  la  coupe  du  côté  du  mur. 

Si  le  printems  eft  fèc  ,  on  mouille  de  tems 
en  tems  ces  jeunes  arbres  avec  un  arrofoir  ,  dont 
on  place  la  pomme  au-deffus  de  leur  tête.  La  litière 
qu'on  a  laiffé  au  pied ,  empêche  que  la  chaleur  ne 
les  defféche. 

A  mefure  qu'il  pouffe  de  nouvelles  branches  pen- 
dant le  printems ,  on  les  attache  au  mur  en  leur 
faifant  prendre  une  direction  horizontale  ;  &  on 
retranche  toutes  celles  qui  refufent  de  s'y  affujettir. 
Mais  on  ne  gêne  la  pouffe  d'aucunes  branches  du- 
rant tout  l'été. 

A  la  fin  de  Septembre  ,  on  dépaliffe  pour  rac- 
courcir les  branches  proportionellement  à  leur 
force  :  une  vigoureufe  pouvant  être  tenue  longue 
de  huit  à  neuf  pouces  ,  tandis  qu'une  foible  doit 
n'en  pas  avoir  plus  de  cinq  ou  fix.  Au  moyen  de 
quoi  on  fe  procure  tous  les  ans  du  jeune  bois  dans 
toute  l'étendue  de  l'arbre  :  ce  qui  le  maintient  mieux  , 
&  le  rend  plus  agréable  à  la  vue. 

Cette  opération  étant  faite  ,  on  paliffe  de  nou^ 
veau ,  en  couchant  foigneufement  les  branches. 

La  féconde  année ,  on  pince  les  branches  gour- 
mandes ,  en  Avril  pour  le  plus  tard.  Quand  on  dé- 
paliffe à  la  fin  de  Septembre  ,  on  laiffe  neuf  à  dix 
pouces  de  long  aux  branches  vigoureufes  ,  &  feu- 
lement fix  ou  fept  aux  autres. 

Les  années  fuivantes ,  on  fe  règle  plus  ou  moins 
fur  la  conduite  de  ces  premières.  Mais ,  comme  l'a- 
bricotier fleurit  par  le  bois  de  deux  ans  ,  de  même 
que  par  le  jeune  bois  ;  on  doit  ménager  l'un  & 
l'autre  en  paliffant  ;  &  avoir  toujours  foin  de  tailler 
(  comme  je  l'ai  déjà  dit  )  de  manière  qu'il  y'  ait 
du  jeune  bois  par-tout  :  fans  cependant  épargner 
les  branches  gourmandes. 

Tous  les  fix  ou  fept  ans ,  on  raccourcit  les  efpa- 
liers  jufqu'aux  fécondes  ou  troifiémes  branches  d'en 
bas.  C'eft  renouveller  leur  vigueur  que  de  les  obli- 
ger ainfi  à  reproduire  du  jeune  bois. 

Pour  ce  qui  eft  des  abricotiers  en  plein  vent, 
il  ne  faut  qu'avoir  foin  d'en  ôter ,  au  commencement 
de  l'automne  ou  au  printems,  tout  le  bois  mort, 
&  les  branches  qui  fe  croilent.  Si  l'on  fait  ces  opé- 
rations dans  un  tems  froid ,  on  rif  que  de  faire 
naître  des  chancres  aux  endroits  coupés. 

L'abricotier  fe  plaît  beaucoup  dans  un  terrein 
léger  ,  fablonneux  ,  &  qui  a  du  fonds.  On  l'enterre 
à  deux  pieds  ;  ou  ,  au  plus  ,  deux  pieds  &  demi. 

Sionvouloit  en  mettre  dans  un  terrein  humide  & 
marécageux  ,  ou  dans  de  l'argile  ,  du  crayon ,  ou  du 
tuf;  il  faudroit  jetter  des  cailloux  ou  des  pierrailles  au 
fond  des  trous  ,  &  les  remplir  enfuite  de  bonne  terre 
fubftancieufe  ,  à  huit  pieds  de  large.  L'élévation , 
peut  -  être  difforme ,  que  cela  occafionnera  dans  le 
terrein ,  n'eft  point  comparable  au  défagrément  que 
l'on  auroit  bientôt  de  voir  périr  les  arbres.  Leurs 
racines  atteignant  ces  mauvais  fonds  au  bout  d'un 
petit  nombre  d'années  ,  les  feuilles  jauniraient ,  & 
tomberoient  de  bonne  heure  ;  les  fruits  feraient 
petits ,  fans  eau  U  fans  odeur  ;  &t  les  arbres  même 
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idéclïneroient  fenfiblement.  Mais  ,  au  moyen  de  la 
précaution  que  nous  indiquons  ,  les  racines  ne  pi- 
quant point  julqu'aux  fols  pernicieux  ,  font  obligées 
à  ramper  &  s'étendre  vers  la  luperficie  ,  où  elles 
trouvent  de  l'aliment.  Comme  l'abricotier  dure  long- 
tems  ,  ÔC  qu'en  vieilliflant  il  donne  davantage  & 
perfectionne  ton  fruit  ,  on  doit  ne  rien  négliger  de 
ce  qui  peut  en  favorifer  les  progrès. 

La  meilleure  terre  dont  on  puifîè  remplir  les  trous 
de  ces  arbres  (  ainli  que  ceux  de  tout  autre  frui- 
tier )  ,  eft  une  terre  neuve  prilè  dans  un  pré  ;  que 
l'on  aura  levée  en  motte  avec  l'herbe ,  en  creufant 
jufqu'à  environ  dix  pouces  ;  &  qui  aura  demeuré 
au  moins  un  an  expofée  à  l'air  ,  oii  on  l'aura  fou- 
vent  remuée  en  tout  fèns. 

Il  faut  la  mettre  enfuite  dans  les  trous  deux  mois 
avant  de  plan'er  ,  afin  qu'elle  fe  raflèie  ,  &  qu'après 
elle  s'alfaile  moins.  Elle  doit  former  une  élévation 
de  trois  ou  quatre  pouces. 

L'abricotier  qui  eft  en  plein  vent  ,  porte  pour 
l'ordinaire  des-  fruits  de  bon  goût  &  plus  fuccùlens 
que  ceux  des  efpaliers  :  mais  ceux  -  ci  font  commu- 
nément plus  gros ,  &  moins  fil  jets  à  manquer.  Ils 
font  prvfque  toujours  tachetés  de  petits  points 
d'un  rouge  brun  ;  iouvent  aiuii  de  marques  brunes. 
Au  relie ,  il  n'y  a  que  de  petits  jardins  oii  l'on  élevé 
ces  arbres  en  plein  vent ,  quelquefois  même  en 
buiflbn.  Si  l'on  faifoit  ainfi  dans  les  grands  jardins 
découverts  ,  on  n'auroit  jamais  de  fruit  :  on  eft 
obligé  de  les  y  tenir  bas ,  ou  en  efpalier. 

Il  y  a  des  abricotiers  à  mi-tige  ,  de  deux  pieds  & 
demi  ou  trois  pieds  ,  qui  réufîiiîent  fort  bien  le 
long  d'un  mur.  Un  mur  élevé  peut  fervir  d'abri  aux 
arbres  en  plein  vent. 

La  greffe  de  l'abricotier  eft  fujette  à  former  un 
bourlet  en  recouvrant  le  fauvageon  de  prunier.  C'eft 
pourquoi  les  abricotiers  de  haute  tige  le  caftent  vers 
ces  endroits  lorsqu'il  fait  de  grands  vents.  Pour  pré- 
venir cet  accident ,  on  ne  leur  permet  pas  dé  s'é- 
tendre beaucoup  ;    &  on  les  plante  à  l'abri. 

Dans  les  pays  chauds  &  dans  les  climats  tem- 
pérés, la  meilleure  expofition  des  abricotiers  en 
efpalier  ,  eft  celle  où  le  foleil  donne  depuis  Ion 
lever  jufqu'à  deux  ou  trois  heures  après  midi.  L'ex- 
pofition  du  midi  les  fait  fleurir  trop  tôt  :  enlbrte 
que  foit  la  gelée ,  foit  la  vivacité  du  foleil ,  fait 
périr  leurs  fleurs.  Au  refte  ,  l'expofition  du  levant 
eft  fujette  au  vent  roux  &  à  la  bife  féche  ;  qui 
brouillent  les  feuilles  ,  les  recoquillent ,  &  font 
tomber  beaucoup  de  fruit  quand  il  commence  à 
nouer. 

Dans  un  climat  tempéré  ,  ils  réufliffent  encore 
expofés  au  nord.  Mais  leur  fruit  eft  plus  tardif, 
moins  coloré ,  &  d'un  goût  médiocre  :  il  a  fou- 
vent  néanmoins  l'avantage  de  la  grofleur  ,  &  tou- 
jours celui  de  pouvoir  être  mangé  quand  les  autres 
font  entièrement  paffés. 

Comme  les  abricots  mûrhTent  généralement  plu- 
tôt au  midi  qu'au  levant  ;  &  que  les  autres  expo- 
rtions lont  plus  tardives  par  degrés  ;  on  peut  en 
mettre  à  toutes  les  exportions  :  afin  que  fleurif- 
fant  en  des  tems  différens  ,  il  y  en  ait  toujours 
quelques-uns  qui  donnent  du  fruit ,  fi  les  autres  vien- 
nent à   manquer. 

Dans  les  pays  où  l'hiver  eft  long  &  rude,  il 
eft  à  propos  de  garantir  les  abricotiers  en  fleur 
avec  des  paillaffons  ,  lorf  qu'il  gèle ,  qu'il  pleut ,  ou 
qu'il  fait  du  broiuliard  :  ce  qui  n'eft  pradquable 
qu'en  efpalier. 

En  général ,  la  culture  de  l'abricotier  eft  la  même 
que  celle  du  pêcher.  On  l'ébourgeonne  en  Mai  &c 
Juin.  Voyt{  Mai;  &  l'article  Moyen  d'avoir  de 
beaux  FRUITS. 
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On  a  obfervé  qu'un  printems  froid  &  plus  fec 
qu'humide ,  à  la  fuite  d'un  hiver  doux  &:  fort  fec  , 
contribue  à  donner  beaucoup  d'abricots. 

Lorfqu'ils  tardent  trop  à  fortir  de  fleur ,  on  peut 
les  hâter  en  déchauftant  le  pied  de  l'arbre  pour  y 
verfer  un  feau  d'eau ,  que  l'on  recouvre  enfuite  avec 
la  même  terre.  Cette  pratique  empêche  auffi  que  le 
fruit  ne  tombe.  Et  fi  on  le  fait  toutes  les  femaines 
dans  le  tems  des  grandes  chaleurs  ,  principale- 
ment en  terre  feche  ,  le  fruit  devient  plus  fondant 
&  plus  exquis. 

Ufages    &  Propriétés. 

Les  feuilles  de  l'abricotier  confervent  leur  verd 
jufqu'au  tems  des  gelées.  Elles  lont  peu  iujettes 
à  être  rongées  par  les  infe&es. 

Il  coule  de  cet  arbre  une  Gomme ,  que  M.  Du- 
hamel croit  pouvoir  être  employée  comme  adou- 
cilfante  &  incraftante  ;  au  lieu  de  la  gdmme  ara- 
bique. L'extravafion  de  cette  gomme  eft  une  ma- 
ladie ,  qui  occafionne  la  perte  de  plufieurs  branches 
dans  les  abricotiers. 

L'abricot  eft  affez  bon  à  manger  crud.  Mais  la 
cuiflbn  &  le  fucre  y  réveillent  une  odeur  fuave  % 
qui  étoit  peu  fenfible  auparavant.  C'eft  pourquoi  l'on 
en  fait  des  confitures  &  des  compotes.  On  emploie 
même  à  cet  ufage  des  abricots  verds  ,  &  avant  que 
le  bois  du  noyau  foit  formé  :  ils  n'ont  cependant 
alors  qu'un  goût  de  verd  ,  qui  n'eft  pas  fort  aoréa- 
ble.  Les  abricots  mûrs  fervent  encore  à  faire  d'affez 
bon  ratafiat. 

Dans  les  années  foit  chaudes  ,  l'abricot  oui  refte 
longtems  fur  l'arbre  ,  perd  fon  aigreur  naturelle , 
&  y  devient  prelque  aufii  exquis  que  s'il  étoit  confit 
au  fucre. 

Ce  fruit  eft  cordial ,  pedïoral ,  humeflant,  quel- 
quefois venteux.  Il  excjte  les  crachats ,  &  rétablit 
les  forces.  L'amande  contient  une  huile  ;  qu'on  tire 
par  expreffion  ,  comme  celle  des  autres  amandes. 
Elle  eft  bonne  contre  les  brouiflemens  d'oreille  & 
la  furdité  ;  &  elle  contribue  à  calmer  la  douleur 
des  hémorrhoides. 

On  pile  les  amandes  qui  font  améres ,  puis  on  les 
bat  dans  de  l'eau  ou  dans  du  bouillon  ;  que  l'on  pafîe 
enluite  pour  le  faire  prendre  aux  femmes  en  couches 
lorlqu'elles  ont  des  tranchées. 

Quelqu'un  a  avancé  qu'en  Perfe  les  abricots  font 
un  poilon  ;  &  qu'ils  font  fi  dangereux  en  Piémont, 
qu'un  feul  donne  la  fièvre. 

Il  eft  cependant  vrai  que  cette  mauvaife  qualité 
des  abricots  eft  inconnue  en  Piémont  ;  &  que  le 
Roi  de  Sardaigne  (  Charles  Emmanuel  aujourd'hui 
régnant)  qui  aime  beaucoup  ce  fruit,  en  mange 
à  tous  les  repas  dans  la  failon. 

Pour  ce  qui  eft  des  abricots  qui  viennent  dans 
l'Orient,  M*.  Otter  (  Voyag.  en  Turq.  &  en  Per/è) 
parle  de  ceux  de  Konia  comme  d'une  elpéce  ex- 
cellente ,  de  même  que  les  abricots  d'Amtab  & 
d'Alep.  Il  ne  dit  ni  bien  ni  mal  des  abricots  de 
Perfe  ;  quoiqu'il  défigne  ordinairement  les  endroits 
oii  il  vient  des  fruits  ,  &  avertifte  de  ceux  qui  ont 
quelque  chofe  de  fingulier.  On  lit  dans  nombre 
d'Auteurs  ,  que  la  pêche  eft  un  poilon  dangereux  en 
Perfe  :  cela  peut  avoir  occafionne  une  méprile  au 
lu  jet  des  abricots. 

En  Hollande ,  les  abricots  ont  h  chair  molle ,  en- 
forte  que  ces  fruits  ne  lont  prefque  que  de  l'eau  : 
ce  qu'il  faut  attribuer  à  l'humidité  du  fol. 

Manière  de  faire  fécher  les  Abricots. 

On  les  prend  lorfqu'ils  font  bien  mûrs.  Et ,  au 
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lieu  de  les  ouvrir ,  comme  les  pêches  ,  pour  leur 
©ter  le  noyau  ;  on  fe  contente  de  le  repouffer  par 
l'endroit  de  la  queue  ;  ce  qui  le  fait  fortir.  Ces  abricots 
étant  ainfi  entiers ,  on  les  applatit  feulement  ;  ■& 
on  les  fait  fécher  comme  les  pêches, 

Autre  manière. 

Prenez  les  abricots  :  mettez  du  fucre ,  gros  comme 
un  pois ,  à  la  place  du  noyau.  Rempliriez  -  en  une 
terrine  ,  à  laquelle  vous  ferez  un  couvercle  de  pâte  : 
mettez -la  au  four  lorfque  le  pain  a  pris  couleur: 
laiffez-1'y  jufqu'à  ce  que  le  four  foit  refroidi.  Cela 
fait ,  mettez  -  les  fur  les  ardoifes  :  &  les  abricots 
étant  affez  fecs ,  poudrez-les  de  fucre  lorfqu'ils  font 
encore  chauds.  Serrez-les  deux  jours  après  qu'ils 
auront  été  féchés. 

Compote  d'Abricots  verds, 

i .  Il  faut  prendre  des  abricots  verds  ,  les  plus  frais 
cueillis  que  vous  pourrez.  Vous  les  mettrez  dans 
une  ferviette.  Et  fuivant  la  quantité  que  vous  en 
voudrez  faire  ,  vous  pilerez  une  poignée  de  fel ,  le 
plus  fin  que  vous  pourrez  ;  que  vous  jetterez  fur 
vos  abricots.  Vous  les  remuerez  bien  dans  la  fer- 
viette ,  &  les  y  arroferez  avec  une  cuillerée  d'eau 
ou  de  vinaigre  :  cela  leur  ôtera  toute  la  bourre, 
c'eft-à-dire  le  duvet  qui  couvre  leur  prçmiére  peau, 
Enfuite  vous  les   jetterez  dans  de  l'eau  fraîche, 
pour  les  bien  laver.  Il  ne  faut  pas  jetter  cette  pre- 
mière eau  :  vous  pouvez  la  laiffer  dépurer ,  la  tirer 
au  clair  ,  &  la  faire  bouillir  pour  en  tirer  tout  le  fel. 
Après  les  avoir  bien  lavés  dans  l'eau  fraîche ,  vous 
ferez  bouillir  de  l'eau  dans  une  poêle.  Et  lorfque 
vos  abricots  feront  bien  égoutés  fur  un  tamis,  vous 
les  jetterez  dans  l'eau  bouillante.  Vous  prendrez 
une  écumoire  pour  les  regarder  de  tems  en  tems  ; 
ayant  attention  qu'ils  ne  cùifent  point  trop.  Lorf- 
qu'une  épingle  y  entrera  facilement  vous  les  tire- 
rez de  deffus  le  feu  ,  &  les  jetterez  dans  de  l'eau 
fraîche  avec  l'écumoire.   Vous   prendrez    enfin  du 
fucre  clarifié  ;  &  lorfqu'il  bouillira ,  &  qu'il  ne  fera 
point  trop  cuit ,  vous  y  mettrez  les  abricots  ;  que 
vous  ferez  bouillir  à  petit  feu  :  ainfi  ils  deviendront 
Verds  &  beaux  d'abord  :  il  faudra  pourtant  les  laiffer 
un  peu  Tepoier ,  afin  qu'ils  jettent  leur  eau  &  qu'ils 
prennent  le  fucre.  Après  qu'ils  auront  repofé ,  vous 
pourrez  les  achever  promptement ,  afin  qu'ils  con- 
servent leur  verd. 

Si  vous  voulez  une  autre  manière  pour  ôter  la  bourre , 
vous  ferez  une  leffive  avec  de  la  cendre  de  bois 
neuf  :  lorfque  la  cendre  aura  bouilli ,  vous  jetterez 
vos  abricots  dans  cette  leffive  &  dans  fa  cendre; 
&  les  ferez  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  fe  débourrent 
&  quittent  même  leur  première  peau ,  en  les  frot- 
tant doucement  avec  vos  mains.  Si  vous  ne  trouvez 
point  de   bonne  cendre  ,  vous   pouvez  faire  une 
leffive  avec  une  livre  de  cendres  gravelées  ;  jetter 
enfuite  les  abricots  dans  l'eau  fraîche  ,  &  les  laver 
bien  dans  une  première  &  féconde  eau ,  pour  les 
nettoyer  &  leur  ôter  la  peau.  La  première  lelhve 
avec  le  fel  eft  meilleure ,  &  plus  tôt  faite  :  ils  en  ver- 
diffent  mieux  ,  &  deviennent  plus  beaux.  Pour  le. 
lucre ,  i\  en  faut  mettre  une  livre  pour  une  livre 
d  abricots ,  Wlqu'on  veut  les  garder  ;  finon  ,  il  fuffit 
de  mettre  denù-liVre  de  fucre  pour  livre  de  fruit. 
Voyei  encore  ci-àeffous  l'article  Confitures  d'abri- 
cots verds  ;  &  la  féconde  manière  de  faire  la  Com- 
pote de  ces  abricots. 

Autre  compote  d'Abricots  verds. 
Z,  Prenez  la  valeur  d'un  litron  ou  environ,  d'abri- 
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cots  verds  :  puis  un  chaudron  ou  une  poêle  à  con- 
fitures ,  oii  vous  mettrez  de  l'eau  à  demi.  Vous  y 
mettrez  enfuite  deux  ou  trois  bonnes  pelerées  de 
cendres  de  bois  neuf ,  ou  pour  un  fol  ou  deux  de 
gravelées  :  &  lorfque  vous  aurez  fait  cette  leffive  , 
6c  qu'elle  aura  bouilli  fept  ou  huit  bouillons ,  vous 
y  jetterez  les  abricots ,   que  vous  remuerez  dou- 
cement avec  l'écumoire  :  en  les  maniant ,  vous  exa- 
minerez s'ils  quittent  leur  bourre.  Et  fitôt  qu'ils  la 
quitteront ,  vous  les  prendrez  avec  l'écumoire ,  &C 
les  jetterez  dans  de  l'eau  froide  ;  enfuite  voua  les  ma- 
nierez avec  vos  doigts  pour  les  bien  nettoyer ,  & 
les  rejetterez  à  melure  dans  d'autre  eau  claire.  Vous 
mettrez  de  l'eau  bouillante  dans  une  poêle  à  confi- 
tures ,  &  y  jetterez  vos  abricots  pour  les  faire  blan- 
chir ;  ce  qui  s'appelle  cuire.  Vous  effayerez  avec  une 
épingle  s'ils  font  cuits ,  &  fi  elle  y  entre  facilement 
fans  trop  la  preffer.  Vous  mettrez  enfuite  un  demi 
feptier  ou  chopine  de  fucre  clarifié  ;  ou  bien  du 
fucre  ,  à  l'équipollent ,  que  vous  ferez  fondre  dans 
une  petite  poêle  à  confitures.  Lorfque  le  fucre  bouil- 
lira ,  vous  prendrez  les  abricots  ,  que  vous  aurez 
fait  égouter  fur  un  tamis  ou  quelque  autre  chofe  , 
&  les  y  jetterez.  Vous  les  ferez  bouillir  deux  dou- 
zaines de  bouillons  doucement.  Et  lorfque  vous  ver- 
rez qu'ils  commenceront  à  verdir  ,  vous  les  pouf- 
ferez promptement  fept  ou  huit  bouillons  ;  &  les 
ôterez  de  deffus  le  feu.  Cela  fait ,  &  après  les  avoir 
remués  &  écumes ,  yous  les  bifferez  refroidir  i  ôt 
les  fervirez, 

Autre. 

3 .  Pelez  les  abricots ,  &  les  mettez  à  mefure  dans 
de  l'eau  fraîche  ;  puis  tous  enfemble  dans  de  l'eau 
tiède  ,  avec  un  peu  de  vinaigre;  couvrez -les,  & 
les  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  une  couleur 
verte.  Alors  ôtez-les  du  feu  ,  &  les  laiffez  refroidir 
dans  leur  eau  ;  après  quoi  vous  les  tirerez  &  les 
mettrez  dans  de  l'eau  fraîche.  Faites  enfuite  cuire 
du  fucre  à  perlé ,  égoutez  les  abricots  ,  &  les  y  met- 
tez cuire  à  grand  feu;  tirez-les  lorfque  le  fyrop 
fera  cuit  à  grand  perlé.  Si  c'eft  pour  garder  ,  il  ne 
faut  pas  que  le  fucre  foit  cuit  avant  d'y  mettre 
les  abricots. 

Voyei  aufîi  dans  l'article  Amandier,  ce  qui 
regarde  les  compotes  d'amandes  vertes. 

Nota.  Ces  compotes  vertes  ,  ainfi  que  les  Confi- 
tures féches  de  ces  mêmes  abricots ,  peuvent  s'ac- 
corder avec  une  ceconomie  bien  entendue.  Car  i! 
n'y  a  prefque  point  d'année  oii  la  trop  grande  quan- 
tité d'abricots  noués  n'oblige  à  en  éplucher  une 
bonne  partie.  Ceux  que  l'on  épluche  ne  font  donc 
pas  en  pure  perte  ;  comme  les  autres  fruits  dont 
on  eft  quelquefois  obligé  de  décharger  les  arbres 
avant  leur  maturité. 

Compote  d'Abricots  en  maturité. 

Vous  prendrez  une  douzaine  d'abricots  :  que  vous 
fendrez  par  la  moitié.  Vous  en  cafferez  les  noyaux 
pour  avoir  les  amandes  ;  que  vous  pèlerez ,  &  tien- 
drez prêtes  pour  les  jetter  à  la  fin  dans  la  com- 
pote. Vous  mettrez  enfuite  une  demi-livre  de  lucre 
dans  une  poêle  à  confitures.  Vous  le  ferez  fondre. 
Et  après  qu'il  aura  bouilli ,  vous  y  arrangerez  vos 
moitiés  d'abricots  ;  les  ferez  bouillir  une  trentaine 
de  bouillons  ;  &  y  jetterez  les  amandes.  Vous  reti- 
rerez votre  comuote  de  deffus  le  feu  ,  en  la  re- 
muant doucement  ;  afin  d'amaffer  l'écume ,  que  vous 
ôterez  avec  du  papier.  Quand  les  abricots  auront 
jette  leur  eau  ,  vous  les  remettrez  fur  le  feu  bouillir 
dix  ou  douze  bouillons  :  &  s'il  y  a  encore  de  l'é- 
çume,  vous  Pôterez,  &  leslaillerez  refroidir  ayant 
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de  fervir.  Si  par  hazard  vos  abricots  étoient  trop 
durs  ,  vous  pouvez  les  paffer  à  l'eau ,  leur  donner 
un  bouillon  ,  &  les  faire  egouter  avant  de  les  mettre 
dans  le  lucre.  Si  vous  voulez  les  peler ,  il  ne  tiendra 
qu'à  vous  :  quelquefois  on  les  pelé  ,  &  quelquefois 
on  ne  les  pelé  pas  ;  cela  eft  à  volonté.  Quand  ils  font 
pelés  ,  la  compote  eft.  plus  belle  :  mais  elle  n'a  pas 
tant  de  goût ,  parce  qu'avec  la  peau  elle  font  plus 
le  fruit  ;  ce  qui  eft  plus  agréable.  Vous  vous  fouvién- 
drez  encore  qu'avant  de  les  mettre  dans  le  fucre  , 
il  faut  qu'il  foit  cuit  en  firop  :  autrement ,  tout  s'en 
iroit  en  marmelade. 

Compote  d'Abricots  grillés. 

Vous  prendrez  des  abricots  telle  quantité  qu'il 
vous  plaira ,  que  vous  ferez  griller  fur  un  rechaud 
de  feu  bien  allumé.  Vous  les  pèlerez  avec  le  doigt , 
le  plus  proprement  que  vous  pourrez  ;  &  les  met- 
trez dans  un  plat  d'argent ,  ou  dans  une  terrine , 
ou  dans  une  petite  poêle  à  confitures  ,  bien  nette. 
Vous  y  jetterez  une  bonne  poignée  ou  deux  de 
fucre  en  poudre  ,  avec  un  demi-verre  d'eau  ;  les 
remuerez  bien  fur  le  feu  ,  &  leur  donnerez  quatre 
ou  cinq  bouillons  ,  afin  que  le  lucre  le  fonde.  En- 
fuite  vous  les  retirerez  de  défais  le  feu  ;  les  laiiTerez 
refroidir  :  &  lorfque  vous  voudrez  les  fervir  ,  vous 
les  arroierez  «d'un  peu  de  jus  de  citron  ou  d'orange. 

Confitures  d'Abricots  verds. 

Ce  font  les  premiers  fruits  qui  fe  confïfent.  On 
les  prend  tendres  ,  avant  que  le  bois  du  noyau  com- 
mence à  fe  durcir.  On  les  éverdume  dans  l'eau 
claire,  y  mettant  un  peu  de  bon  tartre  pour  dé- 
tacher la  bourre  qui  eft  défais.  On  les  efluie  enfuite 
chacun  à  part ,  pour  ôter  cette  bourre  ;  &  on  les 
confit ,  mettant  feulement  livre  pour  livre  de  fucre 
&c  de  fruit. 

Autres  confitures  d'Abricots  ,  qui  ne  f oient  ni  trop  mûrs 
ni  trop  verds. 

Si  vous  les  voulez  faire  entiers ,  il  faut  pouffer 
le  noyau  avec  un  couteau ,  en  faifant  une  petite  en- 
taille à  la  pointe  de  l'abricot.  Quand  vous  en  aurez 
quatre  livres  préparées  de  cette  manière  ,  vous  les 
ferez  blanchir  à  l'eau  bouillante  ;  prenant  garde  qu'ils 
ne  fe  lâchent  dans  l'eau.  Levez-les  proprement  avec 
une  écumoire  ;  &  les  mettez  bien  égoûter  fur  un 
tamis.  Prenez  quatre  livres  de  fucre  clarifié  ;  que 
vous  ferez  cuire  à  la  plume.  Vous  y  mettrez  les  abri- 
cots tout  doucement  l'un  après  l'autre.  Puis  vous  les 
mettrez  fur  le  feu  ,  &  leur  donnerez  deux  ou  trois 
bouillons  feulement  :  après  quoi  vous  les  retirerez 
de  deuus  le  feu ,  &  les  lailierez  refroidir.  Ils  jet- 
teront ainfi  leur  humidité  &  leur  eau ,  &  prendront 
fucre.  Vous  égoûterez  enluite  le  fiicre ,  &  le  ferez 
rebouillir.  Quand  il  aura  bouilli  lept  à  huit  bouil- 
lons ,  vous  y  remettrez  les  abricots  :  auxquels  vous 
donnerez  encore  cinq  ou  fix  bouillons  ;  &  les  laif- 
ferez  repofer  deux  à  trois  heures  ,  ou  fi  vous  voulez , 
jufqu'au  lendemain.  Vous  les  remettrez  fur  le  feu  ; 
les  achèverez  :  ck  les  garderez  liquides  avec  leur 
firop  dans  des  pots. 

Si  vous  voulez  les  faire  focs  ,  qui  eft  ce  qu'on 
appelle  à  mi- fucre ,  vous  les  drefferez  fiir  des  ar- 
doiles.  Après  que  vous  les  aurez  fait  égoûter  & 
qu'ils  feront  drefiés  ,  vous  les  faupoudrerez  de  lucre 
au  travers  d'une  toile  de  foye  ;•  &  les  mettrez  à 
l'étuve.- Lorsqu'ils  feront  focs  de  ce  côté-là  ,  vous  les 
retournerez  &  les  arrangerez  fur  un  tamis  ou  clayon , 
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Se  les  faupoudrerez  de  même.  Lorfqu'ils  feront  tout- 
à-fait  focs  &.  froids ,  vous  pourrez  les  mettre  dans 
des  boètes  avec  du  papier  gris  :  &  au  bout  de  quel- 
que tems  ,  s'ils  deviennent  humides  ,  il  ne  faut  que 
changer  le  papier.  Si  vous  voulez  les  faire  par 
moitié  ,  &  les  mettre  en  oreille  ,  vous  pouvez  faire 
de  même. 

2.  Les  abricots  étant  en  leur  parfaite  groffeur , 
fe  confifent  pelés  ,  &  fans  être  pelés.  On  pouffe 
le  noyau  aux  plus  verds  ;  on  leur  donne  un  petit 
bouillon  pour  les  éverdumer  ;  puis  fans  les  lécher  , 
on  les  prend  avec  l'écumoire ,  &  on  les  met  dans 
le  fucre  caffé  ,  avec  un  peu  d'eau.  Enfuite  on  les 
confit  &  gouverne  jufques  à  la  fin ,  de  la  même 
façon  que  les  prunes  :  il  faut  cinq  quarterons  de  • 
fucre  pour  une  livre  de  fruit.  Confultei  l'article 
Prunier. 

Quant  à  ceux  qui  font  trop  mûrs  (  pelés  ou  non 
pelés  )  :  il  les  faut  mettre  parmi  le  fucre  caffé  ,  avec 
fort  peu  d'eau ,  fans  les  faire  parbouillir  aupara- 
vant :  &  il  ne  faut  pas  craindre  qu'ils  fe  dépècent , 
car  la  force  du  fucre  les  faifit  ;  &  on  les  retire  de 
la  poêle  plus  entiers  (  s'il  faut  ainii  dire  )  qu'on  ne 
les  y  a  mis. 

Quelques-uns  y  mettent  les  amandes  de  leurs 
noyaux  ,  en  plaçant  une  à  chaque  vuide  d'entre  les 
abricots  qui  font  dans  les  taffes.  Si  vous  en  voulez 
mettre ,  il  eft  à  propos  de  les  confire  à  part  dans 
un  peu  de  lucre  ;  car  fi  vous  les  mettiez  fans  cuire  , 
elles  feroient  décuire  votre  confiture  ,  &  elle 
chanciroit. 

3 .  Quelques-uns  commencent  par  peler  les  abri- 
cots :  puis  ,  au  lieu  de  les  mettre  dans  l'eau ,  ils  les 
faupoudrent  de  fucre ,  &  les  laiffent  ainfi  un  jour 
ou  deux  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  bien  fondu. 
Apres  quoi  ils  les  mettent  fur  le  feu  :  &  les  ayant 
retirés  après  le  premier  bouillon  ,  ils  les  laiffent 
repofer  encore  deux  autres  jours  dans  leur  firop; 
au  bout  deiquels  ds  les  achèvent  de  cuire  ,  mettent 
les  abricots  dans  les  pots  ,  font  très  -  bien  recuire 
le  firop ,  &  le  verfent  par  défais.  Cette  façon  de 
confire  eft  un  peu  embarraffante  ,  &  ne  fait  pas  fi 
bien  que  la  précédente. 

4.  On  les  pique  avec  une  épingle  par-tout ,  afin  que 
dans  la  cuiffonle  fucre  y  pénétre  plus  aifément.  Etant 
ainfi  piqués  ,  on  les  jette  dans  l'eau  ;  puis  la  chan- 
geant ,  on  les  fait  bouillir  dans  une  autre  eau  :  &£ 
quand  on  s'apperçoit  qu'ils  montent  ,  on  a  foin  de 
les  ôter  de  deffus  le  feu  pour  les  laifîèr  refroidir. 
Comme  il  eft  effentiel  à  la  beauté  de  cette  confi- 
ture d'avoir  une  couleur  verdâtre  ,  on  ne  manque 
point ,  après  les  avoir  ôtés  de  défais  le  feu  ,  de 
les  remettre  fur  un  petit  feu  ;  obi ervant  de  les  tenir 
alors  bien  couverts ,  &  veillant  à  ce  qu'ils  ne  bouillent 
point ,  à  caufe  qu'ils  fe  mettroient  en  marmelade.  Les 
abricots  ayant  acquis  cette  couleur  qui  leur  con- 
vient ,  on  les  met  dans  l'eau  pour  les  rafraîchir. 
Cela  fait ,  on  les  met  dans  d'autre  eau  ,  avec  deux 
cuillerées  de  fucre  pour  une  d'eau  ;  jufqu'à  ce  qu'ils 
y  foient  plongés  légèrement.  On  les  laifie  en  cet 
état  jufqu'au  lendemain  \  qu'on  les  met  fur  le  feu 
dans  un  poêlon ,  où  ils  ne  doivent  feulement  que 
frémir ,  &  non  pas  bouillir  :  ce  que  l'on  empêche 
en  les  remuant  fouvent  avec  une  fpatule.  Le  jour 
fuivant,  on  les  met  égoûter  :  puis,  ayant  donné 
fept  ou  huit  bouillons  au  firop  ,  on  les  y  pofe 
doucement  ;  &  quand  ils  frémifient ,  on  les  ôte 
de  défais  le  feu.  On  les  laide  ainfi  jufqu'au  lende- 
main ,  qu'on  leur  fait  jetter  quinze  eu  vingt  bouil- 
lons ,  en  augmentant  le  fucre.  Le  jour  d'après  , 
on  a  foin  de  faire  cuire  le  firop ,  de  telie  ma- 
nière qu'en  y  trempant  le  bout  du  doigt ,  &  le 
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portant  en  cet  état  fur  le  pouce  ,  &  les  ouvrant 
auffrtôtun  peu  ,  il  fe  forme  de  l'un  à  l'autre  un  filet 
qui  fe  caffe  tout  d'un  coup  ,  &  qui  refte  en  goûte  fur 
le  doigt  :  ce  qui  eft  un  firop  qu'on  appelle  quelque- 
fois à  lifé.  Cela  fait,  on  les  laiffe  encore jufqu'au len- 
demain ,  qu'on  fait  prendre  au  firop  quelques  bouil- 
lons ,  afin  de  lui  donner  plus  de  confiftance.  Et 
lorfqu'on  le  voit  tel ,  on  y  met  les  abricots  ;  qu'on 
ne  laiffe  que  frémir  fur  le  feu  pour  la  dernière  fois. 
Enfin ,  ayant  encore  fait  cuire  le  firop  ,  on  y  gliffe 
les  abricots  pour  leur  faire  prendre  fept  à  huit 
bouillons  ;  ayant  foin  pendant  ce  tems  -  là  de  les 
tenir  couverts  ,  &  de  les  écumer  de  moment  en 
moment.  Et  lorfqu'ils  font  cuits,  on  les  dreffe. 

Confiture.  d'Abricots  verds. 

Si  vous  voulez  les  confire  avec  la  peau  :  mettez 
fur  le  feu  des  cendres  avec  de  l'eau  ;  &  ayez  foin 
d'ôter  avec  une  écumoire  les  charbons  qui  nageront 
deffus.  Après  que  cette  leffive  aura  bouilli ,  &  que 
vous  la  jugerez  bonne  ,  ôtez-la  de  deffus  le  feu , 

6  la  laiffez  repofer  pour  n'en  prendre  que  le  clair. 
Cela  fait ,  remettez  cette  leffive  fur  le  feu.  Sitôt 
qu'elle  commencera  à  bouillir,  jettez-y  deux  ou 
trois  abricots  :  &  fi  vous  voyez  que  la  bourre  qui 
tient  à  leur  peau ,  s'en  ôte  facilement ,  vous  y  met- 
trez tout  le  relie  ;  pour  les  tirer  après  dans  un  tor- 
chon, avec  lequel  vous  les  frotterez  pour  les  net- 
toyer. Après  quoi  vous  les  jetterez  dans  de  l'eau 
fraîche  pour  les  bien  laver.  Tout  cela  étant  bien 
obfervé  ,  prenez  vos  abricots  ;  piquez-les  avec  un 
petit  poinçon  ;  jettez-les  en  même  tems  dans  d'autre 
eau.  Vous  les  en  tirerez  pour  les  mettre  dans  une 
troifiéme.  Faites -les -y  bouillir  à  grands  bouillons 
fur  le  feu ,  jufqu'à  ce  qu'ils  fôient  cuits  :  ce  qui  fe 
connoît  lorfqu'ils  obéiffent  aifément  fous  le  doigt. 

Enfuite  prenez  du  fucre  clarifié  ;  mettez  -  le  fur  le 
feu  :  &  lorfqu'il  commencera  à  bouillir ,  jettez-y  vos 
abricots ,  après  qu'ils  auront  été  bien  égoûtés.  Con- 
duifez-les  à  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent 
à  verdir.  Quand  ils  auront  pris  le  fucre  ,  faites-les 
égoûter  fur  quelque  chofe.  Cela  fait ,  verfez  de  ce 
firop  par  -  deffus  ,  en  telle  forte  qu'ils  y  foient 
plongés  :  &  les  y  laiffez  jufqu'au  lendemain.  Alors , 
mettez  le  tout  dans  un  poêlon  fur  le  feu  ;  où  il 
frémira.  Lorfqu'il  aura  frémi ,  remettez  vos  abri- 
cots dans  la  terrine  :  &  le  jour  fuivant ,  égoûtez- 
les  fur  une  paffoire  ,  tandis  que  vous  ferez  prendre 
fept  à  huit  bouillons  à  votre  firop  ,  en  l'augmentant 
d'un  peu  de  fucre.  Jettez  -  y  enfuite  votre  fruit  ; 
laiffez -l'y  feulement  frémir.  Continuez  de  même 
pendant  quatre  ou  cinq  jours  ,  obfervant  chaque 
fois  d'augmenter  votre  firop  de  fucre ,  &  d'y  faire 
frémir  les  abricots.  Pour  achever  enfin  leur  cuiffon , 
faites-les  bouillir  jufqu'à  ce  que  vous  jugiez  que  le 
firop  foit  affez  épais.  Après  quoi  tirez-les  dans  des 
pots ,  pour  les  conferver. 

Marmelade  d'Abricots. 

*•  On  fait  de  très -bonne  marmelade  d'abricots, 
en  les  prenant  bien  mûrs  ;  &  les  faifant  cuire  avec 
le  fucre ,  y  mettant  la  moitié  de  demi  feptier  d'eau 
fur  deux  livres  de  fucre  &  trois  livres  de  fruit.  Vous 
la  cuirez  en  confiftance  pour  garder.  Et  vous  la  met- 
trez dans  les  p0ts  ou  taffes ,  en  la  couvrant  &  gou- 
vernant comme  fes  autres  confitures. 

Autre. 
a.  11  faut  prendre  des  abricots  bien  mûrs  ;  en  ôter 
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les  durillons  ,  les  taches  &  les  pourritures  ;  &  les 
couper  par  morceaux  dans  une  poêle  à  confitures. 
Pelez  votre  poêle  avant  d'y  mettre  la  marmelade  ; 
que  l'on  fuppofe  ici  être  de  quatre  livres  de  fruit. 
Vous  les  deffécherez  &  réduirez  à  deux  livres.  Puis 
vous  prendrez  deux  livres  de  fucre  en  poudre, 
après  que  vous  aurez  tiré  la  poêle  de  deffus  le  feu  , 
&  que  vous  l'aurez  pefée  pour  voir  fi  elle  eft  à  fa 
réduction.  Pour  lors  ,  vous  y  jetterez  vos  deux  livres 
de  fucre  en  poudre  ;  remuerez  bien  avec  la  fpatule  ; 
&  les  remettrez  fur  le  feu  ,  afin  que  le  fucre  fonde 
&  s'incorpore  mieux ,  pendant  quelques  minutes. 
Vous  les  mettrez  enfuite  dans  des  pots.  Vous  pouvez 
en  dreffer  en  pâte  fur  des  ardoifes  ,  ou  dans  des 
moules  de  fer  blanc. 

Vous  pouvez  avec  une  pomme  ou  deux ,  cuites , 
mêlées  dans  deux  ou  trois  cuillerées  de  cette  mar- 
melade ,  faire  des  tourtes  qui  feront  admirables  ;  ou 
bien  (  au  lieu  de  pomme  )  avec  une  poire  cuite  à 
la  braife. 

Marmelade  d'Abricots ,   à  la  mode  de  France  ;  belle 
&  bien  faite. 

Il  faut  prendre  des  abricots  mûrs  ,  c'eft  -  à  -  dire , 
prêts  à  manger  ;  les  peler  bien  proprement  ;  les 
paffer  dans  l'eau  bouillante  ;  prendre  bien  garde  qu'ils 
ne  s'écartent  que  le  moins  qu'il  fe  pourra  ;  les  mettre 
égoûter  fur  un  tamis  ;  &  les  deffécher  pour  leur 
faire  rendre  leur  humidité.  Sur  chaque  livre  de 
cette  marmelade  vous  mettrez  une  livre  de  fucre 
clarifié  ;  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  :  laiffez 
repofer  votre  fucre.  Jettez-y  la  marmelade ,  que 
vous  remuerez  avec  la  fpatule.  Vous  la  remettrez 
un  moment  fur  le  feu  ,  afin  que  le  tout  s'incor- 
pore bien  enfemble.  Prenez  garde  de  la  faire  cuire 
trop  ou  trop  peu.  Quand  vous  verrez  qu'elle  fera 
belle  ,  claire  &  tranfparente  ,  vous  la  mettrez  dans 
des  pots  ;  la  laifferez  refroidir  ;  &  la  boucherex 
bien. 

L'amande  d'abricot ,  mile  dans  la  marmelade  y 
caffée  en  deux  ou  trois ,  lui  donne  un  nouveau  mé- 
rite. 

Pâte  d'Abricots. 

Choififfez  de  beaux  abricots  bien  mûrs.  Pelez^Ies  : 
&  ôtez-en  le  noyau.  Faites-les  deffécher  à  petit  feu , 
en  les  remuant  toujours  avec  la  cuiller  ou  la  fpatule. 
Quand  ils  feront  bien  defféchés  ,  •&  que  la  pâte 
aura  affez  de  confiftance ,  vous  la  jetterez  dans  le 
fucre  que  vous  aurez  préparé  en  même  tems  ,  & 
que  vous  aurez  fait  cuire  à  la  plume.  Vous  la  mêle- 
rez bien  :  &  quand  elle  fera  fuffifamment  incor- 
porée ,  vous  la  ferez  frémir.  Puis  vous  la  drefferez 
fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules  ,  &  la  ferez 
fécher  à  l'étuve  avec  bon  feu.  Voye^  auffi  ci-deffus  9 
2.  Marmelade. 

Eau  d'Abricots. 

i .  Mettez  fix  ou  huit  abricots  dans  une  pinte  d'eau  : 
leur  groffeur  en  détermine  le  nombre.  Coupez-les 
en  morceaux  auparavant.  Donnez-leur  un  bouillon 
dans  l'eau ,  pour  en  tirer  le  goût  ;  ôtez-les  enfuite 
de  deffus  le  feu  :  &  quand  ils  feront  refroidis  , 
mettez -y  quatre  ou  cinq  onces  de  fucre.  Le  fucre 
étant  fondu ,  paffez  le  tout  à  la  chauffe  ,  jufqu'à  ce 
que  la  liqueur  foit  claire.  Et  faites-la  rafraîchir  avant 
de  la  fervir. 

Autre. 

1.  Prenez  des  abricots  bien  mûrs;  ôtez-en  les 
noyaux  ;  faites -les  cuire  dans  de  l'eau  bien  nette  ; 

laiffe?; 
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laiffez  refroidir  l'eau  ;  paffez-la  dans  une  fervigtte  ; 
mettez  dans  une  pinte  d'eau  un  quarteron  de  fucre. 
Cette  liqueur  le  boit  très-froide. 

Ratafia  d'Abricots. 
Voye^  fous  le  mot  Ratafia. 

Crime  d'Abricots. 

Après  les  avoir  fait  cuire  dans  le  fucre  ,  on  les 
paflè  au  tamis;  &on  y  ajoute  du  vin  du  Rhin,  ou 
de  celui  de  Champagne.  Lorfque  le  tout  eft  d'un 
bon  goût ,  on  le  laine  refroidir  :  puis  on  y  met 
des  jaunes  d'oeufs,  une  demi-douzaine  pour  un  petit 
plat.  Quand  on  a  paffé  ce  mélange  à  l'étamine  ,  on 
le  fait  cuire  au  bain-marie  dans  le  plat  où  on  fervira. 
Cette  crème  fe  fert  pour  entremets  ,  froide   ou 

chaude. 

Tourte  d'Abricots, 

Voyei  le  mot  Tourte. 

Bignets  d'Abricots. 

Ayez  des  abricots  qui  ne  foient  pas  trop  mûrs  : 
ouvrez-les  en  deux ,  &  les  mettez  dans  une  caiïe- 
role  avec  un  peu  de  fucre  &  un  verre  d'eau-de-vie. 
Laiffez -les  mariner  une  couple  d'heures,  en  les  re- 
tournant de  tems  en  tems.  Prenez  enfuite  une  bonne 
poignée  de  farine ,  que  vous  détremperez  dans  une 
cafierole  ou  autre  vaiffeau  avec  du  vin  blanc  ou 
de  bière  (  le  vin  blanc  eft  toujours  préférable  )  : 
ayez  de  la  friture  toute  prête  fur  le  feu  :  mettez  vos 
abricots  dans  la  pâte  ,  &  les  faites  frire  fur  le 
■champ  ;  il  faut  que  la  friture  foit  bien  chaude.  Ob- 
fervez  de  laifler  vos  bignets  prendre  une  belle  cou- 
leur. Tirez-les  :  poudrez-les  de  fucre.  ;  &  les  glacez 
avec  la  pelle  rouge  :  &t  fervez  chaudement  pour 
entremets. 

Lorfque  les  abricots  font  d'une  bonne  qualité , 
&  que  leur  chair  eft  ferme ,  il  n'eft  pas  beloin  de 
faire  une  pâte  ;  il  fuffit  de  les  poudrer  de  farine. 

A  B  R  I E  R.  Ce  mot  fignifioit  anciennement  pro- 
téger. Il  y  a  encore  des  Jardiniers  qui  s'en  fervent 
pour  exprimer  l'action  de  mettre  une  fleur  ,  une 
couche ,  &c.  à  l'abri  du  vent. 

ABRITÉ,  ou  qui  eft  à  l'abri  :  terme  ufité 
parmi  les  Jardiniers.  Ils  difent  :  Les  fruits  gèlent  fou- 
yent  lorfqu'ils  ne  font  pas  bien  abrités.  Voy.  A  B  R  I. 

ABROTANUM  &  ABROTONUM.  Voyei 

A  U  R  O  N  E. 

ABROUTI.  Le  bois  abrouti  eft  un  bois  mal 
fait  ;  parce  que  les  brouts  ou  bourgeons  ont  été 
broutés  par  le  bétail.  Voye^  Rabougri. 

A     B    S 

AB  S  CE  S  ou  A  P  O  S  T  U  ME.  Ceft  une  tumeur 
fuppurable  &  non réfoluble. Voy. Ulcère.  Sup- 
puration. M  a  t  u  rat  if.Mal^  fein.  T  u- 
■m  e  u  r.  Clou,  tumeur.  Baume  Liquidambar. 
BAUME  contre  toutes  fortes  de  playes  &  de  con- 
tufwns.  BAUME  de  Genièvre.  Propriétés  du  FRO- 
MENT. Emplâtre  divin.  Xssafûetida. 
Toile  pour  les  CONTUSIONS. 

Pour  faire  bientôt  mûrir  &  fuppunr  un  Abfcïs  , 
&  Charbon. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  un  quart  de  livre  de 

favon  blanc ,  coupé  bien  menu  ,  avec  demi  livre 

d'huile  d'olive.  Fondez-les  enfemble.  Etant  fondus , 

ajoutez -y  une  once  de  cire  jaune  :  &  remuez  fou- 

Tome  I. 
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vent  avec  une  fpatùle  de  bois.  Mettez-y  enfuite  une 
once  de  miel  commun  ;  &  faites  bouillir  deux  ou 
trois  bouillons.  Apres  quoi  vous  le  retirerez  du  feu  : 
&  fans  le  laiffer  refroidir ,  vous  y  jetterez  deux 
onces  de  térébenthine  de  Venife ,  autant  d'huile  de 
feorpion  ,  une  once  de  fleur  de  chaux  vive  ,  cV. 
deux  gros  de  cendres  tamifées,  Le  tout  étant  bien 
incorporé ,  ajoutez-y  deux  onces  d'huile  de  milleper- 
tuis :  mêlez  bien  le  tout  :  &  le  gardez  dans  un'vafe  de 
terre  verniïTée.  Appliquez -en  un  emplâtre  un  peu 
chaud  fur  l'abfcès  ou  charbon  ,  6c  renouveliez  -  le 
foir  &  matin. 

2.  Prenez  de  la  feabieufe  :  pilez-la  avec  du  levain 
&  du  favon.  Appliquez  ce  cataplafme  tout  chaud  : 
ou  bien  des  feuilles  de  lureau  •.  ou  un  oignon  de  lis. 

3 .  Appliquez-y  de  la  fiente  d'un  oifon  que  vous 
aurez  fait  jeûner  trois  jours  entiers  ,  puis  nourri  de 
tronçons  d'anguille  nouvellement  tuée. 

En  général ,  la  graiffe  d'oye  (  &  fur  -  tout  celle 
d'oye  fauvage  )  eft  très-propre  à  faciliter  la  iùppura- 
tion.  Par-tout  où  on  la  fubftituera  à  la  graille  de 
porc  ,  elle  fera  plus  d'effet. 

4.  Il  eft  bon  d'appliquer  du  froment  crud  ,  long- 
tems  mâché. 

5.  Un  cataplafme  fait  de  feuilles  &  de  racines  de 
mauves  Ôc  guimauves  ,  oignons  de  lis  ,  mie  de  pain 
blanc  ;  le  tout  cuit  enfembie ,  puis  palïé  :  y  ajou- 
tant un  jaune  d'eeuf ,  &  très -peu  de  lafran.  Sil'a- 
poftume  eft  fort  froide  ,  on  pourra  ajouter  dans  la 
cuilîon  du  cataplafme ,  des  racines  d'aunée  ,  d'hieble  , 
&  de  couleuvrée ,  des  fleurs  de  camomille  &  melilot , 
de  l'oignon  ,  &  du  levain  de  froment. 

6.  Un  cataplafme  de  feuilles  de  bétoine  ,  avec  de 
la  graiffe  de  porc  ,  fait  fuppurer  les  frondes  &  au- 
tres apoftumes. 

Onguent  dit  Onguent  dot, 

Prenez  fuif  de  mouton  ,  cire  neuve  ,  poix  réfine , 
huile  d'olive  ,  miel ,  térébenthine  ;  égales  quantités 
de  chaque.  Faites  fondre  le  luif  le  premier  ;  puis 
la  cire  par  petits  morceaux  :  &  quand  tout  fera 
fondu ,  mettez  l'huile ,  le  miel  &  la  térébenthine. 
Paffez  le  tout  par  un  linge.  Et  remuez  toujours  jus- 
qu'à ce  qu'il  foit  froid. 

Cet  onguent  attire  ,  nettoyé  ,  çicatrife  ,  &  fait 
venir  les  chairs. 

Autre  Onguent. 

Faites  cuire  fous  la  braife  dans  un  linge  un  peu 
mouillé  ,  le  blanc  d'un  gros  porreau  ,  ou  de  deux 
médiocres  ;  &  prenez  garde  qu'il  n'y  refte  trop  long- 
tems.  Pilez-le  enfuite  dans  un  mortier  avec  un  peu 
de  graifle  de  porc  ;  faites-en  un  emplâtre  bien  épais  ; 
appliquez-le  fur  l'apoftume ,  &  lailiez-le  opérer  l'ef- 
pace  de  fept  ou  huit  heures ,  ou  environ.  Apres  ce 
premier  emplâtre ,  vous  en  mettrez  un  fécond  ;  puis 
un  troifiéme  :  après  l'opération  duquel  il  arrive  ordi- 
nairement que  toute  la  matière  fuppurable  eft  fortie. 

Abfces  dans  le  corps  d'un  homme.  t 

Prenez  quatre  onces  des  herbes  vulnéraires  ;  que 
vous  ferez  infùfèr  pendant  dix-huit  heures  dans  un 
pot  de  vin  blanc  (  le  plus  vieux  fera  le  meilleur  ). 
Vous  en  donnerez  au  malade  un  verre  fur  les  fept 
heures  du  matin  ;  une  heure  après  ,  un  autre  verre. 
Le  lendemain  ,  vous  réitérerez  la  même  quantité 
de  ce  vin  blanc  ainfi  préparé.  Une  heure  après  , 
un  bouillon  chaque  jour  :  ce  bouillon  peut  être 
indifféremment  gras  ou  maigre  ;  ou  de  l'eau  de 
gruau,  &ç.  Et  continuez  jufqu'à  douze  ou  quinze 
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jours  ,  fi  le  malade  n'a  pas  plus  tôt  achevé  de  vuider  hermaphrodites  ;  les  autres  femelles  ,  dont  le  pé- 

l'abfcès.  Dès  le  premier  jour ,  vous  vous  appercevrez  taie,  en  forme  de  tuyau,  eft  divifé  à  fon  extré- 

par  les  felles  ,  que  l'abfcès  aura  commencé  à  fe  mité  en  cinq  parties  pointues  &  renverfées ,  qui 

fondre.    Voye^   Baume    Tranquille,  repréfentent  une  étoile.  On  trouve  dans  les  fleurs 

Plantes   vulnéraires.  Empieme,   Gra-  hermaphrodites   cinq  étamines  terminées  par  des 

VELLE,  n.  38.  fommets  arrondis.  Le  piftil  eft  un  petit  embryon 

..  r.      ,    „  .  cylindrique  ,  fur  lequel  repofe  le  pétale.  Il  a  un  ftyle 

Abfcès  de  lAnus.  fourchu  à  fon  extrémité.  Dans  les  fleurs  femelles , 

1 .  Il  fe  guérit  avec  le  Baume  de  fouphre  ;  &  il  l'embryon  eft  plus  petit ,  &  le  ftyle  plus  long.  Les 
doit  être  panfé  par  un  Chirurgien  expérimenté.  embryons  deviennent  des  femences  menues ,  oblon- 

2.  On  en  a  vu  guérir  fans  paniement ,  après  avoir  gués  ,  nues  &  garnies  d'une  aigrette.  Leur  grande 
pris  durant  quinze  jours  par  la  bouche  ,  trois  fois  légèreté  les  rend  très-difficiles  à  vanner.  Elles  font 
par  jour  plein  une  cuiller  à  caffé  ,  d'une  compofi-  un  peu  courbées  par  l'endroit  le  plus  menu  ;  & 
tion  faite  de  miel  -  vierge  incorporé  ,  à  la  quantité  un  peu  ouvertes  par  l'autre  extrémité ,  qui  eft  plus 
d'une  demi-livre  ,  avec  une  once  de  fleur  de  fouphre.  grofTe ,  plus  ronde  &  jaune  ,  avec  une  petite  tache 

Voye\  B  o  u  1  l  l  o  n-b  L  a  N  c.  P  o  u  l  e  :  où  il  eft  noire.  La  partie  pointue  eft  à  peu  près  noire, 
parlé  de  ces  abfcès  au  croupion.  Baume  Liqui- 
da m  b  a  r.  Ufages. 

A  B  S  C  È  S  en  quelqu  autre  partie  du  corps.  Voyez 
l'article  de  la  partie  affeétée.  Confulte^  aufli  le  titre         En  Médecine  ,  on  fe  fert  rarement  de  la  graine  , 

Accidens  de  la  S  A 1  G  N  É  E.  à  caufe  de  la  difficulté  de  la  vanner.  Cette  plante 

A  B  S  c  È  s   des   brebis  ,  des  poules  ,  &c.  Voye{  eft  regardée  comme  un  excellent  ftomachique.  On 

Brebis.   Poule.    Cheval.    Oiseau    de  l'indique  en  général  pour  fortifier  Peftomach ,  en 

proie  :  fis  maladies.  rétablir  les  levains  ,  rendre  l'appétit ,  corriger  les 

ABSINTHE  ou  ABSYNTHE;  en  Latin ,  Ab-  aigreurs.  Comme  antihyftérique  ,  on  l'emploie  avec 

fyn.th.ium  ;  &  en  Anglois  Wormwood.  Plante  aroma-  fuccès  pour  les  pâles  couleurs.   Elle  excite  les  éva- 

tique,  dont  l'on  compte  plus  de  trente  efpéces.  cuations  périodiques  des  perlonnes  du  lexe  ;  fait  uri- 

La  Médecine  fait  principalement  ui'age  de  deux  :  ner  ;  défobftrue  le  foie  ,  la  rate  &:  les  autres  vifeè- 

qui  font  la  grande.  &  la  petite.  res  ;   gviérit  la  jaunifle  &  les  colicues  venteules  ; 

La  grande  Abjînthe  ,  ou  Abfinthe  Pontique  &  Ro-  arrête  les  diarrhées  ,  &  convient  à  la  plupart  des  ma- 

maine  ;  que  l'on  nomme  encore  Abjînthe  à  feuilles  ladies  chroniques.  Des  Auteurs  non  fui pecf s  ,  affu- 

Lirges  ,  Aluine  blanche  ,  &  quelquefois  Amplement  rent  avoir  guéri  l'hydropifie  avec  cette  plante  feule. 

Aluine  ;eft  l'abfinthe  proprement  dite,  connue  fous  Elle  eft  fébrifuge  :  ou  le  fuc  ou  l'extrait  guérit  les 

ce  nom  dans  les  boutiques  &  parmi  le  vulgaire,  fièvres  intermittentes  ;  &  pour  rendre  ce  remède 

Ses  tiges  font  blanchâtres  ,  cannelées ,  fermes  ,  ar-  plus  fur  ,  on  y  ajoute  quelquefois  le  kinkina  :  la 

rondies  ,  charnues  ,  pleines  de  moelle  ,  &  garnies  dofe  de  l'extrait  eft  un  gros  ;  celle  du  fuc  des  feuil- 

de  nœuds.  A   chaque   articulation  ,   la  membrane  les ,  eft  de  deux  onces  ;  que  l'on  fait  prendre  au 

externe  fe  détache  de  la  tige  qu'elle  couvroit  ;  &  commencement  de  l'accès  :  on  met  encore  une  pe- 

paroiflant  en  cet   endroit  comme  une  gaine,  de-  tite  poignée  de  fes  feuilles  dans  un  bouillon.  Elle 

vient  ou  le  pédicule  d'une  feuille  ou  un  rameau  :  eft  vulnéraire ,  déterfive  ,  très-réfolutive  ,  antifep- 

lequel  eft  à  -  peu  -  près  triangulaire  ,  profondément  tique. 

creufé  en  goutiére  à  fa  furface  interne  ,  charnu ,  L'Ecole  de  Salerne  recommande  l'Abfinthe  mé- 
fie fans  articulation.  Son  extrémité  eft  garnie  de  lée  avec  le  fiel  de  bœuf,  pour  le  tintement  d'o- 
plufieurs  rangs  de  feuilles  par  paires  ,  &  terminée  reille.  Elle  dit  auffi  que  cette  plante  eft  très-propre 
par  vme  feule  feuille.  Chaque  feuille  ,  foit  qu'elle  à  guérir  les  morfures  des  ferpens. 
tienne  à  un  rameau  ,  foit  qu'elle  forte  de  la  tige  La  déco&ion  d'abfinthe  faite  dans  de  l'eau  de 
même  ,  eft  toujours  l'afiemblage  de  plufieurs  lobes  mer  ,  eft  un  excellent  remède  pour  arrêter  le  pro- 
diftinefs  :  enforte  que  l'on  pourroit  dire  qu'il  n'y  a  grès  de  la  gangrène  ,  fi  on  en  fomente  fouvent  la 
réellement  qu'une  feuille  à  l'extrémité  de  chaque  partie  malade.  Pour  guérir  la  migraine  ,  on  en  fait 
rameau.  Ces  feuilles  font  compofées  ,  1  °.  d'un  gros  bouillir  les  feuilles  avec  la  racine  de  concombre 
nerf  creufé  en  goutiére  ,  &  bordé  d'un  filet  verd  fauvage  (  le  tout  bien  découpé  )  ,  dans  deux  parties 
membraneux  ;  20.  le  long  de  ce  nerf  font  rangés  par  d'eau  &  trois  parties  d'huile  ;  il  faut  en  fomenter 
paires  ,  plufieurs  lobes  découpés  profondément ,  &  la  partie  malade  ,  &  appliquer  enfuite  le  marc  defliis. 
dont  chaque  découpure  eft  ordinairement  partagée  Pour  tuer  les  vers  des  enfans  ,  il  faut  mêler  le  fuc 
en  trois  à  fon  extrémité  :  le  nerf  eft  terminé  par  d'abfinthe  ,  le  fiel  de  bœuf,  l'aloés  &  la  fixye;  en 
un  feul  lobe  pareil.  Ces  lobes  font  d'un  verd  pâle ,  faire  un  cataplafme  ,  qu'on  applique  fur  le  nombril, 
mollets,  quelquefois  fi  couverts  d'un  duvet  très-fin ,  Pline  (  Hif.  Nat.  L.  XX  VII.  Seft.  28.)  dit  que 
qu'il  les  rend  entièrement  blancs.  Toute  la  plante  les  liqueurs  où  il  y  a  de  l'abfinthe  empêchent  que 
ell  ainfi  blanche  dans  fa  naiffance.  L'odeur  de  l'Ab-  l'on  n'ait  des  naufées  fur  mer.  Il  fait  mention  de 
finthe  eft  forte  ,  aromatique  ,  peu  gracieufe.  Elle  Jeux  qui  fe  célébroient  au  Capitole  ;  où ,  entr'au- 
a  un  goût  acre  &  très  -amer.  Le  bas  de  la  tige  de-  très  prix ,  on  donnoit  à  boire  au  Vainqueur  une 
vient  brun  &  ligneux  ,  en  vieilliffant.  Les  racines  de  liqueur  mêlée  d'abfinthe  ,  comme  une  fource  de 
cette  plante  font  ligneufes  ,  peu  confidérables  pour  fanté. 

leur  groffeur  ,  garnies  de   quantité  de  fibres  ,   &  Cet  Auteur  rapporte  que  l'abfinthe  étoit   très- 

chargées  d'une  faveur  aromatique  agréable  &  fans  amere  en  Italie  ;  mais  que  dans   le  Pont  ,  où  fa 

amertume.  Le  Haut  des  rameaux  produit  de  Ion-  moelle  étoit  douce  ,  le  bétail  s'engraiffoit  à  force 

gués  branches  ,  menues  ;  fur  lefquelles  font  placées  d'en  manger  ,  &   qu'on  ne  lui  trouvoit  point  de 

alternativement  de  petites  feuilles  étroites  ,  &  non  fiel. 

découpées  :  des  aiflelles  de  qui  naiffent  des  queues  On  met  de  l'abfinthe  dans  la  bière  en  la  brafîant  ; 

ou  branches   très  -  menues ,   abondamment  garnies  pour  lui  donner  une  amertume   aromatique  ,   en 

dans  toute  leur  longueur  de  petites  fleurs  à  fleu-  corriger  la  vifeofité  ,  la  conferver.  Quelques  -  uns 

rons  ,  faites  en  boutons ,  jaunes  ,  &  foutenues  par  fe  fervent  de  fel  d'abfinthe  pour  raccommoder  celle 

des  pédicules  courts.  De  ces  fleurons,  les  uns  font  qui  a  tourné.  Voye{  Bière  ,  &  dans  le  Journal 


A     B     S 

(Economique  du  mois  de  Février  175  5,  les  pages  162, 
163  ,   166  ,  170. 

On  n'emploie  ordinairement  dans  les  boutiques 
de  Pharmacie  ,  que  les  feuilles  &  les  fommités  de 
cette  plante.  On  lui  lubftitue  l'Aurone  6c  l'Origan. 

Son  fel  lixiviel  contient ,  comme  tous  les  autres  , 
de  l'alkali-fixe.,  uni  avec  beaucoup  de  tartre  vitrio- 
lique.  Confulte{  l'article  Alkali. 

De  bons  Obfervateurs  difent  que  les  perfonnes 
maigres  doivent  ne  pas  faire  ulàge  de  cette  plante  ; 
dont  la  chaleur  &  l'acrimonie  épuiferoit  le  lue 
nourricier.  On  doit  encore  l'éviter  lorsqu'il  y  a  une 
grande  chaleur  dans  l'eftomach  ,  tk  inflammation 
de  fes  membranes  :  d'autant  qu'elle  irriteroit  le 
mal  ;  &  l'on  affure  qu'elle  a  plus  d'une  fois  occa- 
fionné  la  confomption. 

On  peut  le  lervir  de  l'abfinthe  infufée  dans  l'eau 
commune  ,  avec  un  peu  de  lucre  ,  en  forme  de  thé. 
Mais  la  grande  amertume  de  cette  plante  fait  que 
le  plus  fouvent  on  l'emploie  fous  les  formes  de  vin  , 
de  firop  ,  de  conferve  ,  de  fel  ,  d'extrait ,  d'huile  , 
d'eau  diftillée  ,  de  teinture  ,  &c. 

Pour  faire  le  Vin  d1  Abfinthe  :  on  en  met  infufer 
les  feuilles  &C  les  fommités  dans  le  vin  doux  ;  &  on 
le  garde  pour  en  uler  dans  le  befoin.  M.  de  Combes 
avertit  d'y  mettre  les  fommités  quand  elles  font 
féches  ;  attendu  que  fraîches ,  elles  oiit  un  goût 
d'herbe  &  de  terre.  Une  livre  de  feuilles  d'abfinthe 
peut  donner  la  qualité  à  quarante  pintes  de  moût. 
jyautres  perfonnes  en  mettent  une  poignée  dans 
une  chopine  de  vin  blanc  ;  biffent  influer  le  tout 
pendant  vingt-quatre  heures  ,  &  en  donnent  à  jeun 
trois  ou  quatre  onces  ,  pluûeurs  jours  de  fuite.  Mat- 
thiole  (  fur  Diofc.  I.  V.  c.  40.  )  ,  donne  plufieurs 
autres  préparations  de  ce  vin.  Confulte^  aufîi  les  mots 
Stomachique,  &  Vins  Médicinaux. 
De  quelque  manière  qu'on  le  faffe  ,  l'abfmthe  lui 
communique  la  propriété  de  foulager  les  pâles  cou- 
leurs &  les  fymptômes  qui  les  accompagnent  ; 
comme  le  dégoût ,  les  naufées ,  les  gonflemens  d'ef- 
tomach  ,  &c.  On  le  donne  aufli  pour  faire  mourir 
les  vers,  6c  pour  les  autres  maladies  indiquées  ci- 
deffus.  On  peut  le  faire  tiédir  fur  la  cendre  chaude 
avant  de  le  donner  à  prendre. 

Le  Sirop  d' Abfinthe  eft  utile  pour  appaifer  l'ap- 
pétit exceffif ,  qu'on  juge  être  occafonné  par  la 
pituite  ou  par  une  mélancolie  froide.  Voye{  Sirop 
dAbfinthe. 

Dix  grains  de  fel  de  cette  plante  ,  avalés  avec  un 
peu  de  lirop  de  limons ,  font  très-utiles  pour  arrê- 
»  ter  les  vomilfemens.  Voye{ Sel  £  Abfinthe. Anti- 
dote de  Paracelfe. 

IS  Huile  d'olives  ,  où  l'on  a  fait  infufer  l'abfmthe, 
eft  bonne  contre  les  vers  :  on  en  frotte  le  ventre 
&  le  nombril  des  enfâns  ;  &  on  met  fur  le  nombril 
du  coton  imbibé  de  cette  huile.  Pour  les  maux  d'ef- 
tomach  bilieux ,  on  en  frotte  la  région  de  l'eftomach. 
Eau  d'Abfinthe.  Confulte^  l'article  Distilla- 
t  I  O  n  ;  où  il  eft  auffi  parié  de  Y  Extrait ,  du  Sel , 
&  de  YEfjence  ou  Huile  éthérée ,  de  cette  plante. 

Teinture  ou  Quintejfence  d'Ablinthe.  Voye^  fous  le 
mot  Stomachique. 

VE/prit,  que  l'on  donne  pour  faciliter  la  digeftion 
des  alimens  ,  fè  prépare  de  même  que  l'Efprit  de  mé- 
liffe. 

L'Abfinthe  en  poudre  s'emploie  dans  les  cata- 
plafmes  réfolutifs. 

Cette  plante  entre  aufîi  dans  diverfes  compofi- 
tions  :  telles  que  celles  q%i,fe  trouvent  dans  ce 
Di&ionnaire  fous  les  noms  de  Baume  excellent. 
BAUME  tranquille.  B  A  U  M  E  excellent  pour  toutes 

playes  ,  contufions &c.  Remèdes  pour  la  R  A  G  E  , 

n.  8.  &  / G.  Manque  D*A PPÉTIT,  provenant  de 
Tome  I. 
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matière  vifqucufe.  APPÉTIT  excefjlf.  Voyez  encore 
Aristoloche. 

Culture. 

La  grande  Abfinthe  croît  naturellement  fur  les 
bords  de  la  mer  en  Provence  :  où  elle  le  multiplie 
de  la  graine  que  le  vent  ou  la  pluie  y  répandent. 

Dans  les  jardins ,  on  a  coutume  de  la  multiplier 
par  les  drageons  enracinés  qui  fe  trouvent  auprès 
des  gros  pieds  ,  &  que  l'on  en  fépare  en  Automne 
ou  au  Printems  pour  les  replanter  aufiitôt  au  cor- 
deau ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  diftance  ,  &  à 
cinq  ou  fix  pouces  de  profondeur. 

Tout  climat  &  toute  terre  lui  conviennent.  Elle 
n'eft  point  délicate  à  élever  ,  &  réfifte  bien  en- 
pleine  terre  à  toutes  les  rigueurs  des  faifons.  Dans 
les  pays  chauds  ,  cette  plante  a  plus  de  qualité. 

Un  même  pied  lubfifte  quelquefois  vin^t  ans.  Le 
builîon  qu'elle  forme  s'élève  à  deux  ou  trois  pieds 
de  haut  ;  &  conferve  fouvent  pendant  l'hiver  fes 
feuilles  ,  dont  le  verd  argenté  fait  un  afièz  bel  effet  ; 
mais  fes  fleurs  ne  font  pas  d'une  couleur  brillante. 

Il  eft  bon  de  tondre  l'abfmthe  tous  les  ans  ;  & 
de  la  renouveller  de  deux  en  deux  ans. 
La  graine  fe  recueille  au  mois  d'Août. 
M.  Bradley  dit  que  fi  les  cochons  mangent  de 
cette  graine  lorfqu'elle  eft  mûre ,  ils  ne  la  digèrent 
point ,  &  qu'après  être  forti  de  leur  corps ,  elle 
germe  &  lève  très-vîte. 

La  petite  Abflnthe  ou  Abfinthe  Pontique  à  petites 
feuilles  ,  s'élève  moins  haut  que  la  grande  abfinthe. 
Ses  tiges  font  cylindriques  ,  liftes  ,  verdâtres  ,  ou 
d'un  verd  rougeâtre  ,  garnies  de  beaucoup  de  petits 
rameaux  dans  toute  leur  longueur.Les  feuilles  font  ex- 
trêmement découpées  ;  courtes ,  d'une  odeur  douce, 
d'une  faveur  un  peuamere.  Le  duvet  qui  les  couvre  , 
6c  dont  la  blancheur  eft  particulièrement  fenfible  en 
deftbus  ,  eft  plus  court  que  celui  de  la  grande  ab- 
finthe. Les  fleurs  de  cette  efpéce  font  femblables  à 
celles  de  l'autre  ;  avec  les  différences  d'être  plus 
petites  &  comme  oblongues  ,  de  répandre  une  odeur 
plus  forte  que  ne  font  les  feuilles  ,  &  de  n'avoir  pas 
de  duvet  fur  leur  calice.  Cette  plante  a  beaucoup 
de  racines ,  qui  font  entremêlées  de  quantité  de 
fibres ,  &  ont  une  faveur  aromatiaue. 

On  la  cultive  comme  l'efpéce  précédente.  Elle 
fubfifte  auffi  pendant  l'hiver. 

Ses  ufages.  Elle  a  à  peu  près  les  mêmes  vertus 
que  la  grande  abfinthe  :  &  on  la  lui  fubftitue  quand 
on  veut  moins  d'amertume, 

Autres  EJpéces, 

1 .  Il  y  a  une  abfinthe  qui  devient  arbriffeau.  Elle  eft 
très-commune  en  Efpagne  ;  &  on  ne  s'y  fert  pref- 
que  point  des  autres. 

2.  La  Catalogne  produit  une  forte  de  petite  Ab- 
finthe ,  dont  la  fleur  eft  oblongue  &  très-petite.  On 

la  nomme  en  Latin  Seriphium.  C'eft  leur  Semen- 
contrà ,  la  Barbotine  d'Efpagne.  Elle  a  une  odeur  de 
drogue  ;  mais  cette  plante  eft  d'une  figure  qui  plaît. 
Sa  feuille  eft  extrêmement  fine  &  fort  blanche. 

3 .  On  trouve  en  Efpagne  une  autre  petite  Abfinthe  ; 
qui  a  la  fleur  ronde  ,  &  du  relie  a  l'odeur  •&  le 
port  de  la  précédente. 

4.  L'abfmthe  Pontique  ,  de  Crète ,  n'a  pas  l'odeur 
défagréable  de  l'abfmthe  Pontique  commune. 

5.  Une.autre  abfinthe  Pontique  eft  toujours  couchée 
à  terre. 

6.  On  en  trouve  une  efpéce  toute  femblable  à  la 
grande  décrite  ci-deffus;  mais  qui  n'a  que  peu  ou 
point  d'odeur, 

Bi; 


ii  A    B    S 

7.  VAbfmthe  m  aine  a  les  feuilles  femblables  à 
celles  de  la  lavande ,  &  un  goût  falé.  On  en  voit 
auifi  qui  s'élève  allez  haut ,  &  dont  les  feuilles  voi- 
fines  du  Commet  font  découpées.  Ces  plantes  fub- 
fiftent  pendant  l'hiver. 

3.  En  Sibérie ,  il  y  aune  abfinthe  à  feuilles  de  Tanefie, 
verdâtres  ,  &  dont  l'amertume  &  l'odeur  font  pref- 
c[ue  infupportables. 

9.  Outre  l'abfinthe  SERlPHiUMde  Catalogne , 
dont  nous  avons  parlé  fous  le  num.  2.  plufieurs 
autres  efpéces  ont  aufli  cette  dénomination  :  telles 
font,  i°.  l'abfinthe  Politique  d'Autriche,  à  petites 
feuilles  ;  i°.  l'abfinthe  marine  de  Mi/nie  ou  d'Alle- 
magne, dont  la  feuille  eft  remplie  de  fuc  ;  3°.  celle 
qui  vient  en  Flandre  &  en  Hollande  ,  fur  les  bords 
de  la  mer ,  &  qu'on  nomme  particulièrement  Aluine: 
celle-ci  eft  très-blanche  ;  40.  une  autre  efpéce  ,  fem- 
blable  à  la  précédente  ,  mais  dont  l'odeur  n'eft  pas 
défagréable  ,  &  la  feuille  plus  large ,  graffe  ,  épaule  : 
il  y  en  a  en  Angleterre  ;  50.  l'abfinthe  à  petites 
feuilles  ,  qui  croît  fur  les  bords  de  la  mer  du  côté 
de  Narbonne  ;  6°.  une  forte  d'abfinthe  que  quel- 
ques-uns  ont  appellée  bâtarde  ,  &  d'autres  Herbe 
Manche ,  qui  vient  for  les  montagnes  du  Valais ,  & 
dont  les  feuilles  font  petites  &  blanches.  Cette  ab- 
finthe  des  Alpes  (  ou  Genipy  de  Savoie  )  a  moins  d'a- 
mertume que  la  plupart  des  autres  elpéces.  Cette 
plante  eft  toute  blanche  ;  il  y  en  a  une  efpéce 
plus  bafle  que  l'autre.  Quelques  Botaniftes  mettent 
au  nombre  des  Genipy  deux  plantes  dont  la  fleur 
eft  en  ombelle  :  M.  Tournefort  prétend  que  ce  font 
des  efpéces  d' Herbe  à  èternuer. 

10.  Les  bords  de  la  mer  ,  en  Xaintonge  ,  font 
garnis  d'une  abfinthe  qui  porte  ,  à  caufe  du  pays  , 
le  nom  d' 'Abjinthium  Santomcum  Galhcum.  Cette 
efpéce  eft  allez  grande  ;  fes  feuilles  font  longues  , 
ck  découpées  en  lobes  fort  étroits.  Voye^  Bar- 

EOTINE. 

1 1 .  La  plupart  des  Anciens  ont  appelle  Elichry- 
fum  à  feuilles  d'Aurone  ,  une  abfinthe  d'Efpagne  ; 
que  M.  Tournefort  range  fous  la  claffe  des  Abfin- 
thes  ,  avec  le  nom  d: 'Abjinthium  corymbiferum  an- 
nu  m. 

1 2.  Foyei  BARBOTINE.  HerbEû 
iternuer: 

Nous  terminons  ici  ce  détail  de  Botanique  ,  pour 
rie  rien  dire  qu'on  puiffe  regarder  comme  furabon- 
tlant  par  rapport  à  ce  Dictionnaire.  Avant  de  finir , 
nous  devons  obferver  que  M.  Linnaeus  range  les 
Ablinthes  entre  les  efpéces  à'Armoife  :  que  le  port 
extérieur  de  l'abfinthe  eft  prefque  le  feûl  caraftere 
qui  la  diftingue  fenfiblement  de  X  Aurone  ;  &C  que 
ces  trois  plantes  peuvent  fort  bien  être  réunies 
fous  un  feul. 

ABSORBANS.  Les  abforbans  font  des  remè- 
des ufités  dans  les  maladies  que  l'on  fuppofe  occa- 
sionnées par  un  acide.  La  craie  &  les  teftacées  font 
de  ce  nombre  ;  c'eft-à-dire  ,  les  yeux  d'écreviffes 
préparés  ;  la  craie ,  préparée ,  &  crue  ;  les  écailles 
d'huitre.  Voye^  Testacées.  Correctif. 
Remède,. 

Ils  excitent  puiffamment  la  fermentation  dans  les 
fubftances  animales  ,  &  paroiflent  propres  à  l'em- 
pêcher dans  les  végétaux.  Tel  eft  le  réfultat  des 
expériences  de  M.  Pringle  ;  qui ,  en  conféquence  , 
met  les  abforbans  dansla  claffe  des  fubftances  qui 
peuvent  contribuer  à  la  putréfaction.  Ce  favant 
Obfervateur  a  cependant  reconnu  aufli ,  que  les 
yeux  d'écreviffe  hâtoient  moins  la  putréfaction  de 
la  partie  féreufe  du  fang  humain  ,  que  celle  du  coa- 
gulum. 

La  vogue  où  ces  remèdes  furent  dans  le  fiécle 
dernier ,  étoit  due  à  l'hypothèfe  qui  attribuait  à  un 
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acide  la  caufe  de  la  plupart  des  maladies.  Ceux 
même  qui  n'ont  pas  aujourd'hui  grande  confiance 
dans  cette  théorie  ,  ne  biffent  pas  d'employer  en- 
core les  abforbans  dans  les  maladies  aiguës  :  &  cela 
(  dit  M.  Pringle  )  quelquefois  par  habitude  ,  & 
d'autres  dans  la  vue  de  tempérer  les  acides  que 
l'on  donne  alors  ,  ôc  les  rendre  plus  propres  à  paffer 
dans  les  vaiffeaux  lattis  ,  &  à  occafionner  la  fueur. 
Sans  entrer  dans  l'examen  de  la  manière  dont  agif- 
fent  ces  abforbans  ,  le  Dotteur  Anglois  croit  qu'on 
peut  au  moins  hâter  la  crife  de  quelques  fièvres  , 
ou  la  rendre  complette  ,  par  leur  moyen  :  puif- 
qu'ayant  une  qualité  léptique  très  -  confidérable  , 
leur  effet  eft  d'atténuer  les  hWeurs  &  de  relâ- 
cher les  fibres  par  la  putréfaction  ;  qui  eft  quel- 
quefois néceffaire  jufqu'à  certain  degré.  Voye?  fes 
Obfervations  fur  les  maladies  des  armées.  Tom.  II.  & 
la  Table  qui    efl  à  la  fin. 

Les  terres  abforbantes ,  ainfi  que  les  autres  terres  , 
féparent  l'efprit  de  fel  des  fubftances  avec  lefquelles 
il  a  le  plus  d'affinité  :  elles  décompofent  aufli  les 
fels  ammoniacaux  ;  détachent  Palkali  -  volatil  des 
acides ,  &  fe  fubftituent  en  leur  place.  Voye^  Ter- 
res abforbantes. 

Les  abforbans  ont  de  l'analogie  avec  les  fels  fixes 
tirés  des  végétaux ,  en  ce  qu'ils  rendent  neutres 
les  acides  ,  en  qui  ils  occafionnent  une  fermen- 
tation. Mais  ils  différent  de  ces  mêmes  alkalis^fixes  , 
en  ce  que  les  alkalis  réfiftent  à  la  putréfaction  ani- 
male ,  &  que  les  abforbans  l'excitent. 

ABSORBER.  Se  dit  par  rapport  aux  branches 
gourmandes ,  qui  naiffent  fur  les  arbres  fruitiers  , 
&  ôtent  aux  autres  branches  la  plus  grande  partie 
de  la  nourriture  dont  elles  ont  befoin.  //  faut  être 
foigneux  de  retrancher  les  branches  gourmandes  ;  de 
crainte  quelles  nabforbent  la  fubflance  néceffaire  pour 
nourrir  le  refle  du  corps  de  l'arbre. 

ABSTERSIFS.  ( Remèdes ). Voye{ DETERSIFS. 

ABSTINENCE  d'alimens.  Moyen  de  la  fou- 
tenir  fans  fatigue.  Voye^  le  C  A  F  F  É  préparé  à  la 
manière  de  M.  Andry. 

ABSYNTHE.  Voye^  Absinthe. 

ABSYNTHIOMENON.  Voyei  Aurone. 

ABU 

AB  UTIL  ON.  Voyei  fauffe  Guimauve, 
ABUTONON.  Voyei  Aurone. 

A    C    A 

ACACIA.  Ce  nom  eft  commun  à  des  végé* 
taux  différens  les  uns  des  autres. 

Les  Acacia  proprement  dits ,  de  M.  Tournefort , 
font  appelles  en  François  Cajie  ou  Caffie.  C'eft  le 
nom  qu'on  leur  donne  dans  nos  jardins.  Les  An- 
glois les  appellent  ALgyptian  Thorn  &  Binding  Bean- 
Tree.  On  en  connoît  plus  de  vingt  efpéces  ou  va- 
riétés. M.  Linnaeus  les  met  fous  le  genre  des  Mi- 
mofa  :  cependant  elles  n'ont  pas  le  mouvement 
qu'ont  quelques  efpéces  de  ces  plantes,  connues 
en  François  fous  le  nom  de  Senjiûves. 

La  plupart  des  Cafies  font  épineufes  ;  mais  leurs 
piqûres  n'occafionnent  ni  démangeaifon  ni  fuppu- 
ration.  Leurs  feuilles  font  conjuguées ,  difpofées 
alternativement  fur  une  côte  qui  eft  tantôt  fimple 
tantôt  branchue  :  les  folioles  fans  dentelure ,  lon- 
guettes ,  arrondies  à  leur  extrémité.  Les  fleurs  de 
ce  genre  de  plantes  forntent  un  godet  divifé  en  cinq 
parties  ;  elles  font  ramaffées  plufieurs  enfemble  en 
forme  de  boulette  ,  tantôt  fphérique  tantôt  allongée. 
Du  fond  de  chaque  godet  fortent  quatre  étamines , 
&  fouvent  plus  de  dix  ;  au  milieu  defquelles  s'élève 
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lin  piftil  court  :  qui  devient  une  filique  longue , 
renflée  ,  tantôt  cylindrique  ,  tantôt  d'autres  for- 
mes. Les  femences  ,  qui  font  oblongues  ,  6c  tantôt 
plattes  ,  tantôt  arrondies  ,  &  toujours  aflez  folides  , 
font  rangées  tranfverfalement  dans  l'intérieur  de 
la  filique,  chacune  dans  une  cellule. 

La  Cajjie  du  Levant ,  en  Latin,  Acacia  Indica  far- 
nefiana  ,  eft  un  arbrifleau  dont  les  feuilles  font  d'un 
beau  verd  ;  la  fleur  jaune  ,  en  petites  boulettes  très- 
jolies  &  très-odorantes.  Ses  filiques  font  railineufes  , 
&  de  couleur  obfcure.  Ses  épines  font  très-longues , 
bien  fortes  &  blanches.  On  croit  que  c'efl:  de  cette 
plante  que  vient  la  gomme  Arabique  :  &  fes  fleurs 
fervent  à  parfumer  certaines  pommades  qu'on  nous 
apporte  d'Italie.  Confulte{  ci-deflbus  le  n.  2. 

Cette  plante  s'eft  bien  naturalifée  dans  les  jar- 
dins d'Italie ,  de  Portugal  &  d'Efpagne.  Il  y  en  a 
beaucoup  à  la  Jamaïque  ,  aux  Barbades  &  ailleurs , 
dans  l'Amérique  méridionale.  Ses  fleurs  ne  paroif 
fent  point  dans  le  climat  d'Angleterre ,  à  moins 
qu'on  ne  la  tienne  habituellement  dans  une  étuve  , 
&  encore  les  fleurs  garanties  par  des  chaflis  de 
verre.  M.  Miller  a  réufll  avec  ces  précautions  à 
faire  produire  beaucoup  de  fleurs ,  en  Juillet  & 
Août ,  à  l'un  de  ces  Acacias ,  qui  avoit  feize  pieds 
de  haut.    . 

Pour  élever  cet  arbrifleau  dans  notre  climat ,  on 
en  fait  venir  des  femences  du  Levant  &  de  l'A- 
mérique ,  ou  même  de  Provence  ,  &  elles  doivent 
être  envoyées  dans  leurs  filiques.  On  les  feme  dans 
des  terrines  pour  les  élever  dans  l'Orangerie ,  juf- 
qu'à  ce  que  les  pieds  foient  aflez  forts  pour  être 
mis  en  efpalier.  Le  froid  leur  eft  très  -  contraire  ; 
c'efl:  pourquoi  on  doit  avoir  foin  d'en  garantir  leurs 
efpaliers  ,  en  les  couvrant  bien  avec  du  fumier  en 
monceau.  Au  refte ,  on  peut  s'épargner  cette  peine 
&c  l'inquiétude  qui  l'accompagne ,  en  tenant  ces 
arbrifleaux  toute  l'année  dans  des  caifles ,  que  l'on 
tranfporte  dans  l'Orangerie  aux  approches  de  l'hiver. 
Ou ,  fi  l'on  veut  en  jouir  comme  efpaliers ,  on  les 
enterre  dans  des  mannequins  ,  que  l'on  levé  enluite 
avant  le  froid  pour  les  ferrer  dans  l'Orangerie  :  on 
a  feulement  la  peine  de  détacher  les  branches  &c 
de  les  rattacher. 

2.  V 'Acacia  vera  ou  vrai  Acacia  d'Egypte,  a  les 
feuilles  comme  l'efpéce  que  nous  venons  de  dé- 
crire. Il  lui  faut  une  étuve  pour  qu'il  fupporte  notre 
climat.  Cet  acacia  ne  s'élève  guère  qu'à  huit  ou  dix 
pieds  de  haut  en  Angleterre.  11  y  fleurit  communé- 
ment en  automne  ;  mais  ne  porte  jamais  de  femence. 
Dans  le  Levant  &  en  Amérique ,  c'efl:  un  grand 
arbre.  C'efl  de  cet  acacia  que  provient  la  drogue,  nom- 
mée Acacia  vera  :  qui  eft  le  fuc  exprimé , 
foit  de  fa  femence  feule  ,  foit  jointe  avec  la  goufle. 
On  nous  apporte  d'Egypte  ce  lue  épaifli  &c  féehé 
à  l'ombre  ,  en  boules ,  qui  pèlent  cinq  ou  fix  onces , 
plus  ou  moins  ,  &  font  enveloppées  dans  des  veflies 
minces.  Si  la  femence  étoit  bien  mûre ,  ce  fuc  eft 
noirâtre  :  finon ,  il  tire  fur  le  rouge  ou  le  jaune. 
On  l'emploie  comme  aftringent ,  incraflant ,  ftoma- 
chique  ,  &  hépatique;  pour  arrêter  le  flux  de  fang 
&  tout  cours  de  ventre  ;  &  en  collyre  dans  les 
maladies  des  yeux  :  on  s'en  fert  aufîi  en  garga- 
rifme. 

D'habiles  gens  difent  que  cet  acacia  rend  natu- 
rellement par  fes  branches  la  gomme  Arabique.  L'a- 
cacia Indica  farnejïana  laifîe  bien  échapper  de  fes 
pores  un  fuc  qui'  fe  congelé  à  l'air  ,  ci  refîemble 
beaucoup  à  cette  gomme.  Mais  M.  Adanfon  aflïïre 
que  ni  l'une  ni  l'autre  efpéce  ne  donne  la  vraie 
gomme  Arabique  ou  du  Sénégal  ;  elle  vient ,  félon 
lui  ,  de  l'acacia  dont  nous  parierons  tous  le  n.  y. 

3.  Le  Pérou  produit  un  acacia  épineux,  qui  a 
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le  fruit  long  ,  tourné  en  fpirale  ,  &  amer.  C'cft 
ce  qu'on  nomme  le  Tornatea  :  grand  fébrifuge. 

4.  Les  Efpagnols  du  Pérou  appellent  Algaroba , 
un  autre  acacia  épineux  qui  y  croît  fur  les  bords 
de  la  mer  ;  &  dont  la  filique  eft  douce  ,  &  fe 
man°e. 

5 .  Il  y  a  en  Amérique  une  efpéce  d'acacia  qui  a 
de  grandes  feuilles ,  &  dont  les  filiques  font  en 
forme  d'anneaux.  On  le  connoît ,  pour  cette  raifon , 
fous  le  nom  de  Bracelet. 

6.  Un  autre  acacia  d'Amérique  ,  aufli  à  larges 
feuilles  ,  a  fes  filiques  applaties.  Sa  fleur  eft  d'un 
beau  rouge  ,  &  fent  très-bon. 

7.  L'acacia  dont  les  épines  font  deux  à  deux  ,  la 
tige  blanche  ,  la  fleur  en  épi ,  la  filique  &  le  fruit 
applati  ;  eft  le  vrai  Gommier  du  Sénégal ,  félon 
M.  Adanfon.  Les  Indiens  fe  nourriflent  de  cette 
gomme  au  défaut  de  pain. 

8.  Acacia  de  la  Paffion.  Voyez  au  mot  F  E  v  I E  R. 
Les    Acacia  d'Occident  font  traités   fous  le 

nom  de  F  E  v  1  E  R. 

Les  faux  Acacias,  en  Latin ,  Pfeudo  -  Acacia 
ou  Robinia ,  font  des  arbres  ou  des  arbrifleaux  , 
dont  les  feuilles  font  rangées  alternativement  fur 
les  branches  ;  conjuguées  ,  compofées  d'un  nombre 
de  folioles  Amples ,  ovales  &  rangées  par  paires  fur 
une  nervure  commune  ;  laquelle  eft  tantôt  terminée 
par  une  foliole  unique  ,  tantôt  fans  cette  foliole , 
félon  les  différentes  efpéces.  Leurs  fleurs  font  lé- 
gumineufes  ,  &  rangées  en  grappe  fur  un  filet  com- 
mun :  chacune  compofée  d'un  calice  d'une  feule 
pièce  ,  affez  petit ,  formé  en  cloche  ,  divifé  en  quatre 
par  les  bords ,  &  dont  la  divifion  fupérieure  eft 
plus  large  que  les  trois  autres.  Leur  pavillon  eft 
grand  ,  ouvert ,  prefque  rond ,  un  peu  rabattu  fur 
les  autres  pétales.  Les  ailes  font  grandes  ,  ovales , 
relevées  vers  le  pavillon.  La  nacelle  eft  alfez  petite , 
arrondie  ,  applatie  ,  &  prefque  pas  plus  longue  que 
les  aîles.  On  trouve  dans  l'intérieur  de  la  fleur  dix 
étamines ,  réunies  par  le  bas  ,  qui  s'élèvent  en  fe 
recourbant  vers  le  haut ,  &  portent  des  fommets 
arrondis.  On  apperçoit  ,  au  milieu  d'une  gaine 
formée  par  les  filets  des  étamines ,  le  pifHl  :  qui 
eft  compofé  d'un  embryon  cylindrique  allongé , 
&  d'un  ftyle  en  filet  recourbé  par  le  haut  ,  &C 
qui  eft  terminé  par  un  ftigmate  en  forme  de  bouton. 
L'embryon  devient  une  filique  aflez  longue  ,  ap- 
platie ,  communément  relevée  de  plufieurs  bofîes  ; 
qui  s'ouvre  en  deux  dans  fa  longueur ,  &  contient 
quelques  femences  fines ,  lefquelles  ont  la  forme 
d'un  rein. 

\J Acacia  des  Jardiniers  eft  le  faux  Acacia  ordi- 
naire. Cet  arbre,  que  l'on  croit  venu  originaire- 
ment de  Virginie  ,  eft  garni  d'épines  courtes.  La 
nervure  de  fes  feuilles  eft  terminée  par  une  foliole  ; 
qui ,  ainfi  que  les  autres ,  eft  pâle ,  &  a  plufieurs 
fibres  vertes  tranfverfales  ,  lefquelles  partent  du 
nerf  qui  la  partage  en  deux  dans  fa  longueur.  A  la 
fin  du  mois  de  Mai ,  il  fe  charge  de  belles  grappes 
de  fleurs  blanches  ,  qui  répandent  une  agréable 
odeur  ,  mais  qui  ne  durent  pas  longtems. 

Il  y  en  a  dont  les  filiques  n'ont  point  d'émi- 
nences. 

Culture  &  Ufages. 

Ces  arbres  deviennent  beaux  &  grands ,  &  ne 
craignent  point  le  froid.  Leur  bois  eft  très-fendant  ; 
enforte  que  fi  deux  branches  également  fortes  fe 
détachent  du  tronc  en  forme  de  fourche  ,  on  voit 
quelquefois  les  arbres  fendus  de  haut  en  bas  pref- 
que jufou'aux  racines  par  un  coup  de  vent.  Pour 
prévenir  cet  accident ,  on  a  quelquefois  lié  les  bran- 
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ches  Tune  à  l'autre  avec  de  fortes  brides  de  fer  :  bien  dans  notre  climat  qu'en  terre  un  peu  légère , 
mais  c'erl:  une  dépenfe  ;  que  l'on  peut  s'épargner  mais  fuffifamment  graffe.  Au  refte  ,  nous  regarde- 
en  étêtant  les  faux  acacias  tous  les  cinq  ou  fix  ans.  rions  comme  très  -  poffible  qu'un  fonds  de  cette 
Ils  peuvent  orner  les  bofquets  de  printems.  Corn-  nature  pafsât  pour  terrein  fec  dans  les  environs  de 
me  ils  pouffent  toujours  de  grandes  branches  en  Prague  &  en  d'autres  endroits  de  la  Bohême  ;  fi  le 
houffine  ,  qui  ne  font  pas  propres  à  former  des  Mémoire ,  tel  que  nous  l'avons  en  François ,  ne 
portiques  réguliers ,  une  falle  de  ces  arbres  étêtés  au-  difoit  de  mettre  le  faux  acacia  dans  des  bruyères  , 
roit  beaucoup  d'agrément  au  tems  de  fa  fleur ,  dans  &  autres  lieux  qui  ne  font  d'aucun  rapport, 
des  parcs  où  l'on  ne  cherche  pas  la  plus  grande  L'objet  principal  du  Mémoire  de  M.  Bohadfch  eft 
élégance  :  cette  falle  fuffiroit  pour  parfumer  tout  un  de  faire  favoir  que  les  feuilles  de  cet  arbre  font 
jardin.  Les  faux  acacias  étoient  autrefois  très-à  la  ayidemment  dévorées  par  les  chevaux  &  par  le 
mode  dans  des  allées.  bétail  :  nourriture  qu'il  dit  être  plus  fucculente  que 
On  les  multiplie  par  les  femences  ou  par  les  le  trèfle  ,  la  luzerne ,  le  fainfoin  ,  &c.  Au  bout  de 
rejets.  quelques  jours  que  les  vaches  en  ont  vécu  ,  l'on 
Dès  que  les  femences  font  mûres  ,  il  faut  les  s'apperçoit  qu'elles  donnent  plus  de  lait  qu'à  l'or- 
mêler  avec  un  peu  de  terre ,  &  les  conferver  dans  dinaire.  On  peut  donner  ce  fouràge  ou  frais  ou  fec. 
unpot  jufqu'au  printems  :  ou  ,  pour  plus  de  fureté  ,  On  choifira  auffi  de  le  donner  feul ,  ou  de  le  mêler 
les  femer  dans  des  terrines  fur  couche.  Si  l'on  veut  avec  du  foin  ,  ou  avec  de  la  paille  hachée, 
en  avoir  beaucoup  ,  on  les  met  en  pleine  terre  à  L'Auteur  confeille  de  planter  beaucoup  de  ces 
l'ombre.  On  ne  couvre  ces  femences  qu'avec  peu  arbres  dans  les  cantons  qui  manquent  de  prairies  : 
de  terre.  Elles  lèvent  promptement ,  &  pouffent  afin  que  l'on  puiffe  y  tenir  plus  de  bétail  ;  &  en 
des  jets  affez  confidérables  dès  la  première  année,  conféquence  mieux  fumer  la  terre  ,  faire  de  plus 
Il  eft  à  propos  de  garantir  du  foleil  les  jeunes  plantes,  abondantes  récoltes  ,  &c.  Il  avertit  de  ne  pas  en 
On  replante  les  jeunes  arbres  en  pépinière  au  bout  mettre  près  des  terres  labourables  ni  des  prairies  ; 
de  deux  ans  :  &  ils  doivent  y  refter  jufqu'à  ce  que ,  attendu  que  les  racines  s'étendent  fort  loin  en 
ayant  cinq  ou  fix  pouces  de  circonférence  par  le  rampant. 

pied ,  ils  foient  en  état  d'être  mis  en  place.  Comme  les  branches  font  foibles  ,   &  en  même 

Pour  ce  qui  eft  des  rejets  ou  plants  enracinés  ;  téms  épineufes  ;  on  peut  fe  fervir  d'un  croiffant , 

Ces  arbres  en  produifent  abondamment.  Mais ,  fi  ou  de  longs  cifeaux  de  Jardinier  pour  en  faire  la 

Von   fouhaite  de  s'en  procurer  promptement  une  récolte. 

grande  quantité ,  il  faut  arracher  un  de  ces  arbres  Après  tout ,   il  faut  convenir  que  la  feuille  de 

qui  ait  au  moins  douze  à  quinze  pouces  de  circon-  l'acacia  étant  mince  &  d'un  petit  volume ,  elle  fe 

férence  ;  couper  fes  racines  à  un  pied  ou  dix-huit  réduit  à  peu  de  chofe  en  féchant  ;  &  qu'ainfi  ce 

pouces  de  l'arbre  ,  enforte  qu'il  lui  refte  affez  de  fourage  ne  peut  pas  faire  un  objet  fuffifant  pour 

racines  pour  être   tranfplanté   ailleurs  ;   &   laiffer  nourrir  de  gros  bétail.  La  feuille  d'orme  ,  que  ces 

ouverte  la  décombre  qu'on  a  faite  pour  arracher  animaux   aiment  beaucoup  ,    femble  fournir  plus 

l'arbre  :  toutes  les  racines  qui  auront  été  coupées  de  reffource. 

poufferont  des  tiges.  On  tirera  un  meilleur  parti  de  la  feuille  d'acacia 

.  Le  faux  acacia  fe  plaît  dans  les  bons  fonds  de  en  la  donnant  verte   aux  animaux  ;  &  réfervant 

terre  un  peu  légère  &  humide.  Il  ne  faut  pas  le  tout  le  foin  pour  le  tems  où  ces  feuilles  feront 

planter  trop  avant.  En  général,  il  réuffit  avec  la  épuifées. 

anême  culture  que  celle  des  marronniers.  M.  Bohadfch  obferve  que l'écorce  de  l'acacia  plaît 

Son  bois  eft  d'une  couleur  jaune  ,  verdâtre  ,  bril-  beaucoup  aux  chevaux  ;  que  cependant  il  y  a  des 

lante ,   &  comme  fatinée  ;  affez  dur ,  &  d'un  très-  perfonnes  qui  croient  que  le  cheval  n'en  mange 

.bon  fervice.  Il  prend  médiocrement  le  poli  ;  &  ,  pas  impunément.  Il  répond  que  les  accidens   fur- 

quoiqu'aifé  à  fe  fendre  ,  il  ne  laiffe  pas  d'être  re-  venus  aux  chevaux  qui  en    avoient  mangé ,  pou- 

cherché  ,  fur -tout  par  les  Tourneurs  ,  qui  en  font  voient  avoir  une  toute  autre  caufe  ;  que  l'on  n'a 

des  chaifes  &  d'autres  ouvrages.  L'écorce  &  les  pas  obfervée. 

racines  font  douces  &  fucrées  :  elles  paffent  pour  Les  faux  Acacias  de  Sibérie  font  plutôt  des  ar- 

être  pectorales ,  ainfi  que  la  régliffe.  Ses  fleurs  font  buftes  que  des  arbres.  Une   de  ces  efpéces  eft  le 

laxatives.  Caragagna  ,  qui  a  beaucoup  de  folioles  ,  allongées  , 

M.  le  Page  (  Hifl.  de  la  Louif.  Tome  II.  )  ,  dit  &  ordinairement  point  d'impaire  ;  fleurit   à  peu 

que  l'acacia   de  la   Louifiane   eft  le  même    qu'en  près  en  même  tems  que  le  faux  acacia  ordinaire  ; 

France  ,  beaucoup  plus  commun ,  &  moins  droit  ;  mais  donne  des  fleurs  jaunes  &  fans  odeur.    On 

que  les  Naturels  fe  fervent  de  fon  bois 'pour  faire  peut  très-aifément  le  multiplier  de  boutures.  D'ha- 

leurs  arcs ,  parce  qu'il  eft  très-roide.  Ils  l'appellent  biles  Botaniftes  le  mettent  dans  la  claffe  des  Afpa~ 

en  leur  langue  Bois  dur ,  &  le  regardent  (  ajoute-t'il)  lathes  ;  ainfi  que  deux  autres  également  de  Sibérie  , 

comme  incorruptible  ,  ce  qui  engageoit  les  François  dont  l'écorce  eft  jaune  ;  &  qui  ,   fleuriffant  jaune 

à  en  conftruire  des  bâtimens.  Il  avertit  qu'en  em-  vers  la  mi-Mai ,  peuvent  décorer  des  bofquets  de 

ployant  ce  bois  ,  il  faut  lui  ôter  toute  fon  écorce  :  printems.  Au  refte  ,  leurs  fleurs  font  légumineufes  ,' 

faas  qUoi  il  prendroit  racine.  &  leurs  femences  réniformes  comme  dans  les  faux 

On  a  publié  dans  divers  Journaux  de  France  ,  au  acacias.  Voye^  Aspalathe. 

commencement  de  l'année  1759  ,  l'extrait  d'un  Mé-  L'ACACIA  Germanique,  owNoflras ,  eftuny#ctiré 

moire  de  M.  Bohadfch  ,  Profeffeur  à  Prague  ,  con-  par  expreffion  des  prunelles  fauvages  ,  &  réduit  foit 

cernant  le  faux  acacia  dont  nous  parlons.  Ce  Mé-  au  feu  foit  au  foleil ,  en  confiftance  d'extrait  folide. 

moire  contient  une  partie  des  inftructions  que  l'on  Ce  fuc  étant  mis  en  tablettes  ,  eft  gardé  pour  le 

a  lues  ci -devant  pour  la  culture  de  cet  arbre.  Mais  fubftituer  dans  les  befoins  à  l'acacia  vraie.    Foye^ 

l'Auteur  infifte  pour  qu'on  le  plante  en  terrein  fec  ;  Prunier    sauvage. 

&  que  même  les  pépinières  qu'on  en  fera  foient  La  vraie  eft  fans  doute  meilleure  que  l'autre  ; 

en  de  femblables  terreins  ,  que  l'on  n'arrofera  que  auffi  eft  -  ce  celle  qui  doit  entrer  dans  la  compo- 

fort  rarement.  Ce  n'eu:  pas  la  méthode  fuivie  en  fition  de  la  thériaque ,   &   être  employée  toutes 

France  ,  où  le  faux  acacia  eft  néanmoins  affez  corn-  les  fois  qu'on  ordonne  fimplement  l'acacia.  Voyt\ 

nrnn.  Nous  avons  averti  que  cet  arbre  ne  réufliffoit  ci-devant,  A  C  a  c  i  a  ,  n.  zt 
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Pour  bien  choifir  l'acacia  vraie ,  il  faut  qu'elle 
foit  d'un  rouge  affez  beau  ,  quoiqu'un  peu  haut  en 
couleur  ;  d'une  iubftancc  iblide  6c  compacte  ;  aflez 
pelante  ,  6c  néanmoins  ailée  à  rompre  li  on  la  frappe 
avec  lin  marteau.  On  doit  prendre  garde  fi  ce  qui 
eft  rompu  paraît  au  dedans  beau  ,  net  6c  luifant.  Il 
faut  auifi  qu'elle  ioit  d'im  goût  un  peu  piquant  6c 
fort  ftyptique  ,  mais  pas  déiagréable. 

Pour  bien  difpenfer  cette  acacia,  il  la  faut  dé- 
pouiller de  fa  veffie  ,  6c  fi  elle  a  toutes  les  bonnes 
marques  que  nous  avons  dites  ci-deffus  ,  &  qu'elle 
foit  fans  grumeaux  au  dedans  ,  après  l'avoir  rom- 
pue ,  on  la  donnera  fans  aucune  préparation.  Mais 
fi  elle  n'a  point  toutes  ces  qualités  ,  il  la  faut  ha- 
cher ou  concaffer ,  &  la  faire  fondre  dans  de  l'eau 
pure  fur  un  feu  modéré  ;  &  paiîede  tout  chaudement 
par  le  papier  gris.  Après  en  avoir  fait  évaporer  l'hu- 
midité à  petit  feu ,  on  cuira  cette  liqueur  ainfi  dé- 
purée ,  dans  un  vaifieau  de  terre  bien  verni ,  juf- 
qucs  à  la  confiftance  d'extrait  un  peu  folide. 

A  C  A  J  O  U  :  que  l'on  nomme  auflî  CAJOU, 
&  ANACARDE-ANTARCTIQUE.  On 
appelle  noix  ou  châteigne  d'acajou  un  fruit  qui  eft 
gros  à  peu  près  comme  une  châteigne  ,  oblo'ng , 
dur ,  lifiè  ,  formé  en  rein ,  &  verdâtre.  Il  vient 
à  l'extrémité  d'une  pomme  rougeâtre  ,  greffe  com- 
me une  orange  ,  &  un  peu  longue ,  dont  la  chair 
contient  un  lue  laiteux  ,  acide  &  aftringent  ;  mais 
dans  la  fuite  ce  flic  devient  û  vineux  ,  qu'il  eft 
capable  d'enyvrer.  L'arbre  qui  porte  cette  pomme 
eft  nommé  Acajaiba.  Pendant  l'été ,  il  en  fort  une 
gomme  tranfparente  comme  la  gomme  Arabique , 
&  odorante.  Ses  feuilles  ibnt  d'un  verd  jaunâtre  , 
arrondies  à  leur  partie  antérieure.  Il  a  de  très- 
petites  fleurs ,  par  bouquets  ,  6c  de  couleur  incar- 
nate purpurine  quand  elles  font  avancées. 

Les  Américains  coupent  par  tranches  le  fruit 
jaune  qui  provient  de  ces  fleurs  ,  6c  le  mangent 
avec  du  fucre  pour  fe  rafraîchir. 

Il  y  a  une  forte  de  bois  d'acajou  ,  que  l'on  nomme 
Acajou-à-planches.  C'eft  un  bois  rouge  très-com- 
mun en  Angleterre  ,  oti  on  l'apporte  de  la  Jamaïque 
fous  le  nom  de  Mohogany.  Il  fert  à  faire  des  tables , 
des  chaifes  ,  6c  divers  autres  meubles  de  prix. 

Quelques  perfonnes  difent  que  les  armoires  & 
tiroirs  de  ce  bois  communiquent  une  bonne  odeur 
aux  habits  ,  &  les  garantirent  des  infectes  :  ce  qui 
n'eft  pas  encore  bien  avéré. 

La  noix  d'acajou  renferme  une  amande  blanche  , 
dont  la  vertu  eft  aftringente.  Paffée  au  feu  comme 
on  faiHes  marrons  ,  elle  eft  agréable  à  manger.  Mon- 
dée de  fa  pellicule  ,  elle  ceffe  d'être  aftringente. 
L'huile  qu'on  tire  de  la  fubftance  interne  de  l'é- 
corce  de  cette  noix ,  eft  noire  ,  acre  6c  cauftique. 
On  l'emploie  pour  les  dartres  ,  pour  nettoyer  les 
ulcères  malins  ,  confumer  les  chairs  baveufes ,  guérir 
les  cors  des  pieds ,  &  ôter  les  taches  de  ronfleur. 
On  tire  cette  huile  en  mettant  fur  un  charbon  de 
feu  la  coque  de  cette  noix  feparée  en  deux ,  en- 
forte  que  chaque  moitié  forme  un  bafïin  propre  à 
contenir  l'huile.  Selon  quelques  Auteurs ,  cette 
huile  employée  pour  ôter  les  taches  de  rouflèur , 
caille  une  douleur  vive  ;  6c  ne  fait  diipardftre  les 
taches  que  pour  un  tems.  En  général ,  il  faut  ne 
l'employer  qu'avec  beaucoup  de  circonfpeclion  : 
on  en  a  vu  arriver  nombre  de  fâcheux  accidens. 
Voy&i_  Anacarde. 

ACANTHALEU  CE.  ^by. Epine  blanche. 
ACANTHE  ou   BRANCHE-U  RSINE: 
en  Latin ,  Acdntkus.  Voyei  Branche-Ursine. 
ACANÏHIUM.  M.  Guettard  ,  dans  un  Mé- 
moire fiir  le  Papier  ,  obferve  que  les  Anciens  em- 
ployaient iouvent  ce  mot  pour  fftrniher  quelque 
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efpéce  de  chardon.  C'eft  pourquoi  il  rend  de  môme 
\\\\  endroit  du  petit  Traité  de  Veflingius  fur  l'utilité 
de  la  culture  des  plantes.  On  y  lit  :  Ex  Acanthii 
lanugïne  ,  demptis  Jpinis  ,  vefles  ejjecerunt.  C'eft-à- 
dire  (  félon  M.  Guettard)  ,  qu'on  s'eft  fervi  de  la 
bourre  de  certains  chardons  pour  faire  des  étoffes. 

Il  y  a  effectivement  plufieurs  chardons ,  qui  ont 
les  feuilles  couvertes  d'un  duvet  foyeux  ,  propre  à 
être  filé. 

ACANTHUS.  ^Acanthe. 

A    C    C 

ACCIPITRINA.  %{{Talitron. 

ACCOLADE  :  terme  de  Cmfine.  Ce  font  deux 
lapreaux  rôtis  enfemble  ,  qu'on  iert  fur  table  atta- 
chés de  même.  V oye^  Lapreau. 

ACCOLAGE.  C'eft  la  manière  dont  on  attache 
la  vigne  ,  pour  que  l'air  6c  le  foleil  agiffent  mieux 
fur  le  raifin  ,  &  qu'élevé  au-defius  de  la  terre  rien 
ne  l'empêche  de  mûrir  parfaitement.  D'ailleurs  cela 
foulage  le  farment.  Ce  travail  doit  être  fait  en  plu- 
fieurs tems  :  on  o^nmence  à  accoler  la  vigne  ,  foit 
à  des  eipaliers  foit  à  des  échalas  ,  quand  elle  a 
pouffé  des  bourgeons.  Alors ,  on  attache  les  plus 
courts  bourgeons  par  le  bas  feulement  ;  afin  qu'ils 
ne  fe  mêlent  point  les  uns  avec  les  autres ,  ni  par 
le  milieu  ni  par  le  haut  :  fans  quoi ,  l'on  eft  expofé 
à  en  caffer  beaucoup  ,  lorlqu'on  veut  les  fèparer 
pour  les  accoler  dans  toure  leur  longueur.  On  atta- 
che les  plus  grands  par  le  haut  6c  par  le  bas.  On 
ceffe  d'accoler  au  mois  de  Juin. 

Dans  les  climats  tempérés  ,  on  accole  ordinaire- 
ment les  vignes  lûr  des  échalas  ;  où  on  les  re- 
tient par  des  brins  d'ozier  ,  ou  des  liens  de  paille  : 
que   quelques-uns  nomment  Accolures. 

En  Italie ,  en  Provence ,  6c  en  d'autres  endroits , 
on  tient  les  vignes  accolées  hautes  ;  enforte  qu'on  peut 
labourer  à  la  charrue  dans  des  intervalles  de  quatre 
pieds  de  large  ou  même  plus  ,  que  l'on  laiife  entre 
les  rangs. 

On  a  l'expérience  qu'une  vigne  qui  eft  droite  , 
eft  fujette  à  couler  ;  &  que  cet  accident  eft  fort 
rare  dans  celle  qui  court ,  c'eft-à-dire  ,  qui  s'étend 
horizontalement.  Pour  faciliter  cette  pratique  dans 
un  vignoble  ,  on  peut ,  de  huit  en  huit  pieds ,  en- 
foncer en  terre  jufqu'à  refus  de  maillet ,  des  pieux 
qui  ayent  quatre  ou  cinq  pouces  de  diamètre  ; 
leur  faire  deux  ou  trois  entailles  en  crochet  ,  à  hau- 
teurs égales  ;  pafler  des  perches  clans  ces^entailles  ; 
&  conduire  la  vigne  enforte  qu'elle  s'y  attache  fur 
leur  longueur.  Les  pieux  refteront  en  place  pen- 
dant nombre  d'années  :  &  le  renouvellement  des 
perches  ,  quand  il  en  fera  befoin  ,  ne  fera  pas  une 
dépenfe. 

ACCOLURES.  Koyei  ce  mot  dans  l'article 
Accolage. 

ACCOUCHEMENT. 

Pour  faciliter  t 'Accouchement. 

i .  Prenez  une  greffe  anguille  ;  tirez  -  en  le  foie 
&  le  fiel  ;  faites-les  lécher  dans  un  four  après  que 
le  pain  eti  aura  été  tiré  ;  mettez-les  eniûite  en  pou- 
dre ,  la  plus  menue  que  vous  pourrez,  pour  vous 
en  fervir  au  befoin.  Prenez  une  dragme  de  cette 
poudre  :  que  vous  mettrez  dans  deux  doigts  de  vin  , 
&  que  vous  ferez  avaler  à  la  malade  ;  6c  elle  ac- 
couchera. 

2.  Foyer  Mal  d'enfant.  ARRIERE-FAIX. 
Amandes  (  Huile  d'  ).  Ancolie.    Huile 

d'Hirondelles.      AGRIPAUME.      F  E  M  M  F.  S. 

Baume  du  Commandeur  de  Perne,  Armoise. 
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BezOARD.    BrANCHE-UrSINE     bâtarde. 
Faire  vondre  une  POULE. 

3.  Faites  difloudre  le  poids  de  deux  dragmes  de 
enflai  minéral  dans  de  l'eau  de  fontaine  :  &  don- 
nez-le à  la  femme  qui  eft  en  travail. 

4.  Prenez  cinq  onces  d'eau  d'armoife ,  demi-once 
d'eau  de  canelle  ,  cinq  dragmes  de  criftal  minéral  : 
mêlez  le  tout ,  &  donnez  cette  potion  à  la  malade. 
(  Au  refte  ,  tout  ceci  a  grand  befoin  d'être  vérifié 
par  de  bonnes  expériences  ). 

Foihleffes  &  autres  fuites  de  couches. 

Voye{  l'article  Arriere-faix.  Maladies  des 
Chèvres.  Elixir  hyfiérique. 

Douleurs  après  F  Accouchement-, 
Voye{  E  L  I  X  I  R  de  fanté. 

ACCOUER:  terme  de  Vénerie.  C'eft  quand  le 
Veneur  court  un  cerf  qui  eft  fur  fes  fins ,  &  le  joint 
pour  lui  donner  le  coup  d'épée  au  défaut  de  l'épaule  , 
ou  lui  couper  le  jarret.  Pour  lors  on  dit  ,  le  Veneur 
vient  d'Jccouer  le  cerf  ;  le  cerf  ejLaccoué. 

ACCOUPLEMENT  &XCCOUPLER. 
C'eft  lorsqu'on  attache  deux  bœufs  fous  un  même 
Jou<*  à  une  charrue  ,  ou  à  une  charette.  Il  faut  qu'ils 
foient  de  même  corps  &  de  même  force  :  autrement 
le  plus  foible  ruineroit  le  plus  fort.  Il  y  a  des  pays  où 
on  les  attache  par  les  cornes  :  en  d'autres ,  par  le  cou. 
On  prétend  qu'il  vaut  mieux  les  attacher  par  le  cou  ; 
parce  qu'ils  ont  ainfi  plus  de  force.  Tant  les  bœufs 
que  les  chevaux  doivent  être  accouplés  ferré  ;  afin 
qu'ils  tirent  également. 

2.  Ces  deux  termes  fe  difent  à  l'égard  des  bœufs, 
oifeaux  &  autres  animaux  ;  qui  fe  joignent  èc  s'apa- 
rient  pour  perpétuer  leur  efpéce.  Voyei  AdouÉe. 
Brebis.  Chèvre.  Haras.  Vache. 

ACCOURCIR/e  trait  ;  c'eft  le  ployer  à  demi 
ou  tout  -  à  -  fait  pour  tenir  le  limier. 

ACCROISSEMENT.  Voye{  Acrois- 

SEMENT. 

ACCRUE.  Sorte  de  filet.  Voyest  Filet. 

ACCRUE  :  terme  d'Eaux  &  Forêts.  C'eft  une 
•étendue  de  bois  qui  fe  trouve  aggrandie  fans  avoir 
été  plantée  ni  femée  ;  mais  par  des  femences  qui  y 
ont  levé  naturellement. 

ACCUTS  ou  ACULS  :  terme  de  Chaffe. 
Se  dit  des  endroits  les  plus  reculés  des  terriers  des 
renards  &  des  bleraux.  Il  fe  dit  auffi  des  lieux  les 
plus  enfoncés  ,  011  l'on  oblige  le  gibier  de  fe  retirer. 

Ce  font  encore  les  bouts  des  forêts  ôc  des  grands 
pays  de  bois.  Voye^  GAGNAGES,  terme  de  Vénerie. 

ACE 

ACER.  Voyei  Erable. 

A  C  E  R  E  R.  C'eft  rendre  plus  ferme  le  taillant 
d'un  inftrument  ou  d'un  outil ,  en  y  ajoutant  certaine 
quantité  d'acier  au  -  delà  du  fer  ,  que  l'acier  re- 
couvre en  cet  endroit ,  &  avec  qui  il  s'allie  étroi- 
tement. Un  couteau  ,  un  cizeau ,  un  burin  ,  une 
coignée  ,  &c.  font  acérés.  Les  enclumes  &  les 
grandes  bigornes  font  aufîi  acérées  ;  c'eft-à-dire , 
revêtus  d'acier  pour  mieux  réfifter  au  marteau. 
Voyei  Acier.  V 

ACESCENT:  terme  de  Chymie  &  de  Médecine; 
Qui  fignifie  qu'une  fubftance  a  acquis  un  commen- 
cement d'acidité. 

ACETE  (Eaud'-).  Voyei  E  A  u. 

ACE  T. O  S  A.  Voyei  O  Z  E  I  L  L  E. 

A    C    H 
ACHARNER  :  terme  de  Fauconnerie*  On 
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acharne  les  Oifeaux  à  la  curée ,  en  leur  donnant  le 
goût  &  l'appétit  de  la  chair  ;  foit  au  poin<*  avec 
le  tiroir ,  foit  en  attachant  le  tiroir  au  leurre. 

ACHAT.  Voyei  Acheter. 

A  C  H  E  :  en  Latin  Apium.  Nom  commun  à  plu- 
fieurs  plantes  :  telles  que  le  perfil,  le  céleri ,  Tache 
de  montagne,  Vache  d'eau  qui  eft  la  berle  ;  enfin 
l' A  C  H  E  des  marais ,  qui  retient  dans  les  boutiques 
de  Pharmacie  le  nom  (impie  d' A  c  H  E. 

Celle  -  ci ,  connue  des  Latins  fous  les  noms  a"E- 
Uofelinum  ,  Paludapium  ,  Apium  vulgare  ingratius  , 
Apium  palujire  ci  Apium  officinarum  ;  a  une  racine 
charnue  ,  longue  ,  pivotante ,  médiocrement  groffe  , 
blanche,  garnie  de  beaucoup  de  chevelus  dans  toute 
fon  étendue  ,  d'une  faveur  affez  douce  ,  &  d'une 
odeur  agréable.  Il  en  fort  immédiatement  plufieurs 
côtes  ou  queues  canelées  profondément  ,  creufes , 
renverfées  contre  terre ,  emboîtées  les  unes  dans 
les  autres  à  leur  bafe  ,  un  peu  caves  dans  leur  fur- 
face  interne  ,  tendres  ,  difficiles  à  rompre  ,  d'une 
faveur  acre  &  amére  ;  &  d'une  odeur  forte ,  aro- 
matique ,  peu  agréable.  Leur  partie  inférieure  eft: 
communément  purpurine  ;  &  bordée  de  deux  larges 
membranes  en  forme  de  barbes  ,  qu'on  ne  doit  re- 
garder que  comme  les  prolongemens  de  la  gaine 
d'où  fort  la  plante.  Du  refte  ,  elles  font  vertes  ,  ôc 
longues  de  huit  à  dix  pouces.  Leur  fommet  efl 
garni  ordinairement  de  deux  rangs  de  feuilles  par 
paire ,  &  terminé  par  une  impaire  divifée  en  trois. 
Plus  les  côtes  s'allongent ,  plus  elles  fe  colorent 
d'un  verd  foncé.  Dans  les  jeunes  tiges ,  il  n'y  a 
qu'un  feul  rang  de  feuilles  qui  précède  l'impaire. 
Ces  feuilles  font  d'un  verd  obfcur  ,  mates  en  def- 
fous ,  peu  luifantes  en  deÎTus  ,  profondément  den- 
telées en  forme  de  feie  fur  leurs  bords,  découpées 
au  inoins  en  trois  lobes ,  dont  le  plus  grand  a  preique 
la  forme  d'un  fer  de  pique.  On  y  apperçoit  beau- 
coup de  nervures  pâles.  La  féparation  des  lobes  eft: 
très  -  fenfible  dans  les  feuilles  impaires. 

Cette  plante  pouffe  plufieurs  tiges  rameufes  ,  qui 
s'élèvent  à  environ  deux  pieds  ;  groffes  ,  canelées  , 
creufes ,  nerveufes  ,  garnies  &  entourées  de  loin 
en  loin  de  feuilles  affez  femblables  à  celles  qui  naif- 
fent  immédiatement  de  la  racine  :  M.  Linnaeus 
trouve  que  ces  feuilles  des  tiges  ont  la  forme  de 
coins  (  Cunéiformes  ).  Les  rameaux  font  terminés 
par  des  bouquets  en  ombelles ,  dont  les  fleurs  font 
petites  ,  blanches ,  en  rofe ,  à  cinq  pétales  égaux  , 
portés  fur  un  calice  qui  devient  un  fruit  contenant 
deux  femences ,  lefquelles  font  petites  ,  plates  d'un 
côté  ,  convexes  Se  ftriées  de  l'autre  ,  acres ,  odo- 
rantes ,  &  beaucoup  plus  petites  que  celles  du 
per/il. 

Elle  vient  fans  culture  dans  des  endroits  aqua- 
tiques &  marécageux.  Elle  ne  fe  multiplie  que  de 
graine.  Il  eft  encore  incertain  fi  cette  plante  ,  étant 
cultivée ,  devient  le  céleri  de  la  petite  efpéce.  Voye^ 

CÉLERI. 

Sa  graine  n'eft  plus  bonne  au  bout  de  deux  ans. 

Propriétés.  L'Ache  eft  fébrifuge ,  apéritive  ,  pec- 
torale &  vulnéraire.  Elle  aide  à  la  refpiration  , 
nettoyé  les  abfcès  de  la  poitrine  ,  &  excite  les  cra- 
chats ôt  les  mois.  Son  foc  eft  très-bon  pour  guérir 
les  fièvres  intermittentes  :  on  doit  le  donner  au 
malade  au  commencement  de  l'accès  ,  &  enfuite 
on  le  couvre  bien  pour  faciliter  la  fueur  ;  la  dofe 
eft  de  fix  onces.  Le  foc  d'ache  eft  fort  propre  pour 
étuver  les  cancers  &  les  ulcères.  C'eft  un  bon  gar- 
garifme  dans  le  feorbut ,  pour  nettoyer  les  ulcères 
de  la  bouche  ,  &  raffermir  les  gencives.  La  racine 
&  les  feuilles  d'ache  font  diurétiques  ,  &  employées 
dans  les  bouillons  apéritifs:  on  en  met  une  poignée 
dans  une  chopine  d'eau. 

On 
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On  s'en  fert  auiïï  en  titane ,  en  apozcme ,  &  en 
firop ,  pour  défopiler  les  vif  cens.  On  lait  une  con- 
ferve  avec  Les  fommités  de  la  plante  :  on  en  donne 
une  demi-once  à  la  fois. 

On  dit  que  l'ail  n'incommode  point ,  par  fon 
odeur ,  fi  l'on  mange  de  l'ache  auilitôt  après. 

Les  feuilles  mangées  en  falade ,  ont  reufli  à  M. 
Chomel  (  Médecin  )  ,  pour  guérir  une  extinction 
de  Voix  an~ez  ancienne. 

Dans  la  trop  grande  abondance  de  lait ,  on  ap- 
plique lur  les  mammelles  des  nouvelles  accouchées  , 
des  feuilles  d'ache  en  forme  de  cataplaïme.  La  feuille 
eft  employée  dans  l'onguent  de  Apio  ;  qui  eft  mon- 
dificatif ,  &  excellent  dans  les  tumeurs  ulcérées  des 
mammelles. 

Foye{  ARRIEREFAIX. 

Un  gros  d'extrait  des  feuilles  d'ache  ,  mêlé  avec 
deux  gros  de  quinquina  ,  eft  un  fébrifuge  allure  pour 
la  fièvre  quarte  ,  &  pour  toutes  celles  où  il  y  a 
des   objlruclions  dans  le  bas  ventre. 

La  lémence  d'ache  eft  vme  des  femences  chaudes 
mineures.  Elle  entre  dans  la  poudre  lithontripti- 
que  de  Du  Renou ,  &  dans  la  Bénédidle  laxative. 
La  racine  entre  dans  diflèrens  firops  incififs  &  apé- 
ritifs ;  dans  des  apozemes  apéritifs  &  cordiaux. 
Elle  guérit  la  jauniffe.  Mâchée  ,  elle  appaile  la  dou- 
leur de  dents. 

J.  Bauhin  interdit  aux  épileptiques  l'ufage  de 
l'ache  ,  comme  leur  étant  très-nuifible.  M.  Boyle  , 
&  d'autres  Savans ,  ont  oùlervé  que  L'ufage  de 
cette  plante  ne  convient  pas  aux  peribnnes  qui  ont 
la  vue  foible  ,  &  à  celles  qui  font  fujettes  aux  va- 
peurs. 

On  fait  une  Eau  diftillée  avec  la  tige  ,  les  feuilles 
&  les  fleurs ,  cueillies  au  mois  de  Juin.  On  la  dil- 
îilie  comme  celle  du  perfil  de  jardin.  Cette  eau  eft 
employée  pour  les  maux  d'yeux ,  &  pour  déterger 
les  ulcères  invétérés. 

Voye^  Vin d'ache. 

L'Ac  H  E  de  montagne,  commune  dans  les  Alpes, 
eft  vivace.  Sa  racine  eft  branchuë ,  dure  ,  ligneufe , 
inégale  à  fa  fuperficie ,  blanche  en  dedans ,  &  noirâtre 
au  dehors.  Elle  s'enfonce  beaucoup  enterre.  Sa  feuille 
eft  fort  grande,&  très-finement  découpée.  La  couleur 
en  eft  terne  ,  prefque  céladon.  La  tige  eft  rameufe  , 
creufe ,  grofle ,  cannelée ,  d'un  verd  rougeâtre  ;  & 
s'élève  jufqu'à  fix  pieds.  Il  y  en  a  dont  la  fleur  eft 
d'un  blanc  jaunâtre  :  en  d'autres  ,  elle  eft  d'un  blanc 
de  lait. 

On  cultive  rarement  cette  plante  ;  qui  a  néan- 
moins le  mérite  particulier  d'être  bonne  à  maftger 
au  pnntems  ,lorfqu'on  n'a  plus  de  céleri.  Ses  jeunes 
pouffes  font  tendres  &  de  bon  goût.  Elles  fe  man- 
gent en  falade. 

L'Auteur  de  Y  Ecole  du  Jardin  potager  ajoute  que 
pour  les  rendre  plus  délicates  ,  &  faire  qu'en  même 
tems  elles  rendent  plus  de  profit ,  tous  les  quatre 
jours  on  y  jette  peu  à  peu  fept  à  huit  pouces  de 
terre  depuis  qu'elles  ont  commencé  à  paraître.  Cela 
les?  fait  allonger ,  &  les  attendrit  en  même  tems 
qu'elles  blanchiffent.  Cette  pratique  vaut  mieux  que 
celle  de  les  couvrir  de  long  fumier  ;  qui  leur 
donne  quelquefois  un  mauvais  goût. 

Cette  plante  fe  multiplie  de  graine ,  qu'on  feme 
au  printems.  Elle  ne  demande  que  les  foins  ordi- 
naires au  céleri.  Elle  réfifte  à  tous  les  mauvais 
tems  :  &  fe  conferve  pendant  vingt  années  dans  la 
même  place ,  fans  qu'on  ait  befoin  de  prendre  au- 
cune précaution. 

Voye^  une  autre  Ache  de  montagne  ,  dans  l'ar- 
ticle Angélique. 

A  C  H  E  E  ,  fubjl.  fem.  On  donne  ce  nom ,  & 
celui  de  Lakhe  3  à  certains  vers   qui  fervent   à 
Tome  L 
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nourrir  des  oifeaux  ou  à  pêcher.  Comme  i!  eft  quel» 
quefois  allez  difficile  d'en  trouver ,  voici  cliver-. 
Moyens  pour  en  avoir  dans  pr;fque  toutes  les  faifons 
de  l'année, 

Le  premier  eft  de  s'en  aller  dans  un  pré  ,  ou 
autre  lieu  rempli  d'herbes,  où  l'on' jugera  qu'il 
peut  y  avoir  de  ces  fortes  de  vers.  Quand  on  y 
eft  arrivé  ,  il  faut ,  fans  fortir  d'une  place  ,  dan- 
fer  ou  plutôt  trépigner  des  pieds  environ  un  demi- 
quart  d'heure  fans  s'arrêter  ;  on  verra  les  vers 
fortir  de  terre  tout  autour  de  foi.  On  les  ramaffera, 
non  pas  à  mefure  qu'ils  fortiront  ,  mais  quand  ils 
feront  tous  dehors  :  car  fi  l'on  s'arrêtoit  un  mo- 
ment ,  ils  rentreroient  dans  la  terre. 

La  deuxième  manière  fe  pratique  dans  le  tems 
qu'il  y  a  des  noix  vertes  fur  les  noyers.  Prenez- 
en  un  quarteron  ou  deux  :  ayez  un  feau  ou  autre 
vaifteau  ,  plein  d'eau  ;  &  une  brique ,  un  carreau  a 
ou  une  tuile  ,  fur  laquelle  vous  râperez ,  en  frot- 
tant ,  le  brou  des  noix  ,  tenant  la  brique  &:  les 
noix  dans  le  fond  de  l'eau.  Lorfque  vous  aurez 
tout  râpé ,  l'eau  fera  amere ,  &  d'un  goût  qui  ne 
plaît  pas  aux  achées.  Portez  cette  eau  lur  le  lieu 
où  vous  croyez  qu'il  y  ait  des  vers  ,  &  répan- 
dez-la ;  ils  en  fortiront  dans  un  quart  d'heure. 

La  même  chofe  fe  fait  avec  des  feuilles  de  noyer  + 
ou  de  chanvre  ;  qu'on  fait  bouillir  :  &  ou  répand 
lur  la  terre  l'eau  dans  laquelle  les  feuilles  ont  bouilli* 
L'eau  dans  laquelle  aura  bouilli  la  graine  de  chan-> 
vre,  produira  le   même  effet. 

(  Nota.  Quoique  nombre  d'Auteurs  attribuent 
au  chanvre  la  propriété  de  déplaire  aux  vers ,  le 
Compleat  Body  of  husbandry  affûre  qu'on  a  lex-1 
périence  du  contraire  ). 

On  fait  encore  bouillir  du  verd-de-gris  dans  urï 
peu  de  vinaigre  ,  &  on  en  arrofe  la  terre. 


Une  quatrième  manière  eft  de  chercher  un  pré  , 
une  terre  en  friche ,  ou  quelqu'autre  lieu  dans  le- 
quel on  connoîtra  qu'il  y  a  des  laiches  ;  &  d'y 
travailler  comme  il  eft  montré  dans  la  figure  ,  & 
comme  on  va  dire.  Ayez  un  bâton  Q ,  R ,  long 
d'environ  cinq  pieds  :  allez  gros  ;  fort  &  pointu 
par  le  bout  R.  Il  faut  le  ficher  un  pied  avant  en 
terre  ;  le  prendre  d'une  main  près  du  bout  Q  , 
comme  fi  vous  vouliez  l'arracher ,  continuant  ce 
mouvement  un  demi-quart  d'heure  fans  difeonti- 
nuer  ni  remuer  les  pieds  du  lieu  où  vous  les  avez 
placés.  Toutes  les  achées  qui  feront  à  une  toile  à 
l'entour,  fortiront  fur  la  terre. 

La  cinquième  &c  dernière  méthode  eft  une  des 
meilleures  ;  puifque  dans  une  heure  vous  pouvez 
amaffer  autant  de  vers  qu'il  en  peut  tenir  dans  un 
chapeau,  Ayez   une  lanterne  de    papier ,  ou  de 
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corne  ,  qui  foit  bien  claire  ;  &c  un  pot  ou  autre 
vafé ,  pour  mettre  les  laiches  à  mefure  que  vous 
les  amafferez  :  &  quand  il  fait  nuit ,  allez  dans  un 
jardin  le  long  des  allées,  ou  bien. dans  un  pré  où 
il  n'y  aura  plus  d'herbe.  Marchez  doucement  en 
vous  courbant  ,  vous  verrez  les  vers  à  demi  hors 
de  terre  ,  &  vous  en  amafferez  autant  qu'il  vous 
plaira.  Vous  pouvez  choifir  quelque  heure  que  ce 
ibit  de  la  nuit ,  vous  en  trouverez  jufqu'au  matin  ; 
principalement  en  Eté  ,  après  une  pluie  ou  un 
brouillard  ,  ou  quand  la  nuit  eft  fraîche.  On  en 
rencontre  auffi  en  hyver  ,  pendant  un  dégel  & 
autre  tems  doux. 

Remarquer  que  quand  il  fait  fec ,  les  achées  ne 
fortent  point  de  leur  trou  ,  fi  ce  n'eft  dans  les 
lieux  humides  ,  &  à  l'abri  du  vent  &  du  foleil. 
Celles  des  prés  bas  &  autres  lieux  frais  ,  font  les 
meilleures  pour  attirer  le  poiffon. 

ACHETER.  C'eft  devenir  propriétaire  de 
quelque  chofe  ,  moyennant  une  convention  faite 
avec  le  vendeur ,  foit  verbalement  foit  par  écrit. 
Ou  l'achat  fe  paye  comptant ,  ou  il  fe  fait  à  crédit. 
Donner  actuellement  de  la  monnoie  courante  ,  ou 
des  lettres  de  change  ,  ou  d'autres  effets  dont  on 
abandonne  la  propriété  :  c'eft  toujours  acheter 
comptant.  Acheter  à  crédit ,  eft  avoir  un  délai  pour 
payer  l'achat  :  &  ce  délai  eft  ordinairement  fixé 
à  un  terme  dont  on  convient.  Il  y  a  des  Marchands 
qui  conviennent  de  faire  une  diminution  ou  ra- 
bais ,  fur  le  prix  arrêté  ;  fuppofé  que  l'Acquéreur 
paye  avant  l'échéance.  C'eft  la  manière  la  plus 
avantageufe  dont  on  puiffe  faire  des  achats  :  on 
ftipule  alors  la  fomme  dont  on  difeomptera ,  à  pro- 
portion du  tems  qui  reftera  depuis  le  payement 
actuel  jufqu'au  terme  où  le  crédit  devroit  expirer. 
Une  autre  efpece  d'achat  à  crédit  ,  eft  de  s'obli- 
ger à  payer  d'une  foire  à  l'autre  :  ce  dernier  cas 
donne  l'avantage  de  pouvoir  s'acquitter  en  livrant 
à  fbn  créancier  même  de  la  marchandife  fur  la- 
quelle on  tire  du  bénéfice  ;  &  on  refte  maître 
d'employer  fon  argent  à  de  nouvelles  acquisitions 
fructifiantes.  On  peut  encore  acheter  pour  le  compte 
d'autrui  ;  ce  qui  s'appelle  acheter  par  commijjion  : 
&  alors  on  a  un  bénéfice  fur  l'achat ,  fans  rien 
avancer  du  fien.  Ce  bénéfice  eft  ordinairement 
ftipulé  d'avance  entre  le  Commettant  &  le  Com- 
mifiionnaire  :  on  le  nomme  droit  de.  commifjlon. 
(  Voye{  Commis  ).  Il  eft  bon  d'en  convenir, 
Souvent  même  par  écrit ,  avant  de  rien  faire.  Sans 
cela  on  s'expofe  à  des  conteftations  ,  qui  peuvent 
furvenir  de  bonne  foi  auffi  bien  que  frauduleufe- 
ment  par  des  paroles  mal  entendues  de  part  & 
d'autre.  Ces  conteftations  ruinent  quelquefois  le 
crédit  du  Commiffionnaire.  Au  moins  lui  font-elles 
prefque  toujours  perdre  une  partie  de  {qs  peines 
&  du  profit  qu'il  efpéroit. 

11  eft  communément  plus  avantageux  de  faire 
fes  achats  par  foi-même ,  que  de  s'en  rapporter  à 
d'autres.  Auffi  y  a-t-il  entre  les  Marchands  un 
proverbe  qui  dit  que  celui  qui  fait  fes  affaires  par 
commijjion ,  va  à  l'Hôpital  en  perfonne. 

On  doit ,  autant  qu'il  eft  poffible  ,  acheter  tou- 
jours le  meilleur.  Si  on  le  confomme  pour  foi ,  il 
profite  davantage  :  &  au  cas  qu'on  ait  intention 
de  le  revendre  ,  on  fera  plus  sûr  de  s'en  défaire 
&  d'y  trouver  du  gain.  On  ne  peut  trop  fe  con- 
vaincre de  l'importance  de  renouveller  fes  fonds 
par  des  achats  ôc  des  ventes  fréquentes  :  on  gagne 
toujours  peu  ou  beaucoup  à  chaque  fois ,  félon  le 
degré  de  bonté  que  les  Acheteurs  reconnoiffent 
dans  ce  qu'on  leur  vend. 


que 
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e  vous  fouhaitez  d'acheter. 
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C'eft  une  ceconomie  que  d'acheter  les  marchan- 
dises de  la  première  main  :  celui  par  exemple  qui 
fabrique  des  chandelles  ou  qui  élevé  des  animaux, 
les  donne  à  plus  bas  prix  que  celui  qui  en  eft 
marchand.  Il  faut  auffi  Saifir  les  tems  favorables 
pour  avoir  les  marchandifes  à  bon  compte  :  on 
aura  en  certains  endroits  pour  fix  francs  au  mois: 
de  Juin  ,  la  même  quantité  de  bois  qui  en  coûtera 
neuf  ik.  dix  en  hyver.  Voye^  Arrher. 

A  C  H  I AR  :  &  par  corruption ,  A  C  H I  A.  Nom 
générique  par  lequel  on  défigne  dans  les  Indes  une 
confiture  au  vinaigre  ,  dans  le  genre  de  nos  cor- 
nichons. Les  Hollandois  font  grand  ufàge  de  l'a- 
chiar  de  Bambou  :  qui  eft  en  morceaux  d'un  pouce 
&  demi  de  large  ,  fur  un  peu  plus  de  deux  pouces  de 
longueur.  On  s'en  fert  comme  d'un  affaifonnement 
excellent  pour  les  poulardes  ,  poulets  ,  faifans , 
dindons  ,  perdreaux  ,  &c  :  avec  cette  différence  , 
que  pour  les  faifans  &  perdreaux ,  on  coupe  l'a- 
chiar  en  tranches  ;  &  qu'on  le  met  en  filets 
pour  manger  avec  la  volaille.  On  le  fait  tou- 
jours blanchir  dans  l'eau  bouillante  ;  puis  on  le 
met  dans  une  cafferole  avec  quelque  jus  ,  effence 
ou  coulis  :  &  le  tout  ayant  été  peu  de  tems  fur 
le  feu ,  on  met  ce  ragoût  fur  les  pièces  de  rôti. 
Voye^  leurs  articles  particuliers. 

L'achiar  fert  encore  ,  fuivant  les  différens  goûts , 
à  manger  à  la  fin  du  repas  ;  dans  la  vue  de  for- 
tifier l'eftomac  &  faciliter  la  digeftion.  Ces  effets 
peuvent ,  pour  le  moins ,  autant  être  attribués  au 
vinaigre ,  au  citron  &  aux  autres  ingrédiens  dont 
eft  compoSée  la  faumure  où  l'achiar  doit  toujours 
tremper  pour  fe  conferver.  Au  refte  ,  c'eft  un  mets 
naturellement  très-âcre. 

ACHILLE  A  ou  ACHILLE  A.  Foye^ 
Mille-feuille.  Herbe  à  éternuer. 
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A  C  I D  E.  Ce  que  la  Chymie  appelle  de  ce  nom , 
eft  iènfible  au  goût  par  une  faveur  piquante.  Après 
avoir  confidéré  les  divers  effets  des  acides ,  on  a 
préfumé  que  leur  principe  eft  un  diffolvant  auffi 
puiffant  que  le  feu  même.  Une  théorie  plus  dé- 
pendante de  l'imagination  ,  a  avancé  que  l'acide  eft 
compofé  de  parties  oblongues ,  aiguës  ou  tran- 
chantes à  leurs  extrémités. 

Les  acides  distribués  dans  toute  la  nature  (  ainfi 
que  la  Chymie  le  démontre  ) ,  s'infinuent  aifément 
dans  nos  corps  par  la  communication  continuelle 
que  nous  avons  avec  les  différens  êtres  qui  nous 
environnent.  Et  comme  la  Médecine  eft  fouvent 
contrainte  de  s'attacher  à  des  conjectures  ,  par  le- 
defir  de  trouver  le  vrai  &  d'être  utile  ;  cette  feience 
adopta  volontiers  l'hypothefe  qui  attribuoit  aux 
acides  la  plupart  de  nos  maladies  ,  &  même  les 
fièvres.  Cette  théorie ,  fécondée  de  fuccès  dans  la 
pratique  ,  s'étendit  fans  peine  &  fut  érigée  en  fyf- 
tême.  On  eût  dit  que  le  voile  de  la  nature  étoit 
levé  :  tant  on  trouvoit  de  facilité  à  expliquer 
tout  par  l'acide  &  l'alkali  ;  qui ,  au  refte  ,  n'étoient 
pas  de  fimples  mots  fans  réalité. 

On  eft  aujourd'hui  moins  décidé  en  faveur  de 
cette  opinion  :  &  nombre  d'habiles  gens  ne  lui 
trouvent  de  vraisemblance  ,  que  par  rapport  aux 
maladies  dont  le  Siège  eft  dans  les  premières  voies. 

M.  Lind  veut  que  le  fang  d'un  animal  vivant 
n'ait  jamais  été  trouvé  acide  ou  alkalin  :  d'où  il 
conclud  qu'il  eft  très  -  difficile  d'admettre  l'exiftence 
de  l'une  ou  l'autre  qualité  dans  ce  fluide ,  où  elles 
ne  fe  manifeftent  par  aucun  Signe  certain.  Foye[ 
fon  Traité  du  Scorbut ,  Part.  I.  Chap.  II.  Foye\  auffi 

Sang. 
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D'autres  favans,  tels  que  M.  Homberg,  oiit  pré-  de  vinaigre  ou   d'efprit  de  vitriol.  Le  vinaigre  i 

tendu  avoir  reconnu  de  l'acide  dans  le  rang  dont  &  généralement  tous  les  acides  l'ont  fort  utiles  dans 

ils  avoient  fait  l'analyfé  :  voyez   les  Oblèrvations  le  fcorbuti 

dans  l'Hiltoire  de  l'Académie  des  Sciences  de  Pa-  Le  camphre  &  le  benjoin ,  ces  remèdes  pénéj 
ris,  année  171a.  Elles  vont  à  détruire  un  point  trans ,  û  propres  à  incilér ,  atténuer ,  &c.  font  char- 
fondamental  du  fyltême  de  M.  Poli,  autre  Aca-  gés  d'acide  :  ainfi  que  la  térébenthine  &  les  bau- 
démicien  ;  qui  foutenoit  ,  d'après  les  analyfes  mes  les  plus  a&ifs.  Les  acides  du  foufre ,  de  l'en- 
même ,  que  les  acides  ne  panent  jamais  dans  le  cens ,  des  réfines ,  &  des  végétaux  réfineux ,  fe 
fang  ,  mais  qu'ils  le  précipitent  dans  les  intérims  développent  par  l'aclion  du  feu  ;  &  fe  mêlant  avec 
avec  les  matières  excrémenteufes ,  &  qu'il  n'entre  les  vapeurs  de  ces  fublîances  ,  purifient  très  -  bien 
dans  les  veines  lactées  qu'une  vapeur  fubtile ,  lpi-  l'air  dans  les  cas  on  la  contagion  lèroit  à  craindre  : 
ritueule ,  élevée  par  la  chaleur  naturelle  ,  &  formée  ck  cette  vertu  leur  eft  commune  avec  les  vapeurs  „ 
d'une  huile  très-douce  &  d'alkalis  volatils.  Tout  ce  fenliblement  acides  ,  du  vinaigre  &  de  la  poudre 
fyltême  eft  expliqué  dans  un  ouvrage  Italien  de  M.  à  canon. 

Poli ,  fur  le  Triomphe  des  acides.  Il  s'attache  à  y  Quant  aux  remèdes  conftamment  reconnus  poui? 

faire  voir  que  les  acides  font  injultement  acculés  acides  :  on  les  emploie  avec  l'uccès  dans  la  claffe  de 

de   donner   naiilance  à  une  infinité  de  maladies  ;  ceux  que  l'on  croit  principalement  néceffaires  pour 

qu'au  contraire ,  ils  en  font  le  remède  fouverain  :  fortifier  les  fibres ,  débarrafier  les  premières  voies  , 

attendu  qu'ils  font  nécelîaires  à  toutes  les  fermen*  &  pour  altérer  &  évacuer  les  parties  les  plus  cor- 

tarions  ou  digeltions  qui  le   font   dans  l'eltomac ,  rompues  qui  font  retenues  dans  les  fluides. 

Ibit  d'alimens ,  loit  de  médicamens  ;  &   que   les  Les  efprits  acides  de  buis  &c  de  gayac  font  de 

mauvaifes  digeltions  ne  font  telles ,  &  n'occafion-  puiflans  fudoririques*  En  général ,  les  acides  végé^ 

nent  des  maladies  ,  que  parce  qu'elles  font  formées  taux  font  diurétiques  6c  apéritifs.  Les  tamarins ,  les 

de  matières  qui  abondent  en  alkali.  pommes  de  reinette  ,  certaines  cerifes  ,  &c.  font 

Des  Modernes  le  fondant  fur  des  expériences  &  des  acides  très  -  fréquemment  employés  en  Méde 


dépendre  de  la  foiblelïe  d'eflomac  ,  jointe  a  un  acide  de  conrrayerva  ,  le  nitre ,  le  carapl 

dominant.  Les  retours  âpres  &   aigres   l'emblent  commune  acidulée,  font  des  remèdes  utiles   dans 

indiquer  une  efpece   de   dérangement  occafionné  cette  même  efpéce  de  lièvre.  (foy^E  A  v  acidulée.  ) 

dans  fellomac  par  les  acides.  L'agacement  des  gen-  On  elt  prelqu'unanimement  d'accord  pour  prefcrire 

cives  elt  inconteltablement    produit  par  l'acidité,  les  acides  dans  le  traitement  des  lièvres  malignes: 

L'excès  des  boilîbns  acides  eft  capable  de  troubler  on   donne  alors  avec  fiiccès  une   tifane  acidulée 

l'harmonie  de  nos  corps  :  enforte  qu'on  a  vu  le  avec  l'eiprit  de  vitriol  ;  &  Ton  permet  de  manger  ^ 

trop  grand  ufage  du  jus  de  citron  occalionner  la  de  tems  à  autre  ,  quelques  tranches  d'orange  pour 

dylenterie ,  des  douleurs  aux  articulations ,  &  des  hume&er  la  langue  &  rafraîchir  le  malade.   C'efl 

fièvres  (  tierces  &  quartes  )  fort  difficiles  à  gué*  pourquoi  l'on  attribue  aux  acides  une  vertu  cor-' 

rir.  diaie ,  &  propre  à  réfifter  à  la  malignité  qu'occa- 

Malgré  l'incertitude  où  eft  encore  la  théorie  des  fionne  l'excelfive  fermentation  des  humeurs, 
acides ,  eu  égard  aux  maladies  ;  on  ne  laifTe  pas  Comme  l'un  des  plus  lenlibles  effets  des  acides 
de  reconnoître  que  l'iifage  des  acides  elt  propre  à  eft  la  coagulation  de  certaines  liqueurs  ,  ils  panent 
guérir ,  ou  du  moins  à  loulager  confidérablement ,  pour  être  préjudiciables  dans  le -friîlon  qui  pre- 
nne partie  de  nos  maux.  Si  ces  bons  effets  dé"  cède  la  fièvre  ,  &  durant  la  liieur.  Mais  à  raifon 
pendent  de  l'Affinité  admile  en  Chymie  ,  on  pour-  de  cette  même  qualité  ,  on  peut  les  prendre  au 
roit  en  conclure  qu'il  y  avoit  plus  ou  moins  d'à-  fort  de  l'accès  :  &  la  grofeille  efl  alors  un  de  ceux 
cides  fubfiftans  dans  la  partie  affe&ée  ;  on  parvien-  qui  conviennent  le  mieux  ;  parce  qu'elle  fermente 
droit  prefque  même  à  déterminer  leurs  propor-  peu  ,  que  fes  acides  fe  dégagent  ailément ,  &  quel 
tions  ;  &  11  les  remèdes  utiles  dans  ces  cas  font  le  fang  acquiert  ainfi  une  conûftence  modérée  $ 
du  nombre  des  alkalis  ,  il  fera  encore  probable  (  par  qui  diminue  la  violence  de  fon  agitation. 
la  même  raiion  d'affinité  )  qu'ils  ont  détruit  ou  M.  Pringle  affure  que  la  dylenterie  &  autres  ir)a- 
affoibli  un  acide  dominant.  ladies   putrides  ,  indiquent  &  exigent   l'uiage  des 

Entre  les  remèdes  que  l'on  a  coutume  d'oppo-  acides  ;  pourvu  qu'on  les  donne  en  aùèz  foible  dofe  , 
1er  avec  fuccès  aux  maladies  occafionnées  par  des  pour  qu'ils  ne  caillent  pas  d'irritation  dans  les  in- 
acides ,  les  uns  font  des  alkalis  ;  dont  il  fera  parlé  teftins. 

ci-dellous ,  dans  leur  ordre  (  Voye^  Alkali)  :  Ses  expériences  font  voir  que  les  alkalis  étant 

les  autres   contiennent  lènliblement   une  portion  combinés  avec  les  acides  ,  en  aulîi  grande  quantité 

d'acidité  ;  tels  font ,  par   exemple  ,  la  plupart  des  que  ceux-ci  le  lupportent ,  ils  affoiblinent  la  vertu 

aftringens  (  Voye^  Astringent);   certaines  antilèptique  des  acides  :   néanmoins    le   nitre  èc 

matières  on&ueufes  ou  réfineules  ,  &c  ;  enfin  les  d'autres  fels  neutres  conlervent  toujours  cette  vertu  , 

fubftances  qui  retiennent  le  nom  d'acides.  (  Voye^  puiique  les  meilleurs  Praticiens  les  employer^  dans 

_A  G  A  ce  me  nt  des  dents  ).  les  lièvres  ardentes  poUr  réfifter  à  la  putréfaâion. 

L'eau  de  chaux  ,  naturellement  aftringente ,  eft  un  Voye^  A  R  c  A  N  u  M   duplicatum.  Estomac 

excellent  remède  pour  la  foiblefîè  d'eftomac  dans  gâté  par  les  acides. 

les  cas  où  l'on  fuppofe  un  acide  dominant  ;   par         Les  remèdes  les  plus  efficaces  pour  le  feorbut , 

exemple  ,  dans  la  gravelle  ,  la  goûte  ,  &  d'autres  les  leuls  capables  de  prévenir  cette  maladie  &  de 

maladies  chroniques.  Si ,  durant  l'Été  ,  lorfqu'on  la  guérir  ,  font  (  dit  M.  Lind  )  ceux  où  les  acides 

elt  échauffé  ou  qu'on  fe  fent  quelque  difpolition  fe  trouvent  combinés  avec  des  principes  lavoneux. 

à  la  fièvre ,  on  boit  du  vinaigre  avec  de  l'eau  ;  ce  Tel  elt  le  rélultat  des  études  &  de  la  longue  pra 


la  corruption  de  l'air ,  que  de  mettre  dans  un  ou      &  lùr-rout  dans  l'orange ,  le  limon  ,  &  Fozeille. 
deux  verres  de  boiifon  commune  quelques  gouttes         A  quelque  degré  de  pureté  que  foient  parvenues 
Tome  I,  C  ij 
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les  fubftances  généralement  reconnues  pour  acides  ;  Confulte{  encore  les  Elcmens  de  Chymiz-Théorique  de 

elles  différent  confidérablement  entr'elles  par  leurs  M.  Macquer  :  où  il  obferve  que  l'acide  da  vinaigre 

propriétés  ,  &  fur-tout  par  leurs  effets  fur  le  corps  a  les  propriétés  des  acides  minéraux  ;  &  qu'il  s'unit  > 

humain.  (  Voye{  Hoffman  ,  Obferv.   Phyf.    Chym.  dans  le  même  ordre  qu'eux ,  à  certaines  matieresi 

Lib.  II.  Obf.  xxix.  &  xxx.  ).  Les  acides  fermentes  C'eft  pourquoi  plufieurs  Auteurs  penfent  que  l'acide 

agiffent  autrement   que  ceux  qui  ne  le  font  pas.  végétal ,  celui  qu'on  trouve  en  quantité  dans  le  vi- 

Après  une  fermentation  complète  ,  les  plantes  acres  naigre  &  le  tartre;  n'eft  qu'une  altération  de  l'acide 

&  ameres  fourniffent  un  acide  affez  doux  :  au  lieu  vitriolique. 

que  le  beurre  diftilé  ,  en  donne  un   qui   eft  très-  L'acide  qui  domine  dans  les  fels  effentiels  des  plan- 

âcre   &  pénétrant.  Les  acides  végétaux  n'agiffent  tes  eft  prefque  toujours  analogue  à  l'acide  végétal.  Il 

pas  de  même  que  les  minéraux.  Entre  ceux-là,  en  diffère  auffi  quelquefois  :  &  alors  il  reflemble 

les  uns  atténuent  les  parties  du  fang  ,  &  d'autres  ou  à  l'acide  nîtreux  ,  ou  à  celui  du  fel  marin  ;  félon 

les  coagulent  ;  &  les  acides  minéraux  produifent  les  endroits  qui  ont  produit  les  végétaux  dont  les 

affez  conftamment  cette  coagulation  dans  les  ani-  fels  effentiels  proviennent, 
maux  vivans.  H  n'y  a  point  d'acide  qui ,  bien  déphlegmé  ,  ne 

Enfin ,  généralement ,  les  acides  produifent  des  puiffe  diffoudre  le  cuivre, 
effets  falutaires  lorfqu'on  les  étend  dans  beaucoup  Tous  les  acides   fermentent   avec  la  craie ,  & 

d'eau ,  pour  remédier  à  la  plupart  des  maladies  :  avec   les  fels  tirés  des  cendres   de   végétaux.   Et 

de  même  que  trop  forts  &  trop  concentrés ,  ils  cette  fermentation  produit  des  fels  neutres, 
deviennent  des  poifons.  Si  on  les  enveloppe  dans  Les  acides  donnent  une  couleur  rouge  au  firop 

des   fubftances  onefueufes  ,  ils  n'agiffent  prefque  violât. 

plus  ,  ou  même  n'ont  aucune  action  ;  &  de-là  vient  Moyen   d'entretenir    l 'acidité.  Confultez   l'article 

que  des  huiles  ou  des  graiffes  font    efficacement  Vinaigre. 

employées  contre  les  poifons  de  ce  genre.  L  '  A  C  I  E  R  eft  une  forte  de  fer  ;  qui ,  plus 

Ajoutons  à  cette  théorie  que  telle  liqueur  mêlée  rempli  intérieurement  d'un  principe  inflammable  , 

avec  un  acide  très-fort  ,  fe  convertit  en  un  corps  nommé  Pldogijlique  par  les  Chymiftes  ,  qu'il  ne  s'en 

dur.  (  Parties  égales  d'efprit  de  vin  &  d'efprit  d'u-  trouve  dans  le  fer  proprement  dit  ;  a  auffi  le  grain 

rine  ,  mêlées  enfemble  ,  forment  une  maffe  folide  )  ;  plus  liffe  ,  &  ramaffé  en  molécules  défunies.  Cette 

&  qu'un  foible  acide  ne  donne  à  la  liqueur  qu'une  conformation  particulière  ,  qui  caraeférife  l'acier  , 

coniiftance  molle  ;    ainfi  qu'on   Fobferve  dans    le  eft  l'ouvrage  de  la  Nature ,  ou  celui  de  l'Art.  Au 

lait  caillé  avec  la  préfure.  Outre  cela  ,  quand  les  défaut  de  mines  d'acier  ,  on  convertit  le  fer  en  acier 

acides    fe  trouvent   en   grand  nombre    dans  une  véritable ,  mais  quelquefois  inférieur  au  naturel, 
liqueur  oîi  il  y  a  des  principes    fulfureux  (  dans  En  France ,  on  a  coutume  de  faire  l'acier  avec 

le  fang  ,  par  exemple  )  ,  ils  en  dégagent  ces  prin-  ces  gros  lingots  de  fonte  que  l'on  nomme  Gueufes  : 

cipes  ,  &  la  liqueur  fe  diffout  :  c'eft  ce  qui  eft  ou  d'autre  fonte  qui  ait  auffi  coulé  hors  du  four- 

très  -  fenfible  lorfqu'on  verfe  de  bon  vinaigre  fur  neau.    Ces  matières  nous  donnent  rarement  des 

du  lait.  aciers  fins  :  la  plupart  font  fi  grofïiers  ,  qu'en  cer- 

O  N  fuppofe  communément  un  ordre  entre  les  tains  endroits  on  les  appelle  Aciers  de  terre  ;  &c 

acides  ;  à  raifon  de  leur  force.  Ainfi ,  le  vitriolique  qu'ils  ne  peuvent  effectivement  fervir  qu'aux   inf- 

répandu  prefqu'univerfellement  dans  la  nature,  eft  le  trumens  d'Agriculture.  Ce  n'eft  pas  que  ces  fontes 

premier  &  le  plus  fort  de  tous  :  enfuite  le  nîtreux;  foient  de  nature  à  ne  pouvoir  jamais  devenir  aciers 

puis  l'acide  du  fel  marin.  Après  ceux  -  là ,  font  les  fins  :  car  on  en  tire  de  cette  qualité  ,  en  les  tra- 

acides  végétaux.  vaillant   avec   certaines  précautions.   Le  Limofin , 

Après  l'acide  vitriolique  bien  concentré ,  l'efprif  par   exemple  ,  en  fournit  une  petite  quantité  :  à 

de  fel  eft  le  plus  pefant  des  acides  minéraux.  L'acide  Rives  &  à  Vienne  en  Dauphiné  ,  ces  fontes  don- 

nîtreux  pefe  davantage  que  l'huile  de  vitriol.  Quoi-  nent  de  même  des  aciers  très  -  paffables  ,  propres 

que  plus  foible  que  cette  huile  ,  il  agit  avec  plus  à  nombre  d'ouvrages  de  Coutellerie.  La  plupart  des 

de  violence.  Et  nonobftant  les  dégrés  de  pefanteur  meilleurs  aciers  de  Suéde  ,  &  ceux  d'Alface ,  pro- 

qu'il  a  de  plus  que  l'huile  de  vitriol ,  malgré  aufïï  viennent  auffi  de  ces  fontes. 

qu'il   agiffe  plus   fortement  à  proportion  de  fon  Une  féconde  manière  de  faire  l'acier  ,  eft  d'em- 

aftinité  avec  les  diverfes  fubftances  ;  fon  union  avec  ployer  la  fonte  fans  quelle  ait  coulé  hors  du  four- 

les  fubftances   eft  cependant  détruite   par  l'acide  neau.  Cette  pratique  eft  d'ufage  pour  la  plupart  des 

vitriolique.  Telle  eft  la  bafe  de  la  méthode  de  Glau-  aciers  déjà  commencés  dans  les  mines. 

ber  pour  faire  l'efprit  de  nître.  Nous  connoiffons  de  ces  mines  d'acier  naturel  ; 

M.  Margraaf ,  favant  Chymifte  Allemand ,  a  fait  non-feulement  en  Suéde  ,  en  Allemagne  ,  en  Efpa- 

nombre  d'expériences  ;  dont  le  réfultat  lui  donne  gne  ,  &  en  Piémont  :  mais  en  France  même.  Et 

lieu  de  penfer  que  l'acide  du  phofphore  eft  d'une  l'on  prétend  que  le  grand  fecret  des  Allemands  & 

efpece  particulière  ,  &  différente  de  l'acide  du  fel  des  habitans  du  Nord  ,  pour  fournir  d'excellent  acier 

marin.   Mais  ce   pourroit  bien  être  l'acide  marin  une  bonne  partie  de  l'Univers,  confifte  principa- 

lui-même,  altéré  par  fon  union  avec  le  phlogif-  lement  dans  la  découverte  &  l'exploitation  de  fem- 

tique  :  &  alors  il  feroit ,  à  l'égard  du  phofphore  ,  blables  mines.  Le  Rouffdlon ,  &  encore  plus  le  Pays 

ce   qu'eft  l'efprit  fulfureux  volatil  par  rapport  au  de  Foix ,  en  poflèdent  inconteftablement  de  cette 

foufre.    (  Cette   conjecture    eft  de   M.   Macquer  :  nature.  Et  malgré  tout  ce  que  l'envie  a  pu  fuggérer 

qui  renvoie  aux  Mémoires  de  l'Académie  des  Scien-  contre  une  pareille  découverte  faite  en  1730  par 

ces  de  Berlin  ).  M.  Makaud  de  Hircheim  dans  les   montagnes  de 

Selon  M.  Pringle ,  les  amers   en  général   corri-  Vofges ,  à  quelques  lieues  de  Strasbourg  ;  ce  n'eft 

gent  l'acidité.  D'un  autre  côté  ,  les  fubftances  vé-  plus  un  problême  ,  que  cette  mine  donne  de  très- 

getales  ont  une  difpofition  naturelle  à  devenir  acides,  bon  acier.  Voye^  Spécialement  les  pages  25  &  26 

Une  même  plante  contient  quelquefois  des  fels  du  petit  Traité  fur  cet  acier  ,  imprimé  à  Strasbourg 

analogues  aux  divers  acides   minéraux.    On  en   a  en  1737. 

conclu   que   les   acides  végétaux  ne  font   que    les  Aux  environs  de  Foderberg  (  ou  Fordenberg  ) 

acides  minéraux ,  diverfement  altérés  par  leur  paffage  en  Stirie  ,  quantité  de  grands  fourneaux  rendent 

clans  les  plantes.  Voyt^  Mercure  tiré  de  plantes,  de  l'acier  fin,  au  moyen  de  fonte  non  coulée.  Si 
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ceux  de  Foix  &  de  Rouffillon  font  groffiers  :  fe- 
rok-ce  la  foute  des  mines ,  ou  des  ouvriers  qui  y 
travaillent  ?  Voici  leur  procédé  ,  tel  que  le  décrit 
M.  de  Reaumur  ;  &c  qui  ne  paroît  pas  différer  de 
celui  de  Stirie  :  à  en  juger  par  l'elpece  de  Tra- 
duction donnée  en  1737,  de  ce  que  M.  Sweden- 
borg a  écrit  à  ce  fujet.  Cette  Traduction  eft  à  la 
iuite  du  Traité  de  t acier  a" Alface.  [  Leurs  fourneaux 
font  beaucoup  moins  grands  qu'à  Foderberg.  Peut- 
être  que  le  fer  crud  qu'ils  employant  ne  le  fond 
pas  facilement  :  c'eft  une  raifon  très-fimple,  que 
l'on  trouve  à  la  page  89  de  cette  même  Traduc- 
tion ,  pour  que  le  creufet  foit  plus  ou  moins  grand. 
Cependant  on  lit  dans  la  page  précédente ,  qu'en 
général ,  l'acier  de  Stirie  n'eft  li  excellent  que  parce 
qu'on  le  liquéfie  feulement  par  petites  maffes. 

-Après  avoir  fondu  la  mine ,  on  la  laiffe  prendre 
confiftance  dans  le  creufet  où  elle  fe  moule  en 
forme  de  gâteau  ,  ou  de  boule  applatie  ,  qu'on 
nomme  un  Maffet.  Enfuite  on  coupe  le  maffet  en 
cinq  ou  fix  parties  ,  félon  des  lignes  parallèles  à 
lin  de  fes  grands  diamètres  ;  &  l'on  chauffe  &  forge 
chaque  morceau  jufqu'à  ce  qu'il  foit  étendu  en. 
barres.  Une  partie  de  chaque  barre  fe  trouve  acier  : 
le  refte  eft  fer  ;  &  l'acier  qu'on  tire  de  ces  fontes  , 
n'en  fait  qu'un  cinquième  ou  un  quart  ]. 

Quand  on  veut  faire  de  l'acier  avec  la  fonte 
coulée  :  on  attend  que  la  gueufe  foit  refroidie ,  pour 
la  couper  en  morceaux  de  vingt-cinq  à  trente  livres. 
On  les  fait  rougir,  pour  les  porter  fous  le  marti- 
net ,  qui  les  bril'e  en  d'autres  beaucoup  moindres. 
Ceux-ci ,  expofés  avec  art  pendant  un  certain  tems  à 
un  feu  qui  les  rend  prefque  fondants  ;  &  paîtris 
par  intervalles  avec  le  charbon  au  moyen  d'un 
ringard  ,  fe  foudent  enfemble  &  forment  une  Loupe , 
ou  maffe  pefant  quatre-vingt  ou  quatre-vingt-dix 
livres.  On  porte  la  loupe  toute  rouge  fous  le  mar- 
tinet :  qui  la  fépare  en  quatre.  Les  débris  de  cette 
nouvelle  maffe  font  encore  plufieurs  fois  fuccefïï- 
vement  chauffés  ,  battus  ,  forgés  ,  &  mis  en  barres  ; 
que  l'on  foudivife  enfuite  ,  pour  les  remettre  au 
creufet ,  puis  leur  faire  fubir  les  alternatives  réité- 
rées du  martinet ,  du  feu ,  &  de  la  forge  ,  jufqu'à 
ce  que  l'acier  étant  parfait  on  le  mette  en  barres. 

Au  refte ,  ces  procédés  ne  font  pas  uniformes 
par-tout.  Il  y  a  des  endroits  où  l'on  ne  paîtrit  point 
la  matière  qui  découle  du  bout  de  la  gueufe  dans 
le  creufet  ;  6c  l'on  fe  contente  d'arrêter  les  foufflets 
qtiand  il  eft  plein  ,  afin  que  la  maffe  fe  figeant  dans 
cette  affirierie  même  ,  on  puiffe  en  enlever  des 
couches  épaiffes  d'environ  un  pouce  ,  à  mefure 
qu'elle  fe  fige.  D'autres  débouchent  le  bas  de  raf- 
finerie ,  pour  faire  écouler  la  matière  ,  &  la  mou- 
ler groffierement  en  plaques  minces.  Confulte^  le 
neuvième  Mémoire  de  M.  de  Reaumur  lùr  VArt 
de  convertir  le  fer  forgé  en  acier. 

Dans  la  Traduction  de  M.  Swedenborg ,  que  nous 
avons  déjà  citée ,  nous  remarquons  qu'il  eft  dit 
(  pages  c)o  &  c)i  )  ,  que  plus  il  y  a  de  charbon 
mêlé  avec  le  fer  ,  en  fondant  l'acier  différentes  fois  , 
plus  il  fe  forme  d'acier  ;  lequel  eft  très-pur. 

Un  avantage  des  aciers  venus  de  fer  forgé ,  eft 
de  pouvoir  être  affinés  6c  durcis  à  tel  point  que 
l'on  veut.  Du  moins  eft-on  toujours  maître  d'em- 
pêcher qu'il  y  refte  ni  veine  ni  grain  de  fer.  Il  eft 
vrai  que  par  la  fuite  ils  font  lùjets  à  devenir  moins 
fins  à  melure  qu'on  les  travaille  :  mais  ,  outre  que 
les  recuits  en  paquet  peuvent  remédier  à  ce  dé- 
faut ;  il  leur  eft  commun  avec  les  aciers ,  pour  la 
tranfmutation  def  ouels  on  fait  ufage  de  fels  alkalis. 

Les  fels  en  général  contribuent  au  changement 
du  fer  en  acier ,  pourvu  qu'ils  loient  mélangés  avec 
certaines  matières  graiies  où  exifte  un  principe  in- 
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flarnmable  nommé  Pklogijkt[uè.  Le  fer  ayant  beau- 
coup de  difpofition  à  fe  charger  de  parties  inflam- 
mables ;  &C  comme  c'eft  d'elles  que  dépend  la  fi 
nèfle  6c  l'étroite  union  des  grains  :  l'art  confifte 
à  trouver  le  phlogiftique  le  mieux  atforti  au  fer  ; 
Cv  à  le  lui  donner  de  la  manière  la  plus  conve- 
nable. Il  faut  donc  examiner  la  qualité  du  fer  que 
l'on  fe  propofe  de  rendre  acier.  Celui  qui  eft  fec , 
demande  une  médiocre  dofe  de  phlogiftique;  fuffi- 
fante  pour  lui  donner  certain  degré  ue  foupleffe. 
D'autres ,  naturellement  trop  flexibles  ,  ont  beibiri 
d'être  corrigés  par  une  plus  forte  dofè.  Il  y  a  en- 
core un  choix  à  faire  entre  les  matières  que  l'on, 
emploie  dans  les  préparations  :  car  ,  telle  compo- 
sition fufhiante  pour  convertir  le  fer  en  acier  né 
produit  quelquefois  qu'un  acier  intraitable. 

On  doit  ne  compter  que  fur  un  très-petit  nom- 
bre ,  de  toutes  les  recettes  imprimées  ou  manuf- 
crites ,  auxquelles  on  attribue  de  faire  de  l'acier. 
La  plupart  font ,  ou  chimériques  ;  ou  trop  difficiles 
ce  dilpendieufes  ;  ou  mal  décrites.  En  général ,  il 
fuffit  de  lavoir  que  les  divers  phlogiftiques  propres 
à  cette  opération  ,  doivent  contenir  un  mêlante 
d'huile  &  de  lel  ;  6c  que  ,  s'il  y  a  trop  de  parties 
huiieufes  ,  elles  rendent  l'acier  difficile  à  forcer. 
Quant  aux  fels  :  fi  ce  font  des  alkalis  fixes  ;  en 
même  tems  qu'ils  accélèrent  l'opération ,  ils  con- 
tribuent à  rendre  l'acier  trop  dur  :  outre  que  nous 
avons  déjà  obiervé  que  cet  acier  diminue  de  fineffe 
toutes  les  fois  qu'on  le  chauffe  pour  le  travailler. 
Le-  fèl  marin  femble  être  le  plus  propre  de  tous  à 
changer  lé  fer  en  acier  fin  &  dur  ,  cependant  aifé 
à  forger ,  &  que  la  forge  n'afFoibluîè  point. 

Des  différens  corps  où  le  mélange  d'huile  &  de 
fels  fe  trouve  naturellement  ;  les  uns  ne  donnent 
que  de  l'acier  très-imparfait  ;  les  autres  ,  en  pro- 
duifant  de  bon  acier ,  y  impriment  conftamment 
de  mauvaifes  qualités.  Par  exemple,  les  fientes  de 
cheval  &  de  poule  ,  &'  les  cendres  de  bois  neuf 
non  leffivées  ,  ne  donnent  qu'un  acier  très-groff.er 
&  qui  n'en  mérite  pas  le  nom.  Celui  qui  provient 
de  la  fiente  de  pigeon  eft  fin  :  mais  on  ne  peut  le 
forger  à  chaud  fans  qu'il  fe  mette  en  pièces  fous; 
le  marteau.  La  fuie  de  cheminée  ,  ainfi  que  la  cen- 
dre de  vieux  cuir  ,  fait  un  acier  fin  ;  dont  la  du- 
reté va  jufqu'à  le  rendre  inflexible,  &  en  qui  h 
forge  occafionne  quantité  de  gerlùres  &  de  fentes. 
La  corne  ,  fi  vantée  pour  la  tranfmutation  du  fer 
en  acier ,  n'en  produit  quelquefois  que  de  très-in- 
férieur à  celui  même  qui  eft  venu  de  la  fuie.  Le 
favon  étant  un  ouvrage  de  l'Art ,  je  n'en  parle  ici 
que  comme  d'un  mélange  connu  d'huile  &  de  fel 
alkali  ;  qui ,  par  cette  raifon  ,  pourroît  être  fiippofé 
capable  de  changer  le  fer  en  acier  :  il  n'en  produit  que 
de  très-mauvais.  Le  charbon  de  terre  ,  réduit  en- 
poudre  &  paffé  au  tamis  ,  agit  fort  vite  &  dimi- 
nue confidérablement  le  volume  du  fer  :  il  le  ronge  ; 
&  le  convertit  en  acier  fin  ,  mais  intraitable.  Quant 
au  charbon  de  bois  ,  de  quelqu'efpece  qu'il  ibit  : 
on  a  beau  en  mettre  la  poudre  tamiiée  ,  en  grande 
quantité  dans  un  fourneau  avec  le  fer  ;  il  n'agit 
qil'affez  lentement  ;  &  l'acier  fin  qu'il  donne ,  pa- 
roît fouvent  gerfeux  étant  forgé.  Les  Livres  de  fe- 
crets  recommandent  l'ufage  du  charbon  de  bois 
blanc  :  qui  néanmoins  dans  la  manipulation  ne  pa- 
roît pas  produire  un  effet  bien  fenfible ,  différent 
de  celui  des  autres  charbons.  Celui  de  chêne  a  un 
peu  plus  d'activité  ;  ce  qui  peut  être  un  avantage. 
M.  de  Reaumur  incline  pour  donner  la  préférence 
au  charbon  de  hêtre  ,  comme  tenant  le  milieu  entre 
les  autres.  Selon  M.  Swedenborg  ,  le  charbon  de 
bouleau  eft  dur ,  &  fait  prefque  le  double  du  fervice 
des  charbons  de  pin  ou  de  fapin  :  il  obierve  avrfS 
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que  Ton  doit  choifir  le  charbon  fec  Se  nouvelle-  dans  cette  compofition  trois  livres  de  cendres  d'é- 

ment  fait.  corce  de  grenades  ;  comme  trop  difficiles  à  avoir 

Ayant  reconnu  l'infuffifance  des  mélanges  natu-  en  bien  des  endroits ,  &  d'ailleurs  peu  propres  à 

rels  d'huile  Se  de  fel ,  on  a  diverfement  combiné  augmenter  l'acfivité  des  autres  ingrédiens  ]. 

les  fuhftances  de  ces  deux  genres  :  ce  qui  a  mul-  j     j     j 
tiplié  les  recettes.  M.  de  Reaumur  ,  après  avoir  tout 

cffayé ,  trouva  que  l'on  pouvoit  mettre  au  nombre  A  Quuarnbaka  en  Suéde  ,  quand  le  fer  eft  bien 

des  meilleures  compofitions  celles  oii  il  entre  du  en  fonte  ,  on  y  jette  à  plufieurs  fois  des  cendres 

charbon  pilé  ,  de  la  cendre  de  bois  neuf,  de  la  de  bois   mêlées  avec  du  vitriol  Se  de  l'alun  :  ce 

fuie  ,   Se  du  fel  marin  :  que  chacun  peut  combiner  que  les  ouvriers  penfent  contribuer  à  rendre  l'acier 

en  différentes  proportions  ,  à  fon  gré.  Voici  celle  meilleur.  Traité  fur  l'acier  dAlface  ,  page  95. 

qu'il  croit  la  plus  propre  à  convertir  en  acier  très-fin  I L  y  a  une  diftinclion  à  faire  par  rapport  aux 

&  aufiji  dur  qu  il  convient ,  les  fers  naturellement  mous  ;  durées  du  feu,  comme  pour  le  degré  de  force  des 

tels  que  ceux  qu'on   nous   envoie  de  Suéde  ,  Se  compofitions.  Certains  fers  en  demandent  une  durée 

ceux  de  France  que  l'on  appelle  communément  fers  par  laquelle  d'autres  deviendroient  aciers  intraita- 

■doux.  Ce  font  »  deux  parties  de  fuie ,  une  de  char-  blés.  Si  l'on  étire  bien  le  fer  de  roche  avant  de  le 

»  bon  pilé  ,  une  autre  de  cendre ,  Se  tout  au  plus  mettre  au  feu,  il  eft  un  des  plus  prompts  à  fe  con- 

»  trois  quarts  de  partie  de  fel  marin  bien  pulvé-  vertir  en  acier.  L'opération  n'eft  pas  longue  encore 

»  rifé  :  c'eft-à-dire  ,  que  fur  feize  livres  de  fuie  il  à  l'égard  du  bon  fer  commun  de  Paris.  Celui  qui 

»  en  faut  huit  de  charbon ,  huit  de  cendre ,  &  cinq  nous  vient  de  Suéde  paroit  être  celui  de  tous  qui 

t>  ou  au  plus  fix  de  fel  marin.  Et  en  général ,  deux  a  befoin  d'une  moindre  durée  de  feu  :  avec  l'avan- 

»  onces  trois  gros   de  cette  compofition  fuffifent  tage  de  pouvoir  le  ibutenir  au-delà  du  point  qui 

»  pour  chaque  livre  de  fer  d'une  qualité  commune.  «  lui  efl  néceflaire.  Le  quarrillon  de  Champagne  Se 

Si  c'eft  un  fer  extrêmement  doux  ,  on  peut  augmen-  de  Nivernois  fe  change  en  acier  gerlèux  ,  ii  on  le 

ter  la  dofe  ;  &  alors  l'opération  fera  plus  prompte,  tient  au  feu  trop  longtems.  Mais   nos   fers  doux 

Mais  il  faudroit  diminuer  la  quantité  ci  -  devant ,  demandent  un  feu  de  longue  durée, 

pour  du  fer  au  -  deffous  de  la   qualité  commune  :  L  E  fer  devenu  acier  a  en  général  certain  degré 

fans  quoi  l'acier  deviendroit  gerfeux.  Plus  un   fer  de  dureté.  Il  durcit  encore  davantage  par  la  trempe, 

efl  fec ,  plus  il  faut  épargner  la  dofe  de  cette  compo-  Elle  le  rend  propre  aux  arts  auxquels  à  raifon  de  fa 

fition  ;  Se  alors  ,  on  doit  varier  celle  des  ingrédiens  ;  dureté  ,  il  devient  convenable  ou  même  néceffaire. 

au  lieu  de  fe  contenter  de  diminuer  fur  chacun  en  Voye^  Trempe. 

proportion  égale.  Aufli ,  M.  de  Reaumur  ayant  à  Si  on  caffe  le  plus  fin  acier  après  l'avoir  trempé 

opérer  fur  du  fer  connu  à  Paris  fous  le  nom  de  chaud  prefque  blanc  ,  fa  caffure  préfente  de  gros 

Fer  de  roche  ,  après  l'avoir  bien  étiré  ;  de  même  grains  blancs  Se  brillans  ;  qui  font  un  figne  de  du- 

que  fur  le  quarrillon  de  Champagne  Se  de  Niver-  reté.  C'eft  à  ce  degré  qu'on  le  trempe  dans  les  Acie- 

nois  ,  Se  fur  ce  que  l'on  appelle  à  Paris   Bon  fer  ries  voifines  d'Allevard  en  Dauphiné  ;  Se  dans  celles 

commun  ;  ne  prit-il  que  deux  parties  de  cendre  Se  de  Saltzbourg.  Ces  grains  font  gros  Se  moins  blancs  , 

une  de  fiiie  ,  avec  les  mêmes  quantités  de  charbon  quand  l'acier  a  été  chauffé  jufqu'à  être  fondant. 

&  de   fel  que  dans    l'autre  compofition  :  ce   qui  Un  acier  médiocre ,  ou  même  un  acier  tel  que  ceux 

réuffit  à  produire  de  bon  acier.  Cette  compofition  que  nous  avons  nommés  Aciers  de  terre ,  étant  chauffé 

foible  a  néanmoins  l'inconvénient  d'allonger  beau-  feulement  couleur  de  cerife ,  devient  très  -  dur  Se 

coup  l'opération  ;  d'exiger  le  même  degré  de  feu  ;  caffant  après  qu'on  l'a  trempé  dans  l'eau  ou  dans 

Se  de  ne  pas  donner  tout-à-fait  affez  de  fineflè  à  une  autre  liqueur  froide  ;  en  général ,  s'il  eft  fu- 

l'acier.  bitement  refroidi ,  de  quelque  manière  que  ce  foit  : 

On  peut  fubftituer  cYautres  comportions  à  celles  Et  fi  on  le  calîé  dans  un  des  endroits  trempés ,  la 

de  M.  de  Reaumur  ,  pourvu  qu'elles  ne  foient  pas  caffure  efl:  remplie  d'une  infinité  de  grains  menus , 

humides.  En  voici  quelques-unes  qui  m'ont  paru  qui  paroiffent  à  la  fimple  vue  prefque  globuleux, 

mériter   la  préférence  fur  grand   nombre  de  re-  (  Voyez  M.  de  Reaumur  ,  pages  268  ,  269 ,  274  ). 

cettes  que  j'ai  eues  entre  les  mains.  Tout  cela  ne  s'oblerve  point  dans  le  fer  qui  a  été 

chauffé  Se  trempé  de  même. 

I.  Qu'au  lieu  de  refroidir  fubitement  l'acier  ,  on  le 

laifle  refroidir  dans  le  foyer  011  il  a  rougi ,  Se  qu'on 

Dans  un  fourneau  en  cône  ,  on  met  alternative-  ne  le  trempe  pas  ;  il  eft  prefqu'aufïi  mol  qu'un  fer 

ment  par  lits ,  des  lames  de  fer  épaiflés  d'environ  doux ,  Se  réiifte  feidement  un  peu  plus  à  la  lime, 

un  pouce  ;  Se  du  charbon  léger ,  tel  que  celui  de  II  n'eft  alors  gueres  plus  caftant  que  le  fer  :  mais 

faule  ,  de  tilleul,  ou  de  hêtre  :  ce  charbon  pulvé-  fa  caffure  n'eft  ni  aufli  brillante  ni  couverte  d'aufïï 

rifé  ,  Se  mêlé  avec  des  cornes  ou  ongles  d'animaux  ,  groffes  fibres ,  que  celle  du  fer  doux, 

coupées  menu  ou  mifes  en  poudre  grofliére.  On  Une  oblervation  à  faire ,  eft  que  l'un  des  carac- 

donne  un  feu  très-vif;  Se  on  retire  le  fer  quand  teres  les  plus  apparens  du  mauvais  fer  eft  un  indice 

il  eft  près  de  fondre.  de  bonté  dans  l'acier  :  je  veux  dire  la  grandeur 

des  lames  qui  paroiffent  dans  la  cafiure  de  l'un  Se 

I     L  de   l'autre.   Mais   celles  de  l'acier   font   bien  plus 

preftées  entr'elles.  Le  plus  dur  acier  n'a  jamais  le 

Pour  cent  vingt  livres  de  fer  bien  doux  &  fans  grain  fin  :  fa  finefîe  le  dégrade  à  proportion  que 

pailles  ,  mettez  dans  un  femblable  fourneau  Se  par  la  dureté  augmente. 

lits ,  douze  Vivres  de  charbon  de  hêtre  Se  de  faille  ,  Les  aciers  blancs  dans  la  caffure  ne  le  font  pas 

éteint  dans  l'eau  ou  dans  l'urine  ,  puis  pulvérifé  Se  tous  également  ;  ils  le  font  en  différens  degrés  , 

îamifé  bien  fin  ;  dix  livres  de  cendres  de  groffes  relatifs  à  ceux  de  la   blancheur  des  fers  dont  ils 

cornes  de  bœuf,  laffées  fin  ;  trois  livres  de  cendres  viennent  :  enforte  que  le  fer  terne  donne  un  acier 

de  vieux  foidiers  ;  autant  de  cendres  de  farment  ;  à  peu  près  gris.  Cette  dernière  efpece  eft  des  plus 

Se  trois  autres  livres  de  fuie.   Donnez  un  feu  très-  traitables  ;  le  forge  très-bien  ,  Se  convient  aux  ou- 

vif  pendant  quarante-huit  heures.  L'opération  faite,  vrages  qui  demandent  d'être  finis  avec  le  plus  de 

vous  aurez  cent  livres  de  bon  acier,  [  J'ai  omis  propreté.  Tel  eft  communément  l'acier  venu  du  fer 


A    C     I 

que  nous  recevons  de  Suéde.  Nous  voyons  pareil- 
lement des  barres  de  Champagne  Se  de  Nivernois , 
&  du  plus  doux  fer  de  Berry  ,  fe  changer  fouvent 
en  acier  gris  très-fin  ;  lequel  fe  latffe  bien  travail- 
ler ,  &  réfifte  parfaitement  en  cifeau  à  couper  le 
fer  à  froid.  Ceux  «^ui  ne  deviennent  pas  fi  bons 
aciers ,  font  naturellement  difficiles  à  forger  étant 
fers. 

On  peut  ftatuer  pour  règle  générale ,  que ,  i  °.  plus 
font  petites  &  arrangées  régulièrement  les  parties 
fenfibles  dont  un  fer  eft  compofé ,  plus  il  a  de  dif-  - 
pofition  à  devenir  acier  :  2y.  les  fers  dont  la  caffure 
préfente  un  amas  de  petites  lames  ,  y  font  plus  pro- 
pres fuivant  que  ces  lames  font  plus  petites: 
3°.  ceux  dans  la  caffure  defquels  il  paroît  des  grains 
ou  corps  globuleux ,  au  lieu  de  lames ,  font  de  meil- 
leur acier  ,  à  proportion  que  les  grains  font  plus 
fins  :  4°.  le  fer  fibreux  dont  les  fibres  font  bien 
déliées  ,  eft  dans  fon  genre  celui  qui  doit  avoir  la 
préférence. 

Outre  les  notions  précédentes  ,  qui  fervent  à 
diftinguer  l'acier  d'avec  le  fer  ;  les  ouvriers  le  re- 
connoiffent  encore  à  ce  qu'à  feu  égal  il  prend  plus 
vite  la  couleur  qui  dénote  certain  degré  de  cha- 
leur ,  que  ne  feroit  du  fer  également  gros  (  nous 
parlerons  de  ces  couleurs  dans  la  fuite  de  cet  arti- 
cle ).  Les  Phyficiens  affignent  d'autres  différences , 
priiés  de  la  conformation  intérieure  du  fer  dans 
l'un  &  l'autre  état  :  on  les  trouvera  curieufement 
détaillées  dans  l'ouvrage  de  M.  de  Reaumur  fur  l'art 
de  convertir  en  acier  le  fer  forgé. 

Un  bon  moyen  de  connoître  fi  l'acier  fe  biffera 
travailler  facilement ,  eft  de  le  forger  après  lui  avoir 
donné  une  chaude  ruante  ;  ou  telle  qu'il  la  faut 
pour  qu'une  partie  de  la  bille  ayant  été  repliée 
fur  l'autre ,  puiffe  être  forcée  par  les  coups  à  s'y 
vinir  parfaitement  &  fembler  ne  faire  qu'un  même 
corps  avec  elle  :  ce  que  les  forgerons  appellent 
fouder.  De  l'acier  naturellement  difficile  ,  peut  être 
bien  net  dans  fa  cafîiire ,  fi  on  l'a  forgé  après  l'a- 
voir chauffé  rouge.  Il  fera  plein  de  gerfures ,  fi  on 
le  chauffe  jufqu'à  être  d'un  rouge  blanc  ou  prefque 
fùant.  Et  c'eft  à  peu  près  ce  dernier  degré  de  cha- 
leur qui  le  met  en  état  de  fe  fouder.  Ce  même 
degré  fournit  encore  un  moyen  de  connoître  fi 
l'acier  ne  fe  forgera  pas  bien  :  il  s'agit  de  prêter 
l'oreille  pour  entendre  cet  acier  faire  une  efpece 
de  bourdonnement.  D'ailleurs  ,  tout  acier  intraita- 
ble conferve  un  air  fec  à  fa  furface  dans  la  forge , 
lorfqu'après  l'avoir  bien  chauffé  on  le  poudre  d'un 
peu  de  fable  :  s'il  étoit  bon ,  on  y  appercevroit  une 
forte  de  verni.  Au  refte  ,  la  négligence  ou  l'igno- 
rance d'un  ouvrier  peuvent  gâter  l'acier.  De  bon 
qu'il  étoit ,  il  devient  mauvais ,  fi  on  le  chauffe  juf- 
qu'à le  rendre  fondant  ou  prefque  fondant  :  car 
il  n'y  a  que  les  meilleurs  qui  ne  fe  ramollifTent 
point ,  étant  mis  plufieurs  fois  au  feu. 

On  regarde  comme  excellent  acier  celui  qui  réu- 
nit les  trois  qualités  de  fe  bien  fouder  ,  s'étendre 
fous  le  marteau  comme  le  meilleur  fer  forgé  ,  & 
ne  pas  fe  crever  lorfqu'on  le  forge. 

Si  un  acier  que  l'on  éprouve ,  réuffit  en  refforts 
tels  que  ceux  des  armes  à  feu  ;  il  peut  certainement 
fervir  à  faire  des  refforts  de  chaife  &  de  carroffe  , 
des  lames  d'épée ,  des  fleurets  ,  du  fil  d'acier. 

Tout  cifeau  d'acier  qui  peut  de  fuite  tailler  fix 
ou  fept  limes  fans  avoir  befoin  d'être  rafuté  ,  peut 
être  fïirement  regardé  comme  fait  d'un  acier  pro- 
pre à  toutes  fortes  d'outils. 

D  e  même  que  certains  Arts  ont  befoin  d'acier 
dur  ,  il  y  en  a  d'autres  pour  lefquels  il  ne  faut  qu'un 
acier  qui  ait  de  la  ioupleife.  Ce  dernier  eft  parti- 
culièrement néceffaire  pour  les  refforts  de  pendu- 
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les  &  de  montres.  Selon  l'ufage  auquel  eft  defti- 
née  une  pièce  d'acier ,  &  félon  la  qualité  de  l'acier 
même ,  on  le  recuit  pour  lui  laiffer  plus  ou  moins 
de    corps. 

On  fe  fert  de  diverfes  fubftances  terreufes  & 
très-alkalines  ,  pour  donner  de  lafoupleffe  à  l'acier; 
de  même  qu'au  fer.  Telles  font  la  marne  en  pou- 
dre ,  la  glaifè  ,  la  chaux  foit  vive  foit  éteinte ,  le 
plâtre  ,  le  verre  pilé.  Mais  aucune  ne'  boit  auffi 
avidemment  les  foufres  &  les  fels  ,  &  par  confé- 
quent  ,  n'eft  auffi  propre  à  dépouiller  l'acier  de 
ce  qu'il  en  a  de  trop  ,  que  la  chaux  d'os  ,  &  cette 
craie  que  nous  appelions  communément  Blanc  a"Ef 
pagne.  La  chaux  agit  promptement ,  &  adoucit  affez 
bien.  Le  verre  ne  produit  pas  d'adouciffement  fen- 
fible.  L'acfion  de  la  marne  &  de  la  glaife  eft  lente  ; 
&  ces  matières  font  quelquefois  écailler  l'acier. 
C'eft  auffi  l'effet  que  produit  le  plâtre  par  une  cha 
leur  modérée  ;  &  il  fait  fondre  l'acier ,  fi  la  chaleui 


ur 


eft  un  peu  vive  :  il  agit  de  même  fur  le  fer. 

Quand  on  eft  inftruit  de  ces  faits  ,  on  peut  fe 
décider  plus  facilement  fur  la  manière  de  donner  à 
l'acier  le  degré  précis  de  flexibilité  qui  lui  con- 
vient relativement  aux  différens  ouvrages  où  on 
l'emploie.  En  général ,  on  doit  compter  que  le  bon 
acier  a  toujours  effentiellement  plus  ou  moins  de 
foupleffe  ,  malgré  la  dureté  qu'il  a  acquife  par  la 
trempe.  Un  excellent  Moyen  de  corriger  t 'acier peu 
imitable ,  &  de  le  ramener  au  point  oii  il  doit  être  , 
c'eft  de  le  faire  extrêmement  chauffer  fans  l'expo- 
fer  à  l'aefion  immédiate  de  la  flamme.  On  peut ,  pour 
cela  ,  l'enfermer  dans  une  caiffe  de  terre  ,  lutée  de 
toutes  parts  ;  &  l'ayant  tenu  affez  longtems  au  feu 
dans  cet  état ,  le  laiffer  refroidir  par  degrés.  Etant 
ainfi  détrempé ,  il  fe  laifle  travailler  facilement  :  6c 
l'on  n'apperçoit  à  fa  furface  ni  fentes  ni  gerfures 
lorfqu'on  l'a  forgé.  Adouci  par  ce  recuit  ,  l'acier 
acquiert  à  fa  furface  une  efpece  de  feuille  de  fer 
très-mince  :  qui ,  loin  d'être  un  défaut ,  mérite  d'être 
eftimée  comme  un  effet  excellent  &c  une  épargne 
confidérable.  Si  les  ouvriers  ont  raifon  d'appeller 
défeclueufes  les  barres  ou  billes  d'acier  dans  les- 
quelles il  refte  du  fer  ;  attendu  que  ce  fer  y  eft 
placé  irrégulièrement  par  veines  ,  &  fouvent  au- 
près du  centre  ou  dans  le  centre  même  ;  ce  qui 
gâte  le  tranchant  d'un  outil ,  fi  le  fer  s'y  rencon- 
tre :  il  n'en  eft  pas  ainfi  de  la  feuille  de  fer  mince 
&  égale  ,  qui  ne  fe  trouve  qu'à  la  fuperfîcie  de 
notre  acier  recuit ,  &  ne  fubfifte  plus  quand  un 
outil  eft  achevé.  D'ailleurs  ,  on  ne  peut  le  forger 
fans  détruire  une  portion  confidérable  de  cette 
feuille  ;  &  la  lime  emporte  le  refte.  C'eft  pourquoi 
M.  de  Reaumur  confeille  de  rendre  cette  couche 
de  fer  plus  épaiffe  qu'il  ne  feroit  abfolument  né- 
ceffaire  pour  adoucir  l'acier  :  vu  qu'en  certains  cas 
il  eft  avantageux  de  l'avoir  bien  épaiffe.  Par  exem- 
ple ,  quantité  d'outils  &  d'inftrumens  ,  fur  -  tout 
dans  la  Taillanderie ,  ne  fe  font  que  d'acier  foudé 
entre  deux  fers  ;  ce  qui  affoiblit  toujours  l'acier  , 
le  foude  fouvent  mal ,  &  le  brûle  quelquefois.  Au 
lieu  de  cela  ,  on  n'a  qu'à  Amplement  prolonger  la 
durée  des  recuits  ci-deffus  :  l'acier  en  fortira  en- 
veloppé de  couches  de  fer  auffi  épaiffes  que  l'on 
voudra  ;  ce  fer  fera  inconteftablement  mieux  foudé 
à  l'acier  ,  que  ne  l'eft  jamais  l'acier  mis  entre  deux 
fers  ;  &  on  épargnera  la  façon  que  la  pratique  com- 
mune exige.  D'ailleurs  ,  les  aciers^  recouverts  de 
fer  par  cette  forte  de  recuit ,  ibnt  bien  moins  fujets 
à  fe  brûler  que  les  aciers  fins  :  vérité  de  pratique  , 
dont  on  trouve  la  preuve  dans  l'obligation  où  l'on 
eft  fouvent  de  couvrir  ceux  -  ci  de  fer  ,  pour  qu'ils 
puiffent  ioutenir  certains  degrés  de  chaleur ,  &  ne 
pas  brûler  à  celui  qu'il-vft  nécelfaire  de  leur  donner» 
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Outre  l'épargne  de  façon ,  dont  nous  venons  de  comme  le  dernier  degré  de  blanc  ,  eft  la  couleur 
parler  au  fujet  des  ouvrages  de  Taillanderie  ;  les  d'eau.  Après  quoi ,  on  ne  peut  plus  obferver  de  cou- 
recuits  difpenfent  encore  des  façons  qui  font  d'u-  leur ,  jufcjtfà  la  première  nuance  de  rouge ,  que 
fa<*e  pour  corroyer  l'acier  dont  on  veut  faire  des  l'augmentation  de  chaleur  donne  à  l'acier, 
étoffes  de  rafoirs  &  d'autres  ouvrages  de  Coutel-  La  belle  couleur  d'eau ,  ce  beau  poli  des  Anglois , 
lerie  dont  les  taillans  doivent  être  de  la  plus  grande  fé  donne  en  chauffant  la  pièce  foiblement  à  diffé- 
vivacité.  Un  autre  avantage  encore  eft  celui  de  rentes  fois  ,  tk  la  frottant  bien  chaque  fois  avec  du 
rendre  moins  pénible  le  travail  de  la  lime  fur  les  bois  blanc  :  on  y  emploie  auffi  la  meule  d'étaim. 
rafoirs  ,  cifeaux ,  couteaux  ,  canifs  ,  &  autres  fem-  Il  faut  retirer  promptement  l'acier  quand  il  efl 
blables  inftrumens  faits  de  cette  nouvelle  efpece  parvenu  à  la  couleur  qu'on  veut  qu'il  ait  :  foit  qu'on 
d'étoffe  :  il  n'eft  pas  douteux  que  la  lime  a  plus  de  fouhaite  qu'il  la  conièrve  ;  foit  que  l'on  ait  fim- 
facilité  à  mordre  fur  le  fer  qui  eft  à  la  fuperficie  plement  en  vue  de  fe  fervir  de  cette  couleur  pour 
de  notre  acier  ,  que  û  tout  étoit  d'acier  pur.  Enfin ,  connoître  le  degré  du  recuit.  Dans  ce  dernier  cas  , 
ces  recuits  opèrent  également  fur  l'acier  qui  fort  il  y  a  des  ouvriers  qui ,  avant  d'expoler  un  outil 
immédiatement  de  la  fonte  ,  &  fur  celui  qui  eft  au  feu  pour  lui  faire  prendre  couleur  ,  le  trempent 
venu  de  barres  de  fer.  Et  on  peut ,  par  leur  moyen  ,  &:  le  biffent  refroidir  dans  l'eau.  D'autres  le  reti- 
raccommoder  beaucoup  d'aciers  que  les  ouvriers  rent  de  l'eau  immédiatement  après  l'y  avoir  plongé  ; 
font  forcés  de  jetter  au  rebut.  lahfent  enfuite  venir  les  couleurs  à  fa  furface ,  de 

Il  y  en  a  néanmoins  que  l'on  ne  doit  pas  efpé-  forte  qu'il  le  recuit ,  pour  ainfi  dire ,  lui-même  ;  6c 

rer  de   trouver  aifés  à  forger  ,  même  après  les  lorsqu'ils  y   apperçoivent   la  couleur  qu'ils  atten- 

avoir  fait  paffer  à  de  tels  recuits.  De  ce  nombre ,  doient ,  ils  trempent  une  féconde  fois  l'outil ,  &  ne 

font  les  aciers  dont  les  parties  défunies  naturelle-  le  retirent  de  l'eau  que  quand  il  eft  abfolument  froid* 

ment  n'ont  aucune  difpofition  à  faire  corps  :  en-  Ainfi ,  on  le  trempe  à  l'inftant  qu'il  eft  de  couleur 

forte  que  la  fimple  vue  luffit  quelquefois  pour  dé-  d'or ,  fi  on  veut  que  le  tranchant  refte  fort  dur  : 

couvrir  des  vuides  confidérables  dans  leur  intérieur.  &  on  faifit  le  moment  de  la  couleur  bleue  ,  pour 

Ces  fortes  d'aciers ,  quoiqu'afîez  fouvent  les  plus  celui  qui  a  befoin  de  plus  de  corps, 

fins  d'entre  les  nôtres  ,  viennent  pour  la   plupart  Quelques-uns  diient  avoir  éprouvé  qu'en  faifant 

de  fers  où  il  y  avoit  des   pailles  ,  des  gerfures,  rougir  doucement  des  outils  dans  du   charbon  de 

ou  autres  défauts  de  ce  genre  :  qui  annoncent  de  bois  ,  mêlé  avec  de  la  braife  de    Boulanger  ;  les 

mauvais  fer.  Car ,  les  endroits  de  ces  fentes  fe  fou-  trempant  enfuite  dans  l'eau  tiède  ,  les  en  retirant 

dent  rarement  bien  ,  quelque  foin  que  l'on  apporte  un  peu  avant  qu'ils  aient  tout-à-fait  pris  la  cou- 

à  les  forger  :   &  quoiqu'au  fortir  de  la  forge  ils  leur  qu'on  leur  deftine  ,  &  les  faifant  revenir  fur 

paroiffent  quelquefois  réunis ,  ils  ne  manquent  pas  la  brailè  feule  dont  le  feu  ne  foit  pas  vif,  puis  les 

de  s'entr'ouvrir  à  la  détrempe.  laiffant  refroidir  fans  les  tremper  de  nouveau  :  ces 

On  ne  feroit  peut-être  gueres  plus  heureux  avec  outils  font  beaucoup  meilleurs  pour  travailler  fur 

des  aciers  de  fer  rouverain ,  de  fer  de  roche  ,  du  le  bois  &  même  fur  le  fer ,  que  ceux  qui  avoient 

fer  fort  du  Pays  de  Foix  ,  &  de  quelques  fers  de  été  trempés  deux  fois  ;  quoique  les  uns  &  les  au- 

Berry   qui  font  en  barres  larges  &  épaiffes.  Ces  très  fuffent  du  même  acier, 

fortes  d'aciers  font  par   effence  prefque  toujours  En  faifant  recuire  un  outil  à  la  forge  ,  il   n'eft 

difficiles  à  travailler.  Nos  recuits  enlèvent  bien  une  pas  toujours  ailé  de  voir  la  couleur  qu'il  prend  : 

partie  de  ce  qu'ils  ont  de  trop  en  foufres  ou  en  les  environs  de  la  forge  font  rarement  affez  éclai- 

ièls  :  mais  ils  ne  leur  ôtent  pas  la  dilpolition  à  s'en  rés  ;  &  la  furface  de  l'outil  eft  fouvent  craffeufe: 

abreuver  exceffivement  dès  qu'ils  rencontrent  des  ce  qui  empêche  les  couleurs  de  bien  paroître.  Dans 

matières  propres  à  leur  en  fournir  ;  ce  qui  arrive  ces  circonftances  ,  on  a  recours  à  quelques  expé- 

quand  on  trempe  ces  aciers  en  paquet.  diens.  Tantôt  l'on  frotte  d'huile  l'outil  qu'on  veut 

Au  refte  ,  je  ne  parle  qu'eu  égard  à  la  manière  recuire  :  &  on  juge  que  le  recuit  a  duré  fuffilàm- 

dont  nos  ouvriers  travaillent  l'acier  :  en  quoi  ils  ment  quand  l'huile  brûle.  Tantôt,  on   chauffe  un 

font  inférieurs  à  ceux  du  Levant.   Car  l'acier   des  peu  les  outils  ,  &  enluite  on  les   frotte  avec  un> 

Indes  ,  le  plus  eftimé  en  Egypte  pour  faire  des  fa-  morceau  de  bois  fec  :  la  manière  dont  ce  bois  brûle  , 

bres  ,  eft  fi  dur  ,  qu'il  y  a  très-peu  d'ouvriers  à  Paris  dénote  le  degré  du  recuit.  On  peut  encore  faire 

qui  vinffent  à  bout  d'en  forger  un  outil.  Et  les  au-  revenir  les  outils  fur  une  barre  de  fer  rougie   au. 

très  aciers  du  Levant ,  prefque  tous  difficiles  à  for-  feu  ,  ou  même  fur  un  réchaud  :  on  a  ainfi  la  com- 

ger ,  moins   cependant  que  celui  des  Indes  ,  font  modité  de  fe  mettre  près  du  jour  ,  &  de  n'avoir 

employés  dans  le  pays  à  faire  des  tranchans  extrê-  pas  à  craindre  que  la  fumée  noirciffe  ou  embar- 

mement  vifs.  raffe.  D'ailleurs ,  il  eft  très  -  facile  d'y  avancer  ou 

De  même  que  la  couleur  que  l'acier  prend  au  retirer  les  outils  plus  ou  moins  ,  &  leur  donner  une 

feu ,  montre  s'il  eft  affez  chaud  pour  être  trempé  ;  chaleur  égale  &  le  degré  précis  de  recuit  qui  leur 

c'eft  encore  un  moyen  de  connoître  le  degré  au-  convient  ;  fans  être  obligé  d'y  revenir  à  plufieurs 

quel  il  eft  détrempé.  Pour  cela  ,  il  faut  commencer  fois. 

par  polir  &  blanchir  cet  acier  au  moins  avec  la  On  obferve  que  l'acier  qui  a  pris  couleur ,  fe 

lime  douce  ;  le  brunir  même  avec  le  bruniffoir ,  fi  rouille   moins  vite   que  celui  qui  eft  refté  blanc, 

l'on  veut  :  enfuite  le  mettre  fur  du  charbon  dont  Nous  donnons  encore  fous  le  mot  R  o  u  i  L  L  E  ,  d'au» 

le  feu  ne  puiffe  l'échauffer  que  lentement  ;   d'au-  très  moyens  d'en  garantir  l'acier, 

très  le  chauffent  dans  des  cendres  tamifées  bien  De  même  qu'il  y  a  des  aciers  trop  aciers  ,  qu'il 

fin.  Les  couleurs  qu'il  prend  fucceflivement  font ,  faut  ramener  plus  ou  moins  vers  l'état  de  fer  ;  oq, 

d'abord  la  pâleur  ;  puis  une  foible  nuance  de  jaune ,  en  rencontre  qui  ne  font  pas   fuffifamment  con- 

qui  fe  fortifiant  par  degrés  ,  parvient  à  être  ce  que  vertis  en  acier.    On  peut  achever  d'ôter  ce   qu'il 

les  ouvriers  appellent  couleur  d'or ,  &  qui  l'eft  effec-  leur  refte  de  fer  ,  en  les  remettant  au  fourneau, 

tivement  dans  les  aciers  bien  polis.  Cette  couleur  Mais  il  vaut  mieux  en  faire  des  outils  ;    tels  que 

venant  à  difparoître  ,  eft  remplacée  par  celles  de  des  limes ,  des  faucilles  ,    &c.   qui  font  meilleurs 

pourpre  ;  enfuite  de  violet  ;  puis  d'un  beau  bleu  quand  leur  centre  eft  de  fer  ,   que  lorfqu'ils  font 

foncé  ,  lequel  fe  délayant  infenliblement ,  fe  change  entièrement   d'acier. 

en  bleu  très-clair,  Enfin,  L  :  dernière  couleur  ,  &  Au  refte,  les  ouvrages  de  fer  fondu,  &  ceux 

d'acier, 
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d'acier ,  ne  fçauroient  être  trop  mois  pendant  qu'on  afTez  ordinairement  les  préparations  de  fer  avec» 

les  lime   &  qu'on  les  cifele.  Mais  il  eft.  fouvent  à  celles  d'acier  ;  &  l'on  donne   indiftinclement  aux 

propos  de  leur  donner  de  la  dureté  quand  la  lime ,  unes   &  aux  autres   la  dénomination  de  Remèdes 

les  cifeaux,  &  les  burins  n'ont  plus  à  y  mordre.  Chalybés  ou  Martiaux. 

Si  on  ne  les  rendoit  durs  ,  on  ne  parviendrait  pas  .  A  C  I  N  O  S  ;  que  l'on  nomme  aufli  Bafilic  fau- 

à  leur  faire  prendre  un  poli  vif ,  brillant  ck  dura-  vage ,  nom  auquel  répondent  les  deux  mots  Anglois 

ble.  Dans  les  métaux ,  comme  dans  les  pierres  ,  le  Wild  Bafd.  Pkifieurs  anciens  Botanistes  ont  fait  de 

degré  du  poli  efl  toujours  proportionné  à  celui  de  l'Acinos  un  genre  particulier.  \J Acinos  de.  Columna. 

la  dureté.  &  de  Diofcoride  ,  eft  devenu  un  ocimum  dans  le 

Je  me  félicite  de  trouver  dans  cet  ouvrage  une  fyftême  de  M.  Tournefort.  L'Acinos  de  Dodonée  &c 

occafion  de  rappeller  le  fouvenir  des  heureux  fuc-  d'autres  anciens  eft  mis  au  rang  des  Thymus  par  M. 

ces  de  M.  de  Reaumur  ,  pour  convertir  en  acier  le  Linnaeus  ;  M.  Tournefort  le  nomme   Clinopodium 

fer  forgé.  On  a  déjà  vu  le  précis  de  fa  méthode.  Et  arvente  ,  ocimi  fade  ,  conformément  à  C.  B.  Cette 

les  perfonnes  qui  s'intéreffent  à  cette  découverte,  dernière  plante  eft  baffe  ,  très -velue.  Ses  feuilles 

font  à  portée  d'en  apprendre  tous  les  détails  dans  font  dentelées  ,  d'un  verd  obfcur  ,  terminées  en 

l'ouvrage  que  ce  lavant  Académicien  publia  à  Paris  pointe ,  femblables  à  celles  du  petit  bafilic  :  d'entre 

en  172.2 ,  pour  expofer  la  manière  dont  il  étoit  par-  les  aiffelles  des  feuilles  ,  &  les  tiges  de  la  plante  ,  s'é- 

venu  à  faire  d'excellent  acier  ,  &  les  moyens  les  lèvent  des  pédicules ,  vers  le  fommet  defquels  font 

plus  certains  d'y  réuffir.  difpofées  par  anneaux  de  petites  fleurs  dont  la  couleur 

Il  eft  bon  d'être  averti  que  la  France  peut  trouver  eft  un  bleu  pourpre.  Ces  fleurs  font  du  genre  des 

chez  elle  beaucoup  de  matière  propre  à  cet  Art.  labiées  :  le  calice  eft  à  cinq  dentelures  longues  & 

Des  fers  de  Berry  de  pkifieurs  forges  ,  de  bon  fer  étroites  :  la  lèvre  Supérieure  de  la  fleur  eft  droite , 

du  Nivernois ,  d'autre  des  environs  de  Maubeuge  ;  arrondie  ,  communément  fendue  en  deux  ;  la  lèvre 

de  Bourgogne  ,  de  Dauphiné  ,  de  Bretagne  ,  d'An-  inférieure  eft  féparée  en  trois ,  dont  la  découpure 

goumois ,  de  Perigord ,  du  pays  de  Labour  ,  &c.  moyenne  eft  large  &  dentelée.  Cette  fleur  porte 

font  devenus  très-bons  aciers  de  différentes  quali-  quatre  étamines  Surmontées  par  des  fommets  à  peu 

tés  ,  entre  les  mains  de  M.  de  Reaumur.  Et  cette  près  ronds  ;  deux  de  ces  étamines  font  plus  courtes 

tranfmutation  ,  peu  difpendieufe  ,  peut  rendre  un  que  les  autres.  A  leur  centre  eft  un  embryon  divifé 

produit  confidérable.  en  quatre ,  lequel  foutient  un  ftyle  menu  mais  aufli 

L'Auteur  a  pris  la  peine  d'en  dreffer  par  lui-mê-  haut  que  les  étamines  Cet  embryon  devient  en- 

me  le  calcul  de  dépenfe  &  de  produit  :  d'où  il  ré-  fuite  quatre  femencex.  longuettes  ,  qui  reftent  en- 

fidte  ,  i°.  que  l'acier,  en  fortant  du  fourneau  ,  ne  veloppées  dans  le  cakce. 

revient  pas  à  un  fol  par  livre  plus  que  le  fer  dont  Cet  acinos  eft  annuel.  Il  eft  commun  dans  des 

il  a  été  fait  :  xQ.  qu'à  caufe  des  frais  de  forge,  &  terres  féches,  &  particulièrement  fur  les  coteaux 

autres  qui  viennent  après  ;  fi  l'on  vendoit  à  nos  graveleux  ou  crétacés.  Sa  graine  fe  conlèrve  en 

ouvriers  dix  fols  la  livre  des  aciers  fins  &  fans  terre  jufqu'au  commencement  du  printems ,  qu'elle 

mauvais  mélange  ,  les  Entrepreneurs  y  feroient  un  levé  :  on  peut  en  femer  auflitôt  qu'elle  eft  mûre , 

gain  beaucoup  plus   confidérable ,  que  celui  que  dans  des  terreins  arides ,  pour  multiplier   l'efpece 

rend  le  commerce  ordinaire  de  l'acier.  Pour  s'en  &:  occuper  utilement  ces  endroits.  On  vend  afTez 

convaincre  ,  il  ne  s'agit  que  de  fupputer  le  déchet  fouvent  cette  plante  pour  le  Poliurn  de  montagne  : 

qui  fe  trouve  fur  les  aciers  de  fonte  venant  d'Aile-  dont  la  fleur  eft  différente. 

magne ,  très-fouvent  fourrés  de  fer ,  &  que  l'on  eft  On  peut  l'employer  pour  arrêter  les  pertes  de 

forcé  d'acheter  en  baril  ;  puis  obferver  que  tandis  fang  qui  arrivent  aux  femmes  par  foibleffe.  On  la 

que  le  fer  vaut  deux  fols  fix  deniers  ou  trois  fols  regarde  aufli  comme  un  léger  répercuflif ,  qui  eft 

la  livre  ,  ces  aciers  prétendus  fins  parmi  lefquels  il  digeftif  en  même  tems. 

y  a  tant  de  rebut ,  fe  vendent  dix-huit  à  vingt  fols.  L'Acinos  d'Autric/te  ,  nommé  Clinopodium  par 

Il  eft   à  defirer  que  des  perfonnes  intelligentes  Clufius  &  C.  Bauhin  ,  avant  M.  Tournefort  ;  eft 

veuillent  Suivre  une  route  fi  heureufement  ouverte  ,  qualifié  de  bel  Acinos  par  J.  Bauhin.  Sa  feuille  ref- 

&  dont  les  difficultés  ont  été  applanies  avec  foin,  femble  en  quelque  forte  à  celle  de  l'hyfope  ,  mais 

L'émulation  qu'a  produite  en  Allàce  la  réuflïte  de  eft  plus  étroite,  un  peu  obtufe  ,  légèrement  den- 

l'acier^de  M.  d'Hircheim,  doit  naturellement  s'éten-  telée  ;  &  forme  une  efpece  de  cueilleron  :  du  refte 

dre  davantage  ;  puifque  tant  de  perfonnes  fouhai-  elle  eft  plus  grande  que  celle  de  l'efpece  précédente  ; 

ient  d'augmenter  leur  fortune ,  &  que  la  plupart  elle  s'écrafe  aifément  entre  les  doigts  ,  &  rend  une 

de  nos  provinces  poffedent  des  mines  dont  le  fer  odeur  d'herbe.  Sa  fleur  eft  bleuâtre  ,  &  affez  grande. 

eft  capable  de  devenir  bon  acier.  Voilà  à  peu  près  en  quoi  confifte  toute  la  fingu- 

L' Auteur  du  Traité  fur  H  acier  d'Alface  ,  rapporte  larité  de  cette  plante.  Elle  vient  fur  les  montagnes 

(  page  xo  )  que  la  méthode  de  M.  de  Reaumur  eft  d'Autriche  ,  d'Iftrie ,  &  de  Bohême  :  d'où  les  Cu- 

fuivie  avec  grand  fuccès  dans  deux  Manufactures  rieux  de  Botanique  en  tirent  de  la  graine, 

auprès  de  Genève.  L'exiftence  de  la  graine  des  deux  efpeces  eft  ce 

Graver  fur  C  Acier.  Voyez  Gravure.  que  l'on   peut   oppofer  de  plus  fort  contre  ceux 

Nettoyer  f  Acier.  i°.  Confulte^  l'article  Ar  m  E  s.  qui  écrivoient  Acynos  ,  prétendant  que  cette  dé- 

2°.  L'acier  s'entretient  luifant  fi  on  le  frotte  fim-  nomination  grecque  fignifioit  que  ces  plantes  fleu- 

plement  de   gros  papier  gris.  Une  forte  toile  de  riffoient  rarement ,  mais  ne  donnoient  jamais  de 

chanvre ,  bien  rude  ,  fait  encore  mieux  :  &  elle  en  femence.  Au  refte  ,  on  peut  voir  ce  fait  difcuté 

ôte  les  taches.  dans  les  Adverfaria  nova  de  Lobel. 

30.  En  Angleterre ,  on  nettoyé  l'acier ,  qui  n'a  pas 

la  couleur  d'eau  ,  avec  un  papier  gris  enduit  d'éme-  A     C    O 
ril  :  ce  qu'on  nomme  Scowring  paper. 

4°.  Un  mortier  d'acier  fe  nettoyé  bien  ,  en  y  A  C  O  N I  T-ou  Tue-loup  :  en  Latin  ,  Aconiturtu 

pilant  du  criftal  ou  du  fable.  lycoclonum  ;  en  Anglois-,  Wolfsbane  ,  &C  Monkskood. 

Pour  ce  qui  eft  des  Ufages  de  t  acier  par  rapport  Ce  genre  de  plantes  affez   nombreux  réunit  plu- 

à  la  Médecine  ;  le  Lecteur  voudra  bien  avoir  re-  fleurs  efpeces  très  -  différentes  par  leurs  feuilles  , 

cours  à  ce  que  je  dis  de  ceux,  du  F  er.  On  confond  mais  femblables  par  la  fleur  &  les  autres  parties 
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qui  fervent  à  la  reproduction.  La  fleur  d'aconit  n'a  racine  de  l'aconit  n.  3  ,  étant  mêlée  avec  de  la 

point  de  calice.  Elle  eft  compofée  de  cinq  pétales  viande  ,  forme  une   efpece   de   pâtée  dont  on  fe 

inégaux  ,  qui  varient  fuivant  les  efpeces.  Le  pétale  fert  pour  tuer  les  loups.  En  général ,  cette  racine 

fupérieur  eft  concave  ;  &  formé  en  chauffon  ,  ou  eft  fort  dangereufe. 

cafque  ,  ou  capuchon  de  Moine  ,  ou  camail  de  Prê-  La  plupart  des  Anciens  ont  nommé  Aconit  Tut- 
tre  :  il  couvre  les  autres  parties  de  la  fleur.  Les  loup ,  une  plante  vivace ,  qui  vient  fur  les  monta- 
deux  pétales  latéraux,  repréfentant  les  joues  du  gnes ,  &  s'élève  fort  haut.  Ses  feuilles  font  larges, 
calque  ,  font  de  même  en  creux,  légèrement  den-  velues,  formées  de  fix  lobes  très-découpés. Quand 
télés  à  leur  partie  moyenne  ,  &  aufli  grands  l'un  cette  plante  fort  de  terre  au  printems  ,  fes  tiges 
que  l'autre.  Au  bas,  font  deux  autres  pétales  beau-  font  d'un  rouge  vif;  elles  dégénèrent  enfuite  ,  & 
coup  plus  courts  ;  &  qui  font  étroits  &  de  forme  font  Amplement  d'un  verd  obfcurci  par  une  foible 
©blongue.  Le  tout  eft  porté  par  un  pédicide  ;  &  teinte  de  pourpre.  Les  fleurs  font  abondantes  , 
terminé  poftérieurement  par  un  tuyau  qui  fert  de  d'un  beau  bleu  ;  &  appartiennent  au  genre  du  Pied- 
talon  ,  comme  on  en  voit  dans  la  fleur  du  Pied-d'a-  d'alouette  ,  ainfi  que  les  Anciens  le  reconnoiflent 
loiiette  &  dans  d'autres.  L'aconit  a  nombre  d'éta-  par  la  manière  dont  ils  défignoient  cette  plante, 
mines  prefque  toujours  de  couleur  obfcure  :  qui  C'eft  pourquoi  M.  Tournefort  l'a  rendue  à  ce  der- 
accompagnent  deux  ,  trois  ,  &  quelquefois  jufqu'à  nier  genre  ;  &  l'a  nommée  Delphinium  perenne  mon- 
•cinq  ftyles  recourbés  à  leur  extrémité ,  beaucoup  tanum  ,  villofum  ,  Aconiti  folio. 
plus  longs  que  les  étamines ,  &  pofés  fur  un  em-  Dans  l'article  Renoncule  nous  faifons  men- 
bryon  ;  lequel  devient  un  fruit  oblong  ,  compofé  îion  de  quelques  autres  plantes  qui  ont  porté  mal 
de  plufieurs  gaines  membraneufes  ,  unies  enfemble  à  propos  le  nom  d'Aconit  ,  &  dont  les  effets  font 
à  leur  bafe  ,  &  terminées  par  une  pointe  comme  pernicieux  :  les  Thora. 

le  font  beaucoup  de  gouffes.  Chacune  contient  dans  II  y  a  encore  des  Aconits  venimeux ,  à  feuille  dé- 
une  cellule  unique  plufieurs  femences  rudes  &  fou-  coupée ,  différents  de  tous  ceux-là  par  leur  racine 
vent  anguleufes.  Ces  fleurs  ont  environ  un  pouce  qui  eft  en  navet.  On  les  diftingue  ,  en  conféquence  , 
de  longueur ,  font  attachées  par  leurs  pédicules  alter-  par  le  nom  de  Napellus.  Mais  ce  font  propre- 
nativement  au  fommet  des  tiges  ,  6c  y  forment  un  ment  plufieurs  fibres  qui  partent  d'une  origine  com- 
long  épi  peu  ferré.  Elles  paroiflent  vers  le  mois  de  mune.  Gafpard  Bauhin  fait  mention  de  quatre  Na- 
Juillet.  Au  bas  de  chaque  pédicule  eft  une  feuille  ,  pels.  Le  premier  porte  de  grandes  fleurs  bleues  ;  qui 
de  l'aiflelle  de  qui  il  fort  :  cette  feuille  eft  commu-  paroiflent  au  mois  d'Août  :  on  en  trouve  des  va- 
nément  prefque  femblable  aux  autres  qui  font  fur  riétés  ,  qui  fleuriflent  blanc ,  ou  couleur  de  rofe  , 
la  même  plante.  ou  dont  la  fleur  eft  panachée.  Les  feuilles  font  laci- 
Efpéces.  niées.  Le.  fécond  fleurit  violet.  Sa  fleur  eft  plus  grande 

que  dans  l'efpece  précédente.  La  feuille  eft  large , 

On  trouve  ,  i°.  fur  les  Pyrénées  un  Aconit  qui  &  très-découpée.  Le  troifléme,  ou  petit  NapelÇ  aufli 

donne  des  fleurs  jaunes  ,  &  dont  la  feuille  eft  large ,  nommé   Thora  d'Italie  )  ,  porte  un  épi  de   fleurs 

&  découpée  menu  en  plufieurs  lobes.  Cette  efpéce  bleues  ,  aflez  court.  Toute  la  plante  n'a  guère  que 

s'élève  à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut.  deux  pieds  de  haut.  On  la  diftingue  encore  par  fes 

2°.  Dodonée  (  page  441  )  ,  parle  d'un  autre  Aco-  feuilles ,  dont  celles  d'en  bas  font  extrêmement  dé- 

nit ,  aufli  à  fleur  jaune  ;  qui  a  de  grandes  feuilles  ,  coupées  ,  &  celles  d'en  haut  le  font  en  lobes  plus 

une  tige  confidérable  ;  &  peut  n'être  qu'une  variété  larges.   Sa  fleur  devient  quelquefois  panachée.  Le 

du  précédent.  M.  Miller  le  nomme  Aconitum  foliis  quatrième  s'élève  quelquefois  à  cinq  pieds  de  haut  , 

palmatis  ,  nervojis  ,  glabris.  dans  de  bonne  terre  &C  dans  des  endroits  humides. 

3Q>.   L'Aconit  jaune  de  G.  B.  produit  aufli  une  II  vient  fréquemment  dans  les  mêmes  endroits  que 

fleur  jaune,  mais  pâle.    Ses  feuilles  font  peu  laci-  l'aconit,  «.3.  $a  feuille  eft  d'un  verd  très-obfcur  en 

niées  :  aufli  J.  B.  dit-il  qu'elles  reflemblent  à  celles  deflus  ,  pâle  par  deflbûs  ;  divifée  en  cinq  parties 

de  Platane.  C'eft  l'aconit  vulgaire.  Il  porte  une  tige  principales,  puis  découpée  très -profondément  en 

haute  de  deux  à  trois  pieds  ,  cannelée  ,  anguleufe  ,  plufieurs  fegmens  qui  la  rendent  aflez  reflemblante 

verte  ,  marquée  de  beaucoup  de  petites  taches  pur-  à  la  feuille  du  Pied  -  d'alouette  ;  fortement  veinée 

purines.  Le  long  de  cette  tige  font  placés  alternati-  dans  fa  longueur  ;  portée  par  un  pédicule  creufé 

vement  des  pédicules  creufés  en  gouttière  ;  qui  fou-  en  gouttière  ,  lequel  fort  des  nœuds  de  la  tige.  Ces 

tiennent  des  feuilles  effectivement  aflez  reifemblan-  feuilles  font  fur  la  langue  une  impreflion  à  peu 

tes  au  vrai  Platane  du  Levant ,   que  les  Anciens  près  femblable  à  celle  d'une  petite  quantité  de  fel 

nommoient  la  Main-découpée.  Ces  feuilles  font  ve-  végétal.  Elles  font  placées  alternativement  le  long 

lues  ,  larges  d'environ  fix  pouces ,  divifées  en  cinq  d'une  tige  ligneufe  ,  ronde  ,  marquée  de  quantité 

parties  principales  ,   dont  chacune   eft  profondé-  de  points  purpurins  ;  &  remplie  d'une  moelle  blan- 

ment  découpée  &  forme  plufieurs  autres  divifions.  che ,  croquante  fous  la  dent ,  &  aflez  agréable  au 

Ses  fleurs  ont  un  goût  de  verdure  fans  rien  de  dé-  goût.  En  Juillet,  ou  Août ,  les  aiffelles  des  feuilles  pro- 

fagréable  :  j'y  ai  conftamment  trouvé  cinq  ftyles,  duifent  des  pédicules  tendres  &  de  couleur  pourpre  ; 

de  couleur  brune  ainfi  que  les  étamines.  La  racine  dont  les  plus  longs  deviennent  ligneux.  Ces  pédi- 

eft  de  médiocre  grofleur  ,  &  accompagnée  de  fibril-  cules  foutiennent  de  nouvelles  feuilles  ;  deftinées  à 

les  qui  forment  une  efpece  de  réfeau.  Les  feuilles  fervir  de  fupport  à  des  boutons  de  pourpre  violet , 

qui  accompagnent  les  fleurs  ne  font  qu'à  trois  divi-  applatis  ,  ayant  prefque  la  forme  de  fève  ,  d'abord 

fions ,  dont  chacune  repréfente  aflez  bien  un  dard  longs  d'environ  trois  lignes  fur  une  &  demie  de 

avec  quelques  fegmens  inégaux,  &  eft  terminée  large;  puis  acquérant  plus  de  volume,  ils  développent 

en  longue  pointe.  une  grande  fleur  de  même  couleur.  J'y  ai  conftam- 

40.  L'Aconit  du  Levant ,  à  grandes  fleurs  blan-  ment  apperçu  deux  ftyles ,  aufli  violets ,  forts ,  & 

ches  ,  &  à  feuilles  aufli  en  main  ouverte  ,  s'élève  couverts  du  pétale  fupérieur.  Les  étamines  font  for- 

quelquefois  jufqu'à  la  hauteur  de  fix  pieds.  tes  ,  nombreufes ,  de  couleur  brune.  La  racine  eft 

Les  quatre  efpeces  précédentes  ,  dont  les  raci-  compofée  de  plufieurs  fibres  charnues  ,  blanches  en 

nés  lont  fibreufes  ,  devroient  être  particulièrement  dedans  ,  brunes  au  dehors  ,  terminées  en  pointe  , 

nommées  Tue  -  loup  (  Lycoclonum ,  Wolfsbane  )  ,  à  &  garnies  de  quelques  fibrilles  :  chaque  fibre  eft 

caufe  de  leur  propriété  nuifible.  On  aflure  que  la  environ  groffe  comme  le  petit  doigt ,  &  n'a  guère 
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plus  de  deux  pouces  de  long.  Si  l'on  mâche  un  peu  en  auroit  peu  qui  réufîiflènt  de  même  fous  des  ar* 

cle  cette  racine  ,  on  ne  tarde  pas  à  fe  fentir  un  bres.  Du  refte ,  elles  peuvent  le  multiplier  comme 

engourdiflèment  dans  toute  la  bouche  ,  comme  lorf-  celle  du  n.  3. 

qu'on  s'eft  brûlé  en  mangeant  :  cette  impreflion  fe  VAntkora  efl:  en  fleur  depuis  la  mi-Août  jufqu'à 

diffipe  en  moins  d'une  heure  ;  &  la  bouche  fè  ra-  la  mi-Septembre.  Il  fait  affez  bien  en  bordure.  Cette 

fraîchit  à  mefure  qu'on  mange  autre  chofe  :  après  plante  n'aime  pas  l'ombre ,  comme  les  autres  efpe- 

quoi  tout  le  feu  paffe  aux  lèvres ,  &  ne  fait  point  ces  d'aconit. 

d'autre  mal.  Voilà  ce  que  j'ai  éprouvé  fur  moi-même  :  Les  aconits  dangereux  peuvent  être  employés  en 

Si.  M.  B.  de  Juflieu  n'en  a  pas  fenti  de  plus  grands  fomentation  dans  des  onguens  pour  la  gale ,  &  pour 

effets.  faire  mourir  les  poux. 

Je   ne  rapporterai   point  ici  le  merveilleux  qui  On  prétend  que  lorfqu'un  cheval  en  a  mangé  „' 

efl  attribué  à  cette  plante  par  M.  de  S.  André  ,  dans  il  tombe   comme   s'il  avoit  le  vertige  ;  tout  fon 

fes  Lettres  fur  la  Magie  ,  page  39  ;  &  par  l'Abbé  corps  fe  retire  :  il  faut  alors  le  faigner,  ou  lui  faire 

Roufleau  ,  entre  fes  Secrets  &  Remèdes  éprouvés.  Il  avaler  de  la  femence  de  perfil  fauvage  avec  du  vin  ; 

fuffit  de  les  indiquer  à  ceux  qui  pourront  en  être  ou   bien  de  la  rue  pilée ,  &  mêlée  dans  de  boa 

curieux.  Les  obfervations  fuivantes  font  d'un  autre  vin  vieux, 

genre.  A  C  O  R  U  S  Férus ,  ou  Calamus  aromaticus  :  noms 

Les  Tranfa&ions  Philofophiques  (  n.  432,.  )  font  latins  d'une  plante  appellée  en  François  Rofeau  odo- 

mention  d'un  homme  qui   mourut  en  1732  pour  rant ,  &  en  Anglois,  Swect  Rush. 

avoir  mangé  de  la  falade  où  l'on  avoit  imprudem-  Cette  plante  efl  aquatique.  Ses  feuilles  font  comme 

ment  mis  de  l'Aconit  (  ce  dernier  ou  un  autre  )  ,  celles  de  rofeau.  Elles  naiffent  engaînées  plufieurs 

pris  pour  du  céleri  :  ce  qui  confirmeroit  un  évé-  enfemble  ,  par  paquets ,  fur  une  racine  genouilleufe  , 

nement  rapporté  par  Dodonée  à  peu  près  dans  les  grofle  comme  le  doigt ,  garnie  de  fibres  ,  applatie  , 

mêmes  circonflances.  M.  Turner  parie  de  gens  qui  &   fituée    horizontalement  au  fond  de  l'eau.    La 

ayant  mangé  de  l'aconit  périrent  prefque  tous  en  feuille  étant  froiffée  entre  les  doigts  répand  une 

deux  jours  :  ceux  qui  vomirent  échaperent  à  la  mort,  odeur  aromatique.  Cette  odeur  efl  beaucoup  plus 

M.  Miller  (  Gardeners  Diclionary  )  témoigne  avoir  frappante  dans  la  racine.  Les  fleurs  font  petites  , 

connu  des  perfonnes  que  l'odeur  feule  des  fleurs  ck  grouppées  près-à-pres  en  forme  de  chatons  lur 

avoit  rendues  aveugles  pendant  quelques  jours.  Ce-  un  épi  fimple  ,  cylindrique  ,  long  de  trois  à  quatre 

pendant  il  dit  que  ÏAconitum  pyramidale  multifo-  pouces.  Il  y  a  une  grande  oppofition  de  fentimens 

rum  H.  R.  Par.  efl  cultivé  en  Angleterre  dans  quan-  entre  les  plus   habiles   Botaniftes  ,  par  rapport  à 

tité  de  jardins  à  caufe  de  fon   long  épi  de  fleurs  la  nature  de  ces  fleurs.  Les  uns  n'y  apperçoivent 

bleues  ,  qui  fubfifle  depuis  la  fin  de  Mai  julques  pas  de  calice  ;.  mais  fix  pétales  concaves  ce  obtus  ; 

vers  la  mi- Juillet;  &  qu'on  en  vend  alors  beaucoup  &  rangent  cette  plante  dans  la  clafle  des  Liliacées: 

dans  les  marchés  pour  parer  les  falles  &  les  appar-  telle  élit  l'opinion  de  MM.  de  Juflieu ,  &  de  M.  Lin- 

îemens  avec  la  rofe  de  Gueldres  &  autres  fleurs,  nseus.  D'autres ,  avec  M.  Micheli ,  ôtent  l'Acorus 

J'avoue  qu'il  avertit  de  les  mettre  hors  de  la  portée  du  nombre  des  polypétales  ,  ioutiennent  que  cette 

des  enfans  ou  de  gens   qui  en  ignorent  les  conté-  fleur  efl:  à  étamines,  &   lui  attribuent   un  calice 

quences  :  mais  cette  précaution  tuffit-elle ,  s'il  y  a  compofé  de  fix  pièces.  Je  crois  qu'il  me  fuffit  d'a- 

lin  danger  aufîi  grand  qu'il  l'annonce  ?  venir  de  cette  diverfité  d'opinions.  Au  centre  de 

L'Anthora,ou  Aconit  bienfaifant ,  qui  paffe  chaque  fleur  efl;  l'embryon;   qui  porte   un  flyle, 

pour  être  le  contre  -  poifon  du  Napel  (  Voye^  A  N-  accompagné  de  fix  étamines  plus  longues  que  les 

thora);  a  aufli  la  racine  en  navet ,  ik. la  feuille  pétales  (  ou  que  les  pièces  du  calice  de  M.  Mi- 

de  Pied-d'aloûette  ;  mais  on  le  diftingue  du  Napel  cheli  )  &  furmontées  par  des  fommets  épais  & 

en  ce  qu'il  fleurit  jaune.  Sa  racine  efl  im  contra*  doubles.  L'embryon  devient  enfuite  un  fruit  court 

yerva  des  montagnes.  &  triangulaire  ,  contenant  trois  loges  ,  où  font  plu- 

De  prétendus  Aconit  jaune  &  Aconit  de  monta-  fleurs  lemences  longuettes  &  ovales. 
gne  ,  autres  plantes  dont  la  fleur  n'a  point  de  rap- 
port avec  celle  d'aconit ,  fe  trouvent  ci-apres  dans  Culture» 
l'article  des  Ellébores  noirs. . Les  Jardiniers 

les  appellent  Aconits  d'hiver.  Cette  plante  trace  beaucoup.  Diofcoride  en  parlé 

comme   l'ayant  découvert  dans  la  Colchide  &  la 

Culture.  ■  Galatie  fur  les  côtes  de  la  Mer  noire  vers  l'Orient. 

Elle  n'eft  pas  fpécialement  affeâée  à  cet   endroit 

On  peut  multiplier  toutes  les  efpeces  $  Aconit ,  de  l'Univers  ,   comme  on  l'a  cru   affez   longtems. 

en  les  femant  à  l'ombre  au  commencement  du  prin-  On  en  trouve  communément  dans  l'ifle  de  Java  ^ 

tems.  Mais  elles  font  pour  l'ordinaire  un  an  entier  où  elle  porte  le  nom  de  Deryngo.  Le  Canada ,  la 

fans  lever  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  avoir  foin  de  làr-  Lithuanie  ,  &  la  Tartarie  en  ont  beaucoup.  Il  y 

cler  la  terre  où  on  les  a  mifes.  Quand  les  plantes  en   a    aufîi   en   Angleterre  ;    particulièrement  du 

ibnt   lorties   de   terre  ,  on  les  arrole    pendant  la  côté  de  Norfolk ,  dans  la  rivière  d'Yare  ;  Se  aux 

fécherefle  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  en  état  d'être  environs  d'Uxbridge  en  Middleiex.  Elle  croît   en 

traniplantées.    Alors  on  les  met    en   bordures ,  à  abondance  à   l'ombre  ,  dans   les   canaux  de   Hol- 

l'ombre  ,  à  .quatre  pouces  de  diflance  en  toutlens ,  lande. 

•dans  une  terre  graffe  :  &  on  les  arrofe  jufqu'à  ce  L'Acorus  réufîit  bien  dans  les  jardins   dont  la 

qu'elles  ayent  bien  pris  racine.  Après  quoi  il  ne  terre  efl  fraîche.  Mais  pour  y  fleurir  il  veut  avoir  ha- 

faut  plus  que  les  tenir  dégagées  d'autres  herbes  ;  bituellement  le  pied  dans  l'eau.  11  ne  profite  pas 

jufqu'à   l'automne  fuivante  ,  qu'on  pourra  encore  fous  des  arbres.   Ses  fleurs  paroiffent  à  la  fin  de 

les  tranfplanter  à  demeure.  L'efpece  n.  3 .  peut  être  Juin  ;  &  durent  julqu'au  mois  d'Août, 
mife  à  l'ombre  des  arbres  ,  dans  des  bois  &  autres 

endroits   champêtres.   Elle  fe   multiplie   prompte-  Ufages. 
ment  de  plant  enraciné  ,  qu'on  levé  en  automne  ; 

fans  quoi  elle  ne  fleuriroit  pas  l'été  fuivant.  Quoi-  En  Médecine  ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  que 

que. les  autres  efpeces  fe  plaifent  à  l'ombre  ?  il  y  de  la  racine:  qui  efl:  acre  ?  un  peu  amere ?  blanche 

Tome  I.  D  i) 
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en  dedans  ,  extérieurement  d'un  blanc  verdâtre 
quand  elle  eft  récente  ,  mais  rougeâtre  lorfqu'elle 
«ft  féche.  Son  odeur  aromatique  eft  agréable ,  quoi- 
que tirant  un  peu  fur  l'ail  ou  le  porreau.  Les  pro- 
priétés qu'on  lui  attribue  font  d'être  chaude  &t 
féche ,  antifeptique  ,  apéritive,  atténuante  ;  &  ainfi 
propre  à  lever  les  obftruttions  du  foie  &  de  la 
rate ,  faire  uriner ,  procurer  les  ordinaires ,  &  pré- 
ferver  de  la  contagion.  On  peut  en  brûler  pour 
.parfumer  &  purifier  l'air. 

foye{  Benoîte. 

L'Acorus  fort  auffi  aux  Parfumeurs. 

Ce  qu'on  nomme  ACORUS  vulgaire ,  ou  faux 
A  c  o  R  u  s  ,  eft  l'Iris  jaune  des  marais.  Confulte^ 
l'article  Flambe. 

A    C     Q 

ACQUÊTS.  Confultei  l'article  Biins. 
Arrérages. 

A    C    R 

ACRE:  mefurc  ufitée  pour  les  terres  en 
plufieurs  provinces  de  France.  Ce  nom  ne  pré- 
fente pas  la  même  idée  par-tout  où  l'on  s'en  fort. 
Souvent  l'acre  eft  de  cent  foixante  perches.  En 
Normandie ,  on  compte  quatre  verges  pour  un  acre  ; 
chaque  verge ,  de  quarante  perches  quarrées  ;  & 
la  perche  ,  de  vingt-deux  pieds  de  long.  D'autres 
comptent  dans  l'acre  quarante  perches  de  long , 
fur  quatre  de  large.  C'eft  ainfi  qu'on  le  mefure  en 
Angleterre  ;  où  Henri  VIII.  &  Edouard  I.  ont  fixé 
l'acre  à  cent  foixante  perches.  Mais  la  lignification 
de  ce  mot  n'y  eft  pas  plus  uniforme  qu'en  France  : 
y  ayant  des  endroits  où  les  Anglois  nomment  per- 
che une  mefure  de  feize  pieds  &  demi  ;  d'autres 
de  dix-huit ,  vingt ,  vingt-quatre  ,  &  même  vingt- 
huit. 

Acre:  mefure  pour  les  bois.  Furetiere  l'évalue 
à  quatre  vergées  par  acre  ;  la  vergée  ,  de  quarante 
perches  ;  la  perche ,  de  vingt-quatre  pieds  ;  le  pied  , 
de  vingt  -  quatre  pouces  ;  &  le  pouce  ,  de  douze 
lignes. 

Voye^  Arpent. 

ACREDULA.  Voye^  Alouette. 

ACROISSEMENTou  ACCROISSEMENT. 
S'entend  de  la  manière  plus  ou  moins  belle  avec 
laquelle  croiflent  les  végétaux.  Ainfi  on  dit  en  terme 
d'Agriculture  :  Ces  arbres  en  peu  de  tems  ont  pris  un 
bel  acroiffement  :  le  tuf  ef  caufe  que  nos  arbres  nont 
pris   quun  petit  acroiffement.  j 

Foye{  ARROSEMENT. 

Trop  d'acroiflement  dans  le  corps  d'un  arbre, 
en  occafionne  quelquefois  la  ftérilité.  Voyez  ce 
qui  eft  tiré  des  Tranf.  Philof.  à  la  fin  de  l'article 
fumer  les  Arbres.  On  en  indique  amTi  le  remède. 

O  N  indique ,  dans  le  Journal  (Economique  du 
mois  de  Décembre  1751 ,  une  Machine  pour  mefu- 
rer  t acroiffement  graduel  dis  plantes.  Mais  il  vaut 
beaucoup  mieux  appliquer  les  plantes  fur  un  treil- 
lage de  fer  ou  de  laiton  :  on  juge  du  progrès  des 
plantes ,  par  celui  qu'elles  font  d'une  maille  à  l'autre. 

M.  D  o  d  A  R  t  avoit  obfervé  que  les  tiges  des 
arbres  plantés  fur  une  côte  s'élèvent  perpendicu- 
lairement à  fa  bafe.  Il  s'enfuit  que  le  produit  d'un 
terrein  rampant  n'eft  pas  plus  confidérable  que  celui 
d'un  terrein  horizontal ,  quin'auroit  pas  plus  d'éten- 
due que  la  ligne  horizontale  qui  eft  cenfée  forvir  de 
bafe  au  rampant.  (  Voyez  M.  Duhamel  Cuit,  des  Terr. 
T.  I.  ch.  8.  &cfg.  1 9  de  la  planche  II  ).  M.  Tull  au  con- 
traire ,  veut  que  le  produit  de  ces  terres  foit  propor- 
tionel  a  la  fuperficie  rampante  ;  parce  que  les  racines 
ont  plus  de  terre  pour  tirer  leur  fubfiftance  ;  & 
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que  les  épis  ,  placés  les  uns  au  -  deffus  des  autres 
comme  en  amphithéâtre  ,  font  plus  à  portée  de 
profiter  des  influences  de  l'air.  Cela  peut  être  vrai 
pour  les  petites  plantes.  Mais  pour  ce  qui  eft  des 
arbres  ,  le  fentiment  de  M.  Dodart  doit  prévaloir. 
Acrois  sèment,  en  Latin ,  AlluVmm  ; 
partie  de  terre  amenée  ou  découverte  par  les  eaux  ; 
&  qui  augmente  un  terrein.  C'eft  le  Seigneur  haut 
Jufticier  ,  qui  en  devient  propriétaire.  Voye^  Ate- 
rissement. 

A    C    U 

ACULEUS.  Foyei  Aiguillon. 
A  C  U  L  S.  Koyei  A  c  c  u  t  s. 
ACUMEN     -j 

&  t  Voye{  Aiguille. 

A  C  U  S.  j 

ACUMINATU  M  fermai.  Voyez  Fer  d'amor* 
ùffement. 

A    C    Y 

ACYNOS.  Voyei  dans  l'article  Acinos, 

A    D    D 

ADDITION.  Règle  d'Arithmétique.  Voye^ 
Arithmétique. 

A    D    H 

ADHATODA.  Voye{  Noier  des  Indes. 

A    D    I 

A  D I A  N  T  U  M.  Foye{  Capillaires. 
ADIPSOS.  Voyei  Reglisse. 

A    D    M 

ADMINISTRATEURS.  Ce  font  toutes 
perfonnes  qui  ont  quelque  gouvernement  dans  les 
affaires  des  Communautés  ,  &  dont  les  fondions 
regardent  l'intérêt  public.  Leur  adminiftration  les  en- 
gage à  peu  près  comme  la  tutele  :  dans  l'un  &  l'autre 
cas ,  c'eft  le  même  efprit  de  foin  ,  de  vigilance  ',  de 
conduite  ;  &  les  mêmes  obligations  &  engagemens. 
Tant  que  les  Adminiftrateurs  font  en  charge  ,  ils 
font  tenus  de  pourfuivre  les  procès  néceffaires  pour 
le  bien  de  leur  Communauté.  Mais  leur  tems  ve- 
nant à  expirer  ,  ils  demeurent  à  l'inftant  quittes 
de  tout  foin  ;  &  ne  font  pas  même  tenus  à  pour- 
fuivre les  procès  qu'ils  ont  commencés. 

Administrateurs  d'Hôpitaux  :  nommés 
pour  conforver  &  augmenter  le  bien  de  l'Hôpital. 
Il  faut,  i°.  que  tous  fo  confiderent  comme  les 
pères  ou  les  tuteurs  des  pauvres  ;  &  qu'ils  aient 
autant  d'ardeur  pour  leur  amafler  du  bien  ,  & 
recueillir  celui  qm  leur  eft  deftiné  ,  que  fi  c'étoit 
le  bien  de  leurs  propres  enfans  ;  ufant  en  tout  d'é- 
pargne &  d'œconomie. 

20.  Qu'ils  comprennent  que  comme  il  ne  s'agit 
ici  que  d'une  bonne  oeuvre  ,  &  qu'ils  ne  s'aflem- 
blent  ou  n'agiffent  que  pour  travailler  à  foulager 
les  pauvres;  ils  ne  doivent  avoir  entr'eux  égard, 
ni  au  rang  ,  ni  à  la  préféance. 

30.  Nul  d'entr'eux  ne  peut  rien  foui  ;  &  tout  fe 
doit  faire  félon  Dieu ,  &  à  la  pluralité  des  voix. 

De  même  que  le  bien  des  mineurs  ne  peut  être 
aliéné  par  les  Tuteurs  ou  Curateurs ,  fans  avis  de  pa- 
rens  :  les  Adminiftrateurs  ne  peuvent  rien  engager 
du  domaine  de  l'Hôpital  fans  le  concours  de  tous 
ks  Directeurs  ©t  Supérieurs. 
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4°.  Qu'ils  prennent  tous  plaifir  à  s'acquitter  de 
l'adminiftration  le  mieux  qu'ils  fauront  ;  qu'ils  s'of- 
frent à  le  faire  ,  avant  qu'on  les  y  nomme  ;  qu'ils 
fafient  cette  action  pour  l'amour  de  Dieu.  Plus  ils 
font  distingués  dans  le  lieu ,  &  y  ont  d'autorité  ; 
plus  il  faut  qu'ils  aient  auffi  d'empreffement  pour 
cet  humble  &c  charitable  exercice  ,  &  qu'ils  obli- 
gent infenfiblement  les  perlbnnes  à  régler  une  au- 
mône railonnable  ,  par  mois  ou  par  an.  Voye^ 
Aumône.  Hôpital. 

5°.  Qu'ils  aient  toujours  en  vue  les  fins  que  le 
Bureau  le  propofe.  Et  comme  la  première  eft  de 
bannir  la  mendicité  avec  tous  les  vices  qui  l'accom- 
pagnent ;  qu'ils  l'oient  inexorables  à  l'empêcher  en 
toute  manière,  tk  à  exécuter  les  Édits  du  Roi  mis 
ci-deffous,  dans  l'article  Aumône. 

6U.  Que  pour  y  réufîir  parfaitement,  leur  zèle 
fe  ferve  de  toute  leur  induftrie  ,  pour  donner  aux 
pauvres  le  néceffaire  dans  leurs  maifons ,  &  les  y 
faire  travailler. 

7°.  Que  les  Administrateurs  laïques  bornent  leurs 
foins  aux  chofes  temporelles  ,  fans  les  étendre  aux 
fpirituelles  qu'ils  doivent  laifï'er  aux  eccléfiaftiques 
qui  en  font  chargés  ;  comme  au  Curé  ou  à  l'Éco- 
nome ,  qui  doit  choifir  les  Prêtres  ,  de  même  que 
les  domeftiques  ,  &  les  renvoyer  s'ils  ne  font  pas 
leur  devoir. 

8°.  Qu'ils  ne  faifent  recevoir  ni  garder  perfonne 
à  l'Hôpital ,  que  fuivant  fonbefoin  &  les  réglemens  : 
autrement ,  ils  font  obligés  à  la  reftitution  de  la  dé- 
penfe  que  ces  perlbnnes  (  qu'on  ne  devoit  point 
recevoir  )  y  auront  faite. 

ADMIRABLE.  Efpece  de  pêche.  Confulte^ 
l'article  Pêcher. 

ADMODIATEUR.p  CAmodiateur. 

ADMODIATIO N\  foyft[<  Amodi ation. 

ADMODIER.        ^         2Amodier- 
ADO 

ADOLESCENCE     ou     JEUNESSE. 

C'eft  un  âge  critique  ,  dans  lequel  nous  devenons 
fujets  à  un  nouvel  ordre  de  paffions  ,  d'infirmités 
&C  de  maladies  ;   ck  qui  doit  aufîi  vaincre  les  plus 
opiniâtres  de  celles  qui  ont  affligé  notre  enfance. 
Ceux  qui  font  naturellement  bègues  ,  le  font  d'or- 
dinaire toute  leur  vie ,  fi  l'adolefcence  ne  rétablit 
point  en  eux  les  organes  de  la  parole.  Hippocrate 
attribue  à  l'adolefcence  ces   divers   changemens  : 
dont  Celfe  afïigne  l'époque  au  tems  où  les  hommes 
commencent  à  connoître  les  femmes ,  &  dans  le  fexe 
au  tems  de  l'éruption  des  régies.  Comme  dans  ce 
même  âge  les  folides  font  plus  tendus  ,  les  exerci- 
ces plus  violents ,  &  qu'on  fuit  un  autre  genre  de 
vie  :  les  humeurs  font   plus   atténuées ,  divilées  , 
exaltées.  De -là  naiffent  les  hémorrhagies  par  le 
nez ,  les  fièvres  foit  aiguës  foit  inflammatoires  & 
putrides  ;  la  péripneumonie  ;  le  crachement  de  fang , 
qui  étant  négligé  dégénère  en  phthifie.  Outre  les 
régies  auxquelles. les  filles  deviennent  alors  fujettes, 
le  retard  de  cet  écoulement  périodique  leur  'caufe 
les  pâles-couleurs  &  d'autres  maladies  fâcheufes  & 
quelquefois  mortelles.  La  fobriété  ,  l'exercice  mo- 
déré ,  le  bon  ufage  des  chofes  non  naturelles  ,  font 
des  préfervatifs  prefque  certains  contre  ces  diverfes 
maladies.  Et  fi  ,  malgré  ce  régime  ,  on  tombe  dans 
quelqu'une  ,  on  employera  utilement  les  remèdes 
délayans  &  incififs. 

ADONIS.  Foye{  C am omille.  Renon- 
cule, n.  io. 

ADOS.  S'entend  de  la  terre  qu'on  a  élevée  en 
talus  le  long  de  quelque  mur  expofé  au  midi ,  afin 
d'y  femer  pendant  l'hiver  &  le  printems  quelque 


ADO  20 

herbage  ou  fal'adc  qu'on  n'auroit  pas  fitôt  en  pleine 
terre.  Les  laitues  ont  befoin  d'un  bon  Ados  pour  venir 
promptement  :  les  raves  &  les  pois  hâtifs  croisent 
fort  bien  fur  un  Ados. 

Le  mot  Ados  eft  dit  ainfi ,  à  caufe  que  la  terre 
mifê  le  long  d'un  mur  ,  forme  comme  une  efpece 
de  dos. 

On  le  fait  pour  égouter  les  eaux ,  qui  pourroient 
gâter  les  plantes  :  par  la  même  raifon  que  l'on  la- 
boure en  filions  hauts ,  &c.  les  terres  argilleufes  àc 
humides.  Voye{   BAHUT.   AMENDER. 

ADOUCIR  les  métaux.  Voye{  MÉTAUX, 
Fer. 

Adoucir:  terme  de  Doreur.  Voyez  Dorure- 
en-Détrempe. 

ADOUCIR  :  terme  de  Teinturier.  C'eft  mêler 
des  couleurs  moins  vives  avec  d'autres  qui  le  font 
trop  ;  afin  de  réduire  celles-ci  à  leur  véritable  teinte. 
Adoucir/m  glaces.  C'eft  les  ufer  l'une  contre 
l'autre  quand  elles  font  brutes  ;  en  les  faifant  fe 
frotter  mutuellement ,  &  broyer  entr'elles  du  grès  , 
du  fable  ,  ou  de  l'émeril.  C'eft  ce  qui  commence  à 
les  polir  &  les  rendre  tranfparentes.  . 

Adoucira  peau.  Confultez  l'article  Visage. 
A  D  o  u  c  I  R  les  Raiforts.  Voyez  fous  le  mot 
Raifort. 

ADOUCISSANS(  Remèdes  ).  Sont  ceux  qui 
tempèrent  l'acrimonie  des  humeurs ,  humeftent  les 
parties  malades ,  calment  les  douleurs  ,  réfolvent  & 
difïipent  les  humeurs  acres.  On  joint  ces  remèdes 
aux  apéritifs ,  lorfque  les  indications  l'exigent. 

Les  amandes  fourniffent  diverfes  préparations 
adouciffantes.  Le  fuif  de  bœuf  adoucit  l'âcreté  des 
inteftins.  Le  lait  eft  par  lui-même  très-adouciffant. 
L'avoine ,  dépouillée  de  fon  écorce ,  &  mife  en 
gruau  ,  donne  une  boiflbn  pectorale  ,  adouciffante  , 
&  légèrement  apéritive.  La  chair  d'agneau  eft  un 
aliment  qui  adoucit  les  humeurs  acres  &  picotan- 
tes. Les  émulfions  de  maïs  adouciflent  la  poitrine, 
&  tempèrent  l'ardeur  de  la  fièvre.  Les  feuilles  de 
bete ,  appliquées  fur  la  peau ,  adouciffent  les  fé- 
rofités  acres  qui  occafionnoient  une  tumeur  ;  elles 
en  amolliffent  la  dureté  ;  elles  calment  aufîi  l'éro- 
fion  d'un  remède  cauftique  ;  &c.  Le  bol  d'Arménie  , 
ou  autre  ;  le  colcothar  ,  ou  poudre  Impériale  ;  le 
bouillon  blanc  ;  les  graiffes  de  brochet  &  de  ca- 
nard ;  le  fuif  &  la  moelle  de  bouc  ,  &  en  général 
toutes  les  grailles  ;  la  mie  de  pain  de  froment ,  6c 
le  fon  de  ce  même  grain  :  font  des  adouciiîâns  ;  de 
même  que  la  gomme  Adraganth.  Il  en  eft  de  même 
des  huiles  quand  elles  font  parfaitement  douces. 
Au  refte  ,  ces  topiques  gras  caufent  fouvent  de 
l'irritation.  Voye^  Agglutinans. 

L'obfervation  &  la  pratique  inftruifent  mieux 
fur  le  difcernement  de  ces  cas  ,  que  ne  feroit  ici 
un  détail  toujours  imparfait. 

Voye{  ANODYN.  LENITIF.  LAIT  d'âneffe. 
Tisane. 

A  D  O  U  É  E  :  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  quand 
les  perdrix  font  appariées  &  accouplées. 

ADR 

ADRAGANTH,  ou  Tragacanth.  Gomme  qui 
vient  de  Candie  ,  de  quelques  endroits^  d'Italie  ,  &C 
encore  plus  abondamment  d'Alep  &  d'autres  can- 
tons du  Levant. 

C'eft  le  fuc  de  plantes  baffes  très  -  épineufes  , 
appeliées  Tragacantha  :  lefquelles  M.  Linnœus  (  Spec. 
Plant.  )  réunit  aux  Afiragales.  (  M.  Guettard  s'eft 
attaché  à  distinguer  ces  deux  genres  ;  Mém.  de  l'Acad. 
Royale  des  Sciences,  année  1750  ).  Le  nom  de 
Tragacantha  eft  originairement  Grec ,  &  Signifie 
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Epine  de  bouc  :  auffi  trouvons  -  nous  des  Botaniftcs 
qui  fe  font  fervi  de  cette  dénomination  françoife , 
&  de  la  latine  Spina  hirci.  Le  nom  françois  des 
plantes  de  ce  genre  eft  Barbe-de-renard.  Quelques- 
uns  l'appellent  auffi  Rame  de  Bouc  ;  &  Bouc-Epin. 

La  fleur  de  ces  arbrifleaux  eft  legumineufe.  Son 
calice  eft  d'une  feule  pièce ,  divifé  en  cinq  par  les 
bords.  Le  pavillon  eft  grand  ,  oval  ,  échancré  à 
fon  extrémité  :  il  enveloppe  les  ailes  à  fa  naiffance  , 
puis  fe  relevé  par  le  bout.  Les  ailes  font  étroites , 
obtufes  ,  droites  ,  &  prefque  cachées  par  le  pavil- 
lon. La  nacelle  eft  compofée  d'une  feuille  décou- 
pée profondément  ;  ce  qui  fait  paroître  comme 
deux  feuilles  raffemblées  à  leur  origine.  Les  décou- 
pures s'écartent  un  peu  vers  le  bout.  Au  refte , 
cette  nacelle  eft  étroite  ,  &  relevée  par  fon  extré- 
mité qui  eft  arrondie.  Dans  l'intérieur  de  la  fleur 
font  dix  étamines  réunies  ;  dont  les  filets  forment 
une  faîne  :  elles  font  égales  ,  prefque  droites  ;  & 
terminées  par  des  fommets  arrondis,  Le  piftil  eft 
compofé  d'un  embryon  oblong  ,  terminé  en  forme 
de  trompe  ;  dont  il  fort  un  filet  ;  à  l'extrémité  du- 
quel on  voit  un  très  -  petit  ftigmate.  L'embryon 
devient  une  filique  courte  ,  divilée  en  deux  fuivant 
fa  longueur ,  formant  comme  deux  gouffes  appli- 
quées Tune  contre  l'autre  :  &  en  la  coupant  tranf- 
verfalement  on  trouve  tantôt  deux  loges  ;  chacune 
formée  par  le  panneau ,  qui  fe  renverfe  :  tantôt 
une  feule  cavité.  L'intérieur  de  cette  filique  ren- 
ferme quelques  femences  faites  en  rein. 

En  général ,  la  Barbe-de-renard  eft  un  fort  petit 
arbufte  :  dont  les  branches ,  dures  &  velues ,  font 
garnies  d'épines  longues  &  roidcs  ,  communément 
blanches.  Ses  feuilles  font  compofées  de  folioles 
blanchâtres  ,  rangées  par  paires  le  long  d'une  côte 
terminée  par  un  long  piquant  dur  ,  &  très -affilé. 
Les  fleurs  naifTent  par  bouquets  ,  ck  quelquefois  en 
épis ,  placés  foit  dans  les  ailes  des  feuilles  ,  foit  au 
bout  des  branches.  La  racine  eft  rampante. 

Efpeces  principales. 

i.  Sur  les  bords  de  la  mer  ,  dans  des  lieux  in- 
cultes ,  aux  environs  de  Marfeille ,  il  vient  naturel- 
lement un  arbufte  de  ce  genre  ;  dont  la  feuille  eft 
foyeufe  &  argentée  ,  &  la  fleur  blanchâtre.  M.  Du- 
hamel en  a  donné  la  figure  dans  fon  Traite  des 
Arbres  &  Arbujîes. 

i.  Les  filiques  de  fa  Barbe-de-renard  d'Efpagne 
n'ont  qu'une  cavité.  Cette  efpece  eft  nommée  par 
J.  Bauhin  Tragacantha  altéra  ,  Poterium  forte  Clufio. 

3 .  On  en  trouve  fur  les  Alpes ,  une  dont  la  fleur 
eft  purpurine  ;  &  qui  ne  perd  point  fes  feuilles  en 
hiver. 

4.  Une  efpece  du  Levant ,  dont  parle  M.  Tour- 
nefort  (  Cor.  Infl.  )  ,  eft  remarquée  pour  fa  blan- 
cheur ,  &  à  caufe  de  fes  petites  fleurs  ftriées  de 
lignes  purpurines. 

5 .  Il  y  en  a  d'autres ,  du  Levant ,  qui  font  argen- 
tées ;  qui  tracent  ;  qui  ont  les  feuilles  d'olivier  ,  de 
vefce;  &c. 

Culture. 

M.  Duhamel  n'a  cultivé  que  l'efpece  de  Mar- 
feille. Elle  fubfifte  très-bien  dans  les  jardins  :  &  fe 
multiplie  par  marcottes. 

Il  y  a  lieu  de  croire  que  les  autres  efpeces  réuf- 
firoient  auffi.  Celles  que  M.  Tournefort  a  obfer- 
vées  en  grand  nombre  fur  les  collines  pelées  du 
Mont  Ida ,  peuvent  n'être  pas  plus  difficiles  à  cul- 
tiver ,  que  celle-là  ;  qui  vient  dans  des  lieux  incul- 
tes au  bord  de  la  mer. 

Au  refte ,  ce  ne  feroit  pas  un  ornement  pour  des 
jardms  de  quelqu'étendue. 


ADR 

Ufages. 

A  la  fin  du  mois  de  Juin  &  dans  les  mois  fui- 
vans  ,  la  chaleur  épaiffiffant  le  fiic  de  ces  plantes  , 
il  s'extravafe  hors  des  vaiffeaux  qui  le  contenoient  , 
foit  dans  le  cœur  des  tiges  &  des  branches  ,  foit 
dans  les  interfaces  des  fibres  qui  font  difpofées  en 
rayon  ;  &  forçant  les  porofités  de  l'écorce  ,  il  s'é- 
panche abondamment  ,  puis  s'endurcit  à  l'air.  Il 
prend  alors  les  formes  de  vermiffeau  ,  de  lames 
tortuées  ou  roulées  plus  ou  moins  confidérables  ; 
quelquefois  auffi  il  fe  met  en  grumeaux.  J'ai  vu  de 
ces  grumeaux,  venant  de  Baffora,  qui  étoientrouf- 
sâtres ,  &  dont  quelques-uns  avoient  un  pouce  de 
diamètre ,  &  étoient  longs  d'un  pouce  &  demi. 
Tant  les  grumeaux  ordinaires  ,  que  les  vermiffeaux 
&  les  lames  ,  font  auffi  quelquefois  jaunâtres  ,  ou 
noirâtres  :  mais  on  préfère  la  couleur  blanche  &£ 
tranfparente  ;  &  l'on  choifit  cette  gomme  luifante  , 
légère  ,  en  petits  morceaux  ,  exempte  de  toute 
forte  d'ordures  ,  féche  quoiqu'un  peu  gluante  ,  in- 
fipide ,  ck  fans  odeur. 

Les  ouvriers  en  foie  ,  Rubaniers  ,  &c.  font  ufage 
de  cette  gomme.  Les  Teinturiers  en  emploient  beau- 
coup pour  apprêter  leur  foie ,  afin  qu'elle  ait  plus 
de  confiftance. 

La  colle  de  farine  eft  beaucoup  meilleure  quand 
on  mêle  un  peu  d'Adraganth  avec  l'eau  qui  fert  à 
délayer  la  farine.  Cette  même  gomme ,  mêlée  avec 
la  colle  forte ,  la  rend  plus  tenace. 

On  en  met  avec  le  lait ,  pour  faire  des  crèmes 
fouettées.  Les  Pâtiffiers  l'emploient  quelquefois  au 
lieu  de  blancs  d'œufs. 

Elle  fe  gonfle  beaucoup  dans  l'eau  ;  &  y  paroît 
comme  une  gelée  belle  ,  luifante  ,  un  peu  tranfpa- 
rente. Ce  Mucilage  eft  employé  en  Médecine. 
Voye^  Mucilage  pectoral. 

Cette  gomme  eft  regardée  comme  un  remède  ag- 
glutinant ,  rafraîchiffant ,  adouciffant ,  humeefant. 
On  s'en  fert  intérieurement  pour  la  toux  ,  l'âpreté 
de  gofier ,  Penroument ,  &  toute  efpece  de  ca- 
tharre  :  dans  ces  cas  on  la  mêle  fouvent  avec  du 
miel ,  &  on  laiffe  fondre  ce  mélange  fur  la  langue. 
On  emploie  auffi  intérieurement  cette  gomme  pour 
les  ardeurs  de  la  veffie  ou  des  reins.  Elle  entre  dans 
la  çompofition  de  quelques  éle£fuaires  pour  les  ma- 
ladies des  yeux.  On  la  fait  fondre  dans  des  lave- 
mens  de  lait ,  ou  d'une  décoftion  de  fon  ;  pour  la 
dyfenterie.  En  général ,  la  dofe  de  cette  gomme  eft 
d'une  dragme  à  une  dragme  &  demie. 

On  ne  peut  la  réduire  en  poudre  ,  qu'en  faifant 
chauffer  le  mortier  oii  on  veut  la  piler. 

Son  mucilage  fert  à  donner  du  corps  à  des  pou- 
dres ;  ainfi  qu'à  plufieurs  remèdes  dont  la  Phar- 
macie forme  des  pilules.  On  fait  le  mucilage  très- 
fort  ,  pour  la  çompofition  des  paftilles  ou  tablettes 
de  benjoin  deftinéês  à  parfumer  les  appartemens. 

Cette  gomme  entre  auffi  dans  quelques  compo- 
fitions  de  Blanc  pour  les  murailles. 

Les  Peintres  en  mignature  verniflent  avec  la 
gomme  adraganth  leur  vélin  avant  de  peindre  , 
quand  ils  fouhaitent  de  le  rendre  auffi  uni  qu'une 
table  d'yvoire.  Ils  le  frottent  pour  cela  avec  un 
nouet  de  linge  fin ,  qui  contient  du  mucilage  de 
cette  gomme. 

Les  Chapeliers  &  les  Teinturiers  en  peau ,  em- 
ploient la  gomme  adraganth  noire  ou  brune. 
En  Médecine ,  on  ne  fe  fert  que  de  la  blanche. 

A    D    V 

ADVENTICE  (  Bien  ).  Confultei  l'article 
Biens. 


JE    G    O 

jEGOPODIUM.  ^{Angélique. 

A    E     I 

AE I Z  O  O  N.  Confultei  les  mots  Aizoon, 
Joubarbe.  Tripemadame.  Ficoida  a. 
A  L  o  e  s  :  culture  de  l'Iris  Uvaria, 

JE    O    L 

jEOLIPYLES.  Ce  font  des  boules  d'airain, 
creufes  ;  &  qui  n'ont  qu'un  fort  petit  trou ,  par  lequel 
on  les  emplit  d'eau.  Etant  mifes  devant  le  feu  ; 
auffitôt  qu'elles  font  échauffées ,  elles  envoient  un 
vent  impétueux  vers  le  feu  :  &  ainfi  fervent  à  le 
fouffler ,  tk  à  chaffer  la  fumée.  Voyez  Vitruve ,  Liv.  I. 
Ch.  6. 

JE    S 

JES   USTUM.  Voyci  Cuivre  brûlé. 

JE    S     C 

JE  S  C  U  L  U  S.  Arbre  anciennement  très-com- 
mun dans  la  forêt  de  Dodone.  On  voit  beaucoup 
d'Auteurs  qui  le  confondent  avec  le  hêtre  :  que 
M.  Linnjeus  réunit  fous  un  même  genre  avec  le 
châtaignier.  Mais  cet  Auteur  range  le  marronier 
d'Inde  fous  une  autre  claffe  ,  à  laquelle  il  donne  le 
nom  SAîfculus  ;  &  oii  il  met  le  Pavia  même  , 
quoique  fes  fleurs  ne  foient  pas  femblables  à  celles 
de  YHippocadanum.  D'autres  Savans  modernes  pré- 
tendent que  l'jEfculus  des  Anciens  étoit  du  nombre 
de  ces  chênes-verds  dont  le  gland  eft  doux  &  très- 
mangeable.  Il  y  en  a  plufieurs  efpeces  en  Améri- 
que :  outre  le  chêne -blanc  du  Canada  qui  a  les 
mêmes  avantages. 

JE    T    H 

JE  T  H I  O  P  S  Mineralis.  Préparation  de  mer- 
cure &  de  foufre.  Cette  matière  tire  fon  nom  de 
fa  noirceur.  On  s'en  iert  pour  les  maladies  de  poi- 
trine. Voyei  Asthme. 

Comme  il  y  a  plufieurs  manières  de  faire  cette 
préparation  ,  on  le  difpenfe  de  les  rapporter  ici. 
Il  fuffit  d'indiquer  que  l'on  en  trouvera  les  procé- 
dés dans  le  premier  tome  des  Eletnens  de  Chymie- 
Pratiquc  de  M.  Macquer  ;  dans  le  fécond  de  la 
Chymit- Médicinale  de  M.  Maloûin;  dans  le  Cours 
de  Chymie  de  M.  Lemery  ,  &c. 

A     F    F 

AFFAIRE  :  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  d'un 
Oifeau  bien  dreffé  pour  le  vol  ;  c'eft  un  Oifeau  de 
bonne  affaire. 

Faire  Affaire.   Voyt{  fous  le  mot  Faire. 

AFFAISSEMENT.  Ce  mot  s'emploie  parmi 
les  Jardiniers ,  lorlqu'après  avoir  porté  nouvelle- 
ment des  terres  en  quelqu'endroit  ,  ou  en  avoir 
nouvellement  remué  d'autres  à  certaine  profon- 
deur ,  elles  parorffent  d'abord  furpaffer  la  fuper- 
fîcie  de  la  terre  voifine  ,  &  viennent  enfuite  à  s'a- 
baiffer.  Pour  lors  ils  difent  :  //  s' eft  fait  un  petit  aff'aif 
fement  de  ces  terres.  Il  en  eft  de  même  à  l'égard 
des  couches  de  long  fumier  :  Il  ejî  à  craindre  que 
ces  couches  ne  viennent  à  un  trop  grand  affaiffement  , 
Ji  on  na  foin  d'en  bien  fouler  le  fumier.  Voyez 
Affaisser. 

AFFAISSER.  S'emploie  dans  le  jardinage  par 
rapport  aux  terres  &  aux  couches  d'un  jardin  : 
Cette  terre  s'ejlaff'aiffée  :  cette  couche  s 'affaiffe  beaucoup. 

La  terre  nouvellement  fouie  ,  fe  trouve  commu- 
nément haïuTée  d'environ  ftx  pouces  :  ôc  on  peut 
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compter  que  dans  la  fuite  elle  s'affaiffe  au  moins 
de  quatre.  Voye{  AFFAISSEMENT. 

AFFAITAGE  :  en  Fauconnerie.  Soin  qu'on 
I  prend  pour  afFaiter  ou  drefler  un  Oifeau  de  proie. 
>     AFFAITER:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  des 
.Oifeaux  de  proie  qu'on  dreffe  pour  voler  ,  &  re- 
venir fur  le  poing ,  ou  au  leurre. 

C'eft  auffi  les  rendre  plus  familiers  ,  &  les  tenir 
en   fanté.  Voye{  O  I  s  E  A  U  X  de  proie. 

AFFERMER.  Donner  ou  prendre  à  ferme 
quelque  terre  ou  quelque  droit ,  pour  un  certain 
tems  ,  &  moyennant  un  certain  prix.  Voye^  Amo- 
dier. 

A  F  F  I  E  R.  Terme  ufité  autrefois  dans  l'Agri- 
culture :   &  qui  fignifîoit   planter ,  provigner  des 
arbres  en  fions  ou  de  bouture.  Ce  mot  eft  vieux 
&  on  ne  s'en  fert  plus  :  on  dit  à  préfent  planter 
de  bouture. 

AFFILER  :  terme  d'Agriculture.  Les  Labou- 
reurs difent  :  Nos  bleds  font  tous  affilés  ;  Us  gelées 
du  mois  de  Mars  ont  affilé  tous  nos  bleds  ;  c'eft-à- 
dire  ,  ont  rendu  les  fanes  du  bled  tellement  petites 
&  pointues,  qu'il  femble  que  ce  ne  foit  que  des 
filets.  Cet  accident  n'arrive  aux  bleds ,  que  par  des 
froidures  qui  furviennent  au  mois  de  Mars  ,  quand 
ils  commencent  à  prendre  une  nouvelle  vigueur. 

Trévoux  dit  Affiler  ,  d'après  Liger.  Effiler  feroit 
peut-être  mieux. 

AFFINAGE.  C'eft  l'art  de  perfeftionner  une 
chofe  ,  en  lui  enlevant  ce  qu'elle  avoit  de  groffier  , 
ou  la  féparant  d'autres  fubftances  qui  empêchoient 
qu'elle  ne  fût  fuffifamment  nette  ou  de  bonne  qua- 
lité. Le  mot  Affinage  s'applique  aux  métaux  ,  aux 
aiguilles  ,  au  fucre  ,  au  chanvre  ,  aux  draps  de  laine  , 
f&c.  Voye^  les  articles  particuliers  de  ces  diverfes 
1  chofes ,  &  ceux  de  chaque  métal.  A  F  F  1 N  o  1  R. 
\  AFFINER.  C'eft  épurer  une  chofe  ;  la  rendre 
(_plus  fine  ,  plus  nette  ;  lui  donner  un  degré  de  per- 
fection qu'elle  n'avoit  pas. 

Affiner  eft  auffi  erriployé  en  Agriculture.  Les 
plus  habiles  gens  en  cette  fcience  ont  toujours 
penfé  que  l'on  doit  différer  à  mettre  du  froment 
dans  une  terre  nouvellement  défrichée  ,  jufqu'à  ce 
que  les  labours  multipliés  l'aient  affinée  fuffifamment. 

Affiner  le  fromage.  Voyez  Fromage. 

Affiner  la  potée  d'étaim.  Voyez  fous  l'article 
Repaffer  les  R  A  S  O  I  R  S. 

AFFINITÉ.  Les  Chimiftes  fe  fervent  de  ce 
mot ,  pour  exprimer  le  rapport  mutuel  de  divers 
corps.  Par  ce  principe  d'affinité ,  deux  corps  re- 
latifs l'un  à  l'autre  font  effort  pour  s'unir  enfemble  , 
en  fe  féparant  des  fubftances  avec  qui  ils  fe  trou- 
vent engagés.  Voye{  Acide.  Alkali. 

Cette  matière  eft  bien  traitée  par  M.  Macquer  , 
dans  fes  Elemens  de  Chymie-Théorique. 

A  F  F  I N  O I  R.  C'eft  le  Seran  ,  ou  peigne  de  fer 
avec  lequel  on  affine  le  chanvre  &  le  lin.  Ce  pei- 
gne eft  une  planche  fur  laquelle  font  attachés  de 
bout  quantité  de  brins  de  fil  d'archal  plus  ou  moins 
ferrés,  longs  &  gros. 

A  F  F  O  I B  L I R  le  bois  :  terme  de  Charpentier. 
C'eft  diminuer  confidérablement  la  forme  de  fon 
iquarriffage  ,  pour  lui  donner  une  figure  courbe. 

Affoiblir  le  vin.  Confultez  ce  mot  dans 
l'article  V  1  n. 

AFFOUAGE.  On  nomme  ainfi  le  droit  de 
couper  du  bois  dans  les  forêts. 

AFFOURER:  terme  d'Agriculture.  C'eft  don- 
ner du  fourage  aux  beftiaux  pendant  l'hiver.  On 
dit  auffi  Affourager. 

AFFRANCHIR  #/z  tonneau.  C'eft  lui  ôter  le 
mauvais  goût  qu'il  peut  avoir,  Çonfulte^  l'article 
Tonneau. 
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AFFRIANDER:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  On  ne  fait  pas  à  quoi  peut  monter  le  nombre  de 

donner  à  l'Oifeau   un  bon  pât  ;  comme  poulets  ,  celles  qui  croiffent  en  Europe.  Les  Italiens  en  man- 

ou  pigeonneaux.                                                       .  Fnt  huit  «l  neuf  efyeces  :  peut-être  auffi  mettent- 

AFFRICHER  :  terme  d'Agriculture.  On   dit  ils  dans  la  claffe  des  Agarics  quelques-unes  des  ex- 

d'une  terre  à  laquelle  on  néglige  de  donner  les  la-  crohTances  manducables  ,  que  nous  connoiffons  fous 

bours  convenables  ,  qu'on  la  laiffe  affricher.   Voye{  d'autres  noms. 

la  fin  de  l'article  BÂtARDIERE.  On  a  donné  le  nom  $  Agaric  mâle  à  une  efpece 

à  peu  près  jaune ,  àc  communément  lourde.  Les 

A    F     U  Teinturiers  en  noir  mettoient  ci-devant  cet  agaric 

au  nombre  de  leurs  drogues  non-colorantes  :  mais 

A  F  U  T  :  en  terme  de  Chajfe  ,  eft  un  lieu  caché  les  plus  habiles  ne  s'en  fervent  pas  aujourd'hui.  Il 

où  l'on  fe  met  avec  un  fufil  tout  prêt  à  tirer ,  &  où  paroît  qu'il  agilToit ,  de  même  que  la  noix-de-gale 

on  attend  le  gibier  au  partage.  (  qu'on  emploie  à  préfent  )  ,  en  précipitant  les 

Ceux  qui  vont  à  l'afut  doivent   être  naturelle-  parties  ferrugineufes.  Cet  agaric  eft  du  nombre  de 

ment  très-patients  Se  robuftes.  Car  il  faut  que  la  ceux  dont  on  fait  de  l'amadou ,  &  qu'on  nomme  en 

pluie    la  neige ,  &  le  froid  ne  foient  pas  capables  latin  fungi  igniariu 

de  les  rebuter;  &  ce  font  des  fatigues  bien  réelles.  De  ce  genre  efl  un  Agaric  roufsâtre  ,  fait  comme 
D'ailleurs  ,  le  gibier  ne  vient  pas  toujours  quand  on  le  paturon  d'un  cheval  ;  unguis  equini  facie  ,  difent 
le  fouhaite  :  on  eft  quelquefois  longtems  à  l'atten-  les  Botaniftes.  Il  vient  fréquemment  fur  les  vieux 
dre  ;  &  s'il  paroît  bientôt ,  c'eft.  un  bonheur  qu'on  chênes  ébottés.  Cet  agaric  efl:  devenu  célèbre  de- 
ne  peut  efperer  que  fort  rarement.        %  puis  175  1  ;  que  M.  Broffart,  Chirurgien  de  la  Châ- 
II  efl:  à  propos  d'avoir  un  habit  de  peu  de  con-  tre  en  Berry  ,  en  renouvella  l'ufage  pour  arrêter 
féquence  ;  parce  qu'on  efl  fujet  à  fe  déchirer  en  le  fang  d'une  artère  foit  piquée  foit  coupée  ,  fans 
paffant  à  travers   les  broffailles ,  ou   montant  fur  qu'il  foit  befoin  d'y  faire  de  ligature.  Ses  expérien- 
des  arbres  branchus.  Auffi  voit-on  nombre  de  Chaf-  ces  furent  réitérées  à  Paris  en  préfence  de  M  M. 
leurs  vêtus  de  toile.  Morand  &  Foubert  ;  qui  en  donnèrent  a£t e  (  Voyez 
On  ne  prend  un  afi.it  qu'après  avoir  remarqué  le  Journal  (Economique  ,  Juin  175  1  ).  Il  faut  cueillir 
qu'il  vient  beaucoup  de  gibier  en  cet  endroit.  cet  agaric  dans  les  mois  d'Août  8c  Septembre  :  & 
Il  faut  le  choifir  de  telle  forte  qu'on  puifle  s'y  le  tenir  bien  féchement.  Pour  s'en  fervir  ,  on  en- 
tenir  un  peu  commodément  ,  &  ne  pas  être  ap-  levé  avec  un  infiniment  tranchant  toute  la  partie 
perçu  du  gibier.  C'eft  pourquoi   l'on  monte  fou-  dure  ;  enfuite  on  bat  au  marteau  la  fubftance  in- 
vent fur  quelque  arbre  :  &  là  on  a  l'œil  au  guet ,  térieure  qui  eft  molle  ,  jufqu'à  ce  qu'on  puifle  lui 
&  on  ne  fait  aucun  bruit.  faire  prendre  dans  les  doigts  telle  forme  que   l'on 
C'eft  le  loir  à  la  brime  vers  le  tems  du  coucher  veut.  On  en  applique  un  morceau  un  peu  plus  grand 
du  foleil ,  &  le  matin  devant  le  jour ,  qu'on  doit  que  la  plaie  ;  on  le  couvre  d'un  autre  plus  large  ; 
aller  à  l'afut.  &  par  deflus  on  mst  un  bandage  tel  qu'il  con- 
Confultei  les  articles  particuliers  de  chaque  gibier,  vient. 

On  a  appelle  Agaric  femelle  un  autre  agaric  ,  em- 
A     G     A  ployé  en  Médecine  pour  l'ufage  interne.  Celui  -  ci 
»  vient  fur  le  Meleze  :  arbre  très  -  commun  dans  le 
AGACEMENT.  Incommodité ,  ou  douleur  Vallais ,  le  Trentin  ,  &  ailleurs.  Cet  agaric  doit 
de  dents  ,  caufée  par  quelques  acides.  L'agacement  être  blanc  ,  léger  ,  grand  ,  facile  à  mettre  en  pou- 
le fait  plutôt  dans  les  gencives  ,  que  dans  les  dents  dre  ,  d'une  odeur   vive   &  pénétrante  ,   doux  au 
mêmes  ;  car  fi  on  frotte  les  gencives  avec  du  vi-  toucher  ;  &  fa  première  impreffion  fur  la  langue 
triol  ,  ou  d'autres  acides  ,   3  en  arrive  le  même  doit  être  douce  ,  mais  bientôt  fuivie  d'âcreté  & 
effet.  d'amertume. 

Voye{  Gencive.  Les  Hollandois  en  tirent  de  Mofcovie  :  mais  cette 
On  dit  auffi  en  Médecine ,  que  les  Alexipharma-  drogue  eft  communément  altérée  ;  c'eft-à-dire ,  ra- 
ques agacent  les  fibres  ;  parce  que  ces  remèdes  y  pée ,  puis  blanchie  avec  de  la  craie, 
occafionnent  un  mouvement  interne  ,  qui  contri-  Il  y  a  des  Médecins  qui  youdroient  bannir  abfolu- 
bue  à  rétablir  leur  élafticité.  ment  l'agaric  de  la  Pharmacie  :  comme  fouvent  nui- 

fible  ;  ou  du  moins  comme  inutile  dans  les  cas  où 

Remède  pour  les  dents  agacées.  il  ne  fait   point  de   mal.   Nous    voyons   quelques 

Anciens ,  au  contraire  ,  le  recommander  à  titre  de 
Mâchez  du  pourpier  ,  ou  de  l'ozeille.  Quelques-  purgatif  univerfel.   Ce  peut  être  par  ime  fuite  de 
uns  confeillent  auffi  le  fromage  de  chèvre.  cette  opinion  ,  que  ce  Dictionnaire  parloit  ci-de- 
AGALAGE.           "}  vant  du  firop  d'agaric  pour  calmer  les  tranchées , 
AGALLOCHUM.C     Voye^  Aloes  :  bois.  les  fuffocations  de   matrice,  les    douleurs  de  la 
AGALLUGI.         S  feiatique ,  les  maux  d'eftomac  &  de  rate  ;  pour 
AGARIC.  Excroiflance  fungueufe  ,  qui  fe  for-  foulager  dans  les  cas  d'apoplexie  ,  de  pefanteur  , 
me  fur  le  bois  tant  vif  que  mort ,  particulièrement  d'épilepfie  ,  &  d'autres  maladies   du  cerveau  ;  de 
lorfqu'il  eft  vieux  &  imbibé  d'une  humidité  étran-  même  que  pour  faire  uriner ,  &c  pour  diminuer  le 
gère  à  la  fève.  M.  Guettard  met  cette  plante  dans,  friflbn  des  fièvres  intermittentes.  Toujours  doit-on 
la  claffe  des  fauffes  parafites.  Sa  fubftance  eft  tou-  regarder  l'agaric  comme  un  purgatif  violent ,  quel- 
jours  compacte  ,  féche  ,  comme  ligneufe  ,  &  com-  quefois  vomitif  ;   &   dangereux  pour  les  femmes 
munément  légère.  Ces  caractères  peuvent  fervir  à  enceintes.  Il  eft  particulièrement  utile  dans  l'hy- 
faire  diftinguer  l'agaric  d'avec  les  excroiflances  qui  dropifie. 

lui  reffemblent.  On  l'a  donné   avec  fuccès  à  des  perfonnes  du 

M.  Linnaeus  réunit  fous  vin  même  genre  ,  avec  fexe  qui  n'avoient  pas  leurs  règles  ,  &  étoient  atta- 

la  dénomination  ftAgaricum  ,  les  champignons  &  quées  d'afthme  vrai  ou  faux.  Il  entre  dans  des  com- 

les  agarics.  pofitions   de  thériaque.   Pour  les  morfures  veni- 

II  y  a  un  grand  nombre  d'efpeces  d'Agaric.  M.  meufes ,  on  le  prend  foit  en  fubftance ,  foit  infufé 

Micheli  en  a  trouvé  cent  une  dans  la  Tofçane  feule,  dans  de  l'hydromel  ou  dans  du  vin.  En  général , 

en 
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en  fubftance ,  la  dofe  eft  d'une  à  deux  dragmcs  :  & 
en  infufion  ,  depuis  une  demie-dragme  jufqu'à  deux 
dragmcs  ôk  demie. 

Ce  même  agaric  eft  de  quelque  ufage  parmi  les 
Teinturiers  ,  pour  faire  mieux  tenir  certaines  cou- 
leurs ;  telles  que  celles  qui  font  le  cramoifi. 

On  trouve  dans  le  Journal  (Economique  (  Avril 
1751  )  un  Mémoire  curieux  fur  la  vertu  aftringente 
de  l'agaric.  Non -feulement  celui  de  chêne;  mais 
encore  ceux  de  hêtre  &  du  bouleau ,  &  l'amadou 
ordinaire  ;  y  paroiffent  arrêter  également  le  fang 
dans  les  piayes.  Confultez  encore  ,  dans  le  même 
Journal  ,  le  mois  de  Juin,  pages  91-2-3-4. 

AGASYLIS.  Voyti  Gomme  AMMONIAC. 

AGATE.  Cette  pierre  précieufe  eft  plus  dure  & 
prend  un  plus  beau  poli  que  le  jafpe.  Elle  efteftimée  à 
caufe  de  la  diverfité  de  fes  couleurs  ;  qui  repréfente 
fouvent  des  arbres  ,  des  fruits  ,  ou  des  herbes  , 
quelquefois  des  nuages  &  même  des  animaux.  On 
nomme  Dendrides  ou  Arborifces  les  agates  qui  re- 
prefentent  des  efpeces  d'arbres  ;  &  Onix  celles  qui 
iont  par  couches  de  différentes  couleurs. 

AGAVE.  Quelques  Botaniftes  modernes  ont 
réuni  fous  ce  nom  un  démembrement  du  genre 
des  Aloès.  La  différence  confifte  en  ce  que  : 

i°.  Les  étamines  &  les  ftyles  des  Agaves  font 
beaucoup  plus  longs  que  la  fleur  ;  20.  le  tube  eft 
implanté  fur  l'embryon;  30.  les  feuilles  centrales 
font  étroitement  ferrées  entr'elles  ,  &  ne  lailfent 
paroître  la  fleur  que  quand  elles  font  entièrement 
développées  :  ce  qui  annonce  la  deftru&jon  de  la 
plante  ,  qui  périt  avec  la  fleur. 

Efpeces  principales* 

\ .  Nous  parlons  de  quelques-unes  de  ces  plantes , 
fous    le   nom    d'Aloïdes.   Voye^  auffi   K A- 

RATTA, 

2.  M.  Linnseus  met  dans  ce  genre  le  grand  Aloïs 
commun  d' Amérique  ,  qui  eft  br  anchu  ,  &  dont  les 
feuilles  font  dentelées  &  très-épineufes  :  Alo'è  Ame- 
ricana  muricata ,  J.  B.  Quand  cette  plante  eft  vigou- 
reufe ,  fes  tiges  s'élèvent  communément  à  plus  de 
vingt  pieds  de  haut  :  &  les  branches  latérales  for- 
ment une  pyramide.  C'eft  fur  les  plus  menues  bran- 
ches que  naiffent ,  à  chaque  articulation ,  de  gros 
bouquets  de  fleurs  droites ,  dont  la  couleur  eft  jaune, 
mêlée  de  verd. 

Il  y  en  a  une  variété ,  dont  les  feuilles  font  pa- 
nachées. 

3.  Les  Connoiffeurs  font  feuls  en  état  de  diftîn- 
guer  de  cette  plante  une  autre  qui  lui  reflemble 
beaucoup  :  mais  dont  les  feuilles  font  plus  pâles  , 
&  plus  étroites  vers  leur  extrémité.  D'ailleurs , 
la  tige  eft  moins  haute ,  peu  branchue  :  &  les  fleurs 
font  raffemblées  au  fommet ,  en  tête  ferrée.  M.  Lin- 
nœus  nomme  cette  plante  ,  Agave  foliis  dentato  Jpi- 
nojis  feapo  Jimplicijjimo  :  Sp.  Plant. 

Culture. 

L'efpece,  n.  2.  peut  refter  en  plein  air  tant  que 
le  froid  n'eft  pas  confïdérable.  Mais  fi  on  ne  la  rentre 
pas  à  propos ,  les  fortes  gelées  la  font  périr. 

Cette  plante  fleurit  fouvent  en  Angleterre  :  mais 
fes  fruits  n'y  mûriffent  pas. 

Elle  donne  quantité  de  drageons  ;  au  moyen  def- 
quels  elle  le  multiplie. 

Ses  fleurs  produifent  un  très -bel  effet.  Et  l'on 
en  jouit  longtems ,  fi  on  a  foin  de  la  garantir  du 
froid  ;  attendu  qu'il  naît  de  nouvelles  fleurs  en  au- 
•tomne. 

Un  préjugé  fort  étendu  fuppofoit  que  cette  plante 
Tome  I, 
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ne  donnoit  des  fleurs  que  quand  elle  avoit  cent 
ans.  Leur  production  dépend  des  faifons  &c  du  cli- 
mat :  dans  les  pays  chauds ,  où  la  plante  vient 
promptement  &  jette  des  feuilles  fuccefuvement 
dans  chaque  faifon  ;  peu  d'années  fuffifent  pour  la 
mettre  en  état  de  fleurir.  L'accroiffement  étant  plus 
lent  dans  les  pays  feptentrionaux  ,  les  fleurs  doi- 
vent en  conféquence  ne  paroître  que  quand  la 
plante  eft  âgée. 

L'efpece ,  n.  3 .  eft  moins  abondante  en  drageons  : 
affez  néanmoins  pour  fuflîre  à  fa  multiplication. 

Ces  deux  efpeces  veulent  une  terre  légère  & 
fàbloneufe. 

On  fera  bien  de  les  rentrer  en  même  tems  que 
les  orangers  ,  les  myrtes  3  &c  ;  &  de  les  humefter 
un  peu  durant  l'hiver. 

AGE 

A  G  E.  La  vie  eft  fi  précieufe  ,  que  les  hommes 
recherchent  avec  empreffement  les  moyens  qu'orr 
croit  avoir  trouvés  ,  pour  la  prolonger  jufqu'à  urr 
grand  âge  :  ce  qui  a  engagé  à  publier  divers  re- 
mèdes auxquelles  on  a  attribué  cette  propriété.  Ea 
voici  quelques-uns. 

I. 

Pilules  de  Macrobe  ,  ou  de  longue  vie. 

Prenez  huit  onces  d'aloës  fuccotrin ,  quatre  onces 
de  maftic  en  larmes ,  fix  onces  de  mirrhe  onglée ,  deux 
onces  de  faffran  Oriental  ou  d'Angleterre.  Il  faut  ex- 
traire l'aloës  &  le  faffran  avec  de  l'eau-de-vie ,  la  mir- 
rhe &  le  maftic  avec  du  meilleur  efprit  de  vin.  Joignez: 
ces  extradions  filtrées ,  évaporées  ou  diftillées  à  la 
vapeur  du  bain-marie.  Et  quand  les  efprits  s'épaiffi- 
ront  en  y  faifant  une  forte  pellicule  ;  laiffez  re- 
froidir le  vaiffeau.  Retirez  -  le  enfuite  du  fourneau  : 
&  verfez  le  tout  dans  une  terrine  verniffée  pour 
le  faire  évaporer  au  feu  ou  au  foleil ,  en  remuant 
avec  un  bâton  l'eau  qui  étoit  reftée  fous  la  pelli- 
cule. Formez-en  enfuite  des  pilules  de  trois  ,  quatre , 
cinq ,  ou  fix  grains.  Il  en  faut  avaler  une  les  foirs 
avec  le  premier  morceau  qu'on  mange  en  foupant  % 
foit  pain  ,  foit  viande  ,  foit  potage.  Cela  entretient 
le  ventre  libre ,  enforte  que  l'on  fera  tous  les  matins 
une  felle.  Ces  pilules  confument  les  humeurs  fu- 
perflues ,  fortifient  la  chaleur  naturelle  &  toutes  les 
facultés  internes  ,  retardent  la  vieilleffe  ,  prolon- 
gent la  vie.  On  n'en  prend  que  deux  fois  la  femaine. 

Ces  pilules  font  diverfement  décrites  dans  les 
Difpenfaires.  La  préparation  ci-deffus  paroît  affez 
bonne. 

Voyez  -  en  une  autre  dans  l'article  Pilule. 
Confultez  auffi  le  mot  Fondement,  n.  3. 

I  I. 

Sirop  de  vie  ,  de  longue  vie  >  ou  du  Calabrois. 

Ce  firop  a  été  fort  à  la  mode.  En  voici  la  compofiV 
tion ,  extraite  de  la  Pharmacopée  de  M.  Charas ,  pour 
la  fubftituer  à  deux  autres  moins  exaftes  qui  fe  trou-; 
voient  ci -devant  en  differens  endroits  de  ce  Die* 
tionnaire. 

Prenez  deux  livres  de  fuc  épuré  de  mercuriale  > 
des  fucs  de  bourache  &  de  buglofe  une  demi -livre; 
trois  onces  de  racine  d'iris  nofiras ,  &  deux  onces 
de  racine  de  gentiane.  Coupez  ces  racines  par  tran- 
ches  :  &  les  faites  macérer  pendant  vingt  -  quatre 
heures  dans  une  livre  &  demie  de  vin  blanc  ,  fur 
des  cendres  chaudes  ;  remuez-les  de  tems  à  autre. 
Pendant  cet  intervalle  faites  fondre  fix  livres  de 
beau  miel  blanc ,  &  les  mêlez  avec  les  fucs.  Après 
«ne  légère  ébullition  vous  les  pafferez  à  la  chauffe  j 
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mêlerez  enfemble  les  deux  liqueurs  ;  &  les  ferez 
cuire  en  confiftance  de  firop.  Laiffez  -  le  enfuite  re- 
poser dans  une  terrine  vernifiée. 

(  Si  l'on  en  croit  ceux  qui  ont  vanté  ce  firop  ; 
il  prolonge  la  vie  ,  établit  la  fanté  contre  toute 
forte  de  maladies  ,  préferve  de  la  goûte  ,  diflîpe  la 
chaleur  des  entrailles  ;  &  quand  il  ne  refteroit  dans 
le  corps  qu'un  petit  morceau  de  poumon ,  &  que 
tout  le  refte  feroit  gâté  ,  il  maintiendroit  le  bon  , 
&  rétabliroit  le  méchant.  Il  eft  bon  pour  les  dou- 
leurs d'eftomac  ,  pour  la  fciatique  ,  les  vertiges  , 
la  migraine ,  &  généralement  pour  les  douleurs  in- 
ternes. En  prenant  tous  les  jours  une  cuillerée  de 
ce  firop ,  on  peut  s'afiurer  de  paner  la  vie  en  heu- 
reufe  fanté  :  car  il  a  une  telle  vertu ,  qu'il  ne  peut 
fouffrir  les  mauvaifès  humeurs  dans  le  corps  ;  fai- 
fant  évacuer  le  tout  ). 

Ce  qu'il  y  a  de  vrai ,  c'eft  qu'une  dofe  de  ce 
firop  purge  aflez  doucement  ;  &  que  ce  purgatif 
réunît  dans  les  tempéramens  pituiteux,  &  dans 
les  fujets  dont  les  glandes  des  premières  voies  font 
remplies  de  glaires.  On  augmente  fon  effet  en  le 
prenant  dans  l'infuncn  de  deux  gros  de  féné. 

I  I  I. 

Bouillon  rouge 

Il  fe  trouve  indiqué  dans  un  Livre  imprimé  à 
Caën  en  i68z  ,  intitulé  :  Moyens  faciles  &  éprouvés , 
dont  M.  Delorme  s'eiï  fervi  pour  vivre  cent  ans.  Ce 
célèbre  Médecin,  mort  très -âgé  en  1678,  avoit 
mis  en  ufage  une  tifane  appellée  Bouillon  -  rouge , 
dont  nombre  de  gens  fe  font  bien  trouvés.  Elle  eft 
compofée  de  bourache ,  buglofe  ,  chicorée  fauvage  , 
ozeille ,  chiendent ,  fraifier ,  piiTenlit ,  &  aigremoine  ; 
une  poignée  de  chacun.  L'aigremoine  croît  dans  les 
bois  ;  on  en  peut  faire  provifion  pour  deux  ans. 
Quand  il  n'y  en  auroit  pas ,  la  tifane  ne  laifferoit  pas 
d'être  bonne  ;  mais  étant  toutes  enfemble  ,  elles 
ont  meilleur  effet  :  l'on  en  trouve  toujours  des  ra- 
cines pendant  les  plus  grands  froids ,  6c  elles  valent 
peut-être  mieux  que  les  herbes. 

Cette  eau  doit  bouillir  pendant  deux  heures  ou 
plus ,  dans  un  pot  de  terre ,  tenant  quatre  ou  cinq 
pintes  d'eau  mefure  de  Paris.  L'eau  étant  bûe ,  on 
y  en  remet  d'autre  ,  &  la  féconde  fois  elle  femble 
aufli  bonne  que  la  première.  Il  eft  à  remarquer 
qu'il  ne  faut  pas  toujours  laiffer  ces  racines  dans 
l'eau.  Si  elles  y  reftoient  plus  de  deux  jours ,  par- 
ticulièrement en  été  ,  l'eau  s'aigriroit.  Immédiate- 
ment avant  de  tirer  le  pot  du  feu ,  il  faut  y  jetter  une 
pinte  d'eau  ;  &  la  laifler  ainfi ,  fans  la  faire  bouillir  : 
on  ôte  par  ce  moyen  l'amertume  des  herbes.  On 
en  peut  boire  le  matin  à  jeun  ,  &  avant  le  fouper , 
■pourvu  qu'il  y  ait  quatre  heures  que  l'on  n'ait 
Imangé  ;  ce  qui  eft  un  tems  requis  pour  la  digeftion. 

Autre  compojîtion  du  Bouillon  rouge. 

Prenez  des  racines  de  chiendent ,  de  fraifier  ,  de 
.piffenlit ,  de  chicorée  fauvage ,  d'aigremoine  ,  d'o- 
zeille,  &  de  buglofe  ;  une  poignée  de  chaque  : 
nettoyez -les  bien  &  les  lavez  :  brifez-les  avec  le 
manche  d'un  couteau ,  pour  ôter  le  cœur  ou  la 
corde  à  celles  qui  en  ont.  Coupez -les  enfuite ,  & 
les  faites  bouillir  pendant  une  demi-heure  dans  un 
coquemar  ,  avec  trois  pintes  d'eau  de  fontaine. 
Ajoutez -y  des  feuilles  de  houblon  ,  d'aigremoine  , 
de  bourache  ,  de  buglofe  ,  de  pimprenelle  ,  de  pif- 
fenlit ,  d'épinars  ,  d'ozeille  ,  de  chicorée  tant  fau- 
vage que  cultivée  ,  de  pourpier  ,  &  des  cinq  capil- 
laires ;  une  demi  -  poignée  de  chaque.  Lavez  -  les 
bien  ,  &  les  coupez  avant  de  les  mettre  dans  le  co- 
quemar. Quand  le  tout  aura  bouilli  un  quart  d'heure , 
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vous  retirerez  le  coquemar  du  feu.  Le  bouillon  étant 
refroidi ,  coulez  la  liqueur  par  l'étamine ,  ians  l'ex- 
primer :  &  la  gardez  dans  une  bouteille  bien  bou» 
chée ,  en  un  lieu  frais  &  fec. 

Ce  bouillon  convient  dans  les  maladies  des  reins 
&  de  la  veffie  ,  dans  les  obftruftions ,  &  autres  ma- 
ladies où  les  apéritifs  font  indiqués.  On  en  prend 
à  jeun  une  demi  -  cuillerée  dans  autant  de  bouillon 
au  veau  &  au  poulet  fans  fel  :  &  au  lieu  de  tifane , 
on  peut  durant  le  jour  ufer  de  quelques  verres  de 
cette  déco&ion  apéritive. 

M.  Delorme  avoit  été  premier  Médecin  de  trois 
de  nos  Rois  ,  Henri  IV,  Louis  XIII ,  &  Louis  XIV, 
&  Ambafladeur  à  Clevcs  pour  le  Duc  de  Nevers. 
Il  a  vécu  près  de  cent  ans  :  fon  père  alla  jufques  à 
quatre-vingt  dix  ans  ,  après  avoir  été  premier  Mé- 
decin de  la  Reine  Louiiè  de  Vaudemont ,  femmfc 
d'Henri  III  ;  &  enfuite  de  Marie  de  Médicis ,  femme 
d'Henri  le  Grand.  M.  Delorme ,  pour  venir  à  ce 
grand  âge ,  a  toujours  eu  un  grand  foin  de  fe  ga- 
rantir du  froid  par  tous  les  moyens  qu'il  avoit  pu 
s'imaginer  ,  foit  dans  la  façon  de  s'habiller  ,  foit  dans 
la  manière  de  fe  tenir  enfermé  dans  fa  chambre.  Il 
ne  bornoit  pas  là  fa  prévoyance  contre  le  froid; 
il  recommandoit  que  l'on  demeurât  dans  des  lieux 
commodes  ,  &  qu'on  fe  garantît  contre  les  vents , 
qui  font  des  ennemis  qui  entrent  par  les  narines  , 
les  yeux ,  les  oreilles  ck  par  toutes  les  parties  du 
corps  ,  où  ils  portent  des  commencemehs  de  para- 
lyfie.    Voye^  Froid. 

Il  prévenoit  les  maux  par  fà  fobriété.  Mais  il  ne 
laiffoit  pas  d'être  dans  la  penfée  ,  qu'il  faut  (  pour 
me  fervir  de  fon  exprefïïon  )  empêcher  la  perte  des 
efprits ,  &  réparer  la  diflipation  de  la  chaleur  na- 
turelle. Outre  qu'il  ufoit  de  conferve  liquide  de  ro- 
fes  ,  pour  fe  fortifier  ;  &  de  fon  bouillon-rouge  ,  qui 
tient  de  la  nature  de  l'aliment ,  &  du  médicament  ; 
il  étoit  d'avis  que  le  corps  a  befoin  d'être  foulage 
de  tems  en  tems  par  des  remèdes ,  &  qu'un  plus 
grand  fecours  lui  eft  quelquefois  néceflaire.  C'eft 
pourquoi  il  ordonnoit  de  tirer  du  fang ,  même  juf- 
ques à  deux  fois ,  à  proportion  des  forces ,  en  quel- 
que âge  que  l'on  fût. 

La  faignée  au  refte  ,  ne  fait  pas  toujours  la  guéri- 
fon  ;  il  faut  employer  d'autres  remèdes  ,  lorfque  la 
nature  devient  un  peu  pareffeufe  :  il  n'avoit  pas  re- 
cours à  l'ufage  des  lavemens  ;  il  préferoit  les  fuppo- 
fitoires  ,  de  peur  de  bleffer  le  gros  inteftin.  Cepen- 
dant ,  comme  il  faut  aufli  enlever  les  mauvaifès 
humeurs  qui  s'amaflent  infenfiblement  dans  le 
corps  par  la  fuite  des  tems ,  il  preferivoit  un  breu- 
vage qu'il  appelloit  fa  petite  Médecine  &  ordinaire  , 
dont  voici  la  compofition  :  Il  faifoit  prendre  une 
chopine  de  fon  bouillon-rouge  ,  qu'il  prétendoit  être 
fait  des  meilleures  &  des  plus  falutaires  herbes  que 
la  Médecine  connoiffe  ;  il  y  faifoit  infufer  pendant 
trente  heures ,  ou  même  plus ,  trois  dragmes  de  féné  , 
&  quatre  grains  de  feammonée  (  cinq  pour  les  per- 
sonnes plus  robuftes  )  ,  avec  une  demi-dragme  de 
réglifle  :  il  vouloit  que  le  tout  fut  bien  pulvérifé  dans 
un  mortier  de  marbre ,  avec  un  pilon  de  bois.  Au 
lieu  de  feammonée  ,  il  confentoit  que  l'on  mît  quinze 
grains  d'antimoine  diaphorétique  ,  ou  de  jalap  ; 
vingt  grains  pour  les  perfonnes  robuftes.  Ce  remède 
doit  être  pris  Amplement  tiède. 

Ce  n'étoit  quelquefois  pas  aflez  de  fe  fervir  de 
cette  petite  Médecine  ;  il  falloit  mettre  en  ufage 
celle  qu'il  nommoit  la  grande ,  qui  étoit  l'antimoine 
préparé.  Il  étoit ,  pour  ainfl  dire ,  adorateur  de  celle- 
ci  :  &  il  difoit  qu'on  ne  pouvoit  douter  que  ce  ne 
fût  un  remède  incomparable  ,  après  les  admirables 
fuccès  qu'il  avoit  eus  dans  les  premières  perfonnes 
de  l'Etat.  Ecrivant  à  un  de  {qs  amis  qui  étoit  à  l'ar- 
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mée ,  il  lui  mandoit  ,  fans  déterminer  aucune  ma- 
ladie en  particulier,  que  s'il  fe  trouvoit  mal,  il 
fe  fervît  d'antimoine.  Il  l'eftimoit  propre  à  chaffer 
toutes  fortes  de  maux  ;  excellent  pour  toutes  per- 
fonnes  ôi  à  tout  âge  ;  à  la  réferve^  des  femmes  , 
pour  lefquelles  il  vouloit  qu'on  y  mît  un  grain  de 
poivre  blanc ,  afin  d'abattre  les  vapeurs.  Voyez  Ré- 
gule /Antimoine. 

M.  Renaud  ,  premier  Chirurgien  d'Henri  IV ,  & 
enfuite  de  Louis  XIII,  âgé  de  quatre  -  vingt  -  dix- 
neuf  ans  ,  reconnoiffoit  au  lit  de  la  mort  devoir  {es 
longues  années  aux  lumières  qu'il  avoit  reçues  de 
M.  Delorme ,  &  à  l'es  fouverains  remèdes. 

I    V. 

Tifane  de  fanté,  ou  de  M.  de  Sainte  Catherine. 

Ce  célèbre  Médecin  en  prenoit  trois  fois  l'année  ; 
avant  l'hyver  ;  vers  Pâques  ;  &  dans  les  plus  grandes 
chaleurs  de  l'été.  Et  par  la  vertu  de  ce  remède 
(  dit-on  )  il  a  vécu  prefque  cent  vingt  ans.  Cette 
tifane  eft  indiquée  comme  utile  à  toutes  fortes  de 
perfonnes  ;  foit  en  maladie  pour  recevoir  guérifon  , 
îoit  en  fanté  pour  s'y  maintenir.  Elle  eft  bonne 
même  aux  petits  enfans  ;  &  fur-tout  très-bonne  aux 
vieillards.  Une  infinité  d'expériences  en  attellent  les 
bons  effets. 

Il  faut  prendre  un  demi-picotin  (  ou  environ 
trois  poignées  )  d'avoine  ,  de  la  meilleure  ,  bien 
nette  &  bien  lavée  ;  une  petite  poignée  de  racine 
de  chicorée  fauvage  nouvellement  arrachée  :  les 
mettre  bouillir  enfemble  dans  lix  pintes  de  Paris 
d'eau  de  rivière ,  pendant  trois  quarts  d'heure  ,  à 
moyen  bouillon  :  ajouter  une  demi-once  de  criftal 
minerai ,  &  trois  ou  quatre  petites  cuillerées  de 
miel  ,  du  meilleur  (  environ  le  poids  d'un  quarte- 
ron )  :  mettre  encore  bouillir  le  tout  enfemble  pen- 
dant demi-heure  :  puis  le  paffer  par  un  linge  ;  met- 
tre la  colature  dans  une  cruche  ;  &  la  laitier  refroi- 
dir. Pour  ceux  qui  font  d'un  tempérament  bilieux , 
il  ne  faut  que  la  moitié  de  la  dote  du  miel  ;  car  la 
douceur  augmente  la  bile. 

On  prend  de  cette  tifane  ,  le  matin  à  jeun  deux 
bons  verres  ;  demeurant  après  ,  quelques  heures  de 
ïems  fans  manger  :  &  l'apres-midi  trois  ou  quatre 
heures  après-dîné  ,  deux  autres  verres.  Il  faut  con- 
tinuer ainli  pendant  quinze  jours  ;  fans  le  faire  fai- 
gner ,  ni  garder  le  lit  ou  la  chambre  ;  ni  prendre 
bouillon ,  œufs  frais ,  ou  autres  délicatefïes  :  mais 
aller  à  fes  affaires  ordinaires. 

Les  foibles  &  les  malades  peuvent  n'en  prendre 
qu'un  verre  ;  &  ne  laifleront  pas  d'en  refTentir  le 
bon  effet. 

Il  eft  à  propos  que  ceux  qui  font  trop  replets ,  & 
refferrés  ,  commencent  par  quelques  lavemens  ou 
légères  purgations  ;  pour  donner  heu  à  évacuation. 
Après  quoi  ce  remède  agira  beaucoup  mieux. 

Ce  breuvage  eft  facile  à  prendre  ;  doux  en  fes 
opérations  ;  ne  donnant  aucune  tranchée  ,  ni  émo- 
tion ;  &  cependant  il  purge  parfaitement  les  reins  ; 
fait  fort  uriner  ,  cracher  &  moucher  ;  décharge  le 
cerveau  ;  nettoyé  le  poumon  ,  le  foie  &  la  rate  ; 
chaffe  toute  ordure  ,  putréfaction  &  malignité  in- 
terne ,  tout  mal  de  tête ,  la  gravelle ,  jufqu'à  la  pierre 
nouvellement  formée  ;  toute  fièvre  tierce ,  quarte  , 
même  invétérée  ;  toute  colique  &  mal  de  côté  ; 
toute  gale ,  gratelle  &  doux ,  enfin  toute  pefanteur, 
lafîitude  de  membres  &  alToupifTement.  Il  reveille 
les  fens ,  aiguiie  la  vue  ,  ouvre  l'appétit ,  fait  repof er 
&  dormir.  Il  rafraîchit ,  engraiffe  ,  donne  une  fanté 
parfaite  :  &  femble  encore  opérer  &  faire  du  bien  , 
un  &  deux  mois  après  qu'il" a  été  pris.  Il  eft  outre 
cela  fort  nourriflant, 
Tome  I, 
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Au  lieu  d'affoiblir ,  comme  la  plupart  des  autre» 
remèdes',  il  fortifie.  Et  dans  le  tems  de  la  canicule 
&  des  plus  grandes  chaleurs  de  l'été ,  où  les  remè- 
des ordinaires  font  liijets  à  devenir  dangereux  & 
roal-faifans  ;  celui-ci  fait  mieux  qu'en  toute  autre 
faifon. 

On  peut  en  prendre  tous  les  jours  fans  qu'il  fafîe 
mal  ;  excepté  dans  les  grands  froids ,  à  moins  de  fe 
tenir  alors  bien  chaudement.  Et  pour  vivre  long- 
tems  ,  il  fufRra  peut  -  être  d'en  prendre  pendant 
quinze  jours  ,  une  ou  deux  fois  l'année  ;  lors  des 
grandes  chaleurs  ,  comme  la  meilleure  faifon  pour 
en  ufer. 

Une  Veuve  âgée  ,  laquelle  depuis  quinze  ans  fouf- 
froit  beaucoup  d'un  malade  tête  ,  dont  les  fréquents 
redoublemens  lui  caufoient  de  vives  douleurs ,  fans 
qu'aucun  remède  eût  pu  la  foulager  ;  fe  voyant 
abandonnée  des  Médecins ,  en  proie  à  ton  mal  qui 
augmentoit  journellement ,  affligée  outre  cela  d'une 
fluxion  qui  rendoit  l'un  de  fes  bras  froid  &  fans 
mouvement  ;  prit  de  cette  tifane  vers  la  Pentecôte 
en  1 66  5 ,  &  recouvra  entièrement  la  fanté  en  fort 
peu  de  jours. 

V. 

Un  des  derniers  Chanceliers  de  France  ufoit  de 
l'or  potable  qui  étoit  préparé  par  un  Italien ,  &  par 
ce  remède  (  dit-on)  il  a  vécu  jufqu'à  cent  ans.  Voye^ 

OR   POTABLE  D'UN  ITALIEN. 

V    I. 

Régime  pour  prévenir  les  maladies. 

Pour  conferver  fa  fanté  ,  &  vivre  long-tems ,  il 
eft  important  de  prévenir  les  indifpofitions  de  nos 
corps  ,  &  avoir  la  connoiflance  des  marques  pro- 
chaines des  maladies  ;  afin  d'y  apporter  les  remèdes 
convenables. 

Les  marques  les  plus  ordinaires  font  les  lafîltudes 
qui  arrivent  fans  aucun  exercice  violent ,  aux  jam- 
bes ,  aux  cuilfes ,  ou  aux  reins  ;  jointes  à  un  abbate- 
ment ,  &  une  pefanteur  de  tout  le  corps. 

L'on  y  remédiera ,  fans  avoir  égard  aux  lunes  f 
aux  équinoxes  ,  aux  folftices  ,  à  l'âge ,  ni  au  fexe  ; 
par  des  lavemens  communs  ;  une  ou  deux  faignées 
du  bras  ;  &  enfuite  par  une  purgation  :  que  l'on 
compolera  de  deux  dragmes  de  léné ,  une  dragme 
de  rhubarbe  ,  infufées  enfemble  pendant  une  nuit 
fur  les  cendres  chaudes ,  dans  un  verre  d'eau.  Après 
que  l'infufion  fera  paffée  ,  on  y  diffoudra  fix  drag- 
mes de  catholicon  double ,  ou  demi  once  de  diapru- 
nis  compofé  ;  ajoutant  une  once  de  firop  de  rôles  * 
ou  de  celui  de  fleurs  de  pêcher. 

S'il  y  avoit  fupprefîion  d'hémorrhoïdes  ,  ou  ré- 
tention des  ordinaires  ;  outre  la  faignée  du  bras ,  on 
fera  faire  celle  du  pied  ;  &  fuivant  la  force  &  l'âge 
des  perlonnes  ,  l'on  augmentera  ou  diminuera  d'un 
tiers  la  purgation. 

Les  autres  fignes  qui  demandent  autant  de  pré- 
cautions que  les  précedens ,  mais  accompagnées  d'u- 
ne diète  plus  exacte  ;  font  des  yeux  rouges  &  étin- 
celans  ,  le  vifage  enflammé ,  une  perte  de  fang 
abondante  par  le  nez  ,  une  douleur  de  tête  conti- 
nuelle avec  batement  ;  des  glandes  enflées  autour  des 
oreilles  ,  du  cou  &  des  aînés  ,  avec  une  extrême 
douleur;  amertume  à  la  bouche,  appétit  perdu, 
dégoût  pour  la  viande  &  pour  le  vin  ,  vomiffe* 
ment  bilieux ,  chaleur  au  dedans  des  mains ,  une 
maigreur  qui  arrive  tout  à  coup  ;  des  douleurs  fur 
les  bras  &  les  épaules ,  accompagnées  de  petits 
friffons  ;  des  bâillemens  6c  des  foupirs  involontai-; 

Eij 


56  A    G  *E 

*es  ,  un  dormir  interrompu  ,  le  ventre  tendu  ou 
douloureux  ,  une  pefanteur  à  l'eftomac  avec  des 
envies  de  vomir  ;  des  hémorrhoïdes  externes  accom- 
pagnées d'inflammation.  Il  fuffit  de  l'un  ou  l'autre  de 
ces  lignes  pour  connoître  que  l'on  eft  menacé  d'une 
grande  maladie. 

Afin  de  s'en  garantir ,  on  ufera  pendant  deux  ou 
trois  jours  de  fuite ,  foir  &  matin  ,  de  lavemens 
compofés  de  toutes  fortes  d'herbes  bien  rafraîchif- 
fantes  ;  après  cela  on  fe  fera  faigner  deux  ou  trois 
fois  du  bras  ,  &  une  fois  du  pié.  Si  l'on  efl  conftipé , 
ou  que  l'on  fente  quelque  chaleur  extraordinaire , 
foit  aux  reins ,  foit  par  tout  le  bas  ventre  ;  on  ufera 
de  bains;  ou  on  prendra  pendant  quelques  jours 
des  tifanes  avec  les  racines  de  chicorée  fauvage  , 
de  fraizier ,  d'aigre  moine ,  de  nénuphar ,  &  des  pom- 
mes de  reinette  ;  avec  un  peu  de  cryftal  minéral ,  ou 
de  crème  de  tartre ,  &c  tant  foit  peu  de  régliflc. 

Enfuite  on  purgera  avec  la  caffe  diffoute  dans  le 
petit  lait  ;  ou  avec  les  tamarins  bouillis  dans  deux 
verres  de  la  précédente  tifane. 

L'on  pourra  encore  mettre  en  ufage  le  firop  de 
chicorée  compofé ,  ou  le  firop  univerfeL 

Ceux  qui  auront  quelque  difpofition  pour  être 
purgés  par  un  vomitif,  prendront  le  lendemain  qu'ils 
auront  été  faignés ,  ou  le  tartre  émétique ,  ou  le 
vin  émétique. 

11  y  a  encore  d'autres  fignes  ,  qui  pour  être  moins 
apparens  &  moins  fenfibles ,  ne  laiflènt  pas  de  me- 
nacer d'une  longue  ou  funefte  maladie  ;  comme  font 
les  pefanteurs  de  tête  accompagnées  de  vertiges  & 
d'éblouiffemens ,  le  dormir  prefqu'invincible  après 
les  repas  ,  les  fréquens  tintemens  d'oreille  avec 
bourdonnement  &  fiflement  ,  les  yeux  pleurans , 
le  nez  toujours  diftillant ,  la  langue  pâteufe  &  blan- 
che ,  le  vomiffement  d'eau  fade  ,  point  d'envie  de 
boire  ,  toux  &  crachement  continuel  ,  la  bouche 
toujours  remplie  d'eau ,  un  froid  à  la  tête  ,  le  ventre 
habituellement  trop  lâche.  Il  faudra  prévenir  tout 
ce  qui  en  pourroit  arriver  plutôt  par  la  purgation 
ibuvent  réitérée  ,  que  par  les  faignées. 

Entre  les  plus  falutaires  purgations ,  font  les  pilules 
d'aloës ,  les  pilules  cochées ,  la  manne  ,  le  firop  de 
nerprun  ,  la  rhubarbe  ,  l'agaric  ,  le  féné  ;  la  décoc- 
tion de  polypode. 

L'on  remarquera  encore  ,  que  s'il  arrive  des  dar- 
tres farineufes  ,  des  dartres  vives ,  des  clous  ,  des 
frondes  ,  la  gratelle  ,  la  galle ,  une  jauniffe  par  tout 
le  corps  ,  ou  des  éréfipeles  ;  il  faudra  avoir  recours 
à  la  faignée  ,  ou  au  firop  univerfel  ;  &t  s'en  purger 
autant  que  l'on  trouvera  à  propos. 

Au  relie ,  l'on  confeille  aux  perfonnes  qui  vivent 
dans  la  mollefTe  &  dans  la  bonne  chère ,  qui  font 
peu  d'exercice ,  ou  à  celles  qui  ont  des  emplois  fé- 
dentaires  ,  comme  font  les  gens  de  Lettres  ou  d'é- 
tude ;  de  fe  précautionner  une  ou  deux  fois  l'année  , 
au  milieu  du  printems ,  ou  au  commencement  de 
l'automne  :  prenant  quelques  lavemens  avant  la 
lignée  &.  la  purgation. 

v  i  r. 

Ambre  de  vJe. 

Prenez  trois  gros  d'ambre ,  &  deux  gros  de  fucre 
candi  :  mettez  le  tout ,  en  poudre  bien  fine  ,  dans 
un  matras  à  long  Cou  &  de  verre  fort.  Vous  pul- 
vériferez  de  même  dans  un  mortier  de  marbre , 
quatre  onces  d'ambre  blanc  ;  &  l'ayant  mis  dans  le 
matras ,  vous  y  verferez  environ  une  livre  d'efprk  ar- 
dent (  ou  huile  éthérée  )  de  genevre ,  enforte  que  cet 
cfpnt  s'élève  deux  doigts  au  deffus  des  matières. 
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Adaptez-y  un  vaiffeau  de  rencontre ,  dont  le  coït 
foit  fort  long  ;  lutez  bien  les  jointures  ;  puis  faites 
digérer  cette  préparation ,  au  bain-marie  tiède  ou 
dans  du  fumier  de  cheval  qui  ne  foit  que  médiocre- 
ment chaud.  Quatre  ou  cinq  jours  après  ,  filtrez  la 
folution  ,  par  le  papier  gris  ;  ou  encore  mieux ,  par 
un  linge  très-fin  ,  mouillé  d'efprit  de  vin.  Reverfez 
enfuite  la  liqueur  dans  le  matras ,  qui  doit  être  bien 
net  ;  ajoutez-y  quatre  onces  de  liquidambar  :  adap- 
tez le  vaiffeau  de  rencontre  ;  lutez  :  &c  laiflez  cir- 
culer ces  matières  pendant  quatre  ou  cinq  jours. 
Après  quoi  vous  mettrez  la  liqueur  dans  une  phiole  , 
que  vous  tiendrez  bien  bouchée. 

On  ajoute  quelquefois  une  dragme  de  mufc  ; 
dans  la  première  opération. 

Ufage.  La  dofe  efl  de  huit  à  dix  goûtes  ,  dans  un 
bouillon  ;  &  deux  heures  après ,  on  ufe  de  fa  nour- 
riture ordinaire. 

Ce  remède  efl  un  vrai  baume  naturel  ;  conforme 
à  i'humide  radical ,  &  à  la  chaleur  naturelle  :  qui 
entretient  la  vigueur ,  retarde  la  vieilleffe  &  pro- 
longe la  vie  ;  purifie  la  maffe  du  fang  ;  vivifie  les- 
efprits ,  corrige  la  corruption ,  réjouit  le  cœur  &: 
le  cerveau ,  fortifie  les  nerfs  &  les  membranes ,  ré- 
fifle  au  mal  caduc ,  empêche  les  défaillances  ,  chaffe 
par  la  tranfpiration  &  par  les  lueurs  le  venin  des 
maladies  contagieufes  ,  purifie  le  foie  ,  déterge  les  ul- 
cères ,  arrête  le  crachement  de  fang ,  rétablit  l'éco- 
nomie de  la  poitrine  &  de  l'eftomac  ,  pouffe  les 
urines ,  nettoie  les  reins  &  la  veffie ,  fortifie  la  ma- 
trice ,  guérit  les  fleurs  blanches ,  provoque  les  règles. 
Mêlé  avec  parties  égales  d'huile  de  rue ,  il  fortifie 
les  yeux  ;  il  les  éclaircit ,  &  guérit  la  plupart  de  leurs 
maladies  :  on  en  frotte  feulement  le  bord  &  le  de£ 
fus  des  paupières  avant  de  fe  mettre  au  lit.  Appli- 
qué au  dedans  des  oreilles  avec  de  l'huile  de  rue  , 
il  diffipe  les  bourdonnemens  ,  &  rétablit  même 
l'oiiie  perdue.  Cet  ambre  feul ,  ou  mêlé  avec  l'huile 
de  lin  ,  diffipe  la  douleur  &  la  tumeur  des  hémor- 
rhoïdes; en  les  étuvant  légèrement  avec  cette  liqueur, 
dont  on  imbibe  enfuite  un  linge  ou  du  coton  que 
l'on  applique  fur  le  mal.  Si  on  mêle  quelques  gouttes 
de  cet  ambre  dans  les  pommades ,  il  conferve  la  frai- 
cheur  &  la  délicateffe  du  teint.  Ce  remède  donne 
auffi  une  bonne  odeur  à  tout  le  corps. 

VIII. 

Le  plus  fur  moyen  pour  parvenir  à  une  heureufc 
vieilleffe  ,  efl  d'éviter  toutes  fortes  d'excès  ;  de 
confulter  fon  tempérament  &  fes  forces,  &  les 
ayant  une  fois  bien  connus  ,  ne  rien  faire  qui  puiffe 
les  altérer. 

J'ai  conferve  ici  à  telle  fin  que.  de  raifon ,  les  au- 
tres confeils  qui  exiftoient  déjà  dans  le  Dictionnaire 
à  cet  égard  ;  en  corrigeant  ce  que  l'on  y  avoit  in- 
féré mal  à  propos. 

Voye{  les  articles  Enfance,  Jeunesse, 

Virilité,  Vieillesse.  Elixir  pour 

conferver  la  vie.  Al  R.  REGIME.  ADOLES- 
CENCE.  Conserve^  Longue  vie. 

On  prétend  que  la  vie  efl  communément  très- 
longue  dans  un  air  condenfé. 

La  confidération  de  l'âge  d'un  malade  doit  en- 
trer pour  beaucoup  dans  la  dofe  des  remèdes  qu'on 
lui  donne. 

Age  DES  ANIMAUX.  Manières  de  le  con- 
noître. Et  les  changemens  qu'il  apporte  à  leurs  noms. 
Voyez  l'article  de  chaque  animal. 

Age  du  bois.  C'efl  le  tems  depuis  lequel  on 
l'a  laiffé  pouffer.  Voyez  Bois-en-Pueil ,  &  autres  eni 
droits  de  l'article  Bo*is.  Futaie. 


AGE 

L'Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts  porte  que  dans 
la  coupe  des  taillis  ,  on  doit  laifîer  en  chaque  arpent 
feize  baliveaux  ,  de  l'âge  du  bois  ;  pour  croître  en 
futaie.  Voyei  T  A I L  L I  S.  . 

Vdge  di  conjiflana  d'un  arbre ,  eft  celui  où  il  ne 
croît  plus  :  ce  qui  dépend  beaucoup  de  la  nature 

du  fol. 

Manière  de   connaître  Cage  du  bois*  Voyez  dans 

l'article  Futaie. 

Âge:  terme  d'Agriculture*  Voyez  fous  le  mot 
Charrue.  v 

AGERATUM.  Plante  qui  a  quelque  utilité  en 
Médecine  ;  &  dont  la  fleur  eft  affez  belle ,  &  a  de 
l'odeur. 

L'efpece  la  plus  ordinaire  eft  une  plante  baffe  , 
originaire  des  Alpes.  Sa  feuille  eft  dentelée ,  courte , 
étroite  ,  lilie  ,  couchée  contre  terre  ,  &  affez  fem- 
blable  à  celle  de  Bellis.  Cette  feuille  eft  un  peu 
amere.  D'entre  les  feuilles  s'élèvent  de  petites  tiges  ; 
chargées  de  nombre  de  fleurs  purpurines  ,  de  la 
dafie  de  ce: 'es  qu'on  nomme  fleurs  en  mafque.  Cha- 
que fleur  eft  un  tuyau  allongé  ,  évafé  &  découpé 
en  Jeu:;  eipeces  de  lèvres  ;  qui  font  quatre  ou  cinq 
parties  inégales  8c  étroites.  Le  pavillon  (  ou  la  lèvre 
finérieure ")  eft  bien  marqué ,  &  ienfiblement  par- 
tagé en  deux.  Il  y  a  quatre  étamines.  Le  piftil  de^ 
vient  un  fruit  en  coque ,  oblong ,  féparé  en  deux 
loges  ;  qui  renferment  des  femences  très-menues  , 
attachées  au  placenta.  La  racine  eft  fibreule  &  jau- 
nâtre. 

Il  y  en  a  une  variété  ,  dont  la  fleur  eft  blanche. 

î.  Une  autre  efpece  ,  qui  vient  des  Pirenées  ,  a  la 
feuille  velue  &  plus  grande.  Les  fleurs  ont  auffi  plus 
d'étendue. 

L'une  &  l'autre  croiffent  naturellement  entre  les 
pierres ,  mais  toujours  dans  un  fol  un  peu  humide. 

Propriétés» 

On  regarde  FAgeratum  comme  une  plante  apé- 
t itive ,  cordiale ,  céphalique  &  alexitere. 
Confultez  l'article  Herbe  à  cternuer.     _ 

A    G    G 

AGGLUTINANTS.  Ce  font  des  remèdes 
propres  à  fortifier  les  fibres  ,  épaiflir  les  liqueurs , 
6c  unir  entr'eux  les  folides.  La  plupart  des  aggluti- 
nants font  vifqueux  &  gluants.  Si  on  les  emploie 
mal- à -propos ,  ils  peuvent  caufer  beaucoup  de  dé- 
fordre  ^  en  empêchant  la  circulation  :  il  y  a  même 
des  cas  où  ils  convertiroient  en  gangrené ,  ce  qui 
n'eft  encore  qu'inflammation.  En  général ,  ces  remè- 
des fortifient ,  &  réparent  promptement  la  perte 
de  quelque  fubftance.    C'eft  pourquoi  ils  ne  con- 
viennent qu'aux  perfonnes  confidérablement  affoi- 
blies  ,  ou  prefqu'épuifées.  Les  indications  où  ils  peu- 
vent donc  être  plus  utiles ,  font  lorfque  le  tempéra- 
ment eft  beaucoup  altéré  par  de  longues  &  fâcheu- 
fes  maladies  ;   par  des  remèdes  qui  auront  occa- 
sionné d'abondantes  évacuations  ;  ovi  par  l'excès  loit 
de  fouftratuon  des  alimens ,  foit  de  boiffon  trop 
aqueufe.  Les  alimens   bien  nourriflants  ,  la  chair 
d'agneau ,  les  gelées  en  général ,  la  gomme  arabi- 
que ,  la  gomme  adraganth ,  les  graines  de  pfyllium 
&  de  lin ,  l'oliban ,  le  fang  de  dragon  ;  font  des  agglu- 
tinants ,  propres  aux  ufages  internes.  D'autres  s'ap- 
pliquent prefque  toujours  extérieurement  :  comme 
les  baumes  ou  naturels  ou  compofés ,  les  térében- 
thines ,  la  farcocolle ,  les  réfines ,  la  colle  de  poifîcn; 
ôc  auffi  diveries  plantes ,  telles  que  la  conloude  , 
le  plantain ,  les  orties ,  les  mille-feuilles  ,  la  bé- 
toine. 
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L'Amarante  ,  qui  eft  dans  la  claffe  des  aggluti- 
nants ,  peut  occafionner  la  fuppreflion  des  règles. 
C'eft  pourquoi- ,  dans  les  occafions  où  fon  ufage  eft 
requis ,  on  doit  avoir  égard  aux  précautions  indi- 
quées dans  l'article  de  cette  plante. 

Voye{  Epaississants. 

A    G    I 

AGI  ON.  Voye{  Sainfoin  d'Efpagns* 
A   G   N 

AGNEAU.  On  appelle  ainfi  le  petit  animal  qui 
naît  du  bélier  &  de  la  brebis.  Il  y  a  des  pays  où  il 
ne  retient  ce  nom ,  que  pendant  cinq  ou  fix  mois  : 
en  d'autres  ce  n'eft  qu'au  bout  d'un  an  qu'il  en 
change.  Enfuite ,  fi  c'eft  un  mâle  ,  on  l'appelle  bélier  * 
mouton ,  lorfqu'il  eft  châtré  ;  &  brebis  quand  c'eft 
une  femelle.  Tant  qu'il  texte  ,  on  le  nomme  agneau, 
de  lait  :  6c  amenais  lorfqu'il  a  un  an. 

La  vigilance  &  les  foins  font  particulièrement 
néceflaires  dans  le  tems  où  les  brebis  font  près  d'a-> 
gneler.  Elles  ont  alors  beaucoup  de  peine  ;  &  il 
leur  faut  prefque  toujours  du  lecours  :  {ans  ouoi 
l'agneau  &  la  mère  courent  beaucoup  de  danger. 
Le  berger  doit  donc  ne  pas  quitter  les  brebis  dans 
cette  cùxonftance  ;  fans  mettre  à  fa  place  quelqu'un 
capable  de  faire  pour  elles  tout  ce  qui  iera  nécef- 
faire. 

Nous  indiquons  ,  dans  l'article  Brebis  ,  plu- 
fieurs  remèdes  propres  à  diminuer  les  fouffrances 
de  ces  animaux ,  &  les  faire  bien  délivrer. 

Les  brebis  de  la  grande  efpece  Angloile  venue 
d'Eipagne  ,  ne  fuffifent  pas  à  lécher  leurs  agneaux , 
quand  ils  naifient  pendant  le  froid.  C'eft  pourquoi 
il  faut  les  efiuyer  avec  du  foin  ou  de  la  toile. 

En  général ,  dès  que  l'agneau  eft  né  ,  on  le  levé 
pour  qu'il  le  foutienne  fur  les  pieds.  Et  afin  de  lui 
donner  des  forces ,  on  lui  fouffle  dans  la  gueule  du 
lait  de  vache  ,  tiède  ,  que  l'on  a  dans  fa  bou- 
che. 

Il  y  a  des  avis  oppofés  par  rapport  au  premier 
lait  qui  fort  de  la  brebis  qui  vient  d'agneler.  Bien, 
des  gens  le  font  tomber  à  terre ,  comme  pouvant 
cauler  à  l'agneau  une  diarrhée  violente.  D'autres 
du  nombre  deiquels  eft  M.  Hafifer  (  dont  on  nous  a 
donné  en  François  en  1756  une  Injiruciion  fur  la. 
manière  d'élever  &  perfectionner  les  bêtes  à  laine  )  r 
penfent  que  ce  lait  eft  deftiné  par  la  fage  nature  à 
purger  &  nettoyer  l'eftomac  de  l'agneau.  Il  eft  ce- 
pendant vrai  que  ces  tendres  animaux  font  fort 
fujets  à  la  diarrhée  :  &  que  c'eft  vrailemblablement 
l'effet  du  premier  lait.  Mais  M.  Haftfer  prétend  que 
ceux  à  qui  on  le  refùfe  font  plus  maladifs. 

Cet  Auteur  fait  auflï  oblerver  que  fi  l'eau  dont 
l'agneau  eft  mouillé  paroît  jaunâtre  ,  c'eft  une  mar- 
que que  lui  &  fa  mère  fe  portent  bien. 

Lorfqu'une  brebis  donne  deux  agneaux  à  la  fois  „ 
il  eft  à  propos  de  ne  lui  en  laifier  qu'un  ;  &  de 
faire  nourrir  l'autre  par  une  brebis  qui  aura  perdu 
le  fien.  Si  on  lui  permettoit  de  les  nourrir  tous 
deux  ,  elle  maigriroit  trop.  Dans  le  cas  oii  la  brebis 
fans  agneau  rebuteroit  celui  qu'on  lui  donne  ,  on 
pourroit  l'envelopper  de  la  peau  du  mort ,  fi  cette 
peau  étoit  encore  fraîche  &  humide,  &  le  laifier 
ainfi  pendant  la  nuit.  Le  lendemain  matin ,  on  ôteroit 
cette  peau  ,  qui  aura  communiqué  au  nouvel  agneau 
une  odeur  fuffifante  pour  tromper  la  rnere ,  &  l'o- 
bliger à  l'adopter  :  félon  M.  Haftfer. 

A  la  première  portée  que  font  les  brebis ,  elles 
négligent  ordinairement  leur  agneau  ,  ne  le  lèchent 
pas  allez ,  le  repoullent  même  quand  elles  fe  trou- 
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■vent  avec  d'axitres  brebis.  C'eft  pourquoi  il  faut  les  tail  :  car  plus  longtems  on  oblige  la  brebis  à  don- 

mettre  feules  dans  un  endroit  pour  agneler  :  &  alors  ner  du  lait ,  moins  fa  laine  eft  ftne ,  &  la  quantité 

«lies  foignent  &  aiment  leur  agneau.  Afin  même  de  en  diminue  fènfiblement. 

les  encourager  à  le  lécher  beaucoup  ,  on  le  faupoudre         Au  refte  ,  M.  Haftfer  dit  que  l'expérience  fait  voir 

<i'un  peu  de  fel  bien  égrugé.  qu'une  brebis  eft  rarement  attaquée  de  pulmonie 

On  voit  afléz  iouvent  des  agneaux  qui  ne  favent  tandis  qu'elle  allaite.  Aufii ,  dit-il ,  eft-on  dans  l'u- 
sas d'abord  tetter.  Le  Berger  ou  la  Servante  doit  fage  ,  quand  on  ne  donne  point  d'agneau  à  celles 
îe  leur  apprendre  :  &  ils  s'y  font  aifément.  qui  ont  perdu  le  leur ,  de  les  traire  aufii  longtems 

La  brebis  doit  refter  au  moins  les  deux  premiers  qu'elles  auroient  du  le  nourrir, 
jours  dans  l'étable  ;  afin  qu'elle  foigne  Ion  agneau ,         En  certains  cantons  ,  on  fevre  au  bout  de  quinze 

qu'elle  le  tienne  chaudement ,  &  qu'il  la  connoifle.  femaines  les  agneaux  nés  vers   le  commencement 

Et  pendant  quatre  jours  on  la  nourrit  de  bon  foin  de  l'hiver.  Mais  la  plupart  des  meilleurs  Bergers  les 

■&  de  fon,  &  on  lui  donne  à  boire  de  l'eau  blanchie  laifl'ent  tetter  juiqu'à  la  fin  de  Juillet  :  &  des  cu'ils 

avec  un  peu  de  farine  de  millet ,  ou  d'autre  grain  font  levrés ,  on  les  lépare  entièrement  des  autres 

délicat ,  tel  que  le  froment.  La  litière  doit  ne  pas  lui  brebis, 
manquer.  Tout  agneau  court  rifque  de  mourir  fi  on  le  fevre 

Quand  un  agneau  connoît  fa  mère ,  on  envoie  bruiuuement.  Il  faut  continuer  à  lui  donner  du  lait 

celle-ci  aux  champs  avec  le  troupeau:  obfervant  mêlé  avec  quelqu'autre  boiflbn,  d'abord  deux  fois 

.néanmoins  de  ne  pas  la  conduire  trop  loin;  ce  qui  par  jour,  puis  feulement  une  fois.  Et  pour  l'accoutu- 

lui  donnant  de  l'inquiétude  ,  échaufferoit  fon  lait.  mer  à  brouter ,  il  eft  à  propos  de  le  mettre  avec 

On  tient  tous  les  agneaux  enfemble  derrière  une  un  autre  agneau  qui  connoiffe  déjà  l'herbe  ;  fi  on 

claie  ,  dans  un  coin  de  la  bergerie  ,  qui  foit   un  le  fépare  tout-à-fait  de  fa  mère.  Quand  on  ne  peut 

peu  obfcur  ,  avec  de  bonne  litière.   Mais  il  faut  pas  les  faire  pâturer  feuls  ,  on  leur  met  affez  ordi- 

prendre  garde  qu'ils  n'ayent  trop  chaud  :  le  grand  nairement  une  efpece  de  caveftbn  fait  de  finelle  ; 

air  leur  feroit  préjudiciable  ,  quand  on  les  meneroit  qui  néanmoins  ne    les   empêche   pas  de  manger: 

paître.  On  les  lort  matin  &  loir ,  pour  qu'ils  tet-  mais  au-deffus  du  nez  on  y  attache  des  pointes  de 

tent.  Quand  il  fait  beau  ,  on  les  expoié  à  l'air  une  bois ,  afin  que  les  brebis  les  repoufîent ,  fe  fentant 

fois  par  jour  ;  afin   de  les  y  accoutumer.  Et  des  bleflér  les  tettes  quand  leurs  petits  s'y  préfentent. 
qu'ils  marchent  bien  ,  on  les  mené  tout-à-fait  de-  Il  y  a  des  gens  qui  ne  veulent  pas  que  l'on  châtre 

hors  pendant   le   foleil ,  feulement   pour  quelques  les  agneaux  avant  l'âge  de  cinq  ou  fix  mois.  On  en 

minutes.  Tant  qu'ils  reftent  dans  l'étable  ,  on  leur  voit  cependant  qui  viennent  très  -  bien ,  quoiqu'ils 

donne  à  manger  de  très  -  bon  foin  &  qui  foit  bien  l'aient  été  beaucoup  plus  tôt  ;  &  même  huit  ou  dix 

hn.  jours  après  leur  naiftance.  Et  on  aflure  que  plus  ils 

Au  bout  de  huit  jours  qu'ils  font  nés  ,  on  peut  font  jeunes,  moins  l'opération  leur  eft  douloureufe. 

les  laiflér  aller  aux  champs  avec  leurs  mères  ;  feu-  Dès  qu'ils  font  châtrés  ,  il  faut  les  promener  pen- 

ïement  lorfqu'il  fait  ■  beau  ,  &  que  l'air   n'eft  pas  dant  deux  ou  trois  heures  ;  &  ne  pas  foufFrir  qu'ils 

■afléz  froid  pour  les  incommoder  ;    car  ils  y  lont  fe  couchent  :  ce  qui  leur  feroit  pernicieux.  Après 

très  -  fenfibles.   Mais  on  n'a  plus  rien  à  craindre  cela,  on  les  tient  quelques  jours  dans  l'étable;  ayant 

pour  eux,  quand  ils  ont  trois  lemaines.  l'attention  de  les  garantir  du  froid  &  de  la  trop 

Un  (Econome  intelligent  examine  de  bonne  heure  grande  chaleur  ,  de  leur  donner  une  bonne  litière  , 

les  agneaux  :  afin  de  n'élever   que   ceux    qui  pa-  &C  leur  faire  revenir  l'appétit  au  moyen  de  bon, 

roiffent  devoir  lui  apporter  le  plus   de  profit.  Il  foin  haché  que  l'on  mêle  avec  du  fon.  Si  l'on  ne 

vend  les  autres   pour  tuer.  M.   Haftfer  dit  qu'on  châtroit  pas  certain  nombre  d'agneaux  ,  le  trou- 

peut  connoître  ce  que  vaudra  un  agneau  v  des  qu'il  peau  fe  peupleroit  de  béliers  :  qui ,  s'entrebattroient 

a  trois  ou  quatre  jours  &  qu'il  eft  bien  féché.  »  Si  continuellement  à  Poccafion  des  brebis  ,  &  ainfi  ne 

«  l'on  y  voit  à  la  poitrine  ck  en  d'autres  endroits  ,  profiteraient  pas.  D'ailleurs  ,  la  chair  d'un  bélier  eft 

♦>  des  poils  longs  &c  roides  ;  fa  laine  (  dit  l'Auteur  toujours   moins  graffe  ,  moins  tendre  ,  &  moins 

»>  Suec'  >s)  fera  fine  &  longue.  Ces  poils  tombent  agréable  au  goût,  que  celle  du  mouton.  C'eft  pour- 

+>  par  la  fuite.  z°.  Ses  pieds  &  fes  membres  gros  quoi  on  a  même  la  coutume  de  tourner  les  béliers 

»  &  forts ,  annoncent  qu'il  fera  grand.  Mais  c'eft  trois  mois  avant  de  s'en  défaire. 
♦>  fur-  tout  au  bout  de  quinze  jours  que  l'on  peut  On  a  amené  ,  en  Europe  ,  une  race  de  brebis  qui 

w  connoître  ce  qu'ils  deviendront  avec  le  tems.  »  donne  deux  agneaux  par  an.  Cette  efpece  eft  au- 

Et  on  eft  bien  fondé  à  marquer   pour  multiplier  jourd'hui  aflez  commune  en  Hollande  &  en  divers 

&  perfectionner  les  efpeces  ,  ceux  en  qui  l'on  voit  endroits  de   Flandre.   On   en  a  aufli  introduit  en 

les  bons  caractères  que  nous  donnons  de  la  brebis  quelques  endroits  de  France.  Il  fera  parlé  plus  am- 

&  du  bélier  ,  dans  l'article  Brebis.  plement  de  cette  efpece  fi  digne  de  l'attention  des 

Le  foin  bon  &  délicat  fait  profiter  les  agneaux  ;  perfonnes  qui  aiment  à  faire  fleurir  leurs  biens  de 
&  leur  donne  beaucoup  de  laine  ,  qui  eft  fine,  campagne  ;  dans  l'article  Bétail.  On  y  trou- 
Toute  herbe  de  ce  genre  ;  avec  un  peu  de  bruyère  vera  la  manière  de  fuppléer  au  défaut  de  lait  dans 
Se  de  bouleau  ,  leur  eft  fort  avantageufe.  ces  brebis  ,  lorfque  les  agneaux  naiffent  en  hiver. 

On  prétend  que  fi  l'on  touche  fouvent  les  agneaux         Un  Arrêt  du  Confeil ,  en  date  du  2.9  Octobre 

pendant  qu'ils  font  petits,  on  les  empêche  de  de-  1701  ,  défend   à  toutes  fortes  de  perfonnes   qui 

venir  beaux  &  d'avoir  la  laine  fine.  élèvent  &  nourrifTent  des  troupeaux ,  dans  toute 

Tant  qu'ils  tettent  leurs   mères  ,  on  doit  abfo-  l'étendue  du  Royaume  ,  de  tuer   des  agneaux  ou 

lument  les   empêcher  de  boire  de  l'eau  :  qui  fait  d'en  vendre  pour  tuer  ,  en  quelque  tems  de  l'année 

prefque  toujours  cailler  le  lait  dans  leur  eftomac  :  que  ce  loit  ;  fi  ce  n'eft  dan:  l'étendue  de  dix  lieues 

d'où  naiffent  des  hydatides  au  foie  ,  à  la  membrane  à  la  ronde  de  Paris  ,  oh  cela  eft  permis  pour  les 

extérieure  de  l'eftomac  ,  &  à  la  plèvre  ;  ce  qui  leur  agneaux  de  lait ,  depuis  Noël  jufqu'à  la  Pentecôte, 

eft  préjudiciable  à  mefùre  qu'ils  grandiffent.  Le  motif  de  ce  Règlement  eft  de  favorifer  &  aug- 

II  y  a  des  endroits  où  on  ne  laine  tetter  l'agneau  menter  le  commerce  des  laines.  Et  l'exception  pa- 

que  huit  ou  dix  femaines  ;  après  quoi  on  le  fevre  ,  roît  fondée  fur  la  difette  de  fourage.  Au  refte ,  l'in- 

&  on  trait  la  brebis  pendant  le  refte  de  l'année,  tention  de  l'Arrêt  n'eft  pas  de  s'oppofer  à  ce  que 

Cette  coutume  ne  peut  qu'altérer  l'efpece  du  bc-  l'on  vende  à  propos  les  agneaux  faibles  ou  çon» 
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trefaits  ;  dont  on  ne  demeureroit  chargé  qu'en  pure  qui  n'ont  pas  encore  été  tondus ,  &  que  l'on  levé 

perte.                                                                    .  de  deffus  leur  peau  fortant  des  mains  des  Bouchers 

On  appelle  Agneaux  primes  ceux  qui  naiffent  ou  autres  qui  en  tuent.  Mais  cette  laine  n'a  point 
depuis  Noël  jufques  vers  le  commencement  de  Fé-  de  qualité  ;  &  comme  telle ,  il  eft  défendu  de  l'em- 
vrier.  Pour  les  bien  Engraifier  ,  on  fera  cuire  des  ployer  à  la  fabrique  des  étoffes  :  il  n'eft  permis  que 
pois  ou  des  fèves  avec  du  lait  de  vache  ou  de  d'en  faire  des  chapeaux, 
chèvre  ,  enforté  que  ces  légumes  ne  foient  pas  ré- 
duits  en   pâte.    Et   après  avoir  laiffé    jeûner  les  Ufage  de  L'Agneau  pour  la  Médecine. 
agneaux  ,  on  leur  mettra  un  peu  de  ce  mélange 

dans  la  gueule.  Quand  ils  auront  tout  mâché  &  Hippocrate  indique  d'appliquer  ime  peau  d'a- 

avalé ,  on  leur  trempera  le  bout  des  mâchoires  dans  gneau  encore  chaude  ,  fur  le  ventre  des  filles  dont 

la  jatte  où  eft  le  refte  ,  afin  de  leur  apprendre  à  les  règles  font  fupprimées.  On  emploie  les  pou- 

en  manger  feuls  ;  y  mettant  même  les  doigts  ,  pour  anons  pour  les  maladies  de  poitrine.  Brûlés  &  ré- 

îes  accoutumer  encore  mieux  &  les  leur  faifant  fucer.  duits  en  poudre,  ils  guériffent  les  meurtriffures 

On  leur  en  donnera  autant  qu'ils  voudront.  Mais  faites  par  des  fouliers  trop  étroits.  On  fe  fert  de 

il  faut  ôter  cette  nourriture  avant  que  les  brebis  fon  fiel  dans  l'épilepfie  ;   la  dofe  eft  depuis  deux 

entrent  dans  l'étable  :  elles  en  devoreroient  bientôt  goûtes  jufqu'à  huit.  La  caillete  qu'on  trouve  dans 

une  grande  quantité.  On  ne  dépenfera  ainfi  que  peu  l'eftomac  eft  propre  pour  réfifter  au  venin  :  c'eft 

de  choie  pour  chaque  agneau  :  &  on  pourra  le  la  préfure  dont   on  le   fert  pour  faire  cailler  le 

vendre  le  double  de  ceux  qu'on  n'aura  pas  nourris  lait. 

de  la  forte.  Le  coeur  d'agneau  eft  bon  pour  les  Oifeaux  de 

Au  refte  ,  les  agneaux  primes  valent  générale-  proie ,  lorfqu'ils  font  attaqués  d'apoplexie, 

ment  un  tiers ,  &  quelquefois  moitié  ,  plus  que  les  Le  fuc  de  la  chair  d'agneau  eft  vifqueux  ,  hu- 

tardifs.  méfiant ,  &  rafrakhiffant.  Il  nourrit  beaucoup  ;  Se 

Quelques  Fermiers  &Z  autres  difent  qu'il  eft  pofïï-  adoucit  les  humeurs  acres  &  picotantes.  Il  devient 

ble  de  s'en  procurer  en  donnant  tous  les  jours  à  indigefte ,  s'il  eft  trop  jeune  ,  &  pas   affez  cuit, 

chaque  brebis  ,  du  chenevis  ,  du  pain ,  &  une  demi-  Les  jeunes  gens  d'un  tempérament  bilieux  feront 

livre  d'avoine  ;  ce  qui  la  fait  entrer  en  chaleur  bien  d'en  manger  dans  les  tems  chauds.  Mais  cet 

plus  tôt  qu'elle  n'y  eût  été  difpofée.  Mais  on  ne  aliment  eft  nuifible  aux  perfonnes  dont  le  tempé- 

convient  pas  encore  de  l'efficacité  de  ce  moyen.  rament  eft  froid  &  phlegmatique.  L'agneau  d'un 

an  eft  un  manger  exquis. 

Maladies  des  Agneaux*  Suivant  Celle  ,  la  tête  &  les  pieds  de  l'agneau 

fourniffent  un  aliment  meilleur  ck  plus  léger  que 

Ces  jeunes  animaux  ne  font  fujets  qu'à  un  petit  les  autres  parties, 
nombre  de  maladies. 

Les  indications  de  ces  maladies  font  les  mêmes  Préparation  des  parties  de  F  Agneau  pour  être  mangées. 
que  dans  les  brebis.  Confulu^ l'article  Brebis. 

Quand  un  agneau  a  la  fièvre ,  on  lui  donne  avec  Habiller  un  agneau.  Confultez  l'article  Habiller. 

fuccès  du  lait  de  fa  mère  ,   avec  autant  d'eau  de  La  chair  d'agneau  fe  fert  fur  les  tables  les  plus 

pluie  ,  que  l'on  a  fait  tiédir.  délicates.  On  trouve  beaucoup  de  fineffe  &  de  dé- 

En  broutant  de  l'herbe  chargée  de  rofée  ,  fur-tout  licateffe  dans  la  langue. 

dans  des  prés  bas  &  des  endroits  marécageux  ;  il  lui  La  tête ,  à  laquelle  on  laiiTe  le  cou  ,  eft  pour  met- 

vient  affez  fouvent  au  menton  une  efpece  de  gale  tre  en  potage  ,  ainli  que  les  pieds.  Pour  cela,  on  les 

ougratelle  :  que  l'on  fait  paner  en  frottant  d'abord  échaude  bien;  puis  on  les  met  dans  un  pot  avec  du 

les  lèvres,  le  palais  &  la  langue  avec  moitié  hy-  petit  lard,  pour  cuire  enfemble  avec  fel,  poivre, 

fope  &  moitié  fel  bien  égrugé  ;  puis  lavant  la  gale  clous  de  gérofle  ,  &  fines  herbes.  Cela  fait ,  on  fait 

avec  du  vinaigre  :  après  quoi  on  la  frotte  de  fain-  mitonner  le  potage  avec  d'autre  bouillon  ,  qui  foit 

doux  &  de  réfine  fondus  enfemble.  bon  ;  on  range  deffus ,  les  têtes  d'agneaux ,  dont  on 

Leur  queue  eft  fujette  à  fe  charger  de  boue ,  qui  tire  la  cervelle  pour  la  faire  frire  après  l'avoir  bien 

Venant  à  durcir  écorche  les  talons  :  &C  les  infectes  poudrée  de  mie  de  pain  :  étant  frite  ,  on  la  range 

fe  jettant  enfuite  dans  ces  plaies  ,  le  bétail  maigrit  auffi  fur  les  bords  du  plat  avec  les  pieds  &  le  petit 

&C  dépérit.  C'eft  pourquoi  des  Bergers  bienfoigneux  lard  ;  puis  on  les  fert.  On  peut  mettre  fur  ce  po- 

lavent  cette  boue  avant  qu'elle  durciffe.  Il  y  a  des  tage  une  bonne  purée  verte  ,  ou  des  petits  pois  ; 

pays  où  ,  pour  prévenir  cette  incommodité  ,  on  6c  toujours  le  garnir  comme  ci-deffus. 
raccourcit  la  queue  des  agneaux  à  la  fin  de  Mai , 

fuppofé  qu'ils  aient  deux  mois;  finon  ,  à  la  mi-  Têtes  &  pieds  d'Agneaux  y  pour  entrée. 
Septembre  :  car  ,  on  ne  peut  le  faire  en  été  ,  à 

caufe  des  mouches  qui  s'y  attacheroient.  On  en  II  faut  les  échauder  bien ,  &  les  faire  cuire  dans 

rogne  un  ou  deux  pouces  aux  mâles  ,  &  deux  ou  un  bouillon  affaifonné  de  fel ,  poivre ,  clous  de  gé- 

trois  aux  femelles.  L'opération  étant  faite  ,  on  met  rofle  &  un  bouquet  de  fines  herbes.  On  les  fert 

fur  la  plaie  foit  'du  fuif  de  bouc  avec  des  cendres  avec  un  ragoût  par  deffus. 

de  chêne  ;  foit  un  mélange  de  goudron  ,  de  fuif  Pour  faire  une  bonne  entrée  de  pieds  d'Agneaux , 
de  bouc  ,  &  de  verd-de-gris  :  &  on  enveloppe  le  on  les  fait  cuire  après  les  avoir  bien  échaudés  ;  en- 
tout  avec  un  linge.  Néanmoins  d'autres  prétendent  fuite  on  ôte  le  grand  os ,  &  on  met  à  fa  place  une 
que  le  raccourciffement  de  la  queue  empêche  le  farce  de  blanc  de  volaille ,  de  faifan  ou  de  per- 
bétail  de  prendre  beaucoup  de  laine.  drix  ,  de  ris  &  de  tettine  de  veau ,  avec  des  trufles  x 

des  champignons ,  de  la  moelle ,  une  mie  de  pain 

Laine  d'Agneau.  trempée  dans  du  lait ,  de  fines  herbes  ,  du  lard 

blanchi,  &  un  peu  de  fromage  à  la  crème.  Après 

La  peau  d'agneau  préparée  par  les  Mégifflers ,  avoir  bien  haché  le  tout ,  &  l'avoir  affaifonné  de 

fans  ôter  la  laine ,  fert  à  des  fourures  très-chaudes ,  fel ,  poivre  &  clous  de  gérofle ,  on  y  met  de  la  crème 

connues  fous  le  nom  à'Agnelins.  &  des  jaunes  d'œufs  à  proportion ,  avec  deux  ou 

Ce  nom  fe  donne  auffi  à  la  laine  des  agneaux,  trois  blancs.  Ces  pieds  étant  farcis  ,  on  les  trempe 
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dans  des  œufs  battus  ;  puis  on  les  pane  ,  avec  une  Pour  la  faire  au  roux  ,  on  la  mouillera  de  jus ,  & 

mie  de  pain  bien  fine  ;  enfuite  on  les  fait  frire  ,  &  on  on  achèvera  de  la  lier  de  coulis. 

les  fert  avec  du  perfil  frit.  Le  quartier  d'agneau  fe   mange    auffi  rôti  à  la 

La  freflure  fe  cuit  au  pot.  Ou  bien  ,  après  l'avoir  broche  ,  en  plufieurs  manières, 
mile  en  morceaux ,  on  la  pafle  à  la  poêle  avec  le 

beurre  ;  on  la  fait  enfuite  cuire  dans  du  bouillon  du  Ris  d'Agneau. 
pot ,  affaiïbnné  de  fel ,  poivre  &  clous  de  gérofle. 

Quand  elle  efl:  prefque  cuite,  on  prend  des  jaunes  Les  ris  d'agneau  entrent  dans  des  ragoûts,  de  la 

d'oeufs  délayés  avec  du  verjus  ,  &  on  les  jette  in-  même  manière  que  les  ris  de  veau, 
continent   dans   le  bouillon  ;  ou   bien  au  lieu  de 

verjus ,  on  le  fert  de  crème  douce  pour  épaifîïr  la  Rognons  d'Agneau. 
fauce.  Le  poumon  &  le  foie  compofent  la  freflure. 

Ils  font  tendres ,  de  bon  goût  ;  &  donnent  une 

Jffue  d'Agneau  ,  à  l'Italienne.  nourriture  bonne  &  fucculente.    On  les  apprête 

comme  les  ris  de  veau. 
L'ifue  comprend  la  tête  avec  la  langue ,  les  pieds , 

&  la  freflure.  S  aufli  verte  à  l'Allemande  ,pour  l 'Agneau. 

Défoflez  les  bajoues  de  la  tête  ;  coupez  le  bout 

du  muleau  ;  &  les  mettez  dégorger  avec  la  freflure.  Prenez  une  poignée  de  bled  en  herbe ,  une  petite 

Les  pieds  étant  échaudés  &  bien  nets ,  mettez  quel-  poignée  d'ozeille  ,  le  verd  d'une  ou  deux  ciboules 

ques  bardes  de  lard  dans  une  petite  marmite  ;  puis  ou  bien  une  tranche  d'oignon.  Le  tout  étant  lavé 

la  tête,  la  freflure  ,  &  les  pieds  ,  que  vous  aurez  pilez- le  bien  ,  &  y  ajoutez  en  même  tems  une 

fait  blanchir  auparavant.  Aflaifonnez  le  tout  de  fel ,  croûte  de  pain  grillée  &  trempée  dans  du  vinaigre, 

poivre  ,  balilic  ,  thym  ,  oignons  en  tranches  :  cou-  Le  tout  étant  pilé ,  mettez  -  le  dans  une  cafferolle 

vrez  enfuite  de  quelques  bardes  de  lard  ;  mouillez  avec  un  peu  de  fucre ,  de  fél ,  &  de  vin  du  Rhin, 

le  tout  avec  un  peu  d'eau  ;  &  laiflez  cuire.  Quand  Cette  faufle  doit  être  aigre-douce  ;  plus  ou  moins 

tout  efl:  cuit ,  on  le  tire  fur  un  plat  ;  on  épluche  la  félon  le  goût.  Il  faut  cependant  que  le  fucre  n'y 

langue ,  que  l'on  coupe  en  deux  ;  on  ouvre  la  tête  domine   pas   trop.   En    pilant  le  bled  ,  on  peut  y 

par  le  crâne ,  &  on  en  ôte  l'os ,  pour  qu'on  puifle  ajouter  quelques  zefts  de  citron  ,  afin  de  donner  un 

voir  la  cervelle  &  la  tirer  aifément.  On  met  en-  goût  plus  gracieux, 
fuite  la  tête  fur  le  plat  qu'on  veut  fervir ,  la  langue 

au  bout  de  la  tète  :  on  coupe  en  quatre  ou  cinq  Agneau  rôti. 
morceaux  le  poumon  &  le  foie  ,  qu'on  range  au- 
tour de  la  tête  ;  de  même  que  les  pieds ,  avec  une  L'agneau  entier  ,  ou  en  quartier ,  étant  dépouillé  ; 
fauce  à  l'Italienne.  Et  on  fert  chaudement  pour  hors-  trouflez  -  le  ,  &  le  faites  blanchir  :  s'il  efl  entier  J 
d'oeuvre.  mettez-le  pour  cela  à  la  broche  ;  fi  ce  n'eft  qu'un 
On  peut  aufli  couper  en  tranches  fort  minces  le  quartier  ,  blanchiflez-lc  fur  la  braife  en  le  ioutenant 
foie  &  le  poumon  ,  les  palier  à  la  poêle  avec  fel ,  en  l'air  par  le  moyen  d'un  hâtelet  :  pendant  qu'il 
poivre  ,  ciboules  ,  perfil  ,    une  pincée  de  farine,  blanchit  ,  humeftez-le  de  tems  en  tems  avec  un  peu 
Etant  fricafles ,  on  y  met  un  filet  de  vinaigre  ;  &  d'eau  tiède.    Quand  il  fera  blanchi  ,  piquez-le  de 
on  fert  fur  le  champ..  petit  lard ,  &   le  mettez  à  la  broche  avec  quel- 
ques bardes  de  lard  fur  les  flancs  ,  &  enveloppez- 
Poitrine  d'Agneau.  le  de  papier.  Le  feu  doit  être  modéré  :  &  il  lui  faut 

~     r       .         .    .        „              /•  •       /-\     i  une  heure  &  demie  pour  cuire.  Quand  il  fera  cuit . 

On  fert  la  poitrine  d  agneau  jhu.  On  la  coups  ^  ^  bar(ks  &  {J      .       £t  ^  ^         -      j 

par  gros  morceaux  ;  quon  met  tremper  dans  du  juf         deffus  ,a  ^   l             z_Ie  aye/de  ^ 

verjus    du  vinaigre    du  fel     du  poivre ,  des  clous  ^  {n  bign  fin£     &  ^  ^          dre  ^  fa 

de  gerofle  ,  de  la  ciboule  ,  du  laurier  :  on  1  y  biffe  couleun  Enfuke  ^^   &  k  ^^  dan$  fon 

quatre  heures  durant  :  après  quoi  on  la  trempe  dans  le$  ^^  du  cuiffeau      enforte          Je  ^ 

une  pâte  claire  ,  compolee  de  farine  ,  vin  blanc ,  &  des  os  fok  bien               .     '^  Aq\      ^ 

jaunes  dœufs  ;  puis  on  la  frit  a  la  poêle  dans  du  &  mettez  h  ^  ^         &                                    ? 

beurre  ,  ou  dans  du  lain-doux. 

*\        •      »  *              />■     n-i  Achat  de  la  viande. 
Quartier  d  Agneau  ,  fncajje. 

Prenez  un  quartier  de  devant.  Levez  -  en  l'é-  Pour  que  l'agneau  qui  a  été  nourri  dans  l'étable , 

psule  ,  &  coupez  le  refte  en  morceaux  quarrés ,  foit  bon  ;  il  doit  être  blanc  &  bien  gras  ;  &  les 

larges  de  trois  doigts  :  coupez  aufli  de  même  l'é-  endroits  maigres  ,  de  couleur  d'oeillet  pâle.  L'agneau 

paule.  Mettez  le  tout  dans  l'eau  fraiche ,  &  le  faites  qui  a  brouté  ,  efl  un  peu  plus  coloré  :  la  graifle  en 

blanchir.  Puis  mettez-le   dans  une  caflerolle  avec  efl  cependant  blanche.  Dans  le  quartier  de  devant 

un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet ,  du"  fel  &  du  (  foit  que  l'agneau  ait  été  aux  champs ,  ou  non  ) 

poivre  :  paflez  le  tout  fur  le  feu  ;  poudrez  -  le  d'une  il  faut  examiner  la  veine  du  coû  '.  û  elle  efl  d'un 

pincée  de  farine  ;  &  le  mouillez  d'eau ,  ou  de  bouil-  beau  bleu    clair  ,   l'agneau  efl:  nouvellement  tué  ; 

Ion.  Faites  cuire  doucement  ;  &  mettez-y  des  cham-  flnon  ,  elle  efl  verdâtre  ,  ou  tirant  fur  le  jaune.  En 

pignons ,  mouflerons ,  &  trufles.  Le  tout  étant  cuit ,  achetant  le  quartier  de  derrière ,  on  doit  flairer  fous 

faites  une  liaifon  de  cinq  à  fvx  jaunes  d'oeufs ,  dé-  le  rognon  ,  &   manier  le  jarret  :  s'il  efl:  fouple  , 

layée  avec  de  la  crème ,  un  peu  de  perfil ,  d'écha-  &  qu'on  fente  une  odeur  fade  ,  il  ne  faut  pas  le 

lottes  hachées ,  &  de  mufeade.  Voyez  que  votre  prendre. 

fricaflee  foit  de  bon/  goût  :  &  la  liez.  Après  quoi  A  G  N  E  L  E  R  :  terme  de  Berger.  Se  dit  d'une 

vous  y  mettrez  un  jus  de  citron  ,  la  dreflerez  dans  brebis  qui  fait  des  agneaux.  On  dit  :  Une  brebis  efl. 

le  plat  ,  &   fervirez  chaudement  pour  entrée  ou  prête  à  agneler.  Une  brebis  a  agnelê. 

pour  hors-d'œuvre.  Cette  fricaflee  efl  au  blanc.  Et  A  G  N  E  L I N  S.  Voye^  A  G  N  E  A  u  (  Laine  a"  ). 

on  peut  en  fervant  y  mettre  de  bonne  huile ,  plein  AGNUS-CASÏUS:en  Latin ,  Vuex,falix 

une  cuilher  à  bouche,  4merina  ;  que  Théophrafte  appelle  Ehagnos.  Ar- 

,  briflëau 
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brifleau  dont  les  feuilles  font  compofées  de  folioles 
longues  ,  étroites  ,  pointues  ,  dentelées  par  les 
bords  ,  douces  ,  d'un  verd  blanchâtre ,  à-peu-près 
comme  celles  du  faule  ,  oppoiées  fur  les  branches  ; 
&c  ordinairement  attachées  trois  ,  cinq  ou  même 
fept  ,  au  bout'  d'une  queue  commune.  Toute  la 
plante  a  une  odeur  peu  agréable ,  &:  aflez  forte. 
Elle  eft  garnie  de  branches  louples  ,  difficiles  à  rom- 
pre ,  longues  ,  couvertes  d'une  écorce  cendrée. 

Il  y  a  des  efpeces  qui  ont  les  feuilles  extrême- 
ment étroites  ,  &  blanches. 

La  fleur  de  l'Agnus-caftus  a  un  calyce  d'une  feule 
pièce  ,  fait  en  cornet  très-court ,  &  divifé  en  cinq. 
La  fleur  elle-même  n'a  qu'un  feul  pétale  ;  qui  eft  en 
tuyau  ,  dont  le  haut  eft  partagé  en  fix  :  l'échancrure 
fupérieure  eft  large  &  courte  ,  les  quatre  échan- 
crures  latérales  fe  reflemblent ,  &  l'inférieure  eft 
plus  grande  &  plus- allongée  que  toutes  les  autres  ; 
ce  qui  donne  à  cette  fleur  le  port  d'une  fleur  en 
mafque.  On  trouve  dans  l'intérieur  quatre  étamines , 
dont  deux  font  plus  longues  que  les  deux  autres. 
Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon  arrondi ,  &  d'un 
ftyle  terminé  par  deux  ftigmates  allez  longs.  Cet 
embryon  devient  un  fruit  prefque  rond ,  divifé  en 
quatre  loges ,  dans  lefquelles  on  trouve  autant  de 
femences  grifes  ,  grofles  comme  du  poivre  ,  &  d'un 
goût  acre  un  peu  aromatique.  Les  fleurs ,  raflem- 
blées  à  l'extrémité  des  branches  ,  forment  des  py- 
ramides ou  épis  ,  qui  ont  quelquefois  un  pié  de 
long.  Elles  font  en  état  dans  le  mois  de  Juillet. 

L'efpece  originaire  de  la  Chine  ,  dont  les  feuilles 
font  joliment  découpées ,  eft  fort  petite  ;  &  en 
fleur  prefque  tout  l'Eté. 

L'Agnus-caftus  qui  devient  grand  comme  l'ozier , 
a  fes  fleurs  ordinairement  mêlées  de  blanc  &  de 
pourpre  ,  quelquefois  blanchâtres.  Une  efpece  plus 
petite  a  les  feuilles  blanches ,  non  dentelées  ,  ôc  la 
fleur  bleuâtre. 

Ces  arbrifleaux  fe  multiplient  très-aifément  de 
femences ,  &  de  marcottes.  Ils  réuffiflent  à-peu- 
près  également  dans  toutes  fortes  de  terreins  ;  mais 
fur-tout  auprès  des  eaux. 

Ce  font  des  plantes  agréables  dans  le  tems  de 
leurs  fleurs  ;  dont  les  longs  épis  couvrent  l'extré- 
mité des  branches  ,  qui  le  répandent  de  côté  &C 
d'autre.  Ainfi  il  convient  de  les  mettre  dans  les 
bofquets  d'Eté.  Mais  leurs  fleurs  n'ont  pas  une  odeur 
agréable. 

Quelques  Italiens  donnent  à  la  graine  le  nom  de 
Piperdla  ou  Petit  poivre.  Sérapion  l'appelle  auiîi 
Poivre  des  Moines.     . 

Ufagcs  pour  la  Médecine. 

Les  feuilles  de  PAgnus-caftus  paffent  pour  être 
émollientes.  Ces  feuilles  &t  les  fleurs ,  comme  ré- 
folutives ,  font  appliquées  en  fomentation  pour  les 
duretés  de  rate.  Leur  infufion  eft  bonne  pour  dé- 
fobftruer  les  vifeeres ,  &  provoquer  les  règles.  La 
décoclion  defféche  les  ulcères  internes  ,  particuliè- 
rement ceux  de  l'urethre. 

On  attribue  à  la  graine  les  propriétés  de  faire 
venir  le  lait  &  les  règles  ,  calmer  les  accès  &  con- 
vulfions  hyftériques ,  adoucir  l'âcrcté  des  urines  , 
modérer  les  gonorrhées  virulentes ,  &  remédier  à 
l'hydropifie  &  aux  pâles  couleurs.  On  dit  auffi  que 
fa  décoction  eft  meilleure  que  celle  des  fleurs  & 
feuilles  ,  pour  les  ulcères  internes. 

On  doit  préférer  la  graine  des  pays  chauds  ;  & 
la  choifir  grofle  ,  &  plus  nouvelle  que  de  deux  ans. 

Nous  parlons  encore  ci-après  de  cette  femence  , 
dans  la  compofition  d'un  Baume  artificiel  pour 
plujîeurs  maladies. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  ont  beaucoup  vanté  la 
Tome  I. 
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graine  d'Agnus-caftus  ,  comme  un  préfervatif  con- 
tre l'incontinence.  Soit  qu'on  en  ufe  dans  le  boire 
ou  dans  le  manger ,  foit  qu'on  en  mette  dans  le 
lit ,  elle  produit  toujours  (  difent-ils  )  l'effet  de  fup- 
primer  ces  mouvemens  qui  s'oppofent  à  la  chafteté. 
C'eft  pourquoi  on  en  a  fait  des  dragées.  Elle  en- 
troit  auffi  dans  une  Eau  de  chafteté,  que  M.  Chomel, 
premier  Auteur  de  ce  Dictionnaire ,  faifoit  diftribuer 
par  des  Religieules  :  peut-être  auffi  dans  leurs  Ta- 
blettes Chocolatées. 

M.  Panthot ,  Doyen  des  Médecins  du  Collège  de 
Lyon  ,  affuroit  que  l'ufage  de  l'Agnus-caftus  n'eft 
point  contraire  à  la  famé.  Et  M.  Chomel  attefte 
qu'aucun  de  ceux  à  qui  il  l'avoit  confeillé ,  ne  s'en 
étoit  plaint;  &  que  même  tous  s'en  étoient  bien 
trouvé.  Il  ajoute  que  ce  remède  ne  peut  point  telle- 
ment éteindre  la  chaleur  naturelle ,  qu'il  empêche 
l'effet  du  mariage  ;  &  qu'il  ne  fait  qu'afFoiblir  ces 
mouvemens  pour  un  tems  ,  de  forte  qu'il  en  faut 
reprendre  Iorfqu'on  en  relient  un  nouveau  befoin. 

Voici  la  manière  générale  dont  il  preferivoit  ce 
remède.  »  On  pulvérife  (  dit-il  )  cette  graine  ;  & 
»  l'on  en  prend  une  dragme  avec  un  peu  de  vin  : 
»  ou  bien  ,  fi  c'eft  en  émullion  ,  on  la  concafle  ; 
»  &  on  en  délaie  une  demi-once  dans  quatre  onces 
»  d'eau  de  nénuphar.  Si  une  prife  ne  guérit  pas 
»  après  quelques  jours  ,  il  faut  en  reprendre  une 
»  leconde  fois  ;  &  continuer  ainfi  de  tems  en  tems, 
»  jufqu'à  ce  qu'on  ne  reflente  plus  de  ces  mouve- 
»  mens  fâcheux.  Quant  au  tems  où  on  doit  la  pren- 
»  dre  :  c'eft  le  matin ,  deux  heures  avant  de  man- 
»  ger  ;  ou  bien  le  foir  ,  pour  le  moins  deux  ou 
»  trois  heures  après  fouper.  « 

Le  nom  cI'Agnus-Castus  eft  encore  attri- 
bué à  notre  Ricin,  h.  i  . 

A  G  R 

AGRAFE  ou  AGRAFFE.  Tiflu  d'ozier  tor- 
tillé ,  qui  tient  le  bord  d'une  hotte  ,  d'une  corbeille, 
d'un  panier  ,  &c  autres  femblables  ouvrages  de 
Ç  Vannerie. 

\      AGRAFE:    Terme    d'Architecture.   Voyez 
Crampon. 

AGRICULTURE.  Voye^  Culture. 

AGRIFOLIUM.  Foyei  Houx,*,  i. 

AGRIMOINE:  ? 

AGRIMONOIDES:  \Voye{  Aigremoine. 

AGRIMONY.  \ 

Hemp  A  G  R  i  M  O  N  Y.  Voyez  Eupatoire. 

AGRIPAUME  :  en  Latin  ,  Cardiaca  :  en  An- 
glois  ,  Motherwort.  Plante  qui  n'eft  cultivée  que  dans 
les  jardins  de  Botanique  ,  mais  dont  on  fait  ulage 
en  Médecine.  Il  y  en  a  plufieurs  efpeces. 

Celle  qui  eft  la  plus  ufitée  pouffe  de  fa  racine  , 
au  printems ,  plufieurs  feuilles  velues  ,  d'un  verd 
un  peu  jaunâtre  ,  larges  d'environ  deux  pouces , 
découpées  en  cinq  lobes  qui  (ont  divifés  inégalement 
en  d'autres  plus  courts.  D'entre  ces  premières  feuil- 
les ,  qui  ne  font  gueres  élevées  de  terre ,  &  dont 
les  pédicules  font  très-velus ,  fortent  plufieurs  tiges 
vertes  ,  quarrées  ,  cannelées ,  hautes  de  quatre  à 
cinq  pies  ,  &  garnies  d'un  duvet  fort  court  &  peu 
fenfible.  A  chaque  articulation  des  tiges  ,  font  deux 
feuilles  oppofées,  profondément  dentelées;  divifées 
en  trois  lobes  terminés  en  pointe  fort  longue ,  & 
dont  le  lobe  du  milieu  eft  plus  allongé  que  les  deux 
autres.  Chaque  feuille  eft  foutenue  par  une  queue 
foible  ,  médiocrement  longue  ,  &  creufée  en  gout- 
tière. Des  aiflelles  des  feuilles  naiffent ,  au  fommet 
des  tiges  ,  divers  étages  de  fleurs  par  anneaux.  Ces 
fleurs  font  d'un  rouge  lavé  :  elles  font  en  mafque  : 
le  calyce  eft  cylindrique  ,  d'une  feule  pièce  ,  penta- 
gone ,  ôc  découpé  en  cinq  parties  à  fon  extrémité  : 
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la  fleur  elle-même  eft  un  tuyau  évafc  ;  dont  la  lèvre 
fupérieure  eft  cylindrique  ,  allongée  ,  faite  en  cueil- 
leron  ,  étroite  ,  fort  velue  ;  &c  l'inférieure  ,  ren- 
veriée  ,  divifée  en  trois  parties  dont  la  moyenne 
eft  étroite  &  longue.  Il  y  a  quatre  étamines  ren- 
fermées dans  la  lèvre  fupérieure  ;  deux  grandes  & 
deux  plus  courtes  :  les  unes  &  les  autres  font  fur- 
montées  de  fommets  allongés  ,  applatis  ,  léparés 
en  deux  par  une  rainure  ,  &  marqués  de  taches 
rondes.  Dans  la  même  fleur  fe  rencontrent  quatre 
embryons ,  qui  portent  un  ftyle  menu  ,  auffi  haut 
que  les  étamines  ,  &  terminé  par  un  frigmate  aigu 
&  fourchu.  Quand  la  fleur  eft  paffée  ,  le  calyce  refte 
pour  renfermer  quatre  .femences  anguleufes ,  nues 
&  oblongues.  M.  Guettard  a  obfervé  quantité  de 
glandes  globulaires  fur  le  calyce ,  fur  le  haut  des 
femences  ,  &  fous  les  feuilles  de  cette  plante. 

M.  Linnaeus  l'appelle  Le.onu.rus.  Fuchfius  lui  a 
donné  le  nom  de  Lycopus  ;  Anguillara  ,  celui  de 
Lycopfis  Branca  Lupina,  D'autres  l'ont  mis  dans  la 
claffe  des  Marrubes. 

2.0.  Il  y  en  a  une  efpece  qui  vient  de  Sibérie  & 
de  Tartarie  ;  dont  la  feuille  eft  plus  grande  ,  moins 
épaiffe  ,  &  chaque  lobe  a  plufieurs  découpures 
aiguës  &  profondes.  Les  fleurs  font  rouges, 

Ufages. 

La  première  efpece  eft  bonne  pour  les  vapeurs. 
On  s'en  fervoit  autrefois  pour  les  palpitations  de 
cœur. 

Elle  eft  atténuante ,  defficcative ,  déterfive  ;  excite 
l'urine  ;  &  les  mois  aux  femmes  ;  aide  l'accouche- 
ment ;  facilite  la  refpiration  ;  &  répare  les  efprits. 
On  la  prend  en  poudre  ,  ou  en  déco&ion. 

Culture. 

Cette  première  efpece  eft  vivace  :  &  repouffe 
au  printems  ,  plufieurs  années  de  fuite.  Elle  fe  mul- 
tiplie abondamment  par  fes  femences  ,  qui  font 
mûres  en  automne.  Ses  fleurs  paroiflent  au  mois 
de  Juillet.  On  peut  la  multiplier  en  féparant  fes  ra- 
cines. Elle  vient  naturellement  dans  des  lieux  in- 
cultes ,  &  dans  des  mazures. 

La  féconde  efpece  eft  bifannuelle  ;  &  périt  la 
féconde  année  ,  après  avoir  donné  de  la  graine. 

L'une  &  l'autre  s'étendent  beaucoup. 

AGROSTEMMA.  ^.Nielle.  Coque- 
lourde. 

AGRUETO:j> 

&  >Voy.  Cerisier,  nn.  6,7, 8. 

AGRUTIER.Ç 

A  I  G 

AIGLE.  Oifeau  de  proie  :  en  Latin,  Aquîla. 
On  en  diftingue  plufieurs  ibrtes  en  Europe.  1 Q.  L'Ai- 
gle Royale ,  qui  eft  la  plus  grande  efpece,  &  dont 
le  pennage  eft  roux  :  on  lui  donne  ,  à  caufe  de  cela , 
le  nom  de  Chryfaètos  ,  qui  eft  Grec.  Voye^  A 1  G  L  u- 
RES.  L' Aigle  ordinaire  eft  auffi  un  Chryfaètos. 
2.0.  L'Aigle  Pygargos  ,  dont  la  queue  eft  à-demi 
blanche  \  on  le  nomme  en  Latin  Albicilla  ,  ou  Hin- 
nularia  ;  ôc  en  Anglois ,  Erne  ,  ou  Fawn-Rilling- 
Eagle.  3°.  L'Aigle  noir  ;  qui  eft  le  Aa.ya><plv@-  des 
Grecs  ;  appelle  auffi  Melana'ètos  ,  nom  Grec  adopté 
par  les  Latins  ,  qui  lui  ont  encore  donné  celui  d'A- 
quila  Valeria.  40.  VOrfiaie  de  Bellon  ;  le  Haliaetos , 
le  Sea-Eagle  (  ou  Aigle  marin  )  des  Anglois  ,  qui  le 
nomment  auffi  Bald-Bu^ard,  BalbuJ ardus  &  Ofprey. 
Il  je  jette  fur  les  autres  oileaux  &  fur  les  poiffons. 
50.  L'Aigle  à  Canard:  que  Rai  a  confondu  avec  le 
précédent.  Mais  il  eft  beaucoup  plus  petit,  &:  même 
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au-deflous  de  la  taille  d'un  coq  domeftique  :  c'eft  pour- 
quoi on  le  nomme ,  Petit  Aigle.  Il  eft  appelle  Aqnila, 
Clanga  par  les  auteurs  Latins  ;  de  même  quAquila 
Anataria.  6°.  Charleton  parle  d'un  Aigle  auffi  blanc 
qu'un  Cygne  :  &c  qui  fe  retire  fur  les  rochers  efcar- 
pés ,  proche  du  Rhin.  70.  L'Aigle  de  la  Louifiane 
eft  plus  petit  que  celui  des  Alpes  :  il  n'a  de  noir 
que  l'extrémité  des  plumes  ,  qui  du  refte  font  toutes 
blanches  :  on  les  y  acheté  d'autant  plus  cher ,  que 
cet  oifeau  eft  rare.  *  Le  Page.  Les  perfonnes  cu- 
rieufes  de  bien  connoître  ces  efpeces  &  plufieurs 
autres  ,  ainfi  que  leurs  diverfes  dénominations ,  trou- 
veront de  quoi  fe  fatisfaire  dans  Y 'Ornithologie  de 
M.  Briffon  ,  T.  I,  p.  419,  Sec. 

Il  y  a  des  Aigles  qui  fe  jettent  fur  les  ferpens  ,  les 
renards  ,  agneaux  ,  chevreaux  ,  &c  :  quelquefois 
même  fur  des  enfans  de  quatre  ou  cinq  ans  ;  qu'ils 
emportent  à  leur  nid.  Voyez  YHijloire  naturelle  de 
ILJlande ,  p.  79  :  &C  le  Speclacle  de  la  Nature  ,  Entre- 
tien onzième. 

Auffi  une  Loi  des  Ifles  Orcades  autorife-t-elle 
celui  qui  a  tué  un  Aigle  ,  à  fe  faire  donner  une  poule 
dans  chaque  maifon  de  la  paroifle  où  il  l'a  tué. 
Aigle:  terme  de  Chymie.  Voyez  Aquila-Alba. 
A 1 G  L  E  (  Bois  £■  ).  Voyez  A  L  o  Ë  S  ,  Bois. 
AIGLURES  :  terme  de   Fauconnerie.   Ce  font 
des  taches  rouflés  qui  bigarrent  le  plumage  d'un 
oifeau.  Le  Lanier  eft  particulièrement  ainfi  marqué 
de  taches  ronfles  ;  que  l'on  nomme  encore  Bigarrures. 
AIGOCERAS.  Voye^  Fenugrec. 
C  A I G  R  E  (  Anis  ).  Voyez  C  U  M  1  N. 
(Aigre  (Chair).  Confultez  ce  mot  dans  l'ar- 
ticle CHAIR  en  fait  de  Fruit. 

AIGRE-DOUX.  Ce  mot  fe  dit  d'une  chofe 
qui  tient  le  milieu  entre  le  doux  &  l'aigre.  La  faufle 
verte  à  l'Allemande ,  pour  manger  de  l'agneau ,  doit 
être  Aigre-douce. 

AIGREMERE.  C'eft  ainfi  que  les  Artificiers 
nomment  le  charbon  qu'ils  mêlent  dans  leur  com- 
pofition. 

AIGREMOINEou  AGRIMOINE:  en 
Latin  ,  Agrimonia  ;  &  en  Anglois  Agrimony.  L'Ai- 
gremoine  vulgaire  ,   ou  d'ufage  en   Médecine  ,  eft 
une  plante  dont  la  tige  eft  d'un  verd  pâle  ,  &  hé- 
riffée  de  longs  poils.  A  diftances  égales  ,  font  pla- 
cées le  long  de  la  tige ,  prefque  toujours  dans  l'or- 
dre alterne  ,  des  feuilles  compofées   de  plufieurs 
rangs  de  folioles  oppofées  ,  entières  ,  profondé- 
ment dentelées  fur  leurs  bords  ,  garnies  de  poils  , 
blanches  en-deflbus  ,  bordées  de  rouge ,  à-peu-près 
ovales ,  aiguës  à  leur  extrémité  ,  &  fans  pétiole. 
Leur  nerf  commun  eft  terminé  par  une  feule  fo- 
liole. Entre  chaque  rang ,  font  d'autres  folioles  plus 
petites  en  différens  degrés.  La  tige  s'élève  à  la  hau- 
teur d'environ  un  pié  &  demi.  Elle  eft  terminée 
par  un  long   épi ,  peu  ferré  ;    compofé  de  fleurs 
jaunes  ,    qui  paroiflént   en  Juillet  ,    &  dont  l'on 
trouve  encore  au  mois  de  Septembre.  Leur  calyce 
eft  d'une  feule  pièce  ,  découpée  en  plufieurs  ieg- 
mens  aigus.   Chaque  fleur  eft  régulière ,  large  de 
quatre  à  cinq  lignes  ;  compofée  de  cinq  pétales  en 
roië  ,  dentelés  "fur  leurs  bords ,  &  étroits  à  leur 
bafe.  A  leur  centre  font  deux  ftyles  ,  accompagnés 
de  nombre  d'étamines ,  dont  chacune  a  deux  lom- 
mets  applatis.  Quand  la  fleur  eft  paffée  ,  l'embryon 
devient  un  fruit  à-peu-près  en  poire  ,  d'environ  trois 
liones  de  long ,  taillé  en  brofle  ,  dont  les  pointes 
forment  un  crachet.  Ce  fruit  eft  féparé  intérieure- 
ment en  deux  loges  ;  dont  chacune  renferme  une 
femence  unique  ,  longuette  ,  arrondie. 

Cette  plante  eft  commune  à  la  campagne  le  long 
des  haies ,  des  vignes ,  &  des  champs  j  de  même 
que  dans  les  bois. 
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i.  Dans  les  pays  chauds ,  cette  plante  a  une  très- 
bonne  odeur  :  fi  ce  n'eft  pas  une  efjpece  différente , 
ainfi  que  le  penfent  Camerarius  ce  M.  Miller  ,  que 
YAgrimonia  odorata  ;  qui  a  environ  quatre  pieds  de 
haut,  6c  eft  plus  grande  dans  toutes  fes  parties. 
Ses  pinnules  lont  longues  ,  étroites ,  &  terminées 
en  pointe. 

3.  M.  Linnseus  regarde  comme  une  variété  de 
l'efpece  commune ,  l'Aigremoine  du  Levant  ,  qui 
produit  un  épi  très  -  court  ,  de  fort  groffes  têtes , 
61  qui  a  une  laveur  bitumineulè  ,  &  une  très-groffe 
racine.  M.  Miller  allure  que  c'eft  une  efpece  dif- 
tinéte. 

4.  En  Italie  &  au  Levant ,  il  y  a  une  petite  aigre- 
moine  ,  qui  ne  donne  que  peu  de  folioles ,  ronde- 
lettes ,  &  dont  la  dentelure  eft  obtuie.  Son  épi 
eft  menu.  Les  fleurs  lont  petites ,  &  d'un  blanc  fale. 

Culture. 

Ces  efpeces  font  vivaces  ,  &  réfiftent  bien  aux 
viciflitudes  des  faifons.  Elles  réuffifient  dans  prelque 
toute  terre ,  &  à  toute  expofition.  On  n'a  d'autre 
foin  à  leur  donner ,  que  d'arracher  les  herbes  qui 
peuvent  leur  nuire. 

On  les  multiplie  en  automne  ,  en  féparant  les 
racines  &  remettant  en  terre  le  plant  enraciné, 
lorlque  leurs  feuilles  commencent  à  tomber.  D'au- 
tres le  font  en  Mars.  On  peut  aufîi  les  multiplier 
de  femence  ;  mais  toujours  en  automne. 

Chaque  plante  doit  être  à  deux  pieds  de  celle 
qui  l'avoifine. 

Ufages. 

L'Aigremoine  efl:  bonne  dans  les  maladies  du  foie 
&  dans  les  inflammations  de  gorge.  On  la  fait  entrer 
dans  les  gargarifmes ,  dans  les  apozemes  cordiaux 
&  apéritifs ,  &  dans  les  décoctions  de  lavemens 
aftr  ingens. 

Conlultez  Purgatif  pour  I'a  p  p  é  t  i  t  perdu.  Re- 
mède contre  la  petite  vérole  du  BÉTAIL.  A  G  E  ; 
nriï  III.  &  VI.  A  P  O  Z  E  M  E  cordial  &  apéritif. 

On  confeille  l'aigremoine  pour  les  ulcères  des 
reins ,  Ôc  pour  le  lâng  qui  fort  par  la  voie  des 
urines.  Sa  poudre  modère  l'incontinence  d'urine. 

On  en  diflille  une  eau  ;  dont  nous  parlons  fous  le 
titre  Distillation  d'eaux  Médicamenteufes. 

Les  feuilles  de  YAgrimonia  odorata ,  priles  en 
forme  de  thé  ,  font  utiles  dans  la  fièvre. 

Columna  &  d'autres  Botaniftes  ont  appelle 
Agrimonoides,  une  plante  fort  reffemblante 
à  l'aigremoine  ,  &  dont  M.  Linnasus  rie  la  diftingue 
pas.  Elle  en  diffère  en  ce  qu'il  n'y  a  que  trois  fo- 
lioles fur  chaque  nerf;  que  les  fleurs  font  par  petits 
bouquets  ;  le  fruit  tres-liffe;  &  le  calice  en  ma- 
nière de  cloche.  Cette  plante  ,  ofiginaire  d'Italie  , 
fe  cultive  comme  l'aigremoine. 

A  I  G  R  EM  O I N  E  fauvage.  Voy.  A  R  G  E  N  T I  NE, 
AIGRETTE  :  terme  de  Botanique  ;  en  Latin  , 
Pappus  ,  ou  Pappi.  Efpece  de  broffe  ou  de  pinceau 
de  poils  très-fins  ;  qui  fe  trouve  à  l'extrémité  fupé- 
rieure  des  femences  de  chardon  ,  de  piffenlit ,  & 
de  plufieurs  autres  plantes.  La  légèreté  de  l'aigrette 
fait  que  la  femence  qui  y  tient  efl:  emportée  par 
le  vent.  C'eft  ainfi  que  ces  plantes  fe  fement  d'elles- 
mêmes. 

On  dit  :  une  Semence  aigrettêe  ;  en  Latin  ,  Semen 
pappis  inflruclum.  Quand  les  poils  font  réunis  par 
leur  bafe  fur  un  pédicule  commun ,  cette  pofition 
eft  défignée  par  ces  mots  ,  Pappus  (lipiti  injîdens. 
Mais  s'il  n'y  a  point  de  pédicule  ,  on  qualifie  l'ai- 
grette de  Pappus  fejjilis. 
Tome  I, 
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Les  unes  &  les  autres  de  ces  aigrettes  font  en- 
core diftinguées  en  fimples  ,  &C  en  branchués  ;  fui- 
vant  que  les  poils  lont  ou  fimples  ou  barbelés. 

AIGREUR  du  vin  ,  ou  d'autre  liqueur.  Voye^ 
dans  l'article  V  1  N  ;  plufieurs  moyens  de  la  préve- 
nir ,  &  d'y  remédier. 

AIGREURS  <&  l'ejlomac.  Voyez  au  mot  T i- 

S  ANE. 

AIGU  AIL  :  terme  de  Chafe.  C'eft  la  roféé  qui 
tombe  le  matin  dans  la  campagne.  C'eft  pourquoi 
on  nomme  chien  d'aiguail ,  celui  qui  va  bien  à  la 
rofée. 

AIGUILLE  :  eh  Latin  ,  Acumen  ,  ou  AcuL 
Les  Botaniftes  emploient  ce  mot  pour  défigner  ,  ioit 
un  piftil ,  foit  une  ièmence ,  loit  toute  autre  partie 
d'une  plante  ;  dont  la  forme  i  menue  &  longue  j 
eft  terminée  en  pointe. 

AIGUILLE  :  terme  de  Fauconnerie:  Eft  une 
maladie  des  Faucons  ;  occafionnée  par  de  petits  vers 
courts  ,  qui  s'engendrent  dans  leur  chair  :  elle  eft 
très-dangereufe.  Voye^  dans  l'article  Oiseau</« 
proie. 

AIGUILLE  S-à-coudre.  Comme  elles  font  faites 
d'acier  tres-fin  ,  leur  limaille  eft  communément  pré- 
férée à  celle  de  tout  autre  acier  ,  en  Chy  mie  &  Mé- 
decine. Il  y  a  néanmoins  d'habiles  gens  qui  ne  pré- 
fèrent pas  l'acier  en  général  au  fer  même  ,  en  limaille 
pour  ces  ufages.  Mais  on  doit  obferver  que  la1 
limaille  ne  loit  point  prife  de  gens  qui  travaillent 
du  cuivre. 

Quand  on  chafle  au  fanglier ,  on  porte  fur  foi 
des  aiguilles  pour  recoudre  les  plaies  des  chiens. 

On  le  lert  quelquefois  d'aignilles-à-coudre  ,  au 
lieu  d'hameçons ,  pour  pêcher  ;  &  l'on  y  attache 
l'appât  de  la  même  manière.  Mais  l'hameçon  eft  plus 
sûr. 

A I  G  U  ï  L  L  O  N  :  en  Latin  ,  Aculeus.  Les  Bo- 
taniftes nomment  ainfi  les  pointes  qu'on  trouve  au- 
tour des  feuilles  ,  ou  fur  les  feuilles  ,  dans  certaines 
plantes  telles  que  le  houx ,  6*c. 

M.  Linnaeus  applique  cette  dénomination  en  gé- 
néral à  toute  pointe  fragile ,  peu  adhérente ,  enforte 
qu'on  peut  la  détacher  fans  rien  déchirer  de  la 
plante  :  circonftance  qui  diftingue  cette  pointe  d'avec 
l'épine. 

Aiguillon.  Pefche  longue  d'environ  douze 
pieds  ,  plus  greffe  que  le  pouce  $  &  un  peu  pointue 
par  le  bout.  C'eft  avec  cette  efpece  de  bâton  qu'on 
/'follicite  les  bœufs  à  faire  leur  devoir ,  lorlquils  la- 
\  bourent  la  terre. 

\  AIGUILLONNER.  Donner  de  l'aiguillon, 
^On  dit  parmi  les  Laboureurs  :  Aiguillonne^ce  bœuf9 
il  ne  s'emploie  pas  comme  il  faut.  Si  vous  voule^  que 
les  bœufs  ne  foient  point  parefjeux  à  la  charrue  ,  il  faut 
de  tems  en  tems  les  aiguillonner. 

AIGUILLONS:  terme  de  Vénerie.  Ce  font 
les  fientes  ou  fumées  des  bêtes  fauves  :  qui  ont 
une  pointe  au  bout.  On  dit  :  Ces  fumées  ont  des 
aiguillons  ,  cefl  une  bête  fauve  qui  a  pajfé. 

A    I    L 

A I L  :  en  Latin  ,  Allium  ;  &  en  Anglois ,  Garlick, 
Plante  bulbeufe  ,  dont  la  bulbe  eft  âcré  &  a  une 
odeur  forte. 

Ses  fleurs  naiffent  en  bouquet ,  &  font  petites, 
Chacune  eft  compofée  de  fix  pétales  :  dans  le  centre 
defquels  eft  le  piftil ,  qui  fert  d'axe  à  trois  lobes. 
Ces  lobes  ,  en  fe  renflanr  ,  s'arrondiflent ,  &  forment 
un  fruit  féparé  en  trois  loges  ;  qui  s'ouvre  horizon- 
talement ,  &  où  font  renfermées  des  femences  noi- 
râtres &  à  peu  près  rondes. 

F  ij 
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11  y  a  plus  de  quarante  efpeces  de  cette  plante. 
Et  pas  une  n'a  les  feuilles  fijluleufes  ,  c'eft -à -dire  , 
creufes  intérieurement  comme  un  tuyau  :  ce  qui 
fert  à  faire  distinguer  l'ail  d'avec  l'oignon.  D'ail- 
leurs l'odeur  des  bulbes  eft  très-différente  dans  ces 
deux  genres. 

VAU  que  l'on  cultive  communément  dans  nos  cam- 
pagnes ,  a  la  feuille  verte ,  oblongue  ,  entière  &  ap- 
platie.  Du  milieu  des  feuilles ,  s'élève  à  la  hau- 
teur d'un  pied  &  demi  ou  deux  pieds  une  tige 
ronde ,  liffe  dans  toute  fa  longueur ,  &  intérieu- 
rement creufe  :  au  fommet  de  laquelle  naît  la  fleur , 
enveloppée  dans  une  double  membrane  blanche, 
qui  s'ouvrant  perpendiculairement  laifle  au  bou- 
quet la  facilité  de  le  développer.  Ce  bouquet  eft 
compofé  d'un  grand  nombre  de  petites  fleurs 
blanches  à  fix  pièces ,  en  lys.  Le  piftil  qui  eft  au 
milieu ,  devient  un  fruit  à  trois  loges  ,  gros  comme 
un  pois  médiocre  ,  de  couleur  purpurine  :  la  pulpe 
eft  blanche  ;  il  a  l'odeur  &  le  goût  de  la  bulbe  ;  &£ 
contient  des  femences  arrondies  &  noirâtres.  On 
donne  à  cette  bulbe  le  nom  de  tête.  Elle  eft  com- 
pofée  de  plulïeurs  lobes  charnus ,  appelles  goujjes 
ou  côtes  ;  qui ,  outre  leurs  membranes  particulières , 
font  recouverts  de  plufieurs  membranes  communes , 
blanches  &  tirant  fur  le  purpurin  :  leiquelles  réu- 
nifTant  toutes  les  côtes  ,  forment  une  tête  inégale , 
dont  la  partie  inférieure  eft  très -garnie  de  fibres. 

2.  VAU  des  Ours  ,  ou  des  Bois  :  en  Latin ,  Allium 
Jîhejlre  latifolium  ,  &  Allium  urjmum  ,  bifolium  , ver- 
num  ,Jîlvaticum  ,  reflemble  beaucoup  au  muguet  des 
bois  par  fes  feuilles  ;  qui  cependant  n'en  ont  ni  le 
brillant ,  ni  l'épaiffeur  ,  &  écrafées  entre  les  doigts 
ont  l'odeur  de  l'ail  cultivé.  Il  fleurit  en  Avril  &c 
Mai.  Sa  bulbe  eft  fimple  ,  oblongue  en  forme  de 
fufeau ,  revêtue  d'une  tunique  mince.  M.  Tourne- 
fort  (  Herb.  6.  )  dit  qu'on  en  trouve  dans  la  forêt 
de  Montmorency. 

3 .  VAU  des  Alpes  ,  ou  Viclorlale  longue  ;  que 
G.  Bauhin  nomme  Allium  montanum  ,  latifolium , 
mucuLitum  :  eft  célèbre  parce  qu'on  a  entrepris  de 
l'employer  ,  lorsqu'il  eft  récent ,  au  lieu  du  Spica- 
flardi. 

4.  Il  y  a  plufieurs  efpeces  d'ail  qui  portent  le  nom 
[de  Moly.  Voye^  M.OL  Y. 

5 .  L'Ail  des  Indes  Orientales  eft  appelle  par  M. 
'Tournefort,  Allium  latifolium  ,  lUiflorum , flore fub- 
rubente.  Jean  Bauhin  penfe  que  c'eft  le  grand  Moly 
de  Théophrafe.  La  fleur  eft  prefque  couleur  de  chair  ; 
forme  une  belle  tête  ;  &  a  l'odeur  approchante  de 
celle  des  fleurs  d'orange. 

Clufius  a  cru  que  le  Moly  de  Théophrafle  étoit 
une  autre  plante  :  qui  porte  une  tête  moins  con- 
fidérable  ,  mais  fort  jolie  ;  &  dont  la  fleur  eft  d'un 
blanc  verdâtre ,  fans  odeur ,  &  s'ouvre  entièrement. 
M.  Tournefort  a  donné  fimplement  à  cette  der- 
nière plante  le  nom  d' 'Allium  latifolium  ,  lUiflorum. 

A  I  L  d,Efpagne.  Voyez  Rocambole.  C'eft 
proprement  la  plante  à  qui  ce  nom  convient.  Mais 
on  l'attribue  aufli  aux  petits  cayeux  qui  viennent  de 
même  au  fommet  des  tiges  de  l'ail  ordinaire. 

Ufages  &  Propriétés. 

1 .  La  femence  &  les  bulbes  du  Moly  de  Théo- 
phrafle font  regardées  comme  apéritives ,  &  pro- 
pres à  réiifter  aux  venins. 

z.  Quoique  Von  veuille  fubftituer  la  Vicloriale  au 
Spica-nardi ,  elle  lui  eft  très-inférieure  en  vertu. 

3.  VAU  des  Ours  eft  d'ufage  dans  les  pays  de 
montagnes ,  en  cas  de  pefte  ,  &  pour  faire  fup- 
purer  les  tumeurs  les  plus  rebelles.  On  en  frotte 
aufli  les  dents  des  chevaux  ,  pour  leur  donner  de 
l'appétit  :  ou  bien  on  la  hache  menu  dans  leur  pro- 
vende. 
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4.  VAU  cultivé  fait  une  partie  confidérable  de  la 
nourriture  dans  nos  Provinces  méridionales  :  oii  on 
le  mange  ,  non-feulement  avec  d'autres  alimens 
mais  même  crud  avec  du  pain.  Quelques-uns  en 
prennent  tous  les  matins  avec  du  pain  6c  du  beurre 
frais  ,  dans  le  printems ,  à  l'effet  de  fe  garantir  de 
toutes  maladies  pendant  le  refte  de  l'année. 

Il  y  a  nombre  d'endroits  où  l'on  met  fes  feuilles 
r  encore  tendres  ,  dans  des  ragoûts ,  &  en  fourni- 
1  ture  de  falades. 

\  Des  que  la  plante  commence  à  monter  en  graine  , 
(_on  ne  fait  plus  ufage  que  des  bulbes  tirées  de  terre 
avant  ce  tems. 

Quand  on  mange  beaucoup  d'ail  ,  il  altère, 
échauffe  considérablement ,  &  occafionne  des  maux 
de  tête.  D'ailleurs  ,  Ion  odeur  fubfifte  plufieurs  jours 
dans  l'haleine  ;  ce  qui  eft  incommode  pour  bien  des 
compagnies.  On  prétend  y  obvier  en  mangeant  de 
la  racine  de  perfil  ,  de  bete  ,  ou  d'ache  ,  "après  le 
repas  :  mais  ces  remèdes  ne  font  rien  moins  qu'in- 
faillibles. Des  pommes  crues  ,  fans  pain  ,  pallient 
le  mal  du  moins  pendant  quelques  heures. 

Cette  bulbe  eft  d'une  très-grande  utilité  en  Méde- 
cine. 

On  la  pile  pour  l'appliquer  fur  le  poignet ,  dans 
la  vue  de  diminuer  le  frillon  des  fièvres  intermit- 
tentes. Et  on  prétend  les  guérir  radicalement  en 
failant  prendre  au  commencement  du  friflon ,  dans 
un  verre  de  vin  blanc  ,  une  goufle  d'ail  pilée  avec 
trente  grains  de  poudre  de  myrrhe. 

Il  y  a  eu  des  toux  invétérées  ,  provenues  feu- 
lement de  froid ,  que  l'on  a  guéries  en  frottant  les 
plantes  des  pieds  ,  l'épine  du  dos ,  &c  les  poignets  , 
avec  une  efpece  d'onguent  compofé  d'ail  bien  pilé 
&  battu  avec  du  fain-doux.  Dans  les  fluxions  froides 
qui  occafionnent  de  la  douleur  de  dents ,  on  tient 
dans  la  bouche  ,  foit  du  vinaigre  d'ail ,  foit  la  dé- 
coction de  cette  plante  :  quelques  -  uns  appliquent 
fur  la  dent  douloureufe ,  de  l'ail  écrafé  ,  &  imbibé» 
de  vinaigre.  Portius  confeille  aux  militaires  qui  ont 
été  long  -  tems  expofés  au  froid  ou  au  brouillard , 
de  frotter  une  affiette  avec  de  l'ail  crud  ,  enfuite  la 
couvrir  de  pain  coupé  en  tranches ,  y  verfer  de 
l'eau  chaude  où  ils  auront  fait  fondre  un  peu  de  fel 
&  de  beurre ,  &  manger  ce  mets  bien  chaud.  Il  eft 
très  -  utile  d'ufer  d'ail  en  voyage  ,  pour  fe  garantir, 
des  impreffions  du  froid. 

Cette  bulbe  eft  un  remède  defliccatif.  On  en  fait  t' 
avec  du  miel  &  du  beurre  frais ,  un  liniment  pour  la 
teigne  &  la  galle. 

On  écrafe  l'ail ,  &  on  l'applique  fur  les  cors  de 
pieds ,  afin  de  les  déraciner.  Mais  pour  qu'il  agifle 
plus  fûrement ,  quelques-uns  le  pilent  &  le  rédui- 
îent  en  onguent  en  y  verfant  peu  à  peu  de  l'huile 
d'olive  :  l'odeur  de  cet  onguent  l'a  fait  nommer 
Moutarde  du  diable.  Ce  même  remède  eft  un  puif- 
fant  réfolutif  pour  les  humeurs  froides.  On  dit  que 
quelques  perlbnnes  s'en  font  fervi  pour  réprimer 
les  cancers. 

La  déco&ion  d'ail ,  donnée  en  clyftere ,  ou  appli- 
quée en  fomentation  fur  le  ventre ,  foulage  beau- 
coup  la  colique  venteufe.  M.  Chomel ,  premier  Au- 
teur de  ce  Dictionnaire  ,  parle  (  prefque  comme  té- 
moin )  d'une  colique  violente  &c  rebelle  ,  qui  ayant 
duré  cinq  jours  entiers  ,  fut  guérie  par  une  potion 
de  trois  gonfles  d'ail  bien  écrafées  &  délayées  dans 
un  demi-fetier  de  vin  blanc.  Il  dit  qu'on  pourrait 
également  fe  fervir  de  lait  chaud  ou  de  bouillon ,  au 
lieu  de  vin  ;  &  iûbftituer  une  vingtaine  de  rocam- 
boles  aux  trois  goufles  d'ail.  D'autres  ayant  haché 
groflierement  une  goufle  d'ail ,  la  mettent  dans  de 
l'eau  tiède  ,  &  en  font  avaler  de  grands  verres  j, 
pour  les  tranchées  &  la  colique  venteufe. 
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Foreftus  rapporte  des  obfervations  qui  ctabliffent 
l'ufage  de  l'ail  pour  guérir  l'hydropifie. 

Quelques  Auteurs  conieillent  de  boire  une  chopine 
de  lait  oii  auront  bouilli  deux  ou  trois  goiules  d'ail , 
pour  calmer  les  douleurs  de  la  pierre.  On  prétend 
même  que  l'ail  eft  capable  de  briier  la  pierre  ,  &  de 
la  taire  fortir  des  reins  &  de  la  veffie  ;  particulière- 
ment fi  l'on  prend  l'infufion  d\mc  gouffe  dans  un 
demi-fetier  de  vin  blanc  tous  les  loirs  en  le  mettant 
au  lit. 

Au  refte  ,  il  eft  à  propos  d'obferver  que  l'ufage 
de  cette  plante  ne  convient  pas  dans  les  catarrhes 
d'humeur  acre  ,  ni  dans  les  crachemens  de  lang  ,  la 
grande  chaleur  d'entrailles ,  ou  en  général  quand  il 
y  a  beaucoup  d'efferveicence. 

L'ail  cuit  avec  de  l'huile  &  appliqué  fur  la  ré- 
gion du  pubis  ,  peut  guérir  la  fuppreffion  d'urine. 
On  prétend  que  l'ail  mangé  fait  uriner  abondam- 
ment. 

Pour  faire  mourir  les  vers  ,  on  met  un  cataplafme 
d'ail  &  de  beurre  frais  iur  l'eftornac  des  enîans. 
Les  payfans  de  Provence  leur  frottent  le  nombril 
avec  la  moutarde  du  diable ,  dont  nous  avons  parlé 
ci-deffus. 

L'ail  eft  propre  à  détruire  les  vifeofités  de  l'efto- 
rnac ,  donner  de  l'appétit  ;  &  en  certains  cas  loulager 
l'afthme  en  facilitant  l'expectoration. 

On  le  met  au  nombre  des  antifeorbutiques. 

Il  corrige  puiflamment  les  effets  du  mauvais  air. 
Auffi  le  nomme  - 1  -  on  la  Tkériaque  des  Payfans  : 
dont  beaucoup  en  mangent  à  jeun  dans  cette  inten- 
tion. On  en  mange  avec  du  vinaigre ,  en  tems  de 
pefte  :  ou  l'on  prend  feulement  le  vinaigre  bien 
chargé  du  lue  de  cette  bulbe.  Le  meilleur  remède  de 
Platerus  étoit  de  faire  fuer  les  peftiférés ,  au  moyen 
de  deux  onces  d'hydromel  où  il  faifoit  bouillir  de 
l'ail.  Il  y  a  des  gens  qui  tiennent  de  l'ail  dans  leur 
bouche  ,  en  approchant  de  ceux  qui  ont  des  ma- 
ladies contagieufes. 

Portius  recommande  aux  militaires  de  faire  ufage 
d'ail  quand  ils  ont  bû  de  mauvaife  eau ,  ou  lorfqu'ils 
font  actuellement  forcés  d'en  boire. 

L'ail  eft  d'ufage ,  même  comme  préfervatif ,  pour 
le  bétail  dans  les  cas  de  maladies  contagieufes. 

On  en  applique  fur  des  morfures  de  chien  enragé , 
ou  autres  morfures  venimeufes. 

Cette  bulbe  fert  encore  d'appas  pour  le  poiflbn. 
Voye^  Appas,  n.  iz  &  14. 

Culture. 

On  peut  planter  au  printems  une  tête  d'ail  en- 
tière ;  pour  avoir  de  la  graine  dans  la  même  année. 

En  femant  la  graine  au  printems ,  il  en  vient  de 
petites  bulbes  :  qu'il  faut  replanter  l'année  fuivante , 
pour  qu'elles  forment  une  tête  régulière^ 

On  fuit  communément  une  méthode  plus  abré- 
gée :  qui  eft  de  féparer  toutes  les  côtes  ;  &  les 
planter  à  la  fin  de  Février  ou  au  mois  de  Mars ,  foit 
en  planche  &  par  rayons,  foit  en  bordure  autour 
des  planches  d'oignon  ou  de  ciboule. 

Il  faut  avoir  l'attention  de  les  planter  la  pointe 
en  haut  :  les  mettre  à  quatre  ou  cinq  pouces  les  uns 
des  autres  ,  &  à  autant  de  profondeur ,  dans  une 
terre  bien  ameublie  ;  &  les  farder  de  tems  en  tems. 

Au  bout  de  quelques  jours  le  germe  fort  des  côtes 
plantées.  Et  chaque  tubercule  ayant  produit  un 
petit  nombre  de  feuilles ,  il  prend  de  l'accroiffement. 
On  noue  enfemble  ces  feuilles  ,  à  la  fin  de  Juin.  Et 
lorlqu'elles  iont  féches ,  on  tiré  de  terre  la  bulbe  : 
pour  la  conferver  jufqu'à  l'année  fuivante  dans  un 
endroit  qui  ne  foit  ni  trop  fec  ni  trop  humide. 
On  ne  les  déplante  que  par  un  tems  ieç,   Il  faut 
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d'abord  les  laiffer  effuyer  en  monceau  fiir  le  lieu 
même  ;  enfuite ,  à  la  fraîcheur  du  matin  ,  en  nouer 
enlemble  dix  ou  douze  par  la  fane  ,  &:  les  laiffer 
ainfi  tout  le  jour  au  Joleil  :  puis  les  traniporrer 
dans  l'endroit  oii  on  veut  les  garder.  Il  y  a  des 
gens  qui  les  fufpendent  au  plancher  ;  comme  un 
moyen  de  les  bien  conferver. 

On  croit  avoir  remarqué  que  l'ail  réuflit  rare- 
ment deux  années  de  luite  dans  une  même  terre. 

A I  LE.  C'eft ,  dans  les  oifeaux  ,  la  partie  qui  leur 
fort  à  s'élever  dans  l'atr  &  à  voler.  (  Voye^ Razer 
fuir.  )  . 

On  remarque  que  cette  partie  s'étend  beaucoup 
dans  les  màies  ,  loriqu'ils  font  quelque  effort  ;  princi- 
palement pour  la  génération  :  le  coq^d'Inde  déve- 
loppe fes  ailes  en  même  tems  que  fa  queue  ,  &  alors 
elles  effleurent  la  terre.  Cette  dilatation  volontaire 
de  l'aile  des  mâles  peut  être  auffi  machinale  que 
Textenfion  de  nos  bras  &  de  notre  poitrine  en 
arrière  ;  mouvement  qui  contribue  à  mettre  le  corps 
plus  à  l'aiie.  Les  ailes  lervent  aux  femelles ,  à  couver 
les  œufs  &  à  échauffer  les  petits  nouvellement  éclos, 

Suivant  l'obier  vation  de  M.  de  Reaumur  (Mém. 
de  l'Acad.  des  Se.  an.  1733.)  ,  les  ailes  de  certains 
iniedes  n'ont  d'autre  defhnation  remarquable ,  que 
de  diitinguer  le  iexe  ;  enlorte  qu'd  y  en  a  dont  les 
mâles  leuls  ont  des  ailes. 

En  général,  l'aile  paffe  pouf  un  des  mor- 
ceaux délicats  de  la  volailie.  Il  y  a  néanmoins  des  con- 
noifleurs  qui  prétendent  qu'en  fait  de  rôti ,  il  y  a  plus 
de  fineife  dans  l'aile  des  oiieaux  qui  grattent  la  terre; 
telle  eft  la  perdrix  :  &  que  la  cuhfe  eft  la  meilleure 
dans  ceux  qui  font  plus  en  l'air  que  lur  terre ,  ou 
ceux  même  qui  volant  peu  ne  grattent  cependant 
point;  de  ce  dernier  genre  iont  l'oie  &  le  dindon» 
Par  une  luite  de  lyftème  ,  on  iert  pair  préférence  la 
chair  qui  couv.  e  1  eftomac  du  canard  ;  parce  que 
cet  oifeau  fait  preiqu'autant  ufage  de  les  ailes  que  de 
fes  pattes.  S'il  eil  permis  d'hazarder  une  conjedure 
fiir  le  motif  de  ces  différens  choix ,  on  croit  allez 
vraifemblable  que  ce  qui  a  dirigé  le  goût ,  eft  que  les 
parties  qui  font  peu  exercées  conservent  habituelle- 
ment une  flexibilité  dans  leurs  fibres  qui  reftent 
molles  &  délicates  &  n'admettent  dans  leur  inté- 
rieur que  des  lues  déliés  ,  lelquels  s'y  affinent  encore 
avec  l'air  ,  &  rempliffent  ainfi  la  chair  d'une  faveur 
exquife.  Voye^  l'article  particulier  de  chaque  volaille. 

Quoique  nous  dirions  que  la  cuiffe  de  dindon  eft 
préférable  à  l'aile  quand  cet  animal  eft  rôti ,  on  ne 
laiffe  pas  de  fervir  fes  ailerons  fur  les  meil'eures 
tables ,  comme  un  mets  propre  à  flatter  le  goût.  On 
en  fait  des  entrées  ,  des  hors  -  d'œuvre  ,  &c.  aufîi- 
bien  que  de  fes  ailes.  Voye^  Dindon.  Les  ailes 
de  poulets  &  de  poulardes  font  auffi  eftimées  en 
fricaffée  pour  entrées ,  que  quand  elles  font  rôties. 

Ame  :  terme  d'Artijle. Laméchanique  a  donné  le 
nom  d'aile  à  diverfes  choies ,  dont  la  rigure  ou  l'ulage 
ont  un  rapport  fenfible  avec  les  ailes  des  oifeaux. 
On  dit ,  par  exemple ,  les  ailes  d'un  moulin  à  vent. 

Aile:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  monter  fur 
l'aile  ;  donner  du  bec  &r  des  pennes  :  pour  exprimer 
différentes  manières  de  voler. 

Ailes:  terme  de  Jardinage.  Ce  font  des  bran- 
ches d'arbres  ou  d'autres  plantes  ,  qui  pouffent  à 
côté  l'une  de  l'autre.  Ainfi  l'on  dit  :  Ces  branches 
font  les  ailes.  Ce  terme  fe  dit  auffi  par  rapport  aux 
artichaux  ;  leurs  ailes  font  les  pommes  ou  têtes  qui  ac- 
compagnent le  principal  montant  fur  la  même  tige. 

Si  on  a  donné  ce  nom  à  ces  fortes  de  produdions  , 
c'eft  à  caufe  qu'étant  ainfi  placées ,  elles  font  comme 
des  ailes. 

Les  Botanifies  nomment  Ailes,  en  Latin  Al<z  ; 
i°,  Les  deux  pétales  qui  font  placés  latéralement 
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entre  îe  pavillon  &  la  nacelle ,  dans  les  fleurs  légu-  L'action  de  l'air  dépend  de  fon  mouvement  ;  dont 

mineufes.  2.0.  L'expanfion  membraneufe  qui  accom-  le  foleil  eft  l'ame.  Et  l'expérience  démontre  que  , 

pagne  les  femences  d'érable  j&c.  30.  Certains  feuil-  dans  l'athmofphere ,  ce   mouvement  fuit  des  loix 

ïets  membraneux  fitués  le  long  des  tiges  de  quelques  prefque  femblables  à  celles  auxquelles  eft  aflùjetti 

plantes,  *e  mouvement  réglé  de  l'Océan  :  enlorte  que  l'air 

Aile.  Manière  impropre  dont  on  écrit  quekme-  s'élève  fenfiblement  en  égale  proportion  avec  la 
fois  le  mot  A  L  E.  hauteur  de  la  marée  ,  deux  fois  toutes  les  vingt- 
Aï  LE  R  ON.  C'eft  la  partie  la  plus  courte  de  cinq  heures.  Son  élévation  donne  lieu  à  la  forma- 
l'aile  des  oifeaux,  Voye,{  ce  qui  en  eft  dit  dans  l'ar-  tion  des  vents. 

ticle  Aile.  Ces  ailerons  fe  mangent  en  ragoût ,  &  Plus  une  fermentation  eft  forte  ,  plus  il  s'y  en- 

particulièrement  en  terrines.*  gendre  d'air. 

Les  Ailerons  de  la. roue  d'un  moulin- à-eau  De  tous  les  fluides  ,  l'air  eft  le  plus  fufceptible 

font  des  planches  courtes  ;  qui ,  cédant  à  la  force  de  de  le  dilater  ou  de  fe  contracter  ,  par  le  chaud  ou 

l'eau ,  entraînent  l'axe  de  la  roue  &  lui  communi-  le  froid  :   parce   que   la  température  de  ce  fluide 

quent  fuccefTivcment  la  rotation  :  on  les  nomme  eft  une  grande  mobilité  ,  qui  fait  que  changeant  con- 

encore  volets  &  alichons*  tinuellement  de  place  ,  il  lemble  chercher  lans  celle 

.      ,     t>  un  équilibre  qu'il  ne  trouve  jamais.  Nous  lommes 

témoins  de  fes  mouvemens  ,  lorfque  l'inégalité  de 

AIR.   L'air  eft  néceffaire  à  la  fubfiftance  6c  à  chaleur  l'attire   d'un  appartement  dans  un  autre, 

î'accroiflement  des  plantes.  Et  il  y  a  tout  lieu  de  croire  que  la  même  choie  fe 

Lorfqu'une  terre  a  été  récemment  fouillée  ,  fes  fait  en  grand   dans  l'athmofphere ,  journellement 

parties  font  quelque  tems  fans  fe  rapprocher  :  &  tant  frappée  du  foleil  en  différents   dégrés  d'obliquité» 

qu'elle  n'eft  pas  affaiflee  entièrement ,  l'air  s'infinue  Car  il  y  a  un  principe  habituel  d'agitation  6c  de 

dans  les  cavités  qui  y  fubfiftent  &  contribue  ainfr  à  la  mouvement ,  qui  fubfifte  dans  l'air  ,  6c  dont  l'effet 

fertilifer.  Comme  il  y  a  beaucoup  d'air  enfermé  dans  dépend  des  diverfes  proportions   d'achvité  où  fe 

l'intérieur  des  fruits  &  des  plantes  ;  cet  air  venant  trouve  fa  force  élaftique. 

à  être  dilaté  par  la  chaleur  du  foleil  ,  en  même  La  confervation  des  animaux ,  &  celle  des  grains 

tems  que  la  terre  eft  échauffée  par  les  rayons  de  &  autres  fubftances  végétales  ,  dépend  beaucoup 

cet  aftre  ,  il  fe  fait  une  communication  de  l'air  des  de  la  liberté  avec  laquelle  l'air  circule  dans  les  lieux 

plantes  avec  celui  que  la  terre  contient.  L'air  ac-  où  ils  exiftent  :  enforte  qu'il  vaut  mieux  que  l'air  de 

quiert  enluite  plus  de  reffort  ,  lorlque  l'humidité  ces  endroits  n'ait  ablolument  aucune  communica- 

combinée  avec  la  chaleur  paffe  de  la  terre  dans  les  tion  avec  l'air  extérieur ,  que  de  n'en  avoir  qu'une 

végétaux  :  ce  qui  facilite  beaucoup  le  développe-  imparfaite.  (  Koye^  ce  qui  fera  dit  ailleurs  dans  ce 

ment  des  germes  ,  I'accroiflement  des  plantes ,  &  livre ,  de  la  confervation  ^«  Bleds  ,  &  autres 

le  Cours  de  la  levé  dans  leurs  fibres.  Il  faut  aufii  grains  ).  En  effet  l'air  qui  ne  peut  point  circuler 

que  l'air  renfermé  dans  les  lemences  communique  librement  &  fe  renouveller ,  ne  tarde  pas  à  le  cor- 

avec  l'athmofphere  :  delà  vient  que  le  grain  enterré  rompre.  De-là  viennent  les  fièvres  iïhopital  6c  de 

trop  avant  ne  poulie  point.  Nombre  de  Naturaliftes  prijon  ,  maladies  formidables  ;  qui  ne  manquent  ja- 

fuppofent  que  le  principe  de  la  fécondité  que  cette  mais  de  fe  manifefter  lorfque  l'air  eft  infecte  par  la 

communication  procure  ,  eft  le  nître  ;   lubflftant  corniption  animale ,  c'eft-à-dire  par  les  émanations 

dans  l'air  &  dans  la  terre.  Aulii  eft-il  d'expérience  putrides  qu'exhalent  des  corps  corrompus  ou  ma- 

que  le  nître  foflîle  fe  fond  à  l'air  ,  &  attire  en  même  lades  ;  &  par  une  trop   grande  quantité  de  per- 

tems  une  quantité  de  parties  nitreuies  qui  augmen-  fonnes  refferrées  dans  un  même  endroit.  En  général , 

tent    fa   maffe.  (  Voy .  Obfervat.   curiojor.  naturœ  ;  l'humidité  &C  la  corruption  de  l'athmofphere  ont  pour 

obferv.  18.  an.  1675   ^   I^7^-  )  L'air  fait  fondre  caufe  une  ventilation  imparfaite.  S'il  ne  fe  trouve 

de  même  la  plupart  des  fels  alkalis.  point  de  montagne  pour  recevoir  les  vents  ,  &c  les 

L'air  eft  plus  pefant ,  quand  le  tems  eft  ferein ,  diriger  fur  les  lieux  les  plus  bas  ;  l'air  devient  fujet 

que  lorfqu'il  paroît  chargé  de  nuages.  C'eft   pour  à  croupir ,  &  à  perdre  fon  élafticité  :  furtout  où  il 

lui  rendre   fon  élafticité  ,  qu'on  arrofe  beaucoup  y  a  beaucoup  de  maifons  de  plaifance ,   de  parcs  > 

dans  les  grandes  chaleurs.  Et  comme  les  terres  aqua-  &    d'autres   enclos.   Non  feulement   la  multitude 

tiques  altèrent  aufli  fon  élafticité  par  la  quantité  de  d'arbres  qui  couvrent  les  fermes   &  les  villages , 

vapeurs  groflieres  qu'elles  exhalent  ;  l'expérience  empêchent  l'air  d'y  circuler  ;  il  contracte  encore 

&  le  bon  fens  ont  appris    que   les  arbres  plantés  une  humidité  habituelle  ,  provenant  de  la  tranfpi- 

dans  ces  terres  ,  dévoient  être  plus  éloignés  entr'eux  ration  de  la  terre.  Cette  humidité  eft   beaucoup 

qu'ils  ne  le  feroient  ailleurs  ;  &  cela  pour  qu'ils  moins  confidérable  dans  les  villes  :  car  le  pavé  des 

jouiflènt  plus  librement  du  foleil  ,  &  d'un  grand  rues  ,  les  maifons  ,  &  le  feu  continuel  qu'on  y  fait , 

volume  d'air  que  les  rayons  de  cet  aftre  puiffent  ne  contribuent  pas  peu  à  empêcher  ces  exhalaifons 

purifier  en  le  mettant  en  mouvement.  humides.  Aufli  les  maladies  caufées  par  l'humidité  , 

Les  notions  que  nous  avons  de  l'air  nous  le  re-  y  font-elles  moins  dangéreufes  &  moins  fréquentes, 

préfentent  comme  un  fluide   élaftique  ,  défié  ,  &  La  fituation  des  ifles  fait  qvie  l'air  y  eft  plus  varia- 

très-mobile.  S'il  fe  charge  de  parties  impures  ,  il  ble  6c  le  tems  moins  confiant  que  fur  le  Continent ;■ 

devient  pefant ,  6c  dangereux  pour  les  fubftances  fous  la  même  latitude. 

qui  ont  befoin  d'un  air  pur  &  léger.  Le  volume  On  obferve  que  les  animaux  qui ,  outre  l'avan- 

d'air  dont  les  effets  font  plus  lenfibles  par  rapport  tage  d'une  bonne  nourriture ,  ont  eu  celui  de  vivre 

a  la  terre  ,  occupe  au  deffus  de  notre  globe  un  dans  un  bon  air ,  ont  la  chair  plus  délicate ,  plus 

efpace  qui  contient   en  hauteur    environ    quinze  faine  ,  &  plus  nourriflante.  En  effet ,  on  ne  peut  pas 

lieues  communes  de  France  ;  fuivant  les  calculs  de  bien  digérer  les  alimens  fans  le  fecours  d'un  air  pur  : 

M.  Halley.  (  Voy.  Tranfaci.  Pkilof.  n.  101.  )  C'eft  puiique  ce  fluide  fe  mêle  néceflairement  avec  eux 

ce  qu'on  nomme  X  Athmofphere.  C'eft-là  que  le  tien-  dans  la  bouche,  6c  qu'il  trouve  toujours  un  libre 

nent  les  vapeurs  6c  exhalaifons  qui  s'élèvent  con-  accès  dans  l'eftomac  &  les  inteftins.  C'eft  lui  qui 

tinuellement  de  la  terre  ,  de  l'eau ,  &  des  lubftances  donne  aux  poumons  la  force  de  travailler  le  chyle 

qui  communiquent  avec  elles.  La  propagation  du  fon  6c  de  le  difpofer  à  fe  convertir  en  fang.  Si  donc  l'air 

&  de  la  lumière  fe  fait  aufli  dans  cette  même  étendue,  que  nous  relpirons  eft  impur,  iï  interrompt  toute; 
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l'harmonie  des  fondions  animales.  La  chaleur ,  jointe 
à  l'humidité  tk  la  putréfaction  de  l'air  ,  corrompt 
les  alimens',  affoiblit  nos  fibres,  &  par  conséquent 
introduit  le  défordre  dans  les  inteftins.  Un  air  pur , 
chaud  ,  6c  (ce  ,  tel  que  peut  être  celui  d'une  pleine 
campagne ,  produit  au  contraire  toutes  fortes  de 
bons  effets  pour  la  fanté.  On  remarque  même  qu'il 
contribue ,  pour  le  moins  autant  que  les  meilleurs 
remèdes  ,  à  prévenir  le  feorbut  fur  terre ,  &  à  le 
guérir.  Les  perfonnes  attaquées  de  maladies  épidé- 
miques ,  éprouvent  un  foulagement  confidérable  en 
changeant  d'air  ;  pourvu  qu'elles  aient  foin  d'éviter 
tout  ce  qui  peut  y  amener  la  corruption.  Et  quoi- 
qu'il foit  dangereux  d'être  expofé  au  froid  dans  la 
dyfenterie  ,  ck:  qu'une  tranfpiration  libre  &  conf- 
iante contribue  beaucoup,  à  la  guérir  ;  les  plus  ha- 
biles Médecins  affurent  cependant ,  que  û  la  cha- 
leur fe  trouve  incompatible  avec  la  pureté  de  Fair , 
on  doit  préférablement  fe  procurer  la  jouiffahee  de 
cet  air.  Aulîî  Hippocrate  ,  décrivant  une  conftitu- 
tion  pefhlentielle  ,  l'attribue-t-il  à  un  air  chaud , 
humide ,  &  point  renouvelle.  Nous  voyons  fenfi- 
blement  la  viande  fe  corrompre  beaucoup  plus  vite 
chns  un  air  renfermé ,  que  dans  celui  qui  eft  libre. 
Comme  les  parties  les  plus  difpofées  à  la  putréfac- 
tion font  les  premières  qui  s'échappent ,  elles  con- 
tinuent à  fortir  de  la  fubftance  corruptible  ,  &  fe 
difperfent  avec  le  vent  :  mais  quand  l'air  croupit  & 
ne  circule  point ,  elles  reftent  autour  du  corps  ,  & 
fervent  de  ferment  pour  exciter  Se  accélérer  la  cor- 
ruption. 

Il  eft  donc  vrai  que  la  conftitution  de  l'air  influe 
beaucoup  fur  la  bonne  ou  mauvaile  difpofition  des 
efprits ,  des  humeurs  ,  &  de  toutes  les  parties  de 
nos  corps  :  &  que  pour  vivre  bien  fain ,  &  fort 
long -tems  ,  il  faut  refpirer  habituellement  un  bon 
air ,  &  éviter  celui  qui  eft  corrompu ,  ou  du  moins 
le  corriger. 

Les  conféquences  de  l'humidité  de  l'air  font  fur- 
tout  à  craindre  après  de  grandes  chaleurs ,  6c  lorf- 
que  le  fang  fè  trouve  raréfié.  Comme  l'air  intérieur 
eft  alors  dépourvu  d'élafticité ,  le  nouvel  -air  excef- 
fivement  humide  ajoute  un  nouvel  obftacle  à  fon 
rétabliffement.  Venant  donc  à  arrêter  la  tranfpira- 
tion &  relâcher  les  fibres  ,  dans  un  tems  où  les 
humeurs  font  très-difpofées  à  la  putréfaction  ;  il  en 
réfulte  des  maladies  putrides ,  &  particulièrement 
des  dyfenteries ,  &  des  fièvres  bilieufes. 

Il  faut  fans  doute  avoir  égard  à  ces  circonftances 
dans  la  pratique  d'un  confeil  affez  connu  en  Mé- 
decine ,  par  rapport  aux  tempéraments  bilieux. 
On  y  dit  que  »  ces  perfonnes  remédieront  aux  mau- 
»  vais  effets  d'une  bile  trop  abondante  ,  en  refpi- 
»  rant  un  air  chargé  de  vapeurs  humides ,  qui  ce- 
»  pendant  ne  foient  point  corrompues.  « 

Mais  il  eft  généralemeut  vrai ,  félon  Sanftorius  , 
qu'un  air  humide  &  grofîier  change  la  matière  de 
la  tranfpiration  ,  en  une  humeur  corrompue  ;  qui 
étant  retenue  dans  le  fang  ,  produit  la  cachexie  :  car 
les  pores  de  la  peau  étant  bouchés  par  l'humidité , 
les  fibres  relâchées  ,  la  tranfpiration  n'ayant  plus  de 
cours  ;  la  rétention  de  cette  humeur  excrémen- 
teufe  rend  le  corps  fenfiblement  lourd  &  pefant. 
C'eft  à  raifon  de  ces  mêmes  effets ,  que  l'air  trop 
humide  eft  nuifible  aux  perfonnes  attaquées  de  goûte 
ou  de  rhumatifme.  En  même  tems  qu'il  bouche  les 
pores  de  la  peau  ,  il  affoiblit  &  relâche  tous  les  fo- 
lides  :  &  en  conféquence  ,  à  la  pefanteur  de  tous 
les  membres  ,  fe  joignent  la  diminution  de  l'appétit, 
la  foibleffe  du  pouls  ;  &  l'abbatement  fenfible  de 
l'efpnt  ck  des  forces  ,  que  tant  de  gens  éprouvent 
dans  un  tems  couvert  èc  pluvieux,  L'humidité ,  en 


AIR.  47 

aiïbibliffant  le  reffort  de  l'air ,  fait  aufïï  qu'il  devient 
moins  propre  aux  falutaires  effets  de  la  refpiration* 
C'eft  pourquoi  l'air  humide  fuffoque  les  afthmatiques, 

On  obferve  que  ceux  qui  font  continuellement 
expofés  a  un  air  humide  ,  en  abforbent  une  grande 
quantité.  Cet  air  qui  eft  plus  chargé  de  particules 
hétérogènes  que  l'air  fec ,  peut  fouvent  être  nui- 
fible par  ces  particules  que  nos  corps  abforbent; 
&  nous  faire  plus  de  mal  que  la  fupprefîlon  de  la 
tranfpiration.  Au  refte ,  foit  que  le  brouillard  ou 
un  air  humide  la  fuppriment  en  fe  mêlant  dans 'la 
maffe  du  fang  ;  foit  qu'ils  le  faffent  par  leur  appli- 
cation extérieure  contre  les  pores  de  la  peau  & 
contre  les  poumons  :  il  fuffit  de  pofer  en  fait  que 
ces  mauvaifes  qualités  de  l'air  caufent  une  obftruc- 
tion  de  la  matière  tranfpirable  ;  quelle  que  foit  la 
manière  dont  elles  produifent  cet  effet. 

Lorfqu'on  fera  nécefîité  à  fe  tenir  dans  un  aif 
altéré  ou  même  corrompu ,  on  pourra  le  purifier 
en  brûlant  du  romarin  ,  du  genièvre  ,  du  cyprès 
du  laurier  ,  du  farment  de  vigne  ,  des  bois  d'aloës 
&  de  lantal  ;  &  d'autres  fubftances  aromatiques. 
Si  l'on  bruloit  du  noyer ,  du  figuier  ,  des  choux 
de  l'hieble ,  ou  de  la  rùë  ;  il  y  auroit  à  craindre 
d'augmenter  la  malignité  de  l'air.  Tant  qu'on  de- 
meure dans  un  air  pefant  &  mal  fain ,  on  doit  (  pour 
fe  garantir  de  devenir  malade  )  veiller  durant  tout 
ce  tems.  Si  on  néglige  cette  précaution  ,  auffi  bien 
que  l'exercice  prefque  aftidu  ,  on  court  rifque  d'ê- 
tre infecté.  Au  cas  qu'on  ne  puifle  fe  difpenfer  de 
dormir  dans  un  mauvais  air ,  c'eft  un  grand  avan- 
tage que  de  réufïir  à  augmenter  l'athmofphere  au- 
tour de  foi ,  ôc  faire  enforte  que  les  vapeurs  qui 
s'exhalent  continuellement  du  corps  fe  confervent 
pour  l'environner. 

Si  on  mange  de  l'ail  avant  de  fe  mettre  en  voyage  , 
&  fur  la  route  ;  on  fe  garantit  efficacement  des  im- 
prefîions  de  l'air  froid.  La  fauge  mâchée  procure 
le  même  avantage.  L'ail  mangé  à  jeun  eft  la  thé- 
riaque  des  payfans  ,  en  tems  de  pefte  &  d'autres 
maladies  contagieufes.  Quelques  gouttes  de  vinai- 
gre ,  ou  d'efprit  de  vitriol ,  dans  un  ou  deux  verres 
de  boiffon  commune ,  font  un  excellent  préfervatif 
contre  les  maladies  putrides  que  peuvent  caufer 
l'humidité  &  la  corruption  de  l'air.  La  racine  d'An- 
gélique préferve  du  mauvais  air ,  même  en  tems 
de  pefte  ;  foit  qu'on  la  tienne  feulement  dans  la 
bouche ,  foit  que  le  matin  on  boive  un  peu  de  vin 
ou  d'eau-rofe  où  cette  racine  aura  infufé.  (  Voye.^ 
Angélique).  On  peut  rendre  faine  une  mai- 
fon  entière ,  fût-elle  placée  même  dans  des  maré- 
cages ;  en  y  diftribuant  des  tuyaux  de  tôle  ,  qui 
aboutiffent  à  un  foyer  &  lui  fourniftent  feuls  tout 
l'air  qui  doit  entretenir  le  feu  :  Iorfqu'il  eft  une  fois 
allumé ,  on  bouche  exactement  tous  les  autres  en- 
droits par  où  le  feu  pourroit  pomper  l'air  extérieur; 
il  attire  ainfi  tout  celui  que  les  tuyaux  lui  tranf- 
mettent.  C'eft  une  invention  de  M.  Sutton ,  Anglois. 
Les  ventilateurs  de  M.  Haies  font  encore  très-connus 
par  le  grand  avantage  qu'ils  ont  de  bien  purifier 
l'air.  Il  y  en  a  un  exécuté  à  Lortdres  dans  une  grande 
prifon ,  où  vingt  -  quatre  tuyaux  qui  répondent  à 
autant  d'appartemens  ,  communiquent  à  un  tronc 
principal  ,  à  un  corps  de  pompe  aérienne  ;  qu'un 
moulin  à-vent ,  placé  au  haut  du  bâtiment ,  fait  agir. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  (  Mars 
175  i  ,  pag.  80  &  fuiv.  )  la  defeription  &  l'ufage 
de  poêles  deftinés  à  échauffer  &  renouveller  l'air 
dans  les  ferres. 

Bien  des  Auteurs  attribuent  à  la  trop  grande  fé- 
chereffe  de  l'air ,  la  caufe  de  nombre  de  maladies 
épidémiques.  Cependant ,  quelque  fortes  que  pa- 
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roiffent  les  féchereffes  de  l'été ,  on  ne  peut  en  con-  les  degrés  a&uels  de  fon  élafticité  &  de  fa  pefan- 
dure  qu'il  y  ait  dans  l'air  une  aridité  excefïïve.  Car  teur.  C'eft  à  quoi  font  dcftinés  les  baromètres,  hy- 
tant  que  les  végétaux  transpirent ,  on  ne  manque  grometres  ,  &  thermomètres.  Un  autre  moyen 
prefque  jamais  du  degré  d'humidité  qui  iuffit  pour  limple  &  naturel  ,  eft  l'oblervation  des  marées, 
conferver  la  fanté  :  de  forte  que  ce  n'eft  gueres  que  Car  il  eft  confiant  que  l'athmofphere  s'eleve  en  pro- 
dans des  fables  arides  ,  qu'on  peut  apprendre  à  portion  avec  elles  ;  que  fon  élévation  &  la  leur 
quelles  maladies  les  hommes  font  fujets  dans  une  eft  plus  forte  dans  les  nouvelles  &  pleines  lunes ,  & 
athmofphere  trop  féche.                                            .  encore  plus  vers  le  tems  des  équinoxes.  Et  on  peut 

La  fechereffe  fuppofe  dans  l'air  une  jufte  combi-  pofer  pour  bafe  de  calcul ,  que  la  révolution  cir- 

naifon  d'élafticité  &  de  pefanteur.  Et  comme  cha-  culaire  de  l'air  fe  fait  dans  un  efpace  environ  cent 

que  mouvement  d'infpiration  attire  daus  le  thorax  fois  plus  grand  que  l'Océan  :  c'eft  un  moyen  de 

une  certaine  quantité  d'air  ,  qui  circule  enfuite  dans  juger  de  la  proportion  en  laquelle  il  doit  être  agité, 

le  refle  du  corps  ;  l'effet  de  l'air  fec  doit  être  de  relativement  aux  circonftances  du  flux  &  reflux  de 

foutenir  les  parties  qui  compofent  nos  fibres ,  dila-  la  mer.  Voyez  le  petit  Traité  de  M.  Mead  fur  les 

ter  les  yaiffeaux  ,  imprimer  à  tous  les  fluides  un  Influences  du  foleil  &  de  la  lune, 
mouvement  réglé  ,  &  donner  de  l'aifance  à  l'acf  ion  On  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  (  Mars 

&  au  jeu  des  lolides.  Le  concours  de  ces  difpofitions  175 z  ,  pag.  59  &  fuiv.  )  la  Defcription  d'un  Airo- 

efï  ce  qui  entretient  la  fanté  &  la  vie.  Aulii  Galien  mètre    univerfel   Météorognollique  ,  inventé    par  M. 

infinue-t-il  (  dans  fa  Méthode  )  que  les  flammes  du  Martin  Knutz  ,  Profefleur  en  l'Univerfité  de  Ko- 

Véfuve  purifient  l'air  des  lieux  voifins.  Et  il  y  en-  nigsberg  :  il  y  a  une  figure  de  cet  infiniment ,  jointe 

voyoit  fes  malades ,  pour  leur  faire  promptement  à  la  defcription. 
recouvrer  la  ianté  &  les  forces.  Air  (  arbre  en  plein  )  ;  ou  arbre  en  plein   vent, 

Sancf  orius  dit  que  l'air  froid  échauffe  les  corps  C'eft  celui  qui  a  fix  ou  fept  pieds  de  tige  au-defious 

vigoureux  ,  les  purge  des  fuperfluités  ,  &  les  rend  des  plus  baffes  branches.  On  le  nomme  ainfi 

par -là  plus  légers.  Il  eft  vrai  (  ajoute-t-il  )  que  l'air  qu'il  jouit  pleinement  de  l'air  fans  qu'auci 

froid  &  fain ,  c'eft-à-dire  fec  ,  arrête  la  tranfpira-  l'en  empêche, 
tion  &  condenfe  les  pores  :  mais  cela  même  for-  Il  y  a  des  efpaliers  à  qui  on  donne  ce  même  nom. 

tifie  les  fibres;  &  on  ne  reçoit  aucun  mal,  de  la  Ceux-ci  font  taillés  à  plat,  &  reçoivent  l'air  des 

tranfpiration  retenue  dans  un  air  froid  &  fec  ;  on  deux  côtés  ;  on  tient  leurs  branches  attachées  en 

ne  s'en  apperçoit  même  pas.  "C'eft  auffi  le  fentiment  forme  de  raquette  fur  un  morceau  de  bois.  Cette 

d'Hippocrate  :  qui  dit  que  cette  conftitution  de  l'air  forte  d'efpalier  s'appelle  auffi  éventail. 
donne  de  la  folidité  au  corps  humain  ;  qu'elle  le  Air:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  qu'un  Oifeau 

rend  plus  fort ,  plus  libre  dans  {qs  mouvemens  ,  &  prend  l'air  ,  quand  il  s'élève  beaucoup, 
lui  communique  une  belle  couleur.  A I  RE  de  grange  ,  ou  Aire  à  battre  le  bled.  Ce  mot 

L'air  eft  communément  froid  au  lever  du  foleil ,  vient  du  Latin  area ,  qui  veut  dire  un  lieu  expolë  à 

&  après  fon  coucher.  l'air;  à  caufe  qu'anciennement  (  &  encore  aujour- 

Un  animal  meurt  fubitement  avec  des  convul-  d'hui  en  beaucoup  d'endroits  )  on  battoit  le  bled  en 

fions ,  fi  l'on  injecte  dans  fes  veines  une  plus  grande  pleine  campagne  fur  une  place  bien  battue  &  bien 

quantité  d'air   qu'il  ne   peut  y   en   circuler.  Une  féche. 

moindre  quantité  ,  mais  toujours  exceffive  ,  qui  ce-         Les  Romains  laiflbient  long -tems  le  grain  fur 

pendant  ne  lui  donnera  pas  la  mort  ;  occafionnera  l'aire  ,  expofé  à  toute  l'ardeur  du  foleil  ;  pour  le 

un  mouvement  irrégulier  dans  le  fang  ,  des  fynco-  fécher  avant  de  le  ferrer. 

pes  ,  des  parahyfies ,  ou  de  plus  légères  affections  , ,     .        ,    r  .      „  ,. 
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nerveufes  ;   fuivant    la    quantité    dair    introduite.  J 

Les  Phyficiens   conviennent  d'après  l'expérience  ,  En  quelque  endroit  qu'on  la  place ,  foit  dans  la 
qu'on  peut  introduire  de  nouvel  air  dans  les  veines  grange  foit  dans  les  champs  ;  il  faut  premièrement 
fans  nuire  à  l'animal  ;  pourvu  que  ce  foit  en  petite  labourer  la  terre  ;  enfuite  étendre  fur  tout  l'efpace 
quantité,  &  peu- à- peu.  C'eft  ce  qui  fe  confirme  une  couche  affez  épaiffe  d'argile,  ou  terre  glaife , 
par  toutes  les  expériences  faites  fur  des  animaux  qu'on  aura  eu  foin  de  bien  paîtrir  auparavant ,  en- 
dans  le  récipient  de  la  machine  pneumatique  :  à  me-  forte  qu'elle  foit  un  peu  ferme.  Après  l'avoir  laiffée 
fure  que  l'on  en  pompe  l'air  ,  ils  s'enflent  fenfible-  effuyer ,  on  l'applanira  avec  un  cylindre  ou  gros  Tou- 
rnent ,  &  tombent  en  convulfion  ;  mais  ils  fe  réta-  leau  de  pierre  fort  pefant ,  ou  avec  une  batte  de  Jar- 
bliffent  -dans  leur  premier  état ,  fi  l'air  leur  eft  rendu  dinier  ,  ou  enfin  avec  quelque  autre  infiniment  pro- 
par  degrés.  pre  à  cela  (  voye^  Batte.);  faifant  en  forte  qu'il 
Dans  une  rafinerie  de  fucre  ,  où  la  chaleur  étoit  n'y  ait  aucune  fente  par  où  le  grain  puiffe  fe  dérober, 
de  cent  quarante  -  fix  dégrés  (c'eft-à-dire  de  cin-  Dans  quelques  Provinces  Méridionales  de  France, 
quante  quatre  au-deffus  de  celle  du  corps  humain),  on  détrempe  la  terre  glaife,  ou  autre  terre,  avec 
un  moineau  mourut  en  deux  minutes  ;  &  un  chien  du  marc  d'olives  non  falé  ;  &  on  y  mêle  beaucoup 
en  vingt-huit  :  avec  cette  circonftance  par  rapport  de  paille ,  pour  préferver  le  grain  des  infecîes  qui  le 
au  chien  ,  qu'il  jetta  une  falive  putride ,  rougeâtre  ,  rongent.  Lorfque  le  tout  eft  bien  paîtri  enfemble  , 
&  infefte  (  Dicl.  Encycl.  art.  Air  ).  Nous  voyons  gé-  on  le  couvre  d'un  fort  enduit  de  même  compofition  : 
néralement  que  la  grande  chaleur  affecf  e  l'eftomac  ,  &  on  applanit  l'aire  de  la  manière  que  nous  l'avons 
caufe  le  mal  de  tête  ,  dérange  la  digeftion  &  les  fonc-  marqué.  En  quelques  autres  Provinces  ,  après  avoir 
tions  naturelles  qui  en  dépendent  ;  enfin  que  per-  labouré ,  battu  &  applani  la  terre ,  on  répand  par- 
fonne  ne  peut  vivre  long-tems  dans  un  air  plus  chaud  deffus  de  la  bouze  de  vache  ou  de  bœuf,  délayée 
que  celui  qui  convient  à  la  conftitution  de  fon  tem-  dans  l'eau  :  cela  forme  une  croûte  unie  ,   qui  en 
pérament.  L'air  raréfié  par  la  chaleur  ,  fuffoque  les  féchant  devient  affez  dure  pour  réfuter  à  la  violence 
poumons  en  dilatant  extraordinairement  leurs  fibres  du  fléau. 

&  y  faifant  entrer  un  trop  grand  volume  de  fang  :  A  I  R  E.  Nid  de  l'Aigle ,  du  Faucon  ,  &  de  tout 

ce  qui  occafionne  une  difficulté  de  refpirer.  oifeau  de  proie.  Voye{  Airer.  On  dit  en  Fau- 

Puifque  la  conftitution  de  l'air  influe  fi  confidé-  connerie ,  un  oifeau  de  bonne  aire;  c'eft-à-dire,  qui 

rablement  fur  nous ,  il  eft  important  de  connoître  fort  de  père  &  mère  faciles  à  drefîer. 

Aire  : 
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AIRE:  terme  de  Géométrie.  C'eft  la  capacité  in- 
térieure d'une  figure.  Ainfi ,  l'aire  d'un  triangle  eft 
fa  fuperficie. 

AlRE,  en  fait  de  Bâtiment.  On  dit  une  aire  de 
balcon ,  pour  fignifier  les  pierres  plates  fur  lefquelles 
on  marche  :  une  aire  de  carreau ,  de  maçonnerie  ,  de 
plancher,  &c.  font  autant  de  termes  de  l'art.  L'aire 
de  grand  carreau ,  y  comprisse  carreau  &  l'aire  de 
maçonnerie  qtii  eft  deffous  ,  fe  paye  un  feptiéme 
au-deffus  de  ce  qu'elle  vaut  quand  il  n'y  a  que  le 
carreau  feul.  Cela  le  mefure  à  la  toife  fuperficielle. 
Lorlqu'on  fait  une  aire  de  plancher  à  rez-de-chauffée 
fur  la  terre  ou  fur  une  voûte  ;  on  lui  donne  huit  à 
neuf  pouces  d'épaiffeur,  en  petits  moélons  &  éclats 
de  pierre  tendre  liés  avec  du  plâtre.  Il  vaut  cepen- 
dant mieux  y  employer  du  mortier  ;  parce  que  le 
plâtre  enterré  fe  convertit  bientôt  en  îalpetre  ,  & 
entretient  ainfi  l'humidité  dans  le  plancher  &  le 
carreau.  Le  tout  doit  être  bien  arafé ,  &  dreffé  au 
niveau  par-deffus  ;  propre ,  oc  en  état  d'être  carrelé* 
Si  l'aire  de  moëlon  pofe  fur  la  terre ,  on  doit  avoir 
bien  battu  la  terre  auparavant ,  afin  de  la  rendre 
dure  &  ferme.  Quand  on  fubftitue  le  mortier  au 
plâtre  en  faifant  l'aire  ,  il  faut  avoir  foin  de  ne 
pas  carreler  avant  qu'il  foit  bien  fec.  Dans  les  éta- 
ges au-deffus  du  rez-de-chauffée ,  comme  on  cloue 
des  planches  fur  les  folives ,  on  doit  commencer 
l'aire  du  plancher  par  une  rainure  de  plâtre  pur , 
qui  garniffe  les  entre-deux  des  ais  :  après  quoi  l'on 
hourde  de  plâtras  ou  éclats  de  pierre  tendre ,  à  trois 
pouces  de  haut  ;  obfervant  de  bien  arafer ,  dreffer , 
&c  approprier  cette  aire.  Quelquefois ,  au  lieu  de 
planches ,  on  ne  met  que  des  bouts  de  lattes  jointi- 
ves  fur  les  entrevoux  des  folives  ,  fans  même  les 
attacher  ;  on  les  lie  enfemble  par  une  fimple  couche 
de  plâtre ,  puis  on  hourde. 

Voye.{  A  T  R  E. 

AIRELLE;  Myrtille  ou  Raijîn  de  bois  :  qu'on 
nomme  Lucet  en  Bretagne  ,  Bltiet  dans  le  Canada , 
Maurets  ou  Morets  en  baffe  Normandie  ,  &  en  quel- 
ques autres  endroits  Gueule  noire.  Arbufte  ,  nommé 
en  Latin  Vitis  Idœa ,  Vaccinium  ,  Myrtillus.  Ses 
branches  font  menues  ,  vertes  ,  angufeufes.  Les 
feuilles,  qui  y  font  placées  alternativement ,  font  ova- 
les ,  affez  reffemblantes  à  celles  du  buis ,  mais  plus 
grandes  &  moins  fermes  ;  d'ailleurs  légèrement  den- 
telées fur  leurs  bords.  Au  mois  de  Mai  cet  arbufte 
porte  une  fleur  rouge ,  d'une  feule  pièce  ,  en  forme 
de  grelot  applati  en  deffus  &  en  deffous  ,  &  dont 
l'embouchure  eft  petite  &  tiécoupée  en  quatre  ou 
cinq  parties  verdâtres  recourbées  en  deffous ,  &  quel- 
quefois peu  vifibles.  Par  en  bas ,  eft  un  grand  trou  , 
dans  lequel  s'emboîte  un  embryon  plat  à  dix  angles 
arrondis.  De  fa  bafe  &  circonférence  s'élèvent  dans 
l'intérieur  du  grelot ,  huit  ou  dix  étamines  blanches, 
Leurs  fommets  ,  couleur  de  fafran  ,  font  formés  de 
deux  capfules  pofées  à  coté  l'une  de  l'autre;  cha- 
cune terminée  par  une  pointe  :  &  il  s'infère  un 
filet  aux  deux  tiers  de  la  longueur  de  chaque  cap- 
fule.  Du  centre  de  l'embryon ,  creufé  en  nombril , 
part  un  ftyle  cylindrique  terminé  par  un  ftigmate 
obtus ,  qui  s'échappe  à  travers  les  fommets  des  étami- 
nes. Le  calice  eft  petit  ,  fait  en  cloche  ,  quelquefois 
diviié  en  quatre  à  fon  extrémité ,  d'autres  fois  fans  au- 
cunes divifions.  Sa  partie  poftérieure  devient  le  fruit  ; 
pendant  que  l'antérieure ,  ou  l'ouverture  de  cette 
cloche  ,  qui  eft  fort  évafée ,  fait  l'office  de  calice. 
Le  fruit  eft  une  baie  fucculente ,  violette  ou  noire , 
ronde ,  terminée  par  un  ombilic  :  il  y  a  dans  fon 
intérieur  plufieurs  femences  menues  &  blanchâtres. 
Ce  fruit  eft  mûr  au  mois  de  Juillet ,  &  bon  à  manger. 

Cette  efpece  perd  fes  feuilles  tous  les  ans.  On  la 
trouve  dans  les  bois  de  Montmorency  P  ci  autres 
Tome  I, 
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des  environs.  Elle  eft  commune  dans  ceutf  de  Fon^- 
tainebleau ,  &  dans  les  montagnes  &  pays  froids  de 
nos  climats.  En  général  elle  croît  dans  des  terres 
fablonneufes  ,  maigres ,  &  graveleufes.  Quoiqu'elle 
ne  faffe  ici  qu'un  arbufte ,  elle  forme  un  grand  arbre 
dans  les  forêts  de  la  Louifiane. 

i°.  Les  Alpes  ont  une  autre  efpece  d'Airelle  :  dont 
les  feuilles  lûbfiftent  pendant  l'hiver  ;  font  plus 
arrondies  que  celles  de  la  précédente ,  &  fans  den- 
telure. Son  fruit  eft  rouge  comme  du  corail ,  mais 
moins  agréable  à  manger  que  l'autre. 

Quand  l'airelle  fe  plaît  dans  un  bois ,  elle  s'y  mul- 
tiplie à  i'excè$.  Mais  on  a  affez  de  peine  à  l'élever 
dans  nos  Jardins. 

t/fages. 

Le  fruit  de  la  première  efpece  eft  très-eftimé  à 
la  Louifiane  ;  parce  qu'en  l'écrafant  dans  de  l'eau  , 
il  donne  une  boiffon  agréable  :  on  le  met  quelquefois 
de  même  à  Peau-de-vie  ,  pour  faire  une  liqueur  gra- 
cieufe ,  fans  qu'il  foit  befoin  d'y  ajouter  du  fucre. 

Il  y  a  des  Cabaretiers  qui  fe  fervent  du  foc  de  ces 
bayes  pour  teindre  leurs  vins  blancs ,  &  même  pour 
*en  augmenter  la  quantité  :  cette  falfification  eft: 
mauvaife. 

On  fe  fort  de  ces  baies  en  Médecine  pour  toutes 
fortes  de  flux  de  ventre  ;  parce  qu'elles  font  aftrin- 
gentes  ,  defficatives ,  &  rafraîchiffantes.  On  les  don- 
ne en  rob  ;  ou  en  poudre ,  depuis  un  gros  jufqu'à 
deux  ;  ou  en  décoction  ,  jufqu'à  demi  once ,  dans 
la  dyfenterie.  En  les  mêlant  avec  du  fel  commua 
on  en  fait  des  fomentations ,  qu'on  applique  fur  le 
foin  des  femmes  nouvellement  accouchées  ;  pour 
diffvper  le  lait. 

A I R  E  R  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  des  Oî- 
feaux  de  proie  qui  font  leurs  aires ,  ou  nids ,  fur. 
les  rochers ,  ou  fur  de  très-grands  arbres. 

A  I   S 

A I  S.  Planche  de  bois.  Foye^  Planche. 
AISANCE.  Lieu  commun  ,  ou  de  commodité  : 
que  l'on  place  foit  au  rez-de-chauffée  ,  foit  auprès 
d'une  garde-robe  ,  foit  en  divers  étages  d'une  mai- 
-  fon.  La  partie  qui  eft  entre  la  foffe  &  le  fiége  fe 
nomme  chauffe.  Et  il  eft  affez  ordinaire  d'y  former 
une  conduite  compofée  de  plufieurs  tuyaux  de  terre; 
que  l'on  appelle  boiffeaux  ,  à  caufe  qu'ils  font  larges 
&  peu  longs.  En  faifant  le  devis  de  ces  chauffes 
communes ,  on  fpécifîe  que  les  tuyaux ,  depuis  les 
foffes  jufqu'aax  derniers  fiéges  d'icelles  ,  feront  de 
bons  boiffeaux  de  terre  cuite  bien  plombée  &  ver- 
niffée  par  dedans  ,  fans  caffnre  ni  fêlure  ,  emboîtés 
les  uns  dans  les  autres ,  bien  fondés  &  maftiqués 
aux  emboîtures ,  &  élevés  à  plomb  autant  que  faire 
fe  pourra  ;  puis  recouverts  de  plâtre  pur ,  &  pro- 
prement enduits  par  -  deffus.  Les  devantures  des 
grands  fiéges  de  la  chauffe  doivent  être  faites  avec 
des  languettes  de  pierre  dure  ,  épaiffes  de  fix  pou- 
ces ;  &  fur  le  haut ,  pofe  une  pièce  de  bois ,  ayant 
quatre  à  fix  pouces  de  groffeur ,  laquelle  eft  bien 
emboîtée  &  lert  de  fiéçe  ou  de  fabliere  fous  les 
lunettes  de  menuiferie  qu'on  a  coutume  d  y  mettre. 
Pour  égoutter  les  eaux  qui  peuvent  couler  fur  les 
planchers  des  latrines  ,  il  eft  bon  qu'il  y  ait  aufti  au- 
devant  de  ces  fiéges  des  trous  à  fleur  du  deffus  des 
planchers. 

On  pratique  dans  de  vaftes  maifons  une  autre 
forte  de  chauffe  d'aifance  i  telle  eft  ,  entr'autres  -, 
celle  du  Château  de  Saint  Germain-en-Laye.  Elle 
confifte  à  percer  les  tuyaux  dans  l'épaiffeur  des 
murs  ,  en  faifant  une  ouverture  circulaire  à  chaque 
affife  de  pierre  ;  obfervant  qu'il  y  ait  toujours  vingt- 
un  pouces  de  diamètre  à  l'arrête  du  lit  de  deffus ,  &C 
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quinze  à  celle  du  lit  de  deflbus  :  Au  moyen  des 
trois  pouces  de  différence  qui  fe  trouvent  tout  au 
pourtour ,  l'ouverture  de  la  pierre  d'en  haut  fur- 
plombe  fur  celle  d'en  bas  quand  elles  font  pofées 
l'une  fur  l'autre.  On  obferve  aufli  de  fouiller  avec 
la  gouge  en  deflbus  de  ces  trois  pouces  excédans , 
pour  yfaire  un  larmier  &  mouchette  pendante  ;  qui 
empêche  que  l'eau  ,  qui  peut  couler  fur  les  parois 
intérieures  de  chaque  ouverture  circulaire ,  ne  re- 
monte dans  les  joints  des  aflifes.  En  taillant  les 
joints  ,  on  a  encore  la  précaution  d'y  faire  une 
pente  d'un  pouce  depuis  l'affife  du  parement  de 
deflus  jufqu'à  l'orifice  du  trou  circulaire  ;  &  au 
contraire  par  le  parement  de  deflbus ,  la  taille  & 
coupe  s'élève  depuis  l'arrête  du  parement  jufqu'à 
-l'orifice  du  trou  circulaire  :  au  moyen  de  quoi  les 
conduits  de  pierre  s'encaftrent  de  façon  que  tous 
les  joints  font  en  pente  les  uns  dans  les  autres. 
Pour  prévenir  les  engorgemens  qui  pourroient  fur- 
venir  dans  ces  tuyaux  ,  on  obferve  que  l'aflifè  qui 
termine  le  tuyau  par  en  haut  &  qui  fe  met  fous 
le  fiége  d'aifanœ ,  ne  foit  ouverte  que  de  neuf  pou- 
ces de  diamètre  en  fon  ouverture  circulaire  :  ainfi 
tout  ce  qui  a  paffé  par  ces  neuf  pouces ,  ne  peut 
manquer  de  paffer  par  les  autres  quartiers  de  pierre 
qui  en  ont  vingt  &  un  ou  au  moins  quinze  d'ou- 
Verture.  Ces  fortes  de  chauffes  d'aifances  ont  l'avan- 
tage de  pouvoir  refter  en  mur  apparent ,  &  même 
de  faire  arriere-corps  s'il  eft  befbin  ;  fans  que  l'on 
s'apperçoive  d'aucune  pénétration  des  vapeurs  & 
«les  matières. 

Voye^  VENTOUSE  d' ai/an  ce. 

AISSEAU.  Voyei  Bardeau. 

AISSELLE  :  terme  de  Botanique  ;  en  Latin 
'Axilla  &  Ala.  C'eft  l'angle  ou  finus  qui  fe  forme 
par  l'union ,  foit  de  deux  branches ,  foit  du  pédi- 
cule d'une  feuille ,  avec  la  tige.  Il  y  a  des  boutons , 
&  des  fleurs  ,  qui  naiflent  dans  les  aiflelles  des 
feuilles. 

Aisselles  ( Mauvaife  odeur  des ).  Les  La- 
tins ont  nommé  cette  incommodité  HirciJ'mus ,  parce 
qu'elle  reprefente  l'odeur  qu'exhalent  les  boucs. 
Elle  eft  ordinairement  produite  par  les  foufres  vo- 
latils de  la  fueur  qui  fort  des  aiflelles ,  &  qui  s'é- 
chauffe en  cet  endroit  fort  chaud  par  lui-même.  Les 
perfonnes  négligentes  qui  laiflent  croupir  cette  fueur, 
font  fujettes  à  avoir  une  odeur  défagréable. 

Le  meilleur  moyen  pour  prévenir  cet  inconvé- 
nient ,  eft  de  changer  fouvent  de  linge  ;  afin  d'en- 
lever cette  lueur  qui  s'y  attache  &  s'y  defleche  ;  & 
laver  fouvent  cette  partie  ,  foit  avec  de  l'eau  fimple , 
-foit  avec  des  eaux  aromatiques. 

Les  Romains  portoient  fous  leurs  bras  ,  de  petits 
fachets  remplis  d'aromates.  Mais  ce  moyen  pouvoit 
n'être  pas  bien  efficace  pour  détruire  la  puanteur 
des  aiflelles.  L'odeur  des  aromates  ,  mêlée  avec  des 
exhalaifons  fétides ,  devoit  (  ce  femble  )  augmenter 
l'infection. 

Remèdes. 

ï.  Prenez  une  once  de  moelle  de  la  racine  d'ar- 
tichaut ;  faites-la  bouillir  dans  une  livre  &  demie  de 
vin  jufqu'à  la  diminution  du  tiers.  On  en  boit  un 
coup  en  fortant  du  bain ,  &  après  le  repas. 

z.  Le  Cafte  diminue  l'odeur  défagréable  de  la 
fueur.  Il  fuffit  d'en  ufer  habituellement  à  la  manière 
ordinaire. 

3.  Il  faut  boire  fouvent  la  décoction  de  racines 
d'afperge. 

4.  Foyei  Puanteur  </#  goujfèt,  &  des 
pieds. 

5.  On  trouve  chez  les  Parfumeurs,  des  prépara- 
tions d'alun  calciné  ,  pour  les  perfonnes  qui  fuent 
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beaucoup  des  aijfelles.  Mais  il  faut  en  ufer  avec 
précaution.  Il  peut  devenir  très-dangereux  de  Sup- 
primer cet  écoulement. 

AISSIEU.  Foyei  Essieu. 

A I S  S  I L.  Vieux  mot ,  qui  fignifie  Vinaigre.  Il 
fe  trouve  dans  les  anciens  ftatuts  des  Vinaigriers.  Les 
Anglois  difoient  pareillement  autrefois  Eifel  ;  qui 
vient  du  Saxon  EoJîL 

A I S  -  S  Y.  C'eft  la  même  chofe  qu'aifleau  & 
bardeau.  Ce  mot  paroît  équivaloir  à  Aif-fcié. 

A    J    U 

AJUSTAGES.  Ce  font  des  pièces  de  fer 
blanc  ,  ou  de  cuivre  ,  de  diverfes  figures  ;  que  l'on 
ajoute  au  bout  d'un  tuyau  de  fontaine ,  pour  en  faire 
fortir  l'eau  en  différentes  manières.  Il  y  en  a  qui 
forment  des  fleurs  de  lys ,  d'autres  des  vafes  de  di- 
verfes façons ,  comme  on  en  voit  à  Verfailles.  On 
prononce  communément  Ajutages. 

Confulu{  l'article  Réservoir. 

AJUSTERA  gibier.  C'eft  fe  préparer  à  le 
tirer  jufte  ;  à  ne  point  manquer  fon  coup. 

En  terme  de  Manège  on  dit  A  J  u  s  T  E  R  un  cheval 
fur  les  voltes  à  toutes  fortes  d'airs. 

Ajuster  :  terme  ufité  parmi  les  Fleuriftes. 
Ajujler  un  œillet  c'eft  en  arranger  les  feuilles, 
de  manière  que  l'œillet  paroifle  plus  large.  On 
s'applique  à  ce  travail  lorfque  la  fleur  eft  toute 
épanouie ,  &  qu'on  voit  que  la  nature  n'y  a  pas 
apporté  un  bel  ordre. 

AJUTAGES.  Foyei  Ajustages. 

A  I  Z 

A I  Z  O  O  N.  C'eft  le  même  o^Aei^oon.  La  dif- 
férence de  prononciation  par  rapport  à  la  diphton- 
gue e/  en  Grec  ,  eft  le  feul  fondement  de  la  diver- 
fité  qui  fe  rencontre  dans  les  Auteurs  qui  écrivent 
ce  mot.  Voye^  A  e  1  z  o  o  n. 

A  L 

A  L  JE  :  terme  Latin  ,  de  Botanique.  Voyt% 
Ailes.  Aisselle. 

ALA 

ALAN:  terme  de  Vénerie.  Voye^  ALLANT. 

A  L  A  N  A  :  Voye{  T  R  I  P  O  L I. 

ALATERNE;  en  Latin ,  Alaternus.  Arbrif- 
feau ,  que  l'on  confond  improprement  avec  le  Fila- 
ria  ;  à  qui  en  effet  il  reflemble  affez  par  fon  port , 
mais  dont  il  eft  aifé  à  diftinguer  par  fes  feuilles 
pofées  alternativement  fur  les  branches  ,  au  lieu 
qu'elles  font  oppofées  dans  le  filaria.  Ces  deux  plan- 
tes ont  les  feuilles  fermes  ;  rondes ,  ovales  ,  ou 
allongées  ,  fuivant  les  différentes  efpeces  :  l'alaterne 
a  de  plus  des  ftipules  très -petites  &  très-  pointues  , 
qui  tombent  après  un  certain  tems ,  enforte  qu'on 
n'en  apperçoit  que  fur  les  jeunes  branches.  Il  diffère 
encore  du  filaria  par  les  parties  de  la  fructification. 

Ges  parties  de  l'alaterne  ont  beaucoup  de  rap- 
port avec  celles  du  Nerprun.  C'eft  ce  qui  fait  que 
M.  Linnseus  a  mis  l'alaterne  dans  le  genre  des 
Rliamnus. 

L'alaterne  porte  des  fleurs  mâles ,  &  des  fleurs 
femelles  .  fur  différens  pieds  dans  quelques  efpeces  : 
en  d'autres ,  les  deux  fexes  fe  trouvent  fur  le  même 
individu.  Les  unes  &  les  autres  font  raflemblées 
en  petites  grappes.  Les  fleurs  mâles  ont  un  calice 
d'une  feule  pièce ,  en  entonnoir ,  découpé  ordinai- 
rement en  cinq  par  les  bords.  Aux  échancrures  de 
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ce  calice  tiennent  cinq  pétales ,  qu'on  ne  décou- 
vre aifément  qu'avec  la  loupe  ;  fouvent  môme 
n'en  apperçoit  -  on  qu'un  ou  deux  :  c'eft  pourquoi 
M.  Tournefort  a  cru  que  cette  plante  n'en  avoit 
absolument  aucun.  Du  pédicule  de  chaque  pétale 
fort  une  étamine ,  terminée  par  un  fommet  arrondi. 
Les  fleurs  femelles  reffemblent  beaucoup  aux  fleurs 
mâles  :  mais  elles  n'ont  pas  d'étamines  ;  &  au  fond 
du  calice  eft  l'embryon ,  d'où  s'élèvent  trois  ftyles 
furmontés  par  des  fligmates  arrondis.  Cet  embryon 
devient  enfuite  une  baie  molle  ;  qui  contient  trois 
femences  arrondies ,  ck  bombées  feulement  fur  un 
de  leurs  côtés.  Ces  baies  font  fujettes  à  être  pillées 
par  les  oifeaux ,  qui  ne  leur  donnent  pas  le  tems 
de  mûrir. 


Voye{ 
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De  CC  nombre  font,   i°.  des  Ceanotkus. 
Ceanothus. 

2°.  La  Bruyère  du  Cap.  Voye%_  au  mot  Bruyère. 

3°.  La  Cajfine  ver  a  Floridanorum  :  dont  nous  par- 
lons fous  le  nom  de  C  A  s  s  I  N  E. 

A  L  A  U  D  A.  V oyei  Alouette. 

A  L  B 


ALBATRE.  On  le  trouve  dans  les  carrières  de 
marbre.  C'eft  un  marbre  ,  qui  n'a  pas  encore  reçu 
fa  perfeftion.  Cette  pierre  eft  d'abord  fi  molle ,  qu'on 
la  peut  couper  avec  un  couteau.  Etant  calcinée, 
elle  donne  une  leffive  toute  femblable  à  l'eau  de 
chaux  vive.  Diofcoride  dit  que  l'albâtre  étant 
Il  y  a  des  alaternes  à  grandes  feuilles  ;  à  petites-     bridé,  &  mêlé  avec  de  la  réfine  ou  de  la  poix, 


feuilles  ;  &  de  panaches  ,  jaune  ou  blanc ,  qu'on 
nomme  dorés ,  ou  argentés. 

Culture. 
Ces  arbriffeaux  font  de  très -jolis  buifîbns,  dans 


diffout  toutes  fortes  de  duretés  ;  que  mêlé  avec  du 
cérat ,  il  adoucit  la  douleur  d'eflomac  ,  fi  on  en  ap- 
plique defïus  ;  &  qu'il  relïerre  les  gencives.  Il  ab- 
î'orbe  en  effet  l'âcreté  qui  tombe  fur  les  gencives  dans 
le  feorbut  ;  &  nettoyé  les  dents. 

Les  Dentiftes  l'emploient  en  opiat.  On  s'en  fert 


les  plates -bandes  des  parterres.  On  en  met  auffi  £ncore  dans  des  compoutions  de  fard.  Au  reft 

en  paliffades     ou  ils  produifent  un  effet  agréable  raMtre  tfeft        f         lus  aujourdllui  dW        en 

par  leurs  feuilles  brillantes ,  qui  fubfiffent  pendant  pharmacle      &r  J  Centre      leres     Ue   dans5pon_ 
l'hiver.  U  eft  a  propos  d  en  mettre  dans  les  boiquets  alabaftrin  :    voyei  -le :  ,   fous   le    mot   O  N- 


de  cette  faifon.  Au  refte  ils  fupportent  difficile- 
ment  le  grand  froid ,  s'ils  font  dans  une  bonne  terre  : 
mais  ,  dans  un  terrein  fec  ,  graveleux ,  ou  de  fable , 
il  n'y  a  que  le  froid  le  plus  rigoureux  qui  les  dé- 
pouille ;  &  les  branches  ne  périflent  point ,  &  re- 
pouffent de  nouvelles  feuilles  au  printems. 

Les  paliffades  d'alaterne  ont  des  inconvéniens. 
Cet  arbriffeau  donne  quantité  de  branches  très- 
fouples  ,  que  le  vent  n'a  pas  de  peine  à  déranger  : 
Il  faut  le  tondre  au  moins  trois  fois  par  an  ;  ce  qui 
eft  coûteux  ,  &  gâte  les  allées  :  En  hiver ,  il  eft  fujet 
à  caflèr  fous  le  poids  de  la  neige  ;  on  prévient  cet 
accident  en  tenant  les  buiffons  bas. 

UAlaterne  de  Montpellier ,  dont  les  feuilles  font 
un  peu  longues  &  étroites  ,  d'ailleurs  plus  profon- 
dément dentelées  que  celles  des  autres  efpeces , 
forme  un  très-beau  buifïbn  par  fes  branches  qui  fe 
foutiennent  mieux  que  les  autres  ;  &  il  réfifte  affez 
bien  au  froid  dans  les  climats  de  Paris  6c  de  Lon- 
dres. 

On  peut  élever  les  alaternes ,  en  femant  la  grai- 
ne ;  qu'il  faut  toujours  tirer  de  pays  Méridionaux, 
tels  que  le  Languedoc  ,  la  Provence ,  l'Italie  ,  l'Ef- 
pagne  ,  &c.  On  la  feme  dans  des  terrines  où  il  y  a 
un  tiers  de  terreau ,  &  le  refte  de  terre  de  pota- 
ger ;  &  on  les  enterre  dans  des  couches  chaudes. 
La  graine  eft  quelquefois  une  année  entière  fans 
lever. 

On  multiplie  encore  ces  arbuftes  par  les  mar- 
cottes ;  que  l'on  couche  en   automne ,  pour  les 
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l'A  lbatre  fe  durcit  à  l'air ,  comme  l'expé- 
rience le  fait  voir  :  y  étant  expofé ,  il  fe  dépouille 
peu  à  peu ,  comme  tous  les  autres  marbres ,  de 
l'humidité  qu'il  avoit  retenue  de  la  terre.  Il  y  en  a 
de  plufieurs  fortes  ,  à  raifon  de  leurs  différentes 
couleurs  :  la  plus  belle  &  la  plus  commune  eft  le 
blanc.  Celui-ci ,  qui  eft  aujourd'hui  très-eftimé ,  l'étoit 
fort  peu  des  anciens.  Ils  ne  faifoient  gueres  plus  de 
Cas  de  celui  qui  étoit  tranfparent  ck  couleur  de 
corne.  Le  plus  précieux  tiroit  fur  le  jaune ,  &  étoit 
veiné  ou  marqué  de  points. 

Blanchir  V Albâtre.  Voye{  au  mot  BLANCHIR. 
Une  propriété  de  l'Albâtre  eft  de  fe  convertir 
en  plâtre  par  la  cuiffon.  C'eft  pourquoi  lorfqu'il  efl 
bien  calciné  ,  &  réduit  en  poudre  très  -  fine  paffée 
au  tamis,  on  en  fait  une  pâte  liquide  ;  que  l'on  jette 
en  moule  pour  en  faire  de  petites  ftatues  ,  ou  telles 
autres  figures  que  l'on  voudra. 

On  peut  également  en  compofer  un  beau  marbre 
artificiel ,  fi  on  le  détrempe  avec  de  l'eau  où  l'on 
aura  fait  diffoudre  de  bonne  colle  forte  de  Flan- 
dres en  quantité  fuffifante.  Cette  pâte  devient  fi 
dure  quelque  tems  après  qu'on  l'a  mife  en  œuvre  , 
qu'on  peut  la  polir  avec  la  pierre  ponce  ,  la  potée  , 
&c  en  la  manière  indiquée  fous  le  titre  Marbre 
artificiel.  On  imite  ainfi  très-bien  le  plus  beau  mar- 
bre blanc.  Et  fi  on  veut  imiter  de  même  les  taches  , 
veines ,  &  couleurs  des  autres ,  rien  n'empêche  de 
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niere  ,  il  ne  faut  pas  les  y  laiffer  plus  d'un  £  ou     f  Une  .°Peratlon  longf  »  on  fera  bien  de  »^f 
deux  :  car  ils  y  étendraient -trop  leurs  racines.  Reprendre  que  pour  des  ouvrages  qui  employe- 

On  peut  greffer  les  alaternes,  par  approche,      ™*nt  beaucoup  de  marbre  :  fans  quoi  le  marbre 

naturel  pourroit  revenir  a  moins  de  trais. 

AL  BERGE.  Pêche,  dont  M.  delà  Qulntinye 
diftingue  trois  efpeces.  La  jaune  en  dehors  &  en  de- 
dans eft  d'une  groffeur  médiocre  ,  affez  colorée  ,  un 
peu  plus  longue  que  ronde  ;  &  d'un  goût  exquis  lorf- 


les  uns  fur  les  autres. 
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âges. 


Le  bois  d'alaterne  reffemble  affez  à  celui  du  chêne 


verd  :  on  peut  en  faire  de  jolis  ouvrag*  d'ébenifte-  qu'on  la  laiffe  mûrir  parfaitement.  Elle  mûrit  de  bonne 

rie.  Les  feuilles  font  rafraîchiffantes  ,   &  bonnes  heure  au  mois  d'Août.  Son  arbre  ne  donne  que  de 

dans  les  inflammations  de  la  bouche  &  de  la  gorge  :  petites  fleurs.  La  rouge  eft  plus  applatie.  Sa  chair  efl 

on  en  ufè  en  gargarifme.  blanche  ,  mais  moins  bonne  que  la  précédente  au  gré 

ALATERNOIDES.  Des  Botaniftes  moder-  de  quelques  connoiffeurs.  D'autres  difent  néanmoins 

nés  ont  introduit  fous  cette  dénomination  un  genre  que  fa  petiteffe  eft  le  feul  défaut  qu'on  puiffe  lut 

de  plantes  ;  qu'ils  difent  reffembler  à  l'alaterne  par  reprocher.  Elle  a  un  goût  vineux  &  relevé ,  fi  on 

les  parties  de  la  reproduction,  la  laiffe  bien  mûrir  ;  finon ,  elle  a  la  chair  dure  , 
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comme  toutes  les  autres  pêches.  Mais  conftamment 
elle  demande  plus  de  maturité  qu'elles.  Elle  n'eft  pas 
plus  groffe  que  la  pêche  de  Troyes  ;  à  qui  elle 
reffemble  affez  ,  hors  qu'elle  a  plus  de  couleur. 
La  violetec  ,  dont  le  dedans  eft  d'un  rouge  brun 
violet  ,  eft  plus  petite  ,  moins  bonne  ;  &  à  caufe 
de  cela ,  plus  rare ,  que  les  deux  autres. 

A  L  B  E  R  G  E  :  forte  d'Abricot.  Voyez  l'article 
Abricotier. 

ALBI CILLA.    Confultei  ce  mot  fous  celui 

d'Aï  G  LE. 

A  L  B  R  A  N  ou  Halebran.  Jeune  Canard  iau- 
vage.  Voye{  Albrener.    Canard. 

A  L  B  R  E  N  É  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  d'un 
Oifeau  de  proie ,  qui  a  perdu  entièrement  fonçenna- 
se    ou  une  partie  feulement. 

ALBRENER:  terme  de  ChaJJe.  C'eft  chaffer 
•aux  Albrans. 

ALBUGINÉE  (  Tunique  ).  Foye[  l'article 
<E  i  L  ,  organe  de  la  vue. 

ALBUM  GRjECUM.  On  mafque  fous  ce 
nom  la  crotte  blanche  que  rendent  les  chiens  après 
avoir  mangé  des  os.  Voye^  l'article  Pa  R  A  L  y  s  i  £ 
du  gofier. 

ALBURNUS.  Foyei  Able. 
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ALCALI.  Voyei  Alkali. 

A  L  C  A  N  A.  Voye{  Colle  de  poiffon. 

A  L  C  E.    Voye{  E  L  A  N. 

A  L  C  E  A.  Genre  de  plantes  fur  lequel  d'ha- 
biles Botaniftes  modernes  ne  font  pas  d'accord. 
Les  anciens  ont  aufli  été  divifés  là-deffus  ;  &  n'ont 
pas  toujours  bien  diftingué  les  Alcea,  d'avec  les 
Malva ,  &  les  ALthcea.  M.  Tournefort  a  même  réuni 
certain  nombre  d' Alcea  fous  un  genre  particulier, 
qu'il  nomme  Ketmia ,  d'après  G.  Bauhin.  Le  ca- 
ractère que  M.  Tournefort  donne  aux  Alcea  pro- 
prement dits ,  efl  emprunté  de  Diolcoride  :  &  ne 
confifte  que  dans  la  feuille  ;  qui  n'eft  pas  entière , 
comme  celles  des  Malva  &c  des  Althaea.  Au  refte  , 
ce  favant  ne  regarde  cette  différence  que  comme 
«ne  circonftance  affez  légère  en  elle-même. 

M.  Linnaeus  appelle  Alcea  les  plantes  que  l'on 
fange  communément  fous  la  dénomination  de  Mau- 
ves-Rofes.  On  en  trouve  dans  M.  Tournefort  parmi 
les  Malva  &  les  Althaea.  Voici  les  caractères  par 
lefquels  M.  Linnaeus  diftingué  l' Alcea  du  Malva. 
i°.  Le  calice  eft  à  fix  découpures.  i°.  Les  pétales 
font  échancrés  &  évafés.  3 °.  Il  y  a  vingt  ftigma- 
tes.  4®.  Les  femences  font  plus  applaties  que  celles 
des  Malva.  Ce  célèbre  Auteur  oblerve  que  les  Alcea 
de  M.  Tournefort  n'ont  pas  les  feuilles  garnies  de 
poils  :  cependant  le  catalogue  des  Injlitutiones  rei- 
herbarice ,  &  fon  Corollaire  ,  en  préfentent  plufieurs 
qui  font  velues. 

Nous  ne  décrirons  pas  ici  la  fleur  ni  le  fruit  des 
Alcea  :  parce  qu'elles  différent  très-peu  des  Mauves. 
Le  mot  Alcea,  eft  rendu  en  Anglois  par  ceux  de 
Vervcùn  Mallow. 

Conformément  à  l'ufage  que  nous  fuivons  dans 
ce  Livre  ,  nous  ferons  une  mention  fuccintle  des 
efpeces  utiles  ,  &  de  celles  qui  peuvent  avoir  quel- 
que chofe  d'intéreffant. 

Efpeces. 

1.  La  grande  Alcea  vulgaire  de  la  plupart  des 
anciens  eft  appellée  Dens  Leonis  par  Dorftenius  ; 
Malva  Verbenaca  par  Gérard  ;  &  Bimauve  par  M. 
Vaillant ,  qui  croit  que  c'eft  la  Guymalve  fauvage 
de  Fuchfius,  Cette  plante  eft  d'ufage  en  Médecine. 
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On  lui  attribue  prefque  les  mêmes  vertus  qu'à  la 
Mauve  :  &  Pena  oc  de  Lobel  diient  qu'elle  eft  moins 
gluante ,  &  plus  réfolutive.  Voye{  Tournef.  Envi- 
rons de  Paris ,  herb.  4.  &  6.  Cette  plante  ne  s'é- 
lève pas  fort  haut  dans  nos  bois. 

2.  M.  Vaillant  (  Botan.  Par.  )  en  indique  une  va- 
riété ,  dont  les  feuilles  font  très  -  découpées  ;  & 
qu'il  reconnoît  pour  être  la  plante  que  Brunsfel 
nomme  Herba  Simeonis. 

3.  L' Alcea  de  Virginie ,  à  feuille  d'érable  ,  s'élève 
beaucoup  ;  &  donne  une  petite  fleur  blanche. 

4.  Nous  avons  deux  arbuftes  de  ce  genre  ,  qui 
viennent  du  Cap.  Leurs  feuilles  font  comme  celles 
du  groleiller.  Dans  l'un  elles  font  velues ,  tk  gran- 
des. L'autre  efpece ,  plus  baffe ,  donne  une  fleur 
rouge  très-brillante. 

5 .  L' Alcea  du  Pérou  a  de  petites  fleurs ,  tantôt 
bleues  ,  tantôt  purpurines  ,  diftribuées  en  bou- 
quets. 

6.  Confultei les  articles  Guimauve.  Rose- 

d'Outremer. 

Culture, 

Les  Alcea  fleuriffent  dans  les  mois  de  Juin ,  Juifr 
îet  &  Août. 

Celles  de  ces  plantes  que  l'on  veut  cultiver  % 
doivent  être  gouvernées  comme  les  mauves. 

ALCHEMILLA,? 

ou  S  Voye{  PlÉ  DE  LlON. 

ALCHIMILLA.S 

ALCOVE.  C'eft ,  dans  une  chambre  à  coucher  f 
l'endroit  où  le  lit  eft  placé  fur  une  eftrade ,  ou 
fans  eftrade,  avec  quelque  décoration  qui  iépare 
cet  endroit  du  refte  de  la  chambre.  Cette  décora- 
tion confifte  en  pilaftres  ,  ou  en  chambranles ,  qui 
forment  un  arc  furbaiffé ,  ou  quelqu'autre  forme 
d'ouverture  :  laquelle  eft  fermée  par  un  ou  deux 
grands  rideaux ,  plus  ou  moins  magnifiques. 

ALCYONIUM.  %e{EcUME-D£-MER. 
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ALDER.  Foyei  Aune:  Arbre. 
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A  L  E  :  efpece  de  bierre.  Voye{  B  1  e  r  R  e.  On 
écrit  quelquefois  Aile  ^  par  analogie  avec  la  pro.-> 
nociation  Angloife. 

ALEBATTES.  Foye{  Vergerons. 

ALEMBIC  Vaiffeau  qui  fert  à  diftiller. 
Dans  fa  fignification  étroite ,  c'eft  un  vaiffeau  coni- 
que, en  dedans  duquel  eft,  à  fa  bafe,  un  rebord 
courbé ,  &  affez  large  pour  recevoir  les  liqueurs  :  ce 
rebord  eft  percé  à  l'orifice  d'un  long  bec  ou  tuyau  , 
par  où  la  liqueur  s'écoule  &  tombe  dans  un  autre 
vaiffeau  qu'on  nomme  le  récipient.  L'alembic  eft 
adapté  fur  un  vaiffeau  appelle  cucurbite  ;  dans 
lequel  on  met  la  liqueur  qu'on  veut  diftiller.  La 
force  du  feu  élevé ,  de  la  liqueur  contenue  dans  la) 
cucurbite ,  des  vapeurs  qui  font  reçues  dans  l'a- 
lembic :  où  elles  fe  condenfent ,  foit  par  le  froid  de 
l'air  extérieur ,  foit  par  l'eau  qu'on  y  applique  ex- 
térieurement ;  &  fe  convertiffent  en  liqueur,  laquelle 
s'écoule  dailB  le  récipient  par  le  bec  de  l'alembic. 
Comme  ce  vaiffeau  reffemble  à  une  chapelle  à 
l'antique  ,  on  l'appelle  Chape  ,  Chapelle  ou  Chapi~ 
teau. 

On  met  quelquefois  autour  du  chapiteau  ,  une 
efpece  de  baffin  rempli  d'eau  fraîche ,  qui  fert  à 
condenfer  &  réfoudre  les  vapeurs  qui  s'élèvent  de 
la  cucurbite.  D'autres  fois  le  bec  de  l'alembic  eii 
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joint  à  iin  tuyau  tortillé  en  fpirale ,  qui  à  caufe  de 
cela  s'appelle  Serpentin;  6c  qui  paffe  à  travers  un 
tonneau  plein  d'eau  froide  que  l'on  a  loin  de  ra- 
fraîchir à  mefure  qu'elle  s'échauffe.  On  le  lèrt  allez 
ordinairement  d'une  chape  étamée ,  en  forme  de 
tête  ,  qu'on  appelle  tàc  de  more  ;  autour  de  laquelle 
il  n'y  a  point  de  réfrigérant. 

Confultei  l'article  Distillation;  pour  les 
•diverfes  elpeces  d'alembics  ,  &  de  vaiffeaux  diftil- 
latoires. 

Les  alembics  de  métal  ne  peuvent  fervir  à  diftil- 
ler  des  efprits  falins  :  les  vapeurs  chargées  de  feis 
très-volatils,  corroderoient  ces  vaiffeaux.  Il  faut 
dans  ces  cas  en  employer  qui  foient  de  verre. 
Ceux-ci  ne  font  composés  que  de  deux  pièces  :  une 
cucurbite  ,  dont  l'orifice  fupérieur  peut  s'introduire 
dans  le  chapiteau  qui  eft  la  féconde  pièce  ,  &  le 
luter  exactement  avec  lui. 

A  L  E  T  H  E  :  Terme  de  Fauconnerie.  Oifeau  pour 
la  Perdrix. 

ALEU.  Vieux  mot,  dont  la  fignification  pré- 
fente eft  une  liberté  ,  franchife  ,  ou  immunité. 
Tenir  une  terre  en  franc  -aleu,  ou  alodialement , 
c'eft  la  pofféder  lans  aucune  redevance  ni  recon- 
noiffance  :  comme  qui  diroit  en  Latin ,  abfque  laude. 
Il  n'y  a  cependant  point  de  biens  alodiaux  qui  jouif- 
fent  de  cette  entière  immunité  en  France  :  tous 
reconnoiffent  au  moins  le  Roi  pour  Seigneur  , 
comme  dominant  &  étant  le  Souverain  de  tous  lés 
fujets ,  au  nombre  delquels  font  les  Seigneurs  par- 
ticuliers ,  &  généralement  tous  les  Nobles  ,  ainfi 
que  les  autres.  Auffi  une  maxime  de  Droit  commun 
établit-elle  que  nulle  terre  n'eft  fans  Seigneur. 

La  plupart  des  Coutumes  ,  fur  lefquelles  notre 
Jurisprudence  eft  fondée ,  ne  connoiffent  point  de 
terres  exemptes  de  toutes  charges  ,  réelles  ,  ou 
perfonnelles.  Les  héritages  nobles  relèvent  ou  mé- 
diatement  ou  immédiatement  d'un  Seigneur  ;  auquel 
font  dûs  la  foi  &  hommage ,  &  les  quint  &  requint. 
Les  roturiers  font  fujets  au  cens,  au  champart,lots  & 
ventes,  reliefs,  corvées, &c.  Mais  le  Roi  peut  accorder 
des  privilèges»  C'eft  pourquoi  fi ,  en  vertu  d'une 
conceffon  ipéciale  ,  une  terre  eft  exempte  de  toute 
charge  féodale  ,  elle  eft  en  franc  -  aleu  par  le  fait 
du  Souverain  ,  contre  l'expreffe  dilpofition  de  la 
Coutume. 

Il  s'enfuit  que ,  dans  ces  Coutumes ,  une  terre 
n'eft  jamais  cenlée  alodiale  ,  fi  le  propriétaire  ne 
rapporte  le  titre  primordial ,  ou  du  moins  une 
déclaration  de  la  conceffion.  Une  poffeffion  immé- 
moriale n'eft  pas  fuffifante.  C'eft  pourquoi  dans 
le  cas  où  le  Seigneur  ,  de  qui  cet  héritage  dépen- 
drait naturellement  s'il  n'étoit  pas  libre ,  fait  pro- 
céder à  la  confection  de  fon  papier  terrier  ;  il  eft 
en  droit  de  contraindre  le  poffefléur  à  foumettre 
fes  titres  à  l'examen;  Et  s'ils  font  trouvés  en  rè- 
gle ,  ce  bien  eft  franc  &  quitte  de  tous  droits  & 
devoirs  ;  même  du  ban  &  arriere-ban  :  avec  cette 
limitation,  qu'encore  que  les  profits  ne  foient  pas 
dûs  au  Seigneur ,  on  eft  toujours  tenu  de  recon- 
noître  les  Jufticiers  du  lieu  où  l'héritage  eft  fitué  ; 
parce  que  la  Jufiice  &  le  fief  font  deux  choies 
entièrement  diftincles.  (Du  Moulin ,  fur  l'art.  46, 
de  Vanc.  Coutume  de  Paris  ).  Un  bien  alodial  eft 
donc  fujet  à  confîfcation  fi  le  cas  y  écheoit  ;  félon 
Chopin ,  Traité  du  Domaine^ 

Dans  les  Coutumes  qui  portent  que  les  hérita- 
ges font  naturellement  exempts  de  toutes  charges 
féodales ,  la  préfomption  eft  pour  la  liberté.  C'eft 
pourquoi  les  propriétaires  n'ont  pas  beloin  d'air 
très  Titres  que  de  la  dilpofition  des  mêmes  Cou- 
tumes. Et  fi  les  Seigneurs  prétendent  le  contraire , 
'ç'eft  à  eux  à  prouver.  Lorlque  les  Coutumes  ne 
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s'expliquent  point  à  cet  égard,  les  règles  de  la 
Jurisprudence  Françoife  font  que  l'on  ait  recours 
au  Droit  commun  quand  les  difpofitions  particu- 
lières manquent.  Dans  les  cas  oii  un  Seigneur  eft 
fondé  en  droit  de  direcïe  univerfelle  fur  tout  un 
territoire  limité  ,  nul  ne  peut  s'en  dîre  exempt  ; 
quelque  polielîion  de  liberté  qu'il  allègue.  C'eft  le 
fentiment  de  M.  le  Prêtre. 

Lorfqu'il  s'agit  de  lucceffion ,  le  franc-aleu  noble 
fë  partage  noblement  ;  &  le  franc-aleu  roturier  , 
roturierement.  Suivant  la  Coutume  de  Paris,  le 
»  Franc  -  aleu  auquel  y  a  juftice ,  cenfive  ,  ou  fief 
»  mouvant  de  lui ,  fe  partit  comme  fief  noble  : 
»  mais  où  il  n'y  a  fief  mouvant  de  lui ,  juftice ,  ou 
»  cenfive ,  il  fe  partit  roturierement.  «  Il  eft  à  ob- 
ferver  qu'au  lieu  que  dans  les  autres  biens  l'année 
du  retrait  court  du  jour  de  l'inféodation  ou  de  l'en- 
faifinement  ;  dans  ceux-ci  on  compte  le  tems  du 
jour  que  l'acquifition  a  été  publiée  &  infinuée  au 
plus  prochain  Siège  Royal. 

Si  le  Franc-aleu  tombe  en  main-morte ,  c'eft-à- 
dire  s'il  eft  acquis  par  une  communauté ,  il  doit 
un  droit  d'indemnité  au  Seigneur  Haut  -  Jufticier  ; 
à  caule  que  dans  le  changement  qui  fe  fait ,  il 
perd  l'efpérance  de  fes  droits  de  déshérence  ôc 
de  confiscation. 

Le  Franc-aleu  noble  n'eft  point  fujet  au  retrait 
féodal. 

Voye^  Franc -Aleu,  dans  l'article  Fief. 
ALEVIN.  Menu  poiffon,  dont  on  peuple  les 
étangs  ,  &c.  On  dit  Aleviner  un  étang  ;  pour  dire 
t  qu'on  y  jette  de  ce  poiffon. 

ALEVINAGE.  On  appelle  ainfi  tous  les  pe* 
_tits  poiffons  que  l'on  ne  pourroit  pas  vendre  ,  &l 
que  les  pêcheurs  rejettent  dans  l'eau  lorlqu'ils  les 
ont  pris. 

(  Ces  expreffons  font  fort  ufitées  en  Bour- 
Igogne). 

ALEVINIER.  Efpece  de  vivier ,  où  l'on  con- 
ferve  l'alevin  jufqu'à  la  laifon  d'empoiffonner  un 
étang. 

A  L  E  X  A  N  D  R I N  (  Abricot  ).  C'eft  une  efpece 
de  petit  abricot.  Voye^  Abricotier. 

ALEXANDRIN  (Ia««V).  Voye{  Laurier. 
ALEXIPHARMAQUES.  On  donne 
ce  nom  à  des  remèdes ,  qui  agiffent  en  aug- 
mentant &  réveillant  l'acfion  &  la  réacfion  des 
folides  tk.  des  fluides  du  corps  humain  ;  donnent 
de  la  tenfion  aux  fibres  nerveufes  ,  rendent  le 
cours  du  fang  beaucoup  plus  libre ,  agacent  les 
fibres  &  leur  font  reprendre  promtement  leur 
élafticité ,  &  en  même  tems  divifent  &  atténuent 
les  fluides.  Enlùite  de  ces.  effets  ,  la  circulation 
devient  plus  libre  ,  la  chaleur  naturelle  augmente, 
la  pâleur  du  vifage  fe  diffipe ,  les  membres  pren- 
nent de  la  vigueur  ,  &  les  fondions  fe  rétabliffent. 
L'action  des  alexipharmaques  eft  fi  promte  ,  qu'il 
eft  naturel  de  penfer  que  leurs  parties  médicamen- 
teufes  font  très-fines  &  très-volatiles.  Il  faut  qu'el- 
les pénétrent  les  membranes  de  l'eftomac  &  les 
parois  des  vaiffeaux  avec  une  facilité  &  une  rapidité 
Surprenantes  ;  &  qu'elles  s'infinuent  fans  peine 
dans  les  voies  de  la  circulation.  Les  plantes  alexi- 
pharmaques répandent  une  odeur  forte  &  péné- 
trante ,  lorfqu'on  les  froiffe  entre  les  doigts  :  & 
par  la  diftillation  ,  elles  fourniffent  beaucoup  de 
parties  fpiritueufes  &  volatiles.  Il  n'eft  pas  éton- 
nant que  leur  effet  foit  de  peu  de  durée  ;  la  vif- 
cofité  du  fang  en  émouffe  bientôt  l'act ion.  L'odeur 
feule  de  ces"  plantes  produit  fouvent  les  mêmes 
effets  que  la  plante  prife  intérieurement ,  en  déj 
coftion ,  en  infufion  ,  ou  en  fubftance.  Elle  pré-» 
Vient  les  Syncopes ,  &  fait  revenir  ceux  qui  y  font 
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déjà  tombés  :  parce  que  les  parties  volatiles  de  ces 
plantes  agiflent  immédiatement  fur  les  papilles  ner- 
veufes  de  la  membrane  pituitaire  :  &c  par  la  fympa- 
thie  qu'ont  les  nerfs  olfàôifs  avec  ceux  qui  fe  diftri- 
buent  aux  mufcles  de  la  poitrined'impreflion  fe  com- 
munique bientôt  d'un  nerf  à  l'autre ,  les  efprits 
animaux  codent  en  plus  grande  quantité  &  avec 
plus  de  vîtefle  dans  ces  deux  fortes  de  nerfs ,  & 
en  réveillent  l'adion  ;  ce  qui  rétablit  promtement 
la  liberté  de  la  refpiration  &  de  la  circulation. 

On  aflbcie  les  alexipharmaques  aux  purgatifs  & 
aux  vomitifs  ,  lorfqu'il  fe  préfente  quelque  indica- 
tion qui  demande  que  l'on  évacue  ,  &  que  l'on  fou- 
tienne  en  même  tems  les  forces  affoiblies.  On  les 
joint  aux  fudorifiques  ,  pour  en  aider  l'a&ion  ; 
parce  qu'il  y  a  beaucoup  d'analogie  entre  ces  deux 
fortes  de  remèdes  :  ce  qui  fait  qu'ils  agifïent  à  peu- 
près  de  même ,  excepté  que  les  fudorifiques  fe 
ibutiennent  plus  longtems. 

La  plupart  des  alexipharmaques  détruifent  l'effet 
des  morfures  venimeufes  &C  des  poifons  coagulans , 
en  détruifant  la  coagulation  du  lang.  C'eft  en  con- 
féquence  de  cette  vertu  qu'on  leur  a  donné  les 
noms  $  Alexipharmaques  &  Alexiteres. 

On  les  ordonne  dans  les  fyncopes  qui  provien- 
nent d'un  fang  épaiffi  ;  dans  les  fièvres  malignes  ; 
dans  les  mélancolies  ;  lorfque  les  forces  font  abat- 
tues ,  que  le  pouls  eft  lent ,  bas  &  languifTant  ;  & 
enfin  lorfque  le  mouvement  du  fang  &  des  autres 
liqueurs  languit.  Au  contraire  ils  ne  conviennent 
point  lorfque  le  fang  efl  raréfié  ;  quoique  les  for- 
ces foient  abattues.  Par  conféquent  on  ne  fauroit 
les  employer  dans  les  inflammations  des  vifeeres, 
dans  le  Cholera-morbus  ,  &  lorfqu'il  fe  fait  quel- 
que évacuation  critique  :  parce  qu'on  doit  craindre 
d'agiter  tk.  exalter  des  liqueurs  qui  font  déjà  très- 
en  mouvement. 

Les  remèdes  alexipharmaques  font  communé- 
ment ,  ou  des  poudres  que  l'on  donne  dans  quel- 
que véhicule  convenable  ,  qui  les  fait  nommer  con- 
fections ,  opiates  ,  élettuaires ,  &c  ;  ou  des  décoc- 
tions ,  des  eaux ,  des  juleps ,  qui  contiennent  la  partie 
médicamenteufe  des  plantes  alexipharmaques.  On 
met  aufli  les  cordiaux ,  les  altérans  odorans ,  & 
les  narcotiques  ,  dans  la  clafle  de  ces  remèdes. 

Voye^  Antidote.  Baume  de  Geneviève. 
BAUME  Tranquille.  E  A  U  Alexitere.  E  A  U  An- 
tidotale. JuLEP  Alexitere.  MlTHRIDATE.  O  R- 
VI  £  TAN.   ThÉRIAQUE.    BENJOIN.    BEZOARD. 

Dans  l'article  Plantes,  le  catalogue  de  celles 
qui  font  communément  rangées  fous  cette  clafle. 
ARRIEREFAIX féché.  DÉCOCTION  Alexitere. 

ALEXITERES.  Voyei  Alexipharmaques. 
ALEZAN.   Foye{  C  H  E  V  A  L  :  noms  des  poils. 
On  dit  auffi  Al\an. 
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AL  G  A.  Voye{  Algue.  Alguette. 

ALGAROBA.  Voye{  fous  le  mot  Acacia. 

ALGAROTH  {Poudre).  C'eft  ime  prépara- 
tion d'antimoine  :  la  même  chofe  que  le  Mercure 
de  vie. 

C'eft  une  poudre  blanche  ,  faite  avec  le  beurre 
d'antimoine  liquéfié  &  jette  dans  l'eau  tiède  ,  lavé 
plufieurs  fois ,  féché  &  mis  dans  une  phiole ,  & 
gardé  pour  le  befoin.  Cette  poudre  doit  n'être  em- 
ployée qu'avec  beaucoup  de  prudence.  Elle  purge 
par  haut  &  par  bas  ;  on  la  donne  dans  les  fièvres 
quartes  &  intermittentes  ,  &  dans  tous  les  cas 
où  il  s'agit  de  purger  fortement.  La  dofe  eft  de- 
puis deux  grains  juiqu'à  huit ,  dans  du  bouillon  ou 
autre  liqueur.  Cette  poudre  doit  être  bien  blanche 
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&.  faite  avec  l'huile  glaciale  ou  beurre  d'antimoine  ; 
c'eft-à-dire  celui  qui  eft  fait  avec  le  régule. 

ALGEBRE.  Arithmétique  qui  employé  les 
lettres  de  Palphabeth  ,  pour  faire  plus  facilement 
les  calculs ,  ck  les  démonstrations  mathématiques. 

ALGOIDES.  Voye{  Alguette. 

ALGUE;  en  Latin  Alga.  Des  favans  moder- 
nes comprennent  fous  le  nom  d'Algue  toutes  les 
plantes  qui  ont  la  propriété  de  s'imbiber  promte- 
ment &C  de  fe  deflécher  avec  la  niême  facilité  j. 
telles  que  les  Lichen ,  les  Coralloides ,  &c.  M. 
Tournefort  ne  met  dans  le  genre  des  Alga ,  que 
des  plantes  aquatiques  ;  dont  les  feuilles  font  en- 
tières, longues,  &  étroites.  Ce  favant  a  tranfport© 
au  genre  des  Fucus  plufieurs  plantes  que  d'autres 
habiles  Botaniftes  appellent  Alga.  Nous  nous  en, 
tenons  à  fa  diftin&ion.  Et  nous  convenons  avec 
lui  ,  que  les  fleurs  &  les  fruits  de  ce  genre  écha- 
pent  à  notre  vue  :  d'autant  que  les  meilleurs  ob- 
servateurs aceufent  M.  Marfigli  de  s'être  mépris 
en  donnant  pour  une  algue ,  dont  il  avoit  décou- 
vert les  parties  reproductives ,  une  plante  d'un  tout 
autre  genre  ;  c'eft  cette  même  figure  qui  fe  trouve 
dans  le  troifieme  volume  du  SpeUacle  de  la  Nature , 
page  238, 

Il  y  a  des  algues  d'eau  douce  ;  &  d'autres  qui 
croiflent  dans  la  mer. 

1.  On  en  trouve  communément  dans  la  Seine, 
la  Marne ,  &  la  Bievre ,  une  efpece  dont  nous 
parlons  ailleurs  fous  le  nom  de  Grand  Jonc  des 
marais.   C'eft  un  Potamogeton  ,  dans  Plukenet. 

2.  Le  Conferva  de  Pline  eft  appelle  Alga  par 
G.  Bauhin  &  M.  Tournefort  :  je  lui  donnerai  un 
article  particulier,  fous  le  nom  de  Moussa 
d'eau. 

3.  Il  y  a  diverfes  algues  marines.  La  plus  com- 
mune dans  ces  pays -ci,  eft  celle  que  G.  Bauhin 
appelle  Alga  angujlifolia  vitrariorum.  Ses  feuilles 
font  aflez  reflemblantes  à  celles  de  Gramen  ;  faciles 
à  rompre  ;  d'un  verd  foncé  ;  &  ont  quelquefois 
jufqu'à  trois  pieds  de  long.  Cette  plante  eft  fort 
abondante  le  long  de  la  Méditerranée. 

4.  Kempfer  (Hift.  du  Japon ,  T.  II.  pag.  226.) 
donne  le  nom  d'algue  à  deux  plantes  qui  font  pro- 
bablement des  fucus  :  &  dont  nous  ne  parlerons 
point  ici ,  par  cette  raifon. 

jj,  Confultei  les  articles  Varech.  Alguette. 

Ufages. 

Les  Payfans  voiftns  de  la  mer  arrachent  l'algue  n.  3 . 
avec  des  râteaux  &  des  fourches  :  &  l'ayant  fait  bien 
fécher  ,  ils  la  ferrent  pour  en  faire  d'aflez  mauvaife 
litière  aux  chevaux  &  au  bétail  pendant  l'hyver. 
Ce  fumier  pafle  pour  être  un  excellent  engrais. 

D'autres  ,  dit  -  on  ,  fe  contentent  de  répandre 
cette  algue  féche  fur  les  terres  qu'ils  veulent  amen- 
der. Il  eft  néanmoins  certain  que  cette  plante  ne 
contient  pas  beaucoup  de  fel  en  elle-même  :  tout 
l'avantage  paroît  venir  du  fel  marin  dont  elle  eft; 
couverte. 

Le  long  de  la  Méditerranée ,  à  Venife ,  en  Pro- 
vence ,  à  Montpellier ,  &c.  on  fe  fert  d'algue  fé- 
che pour  envelopper  des  bouteilles  &  d'autres 
verreries  ,  afin  de  les  tranfporter  furement.  En 
quelques  endroits  où  on  l'employé  à  cet  ufage  , 
on  la  nomme  Paille-marine  ;  ôc  en  d'autres  Petit* 
foin. 

La  Médecine  s'en  fert  quelquefois  ;  à  titre  d'à-* 
péritive  ,  vulnéraire  ,  &  defliccative. 

On  lui  attribue  aufli  de  faire  mourir  les  puces 
&  les  punaifes. 

Quand  on  veut  tranfporter  au  loin  les  Algues  les 
plus  délicates ,  &:  autres  femblables  plantes  marines 
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molles ,  on  les  deiTéchc  d'abord  dans  un  livre  de 
papier  bien  mollet  ;  puis  on  les  met  dans  un  cahier 
de  papier  ordinaire  :  fans  plus  grande  précaution. 
ALGUETTE:en  Latin  Algoïdes  ;  6c  que 
d'autres  mettent  dans  le  genre  des  Alga.  Cette 
plante  aquatique  reflemble  à  l'algue  marine.  Ses 
feuilles  font  fort  •étroites.  Et  les  fleurs  paroiflent 
fortir  des  aifTelles  des  feuilles. 
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ALICHONS.  Voy&i  Ailerons  de  la  roue 
d'un  moulin  à  eau. 

ALIENATION  de  biens.  Voyez  Admi- 
nistrateurs. 

A  LIER.  Sorte  de  filet.  Voye{  H  A  lier. 
ALIGNEMENT.  Prendre  des  alignemens , 
fe  dit  parmi  les  Jardiniers,  lorfqu'il  eft  queftion  de 
dreffer  des  allées  ,  des  rangées  d'arbres ,  &  d'autres 
compartimens.  On  dit  auffi  :  Tirer  des  alignemens  : 
Il  faut  que  les  herbages ,  pour  être  proprement  plantés  fur 
des  planches  ,foient  mis  en  alignemens  tirés  au  cordeau. 
On  aligne  un  terrein  que  l'on  veut  planter  en 
arbres.  Pour   lors  il  eft  mieux  de  fe  fervir   d'une 
perche  qui  ferve  de  mefure  pour  les  diftances ,  & 
de  piquet  pour  aligner  avec  l'équerre  :  car  le  cor- 
deau n'eft  pas  fi  jufte.  La  pratique  de  ces  aligne- 
mens eft  décrite  dans  l'article  Arbre. 
iToyei  Dresser. 

ALIGNER..  C'eft  la  même  chofe  que  prendre 
des  alignemens.  On  dit  :  Aligne^  cette  planche. 
Foye{  Borneyer. 

ALIMENT.  Les  alimens  fervent  à  réparer 
ce  qui  fe  perd  journellement  de  notre  fubftance 
par  la  tranfpiration  &  par  les  autres  voies.  Aufïï 
eft-il  confiant ,  par  une  lettre  de  M.  le  Comte  de 
Pounat  (  inférée  dans  le  Pour  &  Contre  )  ,  qu'une 
fille  qui  ne  faifoit  aucune  forte  d'excrétion  ,  fe 
portoit  très-bien ,  prenoit  même  de  l'accrohTement , 
fans  manger  ni  boire  quoi  que  ce  fût;  depuis  le 
4  d'Octobre  1732,  juf qu'au  mois  de  Mars  1737, 
que  M.  de  Pounat  l'atteftoit.  M.  Deflandes  (  Hijl. 
crit.  de  la  Philof  L.  I.  Ch.  II.  n.  3  ).  fait  mention 
d'un  livre  affez  curieux  fur  l'abftinence.  Ce  Livre 
a  été  compofé  par  Fortunius  Licetus ,  Médecin  de 
Padoue  ;  fous  le  titre  des  Vacances  de  Veflomac  : 
en  Latin  :  De  feriis  altricis  anima.  Il  paroît  qu'il  y 
eft  fait  mention  de  gens  qui  ont  foutenu  de  très- 
longues  privations  de  nourriture.  Voyez  dans  le 
Journal  (Econ.  Août  1753 ,  pag.  178-9 ,  un  autre  fait 
tire  de  Mémoires  Anglois. 

Les  alimens  renouvellant  le  fang ,  le  chyle  ,  & 
toutes  les  parties  de  nos  corps  ;  on  conçoit  qu'ils 
influent  fur  la  fanté  ou  la  maladie. 

Il  eft  d'expérience  que  les  alimens  bons  &  fains 
contribuent  beaucoup  à  empêcher  les  mauvais  effets 
de  l'air  qu'on  refpire  dans  les  endroits  marécageux  : 
au  lieu  que  ,  félon  M.  Lind,  la  mauvaife  nourri- 
ture eft  la  principale  caufe  occafionnelle  du  feorbut 
de  mer.  Voye^  ce  qui  fera  dit  des  Tartares  ,  dans 
la  fuite  de  cet  article  Y  On  fçait  que  la  corruption 
des  alimens ,  jointe  a  la  foibleffe  des  fibres  ,  gâte 
les  inteftins ,  ôc  occafionne  en  partie  des  fièvres 
&  des  flux  de  ventre  ,  fouvent  accompagnés  de 
vers»  Les  payfans  les  plus  fufceptibles  de  l'anthrax 
des  paupières  ,  font  ceux  qui  ufent  communément 
d'une  mauvaife  nourriture.  Et  nous  fommes  fou- 
vent  témoins  des  rechûtes  de  ceux  qui ,  après  des 
fièvres  bilieufes ,  n'évitent  pas  de  manger  ou  boire 
ce  qui  peut  caufer  des  vents. 

L'obfervation  des  effets  que  produifent  les  ali- 
mens ,  a  donné  lieu  à  quantité  de  préceptes  fur  le 
régime  &  la  diète.  Voyc{  RÉGIME. 
Autant  qu'on  peut  conjecturer  de  la  manière 
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dont  fe  fait  la  digeftion  ,  on  croit  que  les  meilleurs 
alimens  font  ceux  qui  ont  le  plus  de  difpofition  à  fe 
difîbudre  &  s'atténuer.  Car  ils  doivent  devenir 
fluides  ,  pour  paflèr  de  Peftomac  dans  les  autres 
vifeeres  :  &  ce  n'eft  qu'une  divifion  prefque  infinie , 
qui  peut  rendre  les  parties  alimenteufes  capables 
de  fe  diftribuer  dans  les  vaifleaux  capillaires ,  pour 
renouveller  la  fubftance  des  folides  &  des  liqueurs. 
Ce  principe  peut  nous  guider  dans  le  difeerne- 
ment  de  la  nourriture  qui  nous  convient.  Le  goût 
ne  fuffit  pas  pour  nous  régler  toujours  à  cet  égard  : 
quoiqu'il  y  ait  beaucoup  d'occafions  où  l'appétit 
indique  fidèlement  ce  qui  eft  le  plus  convenable 
par  rapport  à  l'état  actuel  du  corps  &  à  celui  des 
organes  de  la  digeftion.  (  V.  Lind,  Traité  du  Scorbut , 
T.  I.  depuis  la  page  164  jufqu'à  169  ).  Comme 
cette  faculté  eft  fu jette  à  être  viciée ,  il  faut  des 
principes  à  l'infpection  defquels  notre  raifon  puiffe 
iuppléer  à  l'inftinft  ,  le  corriger  ",  le  rétablir  & 
n'ufèr  toujours  (  s'il  eft  pofïible  )  que  d'alimens  fa- 
lutaires. 

Les  circonftances  de  la  fanté  ou  des  divers  cas 
de  maladie  ,  jointes  à  la  confidération  de  notre 
tempérament  &  de  la  conftitution  de  l'air ,  font 
des  moyens  propres  à  fervir  de  règle.  Une  per- 
fonne  qui  fe  porte  habituellement  bien  ,  eft  en 
droit  de  fe  difpenfer  de  confulter  ces  règles  d'ob- 
fervation  :  elle  peut  manger  indifféremment  de  tout. 
La  vigueur  de  fes  fibres ,  le  bon  état  &  l'équilibre 
des  diverfes  parties  de  fon  corps  (  difpofitions 
heureufes ,  qui  continuent  une  fanté  ferme  &  per- 
manente ) ,  font  en  état  de  vaincre  ce  qui  s'oppo- 
feroit  à  la  digeftion  :  fans  doute  que  cette  perfonne 
n'en  ufera  ainfi ,  que  dans  des  rencontres  paffa- 
geres  ;  autrement ,  fa  bonne  conftitution  ne  tarde- 
roit  pas  à  être  confidérablement  altérée. 

Ce  qu'on  peut  nommer  alimens  fains,  relative- 
ment à  la  plus  générale  conftitution  de  l'homme  ; 
ce  font  les  végétaux ,  propres  à  chaque  climat  , 
furtout  lorfqu'ils  font  encore  frais  ;  &  les  viandes 
fraîches,  un  peu  mortifiées.  Tel' eft  Pavis  unanime 
des  Médecins  :  qui  veulent  outre  cela  ,  que  la  plu- 
part des  alimens  ayent  acquis ,  par  la  fermentation  , 
une  qualité  acefeente ,  avant  que  nous  en  fafîions 
ufage. 

De-là  les  foins  &  l'art  de  la  Cuifine  ;  dont  le 
but  originaire  étoit  (  peut  -  être  )  de  donner  aux 
alimens  le  degré  de  falubrité  convenable,  par  la 
macération  ,  l'ébullition  ,  la  fermentation  ,  &c. 
(  V.  les  articles  de  chaque  aliment  Y  On  peut ,  au 
moyen  de  cet  art ,  fournir  dans  plufïeurs  cas  un 
aliment  tout  préparé ,  prefque  femblable  en  qua- 
lité au  chyle  &  aux  humeurs ,  &  qu'une  force 
médiocre  convertit  en  fuc  nourricier  propre  à  fe 
mêler  promtement  avec  le  fang ,  6-c.Les  bouillons  lé- 
gers ,  le  pain  bien  levé ,  les  herbes  &  les  racines 
tendres ,  bouillies ,  font  de  cette  nature  ;  &  con- 
viennent fur  -  tout  aux  enfans  ,  aux  valétudinaires , 
&  à  tous  ceux  chez  qui  les  digeftions  ne  fe  font 
qu'imparfaitement.  La  coclion  des  alimens  eft  pui£ 
famment  aidée  dans  les  premières  voies  par  les 
fucs  délayans  ,  favoneux  ,  atténuans ,  aromatiques , 
amers ,  &  bilieux.  Tout  ce  qui  occafionne  plus 
de  mouvement  dans  les  mufcles ,  de  force  dans  les 
fibres ,  d'aftion  dans  les  poumons  ;  contribue  beau- 
coup à  la  perfedion  du  chyle ,  en  diminuant  fa 
vifeofité.  Auffi  San£torius  dit-il  qu'il  eft  très -avan- 
tageux d'ufer  de  tout  ce  qui  peut  par  foi-même  fe 
frayer  le  paffage  à  travers  les  conduits  de  la  tranf- 
piration ,  ou  aider  à  la  tranfpiration  des  autres  ali- 
mens. Il  recommande  pour  cet  effet  les  oignons  , 
l'ail ,  la  bierre ,  l'ufage  modéré  du  vin ,  &:  en  par- 
ticulier le  pain  bien  levé  &  bien  cuit.  On  peut 
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donc  regarder  comme  falutaire  un  mélange  Je  plu-  on  puifle  dire  que  la  falive  fermente  avec  les  ve- 
neurs ingrédiens  ,  dont  chacun  pofïede  en  un  haut  gétaux ,  &  tient  lieu  des  fubftances  animales  ;  il  eft 
dégrë  quelqu'une  des  vertus  que  San£torius  re-  certain  que  fon  adion  eft  toujours  trop  foible 
quiert  dans  les  alimens  ;  &  de  la  combinaifon  def-  pour  égaler  celle  qui  réfulte  d'un  mélange  du 
quelles  il  réfulte  un  acide  végétal ,  favoneux ,  &  chair  &  de  végétaux.  Dans  les  pays  pauvres ,  où 
difpofé  à  la  fermentation.  C'eft  furtout  des  végé-  le  peuple  ne  mange  point  de  viande ,  on  obferve 
taux  qu'on  doit  l'attendre  :  puifqu'après  avoir  corn-  que  quand  l'âge  ou  les  infirmités  le  mettent  dans 
mencé  à  fermenter  dans  l'eftomac  ,  ils  confervent  le  cas  de  ne  plus  travailler  ;  l'eftomac  devient  in- 
un  mouvement  au  moyen  duquel ,  dès  leur  entrée  capable  de  vaincre  la  vifeofité  du  chyle  non  fer- 
dans  le  fang ,  ils  détruifent  la  vifeofité  du  chyle ,  mente  ,  que  produifent  les  alimens  farineux  ;  & 
&  corrigent  même  le  vice  des  humeurs.  qu'en   conféquence    on  a  de  fréquentes  indigef- 

En  effet ,  quoique  l'on  voye  une  perfonne  d'un  tions.  Us  ne  paroiffent  pas  même ,  avant  ce  tems- 

ton  tempérament ,    &  qui  fe  porte   bien  ,  con-  là  ,  fe  porter  auffi  bien  que  ceux  qui  fe  nourriffent 

vertir  en  fuc  nourricier  prefque  toute  forte  d'ali-  d'un  mélange  de  fubftances  animales  &  végétales* 

mens  ;  l'expérience  démontre  qu'il  n'eft  pas  pof-  Si  une  perfonne ,  qui  habite  des  endroits  humides , 

iible  de  fe  nourrir  longtems  de  viande  ou  de  poiflbn  ufe  habituellement  de  nourriture  aqueufe ,  c'eft-à- 

feuls  ,  &  que  le  dégoût  fument  bientôt  ;  à  moins  dire  ,  ou  d'alimens  liquides  ,  ou  de  ceux  qui  ont 

que  ces  fubftances  animales  ne  foient  corrigées  par  peu  de  folidité  ;  il  eft  prefque  immanquable  qu'elle 

du  pain ,  du  fel ,  du  vinaigre ,  &  d'autres    acides,  devient  fujette   à  des  fièvres  intermittentes.    Un 

La  Nature  même  nous  avertit  alors  de  ce  qui  lui  enfant  &  un  adulte,  un  valétudinaire  &  celui  qui  a 

convient  le  mieux.  Ses  fonctions ,  pour  la  digeltion  une  fanté  robufte ,  la  même  perfonne  dans  les  grandes 

dans  les  premières  voies ,  confiftent  à  extraire  des  chaleurs  de  l'été  &  au  fort  d'un  hiver  rigoureux  , 

alimens  une  liqueur  douce  &  laiteufe ,  une  efpcce  dans  une  faifon  féche  &  dans  une  plnvieufe  ;  ont 

d'émulfion  végétale,  qui  ne  foit   que   foiblement  befoin  d'alimens  différens  :  (  Voye^  Humidité. 

acide  :  &  les  fubftances  animales  ne  lui  fournifTent  Brouillard.  Les  Articles  de  chaque  faifon). 

que  des  fucs  oii  exifte  un  commencement  de  pu-  Les  peuples  qui  habitent  entre  les   Tropiques  fè 

tréfaction;  que  l'acide  végétal  fufpendroit.  Les  vé-  nourrifTent  principalement  de  fruits,  de  femences, 

gétaux  fecs  ont  auffi  ce  même  défaut ,  &   outre  &  d'autres  végétaux.   On  trouve  dans  le  Nord  „ 

cela  une  trop  forte  cohéfion  entre  leurs  particu-  qu'une  nourriture    folide  tirée    du   règne  animal 

les  ,  tant  terreftres   qu'huileufes.  C'eft  donc  tou-  convient    mieux  au   climat.  Des   alimens  fecs   & 

jours  des  récents  qu'il  faut  ufer ,  autant  qu'il  eft  greffiers  paroiffent  très-avantageux  pour  des  gens 

poffible.  qui  travaillent  beaucoup ,  &  qui  étant  en  bonne 

A  confidérer  la  ftruefure  de  nos  organes  digef-  fanté  vivent  d'ailleurs  dans  un  air  fec  &  pur.  Il  y 

tifs ,  &  notre    appétit  ;   il  femble  que  la  Nature  a  des  nations  entières  de  Tartares ,  qui  ne  vivent 

nous   ait  deftinés  à  vivre  de  fubltances    animales  que  de  lait  &  de  viande  :  &  quoique  le  lait  foit 

comme  de  végétales.  Mais  les  Médecins ,  appuyés  par  lui-même  une  émulfion  végétale  qui  tient  aufîi 

fur  l'expérience  ,  nous  avertiffent  qu'il  y  a  des  in-  de  l'animale  ,  6c  que  par  conféquent  ce  mélange 

convéniens  à  faire  longtems  ufage  d'une  même  forte  femble   conforme  aux  principes  pofés  ci  -  deffus  j 

de  nourriture ,  quelle  qu'elle  foit  ;  lorfqu 'elle  n'eft  ces  peuples  ne  laiffent  pas  d'être  fréquemment  en 

pas  diverfifiée.  Et  pourquoi  négligerions-nous  tant  proie  à  des  feorbuts  violens  ,  qui  y  font  autant  de 

d'alimens  fi  variés  ?  Le  goût  même  ,  qui  fe  trouve  ravage ,  que  parmi  nous  la  petite  vérole  ;  dont  ils 

flatté  par  le  changement ,  déclare  l'utilité  que  nous  font  exempts. 

devons  en  attendre.  La  caille ,  fi  propre  à  exciter  Enfin  ,  quelques  règles  générales    qu'on   puiffe 

l'appétit ,    &C  à   fournir  un    aliment  nourriffant  ,  donner  concernant  l'ufage  des  alimens ,  on  ne  doit 

celle  de  plaire  aux  organes  du  goût ,  par   l'ufage  les  mettre  en  pratique  que  relativement  à  la  conf- 

continué.  Quelque  faine  que  foit  la  nourriture  de  titution  particulière  de  chaque  perfonne. 

froment ,  d'orge ,  de  riz ,  de  pluneurs  légumes  &C  Tel  aliment  eft  bien  nourriffant  dans   des  cir- 

d'autres  fubftances  farineufes ,  qui  fournifTent  à  l'ef-  confiances ,  &  indigefte  dans  d'autres  :  ce  qui  eft , 

tomac  une  huile  douce  très-bien  difpofée  pour  la  par  exemple ,  le  cas  des  amandes  douces ,  lorfqu'on 

formation   du   chyle  ;   &    quoiqu'en  général  ces  en  fait  excès.  Il  en  eft  des  alimens  par  rapport  à 

alimens  faffent  la  principale  partie  de  notre  nour-  nous  ,   comme  de  l'arrofement  pour  les  plantes  : 

rkure  :  leur  vifeofité  a  cependant  befoin  d'être  at-  on  ne  doit  les  employer  qu'avec  modération.  Un 

ténuée ,  foit  par  la  fermentation ,  foit  par  leur  mê-  aliment  bien   préparé  ,  &  pris  fans   excès  ,   doit 

lange  avec  des  fubftances  animales.  Sans  cela  leur  communément  fe  bien  digérer. 

huile  ne  fe  mêle  pas  avec  nos  différentes  humeurs:  Toutes  les  maximes,  à  l'égard  de  la  nourriture," 

les  perfonnes  foibles  ou  épuifées ,  les  valétudinai-  fe  réduifent  à  celle  -  ci  :  La  vifcojîti  &  la  ténacité 

res  ,  &  celles  qui  ne  font  pas  d'exercice  ,  ne  peu-  des  alimens  doivent  être  proportionnées  à  la  force  des 

vent  fupporter  longtems  une  tellcnourriture  ;  celles  organes  de  la  digejlion.  Auffi  ,  fuivant  M.  Lind  (  Tr. 

même  qui  jouiffent  de  la  meilleure  fanté  ,  &  dont  du  Scorbut. ,  T.  I.  p.  162  )  ,  la  variété  des  alimens  , 

les  organes  font  des  plus  robuftes  ,  ont  bejbin  de  recommandée  plus  haut  d'après  lui-même ,  eft-elle 

toute  leur  vigueur  pour  la  digérer.  Bien  plus ,  quoi-  nuifible  dans  le  feorbut ,  &  dans  les  circonftances 

que  la  graiffe ,  qui  eft  une  fubftance  animale ,  fem-  où  les  forces  digeftives  &  les  vitales  ne  peuvent 

ble  devoir  corriger  les  farines  ;  on   voit  que  très-  bien  agir  que  fur  certain   genre  d'alimens.   Voye^ 

peu  de  gens  peuvent  continuer  à  fe  nourrir  de  ce  Acide.  Vieillesse.  Agglutinans.  Goût. 

•  feul  mélange  ,  fans  reffentir  de  l'oppreffion  &  un  Les  articles  propres  de  divers  alimens.  Fruit. 

mal-aife  univerfel.  Celfe  donne  pour  maxime  générale  ,  de  ne  pas 

L'affaifonnement  varié  d'une  même  nourriture  ,  héfiter  à  faire  ufage  de  tous  les  alimens  dont  on 

fupplée  au  défaut  de  changement.  Pour  rendre  cette  voit  le  peuple  fe  nourrir. 

variété   falutaire  ,  il  eft  à  propos  de  confulter  le  Au  refte ,  c'eft  par  les  effets  qui  réfultent  des 

tempérament  de  chaque  perfonne.  (  Aoj^Tem-  alimens  par  rapport  à  la  fanté,  que  chacun  peut 

perament).  Car  il  y  en  a  quife  portent  mieux  juger  de  leurs  qualités.  Les  analylès  chymiques  ne 

en  ufant  communément  de  végétaux  ,  que  de  fub-  nous  en  inftruifent  qu'imparfaitement.  Nous  voyons, 

fiances   animales.  Néanmoins  ?  quoiqu'en  général  par  exemple ,  que  des  feorbuts  très-putrides  ont 

été 
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été  Guéris  par  l'ufage  de  bouillons  faits  avec  les  feuille  ,  portée  par  une  affez  longue  queue ,  eft  d'un 
choux  ;  qui  néanmoins  nous  offrent  des  qualités  verd  brillant  en  defîiis  ,  échancrée  de  forte  que  les 
extrêmement  putrefcentes ,  dans  les  expériences  bords  forment  ordinairement  fept  ou  neuf  grandes 
qu'on  en  a  faites  hors  du  corps  humain.  Comme  dents  pointues  ,  qui  font  outre  cela  finement  dén- 
ia digeftion  eft  une  opération  particulière  aux  fonc-  telées  tout  autour.  Il  y  a  des  ftipules  au  bas  des  queues 
tions  animales ,  &  qu'aucun  procédé  chymique  n'a  des  feuilles  fur  les  jeunes  branches.  Cet  arbre  com- 
iamais  pu  l'imiter  ;  il  n'efl  pas  étonnant  que  ces  mence  à  fleurir  vers  la  mi-Mai.  Sa  fleur  eft  blanche , 
procédés  ne  foient  pas  toujours  d'accord  avec  les  plus  petite  que  celle  du  poirier  ,  &  attachée  à  un 
actions  réfervées  au  fecret  de  la  Nature.  Perfonne  plus  long  pédicule.  Il  y  a  très-fouvent  deux  ou  trois 
n'a  encore  été  capable  de  convertir  les  alimens  en  femences  dans  chaque  loge.  Le  fruit  brunit  en  avan- 
chyle ,  ni  le  chyle  en  fang.  Çant  vers  la  maturité  :  &c  eft  bon  à  cueillir  au  mois 

On  peut  cependant  remarquer  à  cette  occafion,  de  Septembre.^ 
que  les  Expériences  25  &  39  de  M.  Pringle,  fur  2.  L'Alifier  à  feuilles  arrondies,  oblongues  ,  en- 
les  fubfiances  Septiques  &  Antifeptiques  ,  donnent  tieres ,  dentelées ,  tk  blanches  en  deffous  ;  eft  nommé 
des  réfultats  qui  font  voir  contre  l'opinion  corn-  Alouche  en  Bourgogne.  On  croit  que  c'eft  Y  Aria  de 
mune  &  contre  l'unanimité  apparente  de  l'expé-  Théophrafte.  On  l'appelle  encore  Sorbier  des  Alpes. 
rience,  qu'une  médiocre  quantité  de  fel  hâte  la  M.  Miller  rapporte  qu'en  quelques  endroits  d'An- 
putréfaûion  des  viandes,  &  qu'il  en  faut  beaucoup  gleterre  cet  arbre  porte  les  noms  de  Poutre  blanche  , 
pour  l'empêcher.  La  conformité  des  découvertes  (  Whiu  Beam  )  &  Arbre  à  feuilles  blanches.  Cet 
de  M.  Pringle  avec  d'autres  faits  concernant  le  fel  arbre  conferve  la  beauté  de  fes  feuilles  plus  long- 
marin  ,  do?t  prévenir  l'abus  qu'on  pourroit  faire  tems  que  les  autres  efpeces.  Il  eft  très  -  branchu , 
de  ce  que  je  viens  de  dire ,  en  décréditant  en  &  de  la  même  hauteur  &  groffeur  que  l'efpece  pré- 
général toutes  les  obfervations  chymiques.  D'ha-  cédente.  Les  jeunes  branches  ont  l'écorce  brune , 
biles  praticiens  anciens  &  modernes  ont  effica-  garnie  de  duvet  très-blanc.  Ce  duvet  couvre  pareil- 
cement  employé  l'eau  de  mer  pour  arrêter  les  pro-  lement  les  pédicules  &  les  calices  des  fleurs.  L'em- 
grès  de  maladies  putrides  :  comme  l'expérience  a  bryon  devient  un  fruit  oval  :  qui  n'a  intérieure- 
confirmé  au  nouvel  Obfervateur  Anglois  ,  qu'il  ment  qu'une  feule  loge  ,  oii  font  renfermées  trois 
faut  une  grande  quantité  de  fel  marin  mêlée  avec  ou  quatre  femences.  La  fleur  paroît  au  mois  dé 
de  la  chair  ,  pour  l'empêcher  de  fe  corrompre.  Mai. 

Pour  ce  qui  eft  de  Y  Apprêt  des  alimens  :  Voyez  J'ai  dit  que  l'on  croyoit  que  cette   efpece   étoit 

l'article  particulier  de   chacun.  Il  y  eft  aufli  fait  l'Aria  de  Théophrafte  :  parce  que  M.  Miller  dit  que 

mention  des  qualités  bonnes  ou  mauvaifes  qui  leur  ce  qu'on  lui  a  envoyé  de  Vérone,  pour  cet  Aria, 

font  attribuées.   Foye?^  encore  la  fuite  de  l'article  a  la  feuille  en  fer  de  lance  très  -  affilée  à  l'extré- 

Animal.  mité  ;  &  les  nervures  purpurines  en  deffous.  C'eft: 

Alimens    compofés    de    végétaux    amers.     Voyez  pourquoi  il  fufpend   fon  jugement  jufqu'à  ce  qu'il 

Amers.  a^  vu  un  de  ces  arbres  en  fève. 

ALIMENTEUSES    {Eaux).    Ce  font  les  3.  Il  y  a  à  Fontainebleau  un  grand  arbre,  qui 

reftaurantes.  pourroit  n'être   qu'une  variété  de  l'efpece  précé- 

ALIQUANTES(  Parties  ).  Voy.  Parties.  dente  ;  dont  cependant  la  feuille  eft  moins  ovale  , 

ALIQUOTES(  Parties).  Voyez  P  a  rt  i  es.  plus  large  dans  fa  totalité  ,  &  échancrée  profondé- 

ALISIERouALIZIER:en  Latin  ,  Cratœgus  ;  ment.  Son  fruit  n'a  rien  de  gracieux  au  goût. 
&  en  Anglois  ,  Wild  fervice.  Arbre  dont  les  bou-  4-  Suivant  M.  Tournefort,  les  Anciens  ont  nom- 
tons  font  à  peu  près  comme  ceux  du  Poirier.  Les  mé  Cotonafer,  &  Chamœmefpilus ,  un  Alifier  très- 
fleurs  de  l'un  &  de  l'autre  ne  différent  auffi  qu'ac-  branchu  ;  qui  ne  s'élève  qu'à  environ  vingt  pieds 
cidentellement  ;  on  pourra  en  juger  en  confrontant  de  haut.  Son  écorce  eft  tachée  de  marques  couleur 
le  caractère  que  nous  donnons  dans  l'article  P  o  1-  de  pourpre.  Ses  feuilles  font  fort  près  les  unes  des 
HIER,  avec  celui-ci.  autres ,  oblongues  ,  dentelées ,  vertes  par-tout , lar- 

Les  fleurs  de  l' Alifier  font  raffemblées  en  bou-  ges  d'environ  un  pouce  &  demi ,  fur  trois  de  long  , 

quets.  Leur  calice  eft  d'une  feule  pièce  ,  figurée  en  &  attachées  à  de  très-courts  pédicules.  Ses  fleurs 

coupe  ,  &  divifée  en  cinq  par  les  bords  :  il  ne  font  blanches  ,  petites ,  &  communément  pas  plus 

tombe  point.  Il  contient  cinq  pétales  arrondis ,  creu-  de  quatre  ou  cinq  à  chaque  bouquet.  Cet  arbre 

fés  en  cueilleron  ;  &  une  vingtaine  d'étamines  ,  ter-  fleurit  en  Mai.  Il  eft  originaire  de  quelques  monta- 

minées  par  des  fommets  arrondis.  A  labafe  du  calice  gnes  d'Italie. 

eft  l'embryon  :  d'où  partent  communément  deux  yVAmelanchier  que  l'on  trouve  dans  la  forêt  de 

flyles  menus  ,  dont  les  ftigmates  font  à  peu  près  Fontainebleau  ;  dont  le  fruit  eft  noir ,  &  douceâtre  : 

ronds.  L'embryon  devient  une  baie  charnue  ,  tantôt  eft  mis  au  nombre  des  Alifiers  par  M.  Vaillant  , 

ovale ,  tantôt  arrondie ,  terminée  par  un  ombilic  ;  Bot.  Par.  Confultez  l'article  Nefflier. 

&  dans  l'intérieur  de  laquelle  font   des  femences  6.  L'Alifier  de  Virginie  ,  à  feuilles  d'Arboufier ,  eft 

oblongues  &  cartilagineufes.  Ce  fruit   fe  nomme  affez  commun  dans  l'Amérique  feptentrionale.  Il  ne 

A  L  1  s  E  ,  ou  Ali[e.  s'élève  guère  qu'à  la  hauteur  de  cinq  ou  fix  pieds. 

En  général,  les  alifiers  ont  de  grandes  feuilles,  Ses   racines  jettent  prefque  toujours  quantité  de 

fermes ,  &  placées  alternativement  fur  les  bran-  drageons  branchus ,  qui  forment  des  buiflons  autour 

ches  ;  où  elles  reftent  jufqu'aux  gelées  :  quoiqu'elles  de  fon  pied.  Les  feuilles  font  terminées  en  pointe , 

perdent  communément  leur   éclat   d'affez   bonne  &  attachées  à  des  pédicules  très-courts  :  elles  ont 

heure.  environ  deux  pouces  de  long  ,  &  un  de  large  :  leur 

Efpeces.  dentelure  eft  prefqu'imperceptible.  Au  bord  &  fur 

l'arrête  du  milieu,  on  apperçoit  de  petits  points 
1.  Il  y  en  a  dont  la  feuille  eft  plus  ou  moins  dé-  noirs  qui  paroiffent  glanduleux.  Les  deux  côtés  de 
coupée.  L'efpece  de  ce  genre  qui  eft  commune  ces  mêmes  feuilles  font  d'un  verd  obfcur  :  mais 
en  France  s'élève  à  la  hauteur  de  quarante  ou  celui  de  deffous  eft  garni  d'un  peu  de  coton 
cinquante  pieds,  forme  un  gros  arbre  &  une  belle  jaune  pâle.  En  automne,  elles  deviennent  quelque- 
tête.  Sa  racine  eft  d'un  beau  noir.  Ses  jeunes  bran-  fois  couleur  de  pourpre ,  avant  de  tomber.  Les 
ches  ont  l'écorce  purpurine  ,  tachée  de  blanc.  La  fleurs  nauTent  à  l'extrémité  des  branches ,  comme 
Tome  F,  H 
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dans  les  autres  efpeces  ;  &  de  plus ,  fur  les  côtés. 
Elles  font  petites ,  blanches  ,  à  pétales  plus  étroits. 
Cet  arbre  fleurit  en  Mai.  Son  fruit  mûrit  bien  en 
Europe.  Quelques  -  uns  ont  mis  cet  Alifier  dans  le 
genre  des  Sorbus. 

7.  Confultez  l'article  Nefflier, 

Culture. 

V Alifier  vient  naturellement  dans  les  forêts.  Il  fe 
plaît  dans  les  terres  fortes  &  qui  ont  beaucoup  de 
fonds.  L'efpece  n.  2.  vient  très-vite  dans  des  terreins 
maigres  crétacés  :  &  alors  le  bois  eft  fort  blanc  ,  & 
d'une  grande  dureté. 

Les  femences  d' Alifier  lèvent  d'elles-mêmes  dans 
les  bois  fous  les  gros  arbres.  On  peut  le  multiplier 
en  femant  la  graine  auffitôt  qu'elle  eft  mûre  :  fi  on 
lui  donnoit  le  tems  de  fe  fécher  ,  elle  pourroit  être 
xme  année  entière  fans  lever.  On  gouverne  le  jeune 
plant  de  même  que  celui  d' Aube-épine  ;  mais  il  y  a 
des  Cultivateurs  qui  veulent  qu'on  ne  l'étête  jamais. 

On  peut  encore  faire  des  marcottes  d'alifier ,  en 
choifuTant  pour  cela  le  jeune  bois.  Ces  marcottes 
font  deux  ans  à  faire  des  racines  fuffifantes  pour 
que  l'on  puiffe  les  tranfplanter.  M.  Miller  a  fait 
des  boutures  d'alifier ,  qu'il  avoit  plantées  à  l'ombre 
en  automne  :  mais  il  n'y  en  eut  qu'un  huitième  qui 
réuffit. 

L'Alifier  &  le  Poirier  fe  greffent  bien  l'un  fur 
l'autre.  Quoique  l'alifier  prenne  auffi  fur  le  Mefpi- 
lus  ,  il  n'y  réuffit  pas  bien ,  ck  fubfifte  moins  long- 
tems.  Les  efpeces  rares  peuvent  fe  greffer  fur  l'ef- 
pece n.  1. 

La  fixieme  demande  de  grands  foins  quand  on 
l'élevé  de  femence  en  Europe.  Mais  quand  elle  eft  de- 
venue bienligneufe,  elle  réfifte  aux  plus  grands  froids. 
Si  cet  arbre  eft  dans  une  terre  humide  &  légère, 
fes  racines  s'étendent  fort  loin  ,  &  donnent  quan- 
tité de  rejets  :  qui  étant  coupés  au  printems ,  fer- 
vent à  multiplier.  Cet  alifier  réuffit  encore  en  mar- 
cottes. 

On  efpace  les  alifiers  à  quinze  ou  dix-huit  pieds 
dans  les  bonnes  terres.  Leurs  branches  s'étendant 
beaucoup  ,  l'ombrage  en  eft  d'autant  plus  agréable 
qu'ils  ne  font  dévorés  par  aucuns  infeefes. 


Ufage 


s. 


L'Alifier  ne  s'élevant  que  médiocrement ,  il  ne 
convient  ni  dans  les  grandes  avenues ,  ni  dans  les 
grandes  futaies.  On  peut  en  faire  de  petites  allées 
dans  les  parcs.  Il  convient  auffi  dans  les  taillis  : 
où  fon  fruit  attire  les  oifeaux.  L'Alifier  de  Virginie 
fe  met  communément  parmi  d'autres  buiffons  à 
fleur ,  qui  font  à  peu  près  de  la  même  venue.  Les 
bouquets  de  fleurs  de  tous  les  alifiers  font  un  bel 
effet  au  printems. 

Comme  il  y  a  plufieurs  efpeces  dont  les  feuilles 
perdent  de  bonne  heure  leur  éclat ,  on  n'en  met 
pas  dans  les  bofquets  d'automne. 

Cet  arbre  vient  affez  bien  à  l'ombre.  On  peut 
donc  s'en  fervir  pour  garnir  les  clairières  dans  les 
bois  de  moyenne  grandeur. 

Quand  les  alifes  font  molles  comme  les  neffles , 
elles  font  allez  agréables  à  manger.  Ce  fruit  eft 
aftringent ,  &  propre  à  arrêter  les  diarrhées  &  tran- 
chées. C'eft  pourquoi  on  appelle  l'efpece  n.  1. 
Sorbus  torminalis.  On  en  fait  du  vin  paffable  :  foit 
en  l'exprimant  ;  foit  en  le  mettant  entier  dans  un 
tonneau  où  l'on  verfe  de  l'eau  à  proportion  ,  &  le 
biffant  ainfi  fermenter  deux  ou  trois  jours. 

Le  bois  de  l'alifier  eft  fort  dur ,  mais  fans  cou- 
leur. Les  Charpentiers  en  font  des  alluchons  &  des 
fiifeaux  dans  les  rouages  des  moulins.  Il  eft  recherché 
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par  les  Tourneurs.  Et  les  Menuifiers  en  font  la  mon- 
ture de  leurs  outils.  On  fe  fert  auffi  des  jeunes 
branches  pour  faire  des  flûtes  &  des  fifres. 

L'alifier  fe  débite  en  morceaux  de  trois  ou  quatre 
pouces  en  quarré ,  fur  feize  à  dix-huit  pouces  de 
long. 

A    L    K. 

ALKAEST.  Van-Helmont  eft  le  premier  qui 
fe  foit  fervi  de  ce  terme  pour  fignifier  un  diflbl- 
vant  univerfel;  c'eft-à-dire ,  une  liqueur  qui  diffout, 
&  extrait  les  trois  règnes  ,  de  telle  forte  qu'elle 
conferve  dans  leur  entier  la  tiffure  des  parties  fur 
lefquelles  elle  agit  ;  &  qu'après  la  diffolution  ,  elle  fe 
fépare  fans  avoir  reçu  aucune  altération.  L'Alkaeft 
eft  d'un  grand  ufage  pour  préparer  promptement 
les  quatre  arcanes  généraux  (  que  l'on  nomme  Pa- 
nacées ) ,  &  des  Élixirs  particuliers.  Il  opère  par 
les  urines.  Et  comme  il  renferme  toutes  les  pro- 
priétés poffibles  ,  il  agit  également ,  foit  qu'on  le 
mêle  avec  des  chofes  froides  ,  de  chaudes ,  de  féches , 
ou  d'humides  ;  mélange  qui  dépend  de  l'exigence 
des  cas  :  l'Alkaeft  augmente  beaucoup  la  vertu  de 
ces  fubftances  avec  lefquelles  il  eft  mélangé.  Enfin 
les  Alchimiftes  difent  des  merveilles  de  leur  Alkaeft  ; 
mais  ils  s'expliquent  en  termes  fi  obfcurs  &  fi  énig- 
matiques ,  qu'on  voit  bien  qu'ils  n'ont  pas  voulu  le 
faire  entendre.  D'ailleurs  les  Médecins  les  plus 
finceres  avouent  qu'ils  n'ont  jamais  pu  y  réuffir  , 
quelques  peines  qu'ils  fe  foient  donné  pour  y  par- 
venir. On  prétend  que  l'alkaeft  fe  tire  du  mer- 
cure. D'autres  veulent  que  ce  foit  du  mercure  des 
Philofophes  ;  dont  on  ne  connoît  gueres  que  le  nom. 
Certaines  recettes ,  auxquelles  on  ne  peut  donner 
beaucoup  de  créance ,  difent  que  l'urine  humaine 
eft  la  matière  de  l'alkaeft.  Mais  comme  nous  n'a- 
vons rien  trouvé  fur  cette  matière ,  qui  ne  fût  très- 
embrouillé ,  nous  avons  cru  devoir  ne  point  tranf- 
crire  ici  de  telles  compofitions  ,  dont  on  ne  pour- 
roit tirer  ni  utilité  ni  lumière.  Nous  attendons  que 
quelque  Savant  éclairé  veuille  bien  communiquer 
au  Public  une  découverte  dont  il  ne  pourroit  que 
réfulter  de  grands  avantages  pour  la  Médecine  ,  la 
Phyfique  &  les  Arts.   Confulte^  le  mot  Élixir. 

Paracelfe  &  Van-Helmont  difent  que  le  fel  ds 
tartre  volatilifé  peut  fervir  de  fubftitut  à  l'alkaeft. 
Voye{  Antimoine  (4.  Teinture  cT  ). 

ALKALESCENTES  (  Plantes  ).  Voyt^ 
Alkali.   Scorbut. 

A  L  K  A  L I  ou  A  L  C  A  L I.  Ce  mot  vient  origi- 
nairement des  Arabes  ,  &  fignifie  en  leur  langue 
Soude.  On  a  nommé  fels  alkalis  ,  tous  les  fels  en  qui 
l'on  a  cru  appercevoir  les  mêmes  propriétés  que 
dans  celui  de  la  foude  ,  &  que  l'on  oppofoit  aux  fels 
acides. 

Tous  les  végétaux  contiennent  plus  ou  moins  de 
fel  alkali  ;  qui  fe  tire  de  leurs  cendres.  (  Foyer 
Sels.)  Les  plantes  qui  donnent  le  plus  d'alkali  volatil 
font  nommées  Plantes  Alkalefcentes  ;  telles  font  le 
raifort  ,  la  moutarde  ,  le  cochlearia  des  Jardins ,  le 
creffon  ,  les  oignons ,  les  choux ,  les  porreaux ,.  le 
céleri ,  la  fauge  ,  l'abfinthe ,  &  autres  plantes  chau- 
des &  acres.  La  petite  centaurée  ,  les  fleurs  de 
camomille ,  la  racine  de  gentiane  ,  le  thé  verd ,  ia 
racine  de  valériane  ,  le  quinquina ,  la  ferpentaire , 
font  auffi  des  végétaux  alkalefcens. 

La  chaux ,  l'urine ,  le  fel  ammoniac  ,  le  bézoard 
oriental ,  la  corne  de  cerf,  la  fuie  ,  contiennent 
beaucoup  d' 'alkalis  :  qui ,  étant  fermentes  ,  devien- 
nent volatils.  (Voyez  ce  qui  eft  dit  du  fang ,  dans 
l'article  Acide.)  Le  fel  d'abfinthe  ,  la  cendre 
gravelée ,  le  borax ,  les  perles  &  leur  nacre  ,  les 
coquilles  d'huitre»j  le  corail ,  les  yeux  d'écrevifle  ; 
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les  pierres  ou  os  très-compafts,  qui  fe  trouvent 
dans  les  têtes  d'alofe  ,  de  brochet ,  de  merlan ,  de 
morue  ;  &  en  général  les  abfbrbans  :  paffent  pour 
des  alkalis  fixes.  Les  alkalis  volatils  fe  manifeftent 
par  l'abondance  d'efprits  qu'ils  envoyent  impétueu- 
fement  vers  le  cerveau.  Le  plus  confiant  cara&ere 
des  tels  alkalis  fixes ,  eft  une  faveur  chaude  &  une 
odeur  urineufe. 

Généralement  les  alkalis  changent  en  yerd  la  cou- 
leur du  firop  violât  ;  mais  n'altèrent  point  celle  de 
l'indigo  ,  ni  du  tournefol.  On  obferve  aufli  que , 
dans  la  calcination ,  la  flamme  du  feu  donne  aux 
alkalis  acres  une  couleur  bleue  verdâtre.  Lorfque 
des  alkalis  ont  diflbut  des  foufres  minéraux ,  ou  de 
végétaux  ;  ces  foufres  rougiffent  l'argent  que  l'on 
y  plonge  tandis  qu'ils  font  chauds. 

Les  lels  alkalis  ne  forment  point  de  cryftaux  ré- 
guliers. Ceux  de  la  nature  du  fel  de  tartre ,  expofés 
à  l'air  ,  en  attirent  l'humidité  &  fe  convertiflent 
en  liqueur.  Mais  ceux  qui  font  de  la  nature  de  la 
baie  du  lel  marin  ,  fe  cryftallifent  &  tombent  en 
poufliere. 

Si  l'on  mêle  un  acide  avec  un  alkali ,  ils  font 
effervelcence  enfemble.  Ainfi ,  de  l'huile  de  tartre 
par  défaillance,  étant  mife  avec  de  l'eau -forte;  il 
fe  fait  aufli  -  tôt  une  ébullition  avec  grande  chaleur  ; 
du  milieu  de  la  lurface  de  la  liqueur ,  s'élève  une 
multitude  de  jets:reflemblant  aux  jets  d'eau;  &  il 
fe  précipite  un  fel  au  fond  du  verre.  Tout  fel  qui 
réfulte  du  mélange  d'un  acide  avec  un  alkali ,  eft 
conftamment  un  fel  neutre. 

Soit  que  les  alkalis  changent  la  forme  des  cor- 
pufcules  des  acides  ,  foit  qu'ils  agiflent  fur  eux  en 
quelqu'autre  manière ,  ou  que  femblables  à  un  étui 
poreux  ils  retiennent  les  acides  fortement  engagés  ; 
il  eft  d'expérience  que  l'acide  cefle  d'être  incifif  & 
picotant ,  lorfqu'il  eft  mêlé  avec  un  puiflant  alkali. 
Ainfi  le  vermillon  détruit  l'acidité  de  l'efprit  de 
vinaigre  ;  la  chaux  vive  abforbe  l'acide  de  l'eau- 
forte  ;  quelques  gouttes  d'huile  de  tartre  verfées 
dans  une  liqueur  acide  ,  au  moment  qu'on  la  boit , 
lui  ôtent  entièrement  fon  acidité.  Les  efprits  de  fel 
&  de  nitre  perdent  beaucoup  de  leurs  acides ,  lorf- 
qu'ils  fe  rencontrent  avec  la  pierre  calaminaire  : 
enforte  que  Glauber  &  M.  Boyle  aflurent  que, 
diftillant  enfuite  cette  pierre ,  à  feu  violent ,  ils  en 
ont  tiré  les  efprits  acides  bien  déphlegmés ,  &  beau- 
coup plus  forts  qu'auparavant. 

Quelque  purs  que  foient  des  alkalis  fixes ,  ils 
différent  toujours  beaucoup  des  alkalis  volatils.  Mais 
comme  il  eft  fort  rare  qu'on  les  ait  purs,  leurs 
vertus  &  propriétés  fe  diverfifient  à  l'infini  ;  à  pro- 
portion des  différentes  préparations  qu'ils  ont  re- 
çues ,  &  des  degrés  où  ils  font  combinés  avec 
d'autres  fubftances.  . 

Les  alkalis  volatils ,  extraits  de  la  plupart  des 
fubftances  animales ,  font  ordinairement  impurs  :  ils 
volatilifent  dans  la  diftillation  beaucoup  d'huile  fu- 
perflue ,  qui  s'élève  avec  eux.  On  a  plufieurs  mé- 
thodes pour  les  purifier  ou  rectifier,  &C  les  féparer 
d'avec  cette  huile.  i°.  L'on  diflout  les  fels  dans  de 
l'eau  ,  qu'on  diftille  avec  le  degré  de  chaleur  qui 
fuffit  précifément  pour  fublimer  le  fel  ,  fans  le 
phlegme  ou  l'huile  qui  ont  beaucoup  moins  de 
difpofition  que  lui  à  s'élever  ;  le  iel  devient  pafla- 
blement  pur  ,  après  avoir  été  ainfi  rectifié  deux  ou 
trois  fois.  2°.  On  le  diftille  avec  des  os  calcinés. 
Comme  ces  fubftances  s'imbibent  facilement  d'huile 
&  d'humidité  ,  elles  abforbent  ce  qui  s'en  trouve 
avec  le  fel  ;  &  en  même  tems  celui  -  ci  s'élève  , 
beaucoup  plus  blanc  qu'auparavant.  30.  On  fe  fert 
d'alkalis  fixes  :  par  exemple ,  on  met  trois  onces 
de  ces  alkalis,  avec  quatre  onces  d'alkali volatil , 
Tome  I, 
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Se  on  les  diftille  enfemble  ;  le  volatil  devient  alors 
très -pur  &  très -blanc  ,  fi  l'on  répète  cette  opéra- 
tion deux  ou  trois  fois  ;  car  l'alkali  fixe  s'unit 
promptement  à  l'huile ,  &  la  retient  fortement  en- 
gagée avec  lui  :  lorfqu'on  mêle  ces  deux  fortes  de 
fels ,  il  fe  fait  une  effervefeence  accompagnée  de 
bruit.  40.  Toutes  les  huiles  animales ,  qui  rendent 
impurs  les  fels  alkalis  volatils ,  peuvent  fe  difioudre 
dans  l'efprit  de  vin.  C'eft  pourquoi  l'on  réuflit  en- 
core à  rectifier  ces  fels ,  en  les  mettant  dans  un 
matras  à  large  cou  ;  verfant  de  l'efprit  de  vin  par- 
deflus  ;  &  agitant  le  matras  ,  pendant  deux  ou  trois 
minutes  ;  enfuite  on  décante ,  6c  on  met  de  nouvel 
efprit  de  vin  ,  jufqu'à  ce  que  le  fel  devienne  blanc. 
50.  Mais  le  plus  court ,  eft  de  mêler  ce  fel  avec  un 
acide  ;  dont  on  le  fépare  enfuite.  Voye^  l'article  Sel. 
Après  la  rectification  du  fel  volatil  ;  fi  on  met 
cryftallifer  le  fel  qui  refte  dans  le  vaifleau ,  on 
trouve  du  fel  marin  régénéré.  Boyle  &  Smith  ont 
aufli  découvert  qu'il  y  a  une  forte  de  fel  ammoniac 
dans  les  fubftances  animales. 

M.  Kulbel  {Differtation  fur  les  caufes  de  la  fertilité 
des  unes  )  dit  avoir  tiré  de  terre  un  vrai  fel  alkali  ; 
&  que  plufieurs  fontaines  minérales  (  telles  que 
celles  de  Seize  dans  le  territoire  de  Trêves  ,  &  de 
Billine  en  Bohême  )  fourniflent  par  l'évaporation 
feule ,  un  fel  parfaitement  alkali. 

Ainfi  que  l'acide  ,  l'alkali  a  fourni  à  la  Médecine 
une  grande  aifance  pour  expliquer  les  caufes ,  & , 
pour  ainfi  dire  ,  le  méchanifme  de  quantité  de  mala- 
dies. M.  Aignan  publia  en  1697  un  volume  in-i2> 
intitulé,  L'ancienne  Médecine  à  la  mode  ;  ou  lefcnti- 
ment  uniforme  d'Hippocrate  &  de  Galienfur  les  Acides 
&  les  Alkalis.  Il  y  a  beaucoup  de  Livres  pour  &C 
contre  cette  hypothefe  :  qui  a  eu  le  fort  de  tant 
d'autres.  Confulte^  l'article  A  c  1 D  E. 

Quoique  l'on  ait  confidérablement  reftreint  le 
pouvoir  des  alkalis  ,  quand  on  en  a  fubordonné  la 
théorie  à  la  pratique  ;  on  eft  demeuré  affez  générale- 
ment attaché  aux  remèdes  alkalins  :  l'expérience  en 
confirmoit  l'ufage.  On  s'écarte  néanmoins  aujour- 
d'hui de  l'ancienne  pratique  ,  par  rapport  au  difeer- 
nement  des  vrais  alkalis  ,  &  des  cas  où  on  peut 
fûrement  les  employer.  Ainfi  l'on  ne  doute  plus 
que  les  plantes  alkalefcentes  foient  d'une  utilité 
égale  à  celle  des  acides  ,  dans  le  feorbut  le  plus 
putride  &  porté  au  plus  haut  degré.  Il  étoit  réfervé 
à  nos  jours  ,  de  démêler  Pobfcurité  qui  confondoit 
les  fubftances  putrides  avec  les  alkalines  ;  de  faire 
voir  le  défaut  de  certaines  épreuves ,  par  lefquelles 
on  prétendoit  bien  diftinguer  les  alkalis  ;  de  montrer 
que  ces  fels  n'exiftent  pas  en  beaucoup  de  fubftances 
où  l'on  croyoit  les  appercevoir  prefqu'évidemment  ; 
que  les  alkalis  volatils  ,  quoique  tirés  de  fubftances 
putrides  ,  font  très  -  propres  à  corriger  la  putré- 
faction ,  bien  loin   de  la   favorifer  ;  &c.    Voye^ 
M.  Pringle  ,    Traité  des  fubjl.  feptiq.    &  antifeptiq. 
Exper.  1, 1,3, 4, 5, 6,  &  ibid.  pages  300  &  301. 
Les  fçavans  modernes,  moins  partifans  de  ce  qui 
s'appelle  fyftême  ,  plus  appliqués  à  confulter  l'ex- 
périence ,  &  toujours  dociles  aux  inftructions  de  la 
nature ,  conviennent  que ,  quoique  les  Alkalis  volatils 
ne  faffent  communément  aucun  mal ,  foit  qu'on  les 
afpire  par  le  nez ,  foit  qu'on  les  prenne  en  fubftance  ; 
il  vaut  mieux  ne  prononcer  qu'avec  réferve  fur  leur 
ufage  interne.  Dans  les  cas  où  la  putréfaction  com- 
mencée vient  d'une  circulation  affoiblie  &  de  quelque 
obftruction  ,  ces  fels  ,  qui  font  irritans  &  apéritifs  , 
femblent  devoir  inconteftablement  en  arrêter   les 
progrès  :  mais  fi  la  putréfaction  a  pour  caufe  l'excès 
d'effervefeence    ou   de  mouvement   dans .  les   hu- 
meurs ,  il  eft  à  craindre  que  les  fels  n'augmentent 
cette  même  caufe  &  la  maladie;  de  même  que  les 
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efprits  fermentes  font  capables  d'exciter  la  fièvre 
&  de  contribuer  accidentellement  à  la  corruption. 
(  Koyei  Pringle ,  Exper.  3 .)  Je  dis  accidentellement  : 
parce  que  les  alkalis ,  volatils  fur-tout ,  ne  paroiflent 
donner  aucun  indice  qui  tende  à  afFoiblir  la  pré- 
fomption  que  ce  font  des  remèdes  très-efficaces  qui 
arrêtent  prefque  toujours  la  putréfaction  des  fubf- 
tances  animales ,  même  dans  des  cas  inflammatoi- 
res. En  effet  les  alkalis  volatils  font  fouvent  né- 
ceffaires  ,  à  titre  de  cordiaux ,  de  fudorifiques  ,  de 
diurétiques  ;  pour  ranimer  le  pouls  ,  dans  le  dernier 
période  des  fièvres  malignes  &  pétéchiales ,  &  pour 
corriger  &  expulfer  les  matières  putrides.  Voye^ 
Pringle  ,  Obferv. furies  mal.  des  arm.  T.  II.  pag.  140. 
141.  Dans  le  cas  d'acidité  des  premières  voies,  les 
alkalis  pris  intérieurement  produifent  l'effet  des  ab- 
forbans ,  &  portés  dans  la  maffe  des  humeurs  de- 
viennent diaphorétiques.  Mais  ils  doivent  toujours 
être  donnés  avec  réferve ,  &  à  petite  dofe. 

Rivière  faifoit  prendre  pour  les  maladies  hyfté- 
riques  &  aux  hypochondriaques  ,  des  alkalis  mêlés 
avec  le  fuc  de  limons  ;  dans  le  tems  011  ces  fubftan- 
ces  oppofées  étoient  en  effervefcence.  Ce  remède 
lui  fervoit  à  appaifer  les  plus  violentes  convulfions. 
M.  Boerhaave  obferve  que  ce  même  remède  eft  un 
àes  plus  efficaces  dans  les  vomiffemens  rebelles ,  & 
dans  le  choiera  -  morbus. 

Il  eft  certain  que  les  alkalis  font  utiles  dans 
toutes  les  maladies  qui  ont  pour  caufe  l'épaif- 
fiffement  des  liqueurs  :  attendu  que  leur  folubilité 
les  difpofe  à  fe  mêler  aifément  avec  nos  fluides  ,  oc 
irriter  les  folides.  De -là  leur  propriété  pour  agir 
par  les  fécrétions  de  la  falive ,  de  l'urine ,  de  la 
lueur  ,  &  de  la  lymphe  inteftinale. 

L'eau  de  chaux ,  &  la  folution  de  tartre  ,  font 
employées  pour  réfoudre  les  tumeurs.  L'efprit  de 
fel  ammoniac ,  préparé  avec  la  chaux  vive  ,  calme 
les  douleurs  de  la  goûte.  Les  inflammations  ,  les 
éréfipeles ,  les  contufions  des  parties  nerveufes ,  & 
les  tumeurs  caufées  dans  les  mammelles  par  la  coa- 
gulation du  lait  ;  cèdent  fouvent  à  ces  trois  re- 
mèdes ,  &  à  l'efprit  d'urine.  J'ai  parlé  ailleurs  (  dans 
l'article  Acide)  de  la  grande  affinité  des  alkalis 
fixes  avec  les  acides  en  général.  Et  l'expérience 
démontre  que  ces  alkalis  font  aufli  utiles  que  les 
acides  même  ,  pour  la  guérifon  de  certaines  mala- 
dies. Le  fel  de  corne  de  cerf  poflede ,  comme  beau- 
coup d'acides  ,  une  qualité  antifeptique.  Il  en  eft  de 
même  du  borax  ,  de  l'alun  ,  du  fel  marin.  Le  grand 
fuccès  du  remède  de  M  .  Stevens  (  ou  Stephens  ,  car 
on  l'écrit  des  deux  façons  )  pour  la  pierre ,  démontre 
qu'une  quantité  considérable  de  fels  alkalis  ,  qui  font 
regardés  comme  exceflivement  acres  ,  peut  paffer 
dans  notre  fang  ,  fans  y  caufer  aucun  dommage  : 
M.  Pringle  obferve  auffi ,  que  de  tous  les  remèdes 
ftimulans ,  ce  font  ceux  dont  on  doit  moins  redouter 
l'effet  pour  les  nerfs  &  pour  les  vaifleaux  fanguins. 

L'effet  des  alkalis  varie  ,  fuivant  la  manière  dont 
ils  ont  été  préparés.  Ceux  qui  ont  parlé  par  la  cal- 
cination  &  la  fufion  ,  font  très  -  cauftiques.  Le  fel 
qui  vient  d'une  plante  brûlée  en  plein  air ,  contient 
un  peu  de  fel  neutre  &  des  matières  grafles  :  ce 
qui  émouffe  la  vivacité  de  cet  alkali.  Un  fembla- 
ble  fel  tiré  félon  la  méthode  de  Tachénius  eft  par- 
ticulièrement propre  à  relâcher  le  ventre. 

On  donne  depuis  fix  jufqu'à  huit  grains  d'alkali , 
ou  même  un  f crapule  ;  mais  toujours  noyé  dans  beau- 
coup d'eau.  On  en  prend  par  verres  ,  comme  les  eaux 
minérales.  Ce  lavage  peut  être  accompagné  de  quel- 
ques gouttes  de  teinture  d'aloës  :  &  c'eft  alors  que 
conviennent  les  alkalis  préparés  félon  Tachénius.  M. 
Boerhaave  dit  que  pour  procurer  des  évacuations 
par  bas,  il  eft  à  propos  de  donner  le  foir  au  malade 
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une  légère  dofe  de  ce  lavage ,  quand  il  fe  couche  ; 
&  le  lendemain  matin  ,  quand  il  eft  levé  lui  en 
faire  prendre  cinq  ou  fix  verres  ;  en  fe  promenant 
à  un  air  un  peu  frais.  On  purge  ainfi  fans  abattre  les 
forces.  Et  ce  remède  emporte  louvent  des  maladies 
chroniques ,  rebelles  à  tous  les  autres. 

M.  Boerhaave  donne  aux  alkalis  de  Tachénius 
le  nom  de  Purgatif  des  fages  ;  c'eft-à-dire,  des  per- 
fonnes  ftudieufes  :  dont  la  vie  fédentaire  occafionne 
des  maladies  opiniâtres  &  fouvent  funeftes. 

Pour  faire  uriner ,  on  donne  les  alkalis  feuls  &  à 
petite  dofe  :  obfervant  en  même  tems  de  tenir  les 
reins  bien  couverts ,  pour  les  garantir  du  froid. 

S'il  s'agit  d'exciter  la  fueur  ,  il  faut  une  dofe 
moyenne  ;  tenir  le  malade  chaudement  dans  le  lit  ; 
&  entre  chaque  verre  d'eau  alkalifée ,  lui  en  faire 
prendre  quelques-uns  d'infufion  fudorifique.  Dans 
les  fièvres  automnales  ,  foit  tierces  foit  quartes , 
on  purge  deux  ou  trois  fois  ,  fuivant  l'indication 
de  la  maladie  ;  &  on  fait  fuer  avec  les  alkalis  de 
Tachénius  :  que  l'on  donne  quelques  heures  avant 
l'accès.  Au  moyen  de  quoi  on  voit  céder  les  fièvres 
les  plus  rebelles  qui  ont  réfifté  au  quinquina.  Peut- 
être  que  ces  mêmes  alkalis  fixes  conviendroient 
encore  dans  les  rhumatifmes  goûteux. 

La  Chymie  prouve  que  les  alkalis  des  plantes  ne 
confervent  point  les  propriétés  fpécifiques  du 
végétal  dont  ils  font  tirés.  C'eft  une  nouvelle 
combinaifon  :  qui  n'exiftoit  point  dans  la  plante. 
L'huile  grofliere  ,  qui  fe  brûle  la  dernière  ,  qui 
s'unit  aux  alkalis  déjà  formés  ,  &  qui  ainfi  unie 
forme  avec  eux  cette  efpece  de  fel  favoneux  qui 
cryftallife  ;  eft  la  même  dans  toutes  les  plantes. 
L'alkali  de  la  Ciguë  aquatique ,  du  Solanum  furio- 
fum  ,  &  de  la  Jufquiame  ,  ne  produit  point  d'au- 
tres effets  que  celui  de  la  Mélifte  &  du  Romarin. 
La  calcination  fur-tout  met  tous  les  fels  de  niveau. 
Il  eft  cependant  vrai  que  dans  l'alkali  de  certaines 
plantes  ,  telles  que  l'abfinthe  ,  on  trouve  un  acide 
vitriolique  ;  qui  ,  dans  la  combuftion  ,  s'unit  à 
l'alkali  fixe  à  mefure  qu'il  fe  forme  ;  &c  fait  avec 
lui  un  fel  neutre. 

Les  fels  d'abfinthe  &  de  tartre  ,  &  les  cendres 
de  genêt ,  font  très  -  utiles  dans  l'hydropifie  afeite  , 
les  fièvres  intermittentes  irrégulieres  &  opiniâtres , 
la  jauniffe  fans  fièvre  ,  &c. 

Pour  ce  qui  eft  des  plantes  acres  alkalefcentes  ; 
prifes  en  fubftance ,  elles  font  très  -  efficaces  dans 
les  feorbuts  les  plus  putrides ,  où  il  y  a  une  acri- 
monie dominante  ;  de  même  que  les  acides  végé- 
taux :  Ce  qui  prouve  que  les  uns  &  les  autres 
poffedent  en  un  éminent  degré  la  vertu  favoneufe  , 
atténuante  ,  6c  réfolutive  ,  qui  cara£térife  effen- 
tiellement  tout  remède  vraiment  antifeorbutique. 
Et  il  eft  d'expérience  que  le  mélange  des  acides 
avec  ces  mêmes  plantes ,  rend  leur  effet  encore  plus 
certain. 

M.  Pringle  s'eft  affuré  par  diverfes  épreuves , 
que  les  plantes  chaudes  alkalefcentes  produifent 
des  effets  analogues  à  ceux  de  la  falive.  D'où  il  con- 
clud  que  comme  le  défaut  de  falive  ou  fa  putridité- 
occafionnent  dans  l'eftomac  une  violente  fermenta- 
tion ,  ces  plantes  prifes  intérieurement  fécondent 
la  faculté  digeftive  ;  foit  en  fuppléant  à  la  falive , 
foit  en  la  corrigeant  :  pourvu  qu'on  ne  les  employé 
pas  en  fi  grande  quantité  qu'elles  fufpendent  tota- 
lement la  fermentation  ,  fans  laquelle  les  alimens 
ne  peuvent  être  digérés. 

On  met  dans  la  clafle  des  alkalis  les  terres  abfor- 
bantes  &  infipides  ;  foit  naturelles  ,  foit  produites 
par  fart.  (  Voye{  Absorbans.)  De  ce  der- 
nier genre  eft  la  terre  blanche  que  l'on  fépare  du 
fel  fixe  qui  fe  trouve  après  l'évaporation  de  l'eau 
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iaere  de  falpêtre.  Quoique  dépouillée  de  tout  feî  blanche  ,  rampante  ;  &  elle  trace  beaucoup.  £11,; 

fixe  par  plufieurs  diffolutions  dans  l'eau  commune,  donne  plufieurs  tiges  hautes  d'environ  un  pied  & 

cette  terre  produit  une  effervefcence  dans  feiprit  demi ,  menues  ,  rondes  ,  rougeâtres ,  &  divifées  en 

de  nitrc  &  dans  les  autres  eaux  fortes.  quelques  rameaux.  Les  feuilles  y  font  ordinairement 

Les  fels  alkalis  (  &  fur-tout  ceux  du  nitre ,  du  rangées  par  paires  ,  &  foutenues  par  des  pédicules 

fel  marin  ,  du  tartre  ,  &  de  l'eau  mère  de  falpêtre  )  médiocrement  longs.  Ces  feuilles  font  d'un  verd 

font  regardés  comme  capables  de  pénétrer  forte-  peu  agréable  ,  acres  &  ameres  ,  larges  à  leur  bafe , 

ment  toute  fubftance  métallique  ou  minérale ,  avec  terminées  par  une  longue  pointe  ,  du  refte  à  peu 

laquelle  on  les  aura  calcinés  ,  puis  expofés  à  l'humi-  près  en  fer  de  pique  ;  ondées  ,  un  peu  dentelées, 

dite  de  l'air.  Ces  fels  ,  en  fe  fondant  alors ,  tirent  &  très-garnies  de  filets  fort  courts  ,  fur  leurs  bords. 

la  teinture  effentielle  des  minéraux  &  des  métaux  :  Les  fleurs  ne  viennent  qu'une  à  une  ;  font  d'un  blanc 

&  on  l'en  fépare  enfuite  ,  au  moyen  de  l'efprit  de  fale  ;  ont  fix  à  fept  lignes  de  diamètre  :  &  ont  in- 

vin.  Ces  eflences  ,   ainfi  purifiées  ,   paifent  pour  térieurement  quantité  de  filets ,  fur  -  tout  dans  le 

avoir  de  grandes  vertus  médicales.  fond.  Les  étamines  font  de  la  même  couleur  que  la 

On  cherche  depuis  long-tems  à  volatilifer  les  fleur.  Il  n'y  a  point  de  filets  dans  le  calice  ,  ni  aux 

alkalis  fixes  qui  réfutent  au  feu  le  plus  violent  :  étamines  ,  ni  fur  le  piftil.  La  vefTie  devient  rouge, 

dans  la  penfée  d'en  tirer  de  merveilleux  remèdes.  Le  Le  fruit  eft  mûr  en  Septembre  &  Octobre.  Cette 

petit  nombre  de  ceux  qui  fe  vantent  d'en  pofTéder  plante  croît-dans  les  vignes  ,  particulièrement  celles 

l'art ,  confervent  ce  fecret  fans  vouloir  le  commu-  qui  ne  font  pas  loin  des  eaux  courantes  ,  &  où  il 

niqiier.  y  a  de  l'ombre.  Elle  eft  vivace  :  mais  fes  tiges  font 

Voyei  ESPRIT  de  vin  ,  tartarifè.   E  S  P  R  I  T  annuelles. 

de  vinaigre.  Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées. 

Les  alkalis  font  de  bons  Cofmétiques  ,  propres  2.  En  EJpagne  &  en  Portugal ,  il  vient  un  Alke- 

à  enlever  les  roufleurs  du  vifage.   Mais  fi  on  les  kenge  à  feuilles  alternes  :  dont  les  fruits  font  petits , 

donne  au-delà  d'une  dofe  précife ,  on  occafionne  &  rangés  en  forme  d'anneau  autour  des  branches» 

des  inflammations  en  cette  partie ,  &  des  accidens  Cette  plante  eft  vivace.  Son  fruit  eft  dangereux  : 

permanens  qui  font  pires  que  n'étoit  la  difformité,  les  Anciens  lui  attribuent  une  vertu  foporifique  ; 

De  plus ,  leur  application  ne  laifle  pas  d'être  dou-  S  olanu  m  fomniferum. 

loureufe.  3-  On  nous  a  apporté  de  Curaçao  un  Alkekenge 

En  Chirurgie  on  fe  fert  des  alkalis ,  pour  cauté-  dont  la  feuille  eft  blanche  &  imite  celle  d'Origan* 

rifer.  Les  ayant  diflbus  dans  l'eau ,  on  les  employé  La  fleur  eft  d'un  rouge  jaunâtre  ;  &  le  fruit ,  d'un 

à  nettoyer  les  ulcères  putrides  &  chancreux.  Ils  rouge  de  corail. 

confument  les  chairs  fongueufes  ,  &  les  callofités  4.  A  Buenos-Airls  il  y  en  a  une  efpece  dont  la 

des  bords    des  plaies.    Delà  ,   leur  ufage  dans  la  fleur  eft  grande  ;  le  fruit  en  forme  de  poire  ,  & 

gangrené  ,  pour  féparer  promptement  les  parties  vilqueux  ;  &  la  feuille  large  &  gluante.  Cette  plante 

mortes.  n'eft  pas  allez  forte  pour  fe  loutenir  droite. 

ALKALISER/e  vinaigre.  Confultez  l'article  5.    L' Alkekenge   arbufte    ne    perd   point   fes 

Vinaigre.  feuilles. 

A  L  K  A  N  E  T.  Voye{  A  N  c  H  u  s  A.  6.  Entre  les  efpeces  qui  viennent  dans  les  Indes  : 

ALKEKENGE,  ouALKEKENGI.  Genre  la  grande,  que  Ton  nomme  Capuli ,  eft  annuelle, 

de  plantes  ,  dont  le  caractère  eft  de  porter  une  fleur  Sa  veiLe  eft  fort  longue. 

d'une  feule  pièce  ;  formée  par  un  tuyau  court,  profon-  7.  Une  autre  efpece  Indienne,  fort  petite,  a 

dément  découpé  en  cinq  parties,  difpofées  enrofette.  le  fruit  jaunâtre. 

Elle,  eft  portée  par  un  calice  fait  en  cloche  ou  godet ,  Ufages. 
dont  le  bord  eft  divifé  en  cinq  pièces  aiguës ,  & 

renverfées   en   dehors.  Le  piftil  devient  une  baye  II  n'y  a  que  les  fruits  dont  on  fe  ferve. 

ou  fruit  charnu  ,  rouge  ,  allez  reflèmblant  à  une  Celui  de   la  fixieme  efpece   eft  employé  pouf 

cerife  ,  aigrelet ,  un  peu  amer  :  lequel  eft  renfermé  les  ardeurs  d'urine. 

dans  le  calice  ;  qui ,  au  lieu  de  tomber ,   le  dilate  On  emploie  le  fruit  de  l'efpece  vulgaire  ,  foit 

après  que  la  fleur  eft  pafiee ,  ck  le  change  en  une  fec  foit  récent.  C'eft  un  remède  très  -  apéritif  &C 

veflie  membraneufe  à  côtes ,  plus  ou  moins  groffe  ,  diurétique.  Arnauld  de  Villeneuve  &  Céfalpin  con- 

mais  toujours  environ  deux  fois  autant  que  le  fruit,  feillent  de  faire  boire  aux  hydropiques  &  à  ceux 

Cette  veflie  eft  tantôt  pâle  ,  tantôt  d'un  rouge  plus  qui  ne  peuvent  uriner  ,  du  vin  où  l'on  aura  écrale 

ou  moins  vif.  Dans  l'intérieur  du  fruit  font  plufieurs  de  ces  fruits.    Pour  la  gravelle  ,  on  en  donne  le 

femences  ordinairement  applaties  ,  &  du  refte  à  fuc   épaiffi  en    confiftance   d'extrait  :   ou    bien  à 

peu  près  rondes.  jeun  quatre  onces  de  Vin  compolé   d'environ  au- 

Le  nom  d'Alkekenge  eft  Arabe.  Les  Botaniftes  tant  de  raifin  que  de  fruit  de  coqueret ,  écrafés 

Latins  appelloient  les  plantes  de  ce  genre ,  Solanum  &  cuvés  enfemble.   D'autres  ,  pour  la   rétention 

Vejicariam  ;  tant  à  caufe  de  la  fleur  qui  imite  celle  d'urine  ,  &  pour  les  autres  accidens  de  la  gravelle  , 

des  Solanum  ,  que  pour  la  forme  particulière  du  écrafent  quatre  ou  cinq  fruits  de  coqueret  dans  un 

calice  qui  enveloppe  le  fruit.  Relativement   à  cet  verre  de  vin  blanc  ou  dans  une  émullion  ordinaire , 

état  véficulaire  ,  M.  Linnaeus  a  attribué  aux  Alke-  &  font  avaler  ce  remède  lorfqu'on  eft  dans  le  bain, 
kenges  la  dénomination  de  Phyfalis  ,  qui  eft  origi-  .   On  en  fait  aufli  des  décochions  ;  des  trochifques  :  & 

nairement    Grecque.  l'on  en  incorpore  le  fuc  dans  des  firops.  Quand  on 

donne  le  fuc  feul ,  il  faut  le  clarifier  :  &  la  dofe  en 

Efpeces  principales.  eft  d'une  once.  Mais  une  demi-once  eft  la  plus  forte 

dofe  de  l'extrait. 

1 .  L' Alkekenge  ufité  en  Médecine  ,  ou  Vulgaire  ,  Quelques  payfannes  écrafent  du  coquef et  dans 

eft  appelle  par  quelques  Auteurs  Solanum  Halica-  leur  baratte  ,  pour  colorer  le  beurre. 
cabon ,  ou  Halicababum.  Il  eft   connu  en  François 

fous  le  nom  de  Coqueret ,  ou  Coquerelle.  M.  Chomel  Culture. 
(  Plantes  Uf.  )  dit  que  cette  plante  eft  appellée 

Saxifrage  rouge  par  Brunsfel.  Sa  racine  eft  menue ,  La  première  efpece  fe  multiplie  de  femence  ;  Si 
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«le  plant  enraciné ,  qu'on  levé   au   mois  de  Mars,  bes   aromatiques.  La  première  allée  qui  fe   pré- 
11  lui  faut  une  terre  bien  meuble  &  fubftancieufe  ;  fente  au  fortir  de  la  maifon  mérite  d'être  diftinguée 
&  de  fréquens  arrofemens.  Par  line  p!"S  grande  largeur;  elle  a  ainfi  meilleure 
AL  KERMÈS  minéral.  Voyez  Poudre  des  Char-  grâce.  Par  exemple  ,  elle  peut  avoir  vingt  pieds  de 
treux ,  dans  l'article  Vomitif.  large  dans  un  jardin  de  quatre  arpens  ;  &  ainfi  à 
ALKERMES  {Confection  d").  Ele£fuaire  mou  ;  proportion  dans  d'autres.  Il  convient  de  donner, 
dont  la  bafe  eft  le  fuc  de  la  gale-infe&e  qui  fe  nour-  luivant  la  même  mefure  ,  quinze  pieds  de  large  Se 
rit  fur  le  Kermès.  (  Confulte{  l'article  GRAINE  foixante-feize  toifes  de  long,  à  l'allée  du  milieu; 
d'  É  C  A  R  L  A  T  E.  )  On  y  fait  entrer  plus  ou  moins  qui  eft  en  face  de  la  maifon  :  &  feulement  douze 
d'autres  ingrédiens.  Sa  préparation  eft  difeutée  dans  pieds  de  large  à  chacune  des  allées  de  longueur , 
les  Pharmacopées  de  MM.  Lémery  &c  Charas.  à  droite  &  à  gauche.  Que  les  allées  qui  font  au- 
Le  fuc  de  Kermès   que  l'on  emploie  dans  cette  tour  des  murs  foient  larges  de  quinze  pieds  ;  cela 
confection  ,  eft  une  efpece  de  firop  ,  compofé  du  fuffit  pour  la  promenade ,  ôc  pour  pouvoir  confi- 
$uc  même  de  la  gale-infec~le ,  mêlé  avec  de  la  caf-  dérer  les  arbres  qui  font  en  efpalier.  Pour  ce  qui 
ibnade  ou  du  fucre  en  poudre  ,  &c  liquéfiés  enfem-  eft  des  allées  de  traverfe  (  toujours  dans  un  jardin 
ble  fur  un  feu  doux.  Le  bon  eft  d'un  rouge  foncé ,  de   quatre  arpens ,  &  que  l'on  fuppofe  être  plus 
d'une  confiftance  moyenne ,  ni  grumeleux  ni  candi ,  long  que  large  pour  avoir  une  belle  forme  )  ;  or» 
&  d'une  amertume   afl'ez  défagréable.  Comme  on  donne  quinze  pieds  de  large  à  celle  du  milieu  ,  à 
eft  à  portée  de  le  recevoir  affez  récent  à  Mompellier ,  caufe  de  la  fituation  du  baflin  d'eau  qui  doit  être  au 
c'eft  ce  qui  fait  qu'on  y  fabrique  beaucoup  de  con-  milieu  du  jardin  ;  les  autres  ont  feulement  douze 
feclion  d'Alkermès.  pieds.  Toutes  les  plate  -  bandes  qui  accompagnent 
On  la  donne  comme  un  bon  cordial  :  c'eft  pour-  les  deux  côtés  des  allées  ,  ne  font  point  comprifes 
quoi  elle  fe  trouve  dans  quelques  compofitions  pour  dans  les  proportions  qui  viennent  d'être  indiquées, 
les  vapeurs.  C'eft  un  excellent  remède  pour  le  relâ-  On  fuppofe  que  chacune  a  trois  pieds  de  large, 
chement  des  fibres.  On  la  met  dans  la  claffe  des  Ana-  En  fouillant  un  terrein  ,  on  doit  fouir  la  terre 
leptiques.  Mais  comme  elle  eft  fort  chaude ,  elle  ne  deftinée  aux  allées  ,  comme  celle  des  quarrés.  Au- 
Convient  pas  quand  il  y  a  de  la  fièvre.  On  la  prend  trement ,  il  arrivera  que  les  allées  feront  plus  baffes 
fur  la  pointe  d'un  couteau ,  ou  dans  du  vin  ,  ou  dans  que  le  refte  ,  &  par  conféquent  toutes  les  eaux  s'y 
du  bouillon  ,  ou  dans  quelque  liqueur  cordiale  ou  viendront  rendre  ;  car  la  fouille  hauffe  la  terre  d'en- 
céphalique.   On  la  mêle   aufli  dans   les  opiats  &  viron  un  pouce  par  pied.  On  reconnoît  auffi ,  quand 
dans  les  éle£Vuaires  ,  tant  mous  que  folides.  Sa  dofe  on  veut  changer  de  terre ,  combien  il  eft  avanta- 
©rdinaire  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme.  geux  d'avoir  ainfi  fouillé  les  allées  :  leur  terre  fe 
On  fait  aufli  entrer  cette  confection  dans  les  épi-  trouve  toute  portée  pour  fubftituer  à  celle  qui  eft 
thèmes  deftinés  pour  le  cœur  ou  pour  le  foie.  ufée  ;  ce  qui  évite  beaucoup  de  dépenfe  pour  le 
ALKOHOLISER ,  ou  réduire  en  alkohol.  Terme  tranfport ,  outre  qu'il  faudroit  peut-être  en  acheter, 
de  Chymie  ,  qui  fignifie  fubtilifer  ;  comme  lorfqu'on  On  appelle  Contre  -  allées ,  les  deux  petites  qui 
pulvérife  quelque  mixte  jufqu'à  ce  que  la  poudre  font  dé  chaque  côté  de  la  plus  grande, 
foit  impalpable.  On  emploie  aufli  ce  mot  pour  ex-  ALLÉGUÉ  (  Appui  ).  Voyez  Appui. 
primer  un  efprit  très-pur  ;  ainfi  on  appelle  l'efprit  ALLELUYA.   Voye^  Pain-a-coucou. 
ide  vin  bien  recf  ifié  ,  Alkohol  de  vin.  ALLER  de  bon  tems.  C'eft-à-dire  ,  qu'il  y  a 

peu  de  tems  que  la  bête  eft  paffée.  On  dit  :  les  Ve- 

A     L    L  neurs  alloient  de  bon  tems  ,  lorfque  le  Roi  arriva. 

Aller  daffurance.  C'eft  à  dire  ,  que  la  bête 

ALLANT  ou  ALAN:  Terme  de   Vénerie,  va  au  petit  pas  ,  le  pied  ferré  ,  &  fans  crainte. 

Gros  chien  ,  efpece  de  dogue  ;  qui  en  allant ,  dé-  Allers  gaignage.  C'eft  à  dire ,  que  la  bête 

tourne  le  gibier.  On  le  nomme  Chien  gentil  quand  il  fauve  (  qui  eft  le  cerf,  le  daim  &  le  chevreuil)  va 

teft  de  la  taille  d'un  lévrier.  U Allant  de  vautrait  tient  dans  les  grains  pour  y  viander  &  manger.  Cela  fe 

plus  du  mâtin.  dit  aufli  du  lièvre. 

ALLÉE  :  terme  de  Jardinage.  C'eft  un  terrein  Aller  de  hautes  erres.  C'eft  lorfqu'il  y  a  fept 

dreffé  &  aligné  pour  la  promenade'.  ou  huit  heures  qu'une  bête  eft  paffée.  On  dit  :  Co 

On  fait  des  allées  couvertes  :  des  allées  de  gazon  ,  lièvre  va  de  hautes  erres. 

qti'on  a  foin   de  tems  en  tems  de  faucher  pour  Allerm  quête.  Voyez  Quêter. 

rendre  le  tapis  plus  uni  ,   &  par  conféquent  plus  ALLER  fur  foi;  fe  fur-aller  ;  fe  fur-marcher.  Se 

agréable  aux  yeux.  Une  allée  en  perfpeftive  ,  eft  dit  de  la  bête  qui  revient  fur  fes  erres  ,  fur  (es  pas  , 

celle  qui  eft  plus  large  à   fon  entrée  qu'à  l'ifîue ,  en  retournant  par  le  même  chemin  qu'elle  avoit 

pour  la  faire  paroître  plus  longue.  pris. 

Les  allées  fe  bordent  fouvent  de  charmille;  &  Aller  contre  levent."i„     -.     ,,    t-cievENTi 

font  plantées  d'orangers  ,  tilleuls  ,  arbres  fruitiers ,  Aller  vau  le  vent.     3       •*      *■ 

arbres  de  haute  futaie ,  chêne  , orme ,  châtaignier ,  ALLEURE.  Voye^  Allure. 

tnarronier  ,   &c  En  les  plantant ,  on  obferve  d'ef-  ALLIAIRE,  ou  Herbe  des  aulx  :  en  Latin  Al" 

pacer  les  pieds  fuivant  la  qualité  de  chaque  efpece.  liajlrum  ,  Alliaris  ,    Alliaria  ,   &   Hefperis  allium. 

Il  eft  à  propos  de  ne  pas  trop  multiplier  les  allées  ;  redolens.  Plante  que  les   Anglois   nomment   Sauce 

afin  qu'une  partie  confidérable  de  terrein  ne  de-  alone ,   &  Jack  by  the  hedge.   Morifon  ,  Tourne- 

meure  pas  inutile.  fort ,  &  d'autres  habiles  Botaniftes  ,  mettent  cette 

On  bat  les  allées  ,  pour   les   entretenir  unies,  plante  dans  le  genre  des  Julienes.  M.  Linnaeus  l'a 

{  Voye^  B  a  t  T  R  E  ).  On  les  élague  ;  on  tond  les  tranfportée  à  celui  cYEryfymum.  Toute  la  plante 

charmilles.  étant  écrafée  entre  les  doigts  a  l'odeur  d'ail  :  elle  en 

Il  y  a  des  allées  faites  de  recoupes  de  pierre,  aaufli  le  goût.  De  la  racine  ,  qui  eft  longue  ,  menue, 

D'autres  font  fablées.  Les  unes  ôc  les  autres  font  blanche ,  ferme  ;  fortent  de  longues  queues ,  creu- 

des  allées  de  propreté  ,  où  l'on  ne  veut  pas  laiffer  fées  en  gouttière  :  qui  portent  chacune  une  feuille 

lieu  à  l'herbe  de  croître.  Voyei  Sabler.  large  d'environ  trois  pouces  ,  échancrée  en  cœur, 

Dans  un  Potager  les  allées  doivent  être  larges ,  faite   en   angle  faillant  à  fa  naiffance  ,  dentelée  à 

accompagnées  de  plate -bandes  ,&  bordées  d'her-  grandes   dentelures   rondes,  terminée  en  pointe 
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moufle  par  une  de  ces  dentelures.  Le  verd  de  ces 
feuilles  eft  jaunâtre.  Il  s'gleve  d'entr'elles  ,  plu-  ' 
fieurs  tiges-  hautes  d'environ  un  pied  &  demi , 
minces  ,  im  peu  velues  :  au  ibmmet  defquelles 
naiffent  de  petites  fleurs  blanches ,  en  croix ,  dont 
les  étamines  font  jaunâtres.  Les  fruits  font  de  pe- 
tites goufïès  longuettes ,  anguleules.  Les  femences 
font  oblongues  ,  &  noires. 

Cette  plante  croît  le  long  des  haies  &  en  d'au- 
tres endroits  humides  où  il  y  a  de  l'ombre.  Elle 
fleurit  au  commencement  de  Mai. 

Ses  ufges. 

Elle  eft  incifive ,  atténuante ,  déterfive ,  diuréti- 
que ,  alexitere  ;  utile  dans  la  dyïenterie ,  la  foibleflè 
d'eftomac  ,  &  les  vapeurs  hyftériques.  On  s'en  fort 
communément  en  décoction.  Cé&lpin  confoille  fur- 
lout  la  graine  pour  les  vapeurs.  Les  feuilles  broyées 
fe  mettent  fur  les  dartres.  Lorfqu'elles  font  féches , 
on  en  làupoudre  les  idceres  carcinomateux. 

Quelques-uns  mettent  cette  plante  dans  des  ra- 
goûts ,  au  lieu  d'ail  :  mais  une  longue  ébullition  lui 
ôte  tout  le  goût  d'ail. 

ALLIOPRASUM.  Voye^  Rocambole. 

ALLIUM.  Foy&i  Ail. 

ALLONGÉ  :  Terme  de  Vénerie.  Se  dit  d'un 
chien  qui  a  les  doigts  du  pied  étendus  ,  par  une 
bleflùre  qui  lui  a  offenfé  les  nerfs. 

En  Fauconnerie ,  on  appelle  Oifeau  allongé  ,  ce- 
lui qui  a  toutes  fes  pennes  entières  ,  &  d'une 
bonne  longueur. 

ALLONGER  le  trait  à  un  limier.  C'eft  le 
laiffer  déployé  tout  de  fon  long. 

ALLUCHON.  Voyei  Aluchon. 

ALLUMETTE.  Petit  bâton  de  bois  foc,  ou 
de  rofeau ,  ou  de  chanvre  ;  dont  les  deux  bouts 
ont  été  trempés  dans  du  foufre  fondu.  On  s'en 
fort  pour  allumer  une  lampe ,  une  chandelle  ,  &c. 
On  en  fait  aufli  de  carte.  Les  mèches  foufrées 
tiennent  lieu  d'allumettes. 

Il  y  a  de  l'ceconomie  à  choifir  les  allumettes  de 
bois  bien  fines  :  on.  en  trouve  par  ce  moyen  beau- 
coup plus  dans  une  botte. 

Eteindre  chaque  allumette  à  demi  -  brûlée  ,  afin 
de  pouvoir  fe  forvir  des  deux  bouts  fuccefiivement; 
eft  encore  une  ceconomie. 

ALLUMETTE  :  Terme  de  cuijine.  Voyez 
Anchois. 

ALLURE  ou  ALLEURE.  Manière  de  mar- 
cher. On  le  dit  des  bêtes ,  dont  on  apperçoit  les 
pas.  Ainfi  c'eft  une  phrafe  ordinaire ,  que  celle-ci  : 
//  ejl  aifé  à  un  Chajfeur ,  de  bien  juger  des  allures  de 
la  bête  qu'il  chajfe.  Voyez  B I E  N  juger  ,  &c.  L'al- 
lure d'un  cheval ,  eft  encore  une  exprelfion  ufitée. 
Xénophon  prétendoit  décider  des  allures  d'un  che- 
val par  la  hauteur  de  fes  talons. 

ALLUVIUM.  Foyei  Acroissement. 

A  L  M 
ALMOND-TREE.  Voye^  Amandier. 

A  L  N 
A  L  N  U  S.  Voye{  Aune,  arbre. 

A    L    O 

ALODIAL  (Bien).  Voyez  Aleu. 
A  L  O  E  S  :  en  Latin  Aloè ,  nom  originairement 
Grec. 

Le  grand  nombre  de  plantes  qui  compofent  ce 
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genre  ,  a  pour  caractère  une  fleur  fans  calice  ;  for- 
mée par  un  tuyau  long  &  uni  ,  dont  l'extrémité 
eft  divifée  en  fix  découpures  plus  ou  moins  pro- 
fondes. Il  y  a  fix  filets ,  dans  l'intérieur  ;  qui  naiffent 
de  la  bafo  de  l'embryon  ,  &  font  furmontés  de  Com- 
mets oblongs  &  jaunes.  L'embryon  eft  oval  :  il  f  ert  de 
foutien  à  un  fimple  ftyle  ;  ordinairement  aufli  long 
que  les  étamines ,  &  terminé  par  trois  petits  ftig- 
mates.  Cet  embryon  devient  un  fruit  oblong ,  k 
trois  côtes ,  féparé  intérieurement  en  trois  loges  : 
où  font  des  femences  applaties. 

Les  feuilles  des  Aloës  font  triangulaires ,  char- 
nues ,  fouvent  creufes  en  gouttière ,  terminées  en 
pointe  ;  dans  la  plupart  des  efpeces ,  difpofées  en- 
fémble  en  forme  d'artichaut  très  -  ouvert ,  &  en- 
gainées  les  unes  dans  les  autres. 

Efpeces  principales. 

I .  Le  vrai  Aloës  de  la  grande  efpece ,  ainfl  nommé 
par  Muntingius  ,  vient  naturellement  dans  PIfle 
Bourbon  &  autres  Mes  Françoifes.  Sa  feuille  eft 
ordinairement  de  couleur  cendrée ,  bordée  de  rou- 
ge ,  &  remplie  intérieurement  d'une  fubftance 
glaireufe  &  grife  ;  qu'il  faut  bien  diftinguer  d'avec 
le  fuc  :  celui-ci  fort  de  tuyaux  placés  entre  cette 
fubftance  &  l'écorce  des  feuilles.  La  fleur  eft  pe- 
tite ,  rougeâtre ,  &  en  épi  dont  les  rameaux  font 
très-écartés. 

z.  L'aloës  vulgaire  ,  de  G.  Bauhin ,  eft  une  plante 
baffe  ;  dont  la  feuille  eft  épaiffe ,  convexe  d'un 
côté ,  concave  &  applatie  un  peu  en  gouttière  de 
l'autre  ,  quelquefois  tachée  de  blanc  ,  &  bordée 
de  pointes  écartées  &  peu  piquantes.  La  fleur  eft 
d'un  jaune  rougeâtre. 

C'eft  cet  aloës  qui  fournit  l'extrait.  On  le  cul- 
tive beaucoup  pour  cette  raifon  dans  le  Royaume 
de  Valence ,  à  Morviedro  ;  l'ancienne  Sagonte  des 
Romains. 

3 .  L'aloës  que  l'on  nomme  Sucotrin ,  vient  dans 
les  Indes  Orientales.  Ses  feuilles  font  longues , 
étroites ,  dirpofées  irrégulièrement  ;  bordées  d'é- 
pines blanchâtres  &  tendres.  La  fleur  eft  en  épi , 
d'un  beau  rouge  mêlé  de  verd. 

4.  Il  croît  à  la  Caroline  &  au  Cap  de  Bonne 
Efpérance  ,  un  aloës  qui  forme  une  tige  haute 
d'environ  deux  pieds.  Ses  feuilles  font  très-larges 
d'en  bas ,  d'un  verd  obfcur ,  tachetées  de  blanc 
des  deux  côtés ,  &  armées  de  fortes  épines  fur 
leur  bord.  La  reffemblance  que  ces  taches  donnent 
aux  feuilles  avec  le  favon  mol ,  a  fait  donner  à 
cet  aloës  le  nom  Anglois  de  Sope  (  ou  Soap  )  Aloè. 
Les  fleurs  viennent  en  épi  ferré ,  au  haut  des  tiges  ; 
font  d'un  beau  rouge  ;  &  paroiffent  en  Europe 
dans  les  mois  d'été.  [  Aloè  Africana  caulefeens  ,  foliis 
fpinofis  ,  maculis  ab  utrdque  parte  albicantibus  notatis* 
Horti  Amft.  ] 

5.  De  bons  Auteurs  regardent  comme  de  fim- 
pies  variétés  deux  aloës  que  M.  Miller  prétend 
être  des  efpeces  conftamment  différentes  :  attendu 
qu'il  a  élevé  l'une  &  l'autre  de  femence  ;  &  que 
chaque  femence  a  produit  des  plantes  entièrement 
fomblables  à  celles  dont  elles  venoient.  Ce  font 
l'ALOE  Africana  caulefeens  foliis  glaucis  brevioribus  , 
foliorum  parte  interna  &  externâ  non  nihil  fpinofis  ; 
&  ALOE  Africana  caulefeens ,  foliis  glaucis  brevif 

fimis  ,  foliorum  fummitate  interna  &  externâ  non 
nihil  fpinosâ  :  l'une  &  l'autre  defeription  font  de 
Commelin.  Outre  l'expérience  de  M.  Miller ,  ces 
plantes  ont  des  différences  marquées.  La  dernière 
n'a  des  épines  que  vers  l'extrémité  des  feuilles  :  fa 
fleur  eft  en  épi  lâche;  le  tuyau  rouge,  bordé  de  verd: 
elle  ne  fleurit  que  rarement  en  Europe  :  ck:  fes 
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veuilles  font  étroites  ,  &  rangées  comme  en  ailes,  bas  fort  écartée.  [Aloï  Africana ,  folio  infummitats 

L'autre  efpece  a  les  feuilles  beaucoup  plus  larges,  triangulari,  margarkifera.,  flore  fubviridi.  Commel.) 

difpofées  comme  en  rofe  ;    elle    donne    tous  les  n.  Les  Anglois  nomment   Cobweb  Aloï ,    une 

ans  fa  fleur  au  printems  dans  nos  climats  :  &  cette  plante  du  Cap  de  Bonne  Efpérance  :  dont  les  feuil- 

fleur  forme  une  tête.  k  s  font  toujours  à  plat  contre  terre ,  fort  remplies 

6.  VAloï  Africana  caulefcens ,  foliis  glaucis  eau-  de  fuc  ,  courtes.,  terminées  par  un  triangle.  Leurs 
lem  ■  amplecîentibus  ,  de  Commelin  ,  s'élève  à  huit  bords  ,  les  angles ,  &  la  face  inférieure  ,  font  cou- 
ou  dix  pieds  de  haut.  Les  Anglois  le  nomment  verts  d'épines  blanches  &  non  piquantes  ,  fi  ra- 
Sword  Aloï.  Une  partie  confidérable  de  cette  plante  maffées  que  les  feuilles  femblent  être  fous  une 
confifte  dans  une  forte  tige  nue  ,  dont  le  fommet  toile  d'araignée.  Trois  ou  quatre  fleurs  de  couleur 
porte  des  feuilles  ;  qui  l'embraffent  étroitement  herbacée ,  viennent  éloignées  les  unes  des  autres  , 
par  leur  bafe  ,  large  d'environ  deux  pouces.  Ces  au  fommet  dune  tige  très -menue  qui  a  environ 
feuilles  font  terminées  en  pointe ,  renverfées  &  un  pied  de  haut.  (  Aloï  Africana  humilis  arachnoï- 
inclinées  ,  d'un  verd  de  mer  ,  fouples  ,  très  -  rem-  des.  Commel.  ) 

plies  de  fuc,    &  armées  d'épines  courbes  médio-  12.    Le   Cap  produit  encore  un  Aloïs  dont   la. 

crement  fortes.  Dans  nos  climats ,  les  fleurs  font  tige  triangulaire ,  haute  d'environ  un  pied ,  femble 

en  état  dans  les  mois  d'automne  ;  &  forment  une  n'être  formée  que  par  l'enfemble  de  pluiïeurs  feuilles 

pyramide  d'un  rouge  brillant.  triangulaires  ,  gluantes  ,  d'un  verd  obfcur ,  dont  les 

7.  V  Aloïs  épineux,  d'Afrique,  dont  le  feuillage  premières  fortent  de  terre.  La  fleur  eft  très-petite  , 
repréfente  une  mitre ,  porte  une  tige  droite  ,  qui  de  couleur  herbacée  ;  l'extrémité  fupérieure  du 
a  cinq  à  fix  pieds  de  haut  :  fortement  embraffée  tuyau ,  forme  deux  efpeces  de  lèvres  droites ,  ren- 
par  des  feuilles  épaiffes ,  fucculentes  ,  larges  à  leur  verfées  en  arrière.  (Aloï  Africana  erecla  triangu- 
bafe  ,  puis  s'étréchTant  par  degrés  pour  fe  termi-  laris  ,  &  triangulari  folio  vifeofo.  Commel.  ) 

ner  en  pointe  ,  garnies  d'épines  blanches  fur  leur  1 3 .  L'aloés  Perroquet ,  ou  Poitrine  de  Perdrix  ,  eft 

bord  &  fur  quelques  endroits  de  leur  face  fupé-  aufîî  du  Cap.  Il  ne  s'élève  gueres  au-deffus  de  huit 

rieure  ;  d'ailleurs  ,  d'un  verd  obfcur ,  fort  droites ,  pouces.  Ses  feuilles  font  en  triangle  ,  renverfées 

&  fe  rapprochant  les  unes   des   autres  par  leurs  en  arrière  à  leur  extrémité ,  charnues  ,  très-lége- 

fommets  :  ce  qui  a  la  forme  de  mitre.  La  tige  des  rement  dentelées  ,  joliment  tachées  &  veinées  de 

fleurs  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  trois  pieds,  blanc.  La  fleur  naît  fur  une  longue  queue ,  en  épi 

Elle  eft  terminée  par  un  épi  fort  lâche ,  dont  les  très-lâche  ;   &  eft  d'un  beau  rouge  mêlé  de  verd. 

longs  pédicules  rendent  les  fleurs  pendantes.  Cha-  (  Aloï  Africana  humilis  ,  foliis  ex  albo  6*  viridi  varie- 

que  fleur   eft  à  découpures  inégales  :   il  y  en  a  gatis.  Commel.  ) 

trois  qui  vont  jufqu'au  bas  du  tuyau.  Des  fix  éta-  14.  C'eft  du  même  pays  que  vient  Y  Aloïs  Ru- 

mines  ,  trois  feulement  l'égalent  en  longueur  :  les  ban.    Sa  tige    eft  forte  ,   &  haute   de  fix  à   fept 

autres  font  plus  courtes.  Leurs  fommets  font  ap-  pieds.    Au  fommet ,  font   trois   ou   quatre   têtes 

platis  ,  &  de  couleur  d'or.  Le  ftyle  eft  plus  court  (  plus  ou  moins  )  ;  chacune  compofée  de   feuilles 

que  les  étamines.  Le  beau  rouge  de  la  fleur ,  avec  épaiffes  ,  cendrées ,  entières  ,  applaties  ,  courtes  , 

des  bords  d'un  verd  pâle  ,  produit  un  effet  agréa-  obtuies ,  longues  en  forme  de  ruban ,  &  qui  peu- 

ble  quand  l'épi  eft  déployé.  vent  être   pliées  fans  fe  caffer.    Leur  difpofitiort 

8.  Ce  que  les  Anglois  appellent  Hedgehog  Aloï,  repréfente  allez-bien  un  éventail.  La  fleur  eft  d'urr 
eft  une  plante  baffe  ,  qui  ne  s'élève  jamais.  Les  beau  rouge ,  en  épi  peu  ferré  ;  &  paroît  en  diffé- 
feuilles  font  à  peu-près  triangulaires  ?  leurs  bords  rentes  failons.  (  Aloï  Aficana  arborefeens ,  montana. 
&  les  deux  faces  font  entièrement  garnis  d'épines  non  fpinofa ,  folio  longiffimo  plicatili ,  flore  rubro.. 
peu  piquantes ,  &  dont  la  bafe  eft  en  éminences  Commel.  ) 

que  quelques-uns  nomment  des  verrues.  D'entre  15.  L'aloës  Langue  ,   ou  Bec  de   Cane,  auffi  du 

les  feuilles  s'élève  une  tige  fort  groffe ,  mais  pref-  Cap  ;  eft  une  plante  fort  baffe  :  dont  les  feuilles  ,' 

que  toujours  au-deffous  de  dix  à  douze  pouces  de  longues  d'environ  fix  pouces,  font  rudes  ,  épaiffes, 

haut  ;  qui  porte  une  efpece  de  tête  ,  dont  les  par-  d'un   verd   obfcur  ,   tachetées  de  blanc    deffus   &c 

îies  font  défunies :  cette  tête  eft  compofée  de  fleurs,  deffous  ;  &  faites  en  langue.  La  fleur  eft  rouge  en 

dont  le  deffous  eft  d'un  beau  rouge ,  &  le  deffus  deffous ,  mais  verte   à   fa  face    fupérieure.   (  Aloï. 

d'un  verd  pâle.  Cet  aloës  eft  un  de  ceux  du  Cap  Africana  flore  rubro,  folio  maculis  albicantibus  ab  utra- 

de  Bonne  Efpérance.  On  l'appelle  communément  que  parte  notato.  Horti  Amft.  ) 

Hériffon.  C'eft  X Aloï  Africana  humilis ,  fpinis  iner-  16.  On  nomme  aloës  perlé ,  à  bec  de  cane,  ce- 

mibus  &  verrucis  obflta  ,  de  Commelin.  lui  dont  la  feuille  eft  longue  ,  aiguë ,  un  peu  étroite  , 

9.  Le  Pouce  écrafé ,  des  Jardiniers  ;  ou  V Aloïs  creufée  à  fa  face  fupérieure  ;  &  joliment  garnie 
Couffin  ,  des  Anglois  :  eft  un  aloës  d'Afrique.  Ses  des  deux  côtés ,  de  petites  éminences  blanches, 
feuilles  font  groffes  ,  courtes ,  &  applaties  en  forme  La  fleur  eft  d'un  beau  rouge  mêlé  de  verd  ;  & 
de  couffin  à  leur  extrémité  fupérieure  :  ce  qui  leur  paroît  en  différens  tems  de  l'année.  Cette  plante 
donne  affez  la  forme  de  coin  à  fendre  du  bois,  vient  du  Cap  de  Bonne  Efpérance.  (  Aloï  Africana 
Cette  plante  fe  tient  toujours  contre  terre;  mais  foliis  longis  conjugatis  fupràcavis  margaritiferis ,  flore 
elle  jette  des  drageons  de  côté  &  d'autre.  Ses  fleurs  rubro  elegantifjîmo.  Boerh.  ) 

font  verdâtres  ;  portées  fur  des  tiges  menues.  (  Aloï  17.  L'Iris  Uvaria  ,  des  anciens,  eft  un  autre 
■Africana,  brevifjimo  cra(fiffimo  que  folio ,  flore  fubviridi.  aloës  du  Cap.  Sa  feuille  eft  longue ,  étroite ,  trian- 
Horti  Amftel.)  gulaire ,  comme  celle  d'Iris.  Sur  des  tiges,  hautes 
1  o.  Il  y  a  plufieurs  Aloïs  perlés  :  ou  peut  -  être  d'environ  trois  pieds  ,  naiffent  de  gros  épis  ferrés  ; 
feulement  des  variétés  d'une  même  efpece.  Le  plus  compofés  de  fleurs  jaunes  rougeâtres  ,  qui  ont  une 
connu  vient  au  çap  <le  Bonne  Efpérance.  C'eft  odeur  défagréable.  Leurs  étamines  font  auffi  de  cou- 
une  plante  baffe  :  dont  les  feuilles  naiffent  fans  or-  leur  orangée ,  &  fortent  hors  des  fleurs  :  enforte 
dre  affez  près  de  "terre  ;  épaiffes ,  terminées  par  une  que  fur  les  plantes  ,  quand  elles  font  fortes  ,  on 
efpece  de  triangle ,  &  couvertes  de  petites  émi-  voit  de  gros  épis ,  qui  produifent  un  bel  effet.  Ces 
nences  blanches.  La  fleur  eft  verdâtre  ;  paroît  en  fleurs  paroiffent  en  Août  &  Septembre  dans  nos 
différentes  faifons  ;  &  repréfente  comme  deux  le-  climats.  (  Aloï  Africana  folio  triangulari  longiffimo 
vres ,  dont  celle  d'en  haut  eft  droite,  &  celle  d'en  &  anguftiflîmo ,  floribus  luteis  fœtidis.  Horti  Amft.) 
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i8.  L'Aloés  de  Guinée  a  des  racines  articulées,  Le  Perroquet ,  &  le  n.  S  ,  demandent  une  ferre 

charnues  ,  rampantes ,  qui  fortent  même  par  deflîis  bien  clofe.  On  tient  de  même  le  n.  9  :  &c  on  ne 

les  pots.  Ses  feuilles  font  étroites  à  leur  bafe  ,  larges  lui  donne  que  très  peu  d'eau ,  pendant  tout  l'hiver. 

&  dentelées  à  leur  partie  moyenne;  &  vont  en  Les  n.  18  tk  19   demeurent  toute  l'année  dans 

diminuant  vers  l'extrémité.    Elles  ont  environ  un  les  ferres  chaudes. 

pied  &c  demi  de  long  :  leur  plus  grande  largeur  eft  On  y  garde  le  n.  20 ,  feulement  pendant  l'hiver  : 
à  peu  -  près  de  quatre  pouces.  Dans  nos  climats  ,  &  on  ne  l'y  arrofe  que  très  peu. 
vers  le  mois  de  Juillet ,-  paroiffent  les  fleurs  ;  qui  La  trop  grande  humidité  eft  généralement  nui- 
ibnt  très-blanches ,  fort  reflèmblantes  à  la  Jacinthe  fible  auf  aloës.  Il  eft  donc  à  propos  de  les  abriter 
/impie  ,  &  près  les  unes  des  autres  :  au  fommet  des  grandes  pluies  :  fans  quoi  ils  lbnt  iujets  à  pour- 
d'une  tige  haute  de  deux  pieds ,  fortie  immédiate-  rir  en  hiver ,  furtout  s'ils  ne  font  pas  dans  un  dé- 
ment de  la  racine.  (  Aloë  Guineenfis ,  radiée  geni-  gré  tempéré.  Il  faut  auffi  les  garantir  du  froid  , 
cv.latâ ,  foliis  è  viridi  &  atro  undulatim  variegatis.  pendant  qu'ils  font  dehors. 
Horti  Amft.  )  L'Iris   Uvaria ,  peut  abfolumenî  parler  un  hiver 

19.  L' Aloës  de  Ceylan  (Horti  Amft.)  eft  une  doux  à  une  bonne  expofition,  en  pleine  terre, 
plante  baffe:  dont  les  racines  font  charnues  &  tra-  pourvu  que  le  terrein  foit  fec.  Mais  on  doit  ne 
cent  beaucoup.  Ses  feuilles  ont  neuf  à  dix  pouces  de  rifquer  ainfi  que  quelques  pieds  ;  &  mettre  les  au- 
long ,  &  un  pouce  &  demi  de  large  à  leur  bafe  ;  très  fous  des  chafîis.  Cette  plante  donne  commu- 
d'où  elles  s'étréciffent  par  degrés  ,  &  fe  terminent  nément  beaucoup  de  graine  :  que  l'on  feme  dans 
en  pointe.  Elles  font  très  entières ,  &  tachées.  Cet  des  pots  aufîitôt  après  fa  maturité.  L'hiver ,  on 
aloës  n'a  pas  encore  fleuri  dans  nos  climats.  les  tient  fous  des  chaflis  dans  une  couche  chaifde 

20.  On  nomme  Aloës  féroces  ,  tous  ceux  qui  font  ordinaire.  Ces  graines  lèvent  au  printems  fuivant. 
armés  de  beaucoup  d'épines  très  piquantes.  Etant  accoutumées  à  l'air  par  degrés ,  on  met  les 

21.  Foye{  Aloïdes.  Agave.  Yucca,  jeunes  plantes,  partie  dans  des  pots,  partie  en 
K  a  r  a  t  T  A.  pleine  terre  à  une  belle  expofition.  Celles-ci  doi- 

22.  L'Afphodele  jaune  d'Afrique  a  les  feuilles  fuc-  vent  être  couvertes  durant  l'hiver  jufqu'à  ce  qu'el- 
culentes ,  molles ,  &  faites  comme  celles  d'aloës.  les  fe  foient  fortifiées. 

Mais  on  le  diftingue  de  ce  genre  par  le  caraclere  II  y  a  plufieurs  manières  de  Multiplier  les  Aloës. 

d'Afphodele.  Les  nn.  16  &  19.  fe  multiplient  par  leurs  dra- 

23 .  Le  Chevalier  Hans  Sloane  met  au  nombre  des  geons ,  qui  font  en  quantité.  Plufieurs  autres  efpeces 
aloës ,  l'arbre  dont  Clufius  dit  que  l'écorce  pouvoit  n'en  donnent  pas  un  fi  grand  nombre  :  mais  on  ne 
être  filée  (  Traité  fur  les  plantes  Exotiques  ,  page  6.  )  laiffe  pas  de  s'en  fervir  à  les  multiplier.  On  levé  ces 
J.  Bauhin  ajoute  que  ce  fil  eft  très  fin  &  très  clrrigeons  en  changeant  les  plantes  d'un  pot  à  un  au- 
blanc.  La  plante  dont  il  s'agit  eft  nommée  par  tre  :  tk.  on  les  met  dans  de  très  petits  pots  avec  la 
G.  Bauhin ,  Onzième  ejpece  de  Papyrus  ,  employée  en  terre  mélangée  dont  nous  avons  parlé.  Si  l'endroit 
papier.  par  oii  ils  tenoient  à  la  principale  racine  eft  hu- 

Culture.  mide ,  on  les  laiffe  à  l'ombre  pendant  deux  ou  trois 

jours ,  pour  qu'ils  féchent  avant  de  les  empoter. 

Quoiqu'il  foit  Vf  ai  qu'en  général  les  aloës  vien-  Vers  la  mi  -  Août ,  l'on  tire  ces  jeunes  plantes  de 

tient  en  toute  forte  de  terre  ;  la  plupart  réuffiflent  deffous  les  chaffis  quand  il  fait  beau  ;  &  dans  les 

mieux  dans  celle  qui  eft  mi-partie  de  terre  neuve  autres  tems  on   donne  de  l'air  aux  couches ,  en 

&  légère  ,  mêlée  avtc  un  quart  de  fable  „de  mer  ouvrant  les  chafîis.  Ils  ne  profiteroient  pas  fi  on  ne 

blanc  ,  &  un  autre  quart  de  plâtras  tamifés  où  il  les  accoutumoit  ainfi  au  grand  air.  On  les  porte  dans 

y  ait  eu  de  la  chaux.  Il  faut  laiffer  le  tout  fe  mê-  la  ferre  à  la  fin  de  Septembre, 

langer  naturellement  fix  ou  huit  mois ,  ou  même  Au  défaut  de  drageons ,  on  peut  multiplier  la 

davantage  ,  avant  de  s'en  fervir  ;  obfervant  de  tra-  plupart  des  aloës  d'Afrique  par  le  moyen  des  feuilles 

vailler  enfemble  ces  trois  matières  ,  pendant  ce  d'en  bas.  Ayant  cueilli  ces  feuilles ,  on  les  laiffe 

tems-là.  fécher  dix  ou  douze  jours  comme  nous  venons  de 

L'efpece  n.  17.  fe  plaît  fingulierement  dans  une  l'indiquer  pour  les  drageons  humides.  Après  quoi 

terre  marécageufe.  on  met  dans  la  terre  mélangée  ,  la  bafe  de  chaque 

Le  vrai  tems  de  les  tranfplanter ,  eft  la  mi- Juillet,  feuille ,  à  la  profondeur  d'un  pouce  ou  un  pouce  &c 

En  les  ôtant  des  pots  ,  on  écarte  les  racines  avec  demi ,  félon  que  la  feuille  eft  longue  :  &  on  arrofe  un 

les  doigts  pour  en  détacher  la  terre;  ayant  foin  peu,  pour  rapprocher  la  terre  à  l'entour.  Enfuite  on 

de  ne  pas  endommager  les  racines  nouvelles  ,  &  enfonce  les   pots  dans  une  couche  médiocrement 

de  retrancher  celles  qui  font  ou  féches  ou  gâtées,  chaude ,  à  l'abri  du  grand  fbleil  ;  &  on  les  mouille  une 

Les  ayant  mis  dans  des  pots  avec  le  mélange  de  fois  par  femaine.  Cette  opération  doit  fe  faire  au 

terre  ci  -  deffus ,  on  les  tient  à  l'ombre  pendant  mois  de  Juin. 

trois  femaines  ;  &  on  les  arrofe  légèrement  durant  M.  Miller  dit  qu'il  eft  sûr  que  des  plantes  de  l'a- 
ies chaleurs  &  la  féchereffe.  loës  vulgaire  ayant    été  confervées  pendant  plus 

On  les  rentre  à  la  fin  de  l'été  par  vin  tems  fec.  de  deux  ans  fufpendues  dans  une  chambre  chaude  , 

On  leur  donne  de  l'air  ,  tant  qu'il  fait  doux.  les  racines  enveloppées  dans  un  morceau  d'étoffe 

Les  efpeces  des  nn.  3  ,  6  ,  1 1  ,  &  12,  ne  de-  imbibé  d'huile  ;  après  ce  tems  on  les  mit  dans  des 

mandent  qu'une  ferre  médiocrement  chaude.  pots ,  où  elles  firent  très-bien  :  d'où  on  prit  occa- 

Le  n.  7.  vient  très -vite  dans  une  ferre  chaude.  lion  d'appeller  cet  aloës  Stmpervivum 3  ou  Aeiçoon. 
Mais  il  y  eft  moins  vigoureux  que  lorfque  fe  con- 
tentant de  le  mettre  pendant  l'hiver  dans  une  ferre 

bien  clofe  &  féche  ,  on  le  place  à  un  bon  abri  durant  Vjage  . 
l'été  ,   enforte  qu'il  n'ait  pas  d'humidité  à  crain- 
dre. Les  fucs  des  aloës  font  communément  amers. 

Les  efpeces  4,  10,  15.,  16,  &  la  première  du  La  première  efpece  fournit  un  fuc  abondant; 

n.  5  ,  n'ont  befoin  que  d'une  ferre  commune  pour  que  l'on  réduit  en  extrait  qui  eft  purgatif, 

l'hiver.  On  les  fort  en  été.  Les  feuilles  du  n,  z.  donnent  un  lue  très-amer  j 
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dont  on  fe  fert  communément ,  &  qui  eft  tantôt 
nommé  aloës  Hépatique ,  tantôt  aloës  Caballin.  Son 
odeur  tient  de  l'ail ,  dans  ce  dernier  cas. 

En  général  on  diftingue  trois  fortes  de  fucs  ou 
extraits"  d'aloës.  Le  Socotrïn  ou  Succotrin ,  que  quel- 
ques-uns nomment  par  corruption  Cicotrin  ,  eft 
le  plus  beau  &  le  meilleur  ;  noir  ou  brun  ,  luifant 
en  dehors ,  de  couleur  citrine  en  dedans  ,  net  , 
friable ,  réfineux  ,  aflez  léger  ,  très  amer  ,  d'une 
odeur  un  peu  défagréable  ;  &  devient  jaune  quand 
on  le  pulvérife.  L'aloës  Hépatique ,  étant  rompu  ,  eft 
de  couleur  de  foie  :  cette  couleur  fert  à  le  diftinguer 
du  Socotrin.  On  fe  fert  volontiers  indiftinclement  de 
l'un  ou  de  l'autre.  L'aloës  Caballin  eft  le  plus  gref- 
fier ,  &  le  moins  bon.  Il  fert  principalement  à  pur- 
ger les  chevaux.  Ce  foc  eft  fort  noir ,  compact , 
&  pefant.  Lorfque  l'aloës  en  Calebaffe  ou  Hépati- 
que eft  nouveau,  il  reflemble  au  Caballin  :  il  de- 
vient hépatique  en  vieilliflant.Etfi  on  le  garde  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  très  -  caftant ,  il  eft  difficile  de  le  dif- 
tirlguer  du  Socotrin. 

L'aloës  eft  très  purgatif.  Il  raréfie  le  fang ,  pro- 
cure les -ordinaires;  mais  on  l'accufe  de  faire  naî- 
tre des  hémorrhoïdes.  Si  on  le  prend  en  mangeant , 
il  fortifie  l'eftomac  en  même  tems  qu'il  le  nettoyé  : 
au  lieu  que ,  reçu  dans  un  eftomac  vuide ,  il  y  caufe 
fouvent  des  tranchées  ,  &  purge  peu.  C'eft  un  re- 
mède vermifuge.  Appliqué  extérieurement ,  il  eft 
antifeptique  ;  il  diflbut  les  tumeurs  lymphatiques  Se 
le  gypfe  ;  déterge  ,  &  confolide  les  plaies.  M. 
Otter  rapporte  que  les  Perfans  en  portent  habi- 
tuellement fur  eux  dans  des  tabatières. 

Voyez  Tumeurs  &  Palonid  du  BETAIL.  BAUME 
artificiel  pour  pluficurs  maladies.  BAUME  excellent 
pour  les  plaies.  ANTISEPTIQUE.  Pilules  de  Ma- 
crobe ,  dans  l'article  Age.  Apoplexie  occa- 
fionnée  par  une  joie  exceflive.  Antidote  de 
Paracelfe.  B  A  U  M  E  du  Commandeur  de  Perne. 
B  A  U  M  E  </e  Paracelfe.  As  THME.  FONDEMENT 
tombé,  n.  3. 

Confultei  aufli  l'article  Appas  de  fèves. 

Pour  faire  F  Aloës  Socotrin  ,  on  preffe  légère- 
ment les  feuilles  que  l'on  a  arrachées  ;  &  on  re- 
çoit le  fuc  dans  un  vaifleau  :  où  on  le  laifle  dépu- 
rer jufqu'au  lendemain.  Alors  on  tranfvafe  la  liqueur 
claire  :  &  on  l'expofe  au  foleil ,  pour  qu'elle  s'y 
épaiflifle  &  durcifle. 

L'hépatique  ou  commun  fe  fait ,  en  coupant  très- 
menu  les  feuilles  de  l'aloës  n.  2  ;  les  pilant  ;  &  les 
mettant  enfuite  dans  un  vaifleau  cylindrique.  Il  s'y 
forme  une  écume ,  que  l'on  jette.  Au  bout  de  vingt- 
cinq  jours ,  on  tire  le  plus  clair  de  ce  fuc  ;  &  on  le 
fait  fécher  au  foleil.  On  defféche  aufli  le  fédiment 
dont  ce  fuc  a  été  féparé  :  c'eft  ce  qu'on  nomme 
aloës  Caballin. 

On  purifie  l'aloës  en  le  diflblvant  dans  des  eaux 
diftillées  ;  &  dans  des  fucs  de  rofes ,  ou  de  violettes  ; 
puis  le  filtrant  &  coagulant.  (  On  pourroit  fe  fervir 
des  fucs  de  bourrache  ,  ou  de  chicorée  ;  qui  font 
hépatiques.  )  Ayant  une  demie-livre  du  meilleur  ex- 
trait d'aloës ,  on  le  met  dans  une  cucurbite  de  verre  ; 
ôi  on  verfe  par  deflus ,  une  livre  &  demie  de  fuc 
de  violettes  ou  autre  ;  on  couvre  la  cucurbite  avec  un 
chapiteau  aveugle  ;  &  on  laifle  en  digeftion  l'efpace 
de  quarante-huit  heures  :  pendant  lequel  tems  l'aloës 
fe  diflbut  dans  ce  fuc  ;  &  s'il  y  a  quelque  impu- 
reté ,  elle  fe  trouve  au  fond.  On  verfe  la  diflblu- 
tion  par  inclination  ,  &  on  la  filtre  ;  puis  on  la  fait 
évaporer  au  bain  marie  dans  une  écuelle  verniffée  ; 
&  on  la  réduit  en  maffe ,  dont  on  puifle  former  des 
pilules  de  la  pefanteur  de  fix  ou  huit  grains ,  def- 
quelles  on  prend  une  feule ,  demi  heure  avant  fou- 
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per  ,  pour  lâcher  le  ventre  doucement ,  &  pour 
évacuer  comme  infenfiblement  les  glaires  &  vilco- 
fités  de  l'eftomac.  On  en  fait  aufli  de  la  groffeur  de 
la  tête  d'une  épingle  ;  &:  on  les  nomme  Pilules  de 
Francfort.  On  appelle  cette  maffe,  aloës  violata ; 
ou  rofata;  félon  le  fuc  où  elle  eft  diflbute. 

On  tire  de  l'aloës  une  Teinture  avec  l'efprit  de 
coing ,  de  la  même  manière  que  celle  de  Myrrhe. 
Cette  teinture  eft  réfolutive  &  déterfive  ;  utile  con- 
tre la  cangrene ,  &  pour  nettoyer  les  plaies  &  les 
vieux  ulcères  ,  diffoudre  les  tumeurs  gypfeufes ,  &: 
faire  revenir  les  chairs. 

Dans  le  fupplément  de  ce  Dictionnaire  on  an- 
nonçoit  Vefprit  d'aloës  ,  rectifié  au  bain  de  cendres  , 
comme  un  purgatif  qui  opéroit  fans  tranchées  par 
la  feule  application  de  quelques  gouttes  fur  le  nom- 
bril. Ce  topique  ,  dont  j'ai  fucceflivement  aug- 
menté la  dofe  jufqu'à  foixante  gouttes  ,  ne  m'a 
caufé  qu'une  foible  émotion  ;  &  a  même  un  peu 
refferré  le  ventre  ,  qui  étoit  libre  auparavant. 

En  diftillant  l'aloës  fuccotrin  dans  une  cornue  , 
à  feu  gradué  :  il  fort  premièrement  un  phlegme 
acide ,  rouflatre  ,  &  aflez  tranfparent  ;  enfuite  beau- 
coup de  vapeurs  blanches  ,  qui  fe  raflemblent  dans 
le  récipient  fous  la  forme  d'efprit  acide  très  mordi- 
cant ,  moins  roux  &  moins  tranfparent  que  la  pre- 
mière liqueur.  Il  s'y  amaffe  aufli  une  petite  quan- 
tité d'huile  noire  ,  pefante  ,  &  extrêmement  acre. 
Tout  ce  que  rend  ce  procédé ,  a  une  odeur  fétide 
&  pénétrante.  Le  réfidu  eft  un  corps  fpongieux, 
prodigieufement  dilaté  :  efpece  de  charbon  infi- 
pide  ;  qui  étant  mis  dans  le  feu  ,  brûle  encore  ,  & 
exhale  une  matière  grafle. 

L'efprit  d'aloës  ,  dans  lequel  on  a  diflbut  du  vi- 
triol de  Mars  ,  devient  une  liqueur  trouble  &  d'un 
rouge  brun. 

Aloes  (Boisd').  Les  Auteurs  qui  ont  parlé 
de  ce  bois ,  ne  nous  inftruifent  à  cet  égard  que  de 
manière  à  nous  laifler  beaucoup  trop  dans  l'obfcurité. 
Kasmpfer ,  le  Dictionnaire  des  drogues  de  Lémery  , 
PHiftoire  des  drogues  de  Pomet ,  le  Traité  de  M. 
Geoffroy  fur  la  matière  médicale  ,  un  Mémoire  de 
M.  Garcin  inféré  dans  le  Dictionnaire  de  Commerce 
imprimé  à  Genève  ,  ont  été  pour  moi  des  guides 
embarraflants.  J'ai  reconnu  dans  chacun ,  des  ine- 
xactitudes confidérables  ;  &  entr'eux  une  contra- 
riété d'autant  plus  furprenante ,  que  ces  Auteurs 
célèbres  femblent  avoir  dû  travailler  d'après  nature. 
G.  Bauhin ,  &  les  Naturaliftes  qu'il  cite  ,  ont  encore 
fait  naître  de  nouvelles  difficultés.  Je  me  fuis  appli- 
qué à  écarter  les  unes  &  les  autres.  Voici  le  rélultat 
de  mes  recherches  :  qui  font  encore  très  impar- 
faites. Ce  feroit  un  détail  vraifemblablement  fuper- 
flu  ,  que  de  relever  les  fautes  des  Auteurs  que  j'ai 
confultés.  On  les  reconnoîtra  aifément  en  prenant 
la  peine  de  comparer  leur  fentiment  avec  ce  que  je 
rapporte  ici. 

Il  paroît  que  le  nom  de  Bois  d'aloës  eft  commun 
à  des  arbres  ou  arbuftes  de  différentes  efpeces  ;  &c 
dont  le  nombre  n'eft  pas  décidé.  Serapion  (  lib.Jimp. 
c.  197)  en  diftingue  quatre  :  qu'il  défigne  par  les 
furnoms  de  Indum  ,  Mondunum  ,  Seificum  &  Alcu- 
mericum.  D'autres  ne  parlent  que  de  trois.  Mais  ces 
Auteurs  en  réunifient  les  diverfes  efpeces  fous  la 
dénomination  commune  à'Agallochum  :  dont  le  fy- 
nonyme  eft  Xyloaloës  ou  Xiloaloë  ;  nom  Grec  , 
rendu  en  Latin  par  celui  de  Lignum  Aloës.  Les  Ara-, 
bes  l'appellent  Agalage  ou  Agallugi. 

Pomet  (  hifi.  des  drog.  L.  3  )  prétend  que  les  trois 
efpeces  de  bois  que  l'on  donne  pour  vrai  bois  d'a- 
loës ,  appartiennent  à  un  feul  &  même  arbre  :  dont 
la  partie  qui  fe  trouve  immédiatement  fous  l'écorce 
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eft  compacte ,  pefante ,  &  noire  ;  d'où  les  Portugais  vrai ,  comme  le  prétendent  d'habiles  Naturalises  , 

l'ont  nommée  Pao  d'aquila  ,  ou  Palo  de  aguilla  ,  que  le  bois  d'aloés  Toit  Yajpalatke  connu  fous  le  nom 

c'eft-à-dire  Bois  d'aigle.  La  fubftance  qui  fe  trouve  de  faux  acacia  de  Sibérie  en  arbriffeau  ,  dont  l'écorce 

entre  celle-là  &  le  cœur  de  l'arbre  cft  affez  légère  ;  ejî  jaune  ;  cet  arbriffeau  ne  porte  certainement  pas 

veinée  ;  de  couleur  tannée  :  Pomet  la  nomme  Ca-  de  fruit  femblable  à  la  cerifè  ,  ainfi  que  nous  avons 

lambouc  ou  Vrai  bois  d'aloés.  (  C'eft  celui  que  l'on  dit  ci-deftus  que  Pomet  l'avoit  prétendu  :  les  faux: 

trouve  dans  les  boutiques.  Et  on  le  prend  allez  fou-  acacias  ont  une  filique  affez  longue, 

vent  pour  le  Pao    d'aquila.  )   Enfin  le   cœur  eft ,  G.  Bauhin  obferve  que  Cornaro  a  donné  au  bois 

dit-il ,  le  précieux  bois  de  Tambac  ou  Calambac.  Il  d'aloës  des  boutiques  les  noms  de  Bois  du  Paradis 

ajoute  que  cet  arbre  croît  à  la  Chine ,  au  Royaume  &  Bois  de  la  fainte  Croix. 

de  Lao  ,  &  à  la  Cochinchine  ;  qu'il  eft  à  peu  près  Ce  bois  ne  nous  eft  apporté  qu'en  éclats  plats  & 

de  la  hauteur  6c  de  la  forme  de  nos  oliviers ,  même  affez  légers  ,  qui  font  de  différentes  longueurs  &C 

pour  la  feuille  ;  &  qu'il  donne  un  fruit  rouge ,  affez  groffeurs.  On  n'y  trouve  point  d'écprce.  Sa  fubf- 

reffemblant  à  une  cerife.  tance  eft  luifante  ;  mêlée  de  jaune  ,  de  rougeâtre  , 

D'autres  Auteurs  ,  &  nommément  Garzias  cité  &  de  brun.  Ces  veines  font  accompagnées  de  quel- 

par  G.  Bauhin  ,  ont  auffi  fait  mention  d'un  agallo-  ques  taches  brunes  ;  avec  des  trous  qui  contiennent 

chum  reffemblant  à  l'olivier  ;  mais  quelquefois  un  une  réfine  amere  &  odorante  ,  quelquefois   rou- 

peu  plus  petit ,  &  qui  ne  vient  que  dans  les  Indes  geâtre ,  d'autres  fois  d'un  pourpre  foncé.  Ces  trous 

Orientales.  (  M.  Lemery  dit  qu'il  eft  plus  grand  que  font  trop  grands  pour  donnerait  bois  une  apparence 

l'olivier.  )  de  carie.  Tous  les  morceaux  que  j'ai  examinés  étoient 

M.  Garcin  dit  que  le  Pao  d'aquila  ,  arbre  très  conftamment  fains  &  tres-compa£fs  :  &  je  ne  fçai 

commun  à  la  Cochinchine  ,  fe  trouve  encore  dans  pourquoi  certains  Auteurs  ont  mis  la  carie  au  nom- 

l'Ifle  de  Sumatra  &  à  Cambaye.  Le  Tunquin  en  bre  des  caractères  de  ce  bois.  Plus  il  eft  vieux ,  plus 

produit  auffi.  On  prétend  qu'il  y  en  a  pareillement  il  contient  de  réfine  ,  &  par  conféquent  de  noir, 

auprès  de  Malaca  ,  &  dans  les  lfles  de  la  Sonde  ail-  Quand  on  le  met  fur  des  charbons  ardents  ou  fuf 

leurs  qu'à  Sumatra.  Du  moins  eft  -  il  vrai  que  les  un  fer  chaud ,  il  jette  une  liqueur  réfineufe  ,  en  forme 

Arabes  en  apportoient  anciennement  de  Malaca  ;  de  bulles  ;  dont  la  fumée  eft  fuave  ,  un  peu  acide  , 

où  ils  l'achetoient  pour  le  revendre  aux  Egyptiens  ,  &  de  l'odeur  de  celle  du  benjoin.  Ce  bois  ne  va 

aux  Syriens  ,  &  aux  Grecs.  En  confidérant  les  noms  pas  au  fond  de  l'eau.  Il  s'y  rencontre  quelquefois  , 

qui  défignent  d'où  l'on  apporte  le  bois  d'aloës ,  on  dans  des  trous  ,  quelques  portions  d'une  gomme 

voit  la  route  d'un  Commerçant  qui  ne  fréquente  brillante  &  infipide  :  Pomet  dit  que  c'eft  un  mérite 

que  dans  une  partie  de  l'Afie.  Et  il  eft  pofïible  que  de  plus  pour  le  bois. 

ce  même  bois  fe  rencontre  ailleurs  :  nous  en  ver-  Le  principal  Ufage  du  bois  d'Aloés  eft  pour  la 

rons  des  indices  dans  la  fuite.  Médecine,  àcaufe  de  fon  parfum.  Il  entre  auffi  dans 

Kaempfer  affure  qu'aucun  voyageur  éclairé  n'a  pu  quelques  compofitions  Galeniques.  Et  on  le  fubf- 

pénétrer  dans  les  endroits  où  croît  l'agallochum  :  titue  au  Baume  de  Judée. 

&  qu'ainfi  on  doit  ne  fe  fier  à  aucune  des  delcrip-  Le  Calambac  eft  uni ,  réfineux ,  prefqu'auffi  fou- 
tions qui  ont  été  faites  de  cet  arbre.  Selon  lui ,  on  pie  que  la  cire  ou  le  maftic  ,  &  facile  à  entamer 
ne  connoit  que  Camboje  &  les  Provinces  maritimes  avec  les  ongles.  Sur  les  charbons ,  il  fe  fond  prefque 
de  Thampa  &  Bonna  ,  au  Royaume  de  Siam ,  où  il  tout  entier  ,  comme  de  la  réfine  ;  &  répand  une 
y  en  ait.  Et  les  Chinois  difent  que  ce  bois  leur  vient  odeur  forte  mais  gracieufe.  Son  goût  eft  un  peu 
des  inaccefîibles  montagnes  de  la  Cochinchine  ,  &  amer  &  aromatique.  G.  Bauhin  le  nomme  Calamba, 
de  la  Province  de  Junam  voifine  de  la  Chine.  Au  Calampart ,  Colamba ,  &c  Calambe. 
refte  ,  le  même  Kaempfer  hazarde  auffi  une  deferip-  Il  y  a  du  Calambac  plus  ou  moins  précieux  :  cela 
lion  de  l'agallochum  :  mais  elle  ne  le  repréfente  dépend  de  la  quantité  de  refîne  qu'il  contient, 
que  jeune ,  &  non  dans  l'état  d'arbre  parfait.  Il  dit  Le  plus  exquis  eft  réfervé  pour  les  Rois  des  Indes, 
que  les  Naturels  nomment  cet  arbre  Kijjlna.  Celui  de  qualité  inférieure,  eft  toujours  précieux  pour 

G.  Bauhin  (  Pin.  L.  XI.  f.  1.  )  fait  mention  de  les  Indiens  :  qui  l'achètent  fouvent  au  poids  de  l'or, 

deux  autres  elpeces  d'agahochum  ;  qui  fe  trouvoient  A  la  Chine  ,  au  Japon  ,  &.  dans  prefque  tout  l'O- 

dans  l'Hle  de  Taprobane  :  l'une  appellce  Luba  ;  &  rient ,  il  eft  d'ufage  de  parfumer  avec  du  calambac 

l'autre ,  Bochor.  .  les  perfonnes  à  qui  l'on  veut  faire  honneur  chez  foi. 

On  nous  apporte  de  gros  morceaux  &  agallochum  Les  Indiens  fe  fervent  encore  de  ce  Bois  pour  la. 

fauvage ,  qui  viennent  des  lfles  de  Solor  &  Timor.  Médecine.    Ils  le  frottent  fur  une  pierre  plate  & 

■Cette  eipece  d'agallochum  eft  nommée  Garro  en  lan-  raboteufe ,  humeftée  d'eau  ;  ce  qui  le  met  en  pou- 

gue  Malaye ,  félon  Linfchot.  Dalechamp  croit  que  dre  fine  :  dont  ils  prennent  certaine  dofe  avec  de 

Phne  en  a  parlé  fous  le  nom  de  Tarum.  Mais  le  texte  l'eau  ,  ou  de  l'Arrack.  C'eft  un    remède  deftiné  à 

de  Pline  n'en  dit  pas  affez  pour  que  l'on  fçache  s'il  fortifier  le  cœur  &  l'eftomac  ;  foulager  les  palpita- 

s'y  agit  de  l'agallochum  fauvage  ;  ou  du  Pao  d'à-  tions ,  les  défaillances ,  l'oppreffion ,  diverfes  coli- 

quila  ,  comme  des  Interprètes  de  Pline   l'ont  crû  :  ques  &  douleurs  d'inteftins.  Le  parfum  de  ce  bois 

tordus  nomme  Pao  d'aquila  Tarum  crijpum.  eft  eftimé  pour  les  cas  d'épuifëment  6c  de  paralyfie. 

Il  f eroit  à  fouhaiter  que  M.  Otter  fe  fût  expliqué  Les  Indiens  l'employent  encore  à  faire  des  montures 

davantage  fur'  le  Bois  d'aigle ,  qu'il  dit  croître  dans  de  bijoux  précieux. 

les  montagnes  voifines  de  Kiabul  capitale  du  Za-  \J  Agallochum  fauvage ,  ou  Calambour  ,  eft  plus 

bliftan.  (Voyag.  en  Turq.  &  Perfe,T.  I.  p.  360  ).  C'eft  léger  ,  plus  poreux ,  &  moins  réfineux  que  le  Ca- 

à  quoi  le  termine  la  mention  qu'il  en  fait.  Et  on  ne  lambouc.  Sa  couleur  eft  brune ,  tirant  fur  le  verd. 

fçait  fi  c'eft  un  vrai  agallochum  ,  ou  non.  Il  a  de  l'amertume  ;  &  une  odeur  fuave  approchante 

M.  Garcin  dit  que  les  agallochum  qui  donnent  le  de  celle  du  bois  d'aloës. 

bois  d'aigle  font  des  efpeces  de  figuiers  ;  dont  plu-  Sa  couleur ,  &  la  groffeur  de  fes  morceaux  (  qui 

fieurs  différent  les  uns  des  autres.  Refte  à  examiner  font  quelquefois  des  tronçons  entiers  garnis  d'é- 

s'ils  ont  la  feuille  d'olivier.  corce  )  ,  fervent  à  le  faire  diftinguer  du  vrai  agal- 

Pomet  regarde  l'afpalathe  noirâtre  comme  n'é-  lochum. 

tant  pas  autre  chofè  que  le  bois  d'aigle.  Mais  s'il  eft  On  en  fait  des  caffettes,  des  boîtes,  des  ouvrages 
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fculptés ,  chapelets  ,  marqueterie ,  &  autres  cho- 
ies femblables.  Les  Barbiers  &  les  Etuviftes  en  font 
bouillir  avec  l'eau  dont  ils  fe  fervent  ;  pour  la  par- 
fumer. 

U  y  a  encore  d' 'autres  bois  rougeâtres ,  verdatres , 
ou  d'autres  couleurs ,  que  l'on  eflaye  de  faire  paner 
pour  du  bois  d'aloës.  Mais  ils  font  faciles  à  difhnguer 
par  leur  codeur  qui  n'eft  pas  la  fienne  ;  &  en  ce 
qu'ils  n'ont  que  peu  ou  point  d'odeur.  On  les  em- 
ployé aux  mêmes  ufages  que  le  calambour. 

Pour  ce  qui  eft  du  vrai  Bois  noir  d'Aloës  :  les 
Indiens  en  font  des  armes  ,  &  différents  ouvrages 
qui  leur  font  précieux.  Ce  bois  eft  rare  en  Europe. 

A  L  O I D  E  S.  Des  fçavans  Modernes  ont  féparé 
du  genre  des  Aloè's  certaines  plantes  ,  dont  l'em- 
bryon n'eft  pas  embrafle  par  le  tuyau  de  la  fleur  ; 
mais  eft  placé  à  la  partie  poftérieure  :  &  leurs  fe- 
mences  font  anguleufes. 

On  a  adopté  ce  genre  à  Paris,  dans  le  Jardin 
Royal  des  plantes. 

Efpeces  :  &  leurs  Ufages. 

La  première  efpece  eft  rapportée  par  G.  Bauhin  &C 
le  Chevalier  Hans  Sloane  ,  fous  la  dénomination  d'A- 
loë.  MM.  Linnaeus  àc  Miller  en  font  un  Agave.  Com- 
melin  l'appelle  Aloë  Americana  ,  viridi  rigidijjlmo  & 
fœtido  folio  ;  P I E  T  dicia  indigenis.  Au  Jardin  Royal 
de  Paris  ,  on  la  démontre  fous  le  nom  $  Aloides  ,jîve 
Aloï  Americana  ,  Scillce  foliis  amplijfimis.  C'eft  la 
vraie  P  i  T  E  ;  dont  les  Américains  tirent  un  fil  qui 
leur  fert  à  faire  de  la  toile ,  &  des  voiles  de  navires. 
La  feuille  de  cette  plante  eft  médiocrement  épaifle , 
fans  aucun  piquant  ni  à  fon  extrémité  ni  lur  (es 
bords  ,  longue  ,  creufée  en  gouttière  ,  d'un  verd 
obfcur  ;  &  le  replie  vers  la  terre. 

2.  On  voit  fort  communément  dans  nos  Jardins 
&  fur  .les  boutiques  des  Apothicaires  une  autre 
efpece  de  Pite  :  démontrée  au  Jardin  Royal  de  Paris 
fous  le  nom  à1  Aloides  ,  fîve  Aloë  folio  in  oblongum 
cculeum  abeunte.  C.B.  Les  Catalans  &:  les  Provençaux 
la  font  fervir  à  enclore  leurs  héritages.  Dans  ces  pays 
chauds ,  la  feuille  a  fouvent  environ  fix  pouces  de 
large ,  &  trois  pieds  de  long  ,  fans  la  pointe  qui 
eft  longue  &  fort  dure.  11  eft  très  ordinaire  d'y  voir 
la  tige  haute  de  dix  à  douze  pieds. 

Ces   deux   plantes  fourniffent  de  bon  &  très 
beau  fil. 

3 .  L'on  met  au  nombre  des  Aloides  deux  plantes 
de  la  Vera  -  Cruz  qui  fe  diftinguent  l'une  de  l'autre 
par  le  plus  ou  moins  de  largeur  ,  oc  par  la  teinte  du 
verd  de  leurs  feuilles.  Toutes  deux  font  nommées 
Aloë  par  quelques  Auteurs  ;  &  Agave  par  M.  Miller. 
L'une  eft  Aloë  Americana  ex  Verd  cruce  ,  foliis  latio- 
ribus  &  glaucis.  H.  L.  B.  L'autre  :  Aloë  Americana  ex 
Vera  cruce,  foliis  angujlioribus  minus  glaucis.  H.  Beau- 
mont. 

La  première  a  les  feuilles  minces ,  dentelées  près 
à  près ,  &  armées  d'épines  noires.  Les  feuilles  de  la 
féconde  font  épaifles  ,  fans  dentelure  ;  avec  une 
feule  épine  ,  qui  eft  à  leur  extrémité. 

4.  UAloë  Americana  polygona  de  Commelin  ,  eft 
encore  un  Aloides.  Sa  tige  eft  garnie  de  fleurs  blan- 
ches ôc  odoriférantes ,  difpofées  en  anneau. 

Culture. 

Les  plantes  des  nn.  1  &  z ,  demandent  une  terre 
fine  &  légère  ,  peu  d'eau  en  hiver  ,  &  des  arrofe- 
mens  modérés  quand  il  fait  chaud.  On  renouvelle 
la  terre  tous  les  ans  en  été.  Il  eft  bon  qu'elles 
foient  dans  des  vaiès  qui  gênent  un  peu  le  progrès 
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des  racines  :  les  plantes  en  profitent  davantage. 

La  production  rapide  de  la  tige  du  n.  2  ,  eft  une 
efpece  de  phénomène  :  dont  le  merveilleux  difpa- 
roît  quand  on  obferve  que  la  tige ,  après  avoir  fait 
des  progrès  lents ,  couverte  des  feuilles  au  centre 
defquelles  elle  eft  placée ,  les  écarte  enfin  pour  fe 
faire  jour  :  &  ces  feuilles ,  qui  ont  plufieurs  pieds 
de  long ,  étant  renverfées  par  cet  effort ,  laiflent 
voir  tout-à-coup  une  tige  nue  longue  de  quatre  ou 
cinq  pieds. 

Quand  l'été  eft  très -chaud  &  fec ,  la  première 
fortie  de  la  tige  eft  quelquefois  accompagnée  d'ex- 
plofion. 

On  voit  de  ces  tiges  s'élever  enfuite  avec  célé- 
rité à  la  hauteur  de  vingt  ou  vingt-fix  pieds.  (  Con- 
fultez  le  Journal  de  Verdun  ,  Otïobre  1754,  p.  301.) 
La  tige ,  en  croiflant ,  jette  latéralement  des  ra- 
meaux dont  la  difpofition  forme  une  pyramide 
régulière  &  considérable.  Et  ces  rameaux  ne  tardent 
pas  à  le  charger  d'une  grande  quantité  de  fleurs. 
Il  eft  vrai  que  cet  événement  eft  long-tems  à  fe  pré- 
parer ;  &  que  le  froid  en  général  le  retarde  beau- 
coup. Cependant  en  1754  il  y  avoit  un  très-beau 
pied  de  cette  Pite  bien  en  fleur  à  Carlsbat ,  chez 
M.  le  Comte  de  Lymbourg-Styrum.  On  en  a  vu  en 
état  à  Paris  ,  dans  plufieurs  années  différentes.  Les 
fleurs  n'ont  point  de  faifon  déterminée  pour  pa- 
roître.  Voye^  M.  Miller  ,  Gardeners  Diclionary , 
article  A  G  A  V  E  :  &  le  Journal  de  Verdun  ,  déjà 
cité. 

2.  M.  Boerhaave  a  aufîi  fait  fous  la  dénomination 
d' 'Aloides  un  genre  particulier  de  plantes  :  que  M. 
Linnsus  préfère  d'appeller  Stratiotes.  Ces  plantes 
ont  la  feuille  étroite  &  peu  charnue.  Elles  font 
aquatiques.  La  fleur  a  une  enveloppe,  compolée 
de  deux  membranes  plates  ,  obtuies  ,  canelées, 
&  qui  ne  tombent  point.  Il  y  a  de  plus  un  calice 
d'une  feule  pièce ,  à  trois  pointes ,  ck  qui  ne  iub- 
fifte  pas  avec  le  fruit.  Les  trois  pétales  de  la  fleur 
font  à  peu  près  en  cœur ,  &  deux  fois  plus  longs 
que  le  calice.  Ils  renferment  vingt  étamines  courtes. 
L'embryon  fupporte  fix  ftyles  fourchus  ,  qui  ont  la 
même  longueur  que  celle  des  étamines ,  terminés 
chacun  par  un  ftigmate.  Le  fruit  eft  une  capfule 
ovale  ,  hexagone  ;  dont  l'intérieur  eft  féparé  en 
fix  loges  ;  qui  renferment  plufieurs  femences  oblon- 
gues ,  courbes  ,  &  ailées. 

ALOPÉCIE.  Voyei  Chute  des  CHEVEUX. 

ALOSE.  Poiflbn  de  mer ,  qui  paffe  dans  les  ri- 
vières ;  fur  -  tout  dans  celles  qui  font  graveleufes  , 
comme  la  Loire ,  la  Garonne ,  &c  :  remontant 
quelquefois  plus  de  trois  cens  lieues ,  à  la  fuite 
des  batteaux  de  fel.  Ce  poiflbn  eft  du  nombre  de 
ceux  qu'on  appelle  Poiflbns  de  faifon  ,  ou  de  paflage  : 
ce  n'eft  ordinairement  qu'au  printems  qu'il  remonte 
les  rivières.  Ses  écailles  font  grandes ,  minces ,  &  faci- 
les à  détacher.  Elle  a  fur  les  yeux  ,  de  chaque  côté  , 
une  écaille  fort  luifante  ;  fon  dos  eft  d'un  blanc  jau- 
nâtre ;  fes  côtés  &  fon  ventre  d'un  blanc  argentin  : 
&  fa  langue  tire  fur  le  noir.  Sa  chair  eft  délicieufe  au 
goût  ;  mais  il  faut  qu'elle  foit  fraîche. 

On  fait  rôtir  l'Alofe  à  petit  feu ,  fur  le  gril  ;  &  ort 
la  fert  avec  une  farce ,  ou  faufle  à  l'ofeille ,  ou  à  la 
faufle  blanche  ou  roufle  avec  des  câpres  ;  une  faufle 
aux  anchois ,  ou  une  faufle  hachée.  On  la  met  auflî 
au  court-bouillon  ,  moitié  eau  moitié  vin ,  avec 
une  bouteille  de  vinaigre  ,  &  l'aflaifonnement  de 
fel ,  poivre  ,  thym  ,  bafilic  ,  laurier  ,  doux  de  gé- 
rofle  ,  &  un  morceau,  de  beurre  ;  quand  le  tout  eft 
bouillant ,  on  y  met  l'Alofe  ;  &  lorfqu'elle  eft  cuite, 
on  la  fert  au  fec ,  &  les  faufles  à  part.  On  peut  auffi 
la  couper  par  tronçons  avant  de  la  mettre  dans  1% 
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court  -bouillon.  Les  Arabes  la  font  fécher,  pour 
la  manger  avec  des  dattes. 

Les  prémices  ni  les  dernières  Alofes  ne  font  pas 
les  meilleures.  Quand  on  veut  les  manger  excellen- 
tes ,  il  faut  les  faire  cuire  ,  fi  l'on  peut ,  en  fbrtant 
de  l'eau.  Loriqu'elles  font  le  plus  abondantes  ,  elles 
font  extrêmement  indigeftes. 

On  trouve  dans  la  tête  de  ce  poiffon  ,  un  os 
pierreux ,  qui  eft  allcali  ;  &  propre  pour  difibudre 
la  pierre,  faire  fortir  la  gravelle,  &  abforber  les 

acides. 

Les  œufs  d'Alofe  font  autant  eftimés  dans  les 
Indes  Orientales ,  que  ceux  d'Efhirgeon  en  Moico- 
vie  :  &  l'on  y  en  confomme  annuellement  la  charge 
de  plufieurs  navires. 

ALOUCHE.  Foyei  A  L  I  s  I  E  R  ,  n.  2. 

ALOUCH1    (  Gomme  ).    Confultez  l'article 

B  D  EL  L  I  U  M. 

ALOUETTE:  en  Latin  ,  Alauda  ;  Lerch  ,  en 
Allemand  ;  &C  Lark  ,  en  Anglois.  Genre  d'Oifeaux  , 
qui  comprend  plufieurs  eipeces  :  dont  toutes  ont 
pour  caracfere,  ip.  le  bec  fait  en  alêne  ;  &  les  na- 
rines découvertes  ;  x°.  les  jambes  couvertes  de 
plumes  jufqu'au  talon  :3  e.  quatre  doigts  ,  dont  trois 
devant  &  un  derrière  ,  tous  féparés  juiques  près 
de  leur  origine.  Celui  de  derrière  a  un  ongle  pref- 
que droit ,  plus  long  que  ce  doigt  même.  ' 

Efpues. 

I.  Celle  que  nous  nommons  Alouette  Ordinaire  , 
ou  Commune  ,  eft  longue  d'environ  fept   pouces , 
de  l'extrémité  du  bec  à  celle  de  la  queue  ;  &  fon 
vol  eft  d'un  pied  &  quelques  lignes.  Sa  queue  a 
environ  deux  pouces  trois  quarts  de  long.  Dans 
prefque  tout  le  deflus  du  corps  ,  ainu  qu'à  la  tête , 
chaque  plume  eft  noirâtre  au  milieu ,  d'un  gris  rouf- 
fâtre  fur  les  côtés  ,  &  bordée  de  blanchâtre ,  ce 
qui  rend  en  général  tout  ce  plumage  varié.  De  cha- 
que côté  de  la  tête  eft  une  bande  d'un  blanc  rouf- 
fâtre  ,  placée  au  deflus  des  yeux.  Il  y  a  au  moins  fix 
lignes  ,  depuis  la  pointe  du  bec  jul qu'aux  coins  de 
la  bouche.  Le  demi-bec  fupérieur  eft  noirâtre  ou  de 
couleur  de  corne  ,  l'inférieur  tire  fur  le  blanchâtre. 
La  gorge  eft  blanche.  Le  bas  du  col  eft  d'un  blanc 
prelque  rouffâtre ,  avec  une  longue  tache  noire  au 
milieu  de  chaque  plume.  Celles  de  la  poitrine  ,  du 
ventre  ,  des  jambes  ,  &  deflbus  les  ailes  &:  la  queue , 
font  blanches  avec  une  légère  teinte  rouffâtre.  Dans 
les  plumes  qui  couvrent  l'aile  ,  les  unes  font  griies 
.  bordées  de  blanchâtre ,  d'autres  brunes  bordées  de 
fauve  ,  &  d'autres  encore  d'un  gris  brun  bordées 
de    blanchâtre   &   terminées  de  fauve.  L'aile  eft 
brune  :  chaque  plume  eft  plus  ou  moins  bordée  de 
fauve  ,  &  blanche  à  Ion  extrémité  :  &  les  moyennes 
plumes  font  échancrées  en  cœur  par  le  bout.  La 
queue  a  douze  plumes  ;  celles  du  milieu  courtes  ,  ce 
qui  la  rend  un  peu  fourchue  :  l'enfemble  de  toutes 
ces  plumes  eft  mélangé  de  noirâtre  ,  de  gris-brun  , 
de  rouffâtre ,  de  blanchâtre  ,  &  de  blanc.  Les  pieds 
font  gris-brun  ;  les  ongles  noirâtres  ,   &  terminés 
de  blanchâtre. 

Cette  ei  pece  fait  fon  nid  à  terre ,  avec  des  racines 
d'herbes  feches.  Peut-être  eft-ce  pour  cette  railon 
que  le  P.  Rzaczynski  (  Hijl.  nat.  Pol.  )  la  nomme 
Alauda  terrena. 

La  plupart  des  alouettes  font  des  oifeaux  de  paf- 
fage. 

Celle  -  ci  fe  trouve  dans  les  champs  :  où  elle 
chante  de  grand  matin  quand  il  fait  beau.  Elle  vole 
preique  toujours  par  bande  :  auffi  Gefner  lui  donne- 
t-il  le  nom  8 Alauda  gregalis.  Et  Schwenckfeld  la 
nomme  Alauda  cxlipeta  ,  parce  qu'elle  s'eleve  fort 
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haut  en  ligne  prefque  perpendiculaire.  C'eft  encore 
ce  que  fignifie  le  nom  Anglois  de  Sky-Lark ,  qu'elle 
porte  dans  l'hiftoire  des  oifeaux  gravée  par  Albin, 
Il  y  en  a  plufieurs  variétés  :  entr'autres  ,  une  pref- 
que toute  blanche  ;  &  une  ,  qui  eft  prefque  toute 
d'un  rouge  noirâtre.  Mais  elles  font  rares  en  France. 
1 1.  Comme  la  plupart  de  nos  Chaffeurs  font  peu 
occupés  de  diftinguer  les  différentes  nuances  que  les 
Naturaliftes  oblervent  pour  féparer  &  cara&érifer 
les  eipeces  d'alouettes  ;  je  n'entrerai  pas  ici  dans 
le  détail  de  leurs  deferiptions.  On  voit  même  les 
Auteurs  confondre ,  pour  ainfi  dire  ,  ces  eipeces. 
Schwenckfeld  ,  par  exemple  ,  appelle  indiftinefe- 
ment  Lerche ,  &  Grojfe  Lerche ,  ce  que  nous  nom- 
mons Grojfe  Alouette  ou  Calandre.  On  trouve  dans 
Frifch  l'elpece  commune  (  décrite  plus  haut  )  ap- 
pellée  Feld  Lerche  ou   Alauda  arvorum  ;   quoique 
notre  Alouette  de  champ  ioit  regardée 
comme  une  autre  elpece ,  défignée  en  Latin  par  les 
noms   de  Spipoletia  ,  Mr/jcicapa  ,  Stoparola  ,   Gla- 
reana  ,  Acredula  ,  6cc  :  qui  le  trouve  dans  les  terres 
en  friche ,  &  dans  les  bruyères.  (  Voye^ ,  dans  la 
fuite  de  cet  article ,  l'endroit  où  il  eft  parlé  des  Atte-* 
labes  ). 

III.  L Alouette  de  Pré ,  la  Farloufe  ou  Falope  de 
quelques-unes  de  nos  Provinces  ;  en  Anglois  ,  Tit' 
Lark;  peut  le  diftinguer  par  les  pieds  qui  lont  jau- 
nâtres ,  avec  les  ongles  tout  bruns.  Elle  fait  fon 
nid  dans  les  prairies  :  où  elle  fe  tient  pour  l'ordinaire. 
Elle  fe  perche  auffi  fur  les  arbres. 

L 'Alouette  de  bois ,  ou  le  Cujelier  (  qu'Oliva  nomme 
Tottovilla  ;  &  qu'on  dit  êtreappellée  Coutouille,  peut- 
être  Toutouille,  enDauphiné),  fe  perche  pareille- 
ment fur  les  arbres  :  &  M.  Klein  la  défisme  de  ma- 
niere  à  luppolèr  qu'elle  habite  auffi  les  prés  des  bois. 
Cependant  on  la  diftingue  de  l'elpece  commune  ,  en 
ce  que  fa  poitrine  eft  blanche  mêlée  d'une  légère 
teinte  de  jaunâtre ,  &  variée  de  taches  brunes  qui 
occupent  le  milieu  de  chaque  plume.  La  femelle  eft 
différenciée  du  mâle  par  ces  mêmes  taches  brunes , 
qu'elle  a  en  moindre  quantité  ;  &  par  le  bord  exté- 
rieur des  grandes  plumes  de  l'aile  ,  qui  eft  gris  :  au 
lieu  qu'il  eft  olivâtre  dans  le  mâle. 

I V.  Je  ne  fçai  fi  on  trouve  en  France  une  alouette 
qui  n'eft  pas  rare  en  Angleterre  au  mois  de  Sep- 
tembre ,  dans  les  bruyères  &  les  plaines.  Elle  ref- 
femble  allez  à  l'alouette  de  pré  (  n.  III.  ).  En  fe  per- 
chant fur  les  buiflons  ,  ou  en  volant ,  elle  fait  un  cri 
qui  imite  celui  de  la  lauterelle.  C'eft  pourquoi  Wil- 
lughbey  la  nomme  Locujlella  aricula.  Elle  eft  ap- 
pellée  Anthus  par  Aldrovand  &  Jonfton  ;  ck  dans 
l'hiftoire  des  oiieaux  gravée  par  Albin  ,  Pippit  (  en 
Anglois  )  ,  &  (  en  François  )  Petite  Alouette.  On  la 
connoit  encore  lbus  le  nom  $  Alouette  de  buijfon. 

Au  refte ,  Jonfton  attribue  à  plufieurs  eipeces  d'a- 
louettes le  talent  d'imiter  le  chant  des  oiieaux  avec 
qui  elles  fe  trouvent.  Et  ce  pourrait  être  la  même 
choie  par  rapport  au  cri  de  quelques  autres  animaux. 
Quant  au  nom  de  Pippit  :  je  ne  fçai  s'il  convient 
à  cette  efpece  plutôt  qu'aux  autres  ,  car  nlqtZ,  eft 
un  des  noms  que  les  Grecs  ont  donnés  à  l'alouette. 
(  Jonjlon ,  de  avib.  lib.  2  ).  Et  en  fuppofant  dans 
l'ouvrage  d'Albin  une  exactitude  dont  M.  Briffon  ne 
convient  pas  (  Ornithol.  Pref.  p.  XIV  )  ,  on  feroit 
en  droit  de  dire  que  les  Anglois  ayant  adopté  d'au- 
tres mots  Grecs  dans  toute  leur  pureté  ,  celui-ci 
aura  été  inféré  dans  leur  langue  avec  quelque  alté- 
ration. 

V.  La  Grojfe  Alouette,  ou  Calandre,  dont  j'ai 
déjà  fait  mention  fous  le  n.  II ,  &  que  Gefner  ap- 
pelle Tetrax  parva  ;  eft  plus  groffe  qu'aucune  des 
eipeces  ci-deffus.  Son  bec  eft  beaucoup  plus  épais 
que  le  leur.  Ses  ailes  touchent  preique  le  bout  de 
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la  queue  quand  elles  font  pliées  :  au  lieu  que  dans 
les  autres ,  elles  vont  communément  à  la  moitié  ou 
aux  deux  tiers.  Par  tout  le  deflus  du  corps ,  chaque 
plume  eft  brune  dans  fon  milieu  ,  &  grife  fur  les 
bords.  La  gorge  eft  blanche ,  avec  une  efpece  de 
collier  noir,  La  partie  inférieure  du  col ,  &  la  poi- 
trine, font  d'un  blanc  fale  &  variées  de  petites  ta- 
ches noires.  Quelquefois ,  au  lieu  de  ces  taches  & 
du  collier  ,  il  n'y  a  qu'une  grande  tache  noire  au  bas 
du  col  :  &  M.  Briffon  foupçonne  que  cette  diver- 
fité  peut  fervir  à  diftinguer  le  mâle  d'avec  la  femelle. 
Les  côtés  &  les  jambes  font  d'un  brun  rouftâtre.  Le 
bec  ,  les  pieds  ,  &  les  ongles ,  font  gris-blancs.  _ 

V  I.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  paroiffent  n'avoir  pas 
diftingué  les  alouettes  hupées ,  d'avec  les  autres  : 
©uoique  cette  différence  ait  été  obfervée  depuis 
lonetems.  Le  P.  Rzaczinski  nomme  indiftinclement 
Alauda  terrena  l'alouette  ordinaire  ,  comme  on  l'a 
vu  au  n.l;  Se  l'efpece  que  nous  appelions  Cochevis 
ou  Alouette  hupée  ;  en  Latin  Alauda  crijlata  (  feu 
galcrita  ,  cajjita  ,  capcllata  ,  capitata  )  ,  Galericus  , 
Alauda  viarum  ,  ckc.  Elle  fe  tient  effectivement  pref- 
que  toujours  à  terre  dans  les  champs ,  &  fbuvent 
fur  le  bord  des  chemins.  Au  fommet  de  fa  tête  font 
quelques  plumes  noirâtres ,  bordées  de  gris  tirant 
fur  le  roux ,  plus  longues  que  les  autres  ;  &  for- 
mant une  hupe  que  l'oileau  peut  lever  ,  baiffer , 
étendre  ,  ou  refferrer  ,  à  volonté. 

VII.  On  a  vu ,  n.\,  la  groflè  alouette  porter  le  nom 
de  Calandre.  Le  P.  Rzaczynski  appelle  de  même 
une  petite  alouette  hupée  :  qu'il  appelle  encore 
Alauda  arborea  feu  Jylvatica  ;  à  quoi  répond  pareil- 
lement le  Wood-Lark  des  Anglois  :  quoique  le  Cuje- 
lier  porte  auffi  le  nom  d'alouette  de  bois,  dans  le 
n.  III.  Cette  petite  alouette  hupée  eft  connue  dans 
quelques-unes  de  nos  Provinces  lous  les  noms  de 
Trelu  &C  Cotrelu  ;  ce  qui  revient  au  Coturliu  des  Ca- 
talans. La  hupe  de  cette  alouette  eft  plus  longue  que 
celle  du  Cochevis.  Ses  pieds  font  rougeâtres  ;  6c  le 
Cochevis  les  a  gris-blancs. 

On  la  trouve  dans  les  endroits  couverts  de  bois , 
dans  les  plaines  ,  &  dans  les  bruyères. 

C'eft  vraifemblablement  d'elle  que  parle  Jonf?on 
(  De  avib.  c.  3.  )  quand  il  dit  que  l'on  voit  des 
alouettes  hupées  lur  des  arbres  ;  mais  que  ce  font 
toujours  des  arbres  qui  ont  l'écorce  raboteuie.  Je 
laiffe  à  de  plus  habiles  que  moi ,  à  apprécier  cette 
obfervation.  Elles  peuvent  être  attirées  par  des  in- 
fectes cachés  entre  les  rugofites  de  l'écorce. 

VIII.  Je  ne  fais  pas  mention  des  alouettes  du  Sé- 
négal ,  du  Cap  de  Bonne  Elperance ,  de  Virginie , 
&  autres  ;  que  nos  Chalieurs  ne  rencontrent  point. 
Les  Curieux  en  trouveront  la  defeription  &t  la  figure 
dans  l'Ornithologie  de  M.  Briffon  ;  qui  n'a  rien  né- 
gligé de  ce  qui  pouvoit  en  donner  une  connoiffance 
exaûe  :  Tome  III*  deuxième  Partie.  J'ai  cru  devoir 
aufïï  y  renvoyer  pour  un  détail  plus  circonftancié 
des  efpeces  rapportées  dans  cet  article. 

Les  alouettes  fe  nourriffent  de  grains  ,  de  vers , 
de  mouches  ,  de  fourmis  ,  &  d'autres  inlecles.  Jonf- 
ton  (  c.  3 .  )  dit  qu'elles  cherchent  avec  grand  foin 
les  œufs  d'Attelabes  ,  efpeces  de  fauterelles  ;  &  que , 
pour  cette  raifon  ,  l'on  en  fait  beaucoup  de  cas  à 
Lemnos.  L'alouette  de  champ  ,  ci-deffus  n.  2  ,  au- 
roit-elle  été  nommé  Acredula  ,  comme  ayant  fingu- 
lierement  cette  propriété  ?  Voyez  le  n.  III. 

Ces  oifeaux  pondent  au  commencement  de  Mai , 
en  Juin  ,  &  vers  la  mi-Juillet  ou  en  Août.  Ils  font 
leur  nid  plus  tôt  ou  plus  tard  ,  félon  le  climat  où  ils 
fe  trouvent.  Leur  ponte  eft  de  cinq  œufs  ;  quelque- 
fois plus.  A  peine  les  petits  ont-ils  quelques  plumes , 
que  les  pères  êc  mères  les  mènent  avec  eux  cher- 
cher à  manger. 
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L'alouette  vit  neuf  à  dix  ans.  Elle  eft  fujette  à 
l'épilepfie  ,  dit  Jonfton  :  qui  ajoute  d'après  Albert 
qu'elle  perd  un  œil  quand  elle  eft  dans  fa  neuvième 
année. 

O  N  élevé   des  alouettes  en   cage.   Voye^  C  a- 

L  ANDRE. 

L'Alouette  eft  un  très-bon  Manger,  fur-tout  quand 
elle  eft  jeune  &  bien  nourrie.  Sa  chair  eft  ferme , 
brune  ,  &  facile  à  digérer. 

Ufages.  On  employé  le  cœur  &  le  fang  intérieu- 
rement ,  pour  la  colique  venteufe  &  la  néphréti- 
que ;  &  pour  faire  fortir  le  fable  &  les  glaires  des 
reins  &  de  la  veftie.  Les  anciens  Médecins  confeil- 
lent ,  pour  ces  mêmes  accidens ,  de  manger  l'alouette 
même  foit  bouillie  foit  rôtie.  Voye^  )  onston, 
de  Avib.  c.  3 . 

Manières   d'apprêter  les  Alouettes. 

A  Petiviers  on  en  fait  des  pâtés ,  très  eftimés  à  la 
Cour. 

Alouettes  en  ragoût. 

I. 

Après  les  avoir  plumées ,  &vuidéesfi  vous  voulez, 
paflez-les  à  la  poêle  avec  du  lard  fondu  &  un  peu  de 
farine  ;  mettez-les  dans  une  terrine  avec  du  bouillon  & 
du  vin  blanc  ;  aflaifonnez-les  de  fel,  poivre,  &  canelle  : 
laiflez-les  cuire  ainfi  jufqu'à  ce  que  la  faufle  foit 
courte.  Alors  mettez-y  un  jus  d'orange  ;  &  fervez. 

I  I. 

Vos  alouettes  étant  bien  plumées ,  paflez-les  dans 
un  peu  de  lard  avec  un  oignon  piqué  de  doux ,  &C 
la  garniture  que  vous  avez  à  y  mettre  (  comme  truf- 
fes ,  champignons ,  quelques  foies  gras  )  :  paffez  le 
tout  enfemble ,  &  poudrez  d'un  peu  de  farine  fi 
vous  n'avez  point  de  coulis.  Mouillez  enfuite  d'un 
bon  jus  de  bœuf  ou  de  veau  ;  laiffez  diminuer  la  fauce 
jufqu'au  point  convenable;  puis  faites  une  liaifon 
d'un  jaune  d'œuf ,  un  peu  de  crème  douce  ,  &  un  peu 
de  perfil  haché  ;  verlez  la  liaifon ,  retournez  la  caffe- 
role  lans  l'ôter  de  deflus  le  feu.  La  faufle  étant. bien 
liée  ,  dreflez ,  mettez  un  jus  de  citron ,  &  fervez. 

Foye{  FRICASSÉE  d'oifeaux  à  lafaujje  roujfe. 

Alouettes  en  caijfe. 

Plumez  bien  les  alouettes.  Mettez-les  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  quelques  ris 
de  veau  ,  champignons  ,  ciboule  hachée  ,  perfil  ; 
affaifonnez  de  fines  herbes  ,  fines  épices ,  fel ,  poi- 
vre :  paflez-les  quelques  tours  ;  faites  une  caiffe  de 
papier  en  rond  ,  de  la  grandeur  du  plat  ;  mettez-y 
dans  le  fond  un  peu  de  farce  fi  vous  en  avez  ;  finon 
vous  vous  contenterez  d'y  arranger  vos  alouettes , 
que  vous  couvrirez  de  bardes  de  lard ,  &  les  ferez 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière. 
Quand  elles  feront  cuites ,  tirez  la  caiffe  &  la  dreflez 
dans  le  plat  ;  arrofez  de  jus  ou  de  coulis ,  mettez 
un  jus  de  citron;  &:  fervez  chaudement  pour  hors 
d'eeuvre. 

Alouettes  à  la  f auge. 


Plumez-les  bien  propres  ;  vuidez-les  par  le  cou , 
n'ôtant  que  le  géfier.  Hachez  bien  enfemble  un 
petit  morceau  de  jambon  cuit ,  un  blanc  de  vo- 
laille ,  &  de  la  fauge  ;  &  mettez  le  tout  dans  le  corps 
des  alouettes.  Prenez  autant  de  bardes  de  lard  que 
d'alouettes  ,  &  affez  longues  pour  bien  envelopper 
chacune  d'elles.  Pofez  fur  le  bout  d'une  barde ,  un 
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peu  de  la  même  farce  que  vous  avez  mife  dans  le 
corps  ;  puis  mettez-y  une  alouette  &  la  pliez  bien 
dedans.  Faites  de  même  à  toutes  ;  arrangez-les  dans 
une  tourtière  ;  &  les  faites  cuire  au  four  ou  fous 
un  couvercle.  Etant  cuites  ,  dreffez-les  dans  leur 
plat  avec  un  jus. 
V  II. 

Sans  vuider  les  alouettes,  mettez- leur  un  petit 
affaifonnement  comme  ci  -  deffus  ;  pliez-les  d'une 
barde  de  lard  ;  &  les  faites  cuire  au  four  ou  à  la 
broche.  Etant  cuites ,  fervez-les  avec  une  fauffe  à 
l'Efpagnole  ;  ôi  chaudement. 


Alouettes  roues. 

Plumez-les  au  fec  ;  écorchez-leur  la  tête  ;  &  ne 
les  vuidez  point.  Flambez-les.  Piquez-les  enfuite  de 
menu  lard ,  ou  les  bardez  :  paffez-leur  une  brochette 
en  travers  ,  ou  ce  qu'on  appelle  la  Broche  aux  alouet- 
tes ;  &  les  attachez  à  la  grande  broche.  Lorfqu'elles 
font  rôties ,  poudrez-les  de  mie  de  pain  avec  du  fel; 
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fervez  -  les  avec  une  rôtie  deflbus  ,  &  une  fauffe 
comme  aux  beccaffes.  Voye^  Beccasse. 

La  Broche  aux  alouettes  eft  une  petite  broche  de 
fer  ;  à  un  bout  de  laquelle  eft  un  anneau  par  où  on 
l'attache  à  la  grande  broche. 

Alouettes  à  VAngloife. 

Plumez -les  bien  propres  ;  trempez-les  dans  de 
l'œuf  battu ,  &  les  panez  les  unes  après  les  autres. 
Puis  embrochez -les  comme  ci-deffus.  Elles  fe  fer- 
vent pour  rôt. 

Chasse    des  Alouettes. 

Prendre  les  Alouettes  au  miroir. 

La  manière  la  plus  commune  eft  avec  des  Nappes , 
qui  fe  tendent  comme  pour  les  ortolans.  C'eft  pour- 
quoi ,  on  obfervera  les  mêmes  chofes  :  à  la  réferve 
qu'il  faut  fe  fervir  d'un  miroir ,  &  que  les  appellans 
font  à  terre  ;  au  lieu  qu'on  met  les  ortolans  fur  de 
petites  fourchettes. 


Le  miroir  dont  on  fe  fert  pour  prendre  les  alouet- 
tes ,  eft  fait  de  différentes  pièces ,  qui  font  repréfen- 
tées  par  les  figures  1.  2.  &  3.  Prenez  un  morceau 
de  bois  AC  d'un  pouce  &  demi  d'épaiffeur ,  long 
d'environ  neuf  pouces  :  il  faut  le  tailler  de  forte  qu'il 
foit  courbé  en  arc ,  comme  vous  le  voyez  en  A  B  C , 
&  qu'il  ait  frx  faces  fur  toute  fa  longueur. 

La  figure  marquée  1.  2.  3.4.  5.  6.  repréfente  fa 
coupe  &  les  faces.  La  face  de  deflbus  6.  doit  être  large 
d'un  pouce  &  demi  ;  les  autres  doivent  diminuer 
d'épaiffeur ,  de  telle  manière  que  celle  de  deffus  mar- 
quée 3  ,  n'ait  plus  qu'un  demi  pouce  de  large.  Les 
faces  1.  2.  3.  4.  ç.  feront  toutes  entaillées  en 
creux ,  pour  y  maftiquer  de  petits  morceaux  de  mi- 
roir. Au  milieu  de  la  face  inférieure  marquée  6 ,  (  ou 
B.  dans  la  première  figure  )  ,  il  faut  faire  un  trou 
pour  recevoir  une  cheville  de  bois ,  longue  de  fix 
pouces ,  &  groffe  comme  le  doigt ,  un  peu  en  pointe 
par  le  bout ,  avec  un  petit  trou  I  au  milieu ,  pour  y 
attacher  une  corde. 

Prenez  enfuite  un  morceau  de  bois  N  Q  (  fig.  2  ) 
de  deux  pouces  d'épaiffeur  ,  long  d'un  pied  ;  que 
vous  amenuiferez  par  le  bout  Q  pour  le  ficher  en 
terre.  Faites-y  une  entaille  M  O ,  dont  la  hauteur 
M  O  foit  de  deux  pouces  ,  &  la  profondeur  d'un 
pouce  &  demi.  Percez  ce  morceau  de  bois  à  fa 
partie  fupérieure  N ,  &  continuez  le  trou  jufqu'au 
deflbus  de  l'entaille  M  O ,  de  la  longueur  d'un  pouce  : 


c'eft  dans  ce  trou  que  vous  ferez  entrer  la  cheville 
L  B  adaptée  au  morceau  de  bois  taillé  à  facetes  : 
comme  vous  le  voyez  repréfente  dans  la  troïfieme 
figure. 

Enfin ,  vous  pafferez  une  corde  dans  le  trou  pra- 
tiqué au  milieu  de  la  cheville  ,  &  vous  la  roulerez 
alentour.  Et  le  miroir  fera  achevé. 

Il  le  faudra  ficher  en  terre  au  milieu  de  deux  nappes, 
&  un  peu  au  devant  des  muettes  ;  en  forte  que  laper- 
fonne  qui  fera  dans  la  loge ,  tirant  la  ficelle ,  le  mi- 
roir tourne  de  côté  &  d'autre  ,  ainfi  que  les  mou- 
linets que  les  enfans  font  tourner  dans  une  noix  ,  &C 
qu'en  certains  endroits  ils  appellent  guindres ,  ou 
noifoles.  Cette  invention  fert  lorfque  le  Soleil  paroît; 
il  faut  faire  marcher  continuellement  les  miroirs  ; 
leur  éclat  donne  envie  aux  oifeaux  de  voltiger  aux 
environs ,  pour  voir  ce  que  c'eft  ;  &  on  les  prend 
lorfqu'ils  font  à  hauteur  convenable.  La  vraie  fai- 
fon  de  cette  chaffe  ,  eft  principalement  le  matin  , 
pendant  les  gelées  blanches  ,  ou  avant  que  le  foleil 
ait  pris  de  la  force.  Confiulte^  le  mot  Ortolan; 
vous  y  verrez  la  figure  &  la  composition  des  deux 
nappes ,  dont  il  eft  parlé  dans  cet  article-ci. 

On  peut  prendre  de  la  même  manière  les  Plu- 
viers &  les  Canards. 

Il  faut  remarquer  qu'on  doit  avoir  le  vifage  ou  le 
dos  tourné  du  côté  du  vent ,  afin  que  les  deux  nap- 
pes faffent  leur  effet. 
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Prendre  les  Alouettes  à  la,  Ridée. 
Figure  4. 


Les  Payfans  prennent  encore  les  Alouettes  avec 
des  filets  ,  qu'ils  attachent  bout  à  bout.  Ils  nomment 
cette  chaffe  ,  la  Ridée.  Comme  ces  oifeaux  vont 
par  bandes  d'une  campagne  à  l'autre  pour  chercher 
à  manger  ;fi  on  les  fait  lever  quand  il  fait  encore  froid, 
ils  volent  bas  ,  ridant  contre  terre ,  &  fe  pofent  où 
ils  en  voyent  quelques  autres  :  c'elt  pourquoi  on  en 
prend  facilement ,  &  en  quantité.  Les  filets  dont  on 
le  fert ,  ne  font  autres  que  les  deux  nappes  ufitées 
pour  prendre  les  alouettes  au  miroir  ,   &  qu'on 
attache  bout  à  bout.  H  faut  avoir  trois  bâtons  ,  fem- 
blables  à  celui  qui  eft  ici  marqué  D  E  F  (Jîg.  4  )  , 
longs  de  cinq  ou  fix  pieds  ,  bien  droits  &  allez  forts , 
avec  une  coche  à  chaque  bout  :  à  l'une  defquelles 
fera  attaché  d'un  côté  un  piquet  E ,  long  d'un  pié  & 
demi  ;  &  de  l'autre  une  petite  cheville  D  ,  de  deux 
ou  trois  pouces  de  longueur.  Un  de  ces  trois  bâtons 
aura  deux  piquets  attachés  au  bout,  à  l'oppofite 
l'un  de  l'autre.  Il  y  aura  aufli  deux  petits  bâtons  ou 
chevilles  liées  au  côté  de  chaque  piquet ,  comme  le 
montre  la  figure  G  ,  H ,  I ,  X ,  L ,  K.  te  bâton  I ,  X , 
aura  deux  coches  à  fes  extrémités  ;  une  ,  X ,  pour 
y  mettre  le  filet  ;  &  au  bout  I ,  où  feront  attachés 
les  deux  piquets  G ,  H  ;  &  au  côté  de  chaque  pi- 
quet les  chevilles  L  ,  K.  Lorfqu'on  veut  prendre 
les  alouettes  ,  il  faut  s'en  aller  trois  ou  quatre  per- 
fonnes de  compagnie  dans  une  campagne  qui  foit 
unie  ;  c'eft  -  à  -  dire ,    point  montueufe  :  y   dé- 
ployer les  filets  ,  &  les  étendre  de  long  ;  puis  atta- 
cher les  trois  bâtons  aux  deux  bouts  &  au  mi- 
lieu ;  mettant  au  milieu  le  bâton  auquel  il  y  a  deux 
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piquets  ,  afin  que  le  filet  tourne  plus  facilement  & 
plus  promptement ,  étant  guidé  par  ce  bâton  qui 
tournera  entre  les  deux  piquets  ,  que  vous  coigne- 
rez  en  terre  ;  &  les  deux  autres  bâtons  vis-à-vis 
l'un  de  l'autre  ;  de  forte  que  les  quatre  piquets  fe 
trouvent  tous  piqués  en  ligne  droite ,  &  que  la  corde 
du  bas  des  nappes  foit  fort  roide.  Ayez  une  corde 
câblée  3,5,  longue  de  douze  pieds  ;  que  vous  atta- 
cherez d'un  bout  au  bâton  3  ,  &  de  l'autre  à  un  pi- 
quet 5  ,  fiché  en  terre  vis-à-vis  des  piquets  4,1  ,6. 
Vous  mettrez  de  môme  une  autre  corde  longue  de 
dix  pieds  au  bout  du  bâton  7  ,  avec  un  piquet  8  à 
l'autre  bout  ;  que  vous  coignerez  en  terre  au  droit 
des  autres  ,  tirant  de  toutes  vos  forces  pour  que 
la  corde  d'en  haut  foit  aufli  roide  que  celle  d'en 
bas.  Il  faudra  avoir  une  autre  corde  longue  de  dix 
ou  douze  toifes  ,  que  vous  paflerez  dans  une  poulie  , 
&  l'attacherez  d'un  bout  au  bâton  7  ;  l'autre  fera 
lié  à  un  piquet  derrière  la  Loge  (  qui  doit  être  de 
chaume  )  autour  de  quelques  brins  de  bois.  Arrêtez 
la  poulie  à  quinze  pieds  du  filet  à  l'endroit  marqué 
1  o ,  avec  une  corde  liée  à  un  piquet  n  ;  de  forte 
que  l'efpace  d'entre  la  poulie  &  Ion  piquet ,  foit  d'un 
pied  &  demi  de  longueur  ,  &  que  la  poulie  avance 
de  deux  pieds  en  dedans  du  bas  du  filet ,  afin  qu'il 
tourne  plus  vite.  Le  tout  étant  ajufté  ;  une  perfonne 
s'afleoira  dans  la  Loge  pour  tirer  la  corde  ,  &  faire 
tourner  les  nappes  fitôt  que  les  premiers  oifeaux 
de  la  troupe  feront  au  deffus  du  bas  du  filet.  Tandis 
qu'elle  y  prendra  garde  ,  les  autres  iront  faire  lever 
les  alouettes ,  &  les  chafleront  du  côté  où  font  ten- 
dues les  nappes ,  afin  de  les  contraindre  d'y  aller. 
On  doit  fe  difpofer  enforte  que  le  gibier  19,  20  , 
foit  comme  entre  les  trois  perfonnes  ;  que  je  fup- 
pofe  venir  ,  l'une  de  l'endroit  marqué  A  ,  l'autre 
de  B  ,  &  la  troifiéme  de  C  :  mais  il  faut  que  les 
deux  qui  marcheront  aux  endroits ,  A ,  C ,  avancent 
plus  que  celle  du  milieu.  Ainfi  les  alouettes  fe  ver- 
ront comme  enfermées  de  trois  côtés  ,  &  feront 
obligées  de  voler  droit  par  defllis  les  filets.  Pour 
les  y  faire  encore  aller  plus  tôt ,  ayez  une  ficelle ,  qui 
foit  bien  longue  ;  laquelle  vous  attacherez  d'un 
bout  à  la  pointe  d'un  petit  bâton  9 ,  qui  fera  haut 
d'un  pied  &  demi ,  ou  deux  pieds ,  piqué  droit  e  1 
terre  à  deux  pieds  proche  des  nappes  ;  &  de-là  e 
parfera  fur  une  petite  fourchette  14  ,  de  même  hau- 
teur que  l'autre  verge ,  &  piquée  pareillement  en 
terre  :  l'autre  bout  de  cette  ficelle  fera  porté  à  la 
Loge.  Liez  à  cette  ficelle  ,  trois  ou  quatre  oifeaux  y 
15,  16,  17,  18,  attachés  par  les  pieds  avec  de  pe- 
tites ficelles  longues  d'un  pied  &  demi.  Quand 
la  perfonne  qui  fera  dans  la  Loge  verra  voler  la 
bande  d'alouettes  ,  elle  fera  voltiger  celles  de  la 
ficelle  ,  en  la  tirant  un  peu  ;  &  quand  les  autres  les 
appercevront ,  elles  s'y  en  iront  tout  droit.  Lorfque 
le  Guetteur  les  verra  approcher ,  il  tiendra  les  deux 
mains  fur  la  corde ,  toute  prêtes  à  la  tirer  quand  il 
fera  tems  que  les  filets  fe  lèvent. 


N.  B.  D  A  n  s  la  fuite  de  cet  atticle  ,  8c  dans  quelques  autres  où  il 
eft  queition  de  ChalTe  ,  j'ai  confctvé  des  pratiques  u'îc:es  par  les  Bracon- 
niers. Ce  feroit  à  tort  qu'on  nie  blâmerait  de  ne  les  avoir  pas  fupprimées  » 
quoiqu'elles  foient  abufives  entre  les  mains  de  telles  gens.  Tout  Noble  peut 
s'en  arau  fer  utilement  dans  fes  Terres.  Pourquoi  négligerions-nous  de  varice 
nos  plailirs  par  des  moyens  innocens,  dont  les  intrafteurs  de  la  Loi  fe 
fervent  contre  nous  avec  avantage  î  Initruit  de  leurs  rufes  ,  un  Gentil- 
homme eit  même  plus  à  portée  de  veillet  à  ce  qu'on  ne  lui  faffe  poii;t  de 
tort.  Et,  plus  la  Chaffe  eft  diverfiflée,  plus  on  fe  procure  de  divertiilc- 
mens  ;  telle  occupera  des  enfans  ou  des  femmes  ;  8c  telle  autre  les 
hommes  :  un  caractère  tranquille  &  patient  s'accommodera  de  celle  qui 
ne  conviendroit  pas  aux  perfonnes  à  qui  il  faut  du  mouvement  Se  du 
btuiti  &c.  On  fuppofe  toujours  que  chacun  fe  tiendra  dans  les  bornes  de 
fon  Droit ,  6c  n'aura  pas  l'imprudence  de  détruite  le  gibier  de  fa  Terre. 
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Maniera  de  prendre  les  Alouettes  avec  des  Lacets. 


Figure  5. 
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Les  payfans  qui  n'ont  point  de  filets  ,  fe  fervent 
de  collets  ou  lacets ,  pour  prendre  les  alouettes 
pendant  les  grands  froids.  Ils  obfervent  les  lieux 
où  elles  fe  plaifent  le  plus  ;  &  pour  les  y  attirer 
davantage  ,  ils  y  jettent  de  l'orge ,  du  froment ,  ou 
de  l'aveine.  Celui  qui  veut  en  prendre  met  au  fond  de 
plufieurs  filions  (  fig.  5.  )  les  unes  près  des  autres ,  des 
ficelles  longues  d'environ  quatre  ou  cinq  toifes  cha- 
cune ,  arrêtées  avec  des  piquets  à  chaque  bout  :  1  , 2 , 
3  , 4 ,  5  ,  6  ,  7 , 8.  Il  attache  à  ces  ficelles  des  lacets  en 
double ,  faits  d'un  crin  de  cheval  ;  lefquels  font  à 
quatre  doigts  les  uns  des  autres.  Il  jette  après  cela  du 
grain  tout  au  long  des  ficelles*  &  fait  un  tour  un 
peu  éloigné  des  lacets  ;  pour  faire  lever  ce  qu'il 
rencontre  d'alouettes  par  bandes  ,  &  les  envoyer 
du  côté  des  lacets.  Elles  ne  manquent  pas  de  s'y 
pofer ,  à  caufe  du  grain  qu'elles  apperçoivent. 
Quand  ce  grain  efl  bien  jette  &  ménagé  dans  le 
piège  ,  ces  oifeaux  fe  promènent  dedans.  Et  d'abord 
s'embarraffant  le  pied  dans  les  lacets  ,  ils  fe. débat- 
tent pour  en  fortir  ;  ce  qui  ferre  davantage  le  nœud 
coulant.  On  en  prend  ainfi  beaucoup. 

Il  s'y  prend  auffi  d'autres  oifeaux. 

Quand  on  voit  qu'il  y  en  a  beaucoup  ,  l'on  court 
les  ramafler. 

Au  refie  on  doit  compter  que  les  alouettes  prifes 
durant  la  gelée  &  la  neige  ne  font  qu'un  manger 
fort  médiocre. 

Pour  prendre  une  compagnie  d'Alouettes  fous  un  filet. 

Figure  6. 
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Il  ne  faut  point  de  filet  particulier  :  toutes  fortes 

de  filets  peuvent  fervir  à  cette  chaffe  ,  pourvu  que 

les  mailles  n'en  foient  pas  trop  larges ,  &  que  le 

filet  f  oit  affez  grand  ;  comme  feroit  une  tiraffe  avec 
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laquelle  on  prend  les  cailles.  Voici  ce  que  doit 
faire  celui  qui  voudra  fe  divertir  à  prendre ,  tant 
les  greffes  alouettes  que  les  petites.  Il  faut  avoir 
premièrement ,  trois  ou  quatre  douzaines  de  petites 
fourchettes  de  bois ,  hautes  d'un  pied ,  fort  menues 
&  aiguifées  par  le  bas  ;  les  mettre  en  un  paquet 
avec  le  filet  dont  on  veut  fe  fervir  ;  qu'il  faut 
porter  fous  le  bras  &  fe  promener  dans  la  cam- 
pagne jufqu'à  ce   qu'on  ait  rencontré  une   bande 
d'alouettes  ;  lefquelles  étant  découvertes ,  il  faudra 
les  affurer  en  cette  forte.  On  tournera  tout  autour 
d'elles  trois  ou  quatre  fois  ;  ne  les  approchant  d'a- 
bord qu'à  cent  pas  ;  puis  en  tournant  peu  à  peu  , 
on  s'en  approchera  jufques  à  trente  ou  quarante 
pas.  Celui  qui  tournera  ainfi ,  ne  doit  point  s'ar- 
rêter ,  quand  il  en  fera  proche  ;  autrement  elles  s'en- 
voleroient  :  mais  il  marchera  continuellement  & 
doucement  de  côté  &  d'autre  ,  étant  courbé  ,  con- 
trefaifant  une  vache  qui  paît.  Et  lorsqu'il  les  verra 
fans  crainte  ,  il  déployera  le  filet  A  ,  à  environ  cent 
pas  des  alouettes ,  en  travers  fur  les  raifes ,  plan- 
ches ,  ou  filions  ,  de  guéret ,  ou  de  bled ,  C  ;  &  il  re- 
tendra ,  de  forte  que  le  côté  B  ,  tourné  vers  les 
alouettes  ,foit  ouvert:  cequife  fait  par  le  moyen  des 
fourchettes ,  qu'on  pique  en  terre   à  deux  pieds 
de   diftance  les  unes  des  autres  ;  pofant  d'abord 
fur   plufieurs    de   ces  fourchettes  ,   la  corde  D  , 
du  filet  {figure  6.  )  &  laiffant  traîner  à  terre  les 
deux  côtés  E  ,  F  ,  auffi  bien  que  le  derrière  ,  pour 
empêcher  les  alouettes  de  s'échaper.   Après  cela 
on  difperfera  le  refie  des  fourchettes  fous  le  mi- 
lieu  du  filet.  Quand  le  tout  fera  ajufté  ,  on  ira 
faire  le  tour  au  deffus  des  alouettes  ;  en  cheminant 
de  coté  &  d'autre  ,  on  les  approchera  peu  à  peu 
pour  les  faire  marcher ,  ce  qu'elles  feront  lorsqu'on 
les  preffera  :  fi  elles  étoient  trop  écartées  ,  il  fau- 
droit  les  tourner  pour  les  faire  amonceler  ;  &  les 
conduire  jufques  fous  les  filets  ,  oîi  elles  entreront 
facilement.  Lorfqu'elles  y  feront  entrées ,  on  jettera 
un  chapeau  en  l'air  ,  en  courant  à  elles  ,  afin  de  les 
empêcher  de  revenir  du  côté  qu'elles  auront  entré  ; 
&  fi  tôt  qu'on  fera  au  bord  ,  il  faudra  arracher  la 
première  rangée  de  fourchettes ,  &  fermer  tout  au- 
tour comme  une  cage ,  pour  prendre  les  alouettes  à 
fon  loifir. 

Cette  chatte  efl  bonne  pendant  les  gelées  blan- 
ches ,  ou  lorfqu'il  a  neigé.  Il  vaut  mieux  y  aller 
deux  que  feul  :  on  a  moins  de  peine  à  faire  attrou- 
per les  oifeaux  ;  &  on  efl  plus  à  portée  d'abattre 
promtement  le  devant  du  filet.  Il  faut  que  ces  deux 
perfonnes  s'entendent  bien, 
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Manière  de  prendre  des  Alouettes  la  nuit  avec  un 
Traîneau. 

Il  faut  avoir  un  filet  appelle  Traîneau ,  dont  les 
mailles  n'ayent  qu'un  pouce  de  large.  Ce  filet  doit 
être  affez  grand  pour  qu'étant  ajullé  comme  dans 
la  figure  S,  il  en  traîne  un  pied  de  long  par  der- 
rière ;  afin  que  les  alouettes  ne  laiflent  point  paffer  le 
filet  fans  s'élever.  On  trouve  auffi  de  l'avantage  à 
attacher  quelques  branches  à  cette  partie  traînante. 
Pour  les  prendre  avec  moins  de  peine  ,  il  eft  à  pro- 
pos de  fe  promener  au  foir  le  long  des  pièces  de 
terre  enfemencées  ;  des  terres  en  frîche  ,  qui  en  font 
proche  ;  des  endroits  où  on  a  recueilli  de  Taverne  ; 
ou  des  chaumes  coupés  bien  près  de  terre.  On  les 
voit  fur  le  tard  voler  en  troupes ,  &  fe  repofer  dans 
l'un  de  ces  endroits  ;  qu'on  remarque  pour  y  re- 
tourner la  nuit  avec  le  traineau  ,  qui  eft  attaché 
avec  deux  perches ,  &  porté  à  deux  pieds  au-deffus 
de  terre  par  deux  perfonnes  fortes ,  lefquelles 
marchent  vîte  dans  le  champ  où  les  alouettes  ont 
été  remarquées.  Quand  on  entend  voltiger  quelque 
chofe ,  il  faut  laiffer  tomber  les  perches  ,  &  courir 
au  filet  pour  prendre  ce  qui  s'y  rencontre.  Ceux 
qui  n'ont  pas  le  tems  de  remarquer  le  foir  les 
alouettes  ,  vont  feulement  traîner  le  filet  au  hazard  , 
fur  les  lieux  où  ils  croient  trouver  le  gibier.  Sou- 
vent il  fe  rencontre  fous  le  filet  des  perdrix  ou 
quelques  becaffes  ,  lorfque  le  traîneau  ne  fait  pas 
de  brait  ;  comme  par  exemple  fur  le  bled  verd. 
Cette  chaffe  eft  d'autant  meilleure ,  que  la  nuit  eft 
plus  obfcure  ,  &  qu'il  fait  froid.  Elle  ne  vaut  pas  la 
peine  de  s'y  arrêter ,  quand  la  lune  eft  claire. 

On  y  porte  quelquefois  des  brandons  de  paille 
allumés ,  ou  des  bouts  de  corde  goudronée  :  foit 
pour  s'éclairer  foi-même  ,  foit  pour  éblouir  les  oi- 
feaux. 

Manière  de  prendre  les  Alouettes  avec  la  Tonnelle  murée. 

Figure  7. 


de 


Prenez  une 
haut  à  fon 


tonnelle  qui  ait   au  moins  dix  pieds 
entrée.  Plantez  un  fort  piquet  au 
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fond  de  l'un  des  filions  marqués  par  des  lignes  ponc- 
tuées dans  la  fig.  7.  Attachez  à  ce  piquet  la  queue 
de  la  tonnelle  A.  Etendez  le  filet ,  &  fichez  en  terre 
les  deux  piquets  qui  tiennent  au  cercle  de  l'entrée  B. 
Toute  la  tonnelle  étant  tendue  bienroide  ;  déployez , 
foit  en  demi  -  cercle  ,  foit  de  biais  ,  les  filets  C  à 
chacun  de  fes  côtés  ,  avec  des  bâtons  ou  perches 
qui  les  foutiennent  ;  continuant  jufqu'à  la  longueur 
de  fix  ou  huit  toifes  ,  même  plus  fi  les  filets  font 
affez  longs. 

Vous  attacherez  à  la  dernière  perche  de  chaque 
filet ,  trois ,  quatre ,  ou  cinq  cordes  D  ,  garnies  de 
plumes ,  en  forte  qu'étant  pofées  horizontalement 
les  unes  fur  les  autres  ,  elles  forment  une  efpece 
de  mur ,  qui  empêche  les  alouettes  de  s'écarter  de 
l'entrée  de  la  tonnelle.  On  affure  ces  cordes  avec 
des  bâtons,  de  même  que  les  filets.  Il  eft  à  propos 
ile  mettre  quelques  appellans  E ,  à  l'entrée  &  au- 
près de  la  tonnelle.  Pour  y  faire  entrer  les  alouettes 
on  met  en  ufage  les  mêmes  moyens  que  pour  les 
perdrix.  Voye^  Perdrix. 

ALOYAU.  Groffe  pièce  qu'on  levé  fur  la 
hanche  du  bœuf,  L Aloyau  rôti  veut  être  mangé 
rouge  &  comme  faigneux  :  il  en  eft  plus  tendre 
&  plus  délicat.  Ceux  qui  le  veulent  plus  cuit ,  le 
coupent  par  tranches  dans  le  plat ,  &  y  font  une 
fauce  avec  un  peu  d'eau ,  du  fel ,  du  poivre ,  un 
filet  de  vinaigre ,  quelques  ciboules  hachées  ;  ou 
avec  trois  ou  quatre  anchois  hachés ,  &  affaifon- 
nés  de  fel  &  de  poivre  avec  du  jus  de  bœuf:  on 
peut  y  ajouter  des  câpres.  Ces  fauces  fe  fervent 
chaudes.  On  fait  bouillir  un  peu  la  première  fur 
le  réchaut  avec  les  tranches.  On  peut  encore  1er- 
vir  l'aloyau  rôti ,  avec  un  ragoût  de  concombres , 
ou  une  fauce  hachée". 

Comme  le  petit  côté  de  l'aloyau  eft  toujours  le 
plus  tendre ,  c'eft  aufli  l'endroit  le  plus  recherché. 

Aloyau  à  fAngloife  :  pour  Entrée. 

Prenez  un  aloyau  de  la  première  j>iece  (*où  il  y 
a  le  plus  de  filet  )  &  le  mettez  faler  durant  vingt- 
quatre  heures  ;  puis  embrochez-le.  Etant  cuit ,  fer- 
vez-le  chaudement  avec  du  jus  à  l'échalote. 

Aloyau  à  la  braife  :  pour  Entrée. 

Dégraiffez  un  aloyau  de  la  première  pièce  ;  pi- 
quez-le de  gros  lard  bien  affaifonné  de  fines  épices  , 
fines  herbes  ,  perfil ,  ciboule  ;  puis  ficelez -le  pour 
qu'il  ne  fe  brife  pas  quand  on  le  retirera  de  la 
marmite.  Ayez  une  marmite  de  la  même  grandeur 
que  votre  aloyau  :  garniriez  -  en  le  fond ,  de  bardes 
de  lard,  puis  de  tranches  de  bœuf;  mettez  y  un 
affaifonnement  de  fines  épices  ,  fines  herbes  ,  oi- 
gnons ,  carottes  ,  feuilles  de  laurier  ,  fel ,  poivre  : 
&  enfuite  l'aloyau ,  le  filet  au  fond  afin  qu'il  prenne 
plus  de  goût.  Affaifonnez  -  le  deffus  comme  vous 
avez  fait  deffous  ,  &  le  garniriez  de  tranches  de 
bœuf,  &  de  bardes  de  lard  :  fermez  la  marmite 
avec  de  la  pâte  autour  du  couvercle  ;  &  faites 
cuire  avec  feu  deffus  &  deffous.  Pendant  qu'il  cuit , 
faites  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  foies  gras ,  cham- 
pignons ,  truffes  ,  moufferons  ,  culs  d'artichaux; 
que  vous  mouillerez  d'un  bon  jus  ,  &  lierez  d'un 
bon  coulis.  Etant  près  de  fervir  ,  tirez  l'aloyau  ; 
laiffez-le  un  peu  égoûter  ;  dreffez-le  dans  le  plat , 
avec  le  ragoût  par-deffus. 

On  fert  encore  l'aloyau ,  de  même  à  la  braife , 
avec  une  fauce  hachée  :  ou  avec  de  petits  oignons  : 
ou  avec  des  cardons  d'Efpagne  :  ou  avec  du  céleri  : 
ou  au  ragoût  de  concombres. 

Pour  farcir  l'aloyau  t  vous  prenez  la  chair  du 
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milieu  ,  quand  il  eft  prefque  cuit  à  la  broche  ;  Vous 
la  hachez  bien  menu  avec  du  lard ,  de  la  moelle 
•de  bœuf,  foies  gras ,  ris  de  veau  ,  truffes  ,  champi- 
gnons ,  morilles  ,  moufferons ,  &  autres  bonnes  gar- 
nitures ,  &  fines  herbes  ;  le  tout  bien  aflàiionné  de 
fel  &  de  poivre.  Vous  mettez  cette  farce  entre  la 
peau  &  l'os  de  l'aloyau,  que  vous  recoufez  propre- 
ment &c  vous  achevez  de  le  cuire.  Servez-le  chau- 
dement pour  entrée ,  avec  un  coulis  par-deffus. 

Pour  mettre  Y  aloyau  en  ragoût;  on  le  pique  du 
côté  du  filet ,  de  gros  lard  bien  affaifbnné.  Quand 
ïl  eft  à  demi  rôti ,  on  le  met  dans  un  pot  ou  mar- 
mite ,  avec  du  jus  de  bœuf,  un  peu  de  champignons , 
de  morilles  ,  truffes ,  &  culs  d'artichaux  ,  hachés  & 
affailonnés  de  fel  &  de  poivre ,  avec  un  bouquet  de 
fines  herbes.  L'ayant  fait  cuire  ainfi  doucement ,  & 
à  propos  ,  on  le  iért  avec  bonnes  garnitures  &  bon 
afîaifonnement ,  le  tout  hé  d'un  coulis. 
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ALPAGE;  ALPEGE;  ouALPEN. 

On  nomme  ainfi  dans  quelques  Provinces  une  terre 
en  friche. 

ALPHANGE,  ou  Alfange.  Sorte  de  laitue. 
Foyei  Laitue. 

(ALPHENIC, 

«f  ou 

£A  L  P  H  (E  N  I X.  Nom  extraordinaire ,  donné 
au  fucre  d'orge  blanc  ,  ou  fucre  tors  ;  pour  le  faire 
valoir. 

ALPIA;  ALPICE:  ou  ALPISTE.  Foyt^ 
Graine  de  Canarie. 
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ALQUIFOU:  ou  ALQUIFOUX,  &Ar- 
quifou.  Confultez  les  articles  Plomb.  Plomber. 

A    L    S 

ALSINE.   Voye{  MORGELINE. 
ALSINEFORMIS.  Foye^  Morgeline-,  n.  n. 
ALSINELLA.  Foye^  Morgeline,  n.  i. 
ALSINOIDES.  Foye{  Morgeline,  n.  xz. 

ALT 

ALTERANT.  Remède,  dont  l'effet  eft  de 
corriger  le  vice  du  fang ,  des  efprits ,  &  des  li- 
r  queurs  ,  fans  agir  comme  font  les  purgatifs.  Foy. 
^Plantes.  Remède. 

\  ALTERATIF:  Terme  de  Médecine.  On  dit 
f  une  confection  altérative  ;  un  apozeme  altératif  ; 
&c.  Ces  remèdes  font  principalement  compofés 
d'altérans. 

ALTÉRATION  {Grande).  Voyez  Soif. 

ALT ER CU M.    Foye^  JuSQUIAME  Noire. 

ALTÉRÉ  :  en  fait  d'agriculture  &  de  jardi- 
nage. Nos  raifins  ont  été  altérés  cette  année  ;  c'eft-à- 
dire ,  n'ont  pas  donné  du  fruit  fi  gros  qu'on  l'ef- 
péroit.  Ce  bois  ejl  tout  altéré  :  les  blés  font  altérés 
pendant  les  trop  grandes  féchereffes  :  du  fumier  al- 
téré. 

On  dit  qu'une  terre  eji  altérée  ,  quand  elle  eft 
fort  féche. 

ALTERNATIVEMENT.  Et  Ordre  Alterne. 
Termes  de  Botanique.  Ils  fervent  à  défigner  la  po- 
fition  des  branches  fur  la  tige  ;  &  celle  des  feuil- 
les ,  boutons  ,  fleurs  ,  &  fruits  ,  le  long  des  tiges 
&  des  branches.  On  dit  que  ces  différentes  par- 
ties font  placées  alternativement  ou  dans  l'ordre 
alterne  ,  quand  deux  de  même  genre  ne  fe  ren- 
Tome  I, 


ALT 


75 


contrent  pas  fur  la  même  ligne  :  mais  une  au-deffus 
d'une  autre  ,  des  deux  côtés  d'une  tige  ou  d'une 
branche.  Les  branches ,  les  boutons ,  les  fleurs , 
les  fruits  ,  les  épines  même ,  font  de  cette  ma- 
nière dans  Y  Acacia  Indica  farnefiana  :  Je  regarde 
chacune  de  ces  parties  comme  fi  elle  étoit  fimple  ; 
chaque  paquet  étant  placé  alternativement  &  feul , 
par  rapport  à  ceux  de  deffus  &  de  deffous.  Il  en 
eft  de  même  de  chaque  paquet  de  feuilles  dans 
Y Abfinthium  maritimum  Lavandulce  folio.  Chaque 
branche  &  chaque  feuille  unique  font  pofées  al- 
ternativement fur  les  alaternes.  Branches  ,  feuilles  , 
fleurs  ,  &  fruits  ;  tout  eft  alterne  dans  l'Aune. 

A  L  T  H  JE  A.  Voye^  Guimauve.  Fauffe. 
Guimauve.  Alcea.  Alth  ea-Frutex. 

ALTHEA-FRUTEX.  Nos  Jardiniers  don- 
nent ce  nom  à  un  genre  de  plantes  nommé  Ket- 
rnia par  M.  Tournefort ,  &  Hibifcus  par  M.  Lin- 
naeus.  Les  Anglois  l'appellent  Syrian  Mallow. 

La  fleur  de  ces  plantes  eft  de  la  claffe  des  Mal- 
vacées.  Son  double  calice  fubfifte  après  la  chute 
des  pétales.  Le  calice  extérieur  eft  compofé  de  huit 
ou  dix  feuilles  étroites  :  l'autre  eft  d'une  feule  pièce, 
en  forme  de  godet ,  découpé  à  fon  extrémité  ea 
cinq  pièces  terminées  en  pointe.  Ces  calices  fer- 
vent de  fupport  à  cinq  grands  pétales  ,  faits  à  peu- 
près  en  cœur  ,  difpofés  en  rofe  ,  «Se  réunis  eniem- 
ble  à  leur  baie.  Au  dedans  de  la  fleur  font  nom- 
bre d'étamines  qui  forment  une  efpece  de  colomne 
ou  de  tube  ,  &  s'écartent  un  peu  les  unes  des  au- 
tres par  en  haut  :  leurs  lommets  ont  la  forme  de 
rein.  Dans  leur  centre  eft  un  embryon  arrondi  > 
fur  lequel  pofe  un  ftyle  divifé  en  cinq ,  &  fur- 
monté  de  ftigmates  arrondis.  Cet  embryon  devient 
un  fruit  plus  ou  moins  oval,  féparé  en  cinq  loges, 
dans  lef quelles  font  renfermées  beaucoup  de  lemen- 
ces ,  qui  font  faites  en  rein. 

Efpeces   principales, 

î.  UAltkea-frutex  commun,  que  G.  Bauhin  nomme 
Ketrnia  fyrorum  quibufdam.  Il  y  en  a  cinq  ou  fix 
variétés ,  dont  la  différence  n'eft  que  dans  la  cou- 
leur de  ia  fleur.  L'elpece  la  plus  ordinaire  eft  d'un 
pourpre  pâle ,  &  le  bas  eft  brun.  Il  y  en  a  deux 
fortes  qui  ont  les  feuilles  panachées.  Cet  arbrif- 
feau  porte  une  tige  de  fix  ou  fept  pieds  de  haut , 
accompagnée  de  quantité  de  branches  ;  fur  lefquel- 
les  font  placées  alternativement  des  feuilles  ovales, 
aflez  grandes  ,  terminées  en  pointe  ,  découpées 
profondément ,  dentelées  en  feie ,  &  portées  par 
un  aflez  court  pédicule.  Les  fleurs  fortent  des  aif- 
felles  des  branches ,  à  chaque  articulation  du  jeune 
bois. 

2.  La  Rofe  de  la  Chine  ,  ou  de  Cayenne ,  ou  de 
la  Martinique  ,  devient  un  arbre  dans  les  pays 
chauds.  Sa  tige ,  d'abord  molle  &  fpongieufe ,  ac-: 
quiert  avec  le  tems  la  confiftance  du  bois.  Sa  tête 
eft  formée  par  quantité  de  branches  velues;  gar- 
nies de  feuilles  faites  en  cœur  ,  découpées  en  cinq 
parties  ,  légèrement  dentelées  fur  leurs  bords  , 
d'un  verd  brillant  en  deffus ,  pâles  par  deffous  , 
portées  par  de  longues  queues ,  &  pofées  alterna- 
tivement fur  les  branches.  La  fleur  eft  comme  celle 
du  n.  î.  Les  femences  font  garnies  d'une  jolie 
aigrette  de  duvet.  Cette  plante  fleurit  au  mois  de 
Novembre  ;  fans  varier  dans  les  différens  climats. 
Le  fruit  eft  court ,  &  prefque  rond.  Il  y  a  de  ces 
rofes  dont  la  fleur  eft  double. 

3.  U Herbe  au  Mufc ,  nommée  par  M.  Tourne- 
fort  Ketrnia  Aîgyptiaca  femine  mofehato  ,  &  par  d'au- 
tres Althœa  Indica  villofa;  Beltnufcus;  &  Abelmofch  .- 
eft  un  arbufte,  dont  la  tige  herbacée   &   velue 
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monte  fans  foutlen  à  environ  trois  pieds  de  haut , 
mais  jufqu'à  fept  ou  huit  fi  elle  a  quelqu'appm. 
Elle  jette  un  petit  nombre  de  branches  :  lur  lel- 
quelles  font  placées  alternativement  de  grandes 
feuilles  en  cœur ,  profondément  découpées  en  fix 
ou  fept  lobes  qui  forment  des  angles  aigus  ;  & 
légèrement  dentelées  en  fcie  fur  leurs  bords.  Les 
branches  ,  les  feuilles  ,  les  fleurs  ,  ck  les  fruits,  font 
très  -  garnis  de  poils.  D'entre  la  tige  &  les  bran- 
ches fortent  de  longs  pédicules  qui  fe  tiennent 
droits  ,  &  portent  de  grandes  fleurs  couleur  de  fou- 
fre  ,  dont  le  bas  efl  pourpre  foncé.  Le  calice 
intérieur  fe  déchire  en  un  feul  endroit ,  quand  la 
fleur  efl  entièrement  épanouie.  Le  fruit  efl  allongé , 
marqué  de  cinq  angles.  Les  femences  font  larges , 
grisâtres ,  comme  chagrinées  ,  d'une  odeur  muf- 
quée,  &  ambrée;  &  muriffent  en  automne.  La 
plante  fleurit  au  mois  de  Juillet. 

M'1'.  Merian  a  donné  une  figure  de  cette  plante, 
dans  fon  ouvrage  fur  les  Inlettes  de  Surinam  : 
toutes  les  parties  y  font  dans  leur  grandeur  natu- 
relle. 

4.  L'efpece  que  M.  Tournefort  appelle  Ketmia 
Indica  ,  Tilice  folio  ,  (  Hibifcus  foins  cordatis  inte- 
eerrimis ,  Linn.  )  vient  naturellement  dans  les  unes 
&  les  autres  Indes.  Sa  tige ,  haute  de  huit  à  dix 
pieds ,  ligneufe ,  jette  de  fa  partie  fupérieure  plu- 
sieurs branches  couvertes  d'un  duvet  cotoneux  :  fur 
lefquelles  font  placées  alternativement  des  feuilles 
rondes  ,  entières ,  faites  en  cœur ,  terruinées  par 
une  pointe  ,  brillantes  en  defïus ,  mates  par  défions , 
&  où  l'on  appcrçoit  quantité  de  groffes  fibres.  Les 
fleurs  font  d'un  jaune  pâle  ;  &  naiffent  en  épis  lâ- 
£  ches ,  à  l'extrémité  des  branches.  Le  fruit  efl 
1  court  &  pointu. 

j  II  y  en  a  une  efpece  qui  devient  arbre  ;  &  dont 
^les  feuilles  font  plus  grandes,  ck  crénelées  fur 
leurs  bords.  Elle  vient  aufli  dans  les  Indes.  M. 
Miller  ne  la  défigne  pas  davantage  ,  &  ne  lui 
donne  point  de  nom.  Il  y  a  apparence  que  c'eft 
le  Bupariti ,  Horti  Malabarici  :  qui  a  réfifté  en  pleine 
terre  au  fort  hiver  de  1756  dans  les  jardins  de 
Trianon.  M.  Tournefort  lui  attribue  cependant  la 
feuille  de  peuplier  :  &  il  nomme  Pariti,jîve  Tali- 
pariti ,  Horti  Malabarici ,  fon  Ketmia  Indica  Tilice 
folio. 

5.  Ketmia  Indica  ,  vitis  folio  ampliore  ;  Inft. 
R.  H  :  eft  une  plante  annuelle.  Elle  donne  une  tige 
droite ,  haute  de  fept  à  huit  pieds.  Les  feuilles  d'en 
bas  font  ovales  ,  entières  ,  dentelées  :  celles  d'en 
haut ,  découpées  très  profondément  en  cinq  ,  ce 
qui  leur  donne  la  forme  de  main  ouverte.  Elles 
font  portées  par  de  longs  pédicules ,  au  bas  def- 
quels  eft  une  épine.  De  l'aiffelle  des  branches  , 
fortent  de  grandes  fleurs,  couleur  de  foufre.  Le 
r  fruit  eft  piquant.  Cette  efpece  vient  des  Indes. 
1J.  Bauhin  l'appelle  Sabdariffa. 

\  Il  y  en  a  une  autre ,  d'Egypte  ;  dont  la  fleur 
(_eft  plus  petite.  La  tige  eft  aufîi  armée  de  pi- 
quants. Cette  plante  eft  nommée  Bamia  par  J. 
Bauhin. 

6.  UOçeille  de  Guinée.  (  Ketmia  Indica  ,  Gofjypit 
folio  ,  Acetofa  fapore  )  ,  eft  ,  ou  d'un  verd  gai ,  ou 
d'un  rouge  foncé.  Ces  deux  variétés  fe  perpétuent 
conftamment  par  les  femences.  Cependant  comme 
elles  ne  différent  que  par  la  couleur  ,  on  ne  les 
regarde  pas  comme  des  efpeces  diftincfes.  La  tige 
eft  herbacée ,  haute  d'environ  trois  pieds  ,  &  bran- 
chue.  Les  feuilles  font  douces  &  partagées  en  cinq 
lobes.  Les  fleurs  naiffent  à  côté  des  branches ,  font 
d'un  blanc  fale  ,  &  le  bas  eft  pourpre  obfcur.  Le 
fruit  eft  obtus. 

7.  M.  Miller  a  élevé  avec  fuccès  dans  le  jardin 
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de  Chelfea  un  arbufle  de  ce  genre ,  dont  il  avoit 
reçu  la  graine  des  If  es  Lucayes.  Quoiqu'il  y  ait 
eu  quantité  de  fleurs  ,  aucune  femence  n'a  murL 
La  racine  jette  plufieurs  tiges  hautes  d'environ 
quatre  pieds.  Les  feuilles  font  oblongues  ,  faites 
en  cœur ,  terminées  par  une  pointe  fort  aiguë 
douces  au  toucher,  d'un  verd  gai  à  leur  face  fu- 
périeure ,  mates  en  deffous  ,  légèrement  dentelées 
fur  leurs  bords  ,  &  portées  par  de  longues  queues. 
Au  fommet  des  tiges  naiffent  les  fleurs  :  qui  font 
très  -  grandes  ,  d'un  pourpre  lavé  ,  plus  foncées  à 
leur  balë.  Les  fruits  font  courts. 

8.  Le  Quingombo  du  Congo,  nommé  Quillobo  à 
Angola  ;  Ketmia  Brafilienfis  ,  folio  ficus  ,  fruclu  py- 
ramidato  fulcato ;  Inft.R.  H:  porte  une  tige  tendre, 
herbacée ,  de  trois  pieds  de  haut  ;  dont  le  fommet 
jette  quantité  de  branches.  Les  feuilles  font  en 
cœur ,  &c  découpées  en  cinq  portions.  Des  aiffelles 
des  branches ,  naiflënt  les  fleurs  couleur  de  fou- 
fre ,  aflez  petites ,  qui  s'épanouiffant  au  lever  du 
foleil  fe  fanent  bien  avant  midi  quand  il  fait 
chaud.  Le  fruit  varie  beaucoup  dans  fa  forme  :  tan- 
tôt il  eft  gros  comme  le  doigt  ,  &  long  de  cinq 
à  fix  pouces  ;  tantôt  fort  gros ,  &  n'a  que  deux 
ou  trois  pouces  de  long  :  dans  certains  individus  il 
fe  tient  droit  ;  en  d'autres ,  il  eft  panché  :  &  M.  Mil- 
ler dit  que  ces  variétés  le  perpétuent  conftamment 
par  les  femences.  Au  refte  il  eft  toujours  en  pyra- 
mide, &  cannelé. 

9.  Il  vient  fur  les  côtes  d'Afrique ,  &  naturelle- 
ment dans  l'Amérique  Septentrionale ,  une  efpece 
que  l'on  diftingue  par  l'es  feuilles  femblables  à  celles 
du  Peuplier.  Sa  racine  eft  vivace  ;  mais  la  tige  eft 
annuelle.  Cette  tige  eft  haute  d'environ  deux  pieds. 
Les  feuilles  font  ovales ,  &  dentelées  en  fcie.  Les 
fleurs  font  grandes  &  purpurines. 

1  o.  La  Mauve  de  Venife ,  ou  Fleur  d'une  heure  • 
que  M.  Tournefort  appelle  Ketmia  veficaria  vulga- 
ris  :  eft  annuelle.  Sa  tige  eft  branchue ,  haute  d'un 
pied  &  demi ,  garnie  de  quantité  d'épines  imper- 
ceptibles &  peu  piquantes.  Les  feuilles  font  féparées 
en  trois  lobes  ,  dont  chacun  eft  profondément  dé- 
coupé. Le  calice  intérieur  de  la  fleur  eft  une  mem- 
brane mince  ,  renflée  comme  une  veffie  ,  velue  , 
rayée  de  pourpre  fur  fa  longueur ,  &  divifée  à  fa 
partie  fupérieure  en  cinq  portions  terminées  en 
pointe.  Les  deux  calices  fervent  d'enveloppe  au  fruit 
quand  la  fleur  eft  paffée.  Les  pétales  font  obtus  , 
difpofés  en  cloche  très  évafée ,  couleur  de  foufre 
pâle.  Le  fruit  eft  obtus.  La  fleur  eft  en  état  dans  les 
mois  de  Juin ,  Juillet ,  &  Août  :  &  les  femences 
font  mures  environ  au  bout  d'un  mois.  Cette  fleur 
fe  tourne  vers  le  foleil  ;  &  paffe  en  peu  d'heures 
quand  il  fait  bien  chaud.  Cependant  on  en  voit  jour- 
nellement de  nouvelles  fe  fuccéder  les  unes  aux 
autres  pendant  un  tems  confidérable.  Ainfi  cette 
plante  peut  trouver  fa  place  chez  les  curieux  de 
Jardinage. 

1 1 .  M.  Linnaeus  rapporte  à  ce  genre  le  Malva-, 
vifcus  arborefcens ,  flore  miniato  claufo ,  Horti  Eltham. 
Cet  arbriffeau  vient  naturellement  à  Campeche.  Il 
a  le  port  de  Guimauve  &  de  Mauve.  Il  forme  un 
buiffon  touffu  ,  haut  de  dix  à  douze  pieds.  Ses  feuil- 
les font  douces  ,  anguleufes ,  faites  en  cœur ,  cré- 
nelées fur  leurs  bords.  Les  fleurs  viennent  une  à 
une  dans  les  aiffelles  des  branches,  fur  de  courts 
pédicules.  Elles  font  compofées  de  cinq  pétales 
oblongs ,  qui  ne  s'ouvrent  jamais ,  &  font  d'un  beau 
rouge  de  corail.  Le  fruit  eft  une  baie  arrondie  , 
qui  prend  la  même  couleur  en  muriffant  ;  &  dans 
laquelle  eft  un  noyau  dur,  qui  étant  ouvert,  préfente 
cinq  loges ,  dont  chacune  contient  une  femence  à 
peu  près  ronde.  On  peut  juger  par  cette  defcrip- 
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tion  fi  la  plante  dont  il  s'agit  appartient  au  genre 
des  Hibifcus. 

Culture. 

L'efpece  n.  i .  fe  multiplie  facilement  de  femence  : 
que  l'on  met  dans  des  pots  remplis  de  terre  lé- 
gère ,  à  la  fin  de  Mars. 

Dès  qu'elle  levé  ,  on  l'accoutume  au  grand  air. 
Au  mois  de  Mai  on  enterre  les  pots  ,  à  l'expofi- 
tion  du  Levant.  Ainfi  enterrés  ,  ils  ont  plus  rare- 
ment befoin  d'eau. 

Pendant  les  chaleurs  de  la  première  année  on  a 
foin  d'arrofer  les  jeunes  plantes. 

Il  n'eft  pas  mal  de  les  ferrer  l'automne  fuivant  : 
ou  de  les  enterrer  à  une  bonne  expofition  ;  &  lorf- 
qu'il  gèlera ,  les  couvrir  de  paillaffons.  Car  étant 
encore  tendres ,  la  gelée  les  attaque  quelquefois 
jufques  contre  terre. 

A  la  fin  de  Mars  on  les  tranfplante  en  pépinière 
dans  une  terre  légère  ;  diftribuée  en  planches  lar- 
ges de  quatre  pieds  ,  dont  les  fentiers  ont  deux 
pieds  de  largeur.  On  les  levé  en  motte;  prenant 
bien  foin  de  ne  pas  endommager  les  racines ,  que 
le  moindre  effort  brife.  Il  faut  les  efpacer  à  neuf 
pouces  ;  &  que  les  rangées  extérieures  foient  à 
fix  pouces  des  fentiers.  On  approche  bien  la  terre 
contre  les  racines.  Si  on  répand  du  tan  à  la  lur- 
face ,  cela  empêche  la  terre  de  fe  deffécher  ;  &  fait 
grand  bien  aux  plantes.  En  été  ,  on  les  farcie  avec 
foin.  Si  l'automne  fuivante  eft  froide  &  humide , 
il  efl  de  la  prudence  de  les  couvrir  pour  les  garantir 
de  la  gelée. 

Au  bout  de  deux  ans  on  les  tranfplante  à  demeure , 
à  la  fin  de  Mars  ou  au  commencement  d'Avril. 

Cet  arbufte  s'accommode  de  toutes  fortes  de 
terres. 

On  peut  le  multiplier  de  boutures ,  à  la  fin  de 
Mars.  Elles  pouffent  aifément  leurs  racines.  Mais 
dans  un  climat  froid ,  il  faut  enfoncer  le  pot  dans 
une  couche. 

On  en  fait  aufii  des  marcottes. 
Les  variétés  de  cet  arbrifleau ,  particulièrement 
les  panachées  ;  fe  greffent  les  unes  fur  les  autres. 

M.  Duhamel  croit  qu'à  force  de  femer  on  pourra 
parvenir  à  en  avoir  à  fleurs  doubles  :  ce  qui  feroit 
une  grande  beauté. 

On  feme  au  printems  fur  une  couche  chaude  la 
graine  du  n.  x.  Le  jeune  plant  fe  met  dans  des 
pots  avec  de  la  terre  de  potager.  Après  quoi  on 
le  gouverne  comme  les  plantes  délicates  originaires 
de  pays  chauds. 

Le  n."-$.  fubfifte  deux  ans  dans  nos  Ifles  de  l'A- 
mérique. Cette  plante  périt  prefque  toujours  au 
bout  d'une  année  ,  dans  un  climat  plus  froid. 

On  la  cultive  comme  la  précédente.  Mais  le 
jeune  plant  demande  une  terre  légère  :  félon  M. 
Miller.  Cependant  le  .  P.  Labat  (  Voyage  de  VAfr. 
Occid.')  dit  que  quand  cette  plante  trouve  un  terrein 
gras  &  profond,  elle  croît  jufqu'à  la  hauteur  de 
fix  à  lépt  pieds ,  dans  fon  climat  naturel.  Et  cela 
s'accorde  avec  la  culture  qu'on  lui  donne  à  la 
Martinique  :  où  fa  graine  a  plus  d'odeur  que  celle 
des  autres  Antilles. 

Le  n.  4.  demande  la  même  culture  que  le  2.  Au 
refte  il  eft  très-difficile  à  élever  dans  notre  climat. 

Les  deux  efpeces  compriles  fous  le  n.  5.  font 
encore  des  plantes  de  ferre  chaude.  Elles  fleuriffent 
pendant  les  mois  de  Juillet  &  Août.  Et  le  fruit 
mûrit  en  automne. 

Le  n.  6.  demande  pareil  foin.  Il  lui  faut  une  terre 
légère.  Il  fleurit  6c  fait  fa  graine  dès  la  première 
année. 

Le  7 •-'.  eft  un  peu  moins  délicat.  Il  demande 
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même  à  être  en  plein  air  quand  il  fait  chaud.  Ce 
n'eft  qu'à  force  de  chaleur  qu'il  fleurit  :  &  dans 
ce  cas  il  donne  abondamment.  En  le  tenant  fous 
des  chaffis,  il  fubfifte  plufieurs  années,  &  fait 
toujours  de  nouvelles  poufles  au  printems. 

Dans  notre  climat ,  on  ne  peut  gueres  élever 
le  n.  8.  en  pleine  terre.  Il  femble  réuffir  à  mer- 
veille ,  tant  qu'il  fait  bien  chaud  :  mais  il  dépérit 
eniuite  fenfiblement  par  degrés.  Il  vaut  donc  mieux 
le  tenir  dans  une  ferre  chaude ,  pendant  tous  les 
mauvais  tems. 

Le  n.  9.  peut  bien  fubfifter  en  France  en  pleine 
terre.  Mais  il  faut  beaucoup  de  chaleur  pour  que 
la  fleur  s'épanouiffe. 

Le  10.  le  feme  en  place  :  car  il  ne  fouffre  point 
d'être  tranfplante.  En  temant  la  graine  en  automne , 
elle  levé  de  bonne  heure  au  printems  ;  &  fleurit 
au  commencement  de  l'été.  On  peut  en  femer  au 
printems  :  qui  fleurira  après  celle-ci  ;  &  d'autre  en 
été ,  dont  la  fleur  donnera  avant  qu'il  fane  froid. 
Cette  plante  ne  demande  que  d'être  fardée  ,  *& 
éclaircie  :  &  point  d'autre  loin.  En  laiffant  mûrir 
la  graine  fur  pied  ,  elle  le  feme  d'elle-même  :  &  fe 
perpétue  ainfi  dans  l'endroit  où  on  en  a  mis  une 
fois. 

On  peut  multiplier  de  boutures  le  n.  11.  On  les 
met  dans  des  pots  avec  de  la  terre  légère  :  &  on 
a  grand  foin  de  les  tenir  bien  chaudement ,  &  de 
ne  leur  donner  de  l'air  que  par  degrés.  Cette  plante 
fleurit  difficilement  dans  nos  climats. 
On  la  multiplie  encore  de  femence. 

Ufages. 

IJAhhea-frutex  commun  a  une  jolie  forme.  Ses 
fleurs  s'épanouifîènt  en  grand  nombre  dans  le  mois 
de  Septembre.  Il  fait  donc  très- bien  dans  les  bof- 
quets  d'automne. 

On  l'emploie  en  Médecine,  à  titre  d'émollient; 
ainfi  que  les  autres  plantes  malvacées. 

Les  deux  efpeces  comprifes  fous  le  n.  5  ,  ont  l'é- 
corce  remplie  de  fibres.  C'eft  pourquoi  fur  la  côte 
de  Malabar  on  en  fait  des  cordages  très-forts.  M. 
Miller ,  de  qui  nous  tenons  ce  fait ,  penfe  que  l'on 
pour r oit  également  en  tirer  du  fil  de  toutes  fortes 
de  groffeurs. 

On  mange  dans  les  Indes  les  tiges  &  les  feuilles 
de  l'efpece  que  nous  nommons  Oreille  de  Guinée. 

L'efpece  n.  8.  eft  commune  dans  les  Indes  Oc- 
cidentales. On  l'y  cultive  à  caufe  de  fa  graine  ;  que 
l'on  mange  avec  délice  dans  la  foupe  :  fon  fuc  vif- 
queux  y  donne  du  corps  &  de  la  délicateffe. 

Le  n.  1  o.  eft  d'ufage  pour  la  Médecine  ,  en  Italie 
&  en  Efpagne.  On  l'emploie  comme  diurétique. 

Les  Ifles  Françoifes  de  l'Amérique  nous  envoient 
beaucoup  de  graine  de  la  plante  indiquée  n.  3. 
Cette  graine  n'a  d'odeur  qu'autant  qu'elle  eft  fraî- 
che. Auffi  la  conferve-t-on  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées.  On  l'appelle  communément  Graine  de, 
Mufc  ,  ou  Ambrette. 

Quoique  M.  Tournefort  donne  à  la  plante  le 
furnom  d'Egyptienne,  elle  ne  vient  pas  naturelle- 
ment en  Egypte  :  on  l'y  cultive ,  comme  ailleurs. 
Mais  c'eft  aux  Egyptiens  que  nous  fommes  rede- 
vables de  la  connoître.  Ils  1  avoient  originairement 
apportée  des  Indes.  Elle  croît  fans  culture  fous  la 
Zone  Torride.  On  en  trouve  abondamment  en 
Afrique ,  dans  le  pays  de  Galam.  Elle  croît  encore 
dans  rifle  de  Ceylan.  Les  Malabares  en  ont  d'ex- 
cellente :  dont  ils  font  quelque  commerce.  Elle  eft 
négligée  par  les  Nègres  de  Galam;  &  par  leurs 
femmes  même  ,  '  qui  cependant  aiment  beaucoup 
les  odeurs  :  refte  à  (çavoir  fi  le  pays  eft  favorable 
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à  cette  plante.  Car  elle  ne  réuffit  bien  que  dans  un  il  faut  mettre  le  moins  d'alun  qu'il  eft  poiïible  ;  fa 

climat  chaud  &  humide.  Et  c'eft  par  cette  raifon  trop  grande  quantité  brûle.  L'alun  de  roche  entre 

que  celle  de  la  Martinique  eft  excellente  ;  comme  dans  des   préparations   pour   argenter  le    cuivre, 

nous  l'avons  dit.  °n   s'en  fert   auffi   à  faire   des    pralines.  Il  y  a 

En  France ,  le  principal  ufage  de  la  graine  de  en  Angleterre  (  dans   la   paroifTe    de  Chobham, 

jnufc  eft  de  la  faire  entrer  dans  des  compofitions  en  Surrey  )  une  eau  minérale  ferrugineufe  ;  dont  le 

de  parfums.  Il  y  a  un  art  pour  l'y  incorporer  :  &C  fédiment ,  en  fe  féchant,  forme  de  groftes  bubes  fem- 

cet  art  eft  très-difficile.  blables  à  de  l'alun ,  &  qui  ont  un  goût  un  peu  falé 

On  fair  quelquefois  des  chapelets  avec  ces  graines  fans  ^être  piquant, 

enfilées  enfemble.  L'  Alun  de  Rome  eft  rougeâtre  ;  on  s'en  fert 

Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  pouvoir  s'en  fer-  extérieurement  pour  arrêter  le  fàng  ;  il  entre  dans 

Tir  à  augmenter  la  quantité  du  vrai  mufe.  Mais  pour  les  lotions  aftringentes ,  &c  les  gargarifmes  pour  les 

peu  que  l'on  connoiffe  fon   odeur  naturelle,  on  inflammations  de  gorge  ;  dans  différens  cofmétiques, 

s'apperçoit  aifément  de  la  fraude.  &  dans  plufieurs  compofitions  pour  les  gencives  &c 

ALTIMETRIE.   C'eft  l'art  de  mefurer  les  les  dents.  Voye{  Astringent.  On  l'appelle  Alun. 

hauteurs;  comme  une  tour,  une  montagne,  une  brûlé,  quand  on  l'a  fait  calciner  pour  le  dépouiller 

maifon  ,  un  arbre.  Cette  feience  eft  très-utile  en  de  fon  phlegme  ;  alors  on  s'en  fert  pour  ouvrir  les 

ceconomie ,  en  architechire  civile  &c  militaire  ,  &c.  chancres  ,  ck  pour  confumer  les  chairs  baveufes ,  &C 

Les  conduites  d'eau  de  la  Seine  &  d'ailleurs  euf-  les  excroiflances  charnues  &  autres.  (  Voye^Yiov- 

fent  été  impraticables  pour  Verfailles  ,  fans  le  fe-  CHE-  )  U  fert  aufïï  à  modérer  la  fueur  des  aiffelles  : 

cours  de  cette   feience;  non   plus  que  le  degré  voye^   Aisselle.   Il  rend  les  teintures  claires, 

d'élévation  qu'il  a  fallu  leur  donner ,  afin  qu'elles  vives  &  durables. 

puffent  jaillir  dans  les  endroits  bas  comme   dans  Le  véritable  alun  de  Rome  eft  auffi  rouge  en 

les  autres.  Elle  guide  dans  l'achat  d'une  maifon  ou  dedans  qu'en  dehors. 

d'un  château,  &  dans  les  réparations  &£  augmen-  L'Alun  déplume  a  la  figure  d'une  petite  plante; 

tations  que  l'on  fouhaite  y  faire  ;  dans  la  connoif-  il  eft  compofé  de  plufieurs   filamens  droits ,  tres- 

fance  de  la  hauteur  d'une  fource  ,  &  des  lieux  où  blancs  ,  &  cryftallins.  Le  véritable  a  le  goût  aigrelet 

elle  peut  être  conduite  ;  la  profondeur  d'un  étang,  &  ftyptique ,  de  tous  les  aluns.  Il  eft  très-rare,  &  il 

d'un  puits ,  &  de  tout  endroit  creux  ;  l'achat  des  n'y  a  que  les  curieux  qui  en  gardent  dans  leurs  ca- 

arbres  ;  &c.  On  en  trouvera  les  principes  &  la  binets. 

pratique   dans    ce  Dictionnaire  ,  fous  les  articles  A  ces  trois  efpeces  d'alun  naturel ,  on  en  peut 

auxquels  cette  feience  eft  relative.  ajouter  une  quatrième ,  qui  eft  celui  que  l'on  débite 

chez  les  Droguiftes  pour  Y  Alun  déplume.  Ce  n'eft 

.      j      -rj  qu'un  talc  filamenteux  ,  doux  au  toucher  ,  &  qui 

refiemble  à  la  pierre  d'amiante ,  avec  laquelle  ce- 
pendant il  ne  faut  pas  la  confondre.  Ce  talc  ne  fe 

ALUCHON,  ou  ALLUCHON.    Efpece  diflout  point  dans  l'eau ,  il  eft  même  difficile  à  cal- 

de  dent  de  bois  ,  qui  entre  dans  les  fufeaux  de  la  ciner  ;  il  excite  fur  la  peau  des  demangeaifons  6c 

lanterne  des  moulins  &  autres  machines  qui  ont  des  des  ampoules  ,  que  l'on  guérit  avec  de  l'huile.  On 

roues  à  hérifton.  Les  Aluchons  fe  font  de  bois  dur  ;  l'apporte  de  Negrepont.  Confultez  un  Mémoire  lu 

tel  que  l'alifier  ,  le  cormier  ,  &c.  à  Paris  en  1756a  l'Académie  des  Sciences  par  M. 

A  L  U  D  E  L  S  :  terme  de  Chymie.  Ce  font  Fougeroux  :  tant  fur  l'alun  de  plume ,  que  fur  l'alun 

Î>lufieurs  pots  ou  tuyaux  de  terre ,  fans  fond ,  mis  ordinaire. 

es  uns  fur  les  autres  ;  qui  vont  en  étréciflant  par  le  II  y  a  quatre  fortes  d'ALUN  artificiel.  1  °.  Le  Sac- 

haut  ;  &  qu'on  adapte  fur  une  cucurbite.  On  s'en  fert  carin ,  qui  eft  préparé  avec  de  l'alun  de  roche ,  de 

à  fublimer.  Celui  d'en  haut ,  qui  termine  tout ,  eft  l'eau  -  rofe  &  des  blancs  d'œufs  ,  cuits  enfemble  en 

fait  en  chapiteau  d'alembic ,  mais  fans  bec.    Voye^  confiftance  de  pâte  ;  à  laquelle  on  donne  ordinaire- 

Distillation,/^.  10.  ment  la  forme  de  pain  de  lucre.  Il  eft  très -dur. 

A  L  U  I N  E.  Voye^  Absinthe.  2°.  VAlun  catin ,  qui  n'eft  autre  chofe  que  la  cen- 

ALUM.  Voye^  Alun.  dre  de  la  foude  ou  kali,  ou  bien   quelque  autre 

ALUMINEUX.   Qui  eft  de  nature  d'alun  ;  cendre  ou  fel  alkali  tiré  des  végétaux.  On  le  nomme 

qui  tient  de  l'alun  ;  ou  qui  en  eft  mêlé  &  impré-  catin  ,  parce  qu'il  fe  fait  dans  un  plat  ;    &  qu'un 

gné.  Voye{  Eau  Alumineufie.  plat  en  Latin  eft  Catinus.  30.  UAlun  de  lie  de  vin 

ALUN  &  ALUM.  Sel  minéral  de  différentes  defféchée  &  brûlée.  Enfin,  Y  Alun  écaillé ,  qui  fe 

couleurs  ;  qui   fe    trouve  en  France ,    en  Italie  ,  fait  de  la  pierre  fpeculaire ,  ou  miroir  d'âne  :  on  le 

en  Angleterre  ,  &    ailleurs.    Il  eft  compofé    d'un  nomme  auffi  Sca^olle.  (  Pomet ,  &C  Lémery  Drog.  ) 

acide  vitriolique ,  &  d'une  terre  particidiere ,  qui  Glafer  dit  que  YEfprit  d'alun ,  étant  mêlé  dans 

approche  beaucoup  des  terres  bolaires  &  argilleufes ,  la  boiffon  des  fébricitans ,  eft  bon  pour  les  rafraîchir, 

&:  dont  le  cara&ere  diftindtif  eft  de  fermenter  lente-  parce  qu'il  eft  fort  diurétique  &  defopilatif  ;   & 

ment  &  fans  efFervefcence  avec  l'acide  vitriolique.  qu'il  eft  très-propre  pour  guérir  les  chancres  de  là 

Ce  fel  a  un  goût  ftyptique.  On  en  diftingue  trois  bouche  ;  mais  que  comme  il  a  une  faveur  ingrate,  on 

efpeces  principales  :  l'alun  de  roche  ou  de  glace ,  peut  fe  fervir  en  fa  place ,  &  en  toutes  occafions  , 

l'alun  de  Rome  ,  &  l'alun  de  plume.  de   l'efprit  de  vitriol.  Il  dit  auffi  que  fon  phlegme. 

L'Alun  de  roche  nous  vient  d'Angleterre  :  il  eft  fort  bon  dans  les  collyres  pour  les  inflammations 

eft  blanc  &  tranfparent   comme  du  criftal  ;  il  eft  des  yeux  ,  pour  les  érefipeles ,  &  pour  laver  les 

peu  employé  en  Médecine.  Voye^  cependant  Eau  plaies  &  les  ulcères.  Mais  pour  faire  cette  diftilla- 

Alumineufe.  Il  fert  à  la  mignature  ,  aux  enluminures  ,  tion ,  il  prend  de  Y  Alun  purifié ,  ou  Cry fiai  d  Alun  ; 

&  à  rendre  plus  vif  l'empois  bleu.  Le  meilleur  moyen  ce  qu'il  faut  entendre  ainfi  prefque  toujours  quand 

de  s'en  fervir  dans  la  compofition  des  couleurs,  qui  on  rencontre  les  noms  d'ALUN  Préparé,  &C 

ne  changent  plus  étant  mêlées  avec  ce  minéral ,  eft  de  Alun  purifié  ;  car  l'alun  brûlé  porte  auffi  le  nom 

le  concaffer  menu  ,  le  mettre  fur  le  feu  dans  un  peu  d'alun  préparé. 

d'eau  (  fans  quoi  il  ne  fbndroit  jamais  bien  )  ,  &  L'alun  pris  avec  précaution  eft  très  utile  pour 

de  cette  eau  arrofer  la  matière  des  couleurs  ;  mais  arrêter  toutes  fortes  d'hémorrhagies ,  tant  internes 
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qu'externes  ;  excepté  les  hémorrhagies  critiques ,  ou 
accompagnées  de  fièvres  violentes.  La  manière  dont 
il  opère  eft  très-douce ,  &  n'efl  liijette  à  aucun  ac- 
cident fâcheux.  Quand  on  en  ufe ,  on  n'éprouve 
d'autre  changement  dans  le  corps  ,  que  quelques 
naufées  légères ,  peu  durables ,  &  qui  ne  font  ja- 
mais vomir  avec  effort.  Si  on  joint  un  grain  de 
cinabre  naturel  dans  chaque  prife ,  les  naufées  fe 
calment  aifément ,  &  l'alun  opère  mieux.  Mais  il 
faut,  autant  qu'il  eft  poffible,  faire  précéder  la  fai- 
gnée ,  ou  du  bras  ,  ou  du  pied ,  fuppofé  que  les  vaif- 
iëaux  n'aient  pas  été  fuffifamment  défemplis  par 
les  pertes.  Moyennant  cette  précaution,  il  n'y  a 
rien  à  craindre  en  arrêtant  le  fang  par  l'ufage  de 
l'alun.  On  doit  cependant  obvier  aux  ardeurs  d'u- 
rine qu'il  peut  occafionner.  Les  différentes  indica- 
tions avertiffent  de  varier  la  manière  de  faire  ufage 
de  l'alun  ;  ainfi  que  le  régime  qu'il  convient  de 
garder,  félon  les  tempéramens  &  les  diverfes  hémor- 
rhagies. Confului  l'article  Astringent.  Si  l'on 
n'a  pas  l'alun  préparé  ,  on  fe  fort  d'alun  brute  , 
blanc  ou  rougeâtre  ;  que  l'on  prend  en  pilules  ,  dans 
du  pain  à  chanter  ,  au  poids  d'un  demi  gros  ;  on  dimi- 
nue la  dofe  à  proportion  de  l'âge ,  &  des  circonf- 
tances ,  jufqu'à  trois  grains.  On  peut  auffi  l'incor- 
porer avec  un  peu  de  miel  rofat.  Si  l'on  fe  fort 
fimplement  de  pain  à  chanter ,  on  fait  prendre  auffi- 
tôt  au  malade  un  verre  de  tifane  compofée  de 
feuilles  de  lierre  grimpant ,  de  véronique ,  per- 
venche ,  orties  piquantes ,  bourfe  à  pafteur  ,  & 
amarante;  de  chacune  une  poignée;  avec  le  quart, 
ou  environ  ,  d'une  poignée  de  fleurs  de  millepertuis  : 
ie  tout  bien  nettoyé  &  coupé  bien  menu.  On  les 
fait  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  qu'on  réduit  à 
trois  chopines.  Quand  le  coquemar  eft  retiré ,  on 
y  jette  un  peu  de  régliffe  effilée  ;  &  l'on  pafîè  la 
tifane  ,  pour  s'en  fervir.  Si  ces  herbes  font  fécftes , 
on  en  diminue  la  quantité.  Il  faut  délayer  dans  le 
premier  verre  un  gros  de  racine  de  grande  con- 
fonde ;  les  autres  verres  fe  prennent  purs ,  de  qua- 
tre heures  en  quatre  heures ,  &  dans  la  fuite  de  fix 
heures  en  fix  heures ,  augmentant  l'intervalle  à 
mefure  que  le  mal  diminue.  On  peut  fe  fervir  de 
cette  tifane  en  lavement ,  &  en  injection.  On  fe  fort 
auffi  de  ces  herbes  en  infufion ,  comme  des  vulné- 
raires. Le  malade  ufera  le  refte  de  la  journée  d'une 
autre  tifane  plus  légère ,  faite  avec  les  racines  de 
grande  confoude  ,  guimauve,  &  régliffe  ;  il  fe  tiendra 
en  repos  dans  une  fituation  convenable  à  fon  mal , 
gardant  exactement  la  diète ,  &  ayant  recours  aux 
narcotiques  &  autres  remèdes  qui  lui  feront  pref- 
crits  par  les  Médecins. 

Dans  les  grandes  hémorrhagies  ,  lorfque  le  cas 
eft  preffant ,  on  donne  l'alun  nuit  &  jour  ,  de  deux 
en  deux  heures.  Si  l'hémorrhagie  eft  moins  vive , 
on  fe  contente  de  le  faire  prendre  toutes  les  quatre 
heures  ;  &  le  jour  feulement ,  fi  l'accident  ne  preffe 
pas.  L'hémorrhagie  ceffo  ordinairement  après  la 
huitième  ou  dixième  prife.  Après  quoi  l'on  diminue 
infenfiblement  pendant  un  mois  l'ufage  de  l'alun. 

Ceux  qui  ont  loin  des  oifeaux  de  proie  ,  font  en- 
trer falun  dans  un  remède  extérieur  pour  les  blef- 
fures  confidérables.  Confiâtes  l'article  Oiseau. 

\JEau  diftillée  &  le  Baume  d'Alun  font  d'un  grand 
focours  pour  les  plaies  &  ulcères  ,  même  invétérés  ; 
internes  ou  externes.  Confulte^  l'article  Distil- 
lation des  Eaux  compofées. 

Il  y  a  d'habiles  gens  qui  prétendent  que  le  fol 
foffile  peut  être  fubftitué  à  l'alun  dans  tous  les  cas. 
Néanmoins  dans  les  expériences  de  M.  Pringle  fur 
les  fubftances  antifeptiques  ,  l'alun  s'eft  montré  ca- 
pable d'empêcher  la  putréfaction ,  beaucoup  plus 
que  le  fol  marin  ;  enforte  que  deux  grains  d'alun 
l'emportoient  fur  foixante  de  fol. 
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L'alun  peut  être  regardé  comme  une  fubftance 
qui ,  formant  des  bubes  dans  la  fermentation  ,  oc- 
cafionne  un  gonflement  confidérable  dans  les  fub- 
ftances avec  lefquelles  elle  fe  trouve  mêlée.  (  Voye^ 
ci-deffus,  Alun  de  roche  A  En  effet,  les  peaux 
alunées  font  plus  épaiffos  qivauparavant  ;  le  papier 
paffé  à  l'alun ,  eft  plus  fufceptible  d'humidité.  C'eft 
donc  peut-être  par  un  gonflement  fomblable ,  qu'il 
devient  aftringent. 

Dissoudre  l'Alun.  Voyei  ci-deffus ,  Alun 

de  Roche. 

Confultei  encore  ,  par  rapport  à  l'Alun ,  les  arti- 
cles Alumineux.  Aluner.  Anatron. 
Arme  ou  Armes. 

t  ALUNER.  C'eft  paflèr  à  l'alun.  Il  fe  dit  des 
étoffes  pour  la  teinture ,  des  peaux ,  &c. 

A    L    Y 

ALYSSOIDES.  M.  Tournefort  a  établi  fous 
cette  dénomination  un  genre  de  plantes  ,  dont  les 
efpeces  étoient  auparavant  rangées  pour  la  plupart 
entre  les  Leucoïum.  M.  Linnaeus  les  réunit  aux  Alyf 
fum.  Il  eft  vrai  qu'elles  y  ont  un  grand  rapport  ; 
ainfi  que  l'annonce  le  nom  même  d'Alyffoïdes.  Ce- 
pendant M.  Tournefort  y  a  obfervé  des  différen- 
ces. i°.  Les  pétales  font  toujours  arrondis,  &  fans 
échancrure.  20.  Le  calice  eft  beaucoup  plus  long, 
que  celui  des  Alyffum.  30.  La  figure  de  i'embryon 
Se  du  ftyle  préfente  auffi  une  différence.  40.  Le 
fruit  eft  plus  elliptyque  dans  les  allyflbïdes  ,  & 
d'une  confiftance  plus  épaiffe.  50.  Les  femences 
font  bordées  d'un  feuillet  membraneux. 

Il  y  a  des  Efpeces  dont  la  feuille  eft  blanche  , 
comme  celle  de  Leucoium. 

Telle  eft  entr'autres  YAlyjfoïdes  incanum ,  foins  fi- 
nuatis  :  Plante  baffe  ;  dont  les  tiges  font  allez  groffes  , 
&  fourniffont  quantité  de  branches  ,  qui  la  rendent 
propre  à  former  des  gazons.  Ses  feuilles  font  à  peu 
près  en  fer  de  lance ,  larges  d'environ  un  pouce  à 
leur  partie  moyenne ,  longues  de  deux  à  propor- 
tion ,  dentelées  en  foie  de  loin-à-loin  fur  leurs  bords  ; 
&  elles  durent  toute  l'année.  Les  fleurs  font  d'un 
jaune  vif;  &  viennent  par  bouquets  à  l'extrémité 
des  branches.  Les  panneaux  de  la  filicule  devien- 
nent tranfparens  à  mefure  que  la  femence  mûrit. 
Cette  plante  pullule  beaucoup  ;  &  donne  fes  fleurs 
en  Septembre.  Elle  vient  naturellement  en  Efpa- 
gne  &  dans  les  Ifles  de  l'Archipel.  Elle  foutient 
bien  nos  hivers  ,  dans  un  terrein  plus  foc  que  hu- 
mide ,  &  à  une  expofition  chaude.  On  la  multiplie 
de  femence.  Chaque  pied  fubfifte  au  moins  deux  ans. 

A  L  Y  S  S  O  N.  Nom  Grec  ,  que  Morifon  &  M. 
Linnanis  ont  changé  en  celui  d'Alyjfum.  Le  genre 
de  plantes  compris  fous  ce  mot ,  a  pour  caractère  : 
i°.  Un  calice  oblong  ,  à  quatre  pièces  ;  20.  quatre 
pétales  tantôt  échancrés  ,  tantôt  partagés  en  deux, 
difpofés  en  croix  ,  &  très-écartés  ;  30.  fix  étami-r 
nés ,  dont  quatre  longues  &  deux  courtes  ;  40.  au 
centre  de  la  fleur  eft  un  embryon  oval  ;  fur  lequel 
porte  un  ftyle  furmonté  d'un  ftigmate  obtus.  Cet 
embryon  devient  une  filicule  ou  ronde  ou  appla- 
tie ,  reffomblante  aux  baffins  d'une  balance ,  & 
terminée  par  une  efpece  de  ftyle  ou  d'aiguille  plus 
ou  moins  courte  :  fes  deux  panneaux  font  féparés 
longitudinalement  par  une  cloifon.  Dans  l'intérieur 
font  des  femences  arrondies  &£  plates. 

Ces  plantes  font  nommées  en  Anglois  Madwort, 

Efpeces  principales. 

1 .  A  Paris  ,  au  Jardin  Royal  des  plantes  ,  on  en 
démontre  une  efpece  dont  la  filicule  (  couleur  de 
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.paille  )  eft  foutenue  par  un  calice  :  au  lieu  que  celui  fort.  Elle  vient  fur.  les  bords  de  la  Méditerranée, 

des  autres  périt  ordinairement.  On  l'appelle  Alyjjon  Ses  feuilles  ,  approchantes  de  la  forme  de  celles  de 

majus ,  folio  oblongo ,  vlridi  ;  capfulâ  paleaced.  Renouée  ,  lont  tendres  ,   &   d'un  verd  qui    n'eft 

2.  Le  Botanicon  Monfpelienfe  en  obferve  une  cf-  point  de  mer.  Cette  plante  donne  des  fleurs  blan- 
pece  ,  dont  la  filique  n'a  point  à  fa  bafe  certaines  ap-  ches. 

parencesde  folioles,  qui  font  réellement  les  pointes  8.  M.  Tournefort  indique  plufieurs  autres  efpe- 
du  calice  fubfiftant  dans  quelques  efpeces.  C'eft  le  ces ,  qui  reffemblent  au  Serpolet  par  leurs  feuilles  ; 
THLASPI  Alyjjon  diclum  minus  ,  capfulis  majo-  une  autre,  à  la  Turrhis ,  &c. 
ribus  rotundis  ,  non  foliatis  ,  Bot.  Monfp.  M.  Tour-  9.  Beaucoup  de  plantes  que  ce.  Savant  nomme 
ncfortl'appelle  A lyjfon  incanum,  ferpilli folio,  fruclu  Alyffon,  étoicnt  des  Thlafpi  dans  les  Botaniftes 
nudo.  Cette  plante  eft  annuelle  ,  affez  commune  qui  l'ont  précédé.  La  cloiion  différemment  fituée 
dans  nos  campagnes  ;  &  porte  une  petite  fleur  dans  ces  deux  genres ,  lui  a  fervi  de  règle  pour  dé- 
jaune, terminer  auquel  appartenoient.  les  efpeces.  D'autres 

3 .  \2  Alyffon  incanum ,  luteum ,  ferpilli  folio  ,  mi-  avoient  été  rangées  parmi  les  Burfa  Pajloris  y  les 
nus  ,  de  M.  Tournefort ,  eft  auffi  annuel.  Sa  fleur  Myagrum ,  &c. 

eft  d'un  jaune  doré.  Cette  plante  devient,  par  la  10.  On  cultive  volontiers  dans  les  jardins  \  Alyffon 

culture,  plus  grande  qu'elle  n'eft  naturellement  à  Halimi  folio  femper  virais  de  M.  Tournefort;  à  caufe 

la  campagne.  On  la  trouve  prefque  par-tout  dans  de  les  jolis  bouquets  de  petites  fleurs  blanches  ,  qui 

les  champs  &  les  vignes.  Ses  pétales  font  un  peu  fe  fuccedent  pendant  fix  ou  fept  mois  de  l'année, 

échancrés  en  cœur.  Elle  fleurit  en  Avril  &  Mai  ;  Cette  plante  fe  feme  d'elle-même.  Elle  eft  toujours 

&  donne  des  femences  rouffes.  baffe.  On  peut  la  multiplier  de  boutures ,  que  l'on 

Au  refte  il  paroît  que  ce  n'eft  qu'une  variété  de  plante  au  printems. 

YAlyJfon  incanum  luteum  ,  fcrpilli  folio  ,  majus.  M.  Tournefort  en  indique  une  efpece  ,  dont  1?. 

Confultci  Tournefort ,  Herborif  2  :  &  Vaillant ,  feuille  eft  étroite  &  argentée. 

Botan.  Parif  1 1.  Voye^  ALYSSOIDES. 

V Alyjjon majus  ,  dont  il  s'agit ,  eft  !  ane 

plante  affez  baffe  ,  tantôt  annuelle  ,  tantôt  bilan-  Ufages, 

nuelle ,  &  commune  furtout  dans  les  pays  chauds.  XT        .                .                  ,                         r 

\ê  ï>  ^.4.    j    \.r.                  j        r        «r  p    *  Nous  ignorons  les  vertus  de  toutes  ces  efpeces. 

M.  Guettard  oblerve  que  ,  dans  1  une  &  1  autre  .-     ,        &           u      1             , ,       ,    .,  .         l        . 

.-             ,     r    ■,.        *     ..        1  /r         '      j  /r         c,  Quelques-unes  abondent  en  fel  volatil  acre  :  ce  qui 

elpeces  ,  les  feuilles,  tant  en  dellusqu en delious  ,  &  ^      n  .    r  .       r                        ,  „      r                 !} 

1   ■     ,.'                   ',  n-         1     ..j         ,,         ,  pourroit  taire  loupçonner  quelles  feroient  utiles 

particulièrement  en  delious  ,  les  tiges ,  peduncules  ,  K       ,        a-  n-       *> ?     ,     .  n 

1  ,.         /-r     1        e,     -.  1       r    .          V.    j    c\  dans  les  affections  icorbutiques. 

calices ,  filleules ,  <x  pétales ,  font  couverts  de  filets  T       /-          c  r.             ..  u                  ,,        .,   * 

,,         '       a  ir      si           \>       ar      'i     >  Les  Grecs  le  fervoient  beaucoup   dun  Alyffon 

blancs,  cryltallins  oc  argentés  ;  oc  quil  ny  en  a  ,               »,  *     *     1          1  j-      j         v3  •  • 

l     J                       °          '         x          J  contre  la  rage ,  &  toutes  les  maladies  de  malignité, 

point  fur  les  etamines.  ,..  •               °    '         -rr                         in.  •  u-  B  /» 

1    ^                  ,              ■                vi                j  Mais  nous  ne  connomons  pas  au  ourd  hui  bien  fu- 

Ces  deux  plantes  viennent  abondamment  dans  .      ..      ,     .     r        />         'n.  f     •,    »,r 
,       ,      •     c  \ ,            Q    ■      ,  rement  cette  plante, fi  vantée  par Diolcondeôc  Ga- 
les champs  iabloneux  &  incultes.  ,.         -.          r-          '  ~«  c      1     j  ■•               j 

11  a  rr     r     •    r                        jn,r-n  hen.   On  croit  que   Clulius  la  découvrit   dans  un 

4.  LAlv/on  fruticoum  incanum,  de   M.    1  our-  •    '  •          ,        ■,?        vnu             t>                  j     *r 

7              .     j      s        j     -j.        y        r       t.  cimetière  du  village  dElda,  au  Royaume  de  Va- 

ncfort ,  porte  des  tiges  droites  ,  hgneuies  ,  hautes  1           t>,          •       °,        1   «    \  1    j  /  •  ^          ■>  a 

,,       .  '  l    ,          .    ,  °  o    ,         u        v  1       r  lence.  Du  moins  repond  elle  a  la  delcnption  qu  Ac- 

o environ  deux  pieds,  oc  branchues  a  leur  lommet.  •          ,  -rr,      1  l     ,  ■    ,,       A,  rr      r  /    •    \r 

-,      r    •„     f      f,      ?             ■               c     1    1  tuanus  a  laillee  du  véritable  A/yf/on   (jauni.   M. 

Les  feuilles  iont  blanches ,  entières ,  enfer  de  lance,  ^          c      ,,        ,,    ,,       ,.       rrS.-u    .        r    . 

Q       ,     ,         ,^          ■         '11           11         1  1  ournetortl  appeiieMarrubium  Hi  pameum  upinum. 

&  placées  alternativement  le  long  des  branches.  ,•     n  ,,        \~         ,         1,  f      -f  s  t    v.  •/ 

.   „r       ,    •  /  •  1                      -rr         °    1  calice  fiellato  ty  aculeato.  11  ieroit  a  iouhaiter  que 

A  1  extrémité  des  tiges  ,  naillent  en  bouquets  ar-  ,,       ,J         «^  r    „            ,•       rr  u ■      »•   j-     s    n  1 

,.      ,                a °       j,      11        1    1  -j-r       r  1  on  éprouvât  u  elle  remplit  aulli  bien  1  indication  de 

rondis,  de  petites  fleurs  dun  blanc  de  lait.  Les  ie-  r 

9  r    *  1  les  vertus, 

mences  iont  brunes.  atvcctta*    r^          a.      ^^^» 

~  „        ,      .       A     •               »,         c                    „  ALYSSUM.  Foyer   A  L  Y  S  S  O  N. 

Cette  plante  eft  vivace  ,  &  prefque  toute  1  an-  J  x 

née  en  fleurs  dans  notre  climat.  Elle  vient  d'elle-  A     T      7 

même  dans  nos  Provinces  Méridionales  ;  en  Efpa- 

gne  ;  en  Italie.  On  en  trouve  auffi  beaucoup  aux  A  L  Z  A  N.  Voyt{  Alezan. 

environs  de  Malines.  Elle  fe  plaît  furtout  dans  les 

endroits  pierreux  &  dans  le  gravier.  Quand  on  la  A     M     A 

Jl'eme  dans  une  terre  fubftantieufe ,  elle  ne  paffe  pas 

ordinairement  l'hiver.  Mais  elle  dure  plufieurs  an-  AMADOU.  Sorte  de  mèche  noire,  dont 

nées  dans  des  décombres  ou  fur  des  murailles.  il  vient  beaucoup  d'Allemagne.    Ce   font  des  ex- 

5.  On  trouve  en  Efpagne ,  en  Italie ,  &  aux  en-  croiffances  fongueufes,  qui  naiffent  fur  les  frênes, 
virons  de  Montpellier  &  de  Narbone ,  une  efpece  les  fapins  ,  &  autres  vieux  arbres.  Souvent  on  fe 
dont  les  branches  ,  après  avoir  perdu  leurs  feuilles ,  fert  de  l'agaric  de  chêne.  Ces  excroiffances  étant 
fe  defféchent  l'année  fuivante  ,  Se  rendent  la  fiir-  cuites  dans  l'eau  commune  ,  puis  féchées  &  bien 
face  de  la  plante  comme  épineufe.  C'eft  pourquoi  battues ,  on  les  jette  dans  une  forte  leffive  préparée 
M.  Tournefort  l'a  nommée  Alyjfon  fruticofum  acu-  avec  du  falpêtre  ;  d'où  on  les  retire  pour  les  fécher 
leatum.  Cette  plante  ne  s'élève  qu'à  un  ou  deux  au  four.  Cette  mèche  prend  feu  très-aifément.  On 
pieds  ,  eft  fort  branchue  ;  aujourd'hui  affez  com-  la  rend  excellente ,  en  la  frottant  de  poudre  à  ca- 
rminé dans  nos  jardins.  Elle  fleurit  prefque  toute  non  bien  écrafée. 

l'année.  Ses  fleurs  font  blanches  :  fes  feuilles  velues ,  Il  y  en  a  qui  fe  contentent  d'ôter  les  enveloppes 

faites  en  fer  de  lance  ,  placées  fans  ordre  fort  près  dures  de  l'agaric  ,  puis  le  bien  battre  ,  le  tremper 

les  unes  des  autres.  dans  l'eau  chargée  de  pulverin  (  ou  pouffiere  )  de 

6.  Les  Alpes fourniffent  un  Alyffon  un  peu'velu;  poudre  à  canon,  &  le  faire  fécher. 

à  fleur  jaune  ;  &  propre  à  former  des  gazons.  Ses  Au  défaut  d'amadou  ,  on  peut  battre  le   briquet 

fleurs  nombreuiès  présentent  un  affemblage  de  pe-  fur  du  linge  brûlé  ,  puis  étouffé  ;  ou  fur  de  la  mou- 

tites  têtes ,  près  de  terre.  M.  Tournefort  met  cette  chure  de  chandelle  ;  ou  du  charbon  de  papier  à  fucre. 

plante  dans  le  genre  des  Alyffon.  D'autres  l'ont  prife  AMAIGRIR  ou  De  M  aigrir:  Terme  de 

pour  un  Scdum.  Charpenterie  ,  Maçonnerie  ,  &c. 

7.  Une  autre  efpece,  qui  gazonne  encore  da-  Amaigrir  l'arête  (  ou  C  angle  );  c'eft  la  rendre  plus 
vantage  ,  eft  ÏAlyfjon  maritimum  de  M.  Tourne-  aiguë.  Voye{  Engraisser, 

Les 
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Les  Tailleurs  de  pierre  &c  Appareilleurs  dîfent 
Parement  de  pierre  gras  ,  lorf  qu'il  n'eft  pas  équarri, 
&  qu'il  eft  greffier  6c  obtus  ;  6c  le  nomment  maigre 
&  démaigri ,  lorfqu'il  eft  équarri  &  aigu.  On  dit 
d'un  tailleur  de  pierre  négligent:  il  a  coupé  fa  pier- 
re ,  il  Va  gâtée  3  il  l'a  trop  démaigrie  ,  il  en  a  trop  été. 

Le  Statuaire  ou  Sculpteur  dit  d'une  figure  de  terre 
nouvellement  faite ,  qui  commence  à  fécher  ;  qu'elle 
s'amaigrit  :  parce  qu'en  féchant ,  les  parties  le  reffer- 
rent ,  diminuent  de  groffeur,  6c  deviennent  moins 
nourries. 

Démaigrir  ou  amaigrir,  en  Charpenterie ,  c'eft 
diminuer  un  tenon  ,  &  tailler  une  pièce  de  bois  en 
angle  aigu. 

Amaigrir  une  perfonne  trop  grajfe.  Voyez 
Gras. 

AMALGAMER.  C'eft  combiner  quelque 
métal  avec  le  vif  argent. 

Cette  opération  chymique  fert  à  réduire  les  mé- 
taux parfaits  en  très  petites  parcelles  :  lorfqu'ils  font 
incorporés  enfemble ,  on  fait  exhaler  à  petit  feu  le 
mercure  ;  lequel  laine  au  fond  du  creuiet  le  métal 
réduit  en  poudre  ;  &  plus  difpofé  à  être  diflbut  par 
les  menftrues.  Les  Orfèvres  ck  Doreurs  rendent  ainfi 
l'or  fluide  &  extenfible  fur  les  ouvrages  qu'ils  veu- 
lent dorer. 

Le  fer  eft  le  feul  métal  qui  ne  puifle  pas  s'amal- 
gamer. Il  fiifnt  que  les  autres  aient  été  réduits  en 
feuilles  minces ,  ou  en  limaille  très  fine  ;  &  qu'on 
corrove  cette  poudre  ou  ces  feuilles  avec  une  conve- 
nable quantité  de  mercure. 

Lorfqu'on  amalgame  au  feu ,  le  métal  doit  être 
prefque  liquide  :  &  on  fait  chauffer  le  mercure  juf- 
qu'à  ce  qu'il  commence  à  fumer.  Alors  on  le  verfe 
peu-à-peu  fur  le  métal;  on  les  agite  bien  enfemble  avec 
une  verge  de  fer  chaude;  6c  on  ne  cefle  point,  qu'ils  ne 
foient  parfaitement  incorporés.  Foye^  Argent 
(Dorer  l'). 

L'amalgame  fera  aflez  ferme  pour  pouvoir  être 
mis  en  poudre ,  fi  on  mêle  trois  parties  de  métal 
crud  avec  une  de  mercure.  Au  contraire ,  deux  ou 
trois  parties  de  mercure  fur  une  de  métal  crud  , 
donneront  un  amalgame  fi  doux  qu'il  s'étendra  fa- 
cilement. 

AMANDE.  Semence  de  certains  arbres  :  la- 
quelle eft  enfermée  dans  un  noyau  ligneux  ,  6c 
revêtue  d'une  ou  plufieurs  membranes.  Telles  font 
les  femences  contenues  dans  la  cerife ,  la  prune ,  la 
pêche  ,  l'abricot  ,  la  noifette ,  le  fruit  du  ben  , 
l'anacarde ,  la  noix  d'acajou ,  &c.  Leur  tiffu  eft  une 
fubftance  farineufe ,  mêlée  d'huile.  Elles  font  ordi- 
nairement blanches ,  de  forme  plus  ou  moins  allon- 
gée ,  folides ,  luifantes ,  6c  fouvent  compofées  de 
plufieurs  lobes.  C'eft  pourquoi  l'on  donne  quelque- 
fois le  nom  d'amandes  aux  Cotyledones. 

Cette  dénomination  eft  particulièrement  affectée 
au  fruit  de  l'Amandier  ;  foit  qu'il  ait  encore  fa  par- 
tie charnue ,  foit  qu'il  n'ait  que  le  noyau  ou  enve- 
loppe ligneufe  ,  foit  qu'il  en  ait  été  dépouillé. 
Voye?v  Amandier. 

AMANDE.  Boiffon  nourriffante  &  rafraîchif- 
fante  ;  propre  à  adoucir  les  âcretés  du  fang ,  &  à 
provoquer  le  fommeil;  &  très  utile  dans  la  pleuréfie 
&  l'éthifie. 

Sa  préparation. 

Pelez  deux  onces  d'amandes  douces  des  plus 
nouvelles.  Faites  bouillir  légèrement  dans  de  l'eau 
une  demi  poignée  d'orge  mondé.  Jettez  cette  pre- 
mière eau,  &  lavez  encore  l'orge  dans  d'autre  eau 
chaude,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  net;  faites -le 
bouillir  enfuite  dans  une  fuffifante  quantité  d'eau , 
Tome  I. 
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jufqu'à  ce  qu'il  commence  à  crever  :  alors  retirez 
la  décoction  de  défais  le  feu  ;  6c  la  laiffez  refroidir. 
Cependant  vous  pilez  vos  amandes  dans  un  mortier 
de  marbre  ,  avec  un  pilon  de  bois  :  &  quand  elles 
commencent  à  fe  mettre  en  pâte  ,  vous  y  verfez 
peu-à-peu  une  livre  de  la  décoction  d'orge  ;  pour 
faire  un  lait ,  que  vous  coulerez  avec  exprefîion ,  6c 
dans  lequel  vous  ferez  fondre  une  once  6c  demie  de 
bon  fucre.  Si  l'on  veut  rendre  ce  lait  plus  délicieux  , 
on  "y  mêle  une  once  d'eau  de  fleur  d'orange ,  ou 
quelqu'autre  aromate. 

Pour  rendre  V Amande  moins  rafraîchijjant ,  on 
peut  faire  la  décoction  avec  du  gruau  ;  ou  avec  de 
l'aveine  même. 

Voyez  encore  Lait  d'Amandes  ,  dans  l'article 
Amandier. 

Les  jours  maigres  ,  &  autres ,  on  peut  faire  pour 
les  Collations  une  autre  forte  d'amande  ;  que  voici. 
Echaudez  une  livre  ou  deux  d'amandes  douces  : 
quand  elles  feront  bien  épluchées  ,  pilez  -  les  en  les 
arrofant  d'eau ,  pour  les  empêcher  de  tourner  en- 
huile.  Etant  bien  pilées  ,  vous  mettrez  une  marmite 
ou  caflerole  fur  le  feu  avec  de  l'eau ,  &  la  mie 
d'un  pain  à  potage.  Quand  elle  fera  bien  mitonnée  , 
vous  y  ajouterez  vos  amandes  ;  ayant  foin  de  les 
remuer  avec  une  cueiller.  Lorfque  le  tout  fera  lié  y 
vous  le  parlerez  bien  à  travers  une  étamine  :  puis  le 
mettrez  dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de 
fucre ,  un  peu  de  fel  6c  de  canelle.  Achevez  de  lui 
donner  la  cuiflbn  ;  le  faifant  plus  ou  moins  épais  , 
félon  le  goût  des  perfonnes. 

AMANDEMENT  &  AMANDER.  Voye^ 

A  M  E  N  D  E  M  ENT:   AMENDER. 

AMANDIER,  ou  AMENDIER  fuivant  les 
Provençaux  :  en  Grec  A/jLvytPceXot; ,  d'où  vient  le  La- 
tin Amygdalus.  Arbre ,  nommé  en  Anglois  Almond 
Tree. 

Le  caractère  de  ce  genre  de  plantes  eft  de  por- 
ter des  fleurs  hermaphrodites  ;  dont  le  calice  eft 
d'une  feule  pièce  en  forme  de  godet ,  découpé  fur 
fes  bords  en  cinq  parties  moufles.  Dans  les  angles 
du  calice  font  attachés  cinq  grands  pétales  obtus, 
de  forme  ovale,  échancrés  en  cœur  à  leur  extré- 
mité ,  &  difpofés  en  rofe.  Au  milieu  des  pétales  , 
fe  trouve  une  trentaine  d'étamines  menues ,  droi- 
tes ,  terminées  par  des  fommets  figurés  en  olive  6c 
divifés  en  deux  fur  leur  longueur.  Ces  étamines 
tiennent  aux  parois  intérieurs  du  calice.  Il  y  a  beau- 
coup d'efpeces  où  elles  font  plus  courtes  que  les 
pétales.  A  leur  centre  eft  un  embryon  velu ,  fait  en 
poire;  d'où  s'élève  un  ftyle  très -velu,  tantôt  auffi 
long  que  les  étamines ,  tantôt  plus  long  qu'elles  , 
d'autres  fois  aufli  plus  court  ;  conftammént  termi- 
né par  un  petit  ftigmate  arrondi.  Cet  embryon 
devient  un  fruit  plus  ou  moins  charnu  ,  de  figure 
ovale  ,  applati ,  terminé  par  une  pointe  tournée 
comme  en  arc,  fillonné  dans  fa  longueur  fur  "un  des 
côtés ,  &  couvert  d'un  duvet  fin  très-abondant ,  qui 
cependant  laifle  appercevoir  la  couleur  verte  de  ce 
fruit.  Le  calice  fe  détache  pendant  que  le  fruit 
groflit.  Quand  il  eft  en  parfaite  maturité  ,  il  s'ouvre 
en  deux  ;  la  chair  tombe  :  &  il  ne  refte  plus  qu'un 
noyau  de  même  forme  ,  dont  le  tiffu  eft  une  efpece 
de  réfeau  ;  &  dont  l'amande  fe  fépare  en  deux  lobes. 
Il  y  a  des  efpeces  dont  l'amande  eft  douce ,  &  bonne 
à  manger  ;  en  d'autres  elle  eft  amere  :  6c  dans  l'ef- 
pece  commune  M.  Miller  regarde  cette  différence 
comme  une  fimple  variété. 

M.  Linnaeus  ne  fait  qu'un  même  genre  de  l'aman- 
dier &  du  pêcher.  Ils  ont  effectivement  beaucoup  de 
rapport  :  voyei  Pêcher.  Je  conferve  ces  déno- 
minations différentes ,  pour  ne  pas  aller  contre  l'u- 
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fage  où  l'on  eft  de  les  regarder  poritivement  comme 
deux  genres  diftincfs. 

L'écorce  de  l'amandier  eft  communément  latinée 
&  jaunâtre.  Pour  l'ordinaire,  les  feuilles  de  cet  arbre 
font  d'un  verd  blanchâtre ,  faites  comme  en  navette , 
terminées  par  une  pointe  aiguë ,  ameres ,  portées 
par  un  affez  long  pédicule  ,  pliées  en  deux  dans  leurs 
boutons  ;  rangées  alternativement  une  à  une  fur  les 
jeunes  branches ,  mais  par  bouquets  (aufïï  alternes  ) 
fur  les  autres.  A  l'endroit  de  leur  infertion  fur  les 
branches ,  font  fouvent  de  petites  ftipules  ,  affez 
fujettes  à  difparoître  &C  donner  naiffance  à  de  peti- 
tes feuilles  :  &  en  automne  l'on  n'en  apperçoit  plus 
qu'à  l'extrémité  des  branches. 

Des  fleurs  nombreufes  couvrent  cet  arbre  dès  le 
commencement  du  printems. 

* 

Efpeccs. 

Comme  l'Amandier  fe  multiplie  de  femence ,  les 
efpeces  varient  confidérablement.  Nous  n'en  remar- 
querons ici  que  quelques  -  unes. 

i .  L'efpece  commune ,  nommée  par  G.  Bauhin 
Amygdalus  Sativa,  a  la  feuille  très-finement  den- 
telée en  fcie ,  large  d'environ  trois  quarts  de 
pouce  à  fa  partie  moyenne ,  &c  à  peu  près  de  deux 
pouces  de  long.  Les  pétales  de  fa  fleur  font  dentelés. 
Il  y  en  a  qui  donne  de  grofTes  amandes  :  &C  d'autres 
n'en  ont  que  de  petites. 

2.  M.  Miller  diftingue  de  cette  efpece  un  Aman- 
dier à  fleurs  blanches  ,  dont  toutes  les  parties  font 
plus  petites  &  plus  concentrées  que  dans  l'amandier 
commun  ;  &  qui  d'ailleurs  a  plus  befoin  d'une  bonne 
cxpofition  pour  réufïir. 

3.  U  Amandier  à  amande  douce  ;  &  dont  la 
coque  ejl  tendre  ,  large  &  douce  ;  porte  des  feuilles 
plus  larges ,  plus  courtes  ,  &  plus  près  les  unes 
des  autres  ,  que  celles  de  l'efpece  commune. 
Leurs  bords  font  crénelés.  Sa  fleur  eft  pâle  prefque 
blanche  ,  &  très-petite.  Les  Provençaux  nomment 
cet  Amandier  Abelan }  ou  Abielan.  Ce  font  fes 
amandes  qu'en  Angleterre  on  appelle  Jordan 
Almonds.  M.  Miller  dit  avoir  planté  en  différentes 
fois  de  ces  noyaux  envoyés  de  Provence  ;  &  qu'il 
a  conftamment  trouvé  que  c'étoit  une  efpece  parti- 
culière ,  qui  ne  dégéneroit  point. 

4.  Pluknet  a  nommé  Amandier  nain  des  Indes , 
un  arbufte  fort  branchu ,  qui  ne  s'élève  gueres  qu'à 
la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds.  Ses  fleurs  vien- 
nent une  à  une ,  s'épanouiffent  au  commencement 
d'Avril ,  &  font  d'une  belle  couleur  mitoyenne 
entre  celles  de  la  rofe  &  de  la  fleur  de  pêcher.  Il  en 
vient  de  petites  amandes  fort  ameres. 

5.  Les  environs  d'Alep  produiient  un  Amandier 
dont  la  feuille  fatinée  &  comme  argentée ,  reffemble 
à  celle  du  Pourpier  de  mer.  Ses  amandes  font  pe- 
tites ,  ameres ,  &  terminées  en  pointe  très  -  fine. 
Les  pédicules  des  feuilles  font  courts. 

On  a  nommé  Amandier  à  fleurs  toujours  doubles  , 
&  incarnates  ,  un  arbufte  d'Afrique  ;  dont  nous  ne 
connoiflbns  que  la  fleur  ,  &  qui  eft  incapable  de 
donner  du  fruit  :  ce  qui  rend  les  plus  habiles  Botaniftes 
incertains  de  la  clafle  fous  laquelle  il  convient  de  le 
ranger.  L'efpece  fimple  fleurit  bien  tous  les  ans  à  Paris 
dans  le  Jardin  Royal  des  plantes.  Mais  comme  la  fleur 
du  prunier  &  celle  de  l'amandier  fe  reffemblent ,  leur 
infpeaion  ne  fuffit  pas.  M.  Bernard  de  Juffieu ,  attentif 
à  faifir  tous  les  traits  propres  à  former  le  caracf  ère 
des  plantes ,  nous  a  fait  obferver  que  les  feuilles  de 
celle-ci  font  roulées  les  unes  fur  les  autres  dans  le 
bouton  comme  ont  coutume  de  l'être  celles  du 
prunier.  Néanmoins  ce  Sçavant  ne  décide  encore 
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rien  fur  le  genre  de  Parbufte  dont  il  s'agit.  M.  Her- 
mann ,  qui  a  donné  le  catalogue  des  plantes  du 
Jardin  de  Leyde  ,  le  place  entre  les  pêchers. 


Cultu 


re. 


L'Amandier  réufiït  généralement  mieux  dans  une 
terre  chaude  ck  légère  ,  que  dans  celle  qui  eft  graife 
6c  humide. 

Il  périt  dans  les  maffifs  de  bois. 

On  le  multiplie  en  femant  les  amandes  avec  leur 
coque.  Et  l'on  greffe  les  efpeces  rares  fur  de  plus 
communes ,  ou  fur  le  prunier  ou  le  pêcher.  Cette 
opération  fe  fait  au  mois  de  Juillet.  Il  eft  à  propos 
de  greffer  fur  prunier  les  fujets  quei  l'on  a  intention 
de  mettre  dans  un  terrein  humide  ;  &  fur  pêcher 
ou  amandier  ,  ceux  qui  font  deftinés  à  des  terreins 
fecs. 

L'Amandier  nain  des  Indes  (  n.  4.  )  trace  & 
fournit  beaucoup  de  rejets  qui  partent  de  fes  racines. 
Il  faut  avoir  foin  d'ôter  ces  rejets  tous  les  ans ,  pour 
qu'il  ne  s'épuife  pas.  Mais  il  vaut  mieux  ,  par  cette 
raifon  ,  le  multiplier  de  marcotte  ,  que  de  fe- 
mence. 

E  N  automne  ,  dès  que  les  amandes  font  mûres , 
on  les  met  par  lits  avec  du  fable.  Elles  germent  en 
cet  état  durant  l'hiver.  Il  faut  les  garantir  des  mu- 
lots ;  qui  en  font  très  -  friands.  On  les  met  en  terre 
au  printems  ,  après  en  avoir  rompu  le  germe.  Sans 
cette  précaution ,  elles  ne  produiient  ordinairement 
qu'un  pivot  :  au  lieu  qu'en  rompant  le  germe ,  on 
leur  donne  lieu  de  faire  un  empattement  de  racines  ; 
qui  fait  que  les  arbres  reprennent  plus  aifémen): 
quand  on  les  tranfplante. 

C'eft  au  mois  d'Oftobre  que  l'on  tranfplante  les 
amandiers  ,  dès  qu'ils  commencent  à  perdre  des 
feuilles  ;  fi  on  les  met  dans  un  terrein  fec.  Mais  s'ils 
doivent  être  dans  une  terre  humide ,  il  vaut  mieux 
ne  le  faire  qu'en  Février. 

L'Amandier  n.  5.  eft  un  peu  fenfible  à  la  gelée 
dans  notre  climat, 

Ufages. 

On  élevé  en  pépinière  quantité  d'amandiers  ," 
pour  y  greffer  toutes  les  efpeces  de  pêchers. 

L'Amandier  nain  des  Indes  donne  beaucoup  de 
fleurs  dès  {es  premières  années.  Ses  rejets  en  font 
couverts  au  mois  d'Avril  ,  ainfi  que  le  principal 
pied  :  ce  qui  produit  un  bel  effet  parmi  d'autre» 
buinons  de  même  grandeur. 

En  général ,  le  bois  de  l'amandier  eft  fort  dur  ;  Se 
quelquefois  veiné  de  belles  couleurs.  Il  fert  à  la 
marqueterie.  On  en  a  fait  jadis  des  tabatières  qui 
eurent  grande  vogue. 

Les  amandes  ne  mûriffent  parfaitement  que  dans 
les  pays  chauds.  Nos  bonnes  amandes  viennent  de 
Barbarie  ,  de  Provence ,  d'Avignon  ,  de  Languedoc , 
de  Touraine.  Celles  des  climats  moins  méridionaux 
ne  font  pas  ordinairement  bonnes  à  garder  féches  ; 
mais  elles  font  excellentes  à  manger  vertes  ;  &  on 
les  préfère  à  celles  de  Provence  pour  femer  dans 
les  pépinières ,  &  en  former  des  fujets. 

M.  Otter  (  Voyages  de  Turq.  &  de  Perfe  )  rap- 
porte que  les  Perfans  font  fingulierement  cas  des 
amandes  qui  viennent  chez  eux  à  Kazvin ,  dans 
l'Irakadgem.  Nous  ne  pouvons  pas  actuellement  les 
faire  connoître  d'une  autre  manière. 

En  Provence  ,  on  eftime  beaucoup  une  efpece 
d'amandier ,  dont  le  fruit  porte  le  nom  d'Amande 
Piftache.  Il  a  effectivement  la  forme  &  à  peu  près 
la  groffeur  des  Piftaches.  Sa  faveur  eft  très-douce  U 
gracieufe. 
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Il  y  a  encore  en  Provence  une  efpece  un  peu 
plus  grotte  ,  qui  reflemblc  beaucoup  à  celle  du  n.  j, 
On  appelle  Ion  fruit  Amande  Sultane. 

Toutes  les  amandes ,  tant  douces  qifameres ,  font 
employées  dans  les  Offices ,  en  macarons ,  maffe- 
pains  ,  oâteaux ,  &c.  On  confit  les  amandes  ver- 
tes ,  avant  que  leur  bois  foit  formé  :  elles  le  met- 
tent auffi  en  compotes.  En  Provence  on  fert ,  lous 
le  nom  d'Amendes  Torrades  ,  un  mets  allez  agréable  ; 
qui  n'eft  que  des  amandes  lèches ,  grillées  au  tour. 

Les  Amandes  douces  font  en  partie  la  bafe  du 
blanc-manger,  &  de  l'orgeat.  Elles  entrent  dans  la 
pâte  des  tourons  ;  dans  les  bifeuits  de  piftaches  : 
&  on  ne  le  fert  prefque  jamais  d'amandes  ameres , 
fans  les  corriger  au  moins  par  une  petite  quantité  de 
douces. 

On  approuve  affez  conftamment  que  les  Amandes 
nourrirent  beaucoup ,  fur-tout  fi  elles  lont  lèches  ; 
pourvu  que  l'eftomac  foit  allez  fort  pour  les  bien 
digérer  malgré  l'huile  dont  elles  abondent.  Quand 
•elles  font  fraîches  ,  on  a  encore  plus  de  peine  à  les 
digérer ,  à  caufe  des  parties  aqueufes  qui  jointes  à 
l'huile  relâchent  beaucoup  les  fibres  de  l'eftomac , 
&  émoufTent  les  fucs  propres  à  ce  vifeere.  C'eft 
par  cette  raifon  qu'on  les  ordonne  pour  modérer 
l'appétit  exceflif,  &  corriger  celui  qui  efl:  dépravé. 

Les  Médecins  attribuent  à  ces  amandes  (  lèches , 
ou  récentes  )  de  procurer  le  fommeil ,  &  d'augmen- 
ter la  fecrétion  de  la  femence. 

On  en  tire  des  émulfions  pectorales ,  un  lait ,  un 
beurre ,  &c.  Une  de  leurs  plus  grandes  utilités  efl 
l'huile  qu'elles  donnent  par  exprelîion. 

Cette  huile  efl  très-émolliente ,  adouci/Tante  ,  & 
apéritive  ;  propre  à  donner  plus  de  fouplefle  aux 
jointures  6c  à  tous  les  organes  de  nos  mouvemens , 
tant  internes  qu'externes.  Elle  efl  fouveraine  con- 
tre la  dyfenterie  ,  &  les  inflammations  de  gorge  ou 
de  poitrine  caufées  par  une  pituite  acre. 

On  peut  en  prendre  depuis  deux  dragmes  jufqu'à 
une  once  &  demie.  Quand  on  en  met  dans  des 
juleps  adouciffans  ,  la  dofe  efl;  d'une  once  ;  avec 
autant  de  firop ,  foit  de  nénuphar ,  foit  de_  pavot 
blanc ,  foit  de  capillaires.  On  peut  en  inférer  deux 
ou  trois  onces  dans  les  clyfteres  émolliens.  Bien 
mêlée  avec  une  dragme  de  fucre-candi  en  poudre 
elle  calme  les  tranchées  des  femmes  en  couche  , 
&  des  petits  enfans. 

Pour  appaifer  la  toux  opiniâtre  ,  on  mêle  cette 
huile  avec  partie  égale  de  quelqu'un  des  firops  ci- 
deflùs  :  &  le  malade  fuce  ce  mélange  à  petites 
dolès  &  à  plufieurs  reprifes  ,  au  moyen  d'un  bâton 
de  réglrffe  qu'il  y  trempe  &  qui  efl:  effilé  par  le  bout 
en  forme  de  petite  broffe. 

^  Quand  on  emploie  l'huile  d'amandes  douces  ex- 
térieurement pour  amollir  les  duretés  ,  il  efl  à  pro- 
pos de  la  faire  tiédir  avant  d'en  frotter  les  parties 
malades.  On  la  fubftitue  fouvent  à  l'huile  de  ben ,  dans 
les  effences  parfumées.  Mais  elle  a  coutume  de  de- 
venir rance  à  mefure  que  le  parfum  des  fleurs  fe 
<liffipe  :  au  lieu  que  celle  de  ben  ne  fe  rancit 
jamais.  En  général  cette  huile  fe  rancit  promptement. 
Et  dans  cet  état  elle  ne  peut  fervir  que  dans  des 
clyfleres,  ou  à  des  ufages  externes  ,  ou  enfin  à 
brûler. 

Nous  parlerons  ci-après  ,  de  la  manière  dont  on 
l'exprime. 

Dans  les  occafions  où  l'on  en  fait  ufage  pour  la 
foupe ,  on  lui  fubftitue  quelquefois  le  lait  tiré  des 
mêmes  amandes  ;  &  prefque  toujours  quand  c'eft 
un  potage  de  riz. 

Le   marc  qui  refte  après  l'expreffion  de  l'huile 
efl  très  -  déterfif.  On  s'en  fert  pour  decrafler  les 
Tome  I, 
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mains  ;  l'ayant  mis  en  poudre  ,  où  l'on  répand  un 
peu  de  bonne  eau  -  de  -  vie. 

Les  Amandes  ameres  font  apéritives  &  déterfi- 
ves.  On  leur  attribue  de  défobftruer  le  foie,  la  rate  $ 
6c  le  méfentere  ;  d'exciter  l'appétit  ;  de  faire  beau- 
coup uriner  ;  6c  de  procurer  les  mois.  Appliquées 
en  frontal ,  elles  peuvent  loulager  le  mal  de  tête. 

^  On  leur  iubftitue  l'abiinthe ,  &  les  amandes  de 
pêche.  Celles  d'abricot  pourroient  vraiiemblable- 
ment  leur  lervir  auffi  de  lubftitut. 

On  fait  des  bifeuits ,  &  d'autres  pâtifferies  ,, 
d'amandes  ameres.  Etant  réduites  en  pâte  ,  ou 
lèche  ou  liquide  ,  elles  nettoyent  très  bien  les  mains 
&  le  viiage. 

Il  ne  faut  pas  compter  fur  la  propriété  attribuée 
à  ces  amandes  pour  empêcher  rivreffe  qu'occa- 
fionne  l'excès  du  vin. 

Elles  donnent  par  exprelîion  une  huile  dont  on 
fe  lert  extérieurement  pour  attendrir  les  nerfs  6c 
effacer  les  taches  de  la  peau.  On  l'applique  avec 
les  feuilles  d'armoile  pilées  ,  pour  ôter  les  dou- 
leurs d'eftomac.  On  l'indique  d'ordinaire  pour  dé- 
terger  l'humeur  épaiffie  dans  la  cavité  des  oreilles  - 
qui  y  caufe  bien  louvent  de  la  douleur ,  des  liffle- 
mens ,  la  iurdité  même  :  il  iuffit  d'en  initiller  quel- 
ques gouttes  dans  l'oreille  ,  en  preilant  un  coton 
qui  en  ioit  imbibé.  On  doit  prendre  garde  de  n'en 
pas  mettre  allez  pour  relâcher  la  membrane  du 
tamnour.  Ahn  d'empêcher  cet  effet  dangereux ,  on 
peut  y  ajouter  un  peu  d'eau -de -vie. 

L\ilage  interne  de  cette  huile  calme  les  douleurs 
en  général  ;  diffipe  la  dureté  du  ventre  des  enfans  ; 
&£  elt  un  bon  diurétique.  On  la  recommande  pour 
les  maladies  qui  aiîectent  la  matrice. 

Ordinairement  on  en  avale  depuis  demie  once 
jufqu'à  deux  onces. 

Si  on  diftille  des  amandes  ameres  ,  après  en  avoir 
exprimé  la  première  huile  ;  on  obtient  une  huile 
rouge  ,  qui  de  même  que  celle  du  laurier  -  cerife 
a  l'odeur  6i.  le  goût  de  noyau  d'abricot.  Dix  onces 
de  cette  huile  ayant  été  mêlées  avec  une  once  d'eau 
commune ,  le  chien  qui  avala  ce  mélange  mourut  en 
une  demie -heure.  *  Biblioth.  raifonnée,  T.  XXX  V.- 
pag.  276, 

La  lubftanee  même  de  ces  amandes  pilées ,  & 
dont  on  n'a  pas  encore  exprimé  l'huile  ,  fournit 
une  émulfion  qui  iert  d'antidote  au  poifon  que 
contient  l'eau  de  laurier  -  cerife  ,  &  l'amande  amere 
à  l'égard  de  la  plupart  des  oilèaux  :  ou  bien  on  en 
fait  prendre  l'huile  leule  tirée  par  expreffion.  Mais  on 
a  l'expérience  qu'il  feroit  dangereux  de  jetter  aux  vo- 
lailles d'une  baffe  -  cour  le  marc  dont  on  a  exprimé 
l'huile  d'amandes  ameres.  Au  refte  ,  M.  Duhame! 
(  Traité  des  Arbres  &  Arbufles  )  nous  avertit  que 
l'huile  d'amandes  douces  guérit  fur  le  champ  celles 
qui  ont  pris  de  cette  efpece  de  poifon  :  qui  pour- 
roit  de  même  en  être  un  pour  les  chats ,  les  re- 
nards ,  &  d'autres  animaux  ,  ainfi  que  l'inlinue  Jean 
Bauhin. 

M.  Duhamel,  cherchant  à  découvrir  de  quelle 
manière  ce  poifon  agiffoit  fi  promptement ,  diffequa 
une  poule  à  qui  il  en  avoit  donné  6c  qui  étoit  morte 
à  l'inftant.  Quand  il  ouvrit  le  jabot ,  il  en  lortit 
une  vapeur  très  -  chargée  de  l'odeur  d'amandes 
ameres  ;  qui  le  lùffoqua  ,  ainfi  qu'un  habile  Anato- 
mifle  qu'il  avoit  pris  pour  obferver  avec  lui  :  en- 
forte  que  repouffés  violemment  par  cette  odeur , 
ils  fe  jetterent  promptement  à  une  fenêtre  pour 
recouvrer  la  refpiration.  Il  y  a  lieu  de  préfumer  que 
cette  odeur  volatile  a  beaucoup  de  part  aux  dange- 
reux effets  des  amandes  ameres. 

La  Gomme  d'amandier  eft  aftringente.  Sa  vifeo- 

Lr, 
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fité  adoucît  les  tranchées  de  la  dyfenterie  :  elle  la  Pour  Empêcher  que  les  amandes  ne  tournent  en 
guérit  même  ,  félon  Diofcoride.  Il  eft  affez  d'ufage  huile  lorfqu'on  les  pile.  Voyez  Blanc-manger;  &C  ri- 
de ne  la  donner  que  diffoute  dans  une  décoction  deffous  dans  l'article  de  la  Pâte  d'amandes  pour  des 
Vulnéraire,  patifleries  à  la  glace.  Amande  pour  les  collations. 

Manières  de  tirer  l'huile  des  Amandes  douces.  Manière  de  dépurer  l'huile  d'Amandes  douces  ou 

ameres. 

Leur  peau  eft  âpre  au  goût ,  &  un  peu  aftrin- 

gerite.  C'eft  pourquoi  on  les  en  dépouille.  On  mettra  l'huile ,  qui  eft  prefque  toujours  trou- 

On  peut  les  peler ,  en  les  biffant  quelque  tems  ble  quelques  jours  après  qu'on  l'a  tirée ,  dans  une 

dans  l'eau  tiède.  Mais  comme  l'huile  de  ces  amandes  grande  bouteille  dont  on  laiffera  quelque  peu  de 

n'eft  excellente  que  quand  on  l'a  tirée  fans  feu  ,  on  vuide  ;  on  la  fermera  exa&ement  avec  un  bouchon 

u  imaginé  de  les  monder  on  peler  à  froid,  pour  évi-  de  liège  ;  on  mettra  enfuite  à  un  ou  deux  pieds  en 

ter  la  chaleur  que  l'eau  tiède  ne  manque  pas  d'y  terre ,  cette  bouteille  dans  un  endroit ,  s'il  le  peut , 

occafionner.  Pour,  cela  ,  on  les  tient  pendant  cinq  expofée  au  foleil.  Dans  trente  ou  quarante  jours  ,  on 

ou  fix  heures  dans  l'eau  froide  ;  tk  après  les  avoir  trouvera  l'huile  auffi  claire  que  de  l'eau  de  fontaine, 

pelées ,  on  les  laide  trois  ou  quatre  heures  fe  fécher  On  la  tranfvafera ,  pour  la  conferver.  Ainfi  dépurée, 

entre  deux  linges.                                        (  elle  eft  encore  meilleure  pour  quelque  ufage  qu'on 

Il  faut  choifir  de  belles  amandes  ,  ^récemment  veuille  s'en  fervir  ;  fur-tout  pour  le  blanchiffage  de 

tirées  de  leur  coque  ;  &  avoir  foin  qu'il  ne  s'y  en  la  toile ,  quand  on  eft  obligé  de  l'y  employer, 
rencontre  pas  d'ameres. 

On  les  pile  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  Pommade  d'huile  d 'Amandes pour  le  vifage. 
pilon  de  bois ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  exactement 

réduites  en  pâte.  On  les  met  alors  dans  un  fac  de  Prenez  deux  onces  d'huile  préparée  comme  ci- 
canevas  ,  ou  d'étamine  claire  ;  &  on  exprime  dou-  deffus ,  &  qui  ait  été  tirée  fans  feu  ;  demi  -  once 
cernent  l'huile  avec  une  prefte ,  fans  y  employer  de  de  cire  vierge  ;  un  peu  de  blanc  de  baleine  ,  qui 
feu.  L'huile  eft  reçue  dans  un  vaiffeau  de  fayence  n'ait  pas  encore  jauni.  Mettez  fondre  le  tout  enfem- 
très-propre ,  placé  au-deffous  de  la  preffe.  On  lerre  ble  dans  un  plat  de  terre  neuf  verniffé ,  fur  un  réchaud 
les  vides  par  degrés.  Au  moyen  de  quoi  l'huile  eft  où  il  y  aura  feulement  des  cendres  chaudes.  Incor- 
très-claire  :  fi  on  exprimoit  brufquement ,  elle  fe-  porez  bien  le  tout ,  en  le  remuant  avec  une  fpatule 
roit  trouble  &  chargée  de  fèces  ;  qui  la  rendroient  de  bois.  Lorfqu'il  fera  fondu  ,  ôtez-le  de  dehus  les 
défagréable ,  &  peut  -  être  moins  efficace.  cendres  ;  &  verfez-y  peu  à  peu  de  l'eau  bien  claire  , 

Il  eft  vrai  qu'en  fe  conformant  à  cette  méthode  en  battant  la  compofition  avec  la  même  fpatule  :  ce 

on  obtient  une  moindre  quantité  d'huile ,  que  lorf-  que  vous  continuerez  jufques  à  ce  que  le  plat  foit 

qu'on  chauffe  les  amandes  pour  les  forcer  à  en  ren-  rempli ,  que  la  pommade  ait  une  confiftance  telle 

dre  autant  qu'il  eft  poffible.  Mais  ce  peu  eft  ex-  que  vous  fouhaitez ,  &  qu'elle  fumage.  Ces  lotions 

cellent  &  très -délicat.  Toute  autre  pratique  rend  la  rendront  fort  blanche.  Alors  ,  pour  la  blanchir 

l'huile  plus  ou  moins  acre  ;  ôc  dès-là  capable  d'irri-  davantage  ,  vous  la  battrez  bien  fans  eau  ,  ck  ferez 

ter ,  au  lieu  d'adoucir.  fortir  celle   qui  pourroit  y  être  encore.  Puis  vous 

On  garde  l'huile  d'amandes  douces  dans  un  vaif-  pourrez  y  ajouter  une  dragme  de  borax  paffé  bien 

feau  de  verre  ou  de  fayence ,  bien  bouché.  fin  ;  &  un  peu  de  femence  de  perle. 

Au  lieu  de  piler  les  amandes  ,  on  peut  les  moudre 

dans  des  moulins  à  bras.  Compotes  d'Amandes  vertes. 

Ceux  qui  ne  veulent  pas  s'affujettir  à  tirer  cette 

huile  fans  feu ,  torréfient  quelquefois  les  amandes  i .  On  peut  les  faire  comme  celles  d'abricots  : 

dans  une  poêle  fur  un  feu  doux ,  &  les  y  remuent  obfervant  de  n'employer  que  de  la  leffive  pour  ôter 

avec  la  main  jufqu'à  ce  que  la  peau  fe  détache  en  la  bourre  de  deffus  le  fruit. 

morceaux  ;  puis  ils  les  criblent ,  tk.  enfuite  les  agi-  z.  Si  vous  vouliez  en  tirer  au  fec  ,  après  qu'elles 

tent  fortement  dans  un  fac  de  toile  neuve ,  pour  auront  été  au  fucre  ,  vous  mettrez  du  lucre  clarifié 

achever  de  les  dépouiller.  Après  quoi  ils  les  pilent  :  dans  une  poêle  ,  &  le  ferez  cuire  à  la  plume  ;  tk 

&  mettent  du  feu  auprès  de  la  preffe.  Mefué  con-  auffitôt ,  vous  y  jetterez  vos  amandes  ,  après  les 

feille  de  tenir  les  amandes  pilées ,  dans  un  endroit  avoir  fait  égouter  fur  un  tamis.  Cela  fait ,  vous  les 

bien  chaud  ,  pendant  environ  cinq  heures  ;   ou  de  remettrez  fur  le  feu  ,  les  remuerez  bien  ,  tk  les  ferez 

leur  donner  pendant  une  heure  un  bain  de  fable  ,  bouillir  ,  parce  qu'elles  auront  décuit  le  fucre.  Puis 

ou  de  cendre  ,  ou  un  bain  -  marie.  vous  les  retirerez  de  deffus  le  feu  ,  tk  les  bifferez 

refroidir  à  moitié.  Vous  ôterez  avec  une  cuiller, 

Huile  d'Amandes  ameres.  ou  le  dos  de  votre  écumoire  ,  le  fucre  qui  fera  autour 

de  la  poêle.  Vous  les  tirerez  enfuite  avec  l'écu- 

On  fuit  le  même  procédé  que  pour  celle  d'aman-  moire  ;  en  ferez  égoutter  le  fucre  ;  &  les  rangerez 
des  douces  :  avec  cette  reftriclion ,  que  quand  elles  fur  un  clayon  de  fil  d'archal  ,  ou  fur  de  la  paille 
font  pilées  on  les  met  fur  un  petit  feu  dans  une  épluchée ,  que  vous  rangerez  fur  un  plat ,  ou  une  ter- 
terrine  verniffée  ;  afin  de  leur  enlever  beaucoup  de  rine.  Ainfi  les  amandes  feront  féches  en  un  mo- 
parties  aqueufes ,  capables  de  faire  rancir  l'huile,  ment. 

Par  ce  moyen  ,  elle  conferve  long-tems  fa  douceur.  Amandes  à  la  Praline. 
Et  c'eft  un  avantage  qu'elle  a  fur  l'huile  d'amandes 

douces  :  n'ayant  d'ailleurs  jamais  aucune  amertume.  Il  faut  prendre  ,  pour  deux  livres  d'amandes  bien 

C'eft  pourquoi  il  y  a  des  gens  qui  ne  font  point  triées ,  une  livre  ou  cinq  quarterons  de  fucre.  L'ayant 

difficulté  de  la  lui  fubftituer  :  malgré  l'odeur  vola-  fait  cuire  à  la  plume ,  vous  y  jetterez  les  amandes, 

tde  d'amandes  ameres  ,    dont  elle   eft   fortement  Vous  les  remuerez  bien  avec  la  fpatule;  prenant 

chargée.  Au  refte ,  on  prétend  que  l'une  &  l'autre  garde  qu'elles  ne  s'attachent  au  fond  de  la  poêle, 

ne  deviennent  jamais  rances ,  lorsqu'on  y  a  mêlé  de  Remuez -les  toujours,  jufqu'à    ce  qu'elles  ayent 

l'efprit  de  vin  tartarifé.  pris  tout  le  fucre  ,  &  qu'elles  foient  bien  pra- 
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linées.  Gouvernez-les  doucement  fur  un  petit  feu , 
à  la  fin ,  pour  faire  fondre  les  égremilles  ou  petits 
grumeaux  de  lucre  ;  &  faites  enforte  qu'il  n'en  relie 
point  ,  &  que  tout  s'attache  autour  des  amandes. 
Prenez  garde  encore  qu'elles  ne  fe  mettent  en  huile 
ou  elpece  de  firop.  Lorfqu'elles  feront  faites  ,  elles 
péteront.  Pour  lors  vous  pouvez  les  ôter  du  feu. 
Vous  les  laifferez  dans  la  poêle  ,  &  les  couvrirez 
avec  quelque  choie  pour  les  faire  reffuyer.  Puis  vous 
les  laifferez  refroidir  ;  &  les  mettrez  dans  des  boè- 
tes. 

Vous  pouvez  praliner  des  avelines  de  même.    • 
Les  pralines  qu'on  fait  de  cette  manière  font  grifes. 

Autres  Amandes  à  la  Praline. 

Pour  les  faire  rouges  ,  auffitôt  qu'elles  ont  pris 
le  fucre ,  &  que  vous  les  avez  retirées  de  deffus  le 
feu  ,  vous  les  criblez  :  le  fucre  qui  tombe  du 
crible  fe  met  dans  le  même  poêlon  ,  y  ajoutant  un 
quarteron  de  fucre  &  un  peu  d'eau  pour  fondre  le 
tout.  Faites-le  cuire  enfuite  à  caffé ,  &  jettez-y  de 
l'eau  dans  laquelle  vous  aurez  fait  bouillir  de  la 
cochenille  avec  de  l'alun  &  de  la  crème  de  tartre. 
Mettez  de  cette  eau  autant  qu'il  eft  néceffaire  ,  pour 
donner  au  fucre  une  belle  couleur.  Puis  faites-le 
cuire  encore  lùr  le  feu  ,  pour  le  faire  venir  à  caffé  ; 
parce  que  la  cochenille  l'aura  décuit.  Etant  cuit  à 
caffé ,  jettez-y  vos  amandes ,  Se  ôtez  le  poêlon  de 
deffus  le  feu.  Remuez-les  bien ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  féches. 

Pour  faire  des  pralines  blanches ,  il  faut  d'abord 
échauder  &  peler  des  amandes  ;  les  jetter  dans  du 
fucre  cuit  à  caffé;  leur  faire  prendre  enfemble  un 
ou  deux  bouillons  ;  &  faire  le  refte  comme  ci- 
deffus. 

Voyez  Lait  d'amandes  ,  pour  potage. 

Amandes  glacées. 


Jettez  les  amandes  pelées ,  dans  un  mélange  de 
fucre  en  poudre  ,  blanc  d'œuf ,  fleur  d'orange  ou 
de  citron  ,  &  jus  d'orange  de  Portugal  fi  vous 
en  avez.  Faites-leur  prendre  la  glace  ,  en  les  y  rou- 
lant bien.  Enfuite  dreffez-les  fur  une  feuille  de  papier; 
&  faites-les  lécher  au  four  à  petit  feu. 


I  I. 


Après  que  vous  aurez  échaudé  &  pelé  vos  aman- 
des ,  jettez-les  dans  du  blanc  d'œuf,  &c  enfuite  dans 
du  fucre  en  poudre  :  où  vous  les  roulerez  bien.  Si 
elles  ne  font  pas  affez  glacées  pour  la  première  fois , 
vous  réitérerez  la  même  chofe  ;  puis  vous  les  dref- 
ferez  &  les  ferez  fécher  ,  comme  il  eft  dit  ci- 
deffus. 

Tourte  d'Amandes.  Confulte^  l'article  TOURTE. 

Beurre  d'Amandes.  Voye^  Beurre. 

Biscuits  d'Amandes  a  mer  es.  Foye? 
Biscuit. 

Lait  d'Amandes  ,  pour  Potage. 


Prenez  telle  quantité  d'amandes  qu'il  fera  con- 
venable. Les  ayant  bien  échaudées  ,  pdez-les  tout 
de  fuite  ,  en  les  arrofant  d'un  peu  d'eau.  Etant  bien 
pilées ,  vous  ôterez  de  deffus  le  feu  la  cafferole  où 
vous  aviez  de  l'eau  tiède  ôc  fort  peu  de  fel  ;  vous 
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verferez  cette  eau  dans  le  mortier ,  &  parlerez  le 
tout  deux  ou  trois  fois  par  l'étamine.  Mettez  en- 
iuite ce  lait  dans  une  marmite  bien  nette ,  avec  un 
bon  morceau  de  lucre ,  &  de  la  canelle  en  bâ- 
ton ;  &  faites  cuire  lentement.  Pour  dreffer  le 
potage ,  coupez  de  la  mie  de  pain  en  tranches ,  que 
vous  arrangerez  proprement  dans  le  plat  ,  quand 
elles  feront  léchées  à  l'air  du  feu  ;  faites  mitonner 
votre  potage  avec  le  même  lait  ;  &  étant  prêt  à 
fervir  ,  arroiéz-le  autant  qu'il  eft  néceflaire. 


I  I. 


Faites  bouillir  environ  deux  pintes  d'eau  dans 
une  marmite  ,  avec  de  la  mie  de  pain  blanc  &  dé- 
licat ,  &  des  amandes  ;  affaiionnez  de  fel  ,  fucre  , 
canelle  ;  &  faites  mitonner  dans  la  marmite.  Enfuite 
parlez-le  à  l'étamine  ;  faites  mitonner  des  mies  de 
pain  ,  comme  dans  le  n.  I  ;  &  les  mettez  avec  votre 
coulis  d'amandes ,  puis  iucrez  par  defius. 

On  peut  garnir  ces  potages  avec  des  amandes  à 
la  praline  ,  ou  des  mies  de  pain  frites  ,  ou  des  bif- 
cuits  de  favoie. 

Autres  manières  de  faire  du  lait  d'Amandes.  Voyez 
les  diverfes  préparations  de  Blanc-manger. 
Et  Amande. 

Salade  d'Amandes.  Voy.  fous  le  mot  Salade, 

Gâteau  d'Amandes. 

Pour  en  faire  un  qui  foit  de  moyenne  grandeur," 
prenez  une  livre  d'amandes  douces  avec  environ 
trente  ameres  ;  échaudez  -  les  ;  pilez  -  les  bien  fin  , 
&  les  rafraîchiriez  de  blanc  d'oeufs ,  de  tems  à  autre, 
en  les  pilant.  Etant  pilées  ,  ajoutez-y  trois  quarte- 
rons de  fucre  en  poudre ,  un  peu  d'eau  de  fleurs 
d'orange ,  &  trois  œufs  entiers.  Battez  bien  le  tout 
avec  une  fpatule ,  &  y  mettez  de  l'écorce  de  citron 
verd  râpée.  Puis  continuez  à  battre  en  y  ajoutant 
des  jaunes  d'œufs  ,  jufqu'à  concurrence  d'une  dou- 
zaine ,  peu  à  peu.  Quand  ce  mélange  blanchira  , 
fouettez  les  blancs  à  part ,  tandis  qu'une  autre  per- 
fonne  battra  toujours  les  amandes  afin  qu'elles  ne 
tombent  point  en  huile.  Les  blancs  étant  bien  fouet- 
tés ,  mêlez-les  avec  les  amandes  ,  &  mettez  le  tout 
dans  un  moule  de  fer  blanc  bien  beurré.  Ce  moule 
doit  abfolument  être  de  fer  blanc  ;  car  cette  pâte 
a  befoin  d'un  four  extrêmement  doux.  Laiflèz  cuire 
trois  quarts  d'heure  :  &  tâchez  qu'il  ne  foit  pas  forcé 
du  deffous ,  &  qu'il  ait  une  belle  couleur.  Etant  cuit, 
vous  le  renverferez  fur  un  petit  plafond  ;  &  le  ler- 
virez  tel  qu'il  eft ,  pour  entremets. 

On  en  peut  faire  de  petits  avec  la  même  pâte  , 
dans  de  petits  moules. 

Pâte  d'Amandes  :  pour  toutes  fortes  de  tourtes  à  la. 

glace  ;  &  pour  des  fonds  de  croquantes  ,  ou 

darioles ,  à  la  glace. 

Echaudez  les  amandes  ,  &  les  lavez  dans  l'eau 
fraiche  ;  puis  pilez-les  ,  &  les  arrofez  de  blancs 
d'œufs  peu-à-peu ,  afin  qu'elles  ne  tournent  point 
en  huile.  On  ne  fçauroit  trop  les  piler.  Quand 
elles  le  font  bien ,  on  met  la  pâte  dans  une  poêle 
fur  le  feu  pour  la  deffécher  avec  du  fucre  en  pou- 
dre :  Il  faut  fur  une  livre  de  pâte  ,  demi  livre 
ou  trois  quarterons  de  fucre.  On  mêle  bien  le 
tout  avec  une  cuiller  ;  &  on  remue  toujours  juf- 
qu'à ce  que  la  pâte  ne  tienne  plus  à  la  poêle  , 
ou  que  pofant  le  dos  de  la  main  deffus ,  elle  ne 
s'attache  pas.  Pour  lors ,  ôtez-la  de  la  poêle  ;  &  la 
maniez  fur  une  table  bien  nette ,  avec  du  lucre  en 
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poudre-  On  peut  aufli  la  deflécher  avec  du  fucre 
cuit  à  la  plume  :  pour  une  livre  de  pâte  ,  demi-livre 
de  fucre  ;  obfervant  d'ailleurs  ce  qui  a  été  dit  ci- 
demis.  11  faut  laifler  un  peu  repofer  la  pâte ,  avant 
de  l'employer. 

Elle  fervira  à  faire*  des  -abaifles  pour  des  tourtes. 
On  peut  aufli  la  travailler  de  plufieurs  manières , 
la  parler  à  la  feringue ,  ■&  la  façonner  en  divers  au- 
tres ouvrages.  Les  rognures  qui  referont  ,  étant 
féches  ;  il  ne  faut  que  les  remettre  dans  le  mortier , 
&  les  piler  avec  un  peu  de  blanc  d'œuf ,  pour  les 
ramollir  :  elles  ferviront  à  former  de  petits  choux , 
ou  autre  galanterie  ,  pour  garnir  les  plats. 

AMARANTE.  Voyei  Amaranthe. 

AMARANTH  :  nom  Anglois.  Foyei  Ama- 
ranthe. Celosia. 

AMARANTHE,  en  Latin  Amaranthus  ;  dé- 
rivé du  Grec.  Plante  que  les  Anglois  nomment  Ama- 
r-anth ,  6c  Flower-gentle. 

Ce  genre  de  plante  porte  des  fleurs  mâles  & 
femelles  ,  fur  un  même  individu.  Ces  fleurs  font  fans 
pétales.  Leur  calice  eft  compofé  de  feuilles  en  nom- 
bre impair ,  faites  en  fer  de  lance  ,  terminées  en 
pointe  ,  &  colorées  ;  ce  calice  ne  tombe  point. 
Les  fleurs  mâles  ont  trois ,  ou  cinq ,  étamines  très 
menues  ,  aufli  longues  que  le  calice  ,  &  furmontées 
par  des  fommets  oblongs.  Dans  l'intérieur  des  fleurs 
femelles  eft  un  embryon  oval ,  qui  porte  trois  ftyles 
courts  &  menus  ,  terminés  chacun  par  un  ftig- 
mate  fimple.  Le  calice  devient  une  coque  colorée , 
arrondie  ,  qui  s'ouvre  tranfverfalement  en  deux  : 
&  dont  Fintérieur  ne  contient  fouvent  qu'une  fe- 
mence  à  peu  près  ronde  ,  applatie  ,  &  afîéz  grande. 

M.  Tournefort  met  l'amaranthe  dans  la  clafle 
des  fleurs  en  rofe  &  poly pétales.  Foye^  Celosia. 

Efpeces  principales. 

i.  Celle  que  M.  Boerhaave  nomme  Amaranthus 
fpicatus  ,  argentins  ,  americanus ,  porte  un  épi  Am- 
ple ,  de  couleur  argentée.  Les  feuilles  de  la  plante 
font  étroites. 

x.  L' Amaranthus  paniculâ  conglomeratd  ,  de  G. 
Bauhin  ,  porte  un  épi  ramifié  ,  très-rouge.  La  plante 
a  les  feuilles  larges. 

3 .  Il  y  en  a  une  efpece ,  qui  vient  des  Indes  ;  dont 
la  feuille  reflemble  à  celle  de  la  Marjolaine.  Des  aif- 
felles  des  feuilles  ,  naiflent  grand  nombre  d'épis  ou 
panicules  ,  courts  &  argentés. 

4.  Une  autre  efpece  ,  des  environs  du  Gange  , 
a  la  feuille  blanche  ,  étroite  ,  &  aflez  femblable  à 
celle  de  la  Sauge.  Elle  donne  des  panicules  raflem- 
blés  ,  un  peu  purpurins. 

5.  L1 Amaranthus  maximus  C.  B.  que  quelques- 
uns  nomment  Amaranthe  arbre ,  produit  une  tige 
vigoureufe  haute  de  fept  à  huit  pieds ,  très-bran- 
chue  à  fon  fommet.  Ses  feuilles  font  oblongues , 
rudes ,  &  vertes.  A  l'extrémité  de  chaque  branche 
naiflent  des  épis  cylindriques ,  couleur  de  pourpre 
foncé  ,  pendants  ,  à  peu  près  d'un  pied  de  long , 
&  fort  épais.  Les  femences  de  cette  efpece  font 
blanches. 

6.  Les  Anglois  appellent  communément  Ama- 
ranthe pourpre  ,  l'efpece  défignée  par  M.  Rai  fous  le 
nom  a Amaranthus  fylvellris  maximus  Nova  Angliœ  , 
fpicis  purpuras.  Cette  plante  s'eft  fi  bien  naturalifée 
en  Europe ,  qu'elle  fe  perpétue  d'elle-même  tous 
les  ans  par  fes  femences  dans  les  endroits  où  elle  a 
exifté  une  fois. 

7.  Il  y  a  dans  les  Mes  Lucayes  une  amaranthe , 
qui  s'élève  à  la  hauteur  de  trois  pieds ,  &  dont  les 
tiges  ôc  les  feuilles  font  de  couleur  pourpre.  Des 
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aiflelles  des  branches  ,  fortent  ordinairement  des 
panicules  courts  tk  cylindriques.  Mais  à  l'extrémité 
des  principales  tiges  il  fe  forme  un  gros  bouquet 
compofé  de  plufieurs  épis  qui  fe  croifent  &  au  mi- 
lieu defquels  s'en  élevé  un  autre  qui  fe  tient  droit. 
Ces  fleurs  font  d'abord  d'un  pourpre  éclatant  :  8c 
elles  fe  terniflent  à  mefure  que  les  femences  appro- 
chent de  maturité. 

8.  Plufieurs  plantes  nommées  amaranthes  par 
différents  Botaniftes  ,  appartiennent  au  genre  des 
Blitum.  Voyez  Blette. 

9.  M.  Linnaeus  a  détaché  du  nombre  des  ancien- 
nes amaranthes  la  Crète  de  Coq,  &  autres  efpeces 
pareilles  ,  dont  les  fleurs  font  hermaphrodites.  Il 
en  a  compofé  un  genre  particulier.  Voy.  Celosia. 

1  o.  Confultei  l'article  Amaranthoides. 

Culture. 

On  feme  la  graine  des  nn.  }  &  7  à  la  fin  de  Mars , 
fur  une  couche  médiocrement  chaude.  Et  quand  les 
plantes  lèvent ,  on  les  laifie  expolées  au  grand  air  , 
iuppofé  qu'il  fafle  doux.  Si  on  les  tenoit  renfermées  , 
elles  ne  feroient  que  languir. 

Lorfqu'elles  font  en  état  d'être  tranfplantées  ,  on 
leur  prépare  une  autre  couche  modérément  chaude  : 
où  on  les  efpace  à  fix  pouces  en  tous  fens.  On  les 
arroie  à  propos.  On  les  garantit  aufli  du  lbleil ,  juf- 
qu'à  ce  qu'elles  aient  fait  de  nouvelles  racines. 
Âprès-quoi  on  leur  donne  plein  air  :  les  y  accou- 
tumant par  degrés.  Enluite  on  les  arroie  louvent  ; 
mais  peu  à  chaque  fois. 

On  peut  lever  en  motte  les  amaranthes  n.  7  à 
la  fin  de  Juin  :  foit  pour  les  mettre  dans  des  pots , 
foit  pour  en  garnir  des  planches.  Il  faut  avoir  bien 
foin  de  les  arrofer  quand  il  fait  fec.  Celles  qui  font 
en  pots  doivent  être  mouillées  tous  les  foirs. 

Le  n.  5.  réuflit  très-bien  dans  une  terre  légère 
&  fubftantieufe.  Il  lui  faut  beaucoup  d'eau  pendant 
les  chaleurs. 

Les  autres  efpeces  fe  fement  au  printems  fur  du 
terreau.  Après  quoi  on  les  tranfplante  oii  l'on  juge 
à  propos.  Et  elles  profitent  d'elles-mêmes. 
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On  mange  l'efpece  n.  7  ,  dans  les  Ifles  Lucayes. 

Le  n.  5 .  eft:  une  plante  ufuelle  ,  employée  par  les 
Médecins  de  Londres. 

Nous  regardons  en  général  les  amaranthes  comme 
des  remèdes  rafraichiflants  ,  agglutinants  &  aftrin- 
gents.  La  decoftion  des  plantes  ou  feulement  de 
leurs  fleurs  peut  être  bonne  pour  modérer  les  pertes 
de  fang.  On  indique  la  femence  ,  à  la  dole  d'un 
gros ,  pour  les  flux  de  ventre. 

Amaranthe.  Couleur  qui  tire  fur  le  pour- 
pre. C'eft  une  des  nuances  du  rouge.  Son  nom  vient 
du  rapport  qu'elle  a  avec  la  fleur  d'amaranthe. 

AMARANTHOIDES.  M.  Tournefort  a 
adopté  cette  dénomination  introduite  par  le  P.  Plu- 
mier ,  pour  défigner  un  genre  de  plante  qui  a  aflez: 
peu  de  rapport  avec  celui  des  amaranthes.  M  Linnaeus 
a  confervé  ce  genre  particulier  ;  mais  en  changeant 
fon  nom  en  celui  de  Gomphrena.  Les  Anglois  l'ap- 
pellent Globe  Amaranthus.  M.  Vaillant  le  nomme 
Caraxeron  ,  &  en  François  Tête-aride ,  dans  les  Mé- 
moires de  l'Académie  des  Sciences ,  année  1722. 

Cette  plante  ,  que  M.  Vaillant  met  au  nombre 
des  Dipfacées  ,  porte  des  fleurs  régulières ,  ra- 
maflées  en  manière  de  tête  ou  d'épi.  Chaque  fleur 
eft  un  tuyau  cylindrique  ,  droit ,  terminé  par  une 
efpece  de  pavillon  découpé  en  cinq  pointes  écar- 
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ries.  Le  calice  eft  coloré ,  également  divifé  en  cinq 
pièces  aiguës  ;  &  ne  périt  point.  L'ovaire  ,  ou  Nec- 
tarium  ,  eft  un  tuyau  cylindrique  qui  s'élève  du 
fond  du  calice  pour  s'emboîter  dans  la  fleur  &  fe 
confondre  pour  ainfi  dire  avec  elle  par  fon  extré- 
mité qui  eft  découpée  en  dix  ou  onze  parties.  A 
peu  près  à  cet  endroit  de  l'ovaire  ,  font  cinq  éta- 
mines  prefque  imperceptibles  ;  dont  les  fommets 
bouchent  le  ne&arium.  L'embryon  eft  oval ,  ter- 
miné en  pointe  ,  furmonté  de  deux  petits  ftyles  re- 
courbés. Le  fruit  eft  une  capfule  membraneufe, 
arrondie  ;  qui  renferme  une  feule  femence  prefque 
ronde ,  ou  ovale ,  terminée  par  une  efpece  de  cro- 
chet ,  &  fouvent  environnée  d'un  duvet  aflez  abon- 
dant. Le  placenta  où  font  attachées  les  fleurs  de 
chaque  tête ,  eft  chargé  de  baies  fermes ,  creufées 
en  gouttière ,  &  difpofées  par  paires  qui  reprefen- 
tent  autant  de  mors  de  tenette ,  ou  ferres  d'écre- 
vifles  ,  ou  becs  entr'ouverts  ;  dans  chacun  defquels 
eft  engagée  une  des  fleurs  avec  fon  calice. 

Efpeces  principales. 

i .  Amaranthoïdes  humili  Maderafpatanum  ,  capi* 
tulis  candicantibus  ,  folio  molli  ;  de  Pluknet.  Cette 
plante  ,  aujourd'hui  commune  dans  nos  jardins  , 
fleurit  en  été  &  en  automne.  Ses  têtes  ne  perdent 
point  leur  couleur  :  &  font  ou  argentées  ,  ou  d'un 
beau  rouge. 

2.  Amaranthoïdes  Lychnidis  folio  ,  capitulis  pur- 
pureis  ,  de  M.  Tournefort  ;  nomme  Vvadapu  par 
les  Malabars  ;  eft  une  plante  annuelle  ,  originaire 
des  Indes  :  qui  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  deux 
pieds.  Sa  tige  eft  droite  ,  branchue  ,  genouilleufe. 
Les  branches  font  oppofées  les  unes  aux  autres. 
A  chaque  articulation  naiflent  deux  feuilles  oppo- 
fées ,  entières  ,  faites  comme  celle  des  Lychnis  , 
&  terminées  par  une  pointe  très-fine.  Cette  difpo- 
fition  &  forme  des  feuilles  fe  retrouve  dans  la  plu- 
part des  efpeces.  Les  branches  fortent  des  aiffelles 
des  feuilles  ;  ainfi  que  les  pédicules  des  fleurs.  Ces 
pédicules  font  longs  &  nuds  :  à  leur  extrémité  eft 
la  fleur ,  dont  la  bafe  eft  étroitement  embraffée  par 
deux  feuilles  courtes  aflez  larges  &  faites  à  peu 
près  en  fer  de  pique.  La  fleur  eft  d'abord  une  tête 
ronde  :  elle  s'allonge  à  mefure  qu'elle  groffit.  Elle 
conferve  fa  beauté  durant  plufieurs  années ,  fi  on  la 
cueille  avant  qu'elle  fe  fane  ;  &  qu'enfuite  on  la 
laifle  fécher  à  l'ombre.  La  graine  mûrit  fur  la  fin 
de  l'automne.  Et  la  plante  périt  bientôt  après. 

Cette  efpece  a  des  variétés  qui  fe  perpétuent 
conftamment  fans  altération  par  leurs  femences. 
Dans  les  unes  ,  la  fleur  eft  d'un  pourpre  éclatant , 
dans  d'autres  elle  eft  blanche  ou  argentée.  On  en 
trouve  aufli  de  panachées. 

Ce  que  les  Américains  nomment  des  Boutons  de, 
garçon  à  marier  ,  paroît  être  cette  même  efpece  ; 
dont  la  fleur  eft  aufli  tantôt  blanche  tantôt  rouge , 
mais  beaucoup  plus  petite  &  plus  ronde.  Du  refte 
la  plante  s'étend  davantage ,  jette  plus  de  branches 
&  fleurit  plus  tard  dans  nos  climats. 

3 .  Le  Perexil  de  Campeche  a  les  feuilles  très  me- 
nues. Sa  fleur  forme  un  épi  féparé  en  trois  ou  quatre 
portions  détachées  ;  qui  font  d'un  pourpre  pâle ,  ou 
blanches.  Cette  plante  eft  annuelle. 

4.  Amaranthoïdes  perenne  ,  floribus  flramineis  ra- 
dians ,  Horti  Elthamenfis.  Cette  plante  a  des  feuil- 
les velues  ,  faites  en  fer  de  pique  ,  &  oppofées  deux 
à  deux  immédiatement  contre  les  tiges  ;  qui  font 
menues  ,  garnies  de  poils ,  &  terminées  par  des 
fleurs  radiées  ,  difpofées  en  tête  ,  &  de  couleur  de 
paille.  Cette  plante  fleurit  au  mois  de  Juillet, 
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5.  11? Amaranthoïdes  marina  repens ,  Polygoni  folio 
capitulis  argenteis ,  du  P.  Plumier  ;  vient  naturelle- 
ment dans  toutes  les  Ifles  de  l'Amérique.  Ses  tiges 
tracent ,  &  s'enracinent  aux  endroits  de  leurs  arti- 
culations. Ses  feuilles  font  petites  ,  oppofées  , 
ovales  ,  terminées  en  pointe.  Chaque  fleur  produit 
une  femence  environnée  de  duvet. 

Culture. 

Les  graines  des  nn.  2  &  3  fe  fement  au  commen- 
cement de  Mars  fur  une  couche  bien  chaude.  Si 
elles  font  encore  dans  les  capfules ,  il  faut  les  met* 
tre  macérer  dans  de  l'eau  pendant  douze  heures  : 
ce  qui  hâtera  la  germination.  Quand  les  plantes 
ont  un  demi-pouce  de  haut ,  on  les  tranfplante  fur 
une  autre  couche  chaude  ,  où  on  les  efpace  à  environ 
quatre  pouces.  On  les  y  tient  à  l'ombre  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  fait  de  nouvelles  racines  :  on  les  ac- 
coutume à  l'air  par  degrés  :  &  on  les  arrofe  fou- 
vent.  Environ  au  bout  d'un  mois ,  on  les  levé  en 
motte  pour  les  mettre  dans  des  pots  ,  que  l'on  en- 
terre avec  de  bon  terreau  dans  une  couche  fuffl- 
famment  chaude.  On  les  y  gouverne  en  plantes  étran- 
gères &  délicates. 

Les  autres  efpeces  demandent  encore  plus  de 
foins  ;  à  proportion  qu'on  les  élevé  dans  un  climat 
moins  chaud.      • 

Le  n.  4.  fubfifte  deux  ou  trois  ans ,  fi  on  le  tient 
dans  une  ferre  bien  chaude. 

AMARANTHUS.  Voye^  Amaranthe. 

AMARYLLIS.    Confulu{   l'article   Lis-as- 

PHODEL. 

AMAUROSE  :  terme  de  Médecine.  Privation 
de  la  vue  ,  fans  aucun  changement  fenfible  dans  les 
yeux  ;  caufée  par  l'obftru&ion  des  nerfs  optiques. 

Voye{  AMBLYOPIE. 
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AMBAR: mot  Grec.         ~\ 

&  S/^oye^AMBRE  Gris. 

AMBARUMrmot  Latin.J 

AMBERTRÉE.  Voye^  Herbe  odorante, 
du  Cap. 

AMBLYGONE:  terme  de  Géométrie.  Angle 
obtus  ;  angle  qui  a  plus  de  quatre-vingt  dix  degrés. 

AMBLYOPIE:  terme  de  Médecine.  C'eft  l'A- 
maurofe  imparfaite. 

AMBRA.  Foyei  Ambre  Gris.  S  u  c  c  1  n. 

AMBRE.  Il  y  a  de  l'ambre  gris ,  du  blanc ,  du 
noir  ,  &  du  jaune. 

L'ambre  Gris  eft  une  fubftance  bitumineufe , 
féche  ,  légère  ,  opaque  ,  grife  ;  qui ,  en  brûlant ,  ré- 
pand une  odeur  fuave  pour  certaines  perfonnes ,  & 
défagréable  pour  d'autres.  Il  eft  très -dur.  On  le 
trouve  en  morceaux  de  différentes  groffeurs ,  flot- 
tant fur  diverfes  mers. 

Quelques  Auteurs  lui  donnent  le  nom  de  Succin 
Oriental. 

Les  Grecs  l'ont  appelle  "A^Cap  :  &  les  Latins  Am- 
bra &  Ambarum  ,  avec  l'epithete  de  Gris  ou  Cendré. 

L'Ambre  blanc  diffère  de  l'ambre  gris  ,  tant 
par  fa  couleur ,  que  parce  qu'il  a  moins  de  force. 

Il  fe  prend  quelquefois  dans  du  bouillon ,  comme 
une  efpece  de  cordial. 

L'Ambre  noir  n'eft  employé  que  par  les  Par- 
fumeurs. Mais  fon  odeur  eft  un  peu  défagréable. 
On  le  nomme  aufli  Ambre  Renarde  :  parce  qu'on 
fuppofe  que  fa  couleur  noire  vient  du  féjour  qu'il 
a  fait  dans  les  inteftins  de  certains  oifeaux  ou 
poiffons ,  qui  en  font  très  friands. 
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Sans  entrer  dans  le  détail  du  grand  nombre  d'opi- 
nions qui  concernent  l'Origine  de  V Ambre  gris  ;  il 
neft  cependant  gueres  poflible  de  fupprimer  ici 
du  moins  une  légère  notion  des  principales. 

On  a  avancé  i°.  que  cet  ambre  eft  un  compofé 
de  miel  &  de  cire  ;  qui  ayant  acquis  un  degré  de 
codicn  par  l'action  du  foleil ,  fe  détache  des  rochers 
&  tombe  dans  la  mer ,  où  il  devient  plus  parfait. 
Cette  fpéculation  eft  en  partie  appuyée  fur  ce  que , 
quand  on  difTout  l'ambre  avec  de  Pefprit  de  vin 
tartarifé ,  le  réfidu  reffemble  beaucoup  au  miel. 
D'ailleurs  il  y  a  des  endroits  du  Djoudi  (  dans  l'A- 
rabie déferte  )  où  fe  trouve  une  efpece  de  groffes 
mouches  qui  font  leur  miel  en  terre  ,  tk  dont  la 
.cire  a  l'odeur  de  l'ambre. 

z°.  D'autres  regardent  l'ambre  comme  un  bi- 
tume formé  dans  la  terre  qui  eft  au  fond  de  la  mer. 
Suivant  cette  opinion ,  il  fort  dans  l'eau  fous  une 
forme  concrète ,  &  y  acquiert  fuccefiïvcment  plus 
de  confiftance  ;  de  manière ,  néanmoins  ,  qu'il  de- 
meure flexible  ,  &  félon  les  apparences  le  plus  fou- 
vent  dans  un  état  de  glu.  On  fuppofe  qu'il  peut 
ainfi  s'en  former  beaucoup  à  la  fois  ;  quoique  d'a- 
bord ce  ne  foit  qu'un  petit  morceau  ,  fur  lequel 
d'autres  couches  s'attachent  fucceflivement ,  &  en 
augmentent  le  volume  ,  tantôt  en  rond ,  tantôt  en 
long  ,  ou  en  d'autres  formes  très-irrégulieres.  Et  il 
faut  que  l'ambre  foit  toujours  un  peu  mol ,  durant 
cette  formation  :  puifque  l'intérieur  de  fes  mottes 
renferme  fouvent  de  petites  pierres ,  des  coquilla- 
ges ,  des  os ,  des  ongles  &C  becs  d'oifeaux ,  des  gâ- 
teaux d'abeilles  dont  la  cire  fubfifte  dans  fon  entier  , 
&  autres  chofes  femblables  ,  qui  n'ont  pu  y  être 
enveloppées  que  parce  que  la  fubftance  de  l'ambre 
a  demeuré  afiez  de  tems  molle  &  gluante.  Il  fe  dur- 
cit enfuite  par  degrés  ,  6z  parvient  à  la  confiftance 
de  cire. 

L' 'Ambre  ,  pour  être  bon  ,  doit  être  bien  net ,  en- 
tièrement gris  à  l'extérieur ,  &  dedans  marqué  de 
petites  taches  jaunes  ou  à  peu  près  noires  ,  opa- 
que ,  léger  ,  raboteux  ;  un  peu  gras  au  toucher , 
quoique  fec  ;  &  fans  aucune  faveur  particulière. 
Il  faut  qu'il  fe  fonde  aifément  au  feu  ,  s'amollifTe 
comme  de  la  cire  dans  les  mains  ,  &  ait  alors  une 
odeur  agréable. 

On  le  fophiftique  facilement  avec  des  gommes 
ou  autres  drogues ,  furtout  quand  il  eft  nouvelle- 
ment forti  de  la  mer.  De  l'aveu  des  contrefacteurs  , 
une  des  chofes  les  plus  commodes  pour  y  être  in- 
corporée ,  eft  la  farine  des  baies  de  riz.  Elle  n'en 
altère  ni  la  légèreté  ni  la  couleur  :  mais  les  vers  s'y 
mettent  bientôt. 

Un  des  meilleurs  moyens  de  s'aflurer  de  l'ambre , 
eft  d'en  mettre  quelques  grains  fur  une  plaque  de 
fer  rougie  au  feu  :  l'odeur  de  la  fumée  décèlera  les 
corps  hétérogènes.  Et  ii  l'ambre  eft  pur ,  il  doit  ne 
laiflèr  que  fort  peu  de  cendres  après  qu'il  eft  brûlé. 
On  décore  fouvent  le  Mufc  du  beau  nom  d'ambre. 

Propriétés   &  Ufages, 

L'ambre  gris  répand  beaucoup  plus  d'odeur , 
quand  il  eft  pulvérifé  &  mêle  avec  d'autres  drogues  ; 
que  quand  il  eft  en  marte. 

H  fortifie  le  cœur  ,  l'eftomac ,  Si.  le  cerveau.  Les 
perfonnes  délicates  (  comme  les  gens  de  Lettres  6c 
les  femmes  )  ne  fauroient  le  fouffrir  ;  il  excite  les 
vapeurs  à  celles-ci.  Il  entre  pourtant  dans  la  com- 
pofition  de  parfums  pour  les  hommes  ;  à  qui  il  pro- 
voque puiffamment  (  dit-on  )  la  femence  ;  fa  dofe 
eft  depuis  un  demi  grain  jufqu'à  quatre  grains.  On 
çn  fait  des  extraits,  des  effences ,  des  teintures.  On 
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l'emploie  pour  ambrer  des  liqueurs.  Voye?  Ca- 
chou Ambré. 

Il  entre  dans  la  confection  d'alkermes  ,  l'eau  d'an- 
géliquc ,  certaines  compofitions  de  Baumes  deftinés 
à  foulager  dans  les  cas  d'apoplexie.  On  le  trouve 
dans  quelques  recettes ,  entre  les  drogues  dont  on 
compofe  le  Baume  du  Commandeur  de  Perne.  L'am- 
bre entre  auffi  dans  un  B  A  u  M  E  de  vie  qui  fera  décrit 
à  fon  ordre.  Mais  il  eft  en  général  très  peu  d'ufage 
en  Médecine ,  parce  que  fon  odeur  peut  être  nuifible 
aux  femmes.  Aufïi  dans  les  confections  d'hyacinthe  &C 
d'alkermes  ,  doit-on  ne  mettre  d'ambre  que  dans  les 
préparations  deftinées  pour  les  hommes. 

Les  Noirs  de  l'Ane ,  fur  les  côtes  defquels  il  y  a. 
beaucoup  d'ambre  gris ,  n'en  font  aucun  ufage.  Au 
Pérou  ,  dans  le  Mogol ,  &  en  Arabie  ,  on  en  fait 
des  confitures  ;  au  lieu  du  fucre  que  nous  mettons 
dans  les  nôtres.  A  la  Chine  ,  au  Japon ,  &  au  Ton- 
quin ,  on  a  coutume  de  l'employer  avec  les  aro- 
mates du  pays  ;  pour  leur  donner  plus  d'agrément, 
&  empêcher  la  trop  grande  diftipation  de  leur 
odeur. 

Par  rapport  à  la  Médecine ,  nous  regardons  l'am- 
bre blanc  &  le  noir  ,  comme    très-inférieurs  au, 
gris. 

MorhofF  dit  que  Kerkringe  avoit  l'art  de  dif- 
foudre  entièrement  l'ambre  ,  au  moyen  du  feu 
feul  ;  &  que  les  cadavres  d'enfans  qui  en  étoient 
enduits  ,  paroiflbient  très  distinctement  au  travers^ 

'  Pâte  d'Ambre  gris. 

Réduifez  en  poudre  fine  les  drogues  fuivantes  ; 
que  vous  paflerez  au  tamis  fin  :  une  once  d'amidon  , 
une  once  d'iris  de  Florence ,  demi-once  d'afpalathe  > 
une  once  de  benjoin  ,  une  once  &  demie  de  blanc  de 
baleine ,  &  une  dragme  d'ambre  gris  ;  que  vous  ferez 
difloudre  féparément  dans  de  l'eau  de  canelle  dif- 
tillée.  Vous  ferez  diffbudre  une  fuffifante  quan- 
tité de  gomme  adraganth  dans  de  pareille  eau  de 
canelle.  Et  de  tout  cela  vous  formerez  une  pâte  , 
que  vous  mettrez  en  digeftion.  Quand  vous  juge- 
rez qu'elle  fera  funiiamment  féche  ,  vous  la  garderez 
pour  l'ulàge ,  dans  une  boëte  avec  du  cotton  :  &  la 
tiendrez  fi  bien  bouchée ,  qu'elle  ne  craigne,  point 
l'évent  :  vous  la  pourrez  conierver  dix  ans  dans  fa 
bonté. 

Pour  employer  facilement  l'ambre  gris  ,  il  faut  le 
battre ,  &  le  mêler  avec  un  peu  de  lucre  en  poii- 
dre. 

Voye^  Age  ,  n.   VII. 

Effence  d'Ambre  &  de  Mufc. 

Prenez  une  dragme  d'ambre  ,  &  une  demi-drag* 
me  de  mufc  :  que  vous  mettrez  dans  une  bouteille  , 
avec  une  chopine  d'efprit  de  vin.  Si  vous  voulez 
qu'elle  foit  moins  forte  ,  vous  n'y  en  mettrez  que 
demi-feptier  ;  mais  elle  eft  fort  bonne  à  chopine. 
La  bouteille  bien  bouchée ,  vous  l'expoferez  au  fo- 
leil ;  ou  vous  la  mettrez  dans  du  fumier  ;  l'efpace 
de  fix  femaines ,  ou  de  deux  mois. 

Ambre  jaune.  Voyez  S  u  c  c  i  n. 

AmbRE  liquide.  Voyez  BAUME  Liquidambar. 

AMBRÉ  (  Arbrijfeau  ).  Voye^  H  E  R  B  E  odo- 
rante du  Cap. 

AMBRETTE.  Voye^  Althea  Frutex, 
n.  3 .  (  Ufages  ).  A  U  B  I F  O  I  N  ,  n.  I . 

AMBROSIE;  en  latin  Ambrofïa.  Ce  genre  de 
plantes  porte  des  fleurs  mâles  &  des  fleurs  femelles 
fur  le  même  individu.  Les  mâles  font  compofées 
de   fleurons   enfermés    dans  un   calice    commun , 

lequel 


A     M    B 

lequel  eft  d'une  feule  pièce  ,  &  aufïi  long  qu'eux'. 
Chaque  fleuron  eft  un  tuyau  divifé  en  cinq  parties 
fur  fes  bords  :  &  dont  l'intérieur  contient  cinq 
petites  étamines  furmontées  de  fommets  droits  & 
aigus. 

Les  fleurs  femelles  font  placées  au  -  deflous  des 
mâles  ,  dans  le  même  épi.  Leur  calice  eft  d'une  feule 
pièce  ;  &  ne  tombe  point.  Ces  fleurs  font  fans  pé- 
tales :  au  fond  du  calice  eft  un  embryon  ;  fur  le- 
quel porte  un  ftyle  menu  ,  terminé  par  deux  longs 
ftigmates  garnis  de  poils.  Cet  embryon  devient  une 
coque  ovale  ,  dure  ;  qui  conferve  à  fon  fommet 
les  cinq  pointes  du  calice,  &  en  conféquence 
paroît  repréfenter  une  maffe  d'armes.  L'intérieur 
de  ce  fruit  n'a  qu'une  feule  loge  ;  où  fe  forme  une 
femence  unique }  tantôt  à  peu  près  ronde ,  &  tantôt 

allongée. 

Efpeces. 

i .  V  Ambrojla  maritïma  ,  folïis  Artemïjlce  inodoris> 
elatior,  H.  L.  B.  eft  très-abondante  dans  les  ifles  de 
l'Amérique  ,  à  la  Caroline ,  &  en  Canada.  Cette 
plante  ,  haute  d'environ  trois  pieds ,  eft  fort  bran- 
chue.  A  l'extrémité  de  chaque  branche ,  naît  un  long 
épi  de  fleurs ,  entouré  de  trois  ou  quatre  autres 
plus  courts. 

2.  Ambrojla  maxima  inodora  ,  Marrubii  aquatiû 
folïis  tenuiter  laciniatis  ,  Virginiana  ;  Plukn.  Cette 
efpece  vient  naturellement  au  Mifliflipi  &  en  d'au- 
tres cantons  de  l'Amérique  Septentrionale.  Le  bas 
des  branches  a  les  feuilles  entières  :  &  celles  d'en 
.haut  font  compofées ,  à  peu  près  femblables  à  celles 
de  l'efpece  précédente.  Les  épis  de  fleurs  fortent 
des  aiffelles  des  branches. 

3.  Ambrojla  Virginiana  maxima  ,  Platani  orien- 
tales folio  ;  Morif.  Cette  efpece  ,  originaire  du  Ca- 
nada où  elle  eft  très-commune  ,  s'élève  pour  l'ordi- 
naire à  huit  ou  dix  pieds  de  haut.  Sa  feuille  eft  large , 
dentelée  ,  découpée  en  trois  ou  en  cinq  ,  à  peu  près 
comme  celle  d'Erable.  Les  fleurs  ne  font  nullement 
apparentes. 

4.  On  démontre  à  Paris  ,  au  Jardin  RoyaL,  fous 
le  nom  & Ambrojîa  Abjlnthii  incano  folio  Peruana , 
une  efpece  originaire  du  Pérou  :  qui  porte  une  tige 
ligneufe  ,  haute  de  huit  à  douze  pieds ,  &  très-bran- 
chue.  Les  feuilles  font  velues  ,  blanches  ,  reflem- 
blantes  à  celles  de  la  petite  abfinthe  ,  &  placées 
alternativement  fur  les  branches.  A  l'extrémité  de 
chaque  branche  eft  un  feul  épi  de  fleurs  ;  il  eft  garni 
de  poils. 

5.  L 'Ambrojla  maritima  de  G.  Bauhin  ,  vient  dans 
le  Levant ,  fur  les  bords  de  la  mer.  C'eft  une  plante 
fort  branchue ,  haute  d'environ  deux  pieds  &  demi. 
Ses  feuilles  font  très  laciniées.  Et  quand  on  les  frotte 
dans  la  main ,  elles  répandent  une  odeur  forte  & 
gracieufe.  Les  épis  fortent  des  aiflelles  des  bran- 
ches ,  un  à  un  ;  &  font  longs  &  velus.  La  femence 
de  cette  efpece  eft  à  peu  près  ronde. 

Culture.. 

Les  nn.  1.  &  2.  fubfiftent  bien  en  pleine  terre 
dans  nos  climats.  Mais  il  leur  faut  de  la  chaleur  pour 
qu'ils  grainent.  Ils  fleuriflent  en  Juillet  :  &  la  fe- 
mence mûrit  en  Septembre. 

Si  on  met  le  n.  3 .  dans  un  terrein  fubftancieux  & 
humide  ,  &  qu'on  l'arrofe  fouvent  ;  il  s'eîeve  en 
arbre  ,  6c  jette  quantité  de  branches.  Quand  on  en 
feme  la  graine  au  printems,  elle  ne  levé  gueres 
qu'au  bout  d'un  an  :  au  lieu  qu'elle  levé  avant  l'été  , 
quand  on  l'a  femée  en  automne.  Les  branches  ont 
befoin  de  fupports  :  fans  quoi  le  vent  les  brife, 
quand  la  tige  eft  haute.  Cette  efpçce  fe  multiplie 
Tome.  /, 
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d'elle-même  par  fes  femences ,  fi  on  les  laifle  mûrir 
&  tomber. 

Le  n.  4.  eft  vivace.  On  peut  le  multiplier  de  bou- 
tures ou  de  graine.  On  plante  les  boutures  à  l'om- 
bre :  choiiifl'ant  l'été  pour  cette  opération.  Il  faut 
les  arrofer  fouvent.  Un  mois  ou  cinq  femaines  fuffi- 
fent  pour  que  les  boutures  foient  fuffifamrnent  en- 
racinées. Alors  on  les  levé  pour  les  mettre  en  pots  , 
afin  de  leur  donner  lieu  de  fe  fortifier  ;  fans  quoi 
elles  s'épuiferoient  en  pleine  terre  ,  en  jettant  beau- 
coup. Lorfqu'on  craint  le  froid  pour  ces  plantes  y 
on  peut  les  mettre  dans  des  ferres  ordinaires. 

Pour  que  la  graine  levé  au  printems ,  on  doit  la 
femer  en  automne  :  finon  l'on  rifque  de  ne  la  voir 
lever  qu'au  bout  d'un  an. 

Le  n.  5.  eft  annuel.  On  le  feme  en  automne ,  à 
une  expolîtion  chaude.  Quand  la  graine  eft  levée 
au  printems ,  on  tranfplante  le  plant  à  une  pareille 
expofition ,  dans  une  terre  maigre.  Au  moyen  de 
quoi  ces  plantes  fleuriflent  à  propos  pour  que  leur 
graine  puifle  mûrir.  Si  on  laiffe  la  graine  tomber 
d'elle-même  ,  &c  refter  fur  la  terre  5  l'efpece  fe  mul- 
tiplie ainfi  naturellement. 

t/fages. 

Les  efpeces  qui  ont  de  l'odeur  font  fortifiantes 
&  réfolutives  ;  propres  à  arrêter  les  fluxions  ,  ôc 
réjouir  ie  cceur  oc  le  cerveau. 

AME 

A  M  E  D  A  *u  H  A  M  E  D  A.  Arbre  dont  l'é- 
corce  &  les  feuilles  donnent ,  en  décocf  ion ,  un  très- 
bon  remède  antifcorbutique.  Voyez  M.  Lind ,  Traité 
du  Scorbut ,  T.  I.  pag.  299.  Il  croit  que  c'eft  le  grand 
Sapin  de  l'Amérique.  Quelques-uns  ont  prétendu 
que  c'étoit  le  Saflafras  ;  &  d'autres ,  l'Aubépin.  Mais 
le  même  Écrivain  ,  d'après  qui  M.  Lind  indique 
cette  vertu  de  l'Améda  ,  parle  de  Paubépin  fans  le 
confondre  avec  cet  arbre  ;  qu'il  dit  avoir  trois  bralies 
de  circonférence. 

AMÉLANCHIER  :  efpece  d'arbres  ou  ar- 
buftes  appartenant  au  genre  de  NefHier.  Confulte^ 
l'article  Nefflier. 

AMÉLANCHIERie  Virginie  ,  à  feuille  deLau- 
rier-cerife.    Voyez  ChiONANTHUS. 
AMELETTE.  Voyei  Omelette. 
AMÉLIORER.   Voye{  Amender. 
AMÉNAGER  :  terme  d'exploitation  &  de 
commerce  de  bois.  Aménager  un  arbre  ,  c'eft  le  dé- 
biter foit  en  bois  de  charpente  foit  autrement.  L'ar- 
ticle IV.  du  17e.  titre  de  l'Ordonnance  de  1669) 
fur  le  fait  des  Eaux  &  Forêts  ,  défend  de  réferver 
ni  façonner  les  bois  chablis  ,  fous  prétexte  de  les 
aménager  ou  débiter  dans  un  autre  tems  au  profit 
du  Roi. 

AMENDEMENT,  Amélioration  ,  ou  Fumage. 
Confultez  le  mot  Amender. 

A  M  E  N  D  E  R  ou  Améliorer  une  terre ,  une  vigne  , 
un  pré  ,  &c:  c'eft  y  occafionnerune  végétation  con- 
venable ,  ou  la  perfectionner.  En  prenant  ce  fens- 
dans  toute  fon  étendue ,  on  pourroit  dire  que  les 
différentes  opérations  de  la  taille  ,  de  la  greffe  ,  & 
du  tranfplantement  ,  fervent  à  amender  les  arbres* 
Mais  ce  terme  eft  principalement  affecté  à  la  terre  , 
par  l'ufage. 

Entre  les  terres ,  il  y  en  a  de  ftériles  ;  d'autres, 
qui  ne  font  que  maigres.  On  en  voit  dont  la  fécon- 
dité eft  arrêtée  par  la  trop  grande  abondance  de 
fucs.  Et  celles  qui  portent  habituellement  s'ufent  , 
ou  même  s'épuifent.  Le  remède  que  l'on  peut  ap- 
porter à  ces  divers  défauts  fe  nomme  Amélioration 
ÔC  Amendement, 
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C'efl  un  principe  avéré  par  l'expérience  de  tous  de  multiplier  les  expériences.  Outre  les  Ouvrages 
les  fiecles ,  que  les  Labours  font  le  principal  amen-  îfolés  que  ce  goût  moderne  a  produits  ,  nous  avons 
dément.  Si  on  remue  la  terre  autour  des  racines  une  lifte  nombreufe  de  Cultivateurs  qui  entretien- 
d'une  plante  languiffante ,  elle  reprend  de  la  vigueur,  nent  une  correfpondance  habituelle  d'expériences 
Quand  une  partie  de  terre  épuifée  par  les  plantes  avec  M.  Duhamel  du  Monceau  ;  le  Promoteur  ,  je 
qui  s'y  font  nourries  ,  vient  à  changer  de  place  par  dirois  prefque  l'Auteur ,  du  renouvellement  de  l'A- 
ie labour ,  elle  cette  de  fournir  des  alimens  :  &  le  griculture  dans  toute  l'Europe.  On  a  fouvent  occa- 
repos  ,  joint  aux  influences  de  l'air ,  lui  donne  ime  non  de  reconnoître  dans  ce  Dictionnaire  les  bons 
nouvelle  fécondité.  C'efl  une  pratique  affez  gé-  effets  que  les  Ouvrages  de  cet  illuflre  Savant  ont 
nérale  ,  de  biffer  en  jachère  pendant  un  an  la  produits ,  relativement  à  l'art  de  cultiver  la  terre  ; 
foie  qui  a  porté  deux  années  de  fuite  ;  afin  de  pré-  d'y  élever  depuis  les  plantes  annuelles  jufqu'aux 
venir  l'épuifement  :  mais  l'état  de  jachère  ,  tout  plus  grands  arbres  ,  &  d'en  tirer  l'agréable  joint 
repos  qu'il  efl ,  n'exclud  point  certain  nombre  de  à  l'utile  ;  de  conferver  les  grains  ,  remédier  aux 
labours  ;  que  l'agriculteur  juge  néceffaires  pour  dif-  accidens  qui  concourent  à  leur  deflrucf  ion ,  les  en 
pofer  la  foie  à  faire  de  nouvelles  productions  ;  &  préferver  même ,  &  les  rendre  meilleurs  ;  &c.  Nous 
dont  l'effet  efl  d'atténuer  les  molécules  de  la  terre  ,  donnons  dans  cet  article  un  précis  de  ce  que  M. 
&  en  préfenter  fucceflivement  diverfes  parties  à  Duhamel  &  les  plus  habiles  en  cet  Art  ont  écrit 
l'action  des  météores.  au  fujet  des  engrais. 

D'un  autre  côté  ,  nous  voyons  des  terres  fubflan-  U  ne  des  principales  maximes  efl  de  ne  s'attacher 
cieufes ,  que  l'état  ftagnant  de  leurs  fucs  rend  fem-  qu'à  des  engrais  que  l'on  puiffe  fe  procurer  aifé- 
blables  à  ces  hommes  exceflivement  gras  ,  qui  font  ment ,  à  peu  de  frais ,  &  avec  une  forte  d'abon- 
inhabiles  à  prefque  toute  efpece  d'action  ,  ck  dont  dance.  La  bonne  culture  foutenue  des  amendemens 
le  mouvement  même  inteftinal  efl  toujours  gêné,  convenables ,  ne  peut  qu'affurer  d'excellentes  ré- 
Ainfi  une  novale  a  fouvent  befoin  d'être  préparée  à  coites.  Mais  fi  leur  produit  efl  prefqu'égal  aux  frais 
nourrir  le  froment  ,  par  les  labours  fuccefîifs  don-  de  l'amélioration  ,  on  aura  raifon  d'abandonner  un 
nés  à  d'autres  grains  par  lefquels  on  l'y  fait  pré-  tel  moyen  de  multiplier  les  grains.  Il  y  a  dans  cha- 
cédcr.  Les  terres  maigres  où  abonde  un  fable  léger ,  que  pays  certains  engrais  déjà  ufités  ,  faciles  à  avoir  , 
étant  fujettes  à  perdre  beaucoup  de  leurs  fucs  par  peu  coûteux ,  &  reconnus  pour  influer  fur  la  fê- 
les grands  vuides  qui  s'y  forment  naturellement  ;  le  condité  de  la  terre  :  on  doit  commencer  par  les 
labour  en  atténue  &  rapproche  les  molécules  ,  &  employer.  Et  fi  l'on  préfume  que  d'autres  matières 
entretient  ainfi  la  fertilité.  Pour  ce  qui  efl  des  terres  puiffent  tendre  au  même  but  ,  fans  être  contraires 
qu'une  froideur  naturelle  fait  paroître  flériles  :  ce  à  l'œconomie  ;  il  efl  toujours  prudent  de  confia- 
vice  habituel  efl  détruit ,  ou  du  moins  corrigé ,  par  ter  d'abord  leur  fuccès  ,  par  des  épreuves  en  petit  : 
les  labours  ;  qui  les  rendant  moins  compactes  ,  en  qui  établiflent  &  la  dépenle  &  le  produit  réel ,  fur 
font  écouler  l'eau  &  préfentent  en  même  tems  à  qui  l'on  peut  compter. 

l'impreffion  de  l'air  une  furface  plus  difpofée  à  être  II  y  a  des  pofitions  heureufes  oii ,  retournant  la 

brifée  &  devenir  graduellement  féconde.  terre  à  certaine  profondeur ,  on  amené  à  la  furface 

Confiâtes  l'article  Labour.  un  engrais  naturel  &  tout  préparé.  Voyez  ci-deffous 

Ainfi  qu'une  terre   fpongieufe  &  trop  humide  n.  36.  La  Marne  efl  encore  dans  ce  cas.  Mais  on 

commence  à  s'amender  par  elle-même  lorfqu'on  la  n'efl  que  trop  environné  de  terres  dont  les  couches 

laboure  de  manière  que  les  eaux  puiffent  s'écouler  ;  fertiles  peu  épaiffes  couvrent  de  la  pierre  ,  du  tuf, 

de  même  on  peut  améliorer  en  partie  celle  qui  efl  trop  ou  d'autres  matières  aufïi  ingrates.  Ce  n'efl  donc 

féche,  en  la  labourant  par  planches ,  que  l'on  tient  pas  une  maxime  à  propofer  comme  générale,  que 

plus  baffes  que  les  fentiers  afin  que  la  pluie  qui  tombe  toute  terre  contient  des  veines  propres  à  amender 

fur  ceux-ci  fe  décharge  naturellement  fur  les  plan-  la  fuperficie  ;   &  qu'il  ne  s'agit  que  de  fouiller  & 

ches  ,  &  y  entretienne  un  fond  d'humidité.  en  faire  le  mélange. 

Enfin  ,  une  terre  difpofée  en  ados  ou  talus ,  &  1 .  On  ne  peut  difconvenir  que  la  Glaife  pure  , 

laiffée  plufieurs  mois  en  cet  état ,  devient  extrê-  toute  infertile  qu'elle  efl ,  ne  puiffe  contribuer  à  la 

mement  fertile  par  l'action  des  météores  ,  qui  la  fécondité  des  terres ,  quand  elle  aura  acquis  certain 

pénètrent.  D'habiles  Obfervateurs  croient  que  c'efl  degré  de  maturité  qui  l'égale  à  la  marne.  Mais  comme 

un  avantage  qui  réfidte  du  labour  ;  &  en  conlé-  les  glailes  ou  terres  graffes  ne  font  pas  toutes  de 

quence  veulent  que  les  filions  foient  toujours  de  même  qualité  ,  nous  avons  befoin  de  multiplier  les 

cette  forme  ,   fans  que  la  terre  remuée  avec  la  expériences  ,  afin  de  reconnoître  le  tems  néceffaire 

charrue  demeure  jamais  à  plat.  On  peut  en  inférer  pour  mûrir  chaque  efpece  ;  les  moyens  artificiels 

un  furcroît  de  preuves  en  faveur  de  la  nouvelle  qui  peuvent  y  contribuer  ;  la  durée  des  effets  de  cet 

culture.  Voyez  le  Tome  II.  du  Traité  de  la  Culture  engrais  ;  les  terres  ,  &  même  les  plantes ,  auxquelles 

des  terres  ,  par  M.  Duhamel,/^.  337.  il  fera  propre. 

Un  autre  bon  effet  du  labour  efl  de  faire  périr         Nous  devons  dire  la  même  chofe  de  certaines 

les  mauvaifes  herbes.  terres  mitoyennes  entre  l'argille  &  la  marne. 

Quelque  utiles  que  foient  les  labours  ,  on  trouve         C'efl  une  pratique  ancienne  ,  &  perpétuée  juf- 

un  avantage  réel  (  même  dans  les  meilleures  terres  )  qu'à  nos  jours ,  que  d'employer  l'argille  brute  & 

à  les  féconder  par  les  autres-  amendemens  appelles  non  mûrie  ,  pour  améliorer  les  terres  fabloneufes  , 

Engrais.  L'expérience  nous  a  mieux  appris  la  vérité  &  autres  trop  légères.  Leur  mélange  peut  effecti- 

de  l'effet  dont  ils  font  capables  ,  que  la  manière  vement  empêcher  la  grande  difïipation  d'humidité  , 

dont  ils  l'opèrent.  Il  faut  avouer  que  ,  malgré  l'u-  qui  rendoit  celles  -  ci  comme  flériles.  Mais  l'argille 

fage  de  prefque  tous  les  fiecles  précédens  ,  nous  dans  cet  état  fournit-elle  des  parties  nutritives  :  vu 

ne  fommes  gueres  en  état  de  raifonner  fur  cet  ar-  que  feule  elle  feroit  incapable  d'alimenter  des  plan- 

ticle  :  vu  l'incertitude  même  de  bien  des  faits.  Nous  tes  ?  Ne  pouvant  encore  réfoudre  ce  problême  , 

indiquerons  ce  qu'il  y  a  de  plus  afluré.  Et  pour  les  nous    obferverons  que  M.  Home  a  donné  depuis 

chofes  fur  lefquelles  nous  héfitons  encore  ;  nous  n'an-  peu  en  Anglois  un  Ouvrage  curieux  fur  les  Principes 

noncerons  que  le  degré  de  probabilité  qui  leur  appar-  de  f  Agriculture  &  de  la  Végétation  ;  où  il  rapporte 

tient.  Heureufement  nous  vivons  dans  un  fiecle  où  (  /.  partie,  fecl.  5.  )  que  de  l'argille  mêlée  avec  de 

l'on  font  l'importance  de  l'Agriculture ,  &  la  néceffité  -la  chaux  ou  avec  du  fumier,  a  produit  un  fort  bon 
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effet  dans  des  terres  fabloneufes  prefque  ftériles  ;  ce  que  l'on  ait  vu  les  effets  de  la  première.  Il  eft 

mais  que  l'argille  piffe  ,  ou  mêlée  avec  de  la  chaux ,  encore  d'expérience  que  trop  de  marne  fait  que  la 

y  convenoit  davantage  à  Taverne  qu'à   l'orge  ou  terre  paroît  comme  mouffeufe  en  hiver  ,  qu'il  n'y 

aux  pois  ;  &  que  ces  deux  dernières  plantes  s'ac-  pouffe  pas  d'herbe  la  première  année  ,  &  que  dans 

commodoient  mieux  du  mélange  de  fumier  &.  d'ar-  les  trois  ou  quatre  fiiivantes  elle  donne  quelquefois 

gille.  Nous  voyons  auifi  dans  le  fixicme  volume  du  plus  de  ponceau  que  d'autres  choies.  Voye^  ce  que 

Traité  de  la  Culture  des  terres  (  T.  1 1.  pag.  1 87  )  que  nous  avons  dit  dans  l'article  Marne,  iur  la  pro- 

l'aveine  réufiit  très  bien  dans  une  terre  où  le  iegle  portion  dans  laquelle  on  doit  employer  cet  engrais. 

&  le  froment  ne  purent  venir  ;  quoiqu'on  l'eût  la-  Au  relie,  il  y  a  un  choix  à  faire  entre  les  diverfes 

bourée  cinq  fois  :  les  amendemens  que  l'on  y  eiîaya ,  efpeces  de  marne.   Nous  en  parlons  auffi  dans  le 

furent  i°.  de  l'argille  expofée  depuis  longtems  aux  môme  article. 

influences  de  l'air  ;  20.  de  la  terre  priie  fous  le  fit-  3.  On  fe  fert  de  Craie  réduite  en  chaux  ,   pour 

mier  d'une  bergerie  ;  3V.  une  terre  noire  &  glai-  amender  les  terres  argilleufes  humides.  Mais  la  cal- 

feufe ,  ou  efpece  de  craie  analogue  à  la  marne.  Dans  cination  eft  couteufe.  D'ailleurs  ,  toutes  les  craies 

les  trois  expériences  ,  l'aveine  eut  un  fuccès  parti-  n'y  font  pas  également  propres, 

culier  ;  comme  dans  le  fait  rapporté  par  M.  Home.  En  parlant  de  l'argille  ,  nous  avons  fait  mention 

Cela  mérite  l'attention  des  Cultivateurs  &  des  Na-  d'une  efpece  de  craie  qui  tient  de  la  nature  de  la 

turaliftes.    Cônfultez  toute  la  cinquième  Seclion  ,  marne  ;  la  gelée  la  divife  par  écailles ,  &  le  ioleil 

Part.  I.  des  Princip.  d'Agriculture  de  M.  Home.  Au  l'atténue  en  poudre  impalpable.  Cet  engrais  ,  dé- 

refte  ,  on  ne  doit  jamais  attendre  un  grand  effet  de  couvert  par  un  Correfpondant  de  M.  Duhamel ,  fe 

l'argille  mêlée  avec  les  terres  légères  ,  fi  les  labours  confond  intimement  avec  la  terre  par  les  labours.' 

&:  la  herfe  ne  la  brifent  en  molécules  aulfi  petites  On  a  vu  plus  haut ,  quel  en  eft  l'effet, 

qu'il  foit  pofîible.  D'autres  craies  ne  (ont  que  des  efpeces  de  pierres 

Il  eft  bon  auffi  d'être  averti  que  certaines  glaifes ,  tendres  ;    qui  fe  divilent  avec  peine  ,  &  dont  les 

où  l'abondance  du  vitriol  fe  manifefte  par  le  foufre  particules  fe  rejoignent  par  l'humidité, 

métallique  dont  l'eau  eft  couverte  ,  ne  font  aucune-  M.   Duhamel  (T.  VI.  p.   1 9 1 .  )  parle   d'un  fol 

ment  propres  à  favorifer  la  végétation.  Elles  font  aux  environs  de  Paris ,  où  en  fouillant  on  trouve 

de  la  clafîe  de  celles  que  les  Anglois  nomment  Till  d'abord  une  terre  rougeâtre  &  allez  fine  ,  que  les 

en  général;  tant  les  rougeâtres  que  les  jaunâtres  ,  ou  payfans  du  lieu  nomment  Crayon  rouge.  Sous  cette 

lesgrifes.M.  Home  en  parle  dans  la  feptieme  Secf  ion,  couche  en  eft  une  autre  pareille,  mais  blanche; 

Part.  I.  :  où  il  oblerve  que  les  Fermiers  appellent  fou-  qu'ils  appellent  Crayon  blanc.  Enfin  en  continuant 

vent  de  même  l'argille  endurcie  ,   &  particulière-  de  fouiller ,  on  trouve  une  excellente  marne  ver- 

ment  celle  qu'ils  trouvent  fous  la  bonne  terre.    Ce  dâtre.  Les  deux  efpeces  de  crayon  fertiliient  plus 

Phyficien  rapporte  cinq  expériences  qu'il  a  faites  fenfiblement  que  cette  marne.  Mais  leur  effet  ne  va 

dans  la  vue  de  reconnoître  le  principe  de  ftérilité  pas  au  de-là  de  douze  à  quinze  ans. 

des  glaifes  ferrugineufes.  Il  en  conclud  que  le  fer  Voye^   Craie. 

qu'elles  contiennent  en  abondance  y  eft  intimement  4.  Le  Sable  peut  bonifier  des  terres  trop  fortes 

combiné  avec  l'acide  vitriolique  ;  ce  qui  en  facilite  &  argilleufes  ,  en  les  rendant  moins  compactes  ; 

la  diffolution  ,  ôt  l'introducf  ion  dans  les  vaiffeaux  comme  celles-ci  donnent  plus  de  corps  aux  terres 

des  plantes  qui  peuvent  y  naître.   C'eft  pourquoi  fabloneufes.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit  ci-deffus , 

M.  Home  propolè  de  corriger  ce  vice  naturel ,  par  de  l'argille. 

la  chaux  ou  la  marne  ;  comme  étant  propres  à  abf  or-  5 .  On  a  vu  ,  fous  le  n.  1 .  qu'il  y  a  des  glaifes  incapa- 

ber  une  partie  des  acides ,  &  ainfi  empêcher-  la  fo-  blés  d'amander  les  terres.  M.  Home  croit  que  l'ef- 

lution  des  particules  ferrugineufes.  Je  crois  que  ces  pece  de  poifon  végétal  qu'elles  renferment ,  confiite 

fortes  de  glaifes  ont  beaucoup  de  rapport  avec  la  principalement  dans  des  particules  ferrugineufes  que 

faujje  marne  dont  il  parle  dans  la  troifieme  Secf  ion ,  l'acide  vitriolique  tient  à  peu  près  dans  l'état  de  f  olu- 

Part.  II.  Expér.  27  &  28.  Cônfultez  notre  article  tion.  Ce  favant  Ecoffois  préfume  que  les  parties  mé- 

Al  ARNE;  &  ci-deffous  n.  <j.  talliques  ne  nuiroient  plus  à  la  végétation  fi  elles 

Nota.  [  En  citant  l'Ouvrage  de  M.  Home  ,  je  n'ai  étoient  rapprochées  ,  enforte  qu'elles  n'euffent  pas 

pas  égard  à  la  Tradudion  imparfaite  qui  en  a  été  le  degré  de  ténuité  qui  peut  les  infinuer  dans  les  orga- 

donnée  à  Paris  en  1761.  Mes  citations  ont  rapport  nés  des  plantes.  Il  n'eft  donc  pas  étonnant  que  l'on 

à  une  fee-onde  édition  Angloife  beaucoup  plus  ample ,  emploie   avec  fuccès  ,   des  matières  qui  f  emblent 

&:  dont  le  Traducteur  rendra  compte  au  Public  ].  contenir  du  fer  :  telles  que  les  Cendres  du  charbon 

2.  Un  des  grands  avantages  de  la  Marne  eft  que  fiffià.  Cet  amendement  eft  d'ufage  en  Flandre  pour 
fon  effet  fubfifte  vingt-cinq  à  trente  ans  :  ce  qui  les  trèfles  &  autres  prés  artificiels, 
dédommage  des  frais  que  cet  amendement  exige.  Tel  eft  encore  l'effet  des  Cendres  de  Houille  ;  qui 
Auffi  cette  dépenfe  regarde-t-elle  les  propriétaires,  échauffent  bien  les  terres  humides  &  les  prairies. 
Un  Fermier ,  incertain  de  la  durée  de  fa  jouiffance  ,  Confulte^  le  mot  Houille. 
ne  marneroit  pas  des  terres  dont  le  bail  eft  com-  6.  La  Tourbe  fournit  un  engrais  plus  ou  moins 
munément  trop  court  pour  remplir  les  avances  qu'il  avantageux  ,  félon  le  degré  de  perfection  que  cette 
feroit  à  cet  égard.  M.  Duhamel  (  Cuit,  des  terres  ,  matière  a  acquis.  Plus  elle  eft  noire  ,  plus  fes  cen- 
T.  VI.  pag.  1 90  )  propofe  d'obliger  les  Fermiers  dres  fertiliient.  La  tourbe  blanchâtre  ,  que  l'on  fur- 
à  marner  tous  les  ans  un  trentième  de  leurs  terres  ,  nomme  limoneufe  ,  ne  donne  que  des  cendres  peu 
en  leur  accordant  quelque  déducf  ion  fur  le  prix  de  chargées  de  fels  :  ce  qui  fait  qu'on  les  rebute  dans 
la  ferme.  Cônfultez  l'article  Marne.  Cet  en-  les  blancheries.  On  croit  par  conféquent  n'en  de- 
vrais eft  excellent  pour  les  terres  fortes  &  argil-  voir  rien  efpérer  pour  les  terres.  On  dit  encore 
leufes.  Il  en  corrige  l'humidité  exceffive  ,  les  rend  avoir  éprouvé  que  la  tourbe  ,  tirée  dans  des  années 
moins  fufceptibles  de  la  gelée ,  &  les  échauffe  même  pluvieules  ,  ne  rend  que  des  cendres  médiocres  ; 
d'abord  extrêmement.  Auffi  doit-on  fumer  beaucoup  dont  on  fuppofe  que  les  eaux  auront  lavé  les  fels. 
une  terre  qui  vient  d'être  marnée  :  fans  quoi  la  En  général  M.  Home  obferve  que  les  cendres 
première  récolte  de  froment  feroit  mauvaife  ;  fi  ce  de  tourbes  font  les  plus  foibles  de  toutes.  (  Secf.  6. 
n'eft  dans  le  cas  où  on  ne  la  marne  qu'à  demi  ,  part.  2.  ) 

attendant  à  répandre  de  la  nouvelle  marne  jufqu'à  Ces  cendres  ne  font  gueres  d'ufage  que  pour  les  prai- 

Tome  J,  M  ij 
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ries ,  {bit  naturelles  (bit  artificielles  ;  &  dans  des 
terres  trop  humides.  Confulte^  l'article  T  O  u  R  be. 

7.  La  Chaux  eft  d'un  ufage  très-étendu  pour  l'a- 
mendement des  terres.  Elle  eft  fingulierement  bonne 
pour  les  friches.  M.  Duhamel  croit, que  la  bonté 
de  cet  engrais  peut  dépendre  principalement  de  ce 
que  la  fubftance  de  la  pierre  eft  réduite  par  le  feu 
en  pouffiere  très  fine  (T.  V.  pag.  221.  ).  Aufli  M. 
Homea-t-il  obfervé  des  terres  où  la  chaux  ne 
produifoit  fenfiblement  d'autre  effet ,  dans  la  pre- 
mière année ,  que  de  faire  périr  les  vers  &  les  in- 
fectes :  ce  qui  lui  fait  préfumer  (Part.  I.feH.  IF.) 
que  cette  matière  eft  privée  de  tout  fon  feu  quand 
elle  contribue  à  fertilifer.  Voye{  ci  -  deflous  ,  n.  9. 
Et  quoique  ce  Phyficien  Ecoffois  aime  mieux  dire 
que  l'action  de  la  chaux  eft  alors  celle  d'une  ma- 
tière abforbante  ;  il  eft  toujours  vrai  que  les  ter- 
res bolaires ,  &  autres  abforbans  ,  font  compofées 
de  pouffiere  très  fine  :  de  même  que  la  calcination  , 
en  atténuant  les  parties  du  minéral  calcaire ,  ne  dé- 
funit  pas  la  maffe  de  ces  molécules.  Au  refte ,  tout 
bon  Cultivateur  convient  qu'une  pouffiere  dénuée 
de  fubftance  n'eft  pas  utile  au  grain.  Voy.  ci-deffous 
p.  93.  n.  25  ;  &  p.  96.  n.  35. 

On  répand  la  chaux  vive  fur  les  terres  avant  le 
dernier  labour.  Confulte^  l'article  Chaux. 

Cet  amendement  ne  convient  pas  aux  terres  fort 
légères.  En  général  il  produit  beaucoup ,  dès  la 
première  année.  Mais  il  épuife  la  terre ,  fi  on  ne 
la  tempère  pas  avec  des  fumiers.  Son  effet  eft  d'a- 
bord plus  feniible  pendant  trois  ans  dans  les  ter- 
reins  médiocrement  légers  ,  que  dans  les  forts  :  mais 
à  peine  s'en  apperçoit  -  on  au  bout  de  ce  tems. 
Voye{  M.  Home  ,  part.  2.  fecl.  4  ;  &  part  1.  fecl.  5. 
exper.   8. 

8.  M.  Duhamel  rapporte  que  la  terre  d'un  gazon 
■fi.it  beaucoup  améliorée  par  les  Particules  d'une  pierre 
fort  dure,  que  l'on  y  avoit  taillées.  Voye^  le  cin- 
quième Tome  de  la  Culture  des  terres  (  pages  220, 
221  )  ,  &  le  deuxième  volume  de  la  Phyjique  des 
Arbres  (p.  193.  ).  Le  Compleat Body  of Husbandry 
(  B.  1 .  Ch.  4.  Clayey  foils  ).  dit  aufli  que  dans  la  pro- 
vince de  Northampton ,  1  on  appelle  Creachyfoil  une 
terre  fabloneufe  dans  laquelle  le  trouvent  des  éclats 
de  pierre  &  des  débris  de  coquilles ,  qui  lemblent  être 
calcinés  ,  &  l'ont  été  effectivement  jufqu'à  certain 
degré  par  l'action  du  foleil  &  de  l'air.  Ces  fubftan- 
ces  (  ajoute  l'Auteur  )  contribuent  beaucoup  à  l'a- 
mélioration'du  terrein.  Ces  particules  paroiffent 
agir  à  raifon  de  leur  ténuité  ;  comme  celles  de  la 
chaux  de  certaines  craies  ,  &  de  la  marne.  Et  je 
ne  crois  pas  que  dans  une  terre  fabloneule  ,  telle 
que  celle  de  Northampton ,  on  puiffe  dire  qu'elles 
opèrent  une  diminution  de  fucs  huileux  :  confor- 
mément au  fyftême  de  M.  Home  :  Voye{  le  n.  pré- 
cédent ,  &  le  trente-deuxième. 

Cet  Auteur  Ecoffois  nous  apprend  que  le  Gra- 
vier de  la  pierre  Calcaire  eft  un  amendement  ufité 
en  Irlande. 

9.  Les  Démolitions  de  vieux  bâtimens  ,  lors  même 
que  l'argille  y  domine  ,  produifent  d'exceliens  effets 
fur  les  terres  froides.  M.  Home  rapporte  que  bien 
des  gens  regardent  la  chaux  vive  comme  moins  utile 
en  amendement ,  que  celle  des  démolitions  ;  qui  eft 
parfaitement  éteinte. 

10.  Trop  de  Pierres  font  certainement  nuifibles 
dans  un  champ.  Mais  il  peut  y  avoir  de  l'inconvé- 
nient à  l'épierrer  avec  trop  de  loin.  Des  terres 
argilleufes  deviendroient  alors  exceffivement  com- 
pactes :  les  pierres  diminuent  les  vuides  fi  fréquens 
dans  le  fable.  Une  bonne  terre  ne  peut  qu'être  avan- 
tageufement  déchargée  des  pierres  confidérables. 

Et  une  chofe  qui  mérite  d'être  obiervée ,  eft 
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que  les  plantes  qui  ont  leur  bafe  couverte  de  piçf- 
res  à  la  furface  du  fol ,  profitent  mieux  que  beau- 
coup d'autres.  Les  arbres  des  cours  pavées  peuvent 
en  lervir  de  preuve  ;  &  donner  l'exemple  d'une  ma- 
nière de  favorifer  les  progrès  des  grandes  plantes. 

Il  femble  que  ce  foit  par  le  même  genre  de  nié- 
chanifme  qu'influe  la  Crafje  des  forges  :  dont  M. 
Duhamel  parle  comme  d'un  bon  amendement ,  dans 
fa  Phyjique  des  Arbres.  (  Tome  II.  p.   1 94.  ) 

1 1 .  Les  Cendres  de  bois  &  d'autres  végétaux ,  ferti- 
lifent  très  bien  les  terres  ;  &  particulièrement  les  prés, 
6c  lesglaifes.  Et  leur  effet  eft  promptement  fenfible. 

Nous  donnons  dans  les  articles  Bruyère  & 
Bruler/w  terres ,  la  méthode  de  le  procurer  beau- 
coup de  ces  cendres  ;  &  la  pratique  de  leur  ufage. 
En  général  tous  les  végétaux  (  terreftres  ,  aquati- 
ques ,  ou  marins  )  peuvent  être  utilement  brûlés 
pour  cette  deftination. 

Conjultei  le  fixieme  volume  de  la  Culture  des  Ter~ 
res  ,  p.  181  &  1 82  ;  où  M.  Duhamel  parle  des  cen- 
dres de  fougère. 

On  emploie  les  cendres ,  tantôt  feules  ,  tantôt 
mêlées  avec  du  fumier. 

Voye{  l'article  T  O  U  R  B  E. 

Dans  les  fabriques  d'alun  ,  ainfi  que  dans  les 
manufactures  de  favon  &  de  blancheries  ,  le  rèjidu 
des  cendres  ,  dont  on  a  prefqu'entierement  épuifé 
les  fels ,  fe  vend  aux  Laboureurs  à  titre  d'amen- 
dement. Les  cendres  leffivées  peuvent  produire  , 
dans  les  terres  fortes  &  argilleules  ,  un  effet  fupé- 
rieur  à  celui  du  fable  ;  lorfqu  elles  font  bien  mêlées 
avec  ces  terres. 

Il  y  a  des  cantons  en  Bretagne  où  les  payfans 
ne  connoiffent  d'autre  ufage  du  fumier ,  que  de 
le  brûler  pour  en  répandre  les  cendres  lur  la  terre. 
Si  on  les  ftratifie  avec  du  iel  marin  &  de  la  chaux 
avant  de  les  répandre,  l'effet  eft  beaucoup  meil- 
leur. Mais  cet  engrais  eft  toujours  au-deffous  de 
celui  que  procure  un  pareil  mélange  de  chaux  ÔC 
de  fel  avec  la  fubftance  même  du  fumier. 

12.  La  Drêche  moulue  eft  regardée  en  Angleterre 
comme  un  bon  engrais. 

13.  Quelques  Ecrivains  en  difent  autant  de  la 
Sciure  de  bois. 

14.  Il  y  a  longtems  que  l'on  emploie  avec  fuc- 
cès  les  Ecorces  d'arbres  ,  réduites  en  poudre.  C'eft 
une  efpece  de  terreau  naturel. 

Le  Tan  eft  principalement  d'ufage  dans  les  fer- 
res ,  pour  hâter  la  germination.  Mais  les  parties 
animales  dont  il  eft  chargé  entretiennent  beaucoup 
d'inlectes. 

1  <j .  La  Suie  a  des  effets  très  -  prompts.  Ils  font 
particulièrement  fenfibles  dès  qu'il  a  plu.  Cet  amen- 
dement n'eft  gueres  d'ulage  que  pour  les  prés  ;  na- 
turels ,  ou  artificiels.  Il  eft  fort  bon  dans  les  glaifes 
ameublies  par  de  profonds  labours  réitérés. 

16.  Le  Marc  de  grains  huileux  (  tels  que  le 
chenevi ,  le  lin ,  le  colfat  )  ,  réduit  en  poudre  an 
moulin  ou  fur  l'aire  d'une  grange  avec  le  fléau  , 
produit  de  bons  effets.  On  le  répand  dix  ou  douze 
jours  avant  de  femer.  On  a  fouvent  reconnu  que 
le  grain ,  jette  en  même  tems  que  cette  poudre  , 
s'y  enveloppoit  de  manière  qu'il  ne  germoit  que 
très-difficilement.  Pour  parer  à  cet  inconvénient  , 
on  peut  faire  macérer  le  marc  dans  de  l'eau  ;  que 
l'on  voiture  enfuite  fur  les  terres  :  cette  pratique 
a  été  éprouvée  avec  fuccès. 

17.  Dans  des  pays  de  vignobles  on  emploie 
comme  engrais  le  Marc  de  raijin  lorfqu'il  eft  bien 
fec.  La  rareté  de  cette  matière  fait  qu'on  n'en  met 
qu'au  pied  des  vignes. 

18.  Ceux  qui  font  beaucoup  de  cidre  fe  fervent 
pareillement  du  Marc  des  pommes. 
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Les  uns  le  mêlent  avec  les  fumiers  ordinaires.  D'au- 
tres l'emploient  feul ,  en  le  répandant  tout  frais  fur 
les  terres  Se  le  divifant  le  mieux  qu'ils  peuvent 
dans  l'état  oii  il  eft  au  fortir  du  preioir  :  puis  l'en- 
terrent avec  la  charrue  ,  au  bout  de  vingt -quatre 
heures.  La  première  méthode  eft  généralement  pré- 
férable. 
•    Cet  amendement  rend  la  terre  lâche. 

10.  On  répand  de  même  avec  fiiccès  fur  les 
terres  le  Marc  dont  on  a  exprimé  l'huile  d'olives. 
Il  faut  que  ce  ibient  des  terres  lèches.  Voy.  Amurca. 

20.  Les  gros  navets ,  très-connus  aujourd'hui  fous 
le  nom  Anglois  de  Turnips  ,  amendent  bien  des 
terres  maigres  Se  prefque  ftériles. 

Il  y  a  jufqu'à  prélent  trois  manières  de  les  em- 
ployer à  cet  ufage.  Suivant  la  première  ,  quand 
les  racines  font  à  peu  près  au  point  de  leur  grof- 
feur  ,  on  laboure  à  la  bêche  en  lames  minces  le 
champ  où  ils  font  :  leur  fubftance  ,  ainli  hachée ,  fe 
trouve  mêlée  naturellement  avec  la  terre. 

Une  autre  méthode  eft  de  faire  paître  par  des 
moutons  les  feuilles  des  navets  lorfqu'elles  font 
grandes.  Le  bétail  attaque  en  même  tems  le  corps 
du  navet  :  qui  ne  tarde  pas  enfuite  à  fe  pourrir. 

Latroifiéme  pratique  eft  de  ne  pas  laitier  beaucoup 
profiter  les  navets  que  l'on  a  femés  dans  une  terre 
delîinée  à  porter  du  froment  ;  Se  d'y  mettre  la 
charrue  à  propos ,  pour  enterrer  l'herbe  verte. 

2 1 .  En  général  toutes  les  plantes  ,  en  fe  pourrif- 
fant ,  deviennent  propres  à  fertilifer  la  terre. 

*On  peut  utilement  fe  fervir  de  la  troifieme  mé- 
thode que  nous  venons  d'indiquer  pour  les  navets , 
à  l'égard  de  quantité  d'autres  végétaux;  comme  le 
trèfle  ,  le  farrafin ,  la  vefee  ,  le  fainfoin  ,  le  lupin  , 
la  luferne  ,  &c. 

Il  y  a  des  cantons  de  Bretagne ,  éloignés  de  la 
mer ,  où  on  eft  dans  l'ufage  de  lever  des  gazons , 
les  mettre  par  lits  avec  des  herbes  vertes ,  parti- 
culièrement des  ajoncs  ;  Se  les  laiffer  ainfi  fe  mûrir 
pendant  plufieurs  années  dans  les  champs  même 
où  on  fe  propofe  de  femer  du  froment. 

On  lit  dans  le  fixieme  volume  de  la  Culture  des 
Terres  ,  pag.  1 87  ,  qu'un  Cultivateur  très-attentif 
&  ingénieux  a  fait  peler  des  gazons  pour  les 
amonceler  en  cône  tronqué  dont  le  fommet  for- 
moit  un  baffin  deftiné  à  recevoir  l'eau  des  pluies 
Se  des  neiges.  Quand  ces  gazons  furent  bien  con- 
fommés  ,  il  en  fit  couvrir  des  terres  à  froment. 

Il  y  a  longtems  que  l'on  a  dit  que  les  herbes  & 
les  feuilles,  qui  pourriffent  annuellement  dans  les 
bois ,  contribuent  beaucoup  à  en  rendre  la  terre 
excellente.  Du  moins  eft- il  fur  que  les  premières 
couches  ,  vraifemblablement  formées  par  ces  cor- 
ruptions végétales  ,  font  un  terreau  très-fin. 

Foyei  Feuille. 

22.  On  peut  améliorer  les  terres  à  menus  grains, 
en  y  retournant  le  Chaume  ;  ou  en  l'y  brûlant. 

23.  Les  Curures  d'étang,  de  lac ,  de  mare  ,  Se  de 
marais  ,  produifent  beaucoup  d'herbes  nuifibles  ;  fi 
on  ne  les  tient  pas  expofées  au  foleil  affez  long- 
tems pour  détruire  les  germes  ,  avant  d'employer 
ce  limon  comme  engrais  :  qui  eft  alors  excellent. 

Il  eft  très  -  avantageux  de  mêler  ces  curures  par 
lits ,  avec  les  fumiers  que  l'on  met  en  tas  dans  la  cour. 

24.  La  Vafe  des  égoûts  a  pareillement  befoin  de 
demeurer  expofée  à  l'air  en  petits  monceaux ,  avant 
que  l'on  en  rafle  ufage. 

Nous  mettons  encore  dans  ce  genre  les  boues  , 
tant  des  rues  que  des  grands  chemins.  Il  faut  pa- 
reillement diftribuer  toutes  ces  matières  dans  les 
tas  de  fumier. 

Foyei  ci-deflbus  n.  34  &  36. 
-  Ces  différens  engrais  font  très  bien  dans  les  terres 
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froides  Se  humides.  Les  boues  des  villes  font  recher- 
chées en  Bourgogne  pour  mettre  au  pied  des  vignes, 
25.  Le  Fumier  eft  d'un  ufage  ancien,  confiant  „ 
Se  affez  univerfel.  C'eft  un  mélange  de  fùbftancei. 
végétales  Se  animales  putréfiées. 

Le  fumier  de  cour  comprend  ceux  de  cheval,  de 
mulet,  d'âne,  de  bœuf,  de  vache  ,  &  de  cochon: 
que  l'on  mêle  enfemble  en  renouvellant  fouvent  la 
litière  de  ces  animaux. 

Celui  de  brebis  refte  pour  l'ordinaire  un  an  dans 
les  étables. 

On  eft  partagé  de  fentimens  fur  cette  efpece 
d'engrais.  M.  Tull  prétend  que  les  fumiers  font  inu- 
tiles quand  la  terre  eft  tenue  bien  meuble.  Il  fou- 
tient  même  qu'ils  peuvent  être  nuifibles.  Ce  n'eft 
gueres  que  le  fumier  trop  peu  confommé ,  qui  fa- 
voriie  la  germination  des  mauvaifés  herbes  Se  le 
féjour  des  inlecf  es.  Lorfqu'on  eft  forcé  à  l'employer 
dans  cet  état ,  M.  Duhamel  confèille  d'en  faupou- 
drer  le  tas  lits  par  lits  avec  de  la  chaux  vive  foit 
feule ,  fbit  accompagnée  de  fel  marin.  Outre  que 
c'eft  un  bon  moyen  de  faire  périr  la  plupart  des 
mauvaifés  graines  &  des  infeefes  ;  on  prétend  eue 
la  chaux  rend  le  fumier  plus  gras  ,  6c  d'un  meilleur 
ufage. 

Il  eft  mal  aifé  de  fe  refufer  à  la  multitude  d'ex- 
périences qui  démontrent  que  le  fumier  ajoute  aux 
plantes  un  iurcroît  de  vigueur  ;  qui  multiplie  le 
grain ,  6c  s'annonce  même  par  la  verdeur  des  plantes. 
Ses  effets  lont  ienfibles  dans  toutes  fortes  de  terres. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'altération ,  plus  ou  moins 
confidérable ,  que  cet  engrais  occafionne  dans  la 
bonne  qualité  des  produirions  :  c'eft  un  défaut  au- 
quel nous  ne  connoiflons  pas  de  remède.  La  plu- 
part des  plantes  élevées  dans  le  funiier  font  pri- 
vées de  l'agréable  faveur  qui  les  accompagne  lorf- 
qu'elles croiffènt  fans  fumier  dans  la  terre  qui 
leur  convient.  Cette  difiérence  eft  journellement 
fenfible  dans  nos  potagers  Se  nos  jardins.  Plus  on 
fe  trouve  éloigné  des  grandes  vdles  où  le  fumier 
eft  abondant  ,  plus  les  fruits  &  les  légumes  font 
communément  exquis  :  parce  que  l'on  n'y  prodi- 
gue pas  le  fumier.  Une  vigne  qui  n'a  point  été 
fumée  donne  un  vin  bien  différent  en  qualité  ,  de 
celui  qui  eft  en  partie  dû  aux  fumiers  :  les  vins 
fins  de  Bourgogne  dont  la  vigne  a  eu  du  fumier  t 
filent  dans  les  pays  chauds  ;  Se  par  cette  raiion  ne 
peuvent  y  être  tranfportés.  C'eft  pourquoi ,  en;  re  les 
anciens  comme  parmi  les  modernes ,  on  voit  des 
Cultivateurs  fbuhaiter  qu'en  général  on  pût  fe  palier 
d'un  tel  engrais.  Voye{  page  94.  col.  première. 

La  nouvelle  manière  de  cultiver  dilpenle  d'em- 
ployer autant  de  fumier ,  que  l'ancienne  méthode 
en  exige.  Nous  croyons  que  ,  malgré  tous  les  avan- 
tages ,  il  lui  fera  toujours  utile  d'être  ioutenue  par 
les  engrais  en  général.  Ce  qu'il  y  a  de  lûr  en  fa 
faveur,  eft  que  la  même  quantité  de  fumier  dont 
un  Laboureur  peut  difpofer ,  filmera  deux  fois  au- 
tant de  terre  qu'en  fuivant  l'ancienne  culture  :  vu 
que  l'on  ne  répand  alors  le  fumier  qu'aux  endroits 
où  l'on  fe  propofe  de  femer  l'année  fuivante  ;  lelquels 
demeurent  vuides  Se  en  plates  bandes  ,  tandis  que  le 
refte  du  champ  eft  actuellement  occupé  par  les  ran- 
gées de  bled. 

Le  vrai  tems  d'y  tranfporter  le  fumier  ,  eft  lors- 
qu'il gelé.  Si  on  attendoit  à  le  faire  ,  peu  avant  de 
répandre  le  grain  ;  on  s'expoieroit  à  embarrafïer 
le  lemoir  ,  fuppofé  que  ce  fumier  ne  fût  pas  en- 
tièrement confommé.  Il  ne  faut  pas  diiiïmuler  qu'on 
eft  encore  gêné  fur  la  manière  de  l'y  conduire.  Car 
l'on  rifque  de  gâter  les  planches  enfemencées  Se  de 
fouler  le  <niéret  des  plates-bandes ,  par  le  charroi. 
Si  on  vouloit  fe  fervir  des  bêtes  de  foinme  >  on 


94                       AME  AME 

eprouveroit  encore  bien  des  difficultés  :  &  ce  feroit  tems  pour  les  opérations  d'agriculture.  Et  on  eft 

un  travail  trop  long  &  trop  coûteux  dans  de  gran-  fort  content  lorfque  l'on  peut  fuffire  à   tout  ,  & 

des  exploitations.  Ces  inconvéniens  femblent  être  qu'il  ne  fe  rencontre  point  de  trop  forts  obftacles. 

levés  par  une  pratique  employée  en  Brie  en  1756  Au  refte,  il  feroit  peut-être  mieux  de  ne  point 

par  MM.  Rouffel  ;  dont  le  procédé  eft  trop  long  fe  charger  de  trop  grandes  exploitations  ;  afin  de 

pour  pouvoir  l'inférer  ici  :  &  nous  invitons  les  n'être  pas  commandé  par  le  travail,  &  gêné  par 

Amateurs  à  le  lire  dans  le  cinquième  volume   du  les  faifons. 

Traité  de    la  Culture  des   Terres.  Nous  avertirions  Quelques   Auteurs   affurent    que  ce  fumier   en- 
néanmoins  que   cet  ingénieux  expédient  affujettit  tretient  les  terres   lourdes  dans   un   état  d'ameu- 
à  tenir  les  chevaux  exactement  dans  la  trace  des  bliffement  ;  &  qu'il  y  fait  le  mieux  de  tous  ,  après 
filions  ,  pour  qu'ils  n'endommagent  pas  les  rangées  :  celui  de  mouton. 
ce  qui  peut  être  difficile.  Le  fumier  de  mouton  femble  plus  propre  que  les 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  infinuent  que  le  fumier  précédens  ,  à  fertilifer  les  terres  froides, 

communique  aux  plantes  certaines  qualités  véné-  Voye^  dans  le  cinquième  volume  de  la  Culture  des 

neufes,  ou  au  moins  de  contraires  à  la  famé.  On  terres,  pag.  ioz  ,  106  ,   107,  109;  la  proportion 

prétend  que  les  légumes  venus   à  force  des  efpe-  de  ces  trois  fumiers  entr'eux. 

ces  d'engrais  qui  les  rendent  fort  gros ,  font  plus  II  eft  à  propos  de  ne  répandre  celui  de  mouton , 

fujets  à   incommoder ,  que  d'autres  :  tels  font  les  qu'immédiatement  avant  le  labour  à  demeure. 

fumiers  de  vache  ou  de  cochon  ,  les  vuidanges  des  la*  L'ufage  de  mettre  parquer  le  bétail  eft  un  affez 

trines ,  les  immondices  des  voiries.  Nous  ne  croyons  bon  moyen  de  fumer  les  terres.  C'eft  une  épargne 

pas  que  tout  fumier  ait  par  lui  -  même  des  effets  confidérable  pour  le  fourrage  &  la  litière  :  ik  en 

pernicieux.  Il  y  a  même  lieu  de  préfumer  qu'une  même  tems  on  améliore  une  plus  grande  quantité 

plante  naturellement  vénéneufe  perdroit  beaucoup  de  terres  ;  qui  donnent  enfuite  une  belle  récolte  d© 

de  fa  qualité  corrofive  ,  en  croiffant  dans  une  terre  froment  ,  &  une  autre  en  aveine.  Voyez  dans  le 

bien  fumée  :  au  lieu  qu'une  terre  féche  tk  maigre  fixieme  volume  de  la  Culture  des  Terres  ce  que  M. 

pourroit  la  rendre  plus  mauvaife.   Et  û  certaines  Duhamel  dit  fur  cet  article  ,  page  199.  tk  fuivantes. 

plantes  fe  trouvent  chargées  de  trop  de  fucs  pour  Au  refte  ,  il  faut  convenir  que  l'effet  du  parquement 

qu'ils  puifïent  s'y  afïimiler  tk  digérer  convenable-  n'égale  pas  celui  du  fumier  que  l'on  tranfporte  des 

ment;  nous  ne  conteftons  pas  que  leur  effet  foit  bergeries.  Confulte^  le    cinquième   volume    de    la 

préjudiciable  à  la   fanté.  Mais    celles   où    les   fucs  Culture  des  terres  ,  p.  106  ,  108,  109. 

abondans  acquièrent  leur  degré  de  perfection  ,  font  On  fait  communément  très-peu  de  cas  du  fumier 

une  preuve  que  les  fumiers  qui  les  alimentent  n'ont  de  cochon.  Nous  avons  cependant  vu  des  Fermiers 

point  en  eux-mêmes  de  principes  dangereux.  Voye^  intelligens  le  regarder  comme  aufîi  bon  que  celui 

ci-deftbus  ,  n.  26.  de  vache  ;  pourvu  qu'il  foit  bien  pourri.  Il  eft  fur 

Les  fumiers  de  cheval ,  de  mulet ,  tk  d'âne ,  tien-  que  ce  fumier  eft  brûlant ,  quand  on  tient  l'animal 

rient  de  la  nature  du  feu  ;  furtout  quand  ils  font  enfermé.  Et  bien  des  gens  reviennent  de  l'ancien 

récents  ,  &  médiocrement  humides.  Ils  ne  peuvent  préjugé. 

fervir  en  cet  état  dans  les  jardins  ,  qu'à  faire  des  Le  Journal  (Economique  (Mars  ij5i  ,  pag.  np.) 

couches  ,  tk  hâter  la  production  des  afperges  ,  tk  prétend  qu'en  couvrant  les  folles  d'une  houbloniere 

de  quelques  autres  légumes.  On  doit  attendre  qu'ils  avec  de  ce  fumier  non  confommé  ,  on  préfèrve  le 

foient  dans  un  degré  de  putréfaction  bien  avancée ,  houblon  de  la  rofée  farineufe  qui  le  fait  périr, 

pour  en  amender  les  terres  à  grains.  Ils  font  alors  La  fiente  des  canards ,  oyes  ,  &  autres  animaux 

utiles  aux  terres  fortes  ,  &  à  toutes  celles  qui  font  aquatiques  ,  ne  femble  pas  propre  à  fertilifer  la 

humides.  Voyez  n.  36.  terre.  On  croit  avoir  oblervé  que  leurs  excrémens 

Le  crotin  feul  de  ces  animaux ,  lorfqu'il  eft  ré-  nuifent  aux  herbes  fur  lefquelles  ils  tombent.  Ces 

cent  ou  même  à-demi-fec ,  fertilité  très  -  bien  ces  faits    ont    cependant    befoin    de    nouvelles  .expé- 

fortes  de  terres.  Mais  il  en  faut  au  moins  trente-  riences. 

cinq  voitures  par  arpent.  Et  il  eft  aifé  de  voir  par  Le  fumier  des  volailles  eft  fort  chaud  ;  tk  peut 

le  calcul ,  que  la  dépouille  de  vingt  arpens  fuffiroit  être  employé  comme  celui  de  pigeon.  Quelqu'un 

à  peine  pour  en  fumer  ainfi  un.  a  dit  que  ce  fumier  produit  des  infèftes  qui ,  s'atta- 

Le  degré  de  chaleur  du  fumier  de  cheval  dépend  chant  au  bled  quand  il  commence  à  pouffer ,  lui 

de  la  manière  dont  il  eft  entaffé  dans  la  cour  pour  font  beaucoup  de  tort.  Cette  obfervation  ne  s'ac- 

le  faire  confommer.  corde  pas  avec   la  généralité  des  effets   que  ce 

Voye{  ci-deffus,  les  nn.  1 1  ,  23  ,  24  ;  le  n.  33  ;  fumier  produit. 

&  le  fixieme  volume  de  la  Culture  des  terres  ,  page  La  fiente  de  pigeon  étant  extrêmement  chaude  , 

209 ,  &  fuivantes.  on  laiffe  paffer  une  partie  de  fon  feu  avant  d'en 

Quoique  fa  chaleur  puiffe  être  fi   grande  qu'il  amender  la  terre.  Ou  bien  on  la  mêle  avec  d'autre 

foit  impoffible  d'y  tenir  la  main  ;  cette  chaleur  eft  fumier  plus  froid.  Ou  encore  on  la  répand  feule 

généralement  très  -  réglée  tk  égale.  Elle  approche  quand  il  y  a  apparence  de  pluies  prochaines  tk  allez 

beaucoup  de  notre   chaleur   naturelle  :  ce  qui  eft  abondantes. 

un  avantage  pour  la  conduite  de  certaines  plantes  ;  Il  y  a  des  Fermiers  qui  fement  cette  fiente  fur 

&  pour  d'autres  procédés  œconomiques.  Confulte^  les  bleds ,  comme  onleme  du  grain  ,  après  les  fortes 

l'article  Fumier.  gelées.  Alors  fi  le  printems  eft  froid  tk  humide  , 

Le  fumier  de  bœuf  tk  de  vache  eft  moins  bru-  cet  engrais  rapporte  beaucoup  :  mais  il  fait  à  pro- 

lant ,  plus  gras  ,   &  plus  propre    à  humedler.   Il  portion  un  tort  égal ,  dans  une  année  chaude  tk 

convient  par  conféquent  aux  terres  fabloneufes  ,  lèche ,  fur-tout  dans  les  terres  légères.  C'eft  pour- 

féches  ,  ôc  autres  de  ce  genre.   On  prétend  avoir  quoi  il  peut  être  mieux  de  l'employer  immédiate- 

obfervé  que  fon  fuccès  dépend  beaucoup  de  choifir  ment  avant  le  dernier  labour  ;  ou  de  la  répandre 

un  tems  bas  &  humide  ,  pour  l'y  répandre  :  au  lieu  avec  le  grain  en  automne  :  cette  faifon  ne  manque 

qu'un  air  chaud  Se  fec  enleveroit  les  parties  aqueu-  pas  de  pïuie  pour  en  tempérer  la  chaleur, 

fes  &  ce  qu'il  y  a  d'onâueux.  Mais  eft-on  toujours  Ce  fumier  eft  très-eftimé  pour  les  prés  ,  pour  le 

maître  des  circonftances  ?  Plus  on  a  une  exploita-  froment ,  fur  -  tout  pour  le  chanvre  ,  &  en  général 

Ùon  confidérable ,  plus  il  eft  difficile  de  choifir  Ion  pour  toutes  les  terres  humides.  Répandu  lvir  un 
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pré  ,  il  y  détruit  la  moufle ,  le  jonc ,  &  autres 
plantes  nuifibles  ;  tandis  qu'il  fait  pouffer  l'herbe 
avec  beaucoup  de  force.  On  remarque  néanmoins 
que  les  plumes  de  pigeon  ne  fe  pourriflànt  pas  , 
elles  font  fujettes  à  fe  mêler  avec  le  foin  :  ce  qui 
dégoûte  les  chevaux;  &  quelquefois  leur  occa- 
fionne  des  toux  importunes. 

26.  Les  excrémens  humains  font  recherchés  en 
bien  des  endroits  pour  fertilifer  les  terres  maigres. 
Quand  on  les  met  dans  de  bonne  terre,  ils  y 
occafionnent  des  productions  monftrueufes.  Nous 
avons  parlé  ,  dans  le  n.  précédent ,  des  inconvé- 
niens  qu'il  peut  y  avoir  à  s'en  fervir.  Ils  font  fur- 
tout  à  craindre  quand  on  emploie  ces  matières 
encore  récentes  :  &  l'on  a  vu  du  bled  venu  dans  une 
lerre  ainfi  fumée ,  en  retenir  l'odeur  ;  tandis  que  le 
grain  qu'on  y  mit  l'année  fuivante ,  ne  fentit  rien. 

Nous  avons  connu  un  Jardinier  qui  les  détrem- 
poit  dans  beaucoup  d'eau  ;  qu'il  jettoit  enfuite  au 
pied  de  {es  légumes  pendant  la  nuit.  Les  laitues 
pommées  n'en  contracf  oient  aucun  mauvais  goût; 
&  on  les  recherchoit  pour  leur  groffeur,  joint  à  ce 
qu'elles  étoient  fort  tendres. 

Ces  excrémens ,  laiffés  long  -  tems  à  l'air ,  fe 
mûriflent ,  &  fe  defféchent  au  point  de  pouvoir  être 
mis  en  poudre.  C'eft  un  engrais  excellent ,  connu 
fous  le  nom  de  Poudrette.  Nous  foupçonnons  que 
M.  Home  n'a  pas  voulu  défigner  autre  chofe 
{Parc.  III.  feS.  I.  Exper.  r.)  par  le  fel  détaché  des 
murs  des  latrines  :  qui  ayant  été  diflbus  dans  de 
l'eau  dont  on  fe  fervit  pour  arrofer  de  l'orge  femé 
en  terre  maigre ,  fit  que  ce  grain  réufîit  mieux  que 
plufieurs  autres  deftinés  à  la  comparaifon. 

27.  Les  Anglois ,  ainfi  que  les  Fermiers  des  Pays- 
Bas  ,  ont  imaginé  de  pratiquer  derrière  les  écuries  & 
les  étables  ,  des  efpeces  de  citernes ,  pour  y  recueillir 
ïurine  des  animaux  ;  qui  fe  perd  communément  en 
terre  &  dans  le  fumier.  Pour  tirer  tout  l'avantage  de 
cette  pratique ,  il  faut  être  moins  prodigue  de  litière 
qu'on  ne  l'eft  en  bien  des  endroits  :  une  grande  quan- 
tité de  paille  boit  beaucoup  de  cette  urine. 

Cet  engrais  eft  fort  utile  ;  &  convenable  à  pref- 
que  toutes  fortes  de  terres  &  de  plantes.  Confultez 
le  fixiéme  volume  de  la  Culture,  des  Terres ,  pag.  211. 
Un  des  correfpondans  de  M.  Duhamel  y  dit ,  en- 
tr'autres  chofes  intéreffantes  ,  qu'en  puifànt  l'urine 
putréfiée  dans  les  citernes  avec  des  pompes  qui  la 
rendent  fur  les  charrois  (  opération  expéditive , 
&  qui  épargne  aux  ouvriers  beaucoup  de  mauvaife 
odeur  )  ,  deux  hommes  qui  la  tranfportent  fur  une 
voiture^  attelée  de  deux  chevaux,  peuvent  fumer 
quatre  arpens  en  un  jour. 

Voyez  ci-deflbus,  n.  36. 

De  la  Terre  prife  fous  le  fumier  d'une  bergerie  eft 
un  bon  engrais  :  que  l'on  peut  regarder  comme 
chargé  d'une  portion  confidérable  d'urine.  Nous  en 
avons  déjà  parlé ,  à  propos  de  l'argille. 

28.  Les  curures  des  boucheries  (  ce  qui  comprend 
le  fang  ,  les  fientes,  &une  partie  des  inteftins)  ne 
doivent  être  employées  que  dans  des  terres  humi- 
des :  fans  quoi  elles  brûlent ,  au  lieu  d'engraifler. 

29.  Les  débris  de  cornes  &  d'ongles  paffent ,  aux 
environs  de  Rouen  ,  pour  faire  un  engrais  durable. 
On  l'emploie  auflï  autour  de  Paris ,  en  bandes  min- 
ces ;  que  l'on  feme  immédiatement  avant  de  labou- 
rer pour  mettre  le  grain  :  mais  nous  avons  vu  de 
ces  laboureurs  en  faire  peu  de  cas  ;  difant  qu'ils  ne 
s'apperçevoient  point  que  fon  effet  fubfiftât  au- 
delà  d'un  an. 

On  eftime  cet  engrais  pour  la  vigne ,  en  plufieurs 
de  nos  Provinces. 

30.  Les  balayures  d'atteliers  où  on  travaille  beau- 
coup en  os ,  en  baleine ,  &  autres  femblables  ma- 
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tieres ,  peuvent  être  employées  utilement.  Plus  ces 
matières  font  réduites  à  un  petit  volume ,  plus  elles 
ont  de  difpofition  à  fe  convertir  en  mucilage. 

3  ï .  En  général  toutes  les  fub fiances  animales  * 
au  nombre  defquelles  font  les  cheveux ,  les  poils  9 
les  chiffons  de  laine  ou  de  foie ,  &c.  fervent  en- 
core à  amender  la  terre.  M.  Home  attribue  leur 
effet  à  la  difpofition  de  ces  fubftances  pour  fe  con- 
vertir dans  l'eau  en  un  mucilage  favoneux.  En 
conféquence  il  les  croit  fingulierement  propres  à 
améliorer  les  fables  légers. 

On  a  beaucoup  vanté  certain  chou  monftrueux , 
au  pied  duquel  on  trouva ,  en  fouillant ,  un  mor- 
ceau de  vieux  cuir  :  à  qui  on  fît  tout  l'honneur  du 
prodige. 

32.  Dans  le  voifinage  de  la  mer  ,  on  répand  vo- 
lontiers les  coquillages  fur  des  terres  maigres.  Mais 
il  paroît  que  l'on  ne  convient  pas  fur  la  manière 
d'employer  cet  amendement.  M.  Duhamel  (  Culture 
des  Terres ,  T.  VI.  pag.  195  ,  )  fuppofant  que  Ton  fe 
fert  des  coquillages  prelqu'au  fortir  de  la  mer, 
avertit  de  n'en  mettre  qu'avec  prudence  :  pour  ne 
pas  rendre  les  terres  ftériles ,  en  voulant  les  fertili- 
fer. Il  paroît  que  M.  Home  fuppofe  la  même  chofe  : 
obfervant  que  ces  fubftances  animales  font  long- 
tems  à  fe  difîbudre  ;  mais  qu'après  fix  ou  fept  années 
leur  huile  fe  répand  en  fi  grande  abondance ,  que 
la  terre  devient  lâche  ,  &  a  befoin  de  repos  pour 
fe  confolider  &  être  en  état  de  porter  du  froment. 
Les  Fermiers  des  environs  de  Paris ,  fur  les  terres 
de  qui  les  écailles  d'huîtres  font  charriées  avec  les 
immondices  des  rues ,  mécontens  de  cette  lenteur  , 
difent  en  général  que  ces  écailles  n'amendent  point  : 
peut-être  auroient-ils  befoin  qu'on  les  avertît  de 
fuivre  l'obfervation  de  M.  Home. 

Il  y  a  des  laboureurs  qui ,  pour  corriger  des 
terres  extrêmement  maigres ,  y  tiennent  quantité 
de  coquillages  marins  épars  ,  ou  en  petits  mon- 
ceaux, pour  que  l'air  &  la  pluie  les  préparent  à 
fe  diffoudre.  Après  quoi  ils  les  enfouiffent  en  labou- 
rant :  ce  qui  produit  de  bonnes  récoltes. 

Dans  des  Provinces  éloignées  de  la  mer ,  il  fe 
trouve  des  coquillages  fofliles  :  qui  ont  le  même 
avantage.  Tels  font  le  Falum  de  Touraine  ;  &  en 
général  ce  qu'on  nomme  Marnes  Coquillieres.  M, 
Home  a  donné  l'analyfè  de  ces  marnes ,  dans  la 
feptiéme  feefion  de  fa  féconde  Partie. 

Voyez  ci-deflus,  n.  7. 

3  3 .  La  vafe  &  le  fable  de  mer ,  les  plantes  mari- 
nes ,  &  leurs  fels ,  en  petite  quantité ,  peuvent  fufHre 
à  améliorer  beaucoup  de  terre.  On  les  répand  ordi- 
nairement avant  de  biner  :  afin  que  ces  engrais 
piaffent  fe  mûrir ,  &  fe  mêler  plus  intimement  avec 
la  terre.  Il  peut  être  avantageux  de  n'employer  la 
vafe  de  la  mer  ,  qu'après  l'avoir  laifle  mûrir  à 
l'air  en  petits  monceaux  ;  ou  mélangée  avec  les 
fumiers.  Nous  connoiffons  une  pratique  dont  on  tire 
un  grand  avantage  :  c'eft  de  charrier  près  de  la  mer 
le  plus  qu'on  peut  de  mauvais  fumiers ,  chaume , 
herbes  féches  ,  &c.  y  jetter  beaucoup  de  vafe ,  & 
paîtrir  bien  le  tout  avec  les  pieds  :  puis  le  répandre 
fur  les  terres.  Voyez  les  nn.  23  ,  24  ,  25. 

34.  Des  eaux  faumâtres  fertilifent  encore  :  à 
raifon  de  la  quantité  d'eau  douce  qui  tempère  la 
falure.  L'abondance  qui  règne  dans  les  prairies  inon- 
dées par  de  telles  eaux  lors  des  grandes  marées  , 
annonce  d'elle-même  de  quoi  ces  eaux  font  ca- 
pables. 

Selon  M.  Pattullo ,  quatre  ou  cinq  quintaux  de 
fel  marin ,  par  arpent ,  font  un  excellent  engrais 
pour  des  terres  pefantes  &  médiocres. 

3  5 .  Le  limon  que  les  eaux  douces  dépofent  lorf- 
que  les  rivières  ou  les  ruijjèaux  fe  débordent }  eft  pa- 
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reniement  un  principe  de  grande  fertilité.  Au  refte , 
nous  parlons  d'un  limon  fin  ;  non  du  labié  ftérile , 
dont  les  terres  font  quelquefois  couvertes  dans  les 
grands  débordemens.  Les  bons  effets  du  limon  ont 
coutume  de  fubfifter  plufieurs  années.  L'Egypte 
tire  fa  richeffe ,  des  récoltes  qui  fuivent  les  inon- 
dations annuelles  du  Nil.  Nous  voyons  des  terreins 
bas ,  fur-tout  des  pâturages ,  être  conftamment  fer- 
tiles ,  à  raifon  du  limon  fin  que  les  pluies  y  charrient 
des  terres  plus  élevées.  Auffi  y  a-t-il  de  bons  éco- 
nomes qui  pratiquent  de  tcms  à  autre  des  faignées  à 
des  ruiffeaux  pour  en  attirer  l'eau  fur  les  terres  à 
portée  de  la  recevoir  ;  &  au  bout  de  quatre  à  cinq 
jours ,  lui  donner  écoulement. 

3  6.  En  mettant  dans  la  claffe  des  meilleurs  amen- 
demens  celui  des  Terres  neuves  ou  repofées  depuis 
long-tems ,  tranfportus  fur  celles  que  Ton  veut  amé- 
liorer ;  nous  devons  avertir  que  cette  pratique  en: 
toujours  couteufe.,  &  fouvent  au-delà  du  produit 
que  l'on  en  retire  :  à  moins  de  n'amender  ainfi ,  que 
,peu  à  peu.  Mais  alors  il  y  a  à  craindre  que  l'effet 
ne  foit  pas  d'abord  fenfible. 

M.  Pattullo ,  qui  veut  qu'on  n'emploie  le  fumier 
qu'après  l'avoir  gardé  pendant  un  an ,  propofe  de 
-différer  encore  une  autre  année  à  le  répandre  fur 
les  terres.  Il  confeille  ,  pour  cela  ,  de  faire  des  tas 
tompofés  de  lits  mélanges  de  ce  fumier  pourri, 
&  de  deux  fois  autant,  foit  des  nn.  23  &  24, 
foit  de  quelque  terre  dont  la  qualité  foit  oppo- 
fée  à  celle  du  champ  que  l'on  doit  amender.  Il  fait 
©bferver  aufïï  qu'il  y  a  des  Anglois  qui  enlèvent 
toute  la  fliperficie  d'un  champ ,  à  l'épaiffeur  de 
deux  pouces  :  ce  qui  leur  donnant  lieu  d'y  piquer 
avec  la  charrue  à  une  profondeur  où  le  foc  n'é- 
toit  pas  encore  parvenu  ,  amené  à  la  furface  une 
terre  neuve  ,  très -propre  à  en  augmenter  la  fer- 
tilité; fuppofant  que  l'on  a  commencé  par  fonder, 
afin  de  connoître  la  qualité  de  cette  terre.  Le  fu- 
mier mélangé ,  dont  je  viens  de  parler ,  étant  en- 
fuite  répandu  fur  ce  même  champ  ,  le  fol  fe  retrouve 
à  fon  ancien  niveau  ;  &  amélioré  pour  long-tems. 

Ce  judicieux  Auteur  fouhaite  pareillement  que 
les  urines,  raffemblées  dans  des  citernes  par  diverfes 
conduites  ,  foient  enfuite  mêlées  avec  de  la  terre  , 
pour  fervir  d'engrais.  Voyez  ci-deffus  ,  n.  27. 

Nous  ajoutons  ici  un  moyen  pénible  &  coûteux, 
de  renouveller  les  terres  qui  s'épuifent.  Il  confifte 
à  donner  ,  tous  les  neuf  à  dix  ans  ,  un  bon  labour  à 
bras ,  de  huit  à  dix  pouces  de  profondeur.  Mais  il 
faut  que  la  terre  du  deffous  ne  foit  pas  de  trop 
mauvaife  qualité  :  un  tuf  blanc  ,  par  exemple  , 
pourrait  rendre  la  terre  tout-à-fait  ftérile. 

37.  On  a  l'expérience  que  des  Plantes  vivaces 
(  &  principalement  les  fucculentes  )  amendent  la 
terre  où  elles  fubfiftent  certain  nombre  d'années. 
Telles  font  le  trèfle ,  la  luzerne ,  le  fainfoin ,  l'herbe 
même  des  prés ,  &  celle  des  bois.  La  terre  eft  en- 
fuite  en  état  de  produire  plufieurs  abondantes  ré- 
coltes ;  &  difpenfe  d'une  partie  des  labours. 

Dans  l'Apouille  ,  en  femant  de  même  du  maïs 
avec  le  froment ,  on  fait  que  la  terre  n'a  befoin 
que  d'un  feul  labour  ,  donné  immédiatement  après  la 
récolte ,  pour  recevoir  auffi-tôt  de  nouveau  froment. 

38.  Une  terre  maigre  de  fa  nature,  &  qui  a 
refté  un  tems  confidérable  en  Bois  ,  devient  pro- 
pre à  toutes  fortes  de  productions  ;  quand  on  en 
arrache  jufqu'aux  racines. 

39.  Le  terreau  eft  d'un  ufage  confiant;  fondé  fur 
îa  connoiffance  de  fes  bons  effets.  Comme  il  n'eft 
gueres  poffible  de  s'en  procurer  fuffifamment  pour 
améliorer  des  terres  à  grains  ,  on  fe  contente  de 
l'employer  aux  légumes  &  aux  fleurs. 

40.  La  rofée  contribue  à  fertilifer  la  terre.  Mais 
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nous  ne  fommes  pas  maîtres  d'en  difpofer.   Elle 
pénétre  affez  profondément  les  terres  que  les  fré- 
quens  labours  entretiennent  fuffifamment  ameublies. 

41.  La  pluie  a  beaucoup  d'analogie  avec  la  rofée* 
fur-tout  au  printems.  Il  ne  dépendras  plus  de  nous 
d'attirer  l'une  que  l'autre  fur  nos  terres.  Mais  on 
recueille  l'eau  de  pluie  ,  pour  la  diftribuer  fuivant 
le  befoin.  Non  -  feulement  on  expofe  des  vahTeaux 
pour  la  recevoir  :  on  ménage  encore  des  conduites 
qui  réuniffent  toutes  les  eaux  des  toits  ;  pour  les 
potagers. 

Nous  ne  fçavons  pas  encore  exactement  fi  l'eau 
de  pluie  eft  en  général  plus  utile  à  la  terre  ,  que  Veau 
defource.  Il  y  a  affez  de  faits  pour  rendre  la  chofe  pro- 
blématique. Par  exemple ,  la  pluie  eft  fujette  à  battre 
la  furface  du  fol  :  ce  qui  intercepte  la  circulation  de  la 
fève.  Elle  produit  fouvent  le  même  effet  en  imbibant 
des  terres  argilleufès.D'un  autre  côté  l'on  voit  fouvent 
dans  nos  jardins  une  petite  pluie  produire  un  effet  fu- 
périeur  à  celui  des  amples  arrofemens  de  toute  autre 
eau.  On  obferve  que  les  plantes ,  les  arbres  même,  à 
portée  de  fucer  habituellement  de  l'eau  fraîche  par 
leurs  racines  ,  font  dans  un  état  de  vigueur  que 
ne  leur  donne  point  la  pluie  ;  qui  n'eft  que  paffa- 
gere.  Tous  les  Amateurs  d'Agriculture  &  d'Hiftoire, 
naturelle  connoiflent  les  expériences  par  lefquelles 
M.  Duhamel  s'eft  affuré  que  de  l'eau  de  rivière  , 
filtrée  par  le  fable ,  fait  bien  fubfifier  &  profiter 
grand  nombre  de  plantes  terreftres  :  l'eau  de  pluie  , 
avec  les  fels  &  les  huiles  dont  on  la  fuppofe  char- 
gée, ne  l'exécuteroit  pas  mieux. 

42.  A  juger  des  effets  de  la  neige  par  fon  analyfe , 
on  feroit  prefque  porté  à  croire  qu'elle  n'agit  que 
comme  la  pluie.  Elle  paroît  cependant  fertilifer  la 
terre  ,  d'une  manière  bien  fenfible ,  dans  une  faifon  où 
la  pluie  peut  produire  de  mauvais  effets.  Nous  ne 
cohnoifîbns  pas  encore  le  méchanifme  de  ces  diffé- 
rences. Seulement  eft-il  à  préfumer  que  la  neige  qur 
fond  peu-à-peu ,  pénétrant  à  une  plus  grande  profon- 
deur fans  battre  &  comprimer  la  terre  comme  fait  la 
pluie  ;  c'eft  en  partie  à  quoi  l'on  peut  attribuer  fon 
effet. 

43 .  Les  fortes  gelées  ameubliffent  puiffamment  la 
terre.  Il  eft  donc  avantageux  de  faire  les  labours 
d'automne  fort  gros ,  &  auffi  profonds  que  la 
nature  du  fol  le  permet  :  afin  de  préfenter  à  la  gelée 
plus  de  furface  à  améliorer.  Voyez  le  Traite  de  la, 
Culture  des  Terres ,  T.  H.  pages  337ÔC338.  Et  Ados  , 
au  commencement  de  cet  article. 

44.  Quoique  nous  voyons  les  fubftances  ani- 
males ,  &  autres  abondantes  en  huile ,  fervir  à 
amender  la  terre  ;  on  a  l'expérience  que  des  huiles  , 
foit  végétales ,  foit  animales ,  employées  feules  ,  y 
font  plus  de  mal  que  de  bien.  Leur  mélange  avec 
des  fels ,  ou  leur  extenfion  dans  l'eau ,  produifent 
de  bons  effets.  Voyez  ci-deffus,  n.  15. 

M.  Home  (  troijieme  Part.  fecl.  I.  )  rapporte  des 
expériences  dont  il  infère  qu'un  mélange  de  chaux 
vive  ,  de  foible  efprit  de  nitre ,  &  d'huile  d'olives  , 
paroît  approcher  beaucoup  du  fuc  végétal.  Mais 
cette  préparation  ne  peut  être  utile  à  un  Cultivateur 
qui  a  des  terres  d'une  certaine  étendue. 

45.  Les  fels  &  leurs  efprit  s  font  fréquemment 
vantés  comme  fingulierement  capables  de  fertilifer 
la  terre.  Les  faits  font  à  cet  égard  fi  oppofés  en- 
tr'eux ,  ou  ont  tant  befoin  d'être  fournis  à  de  nou= 
velles  expériences ,  que  nous  n'avons  rien  de  plus 
à  en  dire. 

46.  On  a  fait  quelques  effais  avec  la  fleur  de 
foiifre.  Comme  cette  préparation  minérale  eft  in- 
diffoluble  dans  l'eau ,  on  ne  doit  pas  être  furpris 
de  n'y  avoir  rencontré  aucune  apparence  de  fertili- 
fation,  M,  Home  ajoute  qu'il  y  a  reconnu  un  prin- 
cipe 
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cipe  de  ftérilité ,  analogue  à  celui  des  terres  fer-     Quand  on  répand  le  fumier  des  étables  avant  de 
rugineules  dont  nous  avons  parlé  fous  le  //.  i .  biner  ,  le  labour  à  demeure  en  ramené  beaucoup 

Malgré  la  multiplicité  des  matières  que  nous  vers  la  fuperficie.  C'eft  la  même  chofe  dans  la  nou- 
venons  d'indiquer  comme  pouvant  fervir  d'amende-  velle  culture  :  qui  prefcrit  de  répandre  lé  fumier 
ment ,  il  ne  faut  pas  préfumer  trop  avantageufement  dans  les  plates -bandes  vers  les  mois  de  Mars  & 
de  la  facilité  d'améliorer  les  terres.  Malgré  l'air  d'opu-  Avril,  avant  le  premier  labour  à  la  charrue.  Ce 
lence  que  peut  avoir  rémunération  de  ces  divers  fumier  a  tout  le  tems  de  fe  mûrir  ;  &  les  labours 
engrais ,  nous  avertirons  d'après  les  plus  grands  qui  précédent  celui  à  demeure ,  le  tranfportent 
Maîtres  de  l'Art ,  que  la  plupart  font  des  annonces  fiiccemvement  du  fonds  vers  la  fuperficie  ;  ce  qui 
encore  imparfaites  ;  dont  il  importe  de  s'alfurer  par      amende  tout  le  fol. 

l'expérience.  Au  contraire  MM.  Rouffel ,  dont  nous  avons  in- 
Un  volume  fuffiroit  à  peine  pour  détailler  les  diqué  (/z.  25.)  une  nouvelle  manière  de  fumer , 
motifs  qui  nous  rendent  indécis  fur  cet  objet.  Il  fe  font  fort  bien  trouvé  de  répandre  au  fond  des 
tient  à  beaucoup  d'autres ,  également  obfcurs.  Et  ce  filions  le  fumier  à  demi-confommé ,  immédiatement 
n'eft  qu'à  force  d'expériences  &  de  combinaifons ,  avant  le  labour  à  demeure.  Selon  ces  MM.  un  ter- 
que  l'on  a  lieu  d'efperer  de  parvenir  à  une  route  rein  naturellement  froid  &  tardif,  reçoit  plus 
certaine.  La  fcience  des  amendemens  ayant  une  d'avantages  de  cette  méthode  :  qui  forme  fous  les 
liaifon  intime  avec  la  bonne  Phyfique ,  les  Sçavans  plantes  une  efpece  de  couche  fourde ,  favorable  à 
&  les  Amateurs  ne  peuvent  qu'employer  utilement  la  végétation  &  à  la  taie.  Confultez  le  cinquième 
leur  tems  en  faifant  là-deffus  des  découvertes,  dé-  volume  delà  Culture,  des  Terres ,  page  99,  &c.  Voyez 
mêlant  le  vrai  d'avec  le  faux  par  des  expériences  encore  ci-deffus,  les  nn.  41  ,  42,  43. 
réfléchies,  &  en  même  tems  ne  négligeant  rien  Les  difficultés  que  nous  faifons  prefTentir  ne  doi- 
de  ce  que  les  laboureurs  &  autres  gens  de  la  cam-  vent  pas  détourner  les  Amateurs.  Nous  fommes 
pagne  croient  fçavoir  fur  cette  partie  de  l'Agricul-  prefque  fûrs  du  fuccès  jufqu'à  certain  point ,  en 
ture.  Ce  concours  eft  très  capable  d'y  répandre  nous  en  tenant  aux  pratiques  déjà  connues.  Des 
beaucoup  de  lumière.  expériences  journalières  les  modifient  ,  &  com- 
Quoique  nous  ayons  déjà  dit  quelque  chofe  mencent  à  perfectionner  notre  Art.  L'augmentation 
au  fujet  de  la  manière  dont  les  engrais  peuvent  des  récoltes  ,  &  le  produit  attuel  de  terres  regar- 
agir  ;  nous  n'entreprendrons  pas  de  raifonner  fur  dées  long  -  tems  comme  ftériles ,  font  des  témoi- 
cet  article  plein  d'obfcurités ,  ni  de  donner  des  gnages  f enfibles  du  progrès  ;  &  des  motifs  bien 
principes  généraux.  Il   nous  fied  bien  de  garder  capables  d'encourager. 

le  fdence ,  lorfque  nous  voyons  des  Sçavans  du  Amender.  Diminuer  de  prix.  On  dit  :  les 

premier  ordre  ,   &  des  Obfervateurs  très  atten-  pluies  ont  fait   amender   les    aveines   &   le  foin, 

tifs  ,  ne  vouloir  pas  hazarder  un  jugement.   Les  Quelques  -  uns  difent  Ramender. 
perfonnes  qui  veulent  s'en  inftruire  pourront  prin-         AMENDIER.  Voye^  Amandier. 
cipalement  confulter  le  premier  volume  de  la  Cul-         AMENTACEUS  Flos.  Nom  Latin  que  les 

ture  des  Terres ,  pages   xvij ,  xviij   &   xix   de   la  Ç  Botaniftes  donnent  aux  fleurs  à  chatons. 

Préface  ;  &  Chapitre  1 1 1  :  le  Tome  VI ,  pag.  189:  \     AMENTUM  fignifie  une  efpece  de  corde 

le  fécond  volume  de  la  Phyfique  des  Arbres  (  autre  ou   de   lacet.   On  a  appliqué  ce  nom  au  cordon 

ouvrage  de  M.  Duhamel)  ,  depuis  la  page  191  juf-  fur  lequel  font  amaffées  certaines  fleurs  ,  comme 

qu'à  217  :&  le  Traité  de  M.  Home  fur  les  Principes  celles  de  faule  ,  de  peuplier,  de  châtaigner  ,  de 

de  l'Agriculture  &  de  la  Végétation.  noyer ,  de  noifetier  ,  &c.  La  reffemblance  de  cette 

M.  De  la  Salle ,  connu  par  fon  ouvrage  fur  les  forme  avec  la  queue  d'un  chat  paroît  avoir  donné 

Prairies  artificielles ,  y  donne  des  inftrucfions  dont  lieu  de  l'appeller  Chaton. 

la  pratique  mérite  d'être  réfléchie  &  adoptée  par  Outre  le  nom  d'Amentum ,  les  Botaniftes  Latins 

les  Cultivateurs.  lui  donnent  ceux  d'Iulus,  Nucamentum ,  Flos  Amen' 

UEffai  de  M.  Pattulloyâr  l'amélioration  des  terres  taceus. 
mérite  pareillement  une  attention  &  une  eftime         H  y  a  des  chatons  qui  ne  contiennent  que  des 

fingulieres.  fleurs  mâles  :  &  d'autres  ,  feulement  des  femelles. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  proportion  dans  laquelle  En  certains  cantons ,  les  payfans  appellent  les  pre- 

chaque  amendement  doit  être  employé ,  nous  en  miers   des  Roupies  :  leurs  fleurs  ne  font  formées 

avons  déjà  touché  quelque  chofe ,  &  nous  en  par-  que  des  étamines.  En  général ,  les  fleurs  des  cha- 

lons  encore  dans  d'autres  articles.   Mais  nous  ne  tons  tiennent  à  des  efpeces  d'écaillés  ,  attachées 

feignons  pas  de  dire  que  l'on  n'a  jufqu'à  préfent  au  filet  commun ,  &  qui  leur  fervent  de  calices, 
aucune  règle   certaine  pour  déterminer  ces  pro-  AMER;  fynonyme  de  fiel.  Voye^  Fiel. 

portions.  C'eft  ce  que  l'on  attend  de  l'Expérience         AMERS.   En  général  ,  les  Amers  paroifTent 

&  de  la  Phyfique.  agh",  l0-  en  augmentant  le  reflbrt  des  fibres  dans 

On  a  également  befoin  de  ces  deux  guides  pour  les  organes  de  la  digeftion  ,  lorfqu'elles  font  relâ- 

connoître  la  vraie  place  du  fumier  &  des  autres  chées  &  affoiblies  ;  z°.  en  fuccédant  aux  fondions 

engrais  ;  &  le  tems  le  plus  convenable  à  leur  ufage.  de  la  bile  ,  quand  elle  eft  devenue  trop  languiffante 

Nous  ne  laiftbns  pas  d'indiquer  dans  beaucoup  d'ar-  &  peu  propre  aux  fervices  qu'elle  doit  rendre.  Ces 

ticles  de  ce  Dictionnaire  les  pratiques  ufitées.  Mais  notions  peuvent  utilement  être  confidérées  dans  la 

nous  parlons  ici  relativement  aux  vues  que  l'on  a  pratique ,  par  rapport  aux  effets  que  l'on  attend 

de  perfectionner  l'Agriculture  en  général ,  &  d'en  des  amers  ;  &  aux  circonftances  où  il  convient  de 

connoître  les  vrais  principes.  Car  la  pratique  affez  les  employer.  Ainfi ,  ils  pourroient  être  nuifïbles 

univerfelle  des  Cultivateurs   eft  que  les  amende-  fi  l'on  en  mettoit  trop  dans  un  eftomac  déjà  affez 

mens  foient  près  de  la  fuperficie  de  la  terre  ;  afin  fort  :  de  même  que  dans  les  cas  où  la  bile  eft  bien 

que  l'eau  venant  à  en  diffoudre  les  parties  alimen-  conditionnée ,  &  encore  plus  fi  elle  étoit  exaltée, 

teufes  ,  tout  le  terrein  participe  à  leur  diftribution.  Auffi  eft  -  il  affez  bien  établi  par  l'expérience  ,  que 

Voyez  ci-deffus  nn.  7 ,  16  ,  21  ;  fumier  de  bœuf,  les  amers  produifertt  de  moins  bons  effets  fur  ks 

de  mouton,  &  de  pigeon  ,  dans  le  n.  25  ;  &  les  tempéramens  fecs ,  que  les  diffolvans  aqueux  foi- 

nn.  33  ,  34,  37  ,  38 ,  40  ;  &  ce  que  nous  avons  blement  animés  par  des  fels  ;  ou  les  huiles  douces, 

dit  des  Ados ,  au  commencement  de  cet  article.  &:  autres  remèdes  du  même  genre  :  au  lieu  que  les 
Tome  I.  N 
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amers ,  chargés  de  tous  leurs  fels ,  femblent  être  les 
remèdes  les  plus  convenables  aux  tempéramens  hu- 
mides. Les  fibres  relâchées  dans  ceux-ci,  ont  be- 
foin  d'être  rétablies  dans  l'action  tonique  par  des 
parties  capables  de  confirmer  l'humidité  fuperflue , 
&  de  rendre  ainfi  aux  mufcles  leur  jeu  &  la  fa- 
culté d'achever  de  fe  dégager  eux  -  mêmes  de  ce 
qui  les  furchargeoit.  C'eft  ce  qu'opèrent  les  parties 
acres  ,  qui  accompagnent  les  amers.  Elles  ftimulent 
les  fibres ,  les  ouvrent ,  y  pénètrent  par  force  ,  ac- 
célèrent le  mouvement  des  fluides  ;  &  donnent 
lieu  aux  bons  effets  indiqués  ci-defhis. 

Les  amers  corrigent  donc  le  fang  &  les  humeurs , 
fortifient  les  folides  ,  &  les  difpofent  à  l'exercice 
qui  convient  de  leur  part  pour  la  confervation  de 
la  fanté.  D'oii  il  fuit  que  les  amers  facilitent  la  di- 
geftion  &  l'affimilation  des  alimens  ;  dans  les  cir- 
conftances  favorables  à  l'effet  de  ces  remèdes.  L'ab- 
finthe  ,  la  rhubarbe  ,  la  véronique,  la  mufeade,  le 
quinquina,  le  caffé ,  l'aneth ,  l'aunée ,  font  des  amers 
que  l'on  croit  fingulierement  propres  à  aider  la 
digeftion. 

M.  Pringle  (  Traité  fur  les  fubjl.  feptiq.  &  an- 
tifeptiq.  pag.  2. 5  9  )  dit  que  les  amers  végétaux ,  à 
titre  d'antifeptiques  ,  retardent  &  modèrent  la  fer- 
mentation ;  que  par  conféquent  ils  doivent  empê- 
cher la  digeftion  des  alimens.  Ce  Sçavant  allègue  les 
expériences  qu'il  a  faites  fur  des  mélanges  enfer- 
més dans  des  phioles.  Mais  il  eft  important  de  rap- 
peller  ici  un  principe  dont  j'ai  fait  ufage  ailleurs  : 
c'eft ,  que  les  procédés  d'un  Phyficien  dans  fon 
cabinet  peuvent  ne  pas  indiquer  jufte  à  l'égard  des 
chofes  qui  font  du  reffort  de  la  digeftion.  Car  cette 
fonction  animale  ,  qui  a  été  jufqu'ici  un  fecret  im- 
pénétrable ,  éluda  toujours  les  efforts  oc  la  fagacité 
de  la  Chymie.  On  eft  donc  en  droit  de  fuppofer 
une  différence  aufli  grande  que  l'on  voudra ,  entre 
les  phioles  qui  ont  dirigé  ces  obiei  rations  du  Méde- 
cin Anglois ,  &  un  eftomac  où  l'expérience  nous 
démontre  la  force  des  amers  pour  préparer  une 
bonne  digeftion  :  peut-être  en  augmentant  ou  corri- 
geant la  falive. 

Il  eft  vrai  que  M.  Pringle  cite  auffi  une  expé- 
rience de  ce  dernier  genre  ,  en  faveur  de  celles 
dont  j'ai  dit  que  la  certitude  ne  pouvoit  aller  de 
pair  avec  les  effets  journaliers  des  fonctions  ani- 
males. Les  amers  que  Von  donne  communément  dans 
la  jauniffe  pour  fuppUer  au  défaut  de  bile ,  aident 
(  dit-il  p.  263  .~)peu  la  digefion.  Je  réponds  à  cela ,  que 
l'on  peut  fe  tromper  fur  la  théorie  de  la  jauniffe  ;  & 
que  d'ailleurs  les  exemples  que  M.  Pringle  a  en 
vue  dans  ce  cas ,  pouvoient  pécher  contre  Fobferva- 
tion  des  circonftances  convenables  pour  féconder 
l'acf ion  des  amers.  J'ajoute  aufîi  que  d'autres  obfer- 
vations  relatives  aux  cas  de  jaunifle ,  mettent  en  état 
d'oppofer  des  expériences  contraires  à  celle  qu'allè- 
gue M.  Pringle  :  6c  que  la  digeftion  dans  l'occurrence 
de  cette  maladie  ,  pourroit  bien  dépendre  de  cer- 
tains amers  ,  en  même  tems  que  d'autres  lui  feroient 
inutiles. 

M.  Pringle  reconnoit  que  les  amers  en  général 
corrigent  l'acidité.  Dans  fes  expériences  fur  les 
amers  non- aromatiques  ,  il  a  conftamment  vu  la 
fermentation  très  lente  ;  &  leurs  mélanges  avec  des 
fubftances  animales  engendrer  fort  peu  d'air.  Je  ne 
contefte  point  les  faits.  Mais  je  ne  vois  pas  quel 
avantage  cet  habile  homme  efpere  d'en  tirer  en  fa- 
veur de  fa  fuppofition ,  qui  prétend  que  les  amers 
nuifent  à  la  faculté  digeftive.  En  effet ,  à  la  fuite 
des  observations  que  je  viens  d'indiquer,  le  Docfeur 
Anglois  (page  257.  )  dit  que  tous  les  amers  dont  il 
avoit  fait  l'effai ,  ne  modérèrent  pas  la  fermentation  à 
beaucoup  près  autant  que  la  falive.  Quoi  !  la  falive 
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feroit-elle  donc  aufli  contraire  à  la  di«cftion ,  félon 
M.  Pringle  ?  Non.  Mais  il  eût  dû  reconnoître  l'utilité 
des  amers ,  dans  les  mêmes  cas  pour  lefquels  il  établit 
celle  de  la  falive.  j>  Nous  avons  vu  (  dit-il  pages  248 
»  249 ,  2. 5  o  )  l'ufage  de  la  falive  pour  modérer  la  fer- 
»  mentation,  la  rendre  plus  lente,  &  réprimer  la  trop 
»  grande  difpofition  qu'ont  les  iiibftances  animales  à 
»  la  putréfaction ,  Se  les  végétales  à  l'acidité.  Lorfque 
»  la  falive  eft  faine  ôc  en  quantité  fuffifante ,  que 
»  l'aliment  eft  bien  préparé  &  qu'il  n'y  en  a  pas 
»  trop ,  la  fermentation  paflê  fans  aucun  tumulte 
»  &  engendre  très-peu  d'air.  Mais  lorfque  l'eftomac 
»  eft  trop  chargé ,  ou  qu'on  avale  fans  mâcher  fuffi- 
»  famment  ;  lorfque  les  viandes  font  trop  fermes 
»  ou  trop  grafles  ,  ou  qu'on  y  joint  des  fubftances 
»  farineufes  qui  n'ont  point  fermenté  ;  ou  bien  fi  la 
»  falive  eft  viciée  par  quelqu'accident ,  fi  elle  n'eft 
»  pas  en  aflez  grande  quantité ,  ou  fi  elle  n'eft  pas 
»  intimement  mêlée  avec  les  alimens ,  la  fermen- 
»  tation  devient  tumultueufe  ,  l'eftomac  fè  remplit 
»  de  vents  ;  6c  ce  trouble  extraordinaire  étant  ac- 
»  compagne  d'une  grande  chaleur ,  il  occafionne 
»  cette  indifpofition  que  l'on  nomme  Chaleur  d'en- 
»  trailles.  Et  comme  dans  les  expériences  on  a  vu 
»  qu'une  certaine  quantité  de  falive  étoit  néceflaire 
»  pour  modérer  la  fermentation  ;  aufli  trouvons- 
»  nous  dans  la  pratique  ,  que  tout  ce  qui  occafionne 
»  une  plus  grande  fécrétion  de  cette  humeur ,  ou 
»  qui  aide  à  la   mêler  avec  nos  alimens ,  eft  le 
»  meilleur   remède  pour  de  pareilles   indigejlions.  » 
Tel  eft  l'effet  des  amers  ;  conféquemment  à  ce  que 
j'en  ai  dit  jufqu'ici.  Et  la  fuite  de  cet  article  achèvera 
de  le  prouver. 

On  vient  de  voir  que  la  digeftion  eft  puiflamment 
aidée  par  le  mélange  de  la  lalive  avec  les  alimens. 
La  pratique  journalière  attefte  la  même  chofe  des 
amers.  Voici  des  faits  qui  vont  iuftifier  ce  que 
j'avance.  Le  vin  ou  la  bierre  qui  ont  pris  l'amertu- 
me de  l'abfinthe  ,  font  une  boiflbn  falutaire  ,  dont 
il  y  a  grand  nombre  de  perfonnes  qui  ufent  habi- 
tuellement &  en  reconnoiflent  les  bons  effets, 
Toute  forte  de  bierre  en  général  peut  devenir  in- 
digefte  pour  les  perfonnes  qui  ont  le  fang  épais  : 
6c  elles  en  ufent  fans  danger  ,  fi  on  l'a  braffée  avec 
de  i'abfinthe  ou  de  la  gentiane.  Il  eft  fort  ordinaire 
de  donner  de  la  rhubarbe  dans  la  première  cueille- 
rée  de  foupe  au  commencement  du  repas  ,  lorfqu'il 
s'agit  de  corriger  la  foiblefle  d'eftomac.  Quantité 
de  gens  mettent  de  la  fauge  dans  tout  ce  qu'ils 
apprêtent.  Les  olives ,  fi  communes  fiir  nos  tables , 
font  des  amers.  La  mufeade ,  le  fel  même  ,  afl'ai- 
fonnemens  ufités  parmi  nous ,  ont  beaucoup  d'amer- 
tume. On  mâche  du  cachou  ,  en  fortant  de  table. 
Le  caffé  complète  pour  ainfi  dire  nos  defierts  :  6c 
on  mange  volontiers  du  pain ,  en  buvant  du  caffé 
dans  la  matinée.  Les  Anglois ,  les  Hollandois ,  &C 
d'autres  Nations  ,  ufent  de  thé  en  différens  tems 
de  la  journée  ;  6c  l'accompagnent  toujours  de  quel- 
que nourriture  folide.  La  pimprenelle ,  la  menthe , 
la  laitue  romaine ,  les  chicorées ,  le  piffenlit ,  & 
nombre  d'autres  falades  ,  font  de  la  clafle  des  amers. 
La  délicateffe  même  recherche  l'amertume  :  outre 
le  caffé  ,  le  thé  ,  &  autres  que  j'ai  indiqués , 
l'amande  d'abricot  ajoute  un  degré  de  fineffe  à  la 
marmelade  de  ce  fruit  ;  les  conferves  d'ache  6c  de 
fleurs  d'orange ,  &  les  gâteaux  de  ces  mêmes  fleurs , 
de  même  que  leur  marmelade ,  les  écorces  de  citron 
&  d'orange  confites  ,  font  des  alimens  délicieux.  Il 
y  a  certaines  viandes  qu'on  trouve  moins  délicates 
fans  le  jus  des  oranges  ameres.  On  fait  aufli  pour 
la  fanté  une  marmelade  de  ces  oranges.  J'oubliois 
de  faire  oblerver  combien  on  recherche  les  oran- 
ges douces  ;  qui  après  tout  peuvent  bien  être  ap- 
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pellées  ameres  fi  on  les  compare  avec  d'autres 
fruits.  Le  lupin  fert  de  nourriture  à  grand  nombre 
d'Italiens  &  d'Elpagnols.  Quelques  Italiens  en  afent 
aufli ,  comme  on  fait  du  caffé  parmi  nous.  L'eau  de 
gentiane  ,  donnée  en  fébrifuge ,  n'empêche  point 
de  manger  autant  que  l'on  a  d'appétit ,  dans  les 
intervalles  de  chaque  prife.  On  fçait  que  le  quin- 
quina agit  ordinairement  mieux  lorfqu'on  eft  bien 
nourri  &  que  l'on  boit  de  bon  vin  pendant  tout  le 
tems  qu'on  prend  ce  remède.  Les  fleurs  &  feuilles 
de  romarin ,  mangées  habituellement  le  matin  avec 
du  pain  &  du  fel,  appaifent  le  mal  de  tête,  for- 
tifient la  vue ,  &  empêchent  que  l'haleine  ne  foit 
mauvaife  :  par  conléquent  cela  contribue  beaucoup 
à  la  fanté  &  à  la  force  de  l'eftomac.  On  allure  que 
la  rue  ,  mangée  de  même  à  jeun  avec  du  pain, 
guérit  radicalement  les  écrouelles.  L'aloës  devient 
un  purgatif  doux ,  fi  on  le  prend  en  mangeant. 
Des  amers  ,  tels  que  le  lupin  &  l'abfmthe ,  en- 
graiflent  beaucoup  le  bétail.  Pline,  qui  rapporte 
que  dans  le  Pont  l'on  engraiflbit  les  beftiaux  avec 
l'abfmthe ,  ajoute  qu'on  ne  trouvoit  point  de  fiel 
dans  le  corps  de  ceux  qui  s'en  nourrhfoient  habi- 
tuellement. Enfin  la  bierre ,  qui  a  une  amertume 
très  -  fenfible ,  eft  la  boiffon  ordinaire  de  plufieurs 
Nations  Européennes. 

Il  obferve  aufli  que  beaucoup  d'amers  font  don- 
nés comme  remèdes  ftomachiques.  Foj^Estomac. 
On  les  indique  pour  les  poifons  froids;  pour  les 
vents  ,  les  vers ,  les  maux  de  tête  ,  la  fièvre ,  la 
cachexie ,  le  défaut  d'appétit ,  la  mauvaife  odeur 
de  l'haleine  :  indifpofitions  qui  fuppofent  prefque 
toujours  que  l'eftomac  eft  vicié. 

Les  amers  font  utiles  dans  plufieurs  cas  cfhy- 
clropifie. 

Le  tabac  ,  la  véronique ,  les  plantes  vulnéraires , 
la  fumeterre  ,  le  fenné ,  la  chicorée  ,  le  fraifier ,  la 
bourrache  ,  le  jalap  ,  la  rhubarbe ,  le  thé ,  &  plu- 
fieurs autres  végétaux  amers ,  font  d'une  utilité 
prefque  univerfelle. 

Voici  d'autres  effets  communs  aux  amers ,  tant 
aromatiques  que  Amplement  favoneux. 

La  fauge ,  le  pouliot ,  l'armoife ,  la  lavande ,  l'abfm- 
the ,  l'agaric  ,  le  marrube  ,  le  marum  ,  la  menthe , 
le  myrthe ,  l'efprit  volatil  de  corne  de  cerf,  la 
pilofelle  ,  le  romarin  ,  la  gentiane  ,  le  faffran ,  la 
térébenthine  ,  l'ache  ,  le  petit  houx ,  le  panicaut , 
l'ellébore  noir ,  &c  étant  administrés  avec  les  pré- 
cautions convenables ,  font  très  utiles  pour  évacuer 
ce  qui  pourroit  donner  lieu  à  des  fuites  fâcheufes 
après  l'accouchement  ;  de  même  que  pour  les  fleurs 
blanches  &  autres  affections  hyftériques. 

Beaucoup  d'amers  font  de  la  clafle  des  remèdes 
atténuans.  C'eft  en  cela  que  le  fang  acquiert  plus 
de  fluidité  par  leur  ufage. 

On  remarque  que  la  fumeterre  ,  l'alypum  ,  l'oli- 
ban ,  &  d'autres  fubftances  très  ameres  ,  font 
employées  avec  fuccès  dans  les  maladies  véné- 
riennes. 

Plufieurs  amers ,  comme  l'ellébore  noir ,  le  tabac , 
l'agaric ,  font  vomir.  Mais  cet  effet  n'eft  pas  confiant 
dans  l'agaric. 

L'aloes  eft  bon  dans  le  débordement  de  bile  : 
peut  -  être  parce  qu'il  accélère  le  dégagement  & 
l'évacuation  de  la  matière  morbifique.  Aufli  remar- 
que-t-on  qu'il  occafionne  l'aftluence  des  excrétions 
hémorrhoidales. 

On  pourroit  croire  que  plufieurs  amers  feroient , 
de  même  que  la  fauge ,  propres  à  fortifier  les  nerfs 
ck  guérir  le  tremblement.  L'huile  d'amandes  ameres 
eft  déjà  reconnue  bonne  contre  la  foiblefle  des 
nerfs. 
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L'agaric  foulage  fouvent  les  goûteux.  Il  y  a  encore 
d'autres  amers  à  qui  l'on  attribue  un  effet  fi  défi^ 
rable.  On  pourroit  l'éprouver  de  l'aloës  ;  qui  étant 
lavé  ,  devient  narcotique. 

Comme  plufieurs  remèdes  amers ,  que  l'on  em-* 
ploie  avec  fuccès  contre  la  gangrené  ,  réufliffent 
aufli  dans  les  maladies  fcorbutiques  ;  il  ne  feroit 
peut-être  pas  téméraire  de  tenter  l'effet  de  l'aloës  , 
de  l'abfinthe ,  &  d'autres  remèdes  fcmblables ,  dans 
l'un  &  l'autre  cas. 

On  emploie  l'agaric  &  l'ammi ,  à  la  guérifon  du 
venin  introduit  dans  notre  corps  par  quelque  mor- 
fure.  Et  les  remèdes  indiqués  contre  la  rage  ,  font 
prefque  tous  de  la  clafle  des  amers. 

L'amande  ,  l'oliban  ,  la  verveine ,  fourniffent  d'ex- 
cellents topiques  dans  les  maux  de  côté. 

Le  faffran  ,  l'ache  ,  le  tabac  ,  le  marrube  ,  le  pou- 
liot ,  le  botrys  ,  favorifent  beaucoup  l'expulfion  des 
crachats. 

L'aloës  ,  l'agaric  ,  l'encens ,  l'abfmthe  Romaine  ^ 
l'amande  amere ,  donnent  des  remèdes  deflicatifs , 
déterfifs ,  &c. 

J'ai  déjà  parlé  des  propriétés  de  la  rue  pour 
guérir  les  écrouelles.  Il  faut  y  joindre  la  grande 
fcrophulaire ,  &  le  fenné  :  autres  amers. 

L'oliban  fert  beaucoup  pour  les  engelures  ;  l'a- 
garic pour  l'épilepfie  ;  le  tabac  dans  la  léthargie  :  les 
amandes  fourniffent  des  remèdes  contre  la  pierre. 
La  fauge  ,  le  pouliot ,  l'hyfîbpe ,  font  utiles  dans  les 
maladies  des  poumons  ou  de  la  poitrine. 

La  fauge ,  la  gentiane ,  l'abfmthe  ,  corrigent  la 
mauvaife  boiffon ,  &  la  rendent  falutaire. 

L'abfmthe  ,  l'agaric  ,  l'amande ,  le  pouliot ,  l'ellé- 
bore ,  la  fumeterre ,  le  caffé  ,  le  marrube  ,  l'afpic  , 
font  recommandés  dans  les  maladies  qui  affectent 
la  rate  &  occafionnent  les  accès  de  mélancolie  ; 
le  chenevis  ,  le  marrube ,  le  romarin  ,  plufieurs  ef- 
peces  d'abfinthe ,  &  les  amandes  ameres ,  dans  les 
maladies  du  foie.  La  myrrhe  ,  la  fauge ,  le  romarin  , 
le  caffé  ,  le  marrube  ,  le  chenevis  ,  la  lavande ,  aident 
à  lever  les  obftrucfions.  En  général ,  l'abfmthe  ro- 
maine ,  l'agaric  ,  l'aloës ,  la  rhubarbe ,  le  fenné ,  l'a- 
mande ,  le  caffé ,  font  particulièrement  utiles  pour 
les  obftaicf ions  des  vifeeres.  La  chicorée ,  le  thé  , 
la  véronique ,  &c.  font  indiqués  lorfqu'il  s'agit  de 
purger  les  humeurs  vifqueufes  ;  l'agaric  ,  l'aloës , 
pour  vaincre  la  pituite. 

L'ache ,  le  botrys  ,  le  chanvre ,  l'huile  d'amandes- 
ameres ,  font  employés  pour  les  abfcès  &  ulcères  ; 
foit  pour  réfoudre  ,  loit  pour  difliper  l'inflamma- 
tion ,  foit  à  titre  de  fuppuratifs. 

L'agaric ,  Paloës  ,  l'oliban  ,  confolident  les  plaies. 
On  les  met  aufli  dans  la  clafle  des  aftringents.  L'a- 
garic en  particulier  fe  fait  remarquer  par  une  faveur 
ftyptique  ;  que  l'on  pourroit  aufli  trouver  plus  ou 
moins  dans  beaucoup  d'autres  amers. 

D'un  autre  côté  ,  l'ache ,  l'orange  amere ,  la  pim- 
prenelle  ,  le  marum ,  l'oliban  ,  la  feuille  &  le  brou 
des  noix  ,  le  petit  houx  ,  l'aunée ,  la  véronique  , 
excitent  la  fueur.  L'hyffope  ,  l'amande  ,  la  Véro- 
nique ,  le  myrthe ,  la  fauge  ,  le  faffran  ,  l'ache  ,  le 
thé  ,  la  gentiane ,  la  térébenthine  ,  le  pouliot ,  le 
fraifier  ,  l'armoife  ,  &c>  font  des  remèdes  diuré- 
tiques ;  convenables  par  conféquent  dans  les  ma- 
ladies des  reins  &  de  la  veflie.  Quantité  d'amers 
procurent  l'évacuation  périodique  des  femmes.  On 
aflure  que  l'ammi  eft  lpécialement  bon  pour  les 
rendre  fécondes.  Voyei  A  M  M  i. 

Grand  nombre  d'amers  font  par  eux  -  mêmes 
regardés  comme  fpécifiques  pour  faciliter  l'ac- 
couchement. Tels  font  la  myrrhe  ,  la  fleur  de 
romarin  &:  fon  effence ,  la  fauge ,  le  pouliot  3  l'ar.» 
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moife  ,  le  fiel  d'anguille  ,  l'oliban  ,  le  botrys ,  la 
lavande  ,  l'hyffope ,  l'agripaume  ,  le  baume  du  Com- 
mandeur de  Perne  ;  &  autres  :  au  rang  defquels  on 
peut  mettre  les  hyftériques  ,  les  purgatifs  modérés , 
ceux  qui  lèvent  les  obftructions  des  vifceres  ,  ou 
qui  lbulagent  la  colique  &  les  tranchées ,  enfin  en 
général  les  apéritifs.  Il  faut  peut-être  en  exclure 
les  diurétiques ,  à  raifon  de  ce  qu'en  diftendant  la 
veine ,  ils  appuient  fur  la  partie  antérieure  de  la 
matrice  ,  &  compriment  l'extrémité  des  vaiffeaux 
par  lefquels  elle  reçoit  le  fang  artériel.  Les  huiles 
ou  fucs  émolliens ,  que  fourniffent  des  fubftances 
ameres  ,  pourroient  utilement  être  employés  à  di- 
later l'orifice  ;  ces  fucs  font  ,  par  exemple ,  ceux 
d'amandes  ,  de  myrrhe  ,  de  cacao  ,  de  marrube  ,  de 
laitue  ,  &c.  D'ailleurs  on  reconnoit  une  vertu  ano- 
dyne  dans  l'huile  d'amandes  ameres  ,  &  dans  celle 
des  amandes  d'abricots  ;  elles  adoucilfent  les  hémor- 
rhoïdes  ,  &  difîipent  les  mouvemens  tumultueux 
qui  occafionnent  les  brouiffemens  d'oreilles  :  elles 
ont  aufïi  l'avantage  d'être  plus  long-tems  fans  con- 
tracter d'àcreté  ,  enfin  on  voit  avec  quelle  facilité 
elles  humecf  ent  les  fibres  ,  les  tuniques ,  les  mem- 
branes. 

Au  refte ,  en  traçant  cette  foible  efquiffe  pour 
donner  une  idée  de  la  vertu  des  amers  ,  je  n'ai 
garde  de  prétendre  qu'ils  conviennent  dans  toutes 
les  maladies.  Encore  moins  voudrois-je  infinuer 
qu'on  ufât  indiftinclement  de  tous.  Quelque  vrai- 
femblance  que  puiffe  avoir  une  théorie  ,  l'expé- 
rience doit  la  juger  ,  6c  y  mettre  les  exceptions 
convenables.  L'agaric  ,  par  exemple  ,  ne  peut  être 
d'ufage  dans  tous  les  cas  où  l'humeur  onefueufe  de 
l'aloës  favorife  les  fuccès  de  cet  autre  amer.  Quoi- 
que nous  ne  foyons  pas  encore  en  état  d'expli- 
quer le  méchanifme  d'où  dépendent  les  effets  fpéci- 
fiques  de  divers  amers ,  nous  ne  devons  pas  être 
moins  dociles  à  la  voix  de  la  nature  ,  &  moins  exa£ls 
à  obferver  fes  traces.  La  réferve  avec  laquelle  je  me 
fuis  exprimé  dans  tout  le  contenu  de  cet  article , 
fait  voir  combien  je  fuis  peu  difpofé  à  juger  favo- 
rablement de  cet  enlemble  que  je  viens  de  former 
concernant  les  amers.  Je  fens  l'énorme  diflance 
qu'il  y  a  entre  le  point  où  j'ai  mis  cette  ébauche , 
&c  la  perfection  que  des  mains  habiles  pourront 
lui  donner  dans  la  fuite ,  foit  en  la  retouchant ,  foit 
en  lui  donnant  le  coloris  propre  à  en  faire  un  ta- 
bleau. 

Comme  cette  matière  eft  fufceptible  de  beau- 
coup de  recherches  ,  je  crois  pouvoir  en  ajouter 
de  nouvelles  à  celles  que  j'ai  déjà  indiquées. 

Les  vulnéraires ,  le  thé  ,  le  caffé ,  le  cacao  ,  peu- 
vent être  pris  avec  du  lait. 

Il  paroît  qu'en  général  les  amers  peuvent  com- 
muniquer leurs  qualités  médicinales  à  des  firops , 
des  bouillons  ,  des  teintures  ,  au  vin  même.  Les 
amers  n'ayant  que  peu  de  parties  aqueufes ,  font 
en  conléquence  plus  difpofés  à  refferrer ,  ou  aufîi 
à  purger  fortement  ;  félon  la  combinaifon  de  leurs 
principes.  Et  leurs  actions  confiftant  dans  une  irrita- 
tion plus  ou  moins  forte  ,  il  eft  naturel  que  leurs 
effets  aient  du  rapport  avec  ceux  que  l'on  voit 
produire  aux  fubftances  acres.  Les  fubftances  qui 
lont  très  acres  &  ameres  ,  le  fiel  par  exemple ,  cail- 
lent une  irritation  violente  ,  qui  eft  fuivie  d'un 
prompt  effet. 

Le  rendu  des  amandes  après  que  l'huile  a  été 
exprimée ,  eft  pernicieux  aux  volailles  qui  le  man- 
gent. Foye{  l'article  AMANDIER. 

La  plupart  des  plantes  ameres  donnent  beaucoup 
^e  \^}  »  5lu  e^  convenable  dans  prefque  toutes  les 
indifpoiitions  auxquelles  j'ai  dit  que  les  amers  pou- 
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voient  être  applicables.  Et  de   même  que  l'aloes 
eft  bon  pour  arrêter  le    débordement  de  bile  ■  le 
fel  d'abfinthe  mêlé  avec  quelque  autre  fubftance  qui 
lui  ferve  de  véhicule  ,  arrête  le  vomiffement. 

Je  prie  les  fçavans  de  vouloir  bien  prendre  la 
peine  d'examiner  fi  ces  diverfes  obfervations  peu- 
vent être  de  quelque  utilité  ,  &  fi  l'on  peut  en  tirer 
des  inductions  pour  étendre  la  théorie  des  amers. 

Les  obfervations  de  M.  Pringle  lui  ont  donné  un 
réfultat  fort  différent  de  l'opinion  commune  ,  qui 
met  de  la  conformité  entre  un  amer  animal,  &  un 
végétal.  Le  fiel  lui  a  paru  occafionner  une  fermen- 
tation plus  violente  &  plus  tumultueufe  dans  la 
viande ,  le  pain  ,  6c  l'eau  ;  que  ne  faifoient  les  plan- 
tes ameres.  Cet  habile  Phyficien  a  cependant  re- 
connu par  fes  expériences ,  que  la  vertu  de  corriger 
l'acidité  ,  eft  commune  aux  amers  tant  animaux 
que  végétaux. 

Il  confirme  aufti  ,  qu'après  une  fermentation 
complète ,  les  plantes  acres  &  ameres  donnent  un 
acide  affez  doux. 

Conjultei  ce  qui  eft  dit  concernant  les  amers ,  à 
propos  des  Distillations  filon  la  méthode 
de  F  Abbé  Roujfeau  ;  &  en  particulier  à  la  fin  de  la 
Préparation  de  F  Opium. 

Bouillon  Amer.  Voye^  Bouillon. 

Pour  faire  des  liqueurs  A  M  E  R  E  S.  Foyei  Ac  H  É  E. 

B  I  E  R  R  E. 

AMERTUME.  On  la  fait  perdre  aux  cardes 
d'artichaux ,  en  laiffant  leurs  fommités  expofées  à 
l'air ,  lorfqu'on  tient  les  côtes  environnées  de  paille 
pour  les  faire  blanchir. 

Le  blé  méteil  ,  mêlé  avec  le  farrazin  ,  diminue 
considérablement  l'amertume  du  pain  où  le  farrazin 
domine. 

Si ,  avant  de  retirer  du  feu  une  décoction  amere , 
on  y  jette  environ  un  quart  d'eau  par  proportion 
à  fa  quantité ,  &  qu'on  ne  la  fafle  pas  bouillir  da- 
vantage ;  l'amertume  n'eft  prefque  plus  fenfible. 

Voyez  Amertume  du  V I N. 

Amertume  de  la  bouche.  Voye\ 
Bouche. 

AMÉTHYSTE,  ou  AMÉTISTE.  Pierre 
précieufe  ,  de  couleur  de  pourpre ,  ou  de  celle  de 
vin  rouge  où  l'on  a  mis  de  l'eau.  L'améthyfte  Orien- 
tale eft  la  plus  eftimée. 

Contrefaire  les  Améthyjles.  Voy.  l'article  Pierre. 

AMEUBLIR.  Se  dit  quand  on  laboure  une 
terre  qui  s'étoit  endurcie  par  la  longueur  du  tems , 
ou  qui  avoit  été  battue  par  de  grandes  pluies  6c 
orages ,  ou  arrofemens  ,  &c.  de  forte  qu'elle  avoit 
fait  une  efpece  de  croûte.  Ce  terme  fe  dit  encore 
des  terres  qui  font  dans  les  caiffes  d'orangers ,  ou 
dans  des  pots  ;  lorfqu'elles  fe  font  endurcies  vers 
la  fuperficie  par  les  fréquens  arrofemens  ;  enforte 
qu'on  eft  obligé  d'y  faire  de  petits  labours  pour 
ameublir  cette  fuperficie  ,  c'eft-à-dire  la  rendre 
meuble ,  &  par  ce  moyen  donner  entrée  aux  eaux 
qui  doivent  pénétrer  dans  le  fond  de  la  motte  ,  6c 
vers  les  racines.  Voye^  Béquille  r.  Ser- 
fouette. 

Ameublir  fe  dit  aufîi  des  foins  que  l'on  prend  pour 
empêcher  la  terre  de  devenir  compacte  :  foit  en 
divifant  fes  molécules  par  des  labours  fins  &  réi- 
térés ,  foit  en  la  calcinant  ,  foit  en  y  mêlant  des 
engrais.  Plus  les  molécules  de  terre  font  divifées  , 
enforte  que  le  fol  reffemble  prefque  à  de  la  pouf- 
fiere  ;  plus  les  végétaux  font  à  portée  d'étendre 
leurs  racines  &  de  fe  fortifier  en  toutes  manières. 
Les  neiges  ,  les  pluies  d'hiver  ,  &  la  gelée  contri- 
buent beaucoup  à  ameublir  une  terre  qui  a  été 
mife  en  mottes  par   les  labours  d'automne.    Les 
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rayons  du  foleil  &  la  grande  chaleur  atténuent 
auffi  en  d'autres  faifons ,  les  terres  qui  ne  font  pas 
trop  humides  &  argillcufes.  Il  eft  important  d'a- 
meublir profondément  la  terre.  Ces  avis  font  pour 
les  femis  de  bois ,  comme  pour  les  autres  terres. 
Confultez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ,  de  M. 
Duhamel ,  T.  I.  chap.  i.  4.  5.  6. 

AMEUTER  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  mettre  les 
chiens  en  meute  ;  les  affembler  pour  la  chaffe. 

A    M     I 

A  M  I  A  N  T  E  ;  ou  Asbefle.  Les  particules  qui 
co'mpofent  cette  pierre  ,  font  des  fibres  ou  filets 
grilâtres  ,  &  comme  coriaces.  Ces  filets  font  ou  dif- 
pofés  parallèlement  ,  ou  entrelacés  en  fe  croifant 
de  manière  à  former  des  feuillets  ;  ou  quelquefois 
ils  font  arrangés  d'une  façon  irréguliere  ,  fans  affecter 
de  figure  déterminée. 

Les  différentes  efpeces  d'amiante  font  des  plus 
molles  &  des  plus  légères  de  toutes  les  pierres  : 
elles  nagent  à  la  furface  de  l'eau.  Quelques  -  unes 
font  flexibles  jufqu'à  certain  point  :  on  peut  les 
filer  &  en  faire  de  la  toile ,  que  l'on  blanchit 
en  la  jettant  au  feu.  On  peut  encore  en  faire  du 
papier  ,  dont  l'écriture  difparoit  en  le  mettant  dans 
le  feu ,  &  fur  lequel  on  peut  enfuite  écrire  de  nou- 
veau. On  peut  voir  la  manière  dont  on  s'y  prend 
encore  actuellement  en  Ruffie  ,  pour  préparer  & 
filer  l'amiante  ,  dans  Bruckmann  Magnalia  Dei  in 
Locis  fubterr.  Voyez  auffi  les  Tranfacl.  Philof.  de  la 
Société  Royale  de  Lond.  de  1686.  M.  Mahudel , 
de  l'Acad.  des  Belles-Lettres,  a  donné  en  171 5  ,  une 
curieufe  differtation  fur  ce  fujet. 

L'amiante  fe  trouve  dans  plufieurs  Ifles  de  l'Ar- 
chipel ;  dans  celles  de  Chypre  ,  de  Négrepont  & 
de  Corfe. 

On  en  trouve  auflï  en  divers  endroits  d'Italie  , 
&  furtout  aux  montagnes  de  Volterre  ;  auprès  de 
Seftri  en  Ligurie  ;  en  Bavière  ;  en  Angleterre  ;  en 
Efpagne  ;  en  France  dans  le  Comté  de  Foix  &  au- 
près de  Montauban. 

Il  y  en  a  un  rocher  en  Norvège  :  l'on  en  tire 
auffi  des  montagnes  de  Bedah-Chan  en  Perfe.  On 
trouve  dans  les  Pyrénées  près  de  Gènes  ,  &  en 
quelques  autres  endroits  ,  des  amiantes  imparfaites. 

Pour  filer  l'amiante  ,  les  uns  la  font  bouillir  dans 
une  leffive  d'indigo  :  d'autres  font  d'abord  macérer 
fa  fubftance  dans  l'eau  ;  puis  la  battent  pour  la  met- 
tre en  filamens ,  dont  on  dégage  les  parties  ter- 
reftres  par  fept  ou  huit  lotions  d'eau  claire.  Ils  font 
enfuite  fécher  les  filamens  fur  un  tamis  :  puis  les 
filent  comme  du  lin  ;  ayant  foin  de  fe  tenir  les 
doigts  humectés  d'huile ,  afin  que  le  fil  foit  plus  fou- 
pie  &  plus  liant.  La  leffive  d'indigo  fert  à  rendre 
cette  fubftance  moins  aride. 

Les  Anciens  s'en  fervoient  à  envelopper  les  corps 
qu'ils  bruloient ,  afin  d'en  conferver  les  cendres. 

Quelques  Naturaliftes  l'ont  confondue  avec  l'alun 
de  plume  :  qui  en  diffère  effentiellement  par  la  faci- 
lité avec  laquelle  il  fe  diffout  dans  l'eau  ,  où  l'a- 
miante ne  fubit  aucune  altération.  D'ailleurs  l'A- 
miante n'a  pas  le  goût  ffyptique  de  l'alun  de  plume. 
M.  Fougeroux  a  fournis  à  diverfes  expériences  l'A- 
miante de  Chypre  ,  &  la  pierre  grilè  fur  laquelle 
fes  filets  foyeux  prennent  naiffance.  On  en  trouvera 
l'expof  é  &  le  réfultat ,  à  la  fin  du  Mémoire  fur  l'alun, 
dans  le  Recueil  de  l'Acad.  des  Sciences  de  Paris , 
année   1756. 

AMIDON.  Pour  faire  l'Amidon,  il  faut  pren- 
dre du  plus  beau  froment  ;  le  bien  monder  &  choi- 
fir;  le  mettre  tremper  bien  à  fon  aife  dans  des  ber- 
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mes ou  tonneaux  ,  lorfqu'il  fait  bien  chaud  ,  le  te- 
nant au  foleil  ,  oc  changeant  l'eau  matin  &  loir; 
l'eau  de  pluie  ou  de  rivière  eft  la  meilleure  pour 
cela.  Lorfque  le  grain  fe  crevé  facilement  fous  le 
doigt ,  c'eft  une  marque  qu'il  y  a  été  affez  long-tems, 
H  crevé  plus  tôt ,  lorfqu'il  fait  bien  chaud  ;  le  plus 
de  tems  qu'il  faille ,  c'eft  douze  jours ,  s'il  ne  fait 
pas  chaud. 

Il  faut  enfuite  avoir  un  fac  fait  exprès  ,  d'une  de- 
mi-aune de  long  &  d'un  quart  de  large  ,  d'une  toile 
forte  ,  rouffe  ,  un  peu  claire  ,  &  propre,  pour* 
en  féparer  le  chas.  Il  faut  ,  deflus  une  autre  berme 
bien  propre  $  mettre  un  ais  propre  &  bien  uni  ; 
prendre  enfuite  cinq  poignées  de  grain ,  &  les 
mettre  dans  le  fac  bien  coufu  ,  afin  qu'il  ne  fe 
crevé  pas  en  le  preffant  &  frottant  avec  force 
comme  fi  on  frottoit  &  lavoit  une  étoffe  ou  un  gros 
linge.  Tout  ce  qui  fort  du  fac  ,  tombe  dans  la 
berme.  Lorfque  la  fleur  du  froment  ne  peut  pas 
bien  fortir ,  il  faut  tremper  de  tems  en  tems  le 
fac  dans  l'eau  pour  l'aider.  Quand  il  ne  refte  plus 
que  la  chaffe  ou  écorce  du  bled ,  il  faut  renverfer  le 
fac  pour  le  bien  racler  &  nettoyer  avec  une  ra- 
cloire ,  ou  efpece  de  couteau  de  bois ,  pour  y  met- 
tre d'autre  grain  ;  &  continuer  ainfi  jufqu'à  la  fin. 

L'amidon  étant  au  fond  de  la  berme ,  il  s'amaffe 
à  la  furface  une  eau  rouffe  ,  qu'il  faut  égouter  ,  pen- 
chant doucement  la  berme  de  tems  en  tems  ;  y 
mettre  enfuite  de  l'eau  fraîche  ;  &  bien  remuer  le 
tout  ;  le  paffer  dans  un  linge  ou  un  tamis  ;  le  re- 
mettre encore  dans  la  berme  avec  de  l'eau ,  puis 
l'égouter  quatre  ou  cinq  fois ,  fans  le  paffer  :  <k  le 
laiflêr  au  foleil.  Lorfqu'il  ne  refte  plus  d'eau  dans  la 
berme ,  il  faut  couper  l'amidon  dans  la  berme  par 
morceaux  pour  l'en  tirer  ,  étendant  un  linge  fur 
un  ais ,  pour  mettre  l'amidon  deflus  ;  l'expofer  au 
foleil  ou  à  l'air  ,  pour  le  bien  fécher  ;  &  enfin  l'en- 
fermer dans  un  endroit  fec. 

Lorfqu'on  veut  s'en  fervir  ,  on  en  prend  ce  qu'on 
veut ,  on  le  met  tremper  dans  de  l'eau  toute  une 
nuit  ;  &  on  le  change  quatre  ou  cinq  fois  d'eau. 

M.  Haies  propofe  de  fécher  l'amidon  en  lui  com- 
muniquant l'air  chaud  d'une  étuve  ,  au  moyen  d'un 
ventilateur. 

On  fait  de  l'amidon  avec  des  recoupes  :  mais  il 
eft  très -inférieur  à  celui  du  grain  même. 

Le  bon  Amidon  fert  à  faire  de  l'empois.  C'eft  auffi 
la  bafe  de  la  poudre  à  poudrer  les  cheveux.  Il  entre 
dans  la  pâte  d'ambre  gris  ,  &  autres.  Il  arrête  le 
crachement  du  fang ,  &  adoucit  les  férofités  acres 
qui  tombent  fur  la  poitrine.  Il  eft  plus  froid  &  plus 
defficcatif  que  le  froment  entier.  Cuit  en  bouillie , 
il  appaife  les  douleurs  de  ventre ,  &  arrête  la  dy- 
fenterie. 

Il  y  a  différentes  plantes  qui  peuvent  fournir  un 
amidon  égal  à  celui  de  froment.  Voye^  Pied  de 
Veau.  Truffe  rouge. 

A    M    M 

A  M  M I  :  mot  Grec  ,  adopté  en  Latin ,  pour  dé- 
figner  un  genre  de  plantes  ombelliferes  ;  dont  les 
fleurs  ont  cinq  pétales  échancrés  en  cœur  ,  com- 
munément à  peu  près  égaux  entr'eux  dans  le  dif- 
que  de  l'ombelle  ,  mais  aflez  fouvent  d'inégales  lon- 
gueurs dans  les  péduncules  externes.  Chaque  fleur 
renferme  cinq  étamines  ou  filets  très  menus  ,  dont 
les  fommets  font  prefque  ronds.  A  leur  centre  eft 
l'embryon  :  qui  foutient  deux  ftyles  courbes  ,  obtus 
à  leur  extrémité.  Cet  embryon  devient  un  fruit  ar- 
rondi ,  &  cannelé  ;  formé  par  deux  fèmences  lon- 
guettes ,  dont  la  partie  interpe  eft  applatie ,  6c  l'au- 
tre convexe. 
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Les  plantes  de  ce  genre  font  nommées  en  Anglois 
Sishops-Weed. 

Efpcces. 

i„  L'Ammi  Vulgaire  de  Dodonée  ,  ou  Ammi 
'inajus  de  G.  B.  eft  une  plante  annuelle  :  dont  les 
feuilles  d'en  bas  font  compofées  d'un  petit  nombre 
de  folioles  rangées  par  paires  éloignées  les  unes  des 
autres  ,  aux  deux  côtés  d'un  filet  terminé  par  une 
feule  foliole.  Elles  font  minces  ,  dentelées  en  fçie , 
entre  fix  lignes  &  un  pouce  de  long  ,  faites  à  peu 
près  en  navette  :  &  l'impaire  qui  termine  le  filet , 
approche  de  la  figure  de  rhombe.  M.  Tournefort 
(  Infiit.  Bot.  Tab.  159  )  a  repréfenté  ces  folioles, 
echancrées  à  un  des  côtés  de  leur  bafe  :  ce  qui  n'eft 
qu'accidentel.  Les  feuilles  d'en  haut  placées  à  la  ra- 
cine de  l'ombelle ,  font  découpées  en  pluficurs  lobes 
longs ,  étroits ,  &  fort  écartés  les  uns  des  autres: 
6t  l'impair  eft  encore  plus  exactement  en  rhombe , 
mais  Un  peu  allongé  vers  fa  bafe.  Les  fleurs  font 
petites  ,  blanches  ;  tk  en  état  dans  le  mois  de  Juin 
6l  les  trois  fuivans. 

Il  y  a  un  Ammi  dont  les  feuilles  d'en  haut  font 
•un  peu  frifées.  M.  Miller  affure  que  ce  n'eft  qu'une 
variété  du  précédent  ;  &£  que  Tun  ÔC  l'autre  viennent 
de  même  femence. 

2.  Plufieurs  Auteurs  ont  placé  parmi  les  Eryn- 
glum  une  plante  vivace ,  que  d'autres  exa&s  Bota- 
nifles  rapportent  au  genre  d'Ammi.  Morifon  l'ap- 
pelle Amplement  Ammi  perenne.  Cette  plante  eft 
rampante.  Ses  premières  feuilles  reflemblent  à  celles 
d'Eryngium.  C'eft  un  Crithmum  en  ombelle ,  dans 
Matthiole.  Rivin  en  fait  une  Falcaria  ;  d'autres  un 
Sium.  En  Juin  &  Juillet ,  elle  porte  une  fleur  blan- 
che ;  dont  les  pétales  font  égaux  entr'eux. 

Cette  plante  ,  oc  les  deux  précédentes ,  font  aflez 
communes  en  France. 

3 .  Morifon  &  M.  Guettard  nomment  Ammi  une 
plante  dont  toutes  les  feuilles  font  laciniées  ;  mais 
chaque  découpure  ,  faite  en  fer  de  lance ,  eft  ter- 
minée par  une  petite  pointe  blanche  ,  &c  {es  bords 
font  garnis  d'un  filet  membraneux  blanc.  Les  tiges 
font  cannelées.  L'ombelle  de  feuilles ,  qui  eft  à  la 
racine  des  péduncules  ,  eft  compofée  de  feuilles 
longues  &  étroites  qui  fe  divifent  ordinairement 
en  trois  parties.  Les  ombelles  fecondaires  ont  les 
feuilles  fimples.  Les  pétales  ,  le  haut  des  pédun- 
cules ,  &  les  femences  ,  deviennent  d'un  rouge  fale. 
Excepté  cela ,  tout  le  refte  eft  d'un  verd  de  mer. 
Il  fort  du  collet  de  chaque  racine  plufieurs  tiges 
qui  fe  ramifient  en  plufieurs  branches.  Du  refte  , 
confultez  les  Obfervations  de  M.  Guettard  fur  les 
Plantes ,  T.  II.  pag.  434.  Ce  fçavant  en  a  trouvé 
la  plante  fur  le  bord  des  vignes ,  auprès  de  Luçon. 
Elle  vient  volontiers  parmi  des  pierres.  C'eft  un 
Ammoides  dans  M.  Boerhaave  (  Ind.  49  ). 

4.  L'Ammi  du  Levant ,  ou  de  Crète  ,  eft  nommé 
par  M.  Boerhaave  Ammoides  majus ,  odore  Origani. 
Cette  plante  eft  fort  baffe.  Sa  femence  eft  très 
menue  ,  femblable  à  celle  de  l'ammi  vulgaire  ;  mais 
d'une  odeur  &  d'un  goût  aromatiques.  M.  Garidel 
&  d'autres  Botaniftes  eftimables  ont  dit  que  cette 
différence  peut  n'être  qu'accidentelle ,  &  due  Am- 
plement au  climat  ;  enforte  que  l'ammi  vulgaire  & 
celui-ci  ne  feroient  qu'une  même  efpece.  M.  Tour- 
nefort a  rapporté  cette  plante  au  genre  de  fenouil: 
elle  reffemble  effectivement  au  fenouil  vulgaire  par 
fa  feuille.  M.  Linnaeus  a  préféré  de  la  mettre  dans 
le  nouveau  genre  auquel  il  a  donné  le  nom  de  Sifon  : 
&  paroît  avoir  été  décidé  parce  que  les  pétales 
font  égaux  :  mais  cette  égalité  fe  trouve  dans  l'ef- 
pece,  ci-deffus  n,  2. 
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5.  Un  autre  Ammi  appelle  Ammoides  par  C.  B; 
&  Fœniculum  Lujltankum  ,  minimum  ,  acre  par  M. 
Tournefort  ;  eft  mis  par  M.  Linnaeus  au  nombre  des 

Sefeli, 

Culture. 

Les  Ammi  fe  multiplient  de  graine  :  que  l'on  feme 
en  place  dès  l'automne.  On  les  éclaircit  au  prin- 
tems ,  enforte  que  les  plantes  foient  à  quatre  ou 
fix  pouces  les  unes  des  autres  ;  félon  la  bonté  du 
terrein. 

Ces  plantes  fupportent  bien  le  froid  ordinaire  de 
notre  climat. 

On  recueille  la  graine  dès  qu'elle  eft  mure  ;  fi- 
non  elle  fe  feme  promptement  elle-même. 

Le  n.  1 .  réufîit  par-tout.  Mais  il  fe  plaît  fingulie- 
rement  dans  un  terrein  léger  &  fabloneux. 

Au  contraire ,  il  faut  une  terre  humide ,  pour  le 
n.  3  ,  félon  M.  Miller  :  ce  qui  ne  s'accorde  pas  avec 
ce  que  j'ai  rapporté  du  naturel  de  cette  plante, 
dans  rémunération  des  EJpeces. 

Ufages. 

La  graine  d'Ammi  eft  une  des  quatre  petites  fe- 
mences chaudes ,  employées  en  médecine.  Elle  eft 
diurétique  ;  propre  à  remédier  aux  piquures  ou  mor- 
fures  venimeufes  ;  &  incifer  les  vifeofités  de  l'efto- 
mac  &  des  inteftins  ,  &  par  conféquent  en  foulager 
les  coliques.  La  dofe ,  en  fubftance  ,  eft  depuis  une 
demi-dragme  jufqu'à  une  dragme.  On  en  met  aufïï 
dans  les  infufions  &  décodions  carminatives.  Elle 
entre  dans  la  thériaque.  On  s'en  fert  pour  pro- 
curer les  règles ,  faire  paffer  les  fleurs  blanches , 
rendre  fécondes  les  femmes  qui  paffoient  pour  fté- 
riles  à  caufe  de  la  trop  grande  humidité  de  leur 
matrice.  Confulte^  Garidel ,  hifl.  des  Plantes ,  p.  29. 

On  préfère  communément  la  graine  apportée 
de  Candie  ou  d'Alexandrie ,  n.  4  ;  parce  qu'elle  eft 
plus  aromatique.  Il  faut  la  choifir  récente ,  verdâtre  , 
fort  odorante  ,  d'une  faveur  un  peu  amere  qui 
tienne  de  celle  de  l'origan  &  du  thym.  A  fon  défaut 
on  emploie  ,  même  pour  la  thériaque  ,  celle  de 
France  ;  furtout  des  Provinces  Méridionales. 

AMMITES  :  Voye^  BEZOARD  minéral. 

AMMOIDES.  Foye{  Ammi  nn.  3,4,  5. 

AMMONIAC  (  Gomme  ).  Suc  concret,  qui 
tient  le  milieu  entre  la  gomme  ôc  la  refîne.  Quand 
on  manie  cette  gomme  elle  s'amollit  &  devient 
gluante.  Elle  s'étend  facilement  fous  les  dents  ;  & 
y  blanchit.  Elle  s'enflamme  fur  les  charbons  ardens. 
Le  vinaigre  ou  l'eau  chaude  la  diffolvent. 

Ce  compofé  réfino-gommeux  ,  comme  l'appelle 
M.  Geoffroy ,  eft  tantôt  en  groffes  maffes  formées 
de  petits  grumeaux  de  couleur  fale  &  prefque  brune  , 
remplies  de  taches  blanches  ou  rouffâtres  qui  pé- 
nètrent dans  la  fubftance  :  tantôt  on  le  trouve  en 
larmes  ou  petits  grumeaux  compactes  &  folides, 
femblables  à  de  l'encens  ,  luifants  ,  brillants  ,  & 
blancs  :  ceux  qui  ont  une  couleur  jaunâtre  foit  en 
dedans  foit  en  dehors,  font  trop  vieux ,  &  beaucoup 
moins  eftimés  des  Commerçants  de  Smyrne.  La 
gomme  ammoniac  paroît  d'abord  avoir  une  faveur 
douce ,  mais  qui  eft  fuivie  de  quelque  amertume. 
L'odeur  approche  de  celle  du  Caftoreum  ,  ou  de 
l'Opoponax. 

On  nous  l'apporte  d'Alexandrie  en  Egypte. 

Ce  fuc  découle ,  ou  de  lui-même  ou  par  incifîon  , 
d'une  plante  qui  vient  dans  cette  partie  de  l'Afri- 
que qui  eft  au  couchant  de  l'Egypte ,  &  qu'on 
nomme  aujourd'hui  le  Royaume  de  Barca  y  oit 
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étoit  anciennement  le  fameux  temple  de  Jupiter 
Atnmon.  Pline  dit  que  ce  fuc  eft  produit  par  un 
arbre  qu'il  nomme  Mctopion.  (  Voyez  Mctopion  &c 
Mendefion  ,  dans  le  Lexicon  de  Cartel.  )  D'autres 
l'attribuent  à  une  plante  ombellifere  :  telle  que  celle 
qui  eft  appellée  Agafylis  par  Diofcoride.  On  trouve 
fouvent  dans  cette  gomme  les  graines  de  la  plante 
même  ;  mais  qui  n'a  pas  encore  été  décrite  ;  elles 
reffemblent  beaucoup  à  celle  de  l'aneth  ,  mais  elles 
font  plus  groffes. 

La  gomme  ammoniac  eft  un  puiffant  réfolutif  & 
émollient ,  qui  va  même  quelquefois  jufqu'à  occa- 
fionner  la  fuppuration.  On  l'emploie  extérieure- 
ment pour  les  tumeurs  &r  duretés  gouteufes  ,  ou 
fcrophuleufes  ;  &  pour  celie  de  la  rate.  On  la  dif- 
fout  dans  du  vinaigre ,  pour  la  rendre  plus  adtive. 

On  s'en  fert  intérieurement  pour  vaincre  les 
obrtruclions  les  plus  rébelles ,  faire  venir  les  règles , 
brifer  la  pierre ,  &  faire  uriner.  Etant  prife  en  gar- 
garifme  ,  elle  fait  beaucoup  faliver  ,  foulage  le  cer- 
veau chargé  de  phlegmes  ;  &  diminue  la  toux 
invétérée  ,  &  l'aflhme.  La  dofe  eft  depuis  un  fcru- 
pule  jufqu'à  une  dragme ,  en  bols  ou  en  pilules , 
dans  quelque  opiat  convenable  à  l'état  du  malade. 
Les  expériences  de  M.  Pringle  donnent  lieu  de  pré- 
fumer que  l'eau  commune  difîbut  cette  gomme, 
de  manière  à  lui  ôter  prefque  toute  fa  vertu  anti- 
feptique. 

Elle  entre  dans  la  compofition  du  baume  de  Para- 
celfe  ;  &  dans  diverfes  pilules ,  elec~hiaires ,  opiats , 
onguents  ,  &c. 

Les  Anciens  en  bruloient  dans  leurs  facrifices , 
•comme  nous  brûlons  l'encens. 

Pour  l'ufage  interne ,  on  préfère  celle  qui  eft  en 
larmes  :  &  on  exige  qu'elles  foient  grandes  ,  feches  ; 
point  mêlées  de  fable ,  de  terre  ,  ou  d'autres  corps 
étrangers.  On  ne  laiffe  pas  d'eftimer  auffi  les  grofles 
maffes  quand  elles  font  nettes  ,  &  mêlées  de  plu- 
fieurs  grains  purs.  Diofcoride  nomme  Thraufma  la 
gomme  ammoniac  qui  eft  fans  impureté  ;  &  l'autre 
Phyrama  :  ce  dernier  nom  eft  encore  donné  à  d'au- 
tres fubftances  mélangées  &  altérées. 

Par  la  diftillation  ,  on  en  tire  un  Efprit  :  qui , 
féparé  de  fa  portion  acide ,  eft  utile  pour  purifier 
la  maffe  du  fang ,  guérir  le  fcorbut ,  lever  les  obftruc- 
tions ,  diminuer  la  paralyfie ,  guérir  de  la  pefte  & 
de  toutes  maladies  putrides.  La  dofe  eft  depuis  fix 
jufqu'à  vingt  grains  ,  que  l'on  avale  dans  une  liqueur 
convenable. 

Vhuile  diftillée  de  cette  gomme  eft  employée 
extérieurement  aux  mêmes  ufages  que  la  gomme 
même.  Et  fon  odeur  eft  bonne  pour  les  fuffocations 
de  matrice.  On  en  fait  prendre  intérieurement  pour 
Fafthme. 

Ammoniac  (fel).  Voyez  au  mot  Sel. 
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AMODIATEUR  ou  ADMODIATEUR. 

C'eft  celui  qui  prend  une  terre  à  ferme ,  foit  en 

grain  ,  foit  en  argent.  On  ne  fe  fert  de  ce  terme 

ç  qu'en  quelques   Provinces  ;  telles  que  la  Cham- 

)  pagne  &  la  Bourgogne. 

I    AMODIATION.  C'eft  le  bail  d'une  terre 

C  donnée  à  ferme  comme  ci-deffus. 

I     AMODIER.  C'eft  affermer  une  terre. 

AMOLLIR.  Voye{  Emollient.  Dis- 
solvant: &  les  articles  de  chaque  fubftance 
que  vous  vous  propofez  d'amollir. 

AMOMUM.  Fdyei  Morelle.  Gingem- 
bre. Bois  d'Inde. 

Quand  on  trouve  ce  nom  feul  dans  les  Auteurs 
de  Pharmacie  ,  il  faut  toujours  l'entendre  de  VA- 
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morne  en  grappe  ;  A  M  O  M  u  M  Racemofum  ,  ou  fe- 
rum  :  coque  ronde ,  grofte  comme  un  grain  de  raifin , 
fragile  ,  d'un  blanc  olivâtre ,  terminée  par  une  efpece 
de  petit  bouton  ;  intérieurement  féparée  en  cel- 
lules ,  où  font  des  grains  purpurins  prefque  quarrés  , 
très-adhérans  entr'eux  par  trois  membranes  minces  , 
dont  on  peut  aifément  les  tirer.  Ces  coques  font 
difpofées  en  grappe  fur  leur  plante  comme  le  raifin. 
Elles  ont  un  goût  acre.  On  les  apporte  des  Indes 
Orientales,  communément  détachées ,  rarement  en 
grappe. 

Ce  font  les  fruits  d'une  efpece  d'arbriffeau  tor- 
tueux ;  dont  les  tiges  font  rougeâtres  &  odorantes  ; 
les  feuilles  longues ,  étroites  ,  &  d'un  verd  pâle  ; 
&  les  fleurs  blanches ,  femblables  (  dit-on  )  à  celles 
du  Violier. 

Le  P.  Camelli  dit  avoir  découvert  le  véritable 
Amomum  de  Diofcoride  :  que  c'eft  le  Tugus , 
ou  Birao  ,  ou  Caropi  des  Philippines.  Les  Natu- 
rels mettent  les  grains  de  cette  plante  en  forme 
de  colliers  ,  tant  à  caufe  de  l'odeur ,  que  comme  un 
préfervatif  contre  les  maladies  contagieufes  &  le 
venin  de  divers  animaux. 

On  doit  choifir  les  fruits  d'Amomum  récens ,' 
gros  ,  pefans  ;  bien  remplis  de  grains  qui  foient  d'un 
beau  pourpre  ,  très  -  chargés  d'odeur  pénétrante  ôc 
aromatique  ,  &  d'un  goût  acre. 

La  coque  blanchâtre  n'eft  bonne  à  rien.  On  n'em- 
ploie que  les  grains  :  qui  excitent  l'appétit ,  les  mois  ; 
chaffent  les  vents  ;  fortifient  l'eftomac.  La  dofe  eft 
d'une  dragme  en  poudre  infufée  dans  du  vin  blanc. 

L'Amome  contient  beaucoup  de  fel  volatil  hui-, 
leux.  Son  principal  ufage  eft  pour  la  thériaque. 

On  a  donné  au  Caffis ,  depuis  longtems  ,  les  noms 
d'A  M  O  M  U  M  falfum  ,  &  Pfeudo-amomum. 

AMORCE  :  terme  de  Chajje.  C'eft  la  poudre 
qu'on  met  au  baffinet  des  armes  à  feu  ,  pour  les 
faire  tirer. 

A  M  o  R  c  E  ,  eft  auffi  un  apât  dont  on  fe  fert  à  la 
chaffe  ou  à  la  pêche  ,  pour  prendre  du  gibier  ,  des 
{"bêtes  carnacieres ,  ou  du  poiflbn.  Voye-^  Apater. 
IAppas. 

j  AMORCER.  On  dit  ,  Amorcer  un  fujil.  Les 
(_Charteurs  fe  fervent  de  ce  terme.  On  dit  auffi  „ 
Amorcer  une  fufee. 

A  M  O  R  P  H  A.  Voyei  Indigo  bâtard. 
AMORTISSEMENT.  Droit  que  les  gens 
de  main-morte  (  tels  que  les  Communautés  ecclé- 
fiaftiques  &  laïques  )  font  obligés  de  payer  au  Roi 
pour  la  permiffion  &  difpenfe  à  eux  odfroyée  par 
le  Roi ,  de  poffeder  &  acquérir  des  héritages  en 
France  ;  contre  la  difpofition  des  anciennes  Loix  du 
Royaume ,  qui  les  en  excluoit  :  &  cela  non  fans 
raifon  plaufible ,  vu  que  ces  fortes  de  Communautés 
peuvent  devenir  plus  puiffantes  qu'il  n'eft  conve- 
nable au  bien  des  familles  particulières  ,  au  bien  du 
public ,  &  au  bien  des  particuliers.  Mais  par  le  droit 
d'amortiffement ,  il  arrive  une  efpece  de  compen- 
fation  à  l'égard  du  Roi.  La  raifon  pour  laquelle  on  ap- 
pelle ces  Communautés  (  fur-tout  Eccléfiaftiques  ) 
gens  de  main-morte  ,  c'eft  qu'ils  font  par  antiphrafe 
gens  de  main  &  poffeffion  immortelle  :  car  quoique 
les  particuliers  meurent  ;  néanmoins  la  Commu- 
nauté ,  comme  perfonne  morale  &  civile  reprefen- 
tative  ,  ne  meurt  jamais.  Ces  gens  de  main-morte 
doivent  non-feulement  payer  au  Roi  le  droit  appelle 
amortiffement  ;  mais  encore  indemnifer  les  Sei- 
gneurs ,  de  qui  ils  reçoivent  les  héritages  qu'ils  ac- 
quièrent. Car  les  Seigneurs  reçoivent  certains  droits 
à  chaque  mutation  que  fait  l'héritage  en  partant 
d'un  particulier  à  un  autre  :  ce  dont  ils  fe  trouve- 
roient  fruftrés  par  les  gens  de  main-morte ,  fi  ceux-ci 
rie  les  indemnjfoient, 
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AMOUR.  Voyci  Vapeur,  n.  30.  Appétit  dans  chacune  defquelles  ils  fubiffent  quelque  altéJ 

infatiabh.  ration. 

AMP  Voyt{  Crapaud.  Araignée.  Loup. 

Asperge.  Amaigrir. 

AMPELITE(  Terre  ):  en  Latin,  Ampelitis.  AMURC  A.   Les  Latins   appelloient  ainfi  la 

Voyt{  P I E  R  R  E  n  o  1 R  E.  lie  de  l'huile  d'olives. 

AMPHYTEOSE.  Voye^  Emphyteose.  Virgile  (  Georg.  L.  I.  v.  191)  parle  de  l'ufage 

AMPLEXICAULE  (folium  )  :  terme  de  Bo-  de  faire  tremper  les  fèves  dans  cette  lie  ,  avant  de 

tanique.  Il  fignifie  qu'une  feuille  qui  n'a  point  de  les  femer. 

queue ,  embraffe  par  fa  bafe  plus  ou  moins  de  la  On  fait  un  remède  aftrin»ent  avec  cette  même 

circonférence  de  la  tige.  lie  ,  cuite  dans  un  vaiffeau  de  cuivre  ,  &  épahnc 

AMPUTATION  de  membre.  Voyez  Agaric,  en  confiftance  de  miel. 
Astringent. 
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AMYGDALES.    Glandes   du  cou.    Voye^ 

AMULETTE.   C'eft  une  forte  de  remède  Tonsiles. 
que  l'on  porte  fur  foi ,  ou  que  l'on  pend  au  col  ;  &  A  M  Y  G  D  A  L  O  I  D  E  S.   Foye^  Benjoin* 

que  l'on  dit  guérir  ou  préferver  de  maladies.  On  Tithymale. 

prétend  que  le  Camphre  pendu  au  col  ,  guérit  la  AMYGDALUS.  Voye{  Amandier. 

fièvre  quarte  ,  &  l'intermittente.  (  Voye^  Fièvre 

quarte,  n.  ii.)  Ilya  deux  fortes  d'amulettes  :  A    N 

dont  l'un  ne  confifte  qu'en  caracleres  ,  en   figures  , 

en  paroles ,  ou  mots  écrits  ;  &  il  eft  rejette  par  les  A  N  ou  A  N  N  Ê  E.  L'année  eft  de  deux  fortes  : 

Médecins  ,  comme  ridicule.  L'autre  ,  quife  fait  avec  la  folaire  ,  &  la  lunaire.  L'année  folaire  eft  de  36c 

des  plantes  qu'on  attache  au  col  ou  à  quelque  autre  jours  ,  cinq  heures  &  environ  49  minutes.  C'eft 

partie  du  corps  ,  eft  moins  mal  reçu  parmi  eux  :  on  le  tems  que  le  foleil  emploie  à  parcourir  l'éclipti- 

prétend  qu'il  guérit  divers  maux  ,  &  qu'il  préferve  que  par  fon  mouvement  propre  ;  c'eft-à-dire  à  paner 

de  plufieurs  maladies ,  dont  l'effet  eft  empêché  par  la  chaque  jour  par  un  des  points  obliques  de  l'éclip- 

vertu  des  médicamens  qui  le  compofent.  Ces  amu-  tique.  L'année  lunaire  eft  le  tems  que  la  lune  em- 

lettes  paroiffent  néanmoins  fort  douteux  à  quantité  ploie  à  revenir  à  un  même  point  du  Zodiaque.  Elle 

de  bons  Phyficiens.  eft  de  354  jours,  huit  heures  :  &  par  conféquent 

M.  Boyle  ,  dans  fon  Traité  des  Remèdes  fpécifi-  plus  courte  que  la  lolaire  ,  de  onze  jours.  Ces  onze 
ques  (  Propof.  I.  ) ,  répond  à  ceux  qui  prétendent  jours  de  différence  font ,  en  trois  ans ,  la  valeur 
que  les  Péricarpes  ,  les  Amulettes ,  &c.  ne  peuvent  d'un  mois  ;  que  l'on  ajoute  au  douzième  mois  de 
fournir  par  la  feule  action  de  leur  contacî  ,  affez  l'année  lunaire  :  de  forte  que ,  de  quatre  en  quatre 
de  parties  médicinales  pour  foulager  les  maladies  in-  ans  ,  on  a  une  année  lunaire  de  treize  lunes  ou 
ternes  ;  fur-tout  lorfque  les  endroits  affeâés  font  treize  mois.  Ce  treizième  mois  s'appelle  Embolifme  ; 
éloignés  de  ceux  auxquels  on  fait  l'application  ex-  &  l'année  en  laquelle  on  l'ajoute  aux  douze  autres  , 
térieure.  Ce  Savant  renvoie  à  fes  Ecrits  fur  la  lubti-  eft  nommée  Embolifmique.  Il  eft  à  remarquer  que 
lité  ,  le  grand  nombre ,  &C  l'efficacité  des  émana-  ce  mois  intercalaire  ne  fe  trouve  pas  ajouté  réel- 
tions  ou  écoulemens.  Il  rappelle  combien  une  petite  lement  ;  parce  que  treize  lunes  occuperoient  plus 
portion  d'ambre  gris  envoie  de  particules  ,  dont  que  l'année.  Mais  on  le  fuppofe  paffé  ;  &  on  en 
nos  organes  reçoivent  longtems  l'impreffion  fuc-  fait  la  fouftradion  par  YEpaÙe  ;  qui  tient  lieu  de  ces 
ceflive.  Le  camphre  fournit  un  femblable  exemple,  onze  jours  qu'il  faut  ajouter  à  l'année  lunaire  pour  la 
M.  Boyle  conclud  qu'il  peut  fe  faire  que  des  corps  rendre  égale  à  l'année  folaire.  Comme  auflî  les  cinq 
fecs  6k  folides  envoient  des  émanations  afléz  abon-  heures  quarante-neuf  minutes  qui  reftent  tous  les 
dantes  pour  produire  dans  le  corps  humain  les  effets  ans  ,  font  prefque  un  jour  au  bout  de  quatre  ans  ; 
qui  femblent  les  plus  difficiles.  Il  n'omet  pas  de  faire  c'eft  ce  qui  a  donné  lieu  d'ajouter  un  jour  à  la  qua- 
obferver  que  le  Cajloreum  ou  YAjfa  fœtida  ,  appro-  trieme  année  ;  qui  à  caufe  de  cela  eft  appellce  Bif- 
chés  des  narines  ,  font  revenir  les  perionnes  que  fextile.  C'eft  dans  le  mois  de  Février  qu'on  a  cou- 
la feule  odeur  du  mufe  ou  de  la  civette  a  plongées  tume  de  compter  ce  jour.  Voye^  Bissexte. 
dans  un  profond  évanouiffement  ;  &  que  le  paro-  L'année  civile  eft  divifée  en  douze  mois  :  dont 
xifme  ceffe  encore  plus  promptement  par  l'efprit  les  uns  ont  trente  jours  ,  &  les  autres  trente-un  ; 
de  corne  de  cerf ,  ou  par  celui  de  fel  ammoniac ,  &  le  mois  de  Février  a  vingt  -  huit  jours  dans  les 
mis  à  portée  d'être  alpirés  par  le  nez.  La  porofité  années  ordinaires  ;  mais  dans  les  années  biffextiles 
de  la  peau  fert  à  fortifier  le  fyftême  de  M.  Boyle.  on  lui  en  donne  vingt-neuf.  Elle  commence  au  pre- 
Outre  ce  qu'il  en  a  dit  dans  fon  Traité  de  Porof.  corp.  mier  de  Janvier  :  ces  douze  mois  font  Janvier  ,  Fé- 
anim.  ,  il  ajoute  relativement  aux  amulettes ,  que  vrier  ,  Mars  ,  Avril  ,  Mai  ,  Juin  ,  Juillet ,  Août , 
rien  n'empêche  des  émanations  fubtiles  de  pénétrer  Septembre ,  Oclobre ,  Novembre  ,  &  Décembre, 
nos  corps  par  cette  voie.  Les  corpufcules  étant  une  Les  Chrétiens  comptent  leurs  années  depuis  la  naif- 
fois  infinués  dans  les  plus  petits  vaiffeaux  ,  on  com-  fance  de  Jefus-Chrift. 

prend  aifément  leur  communication  fubféquente  L'année  comprend  quatre  faifons  :  favoir  ,  le  Prin- 
dans  les  autres  ,  &  leur  circulation  avec  le  fang  ;  tems  qui  commence  vers  le  20  de  Mars  ;  l'Été  qui 
qui  les  porte  fans  nul  obftacle  jufques  dans  les  parties  commence  le  21  Juin;  l'Automne  qui  commence 
malades.  Ce  grand  Phyficien  obferve  même  que  entre  le  20  &  le  23  Septembre;  &  l'Hiver  qui  com- 
tes corpufcules  peuvent  ainfi  opérer  plus  efficace-  mence  le  21  ou  22  de  Décembre  :  chaque  faifon 
ment ,  par  leur  prompt  mélange  avec  la  maffe  du  dure  trois  mois, 
fang  ,  &  n'ayant  point  été  digérés  par  l'eftomac  ni 

par  les  autres  organes  :  car,  dit-il,  la  plupart  des  Pour connoître  fiune  année  propofèeejlbijfextile  ou  non. 
médicamens  perdent  une  partie  de  leur  vertu  lorf- 

qu'étant  pris  par  la  bouche ,  ils  n'arrivent  au  fang         On  ne  réfoudra  cette  queftion  que  fur  les  années 

qu'après  avoir  paffé  à  travers  beaucoup  de  parties  écoulées  depuis  1582.  Divifez  l'année  propofée , 

par 
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par  quatre  :  &  fi  après  la  divifion ,  il  ne  refte  rien  , 
cette  année-là  eft  bifîextile  ;  s'il  refte  quelque  chofe , 
ce  relie  marque  la  quatrième  année  après  la  der- 
nière bifîextile.  Soitpropofé  171 6.  On  peut  rejetter 
les  deux  premiers  chiffres  17  :  &  comme  16  peut 
être  divifé  par  quatre  fans  refte  ,  c'eft  une  marque 
que  1716  eft  bifîextile.  Soit  encore  propofé  17 18  : 
ayant  rejette  les  deux  premiers  chiffres  1 7 ,  les  au- 
tres 1 8  ne  peuvent  être  exactement  divifés  par  qua- 
tre ,  &  après  la  divifion  il  refte  deux  ;  ce  qui  fait 
voir  que  cette  année  eft  la  féconde  après  la  der- 
nière année  17 16.  Mais  fi  l'année  propofée  eft  une 
des  années  centièmes,  comme  1600,  1700  ,  1800  , 
1 900 ,  &c  ;  il  faut  la  divifer  par  400  ,  ou  ce  qui 
eft  la  même  chofe  ,  retrancher  deux  zéros  ,  &  divi- 
fer le  refte  par  quatre:  fi  la  divifion  eft  exafte, 
l'année  eft  bifîextile  ;  finon  elle  n'eft  que  de  365 
jours. 

Foyei   CLIMATERIQUE. 

Pour  trouver  les  Qjiatre-Tems  de  l'année. 

On  peut  prendre  pour  règle  le  vers  Latin  : 

Pojl  Pent.  Cru.  Luc.  Cin.funt  tempora.  quattuor  anni. 

C'eft-à-dire ,  que  le  mercredi  d'après  la  Pente- 
côte ,  après  la  fainte  Croix  ,  après  le  jour  de  fainte 
Luce ,  après  le  jour  des  Cendres  ;  ce  font  les  Quatre- 
Tems. 
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ANACARDE.  Fruit  qui  nous  vient  des 
grandes  Indes.  C'eft  une  efpece  de  noyau  applati , 
noirâtre ,  brillant ,  long  d'environ  un  pouce  ,  ter- 
miné en  pointe  moufle.  Sous  une  double  enveloppe 
fort  dure ,  il  renferme  une  amande  blanchâtre ,  d'une 
faveur  douce  à  peu  près  comme  l'amande  de  la  châ- 
taigne. Entre  les  deux  enveloppes  eft  une  fubftance 
fongueufe  remplie  d'un  fuc  mielleux  ,  acre ,  &  brû- 
lant. 

On  prétend  que  ces  fruits ,  encore  verds  ,  font  un 
dangereux  poifon  ;  mais  que  fecs  &  préparés  dans  le 
vinaigre ,  ils  font  un  bon  purgatif  :  il  eft  plus  pru- 
dent de  n'en  ufer  qu'avec  le  confeil  d'habiles  Mé- 
decins. Cependant  l'Anacarde  eft  mis  au  nombre 
des  plantes  alexiteres  &  cordiales. 

On  en  préparoit  autrefois  un  miel ,  &  une  con- 
fection. 

On  dit  que  la  liqueur  ontnieufe  ,  qui  eft  dans  la 
coque  ,  a~  les  mêmes  propriétés  que  celle  de  la  noix 
d'Acajou. 

Il  faut  choifir  l'anacarde  récent ,  très  -  noir ,  pe- 
fant  ;  que  fon  noyau  foit  blanc  ;  &  qu'on  y  apper- 
çoive  beaucoup  de  liqueur  en  état  de  fluidité. 

On  fait  de  bonne  encre  à  écrire  avec  ces  fruits 
encore  verds  ;  en  les  pilant ,  &  les  mêlant  avec  de  la 
leflive  &  du  vinaigre.  *  Geoffroy  ,  Mat.  Med.  T.  III. 

M.  Miller  dit  que  le  fuc  extrait  de  l'arbre  même , 
étant  réduit  en  confiftance  épaifîe ,  eft  le  meilleur 
vernis  noir  dont  on  fe  ferve  à  la  Chine  &  au  Japon. 

ANACARDE  Antarctique  ,  ou  Occidental. 
Voye^  Acajou. 

J'ai  omis  d'y  rapporter  d'après  M.  Geoffroy  , 
i°.  que  la  liqueur  qui  eft  entre  les  deux  lames  du 
noyau  de  fon  fruit ,  teint  le  linge  en  une  couleur 
de  fer  qui  ne  s'en  va  que  très-difficilement. 

i°.  Le  bois  que  l'on  a  enduit  de  cette  même  li- 
queur ,  devient  prefque  incorruptible. 

M.  Miller  invite  à  tirer  par  incifion  le  fuc  de  l'ar- 
bre ;  &:  le  garder  dans  des  pots  de  terre  couverts 
dé  toile  de  lin ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  fuffifamment 
épaifîi  :  afin  d'éprouver  s'il  auroit  la  propriété  de 
To?m  I. 
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rernîr  en  noir ,  comme  le  fuc  de  l'anacarde  des 
Indes. 

ANAGALLIS.  Voye{  Morgeline,  n.  13. 
Mouron. 

A  N  A  G  Y  R  I S  ;  ou  Bois  Puant  :  que  les  An- 
glois  nomment  Stinking  Bean-Trefoil. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  à  leur  fleur  un  ca- 
lice d'une  feule  pièce  évafé  en  cloche ,  dont  le 
bord  eft  à  cinq  divifions  ;  les  deux  d'en  haut  plus  pro- 
fondément découpées  que  les  autres.  La  fleur  eft 
légumineufe  ;  &  d'un  profil  fingulier.  Le  pavillon 
(  ou  pétale  fupérieur)  eft  droit ,  échancré  en  cœur  , 
dentelé ,  plus  large  que  les  autres  pétales  ,  mais 
beaucoup  plus  court.  Les  ailes  font  applaties ,  de 
forme  ovale  allongée.  Le  pétale  inférieur  (  qu'on 
nomme  en  Latin  Canna)  eft  droit  &  fort  lono-. 
Au  dedans  de  la  fleur  font  dix  étamines  :  qui  en- 
vironnent un  embryon  oblong  ;  dont  le  ftyle  eft 
terminé  par  un  ftigmate  velu.  Cet  embryon  devient 
une  filique  longue ,  large ,  un  peu  cylindrique  , 
courbe  vers  fon  extrémité  ,  &  terminée  en  pointe 
moufle.  Dans  cette  filique  fe  trouvent  au  moins  fix 
femences  3  faites  en  rein. 

Efpeces. 

t.  L 'Anagyris  fœtida ,  C.  B.  vient  naturellement' 
dans  nos  Provinces  Méridionales ,  en  Efpagne ,  &: 
en  Italie.  Cet  arbrifleau  s'élève  pour  l'ordinaire  à 
la  hauteur  de  huit  ou  dix  pieds.  Les  feuilles ,  pla- 
cées alternativement  fur  les  branches  ,  font  com- 
pofées  de  trois  folioles  allongées  afîez  étroites  , 
faites  à  peu  près  en  navette  ,  d'un  verd  blanchâ- 
tre ,  &  pofées  toutes  trois  à  l'extrémité  d'une 
queue.  De  la  bafe  de  chaque  queue  fort  un  bou- 
quet de  fleurs  jaunes ,  dont  l'effet  eft  afîez  agréa- 
ble pendant  les  mois  d'Avril  &  Mai.  Cet  arbrif- 
feau  répand  une  mauvaife  odeur  quand  on  le  tou- 
che rudement. 

2.  Il  y  en  a  une  efpece,  originaire  de  Candie  & 
de  quelques  endroits  de  l'Archipel ,  dont  les  feuil- 
les &  les  fleurs  font  plus  longues  3  &  qui  fleurit 
afîez'  avant  dans  l'été. 

Culture. 

La  différente  faifon  des  fleurs  de  ces  deux  efpe- 
ces eft  commode  pour  la  décoration  des  jardins. 

On  multiplie  l'une  &  l'autre ,  foit  de  marcottes , 
foit  de  graine  que  l'on  tire  de  Languedoc ,  de 
Malthe  ,  &c.  On  obferve  que  les  plantes  élevées 
de  graine  deviennent  plus  hautes ,  &  plus  belles 
dans  leur  totalité. 

Il  faut  les  femer  au  printems  par  un  tems  fec.  Elles 
lèvent  au  bout  d'un  mois.  On  les  arrofe  enfuite  à  pro- 
pos. Elles  ont  quelquefois  fix  à  huit  pouces  de  haut 
avant  l'hiver.  Au  printems  fuivant  on  les  tranf- 
plante  en  pépinière ,  avec  précavition ,  pour  ne  pas 
endommager  les  racines.  Et  deux  ans  après  on  les 
replante  à  demeure.  Elles  commencent  ordinaire- 
ment à  fleurir ,  quatre  ans  après  la  levée  ;  ôc  conti- 
nuent tous  les  ans. 

Ces  arbrifleaux  font  fort  fenfibles  au  froid.  On 
doit  donc  les  tenir  à  un  bon  abri  :  &  s'ils  font  en 
efpalier ,  on  les  couvrira  avec  des  paillafîbns. 

Ufages. 

Les  feuilles  de  l'efpece  n.  1.  pafîent  pour  être 
réfolutives.  Et  on  dit  que  la  graine  fait  vomir. 

ANALEPTIQUE  ( Remède).  Voyez  Res- 
taurant. 

A  N  A  N  A  S  :  en  Anglois  Pine-Apple  ;  en  Efpa- 
gnol ,  Pinas  ou  Pinhas. 

Le  fruit  de  l'Ananas  eft  d'une  forme  finguliere  y 
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&  d'une  faveur  délicieufe  que  l'on  ne  trouve  dans 
aucun  autre  ,  &  qu'il  eft  prefque  impoflible  de  dé- 
finir. 

L'efpcce  cultivée  aujourd'hui  le  plus  communé- 
ment en  Europe ,  eft  V Ananas  aculeatus  ,  fruclu 
ovato ,  came  alblda ,  du  P.  Plumier  :  nommé  par 
G.  Bauhin  ,  Carduus  Brafilianus  ,  foliis  Aloes  ;  &C 
dans  l'hiftoire  des  plantes  ,  de  Lyon ,  Nana  fruclus 
five  Yayama.  Les  feuilles,  difpofées  comme  celles 
de  l'artichaut ,  font  longues ,  épaiffes  ,  creufées  en 
gouttière  ,  affez  étroites  ,  terminées  par  une  pointe , 
&  comme  épineufes  fur  leurs  bords.  Elles  reffem- 
blent  en  général  à  celles  d'aloè's,  mais  font  plus 
minces  &  plus  féches.  Du  milieu  de  ces  feuilles 
fort  un  cône  compofé  de  plufieurs  fruits  charnus , 
féparés  d'abord  les  uns  des  autres  par  des  écailles , 
mais  qui  dans  la  fuite  fe  confondent  avec  eux.  Le* 
fommet  du  cône  eft  furmonté  d'un  paquet  de  pe- 
tites feuilles  pareilles  à  celles  d'en  bas  :  leur  affem- 
blage  porte  communément  le  nom  de  Couronne  , 
peut-être  parce  que  celles  du  centre  paroiffent  for- 
mer une  couronne  au -demis  des  fruits.  L'intérieur 
de  chaque  fruit  eft  blanc  :  le  dehors  eft  jaune.  La 
fleur  de  cet  Ananas  eft  d'un  bleu  pâle. 

2.  V Ananas  au  pain  de  fucre ,  comme  le  nomme 
le  P.  Labat ,  (  Voyage  aux  Ijles  de  l'Amer.  T.  I.  )  ; 
eft  celui  que  le  P.  Plumier  appelle  Ananas  aculea- 
tus  ,  fruclu  pyramidato ,  came  aurea.  Son  cône  eft 
terminé  en  pointe  ;  &  plus  gros  que  le  précédent. 
Sa  chair  eft  prefque  jaune  ,  &c  d'un  parfum  exquis. 
Les  feuilles  font  marquées  de  pourpre  fur  toute  la 
longueur  de  leur  face  interne. 

3 .  Il  y  a  des  Ananas ,  dont  la  feuille  eft  très- 
épineufe  :  en  d'autres ,  elle  eft  d'un  beau  verd  her- 
bacé. 

4.  On  en  voit  dont  le  fruit  eft  de  couleur  olive 
à  l'extérieur  ;  ou  bien  d'un  verd  jaunâtre  :  ces  der- 
niers font  appelles  Ananas  de  Montferrat  par  M. 
Miller  ,  Gardener's  Dicîionary. 

5.  L' Ananas  de  Pitte  (  Pitta  diclus  ,  Plum.  )  n'a 
point  la  feuille  épineufe.  Cette  efpece  eft  plus  pe- 
tite que  les  deux  premières.  Le  Phytanthofa  la 
confond  avec  la  fuivante. 

6.  L 'Ananas  acuhatus  ,  fruclu  ovato ,  carne  aurea  , 
connu  dans  les  Colonies  Françoifes  fous  le  nom  de 
Pomme  de  Reinette ,  a  un  goût  qui  tient  de  la  pomme 
de  coing  ;  outre  fa  faveur  particulière.  Ce  fruit  eft 
excellent ,  &  un  des  plus  petits  Ananas. 

7.  Pluknet  parle  d'une  petite  efpece  d'Ananas 
qui  vient  naturellement  aux  Barbades  &  à  la  Ja- 
maïque ;  &  que  les  Anglois  y  nomment  Pinguin. 
Sa  feuille  eft  courte  &  extrêmement  épineufe  ,  en- 
iorte  qu'on  ne  peut  pas  manier  la  plante. 

C'eft  un  Bwmelia ,  félon  le  P.  Plumier.  M.  Lin- 
naeus  réunit  ces  deux  genres  en  un  feuL 

Culture. 

Quand  on  multiplie  de  femence  le  n.  1 .  il  varie 
beaucoup  :  comme  le  font  nos  pommes  ,  poires  , 
<S-c.  L'Auteur  des  Agrémens  de  la  campagne  femble 
même  infinuer  que  toutes  les  variétés  ci-deflus  dé- 
pendent de  la  manière  dont  on  gouverne  les  mar- 
cottes d'une  feule  &  même  plante  ,  &  du  degré 
de  température  de  l'air  où  elles  croiffent:  T.  III. 
pag  303. 

On  eft  dans  Pufage  de  multiplier  l'Ananas  par 
îes  couronnes,  La  partie  deftinée  à  être  en  terre  , 
doit  n'y  être  mife  que  quand  elle  eft  bien  féche  : 
finon  elle  pourriroit.  C'eft  pourquoi  on  détache  les 
feuilles  de  cet  endroit ,  dès  que  Ton  a  féparé  la 
couronne  d'avec  le  fruit.  Elle  eft  fuffifamment  fé- 
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che  quand  on  voit  à  fa  bafe  un  cercle  dur.  Car  il 
ne  s'agit  pas  d'une  féchereffe   parfaite  ,  qui  occa- 
fionneroit  la  ftérilité  ;  mais  d'un  degré  où  les  germes 
de  feuilles  qui  doivent  donner  naiflance  aux  racines 
ne  foient  pas  encore  devenus  calleux. 

L'Ananas  réufïït  bien  dans  une  bonne  terre  de 
potager  :  c'eft-à-dire ,  qu'en  général  il  lui  faut  une 
terre  médiocrement  humide,  &  qui  ne  foit  pas  trop 
légère.  On  lui  prépare  encore  artificiellement  une 
terre  ,  compofée  de  terre  neuve  prife  daus  un  bon 
pré  ;  &  d'environ  un  tiers  de  vieille  couche  de  me- 
loniere ,  bien  convertie  en  terreau.  Ce  mélange 
doit  être  fait  fix  mois  ou  un  an  avant  d'y  mettre 
l'Ananas  :  on  le  pafle  à  la  claie ,  fuppofé  feulement 
qu'il  y  ait  de  trop  groffes  pierres  ;  car  il  n'eft  pas 
à  propos  de  l'épierrer  jufqu'au  fcrupulc  Une  terre 
trop  affinée  lui  eft  aufli  contraire  que  du  fable  pur. 
Mais  ce  mélange  doit  être  fouvent  remué  ,  afin  de 
lui  donner  lieu  de  fe  perfectionner. 

On  arrofe  fouvent  l'Ananas  ,  pendant  l'été.  Il  ne 
lui  faut  que  peu  d'eau  à  chaque  fois.  Et  le  pot  où 
il  eft  ,  doit  avoir  un  trou  par  où  l'eau  puiffe  s'é- 
couler :  fi  elle  féjoumoit  au  pied ,  la  plante  péri- 
roit  immanquablement.  Il  eft  à  propos  d'arrofer  lé- 
gèrement les  feuilles  ,  en  été  ,  une  fois  par  femaine  : 
cela  fait  beaucoup  profiter  la  plante. 

On  mouille  aufli  en  hiver ,  quand  la  terre  eft 
trop  féche  :  mais  toujours  avec  beaucoup  de  diferé- 
tion.  Il  vaut  mieux  ne  donner  que  peu  d'eau  à  la 
fois  ,  &  y  revenir  plus  fouvent  ;  que  d'arrofer  beau- 
coup &  rarement  :  furtout  en  hiver. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  changent  fouvent  de  pots 
leurs  ananas  :  c'eft  le  moyen  de  n'avoir  que  des  fruits 
médiocres  pour  la  grofléur  &  le  parfum  :  le  pot  doit 
être  bien  rempli  par  les  racines  ,  dans  le  tems  que 
le  fruit  commence  à  paroître.  Sinon  le  fruit  profite 
peu  ;  &  fa  couronne  devient  plus  groffe.  C'eft  affez  de 
changer  les  pots  deux  fois  par  an  :  fçavoir ,  i°.  vers 
la  fin  d'Avril  ;  qu'on  met  dans  des  pots  un  peu  plus 
grands  les  jeunes  plantes  qui  ont  paffé  tout  l'hiver 
dans  ceux  du  degré  inférieur.  Il  faut  ainfi  aller 
par  degrés  ,  afin  de  ne  pas  épuifer  les  plantes.  En- 
fuite,  au  commencement  d'Août,  on  met  dans  de 
plus  grands  ,  celles  qui  feront  en  état  de  donner 
du  fruit  au  printems  de  l'année  fuivante.  A.  chaque 
fois ,  on  remue  le  tan  de  la  couche  où  l'on  tient  ces 
pots  ;  &  on  en  ajoute  de  nouveau ,  pour  que  la  cou- 
che foit  toujours  à  la  même  hauteur.  Les  pots  y 
étant  placés,  on  donne  un  léger  arrofement  aux 
plantes  &  à  leurs  feuilles. 

Depuis  que  le  fruit  commence  à  fe  montrer, il 
ne  faut  plus  remuer  la  plante.  Ce  feroit  empêcher 
le  fruit  de  profiter.  Le  grand  art  pour  qu'il  devienne 
beau ,  eft  d'entretenir  la  plante  dans  toute  la  vi- 
gueur poflible  ,  durant  tout  ce  tems.  Et  une  obfer- 
vation  de  conféquence  eft  de  tenir  les  ananas  fuf- 
fifamment écartés  les  uns  des  autres ,  pour  qu'ils 
jettent  beaucoup  du  pied  :  fans  quoi  la  plante  mon- 
te ,  s'étiole  ,  fe  dégarnit  du  bas ,  &  ne  donne  que 
très-peu  de  fruit. 

Il  n'y  a  point  de  tems  fixe  pour  la  maturité  du 
fruit.  En  général ,  les  plantes  qui  ont  toujours  été 
tenues  en  bon  état ,  montrent  leur  fruit  vers  le 
commencement  de  Février  :  &  il  peut  être  mûr  en 
Juin. 

Quand  on  a  cueilli  le  fruit ,  on  peut  fe  procurer 
de  nouvelles  plantes  de  la  même  efpece ,  en  ôtant 
toutes  les  feuilles  ,  &  enterrant  le  pot  dans  une 
couche  modérément  chaude ,  que  l'on  arrofera  fou- 
vent. Il  en  fortira  quantité  de  peuple.  C'eft  une 
troijieme  manière  ,  &  très  -  expéditive  y  de  multiplier 
l'Ananas. 

On  peut  encore  le  multiplier  par  les  ceilleton$ 
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qui  fortent  au-deffous  du  fruit ,  ou  par  les  côtés  de  propriétés  &  Ufages. 

la  plante.  L'efpece  n.  i.  eft  une  de  celles  qui  en  r  J  b 

fourniflent  le  plus.  D'habiles  Cultivateurs  (  &  M.  Le  goût  exquis  &  le  parfum  du  fruit  d'ananas  j 

Miller  eft  de  ce  nombre  )  affinent  que  cette  mé-  rendent  cette  plante  précieufe.  Il  réunit  la  faveur 
thode  eft  auffi  heureufe ,  &  pas  plus  longue  que  de  plusieurs  fruits  excellens.  On  le  mange  ou  crud  , 
celle  de  multiplier,  par  les  couronnes.  Le  P.  Labat  ou  confit ,  ou  macéré  dans  du  vin.  Quand  on  le 
prétend  même  que  les  progrès  de  ces  oeilletons  mange  crud ,  on  le  pelé  &  on  le  coupe  par  tran- 
i'ont  d'un  tiers  plus  hâtifs.  En  féparant  avec  pré-  ches.  Mais  alors  il  eft  fujet  à  faire  faigner  les  gen- 
caution  les  œilletons  d'avec  la  plante ,  enforte  que  cives  feorbutiques  ;  furtout  s'il  n'eft  pas  mûr.  Son 
l'on  emporte  un  peu  de  la  tige ,  il  fe  trouve  à  leur  foc  efl:  fi  mordant ,  que  s'il  refle  quelques  heures 
bafe  une  membrane  dure  :  qui  avance  l'exficcation  fur  un  couteau  ,  il  en  ronge  la  lame ,  6c  la  couvre 
du  refle  ,  &  fait  que  l'on  peut  les  planter  plus  tôt.      d'une  efpece  d'encre. 

On  obiérve  en  général  à  leur  égard  tout  ce  qui  a  On  corrige  fon  aâivité  en  le  mettant  par  tran- 
été  dit  pour  la  manière  d'employer  les  couronnes.  ,  ches  dans  du  vin  de  liqueur ,  avec  du  fucre.  Au 
Et  les  plantes  qui  en  proviennent ,  font  gouvernées  bout  d'une  heure ,  on  peut  le  manger  fans  acci- 
de  même.  dent.  Et  ce  vin  que  l'on  boit  par-deffus ,  eft  devenu 

L'Ananas  ,  bien  gouverné  ,  acquiert  en  Europe  une  liqueur  agréable  &  bienfaifante. 
un  dé«ré  de  maturité  &  de  perfection ,  qui  en  fait  Nous  recevons  beaucoup  de  ces  fruits  confits 
un  excellent  fruit;  mais  toujours  inférieur  à  celui  entiers  avec  leur  couronne.  On  les  fer  tainfi  au  deffert; 
des  Indes  ou  de  l'Amérique  Méridionale.  Il  n'eft  à  où  ils  ornent  bien  la  table.  Le  P.  Labat  (  Nouveau 
fon  vrai  point  que  dans  les  climats  voifins  de  l'E-  voyage  aux  Ijles  de  l'Amérique  ,  T.  I.  )  dit  fort  à  pro- 
quateur.  Pos  °iue  w  leur  gout  &  leur  odeur  reftent  en  Amérique. 

Il  ne  foutient  pas  le  froid  de  nos  hivers.  L'été  »  Le  fucre  &  le  feu  altèrent  néceffairement  l'un  & 
même  eft  trop  variable  dans  nos  climats ,  &  d'une  »  l'autre.  J'en  ai  apporté  en  France  (  ajoute-t-il  )  , 
chaleur  trop  foible  &  pas  affez  durable ,  pour  que  »  que  j'avois  fait  faire  à  la  Martinique  avec  tout 
cette  plante  puiffe  être  élevée  ici  en  plein  air.  Non  »  le  foin  poffible  :  mais  qui  ne  me  paroiffoient  plus 
feulement  il  lui  faut  des  ferres  chaudes ,  qui  la  ga-  »  que  comme  de  la  filafle  fucrée  ,  en  comparaifon 
rantiffent  du  froid  pendant  l'hiver  :  elle  doit  encore  »  de  ce  qu'ils  étoient  avant  qu'ils  fuffent  confits.  « 
être  tenue  ,  le  refte  de  l'année  ,  fous  des  vitrages  ;  Le  fuc  exprimé  de  l'ananas  mûr ,  ayant  bien  fer- 

&  les  pots  dans  des  couches  de  tan ,  que  l'on  ré-  mente  pendant  une  couple  de  jours ,  devient  une 
chauffe  fuivant  le  befoin.  Confultei  le  Journal  (Eco-  liqueur  vineufe  ,  très-agréable,  d'une  belle  couleur, 
no  mi  que ,  Novembre  1752  ,  p.  26  &  fuivantes  ,  &  d'une  odeur  merveilleufe.  Il  femble  rafraîchir  ÔC 
&  les  Agrémens  de  la  Campagne ,  Tome  III.  pa-  défaltérer  :  mais  il  enivre  promtement  ;  enforte 
ces  310  ,  &  fuivantes.  qu'il  eft  dangereux  étant  pris  en  certaine  quantité* 

Ainfi  que  toutes  les  "autres  plantes  exotiques ,  Pomet  dit  que  cette  liqueur  tourne  &  femble  en- 
les  ananas  qui  naiflent  parmi  nous  ,  s'accommodent  tierement  gâtée  ,  fi  on  la  garde  plus  de  trois  fe- 
peu-à-peu  à  l'air  du  climat ,  &  y  fructifient.  maines  ;  mais  qu'en  la  laiflant  tranquille  autant  de 

On  voit  de  petits  Infectes  blancs  s'attacher  tout  tems ,  elle  revient  à  fon  premier  état ,  &  acquiert 
â  la  fois  aux  feuilles  &  aux  racines  d'ananas.  Ils  même  plus  de  force.  Il  ajoute  que  fon  ufage  mo- 
caufent  promtement  un  dommage  confidérable  ,  fi  déré  eft  bon  contre  la  triftefle  ,  l'engourdiflèment , 
l'on  ne  fe  hâte  pas  de  les  détruire.  Ces  infectes  les  naufées  ,  la  fuppreffion  d'urine  ;  &  que  c'eft  un 
ont  été  originairement  apportés  d'Amérique  fur  contrepoifon  pour  ceux  qui  ont  bu  de  l'eau  de 
les  plantes  de  ce  genre.  M.  Miller  croit  que  ce  font  Manihoc  ,  qui  eft  excefîivement  froide.  Il  recom- 
les  mêmes  qui  dévorent  quelquefois  les  cannes  à  mande  aux  femmes  enceintes  de  s'abftenir  de  ce 
fucre.  Il  les  a  vu  auffi  faire  beaucoup  de  mal  aux  vin  ,  &  même  de  ne  manger  de  l'ananas  (  non  con- 
orangers  :  &  il  remarque  que  ces  inlecf  es  abandon-  fit  )  qu'avec  beaucoup  de  diferétion. 
nent  les  arbres  au  fortir  des  ferres.  Le  meilleur  Les  Javanois  mangent  à  jeun  des  tranches  d'ana- 
moyen  de  les  détruire ,  eft  de  laver  fouvent  avec  nas  encore  un  peu  verd ,  avec  du  fucre ,  dans  l'in- 
une  forte  infufion  de  tabac  ,  les  plantes  entières  tention  de  chaffer  les  vers  par  les  felles.  On  regarde 
des  orangers.  Mais  comme  ils  fe  réfugieraient  fous  ce  fruit  comme  utile  pour  les  obftruûions  des  per- 
les feuilles  des  ananas  ,s  pour  reparoître  enluite,  il  fonnes  cachectiques.  On  lui  attribue  auffi  la  vertu 
vaut  mieux  lever  les  plantes  qui  en  font  atta-  d'empêcher  la  formation  de  la  pierre  dans  les  reins 
quées  ,  ôter  toute  la  terre  des  racines ,  les  tenir  ou  la  veffie  ;  peut-être  même  de  la  diflbudre  à  la 
pendant  vingt  -  quatre  heures  dans   un   grand  ba-      longue. 

quet  rempli  de  pareille  infufion  ,  &  au-deflus  du-  On  eft  très-partage  fur  le  choix  &  la  préférence 

quel  feront  des  bâtons  en  croix  pour  foutenir  la  des  efpeces.  Le  P.  Labat  dit  que  le  fruit  du  n.  5, 
plante;  enfuite  avec  une  éponge  laver  les  feuilles  eft  le  meilleur  de  tous.  Celui  du  n.  1.  pafle  pour 
&  les  racines ,  ôter  tout  le  chevelu  des  racines  ,  agacer  les  dents  &  faire  faigner  les  gencives ,  plus 
laver  la  plante  dans  de  l'eau  claire  ,  puis  mettre  que  les  autres  efpeces.  Bien  des  gens  lui  préfèrent 
de  nouvelle  terre  dans  le  pot,  &  renouveller  le  le  n.  2.  par  cette  raifon,  &  parce  qu'il  eft  plus 
tan.  Mais  après  cela  il  faut  avoir  foin  d'entretenir  gros  &  d'une  odeur  bien  plus  fuave.  Il  y  a  des 
la  plante  dans  une  fraîcheur  modérée  ;  car  on  ob-  Curieux  en  Amérique ,  qui  ont  voulu  ne  cultiver 
ferve  que  ces  infecles  viennent  particulièrement  que  l'ananas  d'un  verd  jaunâtre  :  on  peut  s'en  pro- 
aux  plantes  qui  manquent  d'humidité ,  &  dont  en  curer  l'efpece  par  des  correfpondances  aux  Barba- 
conféquence  la  végétation  eft  lente.  C*eft  ce  que  des  &  à  l'Ifle  S.  Thomas.  On  dit  qu'à  la  Jamaïque-, 
l'on  a  auffi  remarqué  en  Amérique  .,  par  rapport  &  en  quelques  autres  endroits  de  l'Amérique  ,  l'ef- 
aux  cannes  de  fucre  :  où  ,  dans  de  longues  féche-  pece  dont  la  feuille  eft  d'un  verd  herbacé ,  porte  le 
reffes ,  ils  en  ont  tellement  épuifé  la  fève ,  que  l'on  nom  iï  Ananas  Roi  (  King  Pine  ).  On  voit  des  per- 
ne  pouvoit  pas  même  faire  du  Rum  avec  ce  qui  fonnes  faire  grand  cas  de  l'ananas  couleur  d'olive; 
étoit  refté.  On  ne  fçauroit  donc  apporter  trop  d'at-  comme  ayant  un  parfum  exquis  :  M.  Miller  lui  pré- 
tention à  vifiter  les  plantes  d'ananas  ,  qu'on  reçoit  fere  le  n.  2  :  qu'il  dit  auffi  être  mis  au  -  deffus  de 
d'Amérique  :  de  crainte  qu'il  n'y  ait  déjà  de  ces  in-  tous  les  autres ,  au  Brefil  &  à  la  Jamaïque, 
fe&es.  Pour  avoir  l'ananas   dans  toute  fa  perfeftion,, 
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il  faut  le  cueillir  le  jour  même  qu'on  veut  le  man- 
ger ;  &  cela  de  grand  matin ,  avant  que  le  foleil 
ait  pu  l'échauffer.  On  lui  conferve  le  plus  de  tige 
qu'il  eft  poffible.  On  le  garde  au  frais  dans  un  en- 
droit bien  fec.  Et  on  lui  laine  la  tige  tk  la  couronne  , 
jufqu'à  ce  que  toute  la  chair  foit  mangée. 

Je  ne  connois  aucun  Auteur  qui  dife  que  l'efpece 
n.  5.  donne  du  fil,  ainfi  que  les  plantes  nommées 
Pittes. 

A  N  A  S.  Foyei  Canard. 

ANASARQUE.  Voyn  le  mot  Hydropisie. 

ANATARIA(  Aquila  ).  Voye{  au  mot  Aigle. 

ANASTATICA.  Foye[  Rose^  Jéricho. 

ANATRON: ANATRUM:  Natron ;  & 
Ndtrum. 

On  appelle  ainfi ,  1  °.  un  Sel  d'Egypte  ;  que  M. 
Lemery  croit  être  tiré  des  eaux  du  Nil ,  à  peu  près 
comme  l'on  fait  aujourd'hui  le  fel  à  Brouage ,  &  fur 
les  côtes  voifines.  Il  foupçonne  que  c'efl  le  Nitre  des 
anciens.  M.  Tournefort  (  Préface  de  YHijl.  des  Plantes 
des  environs  de  Paris  ) ,  dit  qu'on  le  trouve  dans  le 
Levant  naturellement  iiir  les  terres.  Il  auroit  pu  ajou- 
ter que  c'efl  après  que  les  eaux  fe  font  retirées.  M. 
Duhamel  a  prouvé  dans  les  Mémoires  de  l'Acad. 
Royal,  des  Se.  que  l'Anatron  eft  un  fel  alkali ,  de  la 
nature  de  la  bafe  du  fel  marin  ,  de  la  foude  d'Ali- 
cante  ,  &  d'une  partie  du  borax.  Il  eft  toujours  plus 
ou  moins  allié  de  fel  marin.  Il  tombe  en  poudre  à 
l'air  ;  &  non  pas  en  liqueur  ,  comme  le  fel  de  tartre. 

L'Anatron  d'Egypte  étoit  autrefois  commun  en 
France  :  où  on  le  vendoit ,  fous  le  nom  de  Soude  blan- 
che ,  pour  lefîiver  le  linge  ,  tk  pour  faler  les  cuirs.  Les 
défenfes  de  l'employer  dans  ce  Royaume  ,  l'ont  rendu 
fort  rare.  Il  eft  un  peu  acre  au  goût.  On  le  regardoit 
comme  utile  pour  engraiffer  les  bêtes  à  laine ,  & 
mettre  les  pigeons  en  appétit.  Quand  on  peut  s'en 
procurer ,  il  faut  tâcher  qu'il  foit  en  mafTe  blanche , 
comme  cryftallifé  ,  pefant ,  d'une  laveur  de  fel  ma- 
rin tk  d'une  odeur  défagréable. 

Ce  fel ,  pris  par  la  bouche  ,  eft  très-apéritif.  Ap- 
pliqué au  dehors ,  il  déterge  ,  defféche  ;  &  réfifle  à 
la  gangrené.  Il  entre  dans  la  compofition  de  la  pierre 
de  Crollius. 

z°.  On  lui  fubflitue,  dans  la  compofition  de  cette 
pierre ,  le  Sel  de  verre  :  qu'on  nomme  auffi  Anatron. 
Ce  fel ,  qu'on  appelle  encore  Axunge  ou  Ecume  de 
de  verre ,  &  Salin  ;  eft  ce  qu'il  y  a  de  plus  grofïier 
dans  la  foude  ;  qui  n'ayant  pu  être  vitrifié  ,  s'élève 
à  la  furface  du  verre  en  fufion  dans  les  fourneaux 
des  verreries.  Il  eft  prefque  tout  fel ,  &  peu  mé- 
langé de  terre.  Il  ne  fait  point  d'effervefeence  avec  les 
acides  ordinaires  ;  &  ne  fe  diffout  à  l'air ,  que  quand 
il  eft  pulvérifé.  Il  pétille  un  peu  dans  le  feu ,  mais 
moins  que  le  fel  marin.  On  en  a  beaucoup  vendu 
en  France  pendant  quelque  tems  ,  en  gros  mor- 
ceaux très-durs.  Le  commerce  en  eft  diminué  ,  de- 
puis que  l'on  a  défendu  de  l'employer  à  faler  les 
cuirs.  Les  Fayenciers  s'en  fervent  pour  faciliter  la 
fufion  du  fable  dont  fe  fait  l'émail  blanc.  La  phar- 
macie en  fait  auffi  ufage  ;  à  titre  de  remède  incifif , 
pénétrant ,  tk  réfolutif.  Pour  diffiper  les  cataractes 
des  yeux  des  chevaux ,  on  le  pulvérifé  pour  le  fouf- 
fler  dans  leurs  yeux. 

En  général  il  vaudroit  mieux  fubftituer  le  fel  même 
de  foude  au  vrai  Natrum. 

30.  On  a  nommé  mal-à-propos  Anatron  artificiel 
un  mélange  compofé  de  dix  parties  de  falpêtre,  quatre 
parties  de  chaux  vive ,  trois  parties  de  fel  marin ,  deux 
parties  d'alun  de  roche ,  tk  deux  parties  de  vitriol. 
Le  tout  étant  diffout  dans  du  vin ,  on  le  fait  bouil- 
lir ,  &  on  fait  évaporer  la  colature  jufqu'en  confif- 
tance  de  fel.  Cet  anatron  eft  employé  comme  le  bo- 
rax ,  pour  purifier  les  métaux ,  &  en  faciliter  la  fufion. 
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A  N  C  E  P  S  :  terme  de  Botan.  C'eft  une  chofe  qui  a 
deux  angles  ,  ou  comme  deux  tranchans.  Ce  terme 
s'applique  aux  tiges  ,  aux  pédicules  des  feuilles ,  8c 
autres  parties  des  plantes. 

ANCHOIS.  Petit  poiffon  de  mer  :  de  la  lon- 
gueur d'un  doigt  au  plus  ;  fans  écailles  ;  ayant  la  tête 
groffe  ,  les  yeux  noirs  &  larges  ,  la  bouche  grande 
&  fans  dents  ,  les  mâchoires  rudes  comme  une  feie  , 
le  mufeau  pointu ,  le  dos  rond ,  le  corps  blanc  & 
argentin  ,  tk.  la  chair  rouge  en  dedans. 

On  le  laiffe  quelque  tems  expofé  à  l'air ,  puis  on 
le  preffe  entre  deux  ais ,  &  on  le  faie  ,  pour  le  mettre 
en  barril.  Les  Anchois  les  plus  petits  &c  bien  fermes 
font  très  eftimés  :  la  plupart  des  gros  font  des  Sar- 
dines. 

La  pêche  de  l'anchois  fe  fait  ordinairement  la 
nuit  ;  tk  dans  les  mois  de  Mai ,  Juin  &  Juillet  :  qui 
font  le  tems  où  ce  poiffon  paffe  de  l'Océan  dans  la 
Méditerranée. 

Semichon  dit  que  l'anchois  produit  dans  l'efto- 
mac  une  pituite  fuperflue ,  capable  d'occafionner 
la  fièvre.  Peut-être  ce  poiffon  devient -il  plus  fain 
en  paffant  par  la  faumure.  Tel  eft  celui  dont  on  gar- 
nit communément  des  falades  ;  tk  dont  on  fait  des 
coulis  :  on  en  met  auffi  dans  des  ragoûts ,  tant  gras 
que  maigres. 

On  le  fert  fous  l'aloyau.  Il  fait  partie  de  l'affai- 
fonnement  des  bécaffes  en  falmi.  On  le  met  dans 
la  fauffe  blanche  qui  accompagne  le  turbot ,  la  bar- 
bue ,  les  plies  ,  les  foies  farcies  ,  les  vives  grillées  , 
le  brochet  foit  frit  foit  rôti ,  les  rougets  grillés  ,  &c. 
On  fert  quelquefois  le  brochet  frit ,  avec  une  fauffe 
rouffe  aux  anchois. 

De  quelque  manière  qu'on  les  emploie ,  on  les 
hache ,  après  avoir  ôté  l'arrête  qui  eft  d'un  bout  du 
corps  à  l'autre ,  &  les  avoir  lavés  dans  du  vinai- 
gre. Ou  bien  ,  au  lieu  de  les  hacher ,  on  les  coupe 
en  filets.  Une  poularde  à  la  broche  fe  fert  bien 
avec  un  ragoût  d'anchois  tk  des  filets  de  ce  poiffon. 
On  fait  des  œufs  brouillés  ,  aux  anchois.  Les  anchois 
eux  -  mêmes  fe  fervent  lèuls ,  diverfement  affai- 
fonnés. 

Salade  d'anchois.  Voyez  fous  le  mot  SALADE. 

Anchois  en  Allumettes. 

Les  anchois  étant  lavés  ,  fendez -les  en  deux^ 
ôtez  l'arrête  ,  tk.  mettez  -  les  tremper  dans  du  vin 
blanc.  Puis  les  ayant  jette  dans  une  pâte  compofée 
de  farine  &  de  vin  ou  de  bierre  ,  mettez  -  les 
promptement  les  uns  après  les  autres  dans  une  fri- 
ture bien  chaude  fur  un  feu  vif;  ayez  foin  qu'ils  ne 
s'attachent  pas  entr'eux.  Lorfqu'ils  auront  pris  une 
belle  couleur ,  tirez-les  &  les  laiffez  égouter  :  dreffez- 
les ,  &  les  garniffez  de  perfil  frit  ;  &  fervez  pour 
entremets. 

Au  lieu  de  pâte  ,  on  peut  les  tremper  dans  du 
blanc  -  d'oeuf  battu ,  tk  les  couvrir  de  mie  de  pain. 

On  accommode  encore  les  anchois  en  allumettes, 
en  les  farciffant  avec  de  la  chair  de  volaille ,  & 
remettant  les  deux  moitiés  l'une  contre  l'autre  ;  que 
l'on  attache  enfemble  avec  du  fil.  Puis  on  pratique 
le  refte  comme  ci  -  deffus. 

ANCHOLIE.  Foyei  Ancolie. 

A  N  C  H  U  S  A.  Voyei  B  u  g  l  o  s  e.  Ce  mot  La- 
tin eft  conflamment  traduit  Alkanet  en  Anglois  par 
M.  Miller.  Le  François ,  Orcanette ,  y  a  un  rapport 
fenfible. 

A  N  C  O  L I E  ,  ou  Ancholie  ;  en  Latin  Aquilegia  , 
&  Aquilina  :  en  Anglois  ,  Columbine.  Je  trouve 
auffi  le  nom  Latin  Columbina.  3  dans  Fab.  Columna 
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(  ^yTo/SaVavûç  ")  ,   comme  ayant  été  donné  par  les 
Modernes  à  l'Ancolie  fauvage. 

La  fleur  des  Ancolies  n'a  point  de  calice.  Elle  efl: 
compolée  de  cinq  pétales  égaux  faits  en  ovale, 
&  écartés  :  entre  chacun  defquels  font  autant  d'au- 
tres pétales  plus  longs ,  qui  ont  la  forme  de  cornet , 
&  font  garnis  de  crochets  à  leur  partie  poftérieure. 
Au  milieu  de  la  fleur  font  des  étamines  fans  nombre , 
très-fines ,  furmontées  de  fommets  oblongs  &  droits 
qui  s'élèvent  julqu'à  la  hauteur  des  longs  pétales. 
Au  milieu  d'elles  font  réunis  (  féparés  cependant 
les  uns  des  autres  par  dix  filets  )  cinq  embrions  de 
forme  ovale  ,  dont  les  ftyles  font  plus  longs  que  les 
étamines ,  &  chacun  terminé  par  un  ftigmate  droit. 
Ces  embryons  deviennent  autant  de  gaines  mem- 
braneufes  cylindriques  ,  dont  Faffemblage  forme 
une  efpece  de  cylindre  cannelé  dont  le  fommet 
eft  terminé  par  autant  de  filets  roides.  Chaque 
gaine  forme  intérieurement  une  feule  loge  :  où  font 
quantité  de  petites  graines  ovales. 

Efpeces. 

i.  VAncolie  fauvage  de  G.  B.  vient  dans  les 
champs  ,  dans  des  endroits  incultes ,  &  même  dans 
les  bois.  Elle  jette  plufieurs  tiges  droites  ,  hautes 
d'environ  trois  pieds ,  liffes ,  menues  ;  fur  lefquelles , 
vers  le  haut ,  font  placés  alternativement  des  pédi- 
cules aflèz  longs  ,  dont  la  bafe  efl:  élargie  pour  em- 
braffer  la  tige ,  &  qui  portent  (  fouvent  plusieurs 
réunis  fur  une  même  baie  )  des  feuilles  minces , 
d'un  verd  cendré ,  d'environ  deux  pouces  de  dia- 
mètre ,  découpées  communément  en  trois  lobes 
avec  d'autres  découpures  moins  profondes.  Au  fom- 
met des  tiges  font  des  fleurs  violettes ,  ou  bleues , 
ou  blanches  ,  incarnates  ,  panachées ,  &c.  dont  la 
circonférence  peut  aller  à  trois  pouces  ;  portées 
par  de  longs  pédicules  dont  l'extrémité  foible  les 
rend  pendantes. 

Columna  prétend  que  c'eft  Vlfopyrum  de  Diofco- 
ride  :  fait  encore  incertain  malgré  le  long  difcours 
de  Columna ,  ainfi  que  Plancus  en  convient  dans 
la  note  qu'il  a  faite  fur  cet  article  de  l'illuflre 
Botanifte  Italien.  Voyez  Aquilina  dans  les  Adv. 
nova  de  Lobel. 

Cette  efpece  ,  qui  efl:  vulgaire  &  d'ufage  en  Mé- 
decine ,  fleurit  en  Mai  &  Juin.  M.  Vaillant  (  Bot. 
Par.  )  lui  donne ,  outre  le  nom  d'Ancolie ,  celui 
de  Gands  notre,  dame. 

z.  Les  Botanifles  conviennent  de  mettre  au 
nombre  des  ancolies  les  fleurs  qui  ont  tous  les  ca- 
ractères de  ce  genre,  excepté  les  cinq  pétales  en 
cornet  ;  à  la  place  defquels  font  des  pétales  plats 
difpofés  en  rofe ,  qui  en  font  des  fleurs  très-doubles. 
Il  y  en  a  de  plufieurs  couleurs  ,  comme  celles  de 
l'efpece  vulgaire  ;  &r  de  panachées. 

3.  On  nomme  Ancolies  Etoilées  d'autres  fleurs  de 
ce  genre ,  pareillement  privées  de  pétales  cylindri- 
ques ;  qui  n'ont  que  des  pétales  terminés  en  pointe  , 
&  dont  Fenfemble  forme  une  efpece  d'étoile.  Ces 
ancolies  varient  prodigieufement. 

Culture. 

On  cultive  affez  généralement  les  unes  &  les 
autres  efpeces  dans  nos  jardins.  Les  panachées  font 
eflimées  des  curieux  :  mais  il  efl  bien  difficile  d'em- 
pêcher qu'elles  ne  dégénèrent;  fur -tout  celles  du 
n.  3.  On  y  réuflit  néanmoins  en  arrachant  de  bonne 
heure  tout  ce  qui  n'eft  pas  beau ,  &  ne  laiffant  pour 
graine  que  ce  qui  approche  le  plus  de  la  perfection. 

Les  ancolies  fe  multiplient  de  graine ,  ou  de  brin 
enraciné.  Cette  dernière  méthode  efl  peu  d'ufage  : 
les  fleurs  qu'elle  procure  dégénèrent  en  deux  ou 
trois  ans ,  &  de  doubles  deviennent  fimples. 
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La  graine  fe  feme  fur  couche  au  mois  de  Septem- 
bre. Elle  ne  levé  qu'au  printems  fuivant.  Si  on 
attendoit  à  la  femer  après  l'hiver ,  elle  pourroit 
refter  toute  l'année  en  terre.  Je  ne  fçai  cependant 
fi  les  arrofemens  fréquens  &  légers  ,  accompagnés 
de  la  chaleur  de  l'été ,  ne  la  détermineroient  pas 
à  fortir  plus  tôt.  Mais  ce  feroit  toujours  une  année 
de  retard. 

Le  jeune  plant  efl:  communément  aflez  fort  au 
mois  de  Mai  pour  pouvoir  être  mis  en  pépinière, 
efpacé  à  huit  ou  dix  pouces ,  dans  de  bonne  terre 
neuve.  Puis ,  à  la  fin  de  Septembre  on  le  plante  à 
demeure.  Il  fleurit  ainfi  l'année  d'après. 

Quand  on  veut  que  les  pieds  durent  long-tems, 
on  coupe  les  tiges  aufîi-tôt  que  la  fleur  a  perdu  fa 
beauté  ;  afin  de  ne  pas  laiffer  former  la  graine. 
Cette  pratique  s'étend  à  beaucoup  d'autres  plantes. 

Pour  s'affurer  de  n'avoir  que  des  pieds  doubles 
on  peut  les  laifler  dans  la  pépinière  jufqu'à  ce  qu'ils 
fleuriflènt.  Alors  on  marque  les  doubles  ;  on  coupe 
la  fleur  dès  qu'on  l'a  reconnue  :  &  on  porte  les 
pieds  en  place  à  la  fin  de  Septembre.  Si  on  en 
éclate  les  racines  pour  les  multiplier ,  on  doit  être 
fort  réfervé  fur  le  nombre  de  ces  éclats  :  plus  on  en 
fait ,  plus  on  diminue  leur  vigueur. 

Il  efl:  à  propos  de  femer  tous  les  ans  la  graine 
des  belles  efpeces.  On  efl:  plus  fur  qu'alors  elles  ne 
dégénèrent  point.  On  trouve  encore  un  avantage 
à  en  échanger  d'un  curieux  à  l'autre. 

Les  ancolies  ne  craignent  pas  le  froid  de  notre 
climat  ;  &  font  des  plantes  très-vivaces.  Il  leur  faut 
médiocrement  de  foleil ,  &  une  terre  ni  trop  hu- 
mide ni  trop  féche. 

On  recueille  la  graine  un  peu  avant  que  les  mem- 
branes qui  l'enveloppent  foient  entièrement  féches  : 
fans  quoi  elle  tombe  d'elle-même. 

Propriétés. 

On  prétend  que  l'ancolie  fauvage  efl:  meilleure 
que  les  cultivées  par  rapport  à  la  Médecine.  Entre 
celles-ci  on  emploie  celle  qui  efl:  à  fleur  bleue.  Elle 
efl:  apéritive ,  diurétique ,  &  fudorifique.  Sa  femence 
guérit  la  jauniffe.  Voye^  Jaunisse. 

Donnée  intérieurement ,  infufée  dans  du  vin ,  elle 
aide  beaucoup  à  faire  accoucher  les  femmes  qui  font 
en  travail.  Ce  qui  doit  faire  encore  eftimer  cette 
plante ,  c'eft  le  bon  fuccès  ,  dont  fon  ufage  efl:  pref- 
que  toujours  fuivi  dans  la  petite  vérole  :  fi  on  pré- 
pare demi  gros  de  la  femence  en  émulfion,  dans 
de  l'eau  de  fumeterre ,  ou  de  chardon  bénit ,  elle 
fait  pouffer  en  dehors  toute  la  malignité  de  la  petite 
vérole,  aufii-bien  que  de  la  rougeole.  Toute  la 
plante  eft  fort  bonne  pour  les  inflammations  de  la 
gorge  &  de  la  bouche.  On  fe  fert  de  la  teinture  de 
les  fleurs  ,  pour  déterger  les  ulcères  des  feorbuti- 
ques ,  &  pour  leur  nettoyer  la  bouche  &  raffermir 
les  dents.  On  tire  cette  teinture  au  moyen  de  l'efprit 
de  vin  ,  mêlé  avec  deux  fois  autant  de  teinture  de 
lacque  &  de  maftic  :  cette  dernière  le  prépare  en  fai- 
fant  bouillir  &  diflbudre  pendant  demi  quart  d'heu- 
re ,  fur  un  feu  clair  dans  une  chopine  d'efprit  de  vin  , 
deux  onces  de  gomme  lacque  ,  &  deux  gros  de 
maftic.  On  en  fait  encore  un  Uniment  pour  les  gen- 
cives ulcérées.  On  lui  attribue  beaucoup  d'autres 
vertus  :  mais  moins  fondées  fur  l'expérience. 

AND 

A  N  D  A.  Arbre  du  Brefil  :  dont  le  bois  a  diffé- 
rens  ufa^es.  Son  fruit  renferme  fous  une  double 
écorce  deux  amandes  glanduleufes  qui  ont  à  peu 
près  le  goût  de  châtaigne.  On  en  exprime  une  huile  , 
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dont  les  Naturels  fe  frottent  le  corps.  Ils  jettent 
î'écorce  de  ce  fruit  dans  l'eau  ,  pour  endormir  le 
poiffon.  M.  Lemery  lui  attribue  auffi  des  vertus 
médicinales  ;  Dicl.  des  Drogues. 

A  N  D  A I N  ou  A  N  D  1  N.  L'étendue  qu'un 
Faucheur  peut  couper ,,  à  chaque  pas  qu'il  avance. 

D'autres  difent  Ondin  ;  en  comparant  aux  ondes 
qui  fe  forment  fur  l'eau ,  les  efpeces  de  bandes  ou 
rangées  de  foin  que  forme  l'action  du  faucheur. 

Confultei  l'article  Récolte  du  SAINFOIN. 

A  N  D  E  L  L  E.  Bois  à  brûler  ,  très  droit ,  & 
fans  noeuds ,  quelquefois  mêlé  de  charme  ,  mais 
prefque  tout  de  hêtre  ,  plus  court  d'un  pied  que 
n'eft  le  bois  ordinaire  ;  n'ayant  communément  que 
deux  pieds  quatre  pouces.  Il  prend  ion  nom  de  la 
rivière  d'Andelle ,  dans  le  Vexin  Normand ,  laquelle 
fe  joint  à  la  Seine. 

ANDOUILLES  de  Cochon.  On  les  fait  en 
prenant  de  gros  boyaux  de  cochon ,  ou  des  moyens , 
peu  importe  :  on  en  ôte  le  gros  bout ,  pour  les 
faire  tremper  une  heure  ou  deux  dans  l'eau  chau- 
de ,  afin  qu'ils  s'y  dégorgent  &  perdent  le  goût  de 
boyaux.  On  peut  mettre  dans  cette  eau  quelques 
tranches  d'oignon  ,  avec  du  vin  blanc.  Après  qu'ils 
y  ont  fuffifamment  trempé  ,  on  les  jette  dans  de 
l'eau  fraiche  ,  où  on  les  lave  bien.  Puis  on  les  laiffe 
cgoutter  ;  on  les  effuie  bien  avec  un  linge  blanc;  & 
on  les  faupoudre  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes , 
bc  épjces  :  ils  reftent  ainfi  une  couple  de  jours. 
Enfuite  on  les  coupe  de  la  longueur  qu'on  veut 
qu'aient  les  andouilles.  Ces  boyaux  étant  coupés  , 
on  prend  du  ventre  de  cochon  ;  dont  on  ôte  le 
gras ,  &  qu'on  taille  auffi  par  tranches  de  la  lon- 
gueur des  andouilles.  Cela  fait ,  on  les  forme ,  puis 
on  les  enveloppe  des  robes  qu'on  leur  a  préparées  ; 
après  les  avoir  affaifonnées  de  toutes  fortes  d'épices. 
Ces  robes  font  d'autres  boyaux  de  cochon. 

Les  andouilles  ainfi  achevées  ,  faites  -  les  fécher 
dans  la  cheminée ,  ou  en  quelqu'autre  endroit  où 
elles  foient  expofées  à  la  fumée.  Ou  mettez  -  les 
dans  un  pot  bien  bouché  ,  que  vous  poferez  fur 
lin  feu  très  médiocre.  Laiffez-les  en  cet  état  rendre 
leur  fuc  :  puis  jettez-y  un  peu  d'eau  avec  un  oignon 
piqué  de  clous  de  gérofle  ,  &  deux  verres  de  vin 
blanc  ,  du  fel  ck  du  poivre  ;  laiffez-les  cuire  ainfi; 
&  étant  prefque  cuites ,  il  fera  bon  qu'elles  refroi- 
diffent  dans  leur  bouillon.  Tirez -les  enfin,  pour 
les  mettre  griller  fur  une  feuille  de  papier  &  être 
mangées  toutes  chaudes.  Il  faut  que  le  fel  domine 
dans  l'affaifonnement  où  elles  cuifent.  On  peut  les 
mettre  fur  le  gril  ou  entières  ou  coupées  en  tran- 
ches :  elles  font  également  bonnes  d'une  manière 
ou  de  l'autre.  Au  lieu  de  les  griller ,  on  les  coupe 
en  deux ,  &  on  achevé  de  les  faire  cuire  dans  une 
purée  de  pois  ;  à  qui  elles  donnent  une  bonne 
qualité  ,  en  même  tems  qu'elles-mêmes  deviennent 
beaucoup  plus  douces  :  &  on  les  mange  chaudes. 

Pour  conferver  les  Andouilles. 

Lorfqu' elles  font  refroidies  dans  l'affaifonnement 
où  elles  font  prefque  cuites  ,  on  les  effuie  bien  ;  on 
met  au  fond  d'un  baril  un  peu  de  fel ,  du  poivre 
en  grains ,  quelques  clous  de  gérofle  &  feuilles  de 
laurier  ;  p\ds  un  lit  d'andouilles  ,  que  l'on  couvre 
de  même  ;  &  l'on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  que  le 
baril  foit  plein.  Alors  on  le  remplit  de  bon  lain- 
doux  fondu  ;  &  on  ne  fonce  le  baril  que  quand  il 
eft  bien  froid.  On  le  garde  enfuite  dans  un  lieu 
frais  :  &  on  en  tire  à  mefure  que  l'on  en  a  befoin. 

Autre  manière  de  faire  les  Andouilles  de  Cochon. 
Les  boyaux  étant  bien  nettoyés ,  coupez-les  de 
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la  longueur  que  vous  voulez  donner  aux  andouilles. 
Enfuite  prenez  de  la  panne  de  cochon  coupée  en 
filets  ,  de  même  que  de  la  chair  de  cochon  •  &  cou- 
pez l'une  &  l'autre  en  gros  lardons  auffi  longs  que 
les  andouilles.  Vous  mettrez  ainfi  moitié  de  ces  lar- 
dons avec  les  boyaux ,  &  les  affaifonnerez.  Il  faut 
que  les  boyaux  ayent  trempé  quelque  tems  dans  le 
vin  blanc ,  pour  leur  ôter  tout  mauvais  goût.  Les 
andouilles  étant  faites  &  liées ,  mettez-les  dans  une 
marmite  avec  de  l'eau ,  des  tranches  d'oignons  , 
clous  de  gérofle  ,  feuilles  de  laurier  ,  un  peu  de 
panne  de  cochon  ;  &  les  faites  cuire  doucement  ; 
écumez-les  :  &  quand  elles  ne  jetteront  plus  d'écu- 
me, verfez-y  une  pinte  de  lait.  Etant  prefque  cuites, 
vous  les  laifferez  refroidir  dans  le  même  bouillon. 
Lorfque  vous  les  en  tirerez ,  vous  prendrez  garde 
de  les  rompre.  Vous  les  ferez  griller  fur  du  papier  , 
pour  être  mangées  chaudes. 

I L  y  a  long  -  tems  que  la  moutarde  fert  d'affai- 
fonnement  à  l'andouille  cuite.  On  en  peut  juger 
par  cette  penfée  d'Henri  V.  Roi  d'Angleterre  :  »  Que 
»  la  guerre  fans  incendie  étoit  comme  une  andouille 
»  fans  moutarde.  » 

Andouilles   de   Veau. 

On  peut  fe  fervir  de  la  fraife  de  veau  ,  pour 
faire  des  andouilles  excellentes.  Voici  comme  elles 
fe  font. 

Prenez  une  fraife  de  veau  ,  lavez  -  la  bien  , 
ficelez  un  des  bouts ,  &  fervez  -  vous  de  lard  blan- 
chi &  de  boyaux  de  veau  un  peu  gros ,  qui  foient 
auffi  bien  nettoyés ,  &  coupés  de  la  longueur  dont 
vous  voulez  que  foient  vos  andouilles.  Joignez  à 
tout  cela  de  la  tettine  de  veau  blanchie  ,  tranchée 
par  rouelles  ou  petits  dez ,  ainfi  que  la  fraife  &  le 
lard.  Cela  fait ,  mettez  le  tout  (  à  la  réferve  des 
boyaux  )  dans  une  cafferole ,  affaiionnez-le  avec  des 
épices  broyées ,  une  feuille  de  laurier ,  du  fel ,  du 
poivre ,  un  peu  d'échalottes  hachées  bien  menu , 
&  un  demi-fetier  de  crème.  Paffez-le  deffus  le 
fourneau  ;  retirez  la  cafferole  ;  jettez  -  y  quatre 
ou  cinq  jaunes  d'ceufs,  un  peu  de  mie  de  pain  :  & 
le  tout  ayant  fait  une  liaifon  parfaite  ,  prenez  les 
boyaux ,  &  rempliffez-îes  chaudement  avec  un  en- 
tonnoir fait  exprès  ;  liez-les  ;  faites-les  blanchir  dans 
de  l'eau  ;  &  les  faites  cuire  comme  les  andouilles  de 
cochon.  Laiffez-les  auffi  refroidir  dans  leur  bouil- 
lon. 

Pour  les  manger  ,  enveloppez  -  les  de  papier  ; 
faites  -  les  griller  à  petit  feu  :  ôc  les  fervez  chaudes. 

Ces  fortes  d'andouilles  peuvent  fe  faire  en  été  , 
dans  les  endroits  où  l'on  ne  tue  pas  du  cochon  toute 
1  année. 

AND  OUILLE RS.  Ce  font  les  chevilles, 
ou  premiers  cors  qui  fortent  des  perches  du  cerf, 
du  daim ,  &  du  chevreuil.  Les  fur-Andouillers  font 
les  féconds  cors. 

Voye%_  TÊTE,  terme  de  Chaffe.  s  U  R  -  A  N- 
DOUILLERS. 

ANDOUILLETTES  de  Veau.  Chair  de. 
veau  hachée ,  &:  roulée  en  ovale. 

Manière  de  les  faire. 


I. 


Prenez  de  la  rouelle  de  veau  coupée  en  filets^ 
&  du  lard  de  même ,  félon  la  quantité  d'andouil- 
lettes  que  vous  vous  propofez  de  faire  ;  &  les  affai- 
fonnez  de  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  épices. 
Ayez  des  boyaux  de  cochon  bien  nettoyés  :  coupez- 
les  de  la  longueur  que  vous  voulez  donner  aux  an- 
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douillettes  ,  Se  les  remplirez  de  vos  filets ,  y  en 
mettant  alternativement  un  de  veau  &  un  de  lard  ; 
puis  liez-les  par  les  deux  bouts.  Foncez  une  braifiere, 
de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  veau  :  arrangez-y 
vos  andouillettes  ;  &  les  affaifonnez  de  fel ,  poivre , 
bafilic  ,  thim ,  &  feuilles  de  laurier  ;  puis  les  couvrez 
de  même  que  vous  avez  couvert  le  fond  :  mettez-y 
une  bouteille  de  bon  vin  blanc  ;  achevez  de  les 
mouiller  d'un  peu  d'eau  ;  &  les  faites  cuire  douce- 
ment durant  une  bonne  heure ,  feu  deffus  &  deffous. 
Etant  cuites ,  tirez-les  du  feu,  &  les  laiffez  refroidir 
dans  leur  affaifonnement. 

On  les  conferve,  &  fait  cuire  pour  manger,  com- 
me les  andouilles. 

I  I. 

Prenez  une  noix  (  ou  rouelle  )  de  veau ,  du  jam- 
bon ,  &  du  blanc  de  poularde.  Coupez  le  tout  en 
filets  de  leur  longueur,  gros  comme  le  doigt.  Met- 
tez -  les  dans  une  cafferole  ,  avec  du  fel ,  poivre , 
fines  herbes  ,  &  épices.  Puis  en  rempliriez  des 
boyaux  :  que  vous  mettrez  clans  une  braifiere  com- 
me ci -deffus;  ajoutant  à  l'affaifonnement  quelques 
oignons  coupés  en  tranches ,  ou  quelques  gouffes 
d'ail ,  &  n'y  mettant  qu'une  demi-bouteilke  de  vin 
blanc  ,  &  point  d'eau.  On  les  fert  grillées ,  pour 
hors  -  d'oeuvre. 

I  I  I. 

Ayez  des  fraifes  de  veau  bien  nettoyées ,  &  blan- 
chies à  l'eau  bouillante.  Mettez-les  dans  une  marmite 
avec  du  fel ,  poivre ,  thim ,  bafilic ,  quelques  feuilles 
de  laurier ,  &  quelques  gouffes  d'ail  :  mouillez  -  les 
d'eau  ,  &  les  faites  cuire.  Etant  cuites  ,  tirez  -  les 
&  les  hachez  ;  enfuite  vous  les  mettrez  dans  une 
cafferole  avec  un  tiers  de  lard  blanchi ,  &  haché  ,  & 
un  peu  de  panne  de  cochon  coupée  en  petits  dez. 
Affaifonnez-les  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  épices  ; 
&  que  la  coriandre  en  poudre  y  domine.  Prenez  huit 
œufs  pour  chaque  frailé  ;  mettez  les  jaunes  dans  les 
fraifes  ;  &  enfuite  les  blancs  ,  après  les  avoir  bat- 
tus à  moitié.  Ajoutez  dans  le  tout ,  de  la  .crème 
toute  chaude ,  la  quantité  convenable  pour  que  les 
fraifes  deviennent  fimplement  affez  liquides  pour 
pouvoir  paffer  par  l'entonnoir.  Puis  mettez  ce  mé- 
lange dans  des  boyaux  de  cochon  moyennement 
gros  ;  &  placez  ces  andouillettes  dans  une  braifiere 
comme  ci  -  deffus  ;  les  mouillant  de  lait ,  au  lieu  de 
vin. 

Elles  fe  mangent  grillées ,  ou  à  la  purée ,  comme 
les  andouilles. 

On  accommode  aufïi  la  citrouille  en  andouillettes. 
Foye{  Citrouille. 

ANDROGYNE:  qui  a  les  deux  fexes.  Ce 
terme  a  été  employé  par  M.  Vaillant  pour  expri- 
mer la  rencontre  des  fexes  mâle  &  femelle  dans  une 
même  fleur.  Et  il  a  reftreint  aux  plantes  qui  portent 
fur  un  même  pied  les  fleurs  mâles  féparées  des  fe- 
melles ,  le  nom  $  Hermaphrodites  ,  que  l'on  a  cou- 
tume de  donner  indiftinftement  à  ces  deux  fortes  de 
mélanges  des  fexes  dans  une  plante.  La  diflinclion 
introduite  par  M.  Vaillant  n'efl  pas  à  négliger  :  on 
éviteroit  des  périphrafes  dont  on  efl  fouvent  obligé 
de  fe  fervir  en  François. 

ANE 

ANE  ou  Afne.  Quadrupède  domeftique ,  capa- 
ble d'un  grand  travail ,  foit  pour  tirer ,  foit  pour 
porter ,  peu  difpendieux ,  &  qui  dure  longtems 
quoique  travaillant  toujours.  Cet  animal  naturelle- 
ment patient ,  efl  prefque  toujours  lent ,  pareffeux , 
&  d'un  air  morne  a  en  France.  Dans  la  première 
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jeuneue  ,  il  efl  gai  ,  &  même  affez  joli  ;  il  a  de 
la  légèreté  &  de  la  gentilleffe  :  mais  il  la  perd  bien- 
tôt. L'âne  paroît  être  l'animal  qui ,  relativement  à 
fon  volume  ,  porte  les  plus  grands  poids.  Quand 
on  le  furcharge,  il  le  témoigne  en  inclinant  la  tête 
&  baiffant  les  oreilles.  On  le  met  foùvent  à  la  char- 
rue dans  les  pays  oii  le  terrein  efl  léger.  En  gé- 
néral, il  efl  d'une  grande  utilité  à  la  campagne  , 
au  moulin  ,  &c.  Et  plus  il  travaille ,  plus  il  devient 
capable  de  bon  fervice.  On  peut  absolument  le  faire 
fervir  de  monture  ;  toutes  les  allures  font  douces  ; 
&  il  bronche  rarement  :  mais  il  efl  capricieux  & 
entêté.  Il  n'a  que  des  mouvemens  petits  6c  lents  ; 
&  quoiqu'il  coure  d'abord  affez  vite  ,  il  efl  bientôt 
rendu  quand  on  veut  exiger  qu'il  fourniffe  pendant 
quelque  tems  à  une  allure  qui  force  fa  marche  or- 
dinaire. 

Cet  animal  n'exige  prefque  aucun  foin.  Quant  à 
la  nourriture ,  il  efl  fobre  iur  la  quantité  &  la  qua- 
lité :  il  s'accommode  auffi  bien  de  l'herbe  la  plus 
dure  ,  que  du  fourage  ordinaire  des  chevaux  &C 
autres  animaux.  Il  aime  les  chardons.  Le  Ion  lui 
fait  beaucoup  de  bien.  Et  une  bonne  nourriture 
réglée ,  met  à  portée  de  tirer  un  bien  plus  grand 
fervice  de  cet  animal  ,  &  pendant  un  plus  Ion» 
tems  ,  que  du  cheval  le  mieux  foigné  ;  pour  les  tra- 
vaux de  la  campagne.  Il  eft  cependant  délicat  fur 
l'eau  ;  il  ne  boit  volontiers  que  de  la  plus  claire ,  & 
de  celle  qu'il  connoit.  Il  ne  boit  pas  beaucoup. 

L'âne  efl  trois  ou  quatre  ans  à  croître  ;  &  vit 
vingt-cinq  à  trente  ans. 

Cet  animal  dégénère  beaucoup  dans  les  pays 
Septentrionaux  :  auffi  n'y  en  tient-on  aucun  compte. 
Il  efl  fort  eftimé  dans  les  pays  chauds  ;  furtout  vers 
le  Tropique  du  Cancer ,  tant  en-deçà  qu'au-delà. 
Il  y  efl  plus  gai ,  plus  vif,  &  plus  fort  qu'en  Eu- 
rope. On  en  élevé  beaucoup  en  Perfe  ,  en  Syrie  , 
en  Egypte  ,  dans  tout  le  continent  de  l'Afrique  , 
aux  lues  du  Cap  Verd ,  &  aux  Canaries.  Il  y  a  en 
Arabie  une  race  d'ânes  pleins  d'une  ardeur  que  les 
plus  longs  voyages  ne  rallentiffent  pas.  On  s'en  fert 
habituellement  avec  les  chameaux  dans  les  caravanes: 
fur-tout  pour  le  pèlerinage  de  la  Mecque  ;  qui  efl 
très-fatiguant  à  caufe  des  fables  &  de  la  chaleur. 
Ils  ont  un  pas  doux  &  très-vite  ,  une  efpece  d'am- 
ble ,  que  les  chevaux  ne  peuvent  atteindre  qu'au 
trot.  Le  Chevalier  Chardin  (  Voyage  en  Perfe  )  dit 
qu'on  leur  fend  les  nafeaux  pour  leur  donner  plus 
d'haleine. 

Divers  voyageurs  parlent  d'ânes  fauvages  ;  & 
s'accordent  tous  à  dire  qu'ils  font  fort  légers  à  la 
courfe. 

En  général ,  la  fanté  de  l'âne  efl  bien  plus  ferme 
que  celle  du  cheval.  Il  efl  moins  délicat  ;  &  fujet 
à  bien  moins  de  maladies.  Les  anciens  ne  lui  en 
connoiffoient  même  gueres  d'autres  que  la  morve  : 
encore  le  cheval  y  ell-il  plus  fujet  que  l'âne. 

On  a  prétendu  que ,  parmi  les  animaux  couvert» 
de  poils,  on  n'en  connoiffoit  pas  de  moins  fujet 
aux  vermines  que  l'âne.  Et  on  a  été  jufqu'à  avancer 
qu'il  n'avoit  jamais  de  poux.  §p"  Cependant  il  efl 
certain  que  les  morpions  s'attachent  quelquefois 
aux  ânons  avec  tant  de  force ,  qu'après  avoir  inu- 
tilement employé  des  onguens  &  d'autres  moyens  , 
on  efl  forcé  de  les  noyer.  Pour  ce  qui  efl  de  l'âne, 
je  n'ai  aucune  expérience  à  oppofer  à  ce  que  l'on 
met  en  fait  à  fon  fujet  :  &  qu'on  attribue  à  la  dureté 
&  fechereffe  de  fa  peau.  C'efl  effectivement  la  raifort 
pour  laquelle  il  efl  bien  moins  fenfible  que  le 
cheval ,  au  fouet ,  &  à  la  piquure  des  mouches. 

Nos  ânes  ont  quelquefois  des  efpeces  de  ver- 
rues qui  leur  viennent  par  tout  le  corps.  Us  font  aufïi 
fufçeptibles  de  rage. 
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Leurs  maladies  quelconques  le  traitent  avec  les  d'excellens  fouliers  ,  de  gros  parchemin  que  l'on 

mêmes  Remettes  ,  que  celles  du  cheval  &  du  bœuf,  enduit  d'une  légère  couche  de  plâtre ,  pour  certaines 

Dès  l'âge  de  deux  ans  l'âne  eft  en  état  d'engen-  tablettes  de  poche.  C'eft  auffi  avec  le  cuir  de  l'âne 

*lrer.  L'âneffe  eft  encore  plus  précoce.  C'eft  com-  que  les  Orientaux  font  le  Sagri ,  que  nous  appel- 

-munément  dans  les  mois  de  Mai  &  Juin  que  ces  Ions  chagrin  (  Voyage  de  Thevenot ,  Tome  11.  ) 

animaux  font 'en  chaleur.  Le  lait  paroît   dans  les  Un  autre  Voyageur  dit  que    c'eft  auffi  la  matière 

mammelles  de  l'âneffe  quand  elle  eft  pleine  de  dix  du  beau  marroquin  ,  employé   aux  chauffures  du 

mois  :  elle  met  bas  dans  le  douzième  ;  &  eft  en  état  Levant. 

•de  recevoir  le  mâle  fept  jours  après.  Elle  ne  donne         Les  anciens  faifoient  des  flûtes  avec  les  Os  d'âne  : 

ordinairement  qu'un  ânon.   On  peut  le  fevrer  au  ils  les  trouvoient  plus  fonores  que  ceux  des  autres 

bout  de  cinq  ou  fix  mois  :  cela  eft  même  nécef-  animaux. 

faire  fi  la  mère  eft  pleine ,  pour  que  le  fœtus  prenne  Le  Lecteur  trouvera  tout  le  contenu  de  cet  arti- 

affez  de  nourriture.  cle  agréablement  détaillé   dans  VHiJloire  Naturelle 

L'âne  étalon  doit  être  choifi  parmi  les  plus  grands  du  Cabinet  du  Roi.  MM.  de  Buffon  &  Daubenton 

•Scies  plus  forts  ;  âgé  de  trois  ans  pour  le  moins,  y  ont  bien  traité  de  l'état  de  l'âne;  fa  defeription , 

&  pas  plus  de  dix  :  les  jambes  hautes  ,   le  corps  &c. 

étoffé ,  la  tête  élevée  &  légère ,  les  yeux  vifs ,  les  Â  N  É  E.  Mefure  pour  les  grains  ,  ufitée  en  plu- 
nafeaux  gros ,  l'encolure  groffe  &  peu  longue  ,  le  fieurs  endroits  de  la  France  :  mais  qui  varie  extrê- 
.poitrail  &  Ja  côte  fermes  &  larges ,  les  reins  char-  mement.  Il  n'y  a  que  l'ânée  de  vin  qui  foit  fixée  ; 
«us ,  ainfi  que  les  cuiffes  ,  la  croupe  plate  ,  la  queue  elle  contient  quatre  -  vingt  pots.    C'eft  la  mefure 
courte  ;  le  poil  luifant ,  doux  au  toucher ,  tk  d'un  commune  de  vin  ,  à  Lyon.   Voye^  concernant  les 
gris  foncé  ou  noir  ou  moucheté .  de  rouge.  L'âne  Ânées ,  le  Dictionnaire  de  Commerce. 
étalon  dure  plus  longtems  que  le  cheval  étalon.  Et          A  N  É  M  O  N  E  :  en  Grec  ,  Latin  ,  François  ,  & 
plus  il  eft  vieux  ,  plus  il  paroît  ardent.  Anglois.    Cette    plante   pouffe    de   fa    racine    des 
L'âne  accouplé  avec  la  jument  produit  les  grands  feuilles  prefque  rondes ,  dont  les  unes  font  larges  , 
Mulets  ;  le  cheval  avec  l'âneffe  produit  les  petits  les  autres  petites;  quelques-unes  font  découpées 
mulets  :  dilférens  des  premiers  à  plufieurs  égards.  profondément,  les  autres  plus  légèrement.  Du  mi- 
La  chair  de  nos  dnes  ,  eft  plus  mauvaife  à  man-  lieu  de  ces  feuilles  s'élèvent  de  petites  tiges  nues 
ger  ,  &  plus  défagréablement  infipide  ,  que  celle  jufqu'environ  à  leur  moitié ,  garnies  en  cet  endroit 
du  cheval.   Galien  dit  même  que  c'eft  un  aliment  de  trois  ou  quatre  feuilles  dilpofées  en  anneau.  Ces 
qui  caufe  des  maladies.  On  prétend  que  Ydnon  eft  tiges  foutiennent  à  leur  Commet  chacune  une  fleur, 
un  affez  bon  manger.  large  ,  ronde  ,  à  plufieurs  feuilles  dilpofées  en  rofe  ; 
Le  lait  d'âneffe  eft  plus  léger  &  plus  facile  à  di-  fimple  ou  double;  jaune  ou  blanche  ,  ou  purpurine, 
gérer  que  celui  des  autres  animaux.  Son  ufage  eft  ou  incarnate  ,  ou  bleue ,  ou  rouge ,  ou  violette  , 
très -bon  pour  la  goûte  ,  &  pour  les  affe&ions  de  ou  variée  de  plufieurs  couleurs  ;  ornée  quelquefois 
la  poitrine.  On  l'emploie  pour  les  yeux ,  dans  les  d'une  touffe  qu'on  appelle  fa  pluche.  Le  fruit  qui 
maladies  qui  viennent  d'âcreté.  Il  eft  utile  pour  l'ar-  fuccede  à  la  fleur  eft  le  plus  fouvent  oblong  :  à  fon 
deur  d'urine  ,  la  conftipation ,  &  en  général  dans  centre  eft  un  axe  vertical ,  auquel  tiennent  les  grai- 
les  cas  oii  il  faut  humecter  &  rafraîchir.  Confulte^  nés  couvertes  chacune  d'une  membrane  ordinaire- 
l'article  Lait.  Pour  avoir  ce  lait  de  bonne  qualité ,  ment  cotoneufe  ,  que  l'on  nomme  Bourre.  Sa  racine 
il  faut   choifir  une  âneffe  jeune,  faine,  bien    en  porte  le  nom  de  Patte;  &  reffemble  effectivement 
chair,  qui  ait   mis   bas  depuis   peu  de  tems  ,  &  à  cette  partie  des  animaux.  Confulte^  le  P.  D'Ardene, 
n'ait    pas   été    couverte  depuis.    On  doit  lui  ôter  Traité  des  Renoncules ,  page  20 ,  où  il  critique  ceux 
l'ânon  qu'elle  allaite  ,  la  tenir  propre  ;  la  bien  nour-  qui  difent  griffe  au  lieu  de  patte, 
rir  de  foin  ,  d'aveine ,  d'orge ,  &  même  d'herbes          Les  Anémones  ne  viennent  pas  d'elles-mêmes  en 
dont  les  qualités  falutaires   puiffent  influer  fur  la  France.  L'efpece  que  G.  Bauhin  appelle  Anémone 
maladie  :  avoir  attention  de  ne  pas  laiffer  refroidir  fylvejlris  alba  major ,  vient  en  divers  pays  dans  les 
le  lait  ;  ne  pas  même  Pexpofer  à  l'air ,  ce  qui  le  bois  :  nous  la  connoiffons  particulièrement  en  Al- 
gâteroit  en  peu  de  tems.  Si  l'âneffe  a  plus  de  lait  que  lemagne.  La  graine  eft  ronde.  On  en  voit  rarement 
les  malades  n'en  confommeroient ,  il  eft  à  propos  dans  les  jardins.  Elle  fleurit  prefque  toute  l'année; 
de  laiffer  l'ânon  prendre  ce  fuperflu  ;  mais  par  in-  félon  J.  Bauhin  (Tournefort,  Injt.  p.  277). 
tervalles  réglés ,  afin  que  l'on  en  trouve  de  bonne          Je  n'entrerai  pas  dans  le  détail  des  efpeces  d'ane- 
qualité  lorfqu'on  trait  l'âneffe.  Et  comme  il  y  a  des  mone.  Elles  font  prodigieufement  multipliées.  L'ap- 
âneffes  qui  ne  donneroient  point  leur  lait  fi  l'ânon  plication  que  les  Fleuriftes  ont  donnée  à  leur  cul- 
ne  commençoit  par  les  tetter  ,  on  auroit  tort  de  ture ,  a  produit  des  variétés  fans  nombre.  Confulteç 
refufer  au  petit  ce  droit  naturel  dont  on  tire  en-  M.  Tournefort ,  Injlit.  Rei  herb.  depuis  la  page  275 
fuite  avantage.  jufqu'à  la  284.  Outre  la  lifte  nombreufe  comprife 
Les  anciens  ont  dit  que  le  fang  d'âne  ,  pris  en  dans  ces  neuf  pages,  il  y  en  a  prefque  autant  de  diffé- 
poudre  à  la  dofe  d'une  dragme ,  étoit  fudorifique.  rentes  dans  M.  de  la  Quintinye  (  T.  II.  Part.  II.  ) 
Ils  lui  attribuoient  auffi  de  guérir  la  manie.  Selon  Et  pour  la  curiofité  hiftorique  de  ces  fleurs ,  je  râp- 
eux ,  fa  fiente  arrête  le  fang  :  fa  graiffe  eft  réfolu-  porte  encore  d'autres  noms  qui  exiftoient  dans  la 
tive  :  fon  urine ,  appliquée  extérieurement ,  eft  utile  précédente  édition  de  ce  Dictionnaire  :  »  La  Calle 
pour  la  gale  ,  la  goûte  ,  la  paralyfie ,  les  maux  de  »  blanche ,  dont  la  houpe  eft  incarnate ,  le  Flandre 
reins.  Voye^  l'article  des  Préfervatifs  pour  la  Rogne  »  blanc  ,  dont  la  houpe  eft  verte  ;   le  Cayetan  co- 
des  Brebis.  Soit   qu'une   expérience   contraire  »  lombin ,  qui  eft  blanc  ;  le  Salvian  blanc ,  marqueté 
ait  détruit  la  réputation  de  ces  remèdes  ,  foit  que  »  d'incarnat  ;  le  Parijien  incarnat  &  blanc  ;  le  Turc 
le  cours  ordinaire  des  chofes  en  ait  occafionné  Pou-  »  Byfantin  couleur  de  rofe  ;  le  Martellé ,  dont  les 
bli  ;  il  eft  fur  que  l'on  n'en  fait  aujourd'hui  pref-  »  feuilles  font  couleur  de  paille ,  fouetté  de  cramoifi, 
que  aucun  ufage.  »  &  qui  a  la  houpe  de  même  couleur  ;  S.  André  ; 

Le  fumier  d'âne  eft  de  même  qualité  que  celui  »  Martelot  ;  V Albert  ;  le  paffe-Albert.  « 
du  cheval.  On  n'exigera  pas  que  je  donne  une  lifte  de  celles 

Comme  la  peau  de  l'âne  eft  fort  dure  &  très  qu'on  eftime  davantage.  Leur  fort  eft  une  efpece 

claftique ,  on  en  fait  des  cribles ,  des  tambours  ,  de  mode  arbitraire  :  telle  eft  précieufe  aujourd'hui , 

qui 
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qui  fera  méprifce  peut-être  quand  on  lira  mon  oit-  met  pour  première  affife  les  pierres  &  autres  cho- 
vrage.  (  Voyc{  encore  dans  M.  de  la  Quintinye  ).  l'es  que  l'on  a  retirées  du  mélange  ;  ce  qui  facilite 
Je  ne  puis  cependant  omettre  ici  les  caracïeres  que  l'évacuation  des  humidités  fuperflues.  Quand  le  ter- 
les  Fleuriftes  arîîgnent  maintenant  pour  décider  en  rein  eft  l'ec  ,  on  y  fonce  cette  efpece  de  couche  juf- 
général  de  la  beauté  d'une  anémone.  On  y  veut  qu'à  moitié  de  fon  épaiffeur.  Au  refte  ces  mélanges 
une  jufte  fymmétrie  de  toutes  les  parties  qui  la  corn-  peuvent  ne  fervir  que  pour  le  deffus  des  couches  : 
pofent  :  c'eft-à-dirè  une  fanne  baffe ,  bien  garnie  ,  la  moitié  inférieure  fera  alors  de  fumier  bien  con- 
&  très-friféc  ,  ou  finement  découpée  ;  une  tige  allez  fommé  ,  ou  de  terreau  de  vieille  couche, 
forte  pour  ne  point  plier  fous  la  fleur  ;  une  tête  Quand  la  nouvelle  couche  eft  affahTée ,  c'eft-à- 
6'ien  pommée  ;  des  couleurs  vives  &:  luftrées.  Les  dire  au  bout  de  quinze  jours  ou  trois  femaines,  on 
grandes  feuilles ,  qu'on  nomme  le  manteau  ,  doivent  la  remue  avec  la  bêche  à  la  profondeur  d'environ 
f  •j-paiTer  un  peu  la  groffeur  de  la  pluche.  Il  faut  auffi  "  fix  pouces  ;  enfuite  on  la  dreffe.  Et  fi  on  la  deftine 
que  leur  extrémité  foit  ronde.  pour  des  pattes  entières  ,  on  y  marque  à  fix  pou- 
La  pluche  eft  l'amas  de  béquillons  ou  de  moin-  ces  en  tout  fens  les  endroits  où  on  veut  planter, 
dres  feuilles  ,  qui  couvrent  tout  le  dedans  de  la  Après  quoi  on  fait  les  trous  avec  trois  doigts  à  la 
fleur.  Elle  doit  fe  courber  un  peu  vers  le  cœur ,  en  profondeur  d'environ  un  pouce  &c  demi ,  ou  même 
forme  de  dôme.  Plus  ces  béquillons  font  larges,  plus  davantage ,  pour  y  mettre  les  pattes  l'œil  en  haut, 
l'anémone  a  de  grâce.  Tout  étant  planté ,  on  unit  la  couche  avec  le  dos 

Le   petit   cordon  qui  environne  le  cœur ,    doit  du  râteau  qu'on  y  paffe  légèrement.  Les  languettes 

être  d'une  couleur  différente  de  la  pluche  ;  ne  fe  ne  fe  mettent  pas  droites  (  comme  les  pattes  )  , 

montrer  que  peu  ,  ou  même   point   du  tout  ;  ne  mais  couchées  ,  toujours  l'œil  en  haut ,  &  plus  près 

pas  faire  le  bourrelet  ;  6c  furtout  ne  pas  excéder  la  les  unes  des  autres. 

hauteur  des  béquillons.  _  H  vaut  même  mieux  qu'elles  foient  dans  des  pots 

féparés  ;  ainfi  que  les  petites  pattes  :  on  remarque 
qu'elles  s'y  foutiennent  avec  avantage. 

Lulture,  Pour  former  une  belle  planche  d'anémones ,  il 

faut  les  planter  de  manière  qu'on  mélange  leurs 

L'anémone  veut  une  terre  douce ,  légère ,  &  en  couleurs  avec  art ,  pour  que  la  gradation  des  nuan- 

même  tems  fubftancieufe.  Quand  on  n'en  a  pas  de  ces  faffe  valoir  les  unes  par  les  autres.    Un  bon 

naturelle  dans  ce  genre  ,  on  en   compofe  avec  de  Fleurifte  eft  un  habile  Peintre  dans  fon  genre, 

bonne  terre  neuve  fabloneufe  prile  dans  des  com-  Il  y  a  des  Fleuriftes  qui  mettent  les  pattes  dans 

mîmes  ou  dans  un  pré  ;  &  un  tiers  de  fumier  de  l'eau  un  jour  avant  de  les  planter.  Cette  précaution 

vache  bien  pourri.  Il  eft  à  propos  que  la  terre  ne  peut  devenir  dangereufe  par  des  tems  humides.  Il 

foit  pas  tirée  d'une  plus  grande  profondeur  que  de  eft  préférable  de  ne  les  mouiller  que  quand  elles  font 

dix  pouces  :  &  il  vaut  mieux  la  prendre  avec  le  ga-  en  terre  ;  on  eft  maître  de  leur  donner  la  quantité 

zon ,  que  fans  lui  ;  pourvu  qu'il  ait  le  tems  de  fc  d'eau  proportionnée  à  leur  befoin  adfuel.  Mais  il 

confommer  entièrement.   On  met  ce   mélange  en  faut  les  entretenir  toujours  tant  foit  peu  humectées  : 

monceau  ,  que  l'on  a  foin  de  remuer  tous  les  mois ,  fans  quoi  elles  molliffent  &  ne  réuffiffent  pas. 

pendant  environ  un  an  ;  obfervant  d'en  ôter  toutes  Quand  on  veut  qu'elles  fleuriflent  de  bonne  heure, 

les  grolTes  pierres  ,  &  de  n'y  laiiïer  aucune  motte,  on  les  plante  vers  la  fin  de  Septembre  pour  l'ordi- 

Si  on  a  d'abord  palTé  la  terre  à  la  claie  ,    cette  naire  ;  &  en  Oclobre ,  pour  en  avoir  de  plus  tar- 

befogne  eft  très-avancée.  Mais  il  ne  faut  point  ta-  dives.  Il  eft  de  la  prudence  d'en  réferver  aulTi  pour 

miier  la  terre  :  il  eft  avantageux  d'y  laifîer  une  fuf-  planter  après  Noël ,  de  crainte  que  les  autres  ve- 

fïfante  quantité  de  pierrailles   pour  empêcher  fes  riant  à  geler  on  ne  perde  tout.  Ces  dernières  ne 

plus  fines  parties  de  fe  mettre  en  mottes ,  comme  fleurilTent  qu'environ  trois  femaines  plus  tard  :  & 

il  î.e  manqueroit  pas  d'arriver  dès  qu'il  commence-  fouvent  leur  fleur  eft  également  belle ,  fi  elles  n'ont 

roit  à  tomber  beaucoup  d'eau  en  hiver  ou  au  prin-  pas  manqué  d'eau  furtout  au  printems  ;  mais  leurs 

tems.  pattes  profitent  moins. 

Quand  on  eft  preffé  d'employer  cette  terre  factice ,  Quand  on  chérit  fes  anémones  ,  on  les  garantit 

on  doit  remuer  plus  fouvent  le  mélange ,  &  ôter  de  la  gelée  par  des  chaffis ,  des  paillaffons ,  des  toi- 

tout  ce  qui  reftera  de  gazon  non  confommé.  les ,  ou  d'autres  abris  ;  depuis  les  premiers  froids  juf- 

D'autres ,  après  avoir  délayé ,  puis  lailTé  fécher  qu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  à  craindre  au  printems , 

une  terre  forte  ,  la  palTent  à  la  claie  ;  &  tamifent  même  pour  le  hâle  :  leur  ménageant  néanmoins  à 

par-deffus ,  environ  deux  doigts  de  terre  légère  &  propos  le  foleil.  Sans  quoi ,  on  eft  fujet  à  n'avoir 

maigre.  Alors  on  doit  tâcher  que  cette  terre  forte  que  des  fleurs  fimples  ;  les  béquillons  venant  à  être 

ait  palTé  l'hiver  à  la  gelée ,  après  avoir  été  labourée  détruits  dans  les  fleurs  naiffantes.  Auffi  ,  dans  les 

en  automne.  pays  oii  l'hiver  eft  long  &  rude ,  croit-on  plus  fur 

En  général ,  quelque  méthode  que  l'on  emploie  de  les  mettre  dans  des  pots  qu'on  tient  dans  des 
pour  ces  fortes  de  mélanges  ,  il  faut  difpofer  les  ferres  baffes  ou  efpeces  de  caves, 
chofes  de  manière  que  la  terre  où  feront  les  ané-  Si  les  anémones  paffent  l'hiver  fur  une  couche 
mones  demeure  toujours  meuble ,  mais  ait  affez  de  dont  le  fonds  foit  un  terrein  humide  ,  on  les  ré- 
corps pour  fournir  à  leur  aliment.  Ainfi  une  terre  chauffe  en  mettant  dans  les  fentiers  foit  du  fumier 
légère  &c  fabloneufe  ,  nourrie  de  quelque  terreau  ,  foit  du  tan.  Peut-être  feroit-il  mieux  de  ne  les  ex- 
fuffit  fouvent  fans  autre  préparation.  pofer  dans  ces  fortes  de  terreins  qu'à  la  fin  de 

Les  anémones  peuvent  fe  multiplier  de  languettes  l'hiver, 

détachées  des  pattes.  Ce  moyen  hâte  la  jouiffance.  Celles  que  l'on  a  tenues  dans  des  pots  durant 

Mais  on  eft  plus  fur  de  perpétuer  les  efpeces  ,  quand  cette  faifon ,  doivent  être  remifes  en  pleine  terre 

on  en  feme  la  graine.  au  printems  û  on  veut  qu'elles  acquièrent  la  vigueur 

Au  commencement  de  Septembre  on  forme  des  d'où  dépend  leur  beauté.  Il  y  a  des  Cultivateurs 

planches  ou  efpeces  de  couches  avec  la  terre  ci-  qui  prétendent  que  les  efpeces  curieufes  fe  foutien- 

'ieffus  ,  foit  naturelle  foit  artificielle.  Si  c'eft  dans  un  nent  mieux  en  reftant  toujours  dans  des  pots.  Si 

endroit  humide  ,  on  les  tient  un  peu  bombées  &  ces  pots  ont  une  communication  habituelle  avec  de 

élevées  à  fix  ou  huit  pouces  hors  de  terre  :  &  on  la  terre ,  dont  les  anémones  puiffent  tirer  affez  de 
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nourriture ,  les  deux  fentimens   font  à  peu  près  Elles  doivent  être  plantées  de  bonne  heure  ;  afin 

réunis.  .  <Iue  la  graine  mûrifle  parfaitement.  Cette  graine  fe 

On  continue  à  couvrir  les  anémones  aux  mois  recueille  dans  la  plus  grande  chaleur  du  jour  :  &  il 

d'Avril  &  Mai  pendant  la  grande  chaleur  du  jour,  faut  être  vigilant  pour  s'en  emparer  ;  car  le  vent 

Leurs  fleurs  durent  environ  trois  femaines.  Et  quand  l'emporte  dès  qu'elle  efl  au  point  de  maturité, 
on  en  a  planté  en  différens  tems  ,  on  a  l'agrément  On  la  garde  féchement  jufqu'au  mois  d'Août  : 

de  jouir  de  ces  fleurs  pendant  près  de  trois  mois  :  qu'on  la  ieme  dans  des  pots ,  ou  des  caifles ,  ou  fur 

pourvu  qu'on  ait  foin  d'y  entretenir  certain  degré  des  planches  de  bon  terreau.  Pour  qu'elle  fe  con- 

de  fraîcheur  habituelle.  Car  il  ne  leur  faut  ni  grand  ferve  bien ,  elle  doit  être  étendue  ;  non  en  mafle. 
foleil  ni  pluie.  Le  foleil  les  féche  :  &  la  pluie  les  La  terre  étant  ameublie  &  dreflee ,  il  efl:  à  propos 

referme.  de  bien  frotter  la  femence  entre  les  mains  avec  un 

Il  efl;  cependant  à  propos  qu'il  fafle  chaud  quand  peu  de  fable  fec  ,  pour  bien  féparer  les  graines, 

la  fleur  commence  à  fe  pafler.  Puis  on  les  feme  le  plus  régulièrement  que  l'on 

On  voit  des  Fleurifles  répandre  cinq  ou  fix  pou-  peut  :  cependant  comme  les  poils  dont  elles  font 

ces  de  terre  fur  leurs  planches  en  été ,  pour  garan-  garnies  ,  leur  laiflent  toujours  beaucoup  de  difpo- 

tir  les  anémones  contre  la  pluie  &  le  foleil  ;  puis  ,  à  fition  à  s'attacher  les  unes  aux  autres  ,  il  y  a  des 

la  première  pluie  d'automne  ,  ou  vers  la  fin  d'Août ,  Cultivateurs  qui  les  étendent  encore  en  frottant  fur 

retirer  cette  terre ,  &  y  fubflituer  un  bon  pouce  la  terre  avec  une  bonne  brofle  de  crin.  On  tamife 

de  terre  bien  détrempée.  au-deflus  de  la  femence  environ  trois  lignes  épais  de 

Il  y  a  aufli  des  perfbnnes  qui  réfervent  des  pattes  terre  légère.  Puis  ,  s'il  fait  chaud  &  fec  ,  on  y  étend 

pour  ne  les  planter  que  vers  la  mi-Juin  :  dans  l'inten-  des  paillaflbns  dans  le  plus  fort  de  la  chaleur  ;  on 

tion  d'avoir  des  fleurs  en  automne.    Mais  il  faut  arrofe  de  tems  en  tems  fort  légèrement  ;  on  retire 

qu'elles  foient  fouvent  arrofées  quand  il  ne  tombe  les  paillaflbns  à  mefure  que  la  chaleur  &  le  foleil 

pas  de  pluie.  Et  s'il  en  tombe  trop  ,  elles  courent  baiflènt  ;  &  on  laifle  la  terre  découverte  toutes  les 

rifque  de  fruftrer  l'attente  du  Cultivateur.  fois  qu'il  tombe  une  pluie  douce  ,  &  toujours  la 

On  doit  avoir  grand  foin  de.  farder  les  anémo-  nuit  pour  qu'elle  reçoive  la  rofée. 
nés.  Ce  léger  remuement  de  la  terre  fait  beaucoup  La  graine  levé  au  bout  d'environ  deux  mois  fl  on 

profiter  les  racines.  a  les  attentions  fufdites.  Mais  le  jeune  plant  a  beau- 

A  mefure  que  les  feuilles  fe  fanent  pour  tomber ,  coup  à  craindre  du  foleil ,  de  la  gelée ,  &  des  pluies  : 

on  levé  les  pattes  fans  les  endommager  ;  on  en  ôte  la  gelée  foulevant  la  terre  ,  &  empêchant  ainfi  les 

les  tiges  ;  on  retranche  jufqu'au  vif  les  endroits  où  racines  de  prendre  de  nourriture  ;  la  pluie  faifant 

il  y  a  de  la  pourriture  ;  on  lave  bien  les  racines  pour  pourrir  les  plantes  entières  ;  &  le  foleil  les  defle- 

qu'il  n'y  refle  plus  de  terre  ;  &  on  les  étend  fur  chant.  On  doit  donc  abriter  le  Septentrion  &  le 

un  paillaflbn  dans  un  endroit  fec  &  couvert ,  juf-  Levant  de  la  couche  jufqu'au  mois  de  Mars.  Après 

qu'à  ce  que ,  étant  parfaitement  féches ,  on  puiflè  les  quoi  on  tranfportera  ces  abris  au  Midi  &  au  Cou- 

mettre  dans  des  facs  pour  les  conferver  fuîpendues  chant ,  pour  y  tempérer  l'action  du  foleil. 
en  lieu  fec  hors  de  la  portée  des  rats  ou  autres  pa-  11  y  a  d'habiles  Jardiniers  qui  tamifent  du  terreau  , 

reils  animaux  :  elles  peuvent  fe  garder  ainfi  deux  l'épaifleur  d'un  doigt ,  fur  la  terre  où  efl:  ce  jeune 

ou  trois  ans  hors  de  terre.  Les  efpeces  tardives  doi-  plant  :  au  moyen  de  quoi  ils  le  laiflent  toujours  au 

Vent  être  enlevées  dès  que  leurs  feuilles  commen-  foleil ,  &  arroient  fur  le  foir.  Mais  pour  que  la  gelée 

cent  à  parler  :  de  crainte  que  s'il  furvenoit  de  la  n'y  porte  pas  de  préjudice ,  ils  ont  foin  de  le  pla- 

pluie  pendant  qu'elles  feroient  encore  en  terre  ,  cer  dans  l'endroit  du  jardin  où  il  y  a  le  plus  de  fo- 

elles  ne  jettaflent  de  nouvelles  fibres,  &  fiflent  de  leil.  Quand  on  a  femé  la  graine  dans  des  pots, on 

nouvelles  poufles  ;  &  qu'alors  il  fût  trop  tard  pour  efl:  dilpenfé  de  cette  addition  de  terre  :  parce  qu'il 

les  tirer  de  terre.  Au  refle  ,  il  y  a  des  Fleurifles  qui  fuffit  de  les  tenir  enfoncés  en  pleine  terre,  ou  dans 

ne  lèvent  toutes  leurs  anémones  qu'au  mois  de  Sep-  une  vieille  couche  ,  enforte  que  l'on  n'ait  qu'à  ra- 

tembre.  Les  circonftances  du  climat  &  de  la  faifon  battre  légèrement  la  terre  qui  les  domine ,  à  mefure 

règlent  feules  les  Cultivateurs  habiles.  que  le  plant  s'élève.  On  efl:  même  alors  plus  à  por- 

C'eft  en  déplantant  les  anémones  ,  que  Ton  doit  tée  de  leur  donner  des  abris  commodes, 
féparer  les  pattes  en  autant  de  languettes  que  l'on  On  arrofe  légèrement  ces  jeunes  anémones  au 

peut ,  fans  oftenfer  le  pied  ;  obfervant  de  laifier  printems  &  en  été  quand  il  vient  de  la  fécherefle. 

toutes  celles  qui  réfutent  tant  foit  peu ,  &  que  Et  lorfqu'elles  ont  perdu  leurs  feuilles ,  on  éclair- 

chacune  ait  un  bon  œil  (  efpece  de  bouton  pointu.  )  cit  le  plant  fi  cela  efl  néceflaire  :  finon  l'on  retire  les 

Néanmoins  on  doit  compter  qu'une  belle  anémone,  feuilles  tombées  &  toutes  les  mauvaifes  herbes ,  & 

dont  on  fépare  le  peuple ,  dégénère  plus  ou  moins  on  tamife  fur  la  couche  environ  l'épaifleur  de  trois 

félon  la  quantité  dont  on  la  prive.  Mais  ce  retran-  lignes  de  la  terre  factice  indiquée  ci-defliis.  On  fait 

chement  efl:  très-utile  aux  pieds  qui  donnent  beau-  de  même  à  la  fin  de  Septembre.  Mais  comme  ces 

coup  de  feuilles  &  point  de  fleurs  :  ils  prennent  plantes  repouflent  alors  dès  le  commencement  de 

alors  plus  de  nourriture  ;  &  fi  on  y  joint  l'atten-  l'automne ,  on  doit  avoir  grand  foin  de  tenir  les 

tion  de  les  planter  tard ,  l'action  du  foleil  en  avance  couches  couvertes  pendant  la  gelée?  Avec  ces  at- 

la  floraifon.  Et  toutes  les  fois  qu'il  y  a  beaucoup  de  tentions  ,  la  plupart  fleuriflent  la  féconde  année  : 

peuple,  on  doit  en  foulager  la  racine  meie  :  leur  auquel  tems  on  fait  choix  des  efpeces  &  on  les 

multitude  la  feroit  pourrir.  marque  ;  mais  on  doit  n'en  arracher  aucune  jufqu'à 

C'eft  par  un  femblable  méchanifme  que  l'on  réuf-  ce  que  les  ayant  vu  fleurir  l'année  fuivante ,  on  foit 

fit  à  perfectionner  les  fleurs  d'anémones  en  cou-  plus  fur  de  leur  vigueur. 

pant  avec  des  cifeaux  une  partie  des  boutons  avant  Comme  il  faut  néceflairement  mettre  alors  les 
qu'ils  s'ouvrent.  Quand  une  fleur  vient  trop  tôt  ou  anémones  à  leur  aile ,  on  levé  celles  qui  ont  été 
mal  faite ,  on  coupe  le  péduncule  tout  près  de  terre  :  marquées  ;  puis  on  fafle  bien  fin  la  terre  de  la  coti- 
se la  plante  acquérant  plus  de  force  ,  il  en  fort  une  che  ,  pour  trouver  les  racines  des  autres  :  car  ces 
plus  belle  fleur ,  mais  tardive.  racines  font  encore  petites ,  &  à  peu  près  couleur 
^  On  deftine  pour  graine  les  plus  belles  couleurs ,  de  terre.  Mais  il  ne  faut  pas  prendre  cette  terre 
c  efl- à -dire  les  anémones  Amples,  dont  la  tige  efl:  trop  avant;  on  fuflbqueroit  une  partie  des  racines, 
grofle,  la  fleur  large,  les  feuilles  en  quantité,  &c.  qui  échappent  toujours  dans  cette  opération.  Aufli 
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dreffe  - 1  -  on  de  nouveau  cette  même  couche  après  dus  intus  albicantibus ,  Commelini  Horti  Amfl.  Ces 

avoir  parlé  en  revue  toute  la  terre  du  deffus  :  &c  quatre  efpeces  forment  des  arbuftes. 

l'année   fuivante   on   voit    reparoître  quantité  de  Celles  qui  ne  fleuriffent  qu'en  été  donnent  de 

plantes.  pl"s  belles  fleurs. 

Celles  que  l'on  retire  doivent  être  féchées  comme  II  y  en  a  une  efpece  annuelle ,  affez  baffe  ,  qui  eft 

il  a  été  dit  dans  la  page  précédente  ,  colonne  prem.  ordinairement  chargée  de  fleurs  depuis  le  mois  de 

On  les  remet  en  terre  un  mois  avant  les  pattes ,  afin  Juillet  jufqu'aux  approches  de  l'hiver.   Elle  a  les 

qu'elles  puiffent  fe  fortifier ,  &  donner  des  fleurs  bien  feuilles  blanches ,  ck  tout  l'air  du  Piffenlit. 

conditionnées  l'année  fuivante.  Les  plus  petites  font  M.  Miller  fait  grand  cas  d'une  autre  efpece ,  dont 

fouvent  celles  dont  on  a  de  plus  folides  efpérances.  la  feuille  efl  étroite  ,  argentée  en  deffous  ;  qui  donne 

L'anémone  fimple ,  ainfi  venue  de  graine  ,  fleurit  de  grandes^  fleurs ,  dont  le  difque  ell  bien  panaché 

pendant  prefque  tout  l'hiver  &  le  printems ,  quand  blanc  &  noir ,  &  les  j-ayons  d'une  belle  couleur  d'or, 

ces  faifons  ne  font  pas  trop  froides  &  qu'on  l'a  On  la  multiplie  de  boutures  :  ainfi  que  les  quatre 

plantée  à  une  expofition  chaude.  Il  fuffit  de  lever  efpeces  que  j'ai  indiquées  comme  fleuriffant  pref- 

ces  plantes  tous  les  trois  ans  ;  &  enfuite  les  replan-  que  toute  l'année.   Cet  habile  Cultivateur  avertit 

ter  au  mois  d'Août  ou  au  commencement  de  l'au-  de  faire  de  nouvelles  boutures  tous  les  ans  :  fans 

tomne  ,  fi  on  veut  qu'elles  fleuriffent  avant  le  prin-  quoi  on  pourroit  fe  trouver  au  dépourvu  ;  le  froid 

tems.  venant  à  détruire  ces  plantes  qui  ne  font  gueres  ca- 

Le  P.  D'Ardenne  (  Traité  des  Renoncules  ,  p.  56  )  pables  d'y  réfuter.  L'humidité  les  gagne  aufïi  facile- 

confeille  de  mettre  de  belles  anémones  à  la  place  ment ,  &  les  fait  pourrir. 

de   certaines   renoncules  trop  délicates  pour  être  ANEMOSCOPE.    foy^HYGROMETRE. 

plantées  au  printems  ,  &  qui  laiffent  ainfi  des  vui-  A  N  E  S  S  E.  Femelle  de  l'Âne.  Voye{  fes  utilités 

des  dans  les  parterres.    Mais  il  avertit  de   ne  les  dans  l'article  Âne.  Outre  celles  qui  lui  font  par- 

planter  que  fucceffivement ,  par  exemple ,  de  quinze  ticulieres  ,  elle  a  encore  pour  le  fervice  de  l'œco- 

en  quinze  jours ,  afin  qu'elles  ornent   plus  long-  nomie  les  mêmes  qualités  que  le  mâle. 

tems.  A  N  E  T  H  :  en  Grec  *V»8or ,  d'où  efl  dérivé  le 

Ufages.  Latin  Anethum.  Les  Anglois  donnent  à  cette  plante 

le  nom  de  DM.  La  grande  reffemblance  qu'elle  ar 

Le  fuc  ou  la  poudre  des  racines  d'anémone  ,  at-  avec  le  Fenouil  efl  caufe  que  M.  Linnxus  regarde 

tiré  par  le  nez  ,  évacue  beaucoup  de  férofités  de  la  le  Fenouil  comme  appartenant  au  genre  de  l'Aneth, 

tête.  On  mâche  ces  racines  pour  procurer  de  fem-  Ces  deux  plantes  ont  cependant  une  différence  , 

blables  évacuations.  On  les  emploie  à  déterger  les  qui  fera  indiquée  dans  un  moment, 

ulcères.    Quelqu'un  a  même  avancé  que  leur  fuc  ,  L'aneth  a  la  feuille  finement  découpée  comme 

introduit  dans  1  œil ,  en  mangeoit  les  taies.  L'âcreté  le  fenouil.  Les  fommets  de  fes  tiges  font  terminés 

de  ce  fuc  a  fait  mettre  l'anémone  au  rang  des  plan-  par  des  ombelles  régulières ,  fous-divifées  en  d'au- 

tes  apéritives  ;  félon  Galien.  Elle  efl  attractive ,  par  très  moins  confidérables.    Les  fleurs   de  ces  om- 

cette  même  raifon.  Au  lieu  de  faire  entrer  le  fuc  belles  ont  communément  cinq  pétales  figurés  en 

dans  les  yeux  où  il  y  a  des  taies ,  ou  d'autres  excroif-  ovale  allongée  &  terminée  en  pointe.  Il  y  a  dans 

fances  ,   on  fait  quelquefois  cuire  la  racine  ou  les  chaque   fleur   cinq   étamines  menues  ,  furmontées 

feuilles  dans  du  vin  vieux  ;  que  l'on  applique  en  de  fommets  obtus.  L'embryon  efl  à  la  bafe  ,  chargé 

forme  de  liniment  :  ce  remède  peut  même  ôter  l'in-  de  deux  petits  flyles.  Il  fe  change  en  deuxfemences 

flammation  &  diminuer  la  foibleffe  des  yeux.  Il  acres ,  plates ,  arrondies  ,  &  bordées.  Celles  du  Fe- 

n'efl  gueres  d'ufage  que  pour  les  chevaux.  On  fait  nouil  font  cannelées  ,  &  fans  bords. 

un  emplâtre  d'anémone  ,  pour  la  gale  &  la  teigne.  r  . 

On  prétend  que  la  tige  &  les  feuilles ,  cuites  avec  ture' 

de  l'orge  mondé  ,  puis  mangées  avec  de  la  viande ,  On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins  :  où  l'on 

procurent  beaucoup  de  lait  aux  nourrices.  Enfin  il  en  feme  la  graine ,  en  automne ,  dès  qu'elle  efl  mûre, 

y  a  des  Auteurs  qui  attribuent  à  cette  plante  toutes  II  lui  faut  une  terre  légère.  Cette  plante  ne  s'ac- 

les  propriétés  du  fafran.  commode' pas  d'être  tranfplantée.  C'efl  pourquoi, 

ANEMONIQUE  (Cadran}.  Voye^  au  mot  dans  l'endroit  où  on  veut  la  cultiver,  on  la  feme 

Cadran.  fort  clair  :  fi  elle  efl  ferrée  ,  elle  ne  fait  que  lan- 

ANEMONOSPERMOS.    Ce  nom  a   été  guir  ,  ne  s'étend  pas  ,  &  ne  donne  point  de  bonne 

donné  à  un  genre  de  plantes  fort  différentes  de  l'a-  femence.  Pour  bien  faire ,  on  éclaircit  le  plant  ;  en- 

némone  quant  à  la  fleur  (  qui  efl  radiée)  ;  mais  dont  forte  qu'il  y  ait  huit  ou  dix  pouces  de  vuide  au- 

la  femence  efl  ordinairement  plate ,  fans  aigrette ,  tour  de  chaque  plante.  Quand  la  graine  efl  mûre  , 

&  couverte  d'un  duvet  blanc  &  fin  comme  l'efl  on  la  cueille  ;  &  l'ayant  fait  fécher  fur  un  drap  , 

celle  des  anémones.  M.  Linnaeus  appelle  ce  genre  on  la  bat  pour  la  garder.  Si  on  ne  la  recueille  pas  , 

Arclotis.  •  elle  fe  feme  d'elle-même  ,  &  levé  au  printems  fui- 

Ce  font  des  plantes  encore  affez  rares  ;  origi-  vant. 

naires  du  Cap  de  Bonne  Efpérance  ;  &  qu'on  ne  Ufages. 
peut  gouverner  dans  notre  climat  que  comme  les 

plantes  délicates.  Il  y  a  des  graines  que  l'on  recueille  dès  qu'elles 

Il  y  a  des  efpeces  qui  fourniffent  prefque  toute  commencent  à  fe  former ,  pour  les  confire  avec 

l'année  :  en  hiver  dans  la  ferre ,  en  été  dans  nos  des  cornichons. 

jardins ,  où  la  chaleur  les  excitant  à  fleurir  en  abon-  La  graine  qui  a  acquis  fa  maturité  chaffe  les  vents, 

dance  ,  elles  font  un  bel   ornement.  Telles  font,  excite  l'urine,  donne  du  lait  aux  nourrices,  &  aide 

l°.  Anemonofpermos  Afra  ,  folio  ferrato  rlgido  ;  flore  la  digeflion.    On  en  tire  par  exprefïion  une  huile: 

intus  fulphureo  ,  extus   purpureo  ;    de    Boerhaave.  dont  quatre  gouttes ,  mêlées  avec  demi-once  d'huile 

2.  .  Anemonofpermos  Afra  ,  folio  Jacobceœ,   tenuiter  d'amandes  douces ,  font  un  excellent  remède  contre 

laciniato  ,  flore  aurantio  pulcherrimo  ,  de  Boerhaave.  le  hoquet.  Cette  même  huile  entre  dans  des  lave- 

30.  Anemonofpermos  Af ricana  ,   Jacobœœ    maritime  mens  carminatifs.  Il  y  a  des  endroits  d'Allemagne  , 

foliis ,  flore  fulphureo  ,  de  Commelin.  40.  Anemonof  où  l'on  en  affaifonne  les  mets. 

permos  Afncana ,foliis  Cardui  Benedicîi , florum  ra~  Foye{  VlN  d'Aneth, 

Tome  L  P  ij 
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ANEVRISME  :  terme  de  Chirurgie.  Tumeur  dément  dentelées  ;  &  elle  porte  des  fleurs  jaunes. 

au  bras  •  qui  vient  de  ce  qu'en  faignant  on  a  piqué  3.  M.  Tournefort  appelle  Grande  Imperatoire  des 

î'artere.  '  pr"     .  Grandi  -Angélique  fauvage  de  C.  B.  Celle-ci 

L'Anevrifme  peut  occafionner  la  gangrené.  Voyt{  n'a  point  d'odeur.  Elle  vient  dans  des  endroits  ma- 

fous  le  mot  S  A  1  G  N  É  E.  récageux.   Ses  feuilles  font  compofées  de  folioles 

dentelées  ,  faites  en  ovale ,  allongées  &  terminées  en 

Remèdes.  pointe, 

Foyer  ARTERE  piquée.  B  A  U  M  E    a" Ormeau.  4.  On  trouve  dans  les  prairies  une  plante  affez  fem- 

AGARIC  de  Chêne.  blable  à  l'Ache  par  fes  feuilles ,  mais  que  M.  Tourne- 

N    r  fort  regarde  comme  appartenant  au  genre  qu'il  nom- 

A  me  Angelica.  Cette  Angélique  eft  une  grande  plante 

ANGAR  ou  HANGAR  D.  Sorte  de  toît  qui  affez  commune  auprès  de  Montpellier  ,  &  dans  les 

prend  au-deffous  de  l'entablement  de  quelque  édifice ,  environs  de  Paris.  Sa  tige  eft  pleine,  &  ne  donne  point 

&  eft  foutenu  par  quelques  poteaux  :  fous  lequel  on  de  lait.  Ses  fleurs  paroiffent  en  Juin  &  Juillet  ;  elles 

met  des  chariots  ,  charettes  ,  &  autres  machines  font  d'un  blanc  falc  tirant  fur  le  jaunâtre ,  à  cinq 

ou  inftrumens  de  labourage.  pétales   prefque  égaux  ,   lefquels  font  le  crochet 

A  N  G  E  (  Eau  £  ).  Voye^  Eau  d'Ange.  par  le  bout  &  ainiî  paroiffent  échancrés  quoiqu'ils 

ANGELIQUE.  On  donne  ce  nom  à  diffé-  foient  entiers.  Il  y  a  cinq  étamines.  La  graine  eft 

rentes  plantes  :  dont  les  unes  font  appellées  en  Latin  cannelée  profondément.  La  racine  eft  noire.  G.  Bau- 

&  en  Andois  Angelica  ,  &  d'autres  font  mifes  dans  hin  appelle  cette  plante  Sefeli  des  prés,  &  foupçonne 

la  claffe  des  Imperatoires.  que  c'eft  le  Silaus  de  Pline  :  Dodonée  la  met  au 

V Angélique  de  nos  jardins  eft  du  dernier  genre  ,  nombre  des  Siler  :  félon  des  Auteurs  Anglois  ,  c'eft 

félon  M.  Tournefort.  D'autres  Botaniftes  ,  Anciens  une  Saxifrage  ;  reffemblante  ou  au  fefeli  des  prés  t 

&  Modernes  ,  la  défignent  par  les  noms  $  Angelica  ou  au  fenouil ,  mais  dont  les  feuilles  font  plus  larges. 

fativa ,  Angelica  major.  Les  ANGELIQUES,  proprement  dites ,  félon 

Cette  Angélique  s'élève  à  la  hauteur  de  deux  ou  MM.  Tournefort  &  Vaillant ,  ont  les  feuilles  tou- 

trois  pieds  :  &.  le  diamètre   de  fa  circonférence  a  jours  dentelées  ;  en  quoi  on  peut  les  diftinguer  du 

environ  la  même  étendue.  Sa  tige  eft  groffe  comme  Ligujlicum ,  qui  les  a  fans  dentelures.  Leurs  femences 

le  poignet ,  cannelée ,  creufe ,  verte  mêlée  de  pour-  font  longuettes  ,  applaties  d'un  côté  ,  arrondies  & 

pre.  De  fa  bafe  &  de  fes  nœuds  fortent  les  feuilles  ,  cannelées  de  l'autre. 

des  aiffelles  les  unes  des  autres.  Elles  font  formées  5.  Le  Philaku  de  Pline  eft  une  autre  Angélique 

par  une  queue  charnue ,  large  &  creufée  en  gouge  femblable  à  la  précédente  ,   &  commune  dans  les 

à  fa  bafe ,  enfuite  faite  en  tuyau  creux  &  vuide  prairies  ;    particulièrement  à  Helincourt  (  dans  les 

dans  fon  intérieur.  Le  long  de  cette  queue  font  plu-  environs  de  Paris  ) 

fieurs  rangs  de  nerfs  oppofés  ;  garnis  de  plusieurs  6.  M.  Tournefort  met  encore  dans  le  genre  des 

folioles  conjuguées  ,  &  terminés  par  une  plus  grande  Angéliques  une  plante  qui  trace  beaucoup  ,  &  qui 

profondément  découpée  en  trois  lobes.  Ces  folioles  abonde  dans  les  bois  de  Montmorency  &c  autres  , 

font  dentelées  fur  leurs  bords ,  un  peu  découpées  de  même  que  dans  les  haies  des  villages ,  prefque 

en  quelques  endroits ,  terminées  en  pointe ,  faites  partout  où  le  terrein  eft  humide.   C'eft  la  Poda- 

à  peu  près  en  fer  de   pique  ,  larges  ,  en  deffous  graria  des  boutiques  ;  la  petite  Angélique  des  bois  de 

d'un  verd  cendré  ,  qui  laifîe  appercevoir  une  infi-  C.  B.  ;  la  Pycnocomos  de  Brunsfels  :  De  la  Broffe  lui 

nité  de  ramifications  en  tout  fens  :  au  bas  de  chaque  donne  les  noms  ([''Angélique  aquatique  rampante ,  & 

foliole  ,  d'un  feul  côté  ,  eft  fouvent  une  découpure  Archangélique  :  dans  Tabernamontanus  elle  eft  ap- 

qui  forme  un  lobe  plus  ou  moins  confidérable.  Vers  pellée   Algopodium  ,   Herba  Gerardi.  Quand  cette 

le  mois  de  Juillet  cette  plante  donne  des  fleurs  en  plante  a  pris  racine  dans  un  endroit,  on  a  beaucoup 

ombelles  ,  compofées  d'autres  ombelles  moins  con-  de  peine  à  la  détruire  de  manière  qu'il  n'y  en  re- 

ficlérables.  Chacune  de  celles-ci  eft  environnée  de  paroiffe  plus.  Bien  des  gens  de  la  campagne  la  pren- 

huit  petites  feuilles  ;  &  les  grandes  ombelles  n'en  nent  pour  de  l'hieble.  On  la  nomme  en  quelques 

n'ont  que  cinq.  Le  calice  des  fleurs  eft  d'une  feule  endroits  Angélique  Boucane.  Elle  fleurit  au  mois  de 

pièce,  avec  cinq  échancrures.  Les  fleurs  font  pref-  Juin. 

que  blanches  ,  à  cinq  pétales  en  rofe  ,  les  uns  en-  7.  La  Livêche ,  ou  Acke  de  montagne ,  eft  appellée 

tiers  ,  les  autres  échancrés  en  cœur.  Il  y  a  cinq  par  M.  Tournefort  Angelica  montana ,  perennis ,  Pa- 

étamines  ,   plus  longues  que  les    pétales  ,  &  ter-  ludapii  folio  :  &  félon  lui ,  elle  eft  improprement 

minées  chacune  par  un  fommet.  L'embryon ,  placé  nommée  par  d'autres  ,  Ligujlicum  &t  Laferpitium. 

au  fond  du  calice ,  porte  deux  ftyles  courbes  ;  &  Cette  plante  ,  commune  fiir  les  Alpes  &  fur  d'au- 

devient  un  fruit  membraneux  ,  qui  contient  deux  très  montagnes  ,   fè   trouve  auffi  dans  nombre  de 

femences  à  peu  près  ovales ,  bordées  d'un  feuillet  jardins. 

membraneux  ,  légèrement  cannelées  ,  d'une  faveur  8.  La  reffemblance  des  feuilles  avec  celles  d' An- 
un  peu  acre  ,  &  d'une  odeur  aromatique  gracieufe.  colie  fert  à  M.  Tournefort  pour  diftinguer  une 
La  racine  de  l'Angélique  eft  une  efpece  de  tête  autre  Angélique  de  montagne  ,  vivace  ainfi  que  la 
affez  groffe ,  garnie  de  plufieurs  fibres  plus  ou  moins  précédente.  Ce  caraâere  avoit  auffi  été  faifi  par 
confidérables  &  étendues  ,  de  couleur  brune  ,  blan-  les  Bauhins  ;  mais  l'un  l'a  mife  entre  les  Libanotis  , 
ches  en  dedans.  Toute  la  plante  a  une  odeur  aro-  &  l'autre  penfe  que  c'eft  un  Ligujlicum  de  Rauvol- 
matique  un  peu  mufquée.  fus.  On  trouve  particulièrement  cette  Angélique  en 

%.  U  Angélique  de  Bohême  ,  connue  fous  les  noms  Italie. 

tfArckangelica  ,  &  Angelica  feandiaca ,  eft  auffi  une  9.  En  Canada  il  y  a  une  Angélique  à  petites  feuilles, 

Imperatoire  félon  M.  Tournefort.  Quoique  nombre  dont  la   racine  eft  comme  celles  des   Afphodeles. 

de  Botaniftes  modernes  la  regardent  comme  une  Cette  racine  eft  auffi  nuifible  que  celles  des  efpeces 

fimple  variété  de  l'efpece  précédente ,  M.  Miller  précédentes  font  utiles, 

perfifte  à  dire  que  c'eft  une  efpece  diftinûe  ;  qui  10.  Foye{  Aralia. 

ne  dégénère  point ,  &  quoique  plantée  auprès  de  c  . 
I  autre  eft  toujours  beaucoup  plus  grande  dans  toutes 

les  parties  ;  d'ailleurs  fes  feuilles  font  plus  profon-  L'angélique  commune  vient  naturellement  près 
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des  eaux  courantes ,  en  Bohême  ,  en  Laponie  & 
en  d'autres  contrées  du  Nord.  Elle  aime  beaucoup 
un  terrcin  humide.  Quand  on  a  des  ruifleaux  dans 
un  jardin  ,  on  peut  mettre  cette  plante  fur  leurs 
bords  :  elle  s'y  multipliera  considérablement. 

Sa  graine  veut  être  femée  dès  qu'elle  eft  mûre. 
Si  on  la  garde  jufqu'au  printems  ,  en  a  tout  lieu  de 
craindre  qu'il  n'en  levé  que  très  peu. 

Quand  le  jeune  plant  a  environ  fix  pouces  de 
haut ,  on  le  tranfplante  ;  biffant  trois  pieds  de  dif- 
tance  d'une  plante  à  l'autre.  La  fleur  paroît  au  bout 
de  deux  ans.  Si  l'on  veut  empêcher  les  plantes  de 
périr  ,  il  faut  dans  leur  féconde  année  les  couper 
très-bafles  au  mois  de  Mai  :  cela  fait  qu'elles  repouf- 
fent par  les  racines  ;  &  qu'elles  durent  trois  ou 
quatre  ans.  Au  lieu  que  les  racines  périffent  pref- 
qu'auflîtôt  que  la  graine  eft  formée. 

Il  eft  à  propos  d'avoir  toujours  de  jeune  plant , 
pour  fubftituer  à  ce  qui  périt. 

Du  refte  cette  plante  vient  fans  aucuns  foins  , 
pourvu  qu'elle  ait  de  l'eau. 

U  Angélique  de  Bohême  eft  auflî  bifannuelle.  On 
ne  la  cultive  pas  autrement  que  l'efpece  précé- 
dente. 

Il  en  eft  de  même  des  autres. 

Ufages  &  Propriétés. 

La  plupart  des  angéliques  font  regardées  comme 
affez  reffemblantes  entr'elles  par  rapport  à  leurs 
effets. 

On  leur  attribue  une  qualité  apéritive ,  atté- 
nuante ,  réfolutive ,  antifeptique  ,  alexipharmaque , 
&c. 

La  racine  de  l'angélique  commune  a  été  qualifiée 
par  quelques  Auteurs  ,  Racine  du  S.  Efprit ,  à  caufe 
de  fa  grande  utilité.  On  prend  cette  racine  en  pou- 
dre pour  la  fyncope.  Un  petit  morceau  que  l'en 
tient  dans  la  bouche  fuffit  pour  garantir  du  mau- 
vais air  oc  de  la  contagion.  En  hiver  il  eft  utile  de 
boire  le  matin  deux  doigts  de  vin  où  cette  racine 
aura  inrufé  ;  ou  en  été  ,  de  l'eau-rofe  où  elle  aura 
trempé  quelque  tems  :  cela  peut  préierver  des  effets 
du  mauvais  air  pour  tout  le  jour.  Si  on  mange  de 
cette  racine  ,  elle  fait  fortir  le  venin  par  les  urines , 
ou  par  les  fueurs  :  elle  confume  la  pituite  ,  arrête 
la  toux ,  foulage  la  poitrine  ,  diffout  le  lait  caillé , 
fortifie  l'eftomac  ,  réjouit  le  cœur ,  redonne  l'ap- 
pétit ,  guérit  la  morfure  des  chiens  enragés  :  Voyez 
Remèdes  pour  la  R  A  G  E  n.  V.  Si  on  la  mâche  ,  elle 
ôte  la  mauvaife  haleine.  Elle  entre  dans  les  théria- 
ques ,  &  dans  l'orvietan.  Elle  échauffe  &  defféche 
médiocrement.  La  décoction  d'une  once  de  la  ra- 
cine féche ,  bouillie  dans  trois  chopines  d'eau ,  & 
bue  plufieurs  fois ,  eft  cordiale  &  fudorifique  ;  & 
réuflit  ordinairement  dans  les  fièvres  pourpreufes. 
On  donne  auflî  cette  racine  en  fubftance  &  en  pou- 
dre :  la  dofe  eft  d'un  gros ,  dans  un  demi-verre  de 
vin  ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur  appropriée. 

Voye^  BAUME  de  vie  très-précieux.  Remèdes  cu- 
ratifs  généraux  ,  &  Remède  pour  la  petite  vérole  du 
BÉTAIL. 

L'angélique  eft  auflî  très-utile  dans  la  petite  vé- 
role. Nombre  d'Anglois  ufent  des  feuilles  tk  racines 
avec  leur  viande  ;  perfuadés  que  cette  plante  cor- 
rige les  humeurs  groflîeres  &  l'haleine  infecle  , 
&  aide  beaucoup  la  digeftion.  Les  feuilles  pilées 
avec  des  feuilles  de  rue  ck  du  miel ,  &  appliquées 
en  forme  de  cataplafme  ,  guériflènt  les  morfures  des 
chiens  enragés ,  &  les  piquures  des  ferpens.  Mifes 
fur  la  tête  d'un  fébricitant  ,  elles  attirent  à  elles 
toute  la  chaleur  de  la  fièvre. 

On  peut  en  employer  la  femence ,  comme  les  au- 
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irf, 


très  femenecs  chaudes  ,  en  la  faifant  infufer  avec  les 
autres  dans  l'eau  de  vie  ;  pour  en  faire  un  ratafia  , 
propre  dans  la  colique  venteufe  ,  les  crudités  ,  oc  les 
indigeftions. 

Au  mois  de  Mai  on  coupe  les  plus  tendres  bran- 
ches de  l'angélique  commune  ,  pour  en  faire  une 
conferve  ou  confiture  feche.  C'eft  pourquoi  cette 
plante  peut  apporter  beaucoup  de  profit  ;  étant  re- 
cherchée des  Confifeurs.  On  fait  auflî  une  conferve 
avec  les  racines. 

h  Angélique  de  Bohême  entre  dans  une  compo- 
sition du  Baume  du  Commandeur  de  Perne.  Voyez 
Remède  pour  le  bouton  qui  vient  fous  la  langue  du 
BÉTAIL. 

Les  feuilles  de  l'efpece  n.  3.  diflîpent  peu  à  peu 
les  loupes ,  fi  on  y  en  applique  deux  fois  par  jour 
une  poignée  qu'on  aura  pilée.  Quelques  Auteurs  la 
recommandent  comme  fpécifique  pour  l'apoplexie. 
Sa  racine  eft  fudorifique  :  il  faut  la  faire  infufer 
dans  du  vin  ;  oc  lur  trois  onces  de  cette  infufion , 
mettre  une  once  de  vinaigre  lcillitique  ,  faire  boire 
ce  mélange  ,  &  couvrir  le  malade. 

L'elpece  n.  4.  eft  bonne  pour  la  gravelle  :  on  em- 
ploie toute  la  plante  en  décoction  ;  ou  bien  l'on  en 
exprime  le  lue ,  dont  on  donne  deux  ou  trois  onces. 
Son  eau  diftillée  a  les  mêmes  vertus  :  auflî  bien  que 
fa  femence  en  poudre ,  au  poids  d'une  dragme  dans 
un  verre  de  vin  blanc.  Cette  plante  peut  être  em- 
ployée utilement  dans  la  colique  venteufe  ;  étant 
diurétique  &  carminative. 

La  lemence  du  n.  5 .  eft  diurétique. 

Pena  oc  De  Lobel  (  Adv.  Nova ,  pag.  311.)  aflîirent 
que  l'angélique  n.  6.  a  prelque  les  mêmes  vertus 
que  l'hieble  ;  Se  qu'on  s'en  iert  avec  fuccès  pour 
la  goûte  ,  particulièrement  la  feiatique.  Schuvenck- 
feltius  a  dit  qu'elle  eft  vulnéraire  ,  &  propre  pour 
les  fièvres  intermittentes  :  il  faifbit  boire  le  vin  où 
fa  racine  avoit  infiilè.  On  la  donne  aux  chevaux 
pour  les  tranchées ,  la  gourme ,  &  d'autres  maladies. 

L'efpece  n.  7.  eft  très  -aromatique  &  incifive. 
Elle  eft  bonne  pour  les  maladies  du  bétail  ;  de  même 
que  pour  les  maladies  contagieuies  parmi  les  hom- 
mes. On  la  regarde  comme  une  efpece  de  Panacès. 

On  fùbftitue  l'Impératoire  aux  Angéliques. 

Pour  faire  Ceau  diflillée  ,  ou  Ejfence  d'Angélique. 

I. 

Prenez  demi-once  d'Angélique  ,  autant  de  ca- 
nelle  ;  un  quart  d'once  de  gérofle ,  autant  de  maftic  , 
de  coriandre  ,  &  d'anis  verd  ,  &  demi-once  de  bois 
de  cèdre  ,  le  tout  concaffé  dans  un  mortier  ;  vous 
le  mettrez  infufer  dans  un  pot  d'eau  de  vie  ;  ayant 
infufé  du  foir  au  matin  dans  une  cucurbite  ou  alam- 
bic de  verre  ,  vous  le  diftillerez  au  bain  marie  ; 
vous  mettrez  fur  un  pot  d'eau  de  vie  ,  depuis  demi- 
once  jufqu'à  deux  onces  ,  ou  trois  de  cette  elîence, 
&  vous  y  mettrez  auflî  de  l'ambre ,  du  muic ,  & 
de  la  civette  ce  qu'il  en  faut. 

I  I. 

Prenez  de  l'Angélique ,  feuilles  &  racines  mais 
principalement  des  racines  ,  autant  que  de  fleurs 
de  lavande  :  &  les  mettez  infufer  dans  du  vin.  Il  en 
diftillera  une  eau  fingulierement  bonne  contre  les 
accès  d'épilepfie;  en  en  donnant  deux  ou  trois 
cuillerées. 

I  I  I. 

Prenez  de  l'eau  imprégnée  d'une  once  de  nitre 
fixé ,  ou  de  fel  de  tartre  ;  dans  laquelle  vous  met- 
trez infufer  huit  onces  de  racine  d'Angélique.  Faites 
bouillir  l'infufion  fueceflîvement  pour  faire  l'ex- 
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traûion  de  la  vertu  ;  coulez  alors  la  liqueur  ,  &  droit  des  Géomètres  :  qui  fe  forme  par  le  contaft  de 

mettez-la  épaiffir  au  bain  de  vapeur ,  (  parce  qu'au  deux  lignes   perpendiculaires  l'une  à  l'autre.   Cet 

bain  marie  l'évaporation  eft   trop  lent«  ,  &  que  angle  a  pour  mefure  un  arc  de  quatre-vingt  dix  de- 

l'empyreume  eft  à  craindre  à  un  autre  feu  )  jufqu'à  grés ,  le  quart  d'un  cercle  :  D  E  dans  la  figure  ci-jointe. 
la  confiftance  d'extrait  ou  de  miel  ;  que  vous  met-  L'angle  aigu  a  pour  mefure  un  arc  moindre  que 

trez  infufer  dans  fix  fois  autant  d'eau  de  vie,  pour  de  quatre-vingt  dix  degrés  :  &  la  mefure  de  l'angle 

le  réduire  en  eflence  ,  ou  en  forme  d'extrait.  obtus  eft  un  arc  qui  en  a  plus  de  quatre-vingt  dix. 

Veau  difiillée  d'Angélique  guérit  les  piquures  des  (  Voye^  Amblygone)  Une  ligne  tombant  obli- 

bêtes  vénimeufes  ;  fur-tout  fi   on  y  applique   les  quement  fur  une  autre ,  forme  deux  angles  ;  dont 

feuilles  pilées  ,  avec  autant  de  miel ,  &  de  feuilles  l'un  eft  obtus ,  &  l'autre  aigu.  L'angle  B  A  D  ,  dans 

de  rue.  la  figure  ci-jointe  ,  eft  obtus: 

Pour  confire  t  Angélique.  &  l'angle  B  A  C  eft  aigu.  Les 

Maçons  nomment  le  premier 

Après  avoir  ôté  les  folioles  &  la  peau  des  côtes,  angle  ouvert  ou  gras  (  Voyez 

qu'on  doit  prendre  fraîches  &  de  bonne  grofleur ,  Engraisser);  &  Pau-      D£ 

on  les  coupe  d'une  longueur  convenable ,  &  à  me-  tre  ,   angle  ferré  ou  maigre 

fure  on  les  met  dans  l'eau  fraîche.  On  les  fait  en-  (  Voyez  Amaigrir). 

fuite  blanchir  dans  une  autre  eau  ,  qu'on  fait  bouil-  Sans  la  clef  de  ces  dénominations  étrangères  les 

lir  à  gros  bouillons.  Quand  ces  côtes  ou  nerfs  des  unes  à  l'égard  des  autres  ,  le  fçavant  &  l'ouvrier  ne 

feuilles  s'écrafent  aifément ,  ôtez-les  du  feu ,  &  les  peuvent  s'entendre  mutuellement.  Et  le  Géomètre 

laiflez  dans  la  même  eau  pour  les  faire  reverdir,  qui  veut  faire  bâtir  une  maifon  doit  apprendre  la 

Enfuite  vous  les  tirerez  &  les  mettrez  dans  deux  langue  des  ouvriers  ;  car  la  fienne  ne  peut  lui  fervir 

eaux  fraîches.  Après  les  en  avoir  tiré  &  laiffé  égoû-  au  milieu  de  tailleurs  de  pierres  ,  maçons ,  charpen- 

ter  ,  vous  les  mettrez  dans  un  poêlon  avec  du  lucre  tiers  ,  &  autres  qui  travaillent  le  compas  &  la  règle 

clarifié  ,  où  elles  doivent  prendre  dix  ou  douze  à  la  main.  Il  lui  importe  néanmoins  beaucoup  de 

bouillons.  Vous  les  tirez  après  cela  ,  vous  les  écu-  les  entendre  ,  &  d'en  être  entendu  ;  afin  de  les  re- 

mez ,  &  vous  jettez  le  tout  dans  une  terrine.  Le  drefler  ,  .&  empêcher  qu'ils  ne  fanent  des  fautes 

lendemain  il  faut  égoutter  le  firop ,  le  faire  cuire  à  aflez  fouvent  ruineufes  pour  lui. 

la  petite  perle,  &  le  jetter  fur  les  côtes.  Deux  ou  Voye^  Antes.  Arête. 

trois  jours  après ,  égouttez-les ,  faites  cuire  le  firop  Angle  de  défenfe.  C'eft  ce  qu'on  nomme  en- 

à  la  groffe  perle  ,  en  l'augmentant  de  lucre  ;  mettez-  core  Avant-Bec  ou  Eperon  ,  dans  les  piles  d'un  pont 

y  les  côtes ,  &  faites-leur  prendre  cinq  ou  fix  bouil-  de  pierres. 

Ions.  Tirez-les  ,  mettez-les  égoutter  ,  rangez-les  fur  Angle:  terme  de  Botanique.  Voy.  Angulus. 

des  ardoifes  ,  poudrez-les  d'un  peu  de  fucre  ,  &  Sinus. 

faites  -  les  fécher  à  l'étuve.  Angle:  terme  de  Paveur.  C'eft  la  jon&ion  des 

Extrait  &  autres  Préparations  des  racines  d'An-  deux  revers  de  pavé  ,  laquelle  forme  un  ruifTeau. 
gélique.  Voyez  ce  qui  eft  dit  pour  les  racines  de  A  N  G  L  E  T  :  terme  d'Architecture.  Petite  cavité 

fouchet ,  dans  l'article  Remède.  fouillée  en  angle  droit.  Telle  eft  celle  qui  fépare 

ANGELOT.  Petit  fromage  afiné  &  très-gras ,  les  boflages  ou  pierres  de  refend, 
qui  eft  excellent.  AN  GOURE  de  lin  ,  en  Latin  Angina  Lini. 

-Il  eft  ordinairement  quarré  ,  ou  fait  en  cœur.  Voyez  Cuscute. 
Cette  efpece  de  fromage  eft  propre  à  la  Normandie.  ANGUICHURE.  C'eft  l'écharpe  où  eft  atta- 

ANGINA.  Voye{  Angoure>  ché  le  cor ,  ou  la  trompe  de  chaffe. 

A  N  G I O  S  P  E  R  M I  A.  M.  Linnaeus  a  fait  fous  A  N  G  U I L  L  E.  Poiffon  d'eau  douce  :  qui  defeend 

ce  nom  une  divifion  de  fa  quatorzième  clafle  ,  inti-  quelquefois  dans  la  mer.  Il  eft  long  &c  menu  comme 

tulée  Didynamia.  Elle  comprend  les  plantes  dont  un  ferpent.  Sa  bouche  eft  armée  de  dents  très-pe- 

les  femences  ne  font  pas  nues  dans  le  calice  ,  mais  tites.  Ses  nageoires ,  au  nombre  de  deux ,  font  au- 

renfermées  dans  une  enveloppe  particulière.  Telles  près  des  ouies.  U  eft  très-difficile  de  tenir  l'anguille 

font  les  femences  d'Agnus-Caftus  ,  en  général  celles  dans  les  mains  ;  parce  que  fa  peau  eft  onftueufe  , 

des  plantes  qui  appartiennent  à  la  clafle  des  faufles  vifqueufe  ,  &  par  conféquent  fort  gliflante. 
labiées  ou  perfonées  de  M.  Tournefort ,  &c.  Le  mâle  a  la  tête  plus  courte ,  plus  groflè  ,  &  plus 

ANGLE:  terme   d'Architecture  ,  emprunté   des  large,  que  celle  de  la  femelle. 
Mathématiques.  Les  Maçons  fans  étude  lui  donnent  L'anguille  vit  dans  l'eau  douce  &  claire  ;  &  l'eau 

une  lignification  moins  exacle  que  celle  des  Mathé-  trouble  lui  eft  nuifible ,  mortelle  même.  Le  P.  Va- 

maticiens.  niere  (  Prad.  Rujl.  Lib.  i.  )  qui  ne  reconnoit  d'autre 

,  L'angle  eft  proprement  une  furface  indéterminée  eau  bienfaifante  que  celle  qui  eft  pure  ,  légère  , 

comprife  entre  deux  lignes  inclinées  l'une  fur  l'au-  douce  ;  donne  pour  indice  d'une  telle  eau ,  l'abon- 

tre  qui  fe  rencontrent  en  un  point.  Cet  endroit  de  dance  d'anguilles.  Auffi  les  pêcheurs  qui  veulent  en 

leur  contact  s'appelle  fommet.  Les  Géomètres  ne  prendre  ,  tendent  -  ils  leurs  nattes  à  la  vanne  d'un 

font  pas  dépendre  la  grandeur  d'un  angle  ,  de  la  Ion-  moulin  ,  ou  au  milieu  des  rivières  ;  endroits  où  l'eau 

gueur  de  fes  lignes  ;  mais  de  leur  plus  ou  moins  d'in-  eft  prefque  toujours  &  très-claire  &  très-rapide  , 

clinaifon.  &:  par  conféquent  bien  battue  &  fort  douce.  Si 

Les  ouvriers  donnent  généralement  le  nom  d'an-  donc  l'on  en  pêche  beaucoup  dans  le  tems  des  inon- 
gle à  toutes  les  pièces  d'encoignure.  Cette  appli-  dations  &  dans  l'eau  trouble  ;  on  peut  croire  que 
cation  eft  étendue  par  les  Peintres  &  les  Sculpteurs  ce  poiffon  y  va  chercher  fa  proie ,  ou  que  peut-être 
aux  figures  &  ornemens  qui  remplifîent  les  timpans  il  s'en  fert  comme  d'un  voile  pour  favorifer  fa  fuite, 
ou  panneaux  qui  font  entre  les  arcs  ou  arcades  des  Dès  qu'il  apperçoit  quelque  objet  de  crainte  ,  il 
dômes  :  ainfi  on  nomme  Angles  du  Dominiquin  les  trouble  effectivement  l'eau  claire  en  remuant  la 
quatre  Evangeliftes  que  cet  habile  homme  a  peints  vafe  ou  le  fable  du  fonds  ou  des  bords, 
à  Rome  entre  les  arcs  du  dôme  de  PEglife  de  Saint  Les  Mahométans  ont  en  général  de  l'averfion 
André  Délia  Valle.  pour  l'anguille  ;  tant  à  caufe  de  fa  reflemblance  avec 
Ce  que  les  maçons  appellent  Angle  ou  Trait  le  lerpent ,  que  parce  qu'elle  fe  nourrit  d'animaux 
quarré  ou  à'équerre ,  ou  Angle  équarri  ;  eft  X Angle  morts  qui  fe  rencontrent  dans  l'eau, 
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La  chair  de  l'anguille  eft  vif  queufe ,  &  fort  nour- 
riffante.  Celle  de  mer  eft  la  meilleure.  On  fale  ce 
poiffon  ,  pour  le  conferver  lorfqu'on  en  prend  beau- 
coup à  la  fois  ;  ou  pour  corriger  fa  vifeofité. 

La  graiffe  d'anguille  étant  mile  dans  l'oreille ,  eft 
un  remède  contre  la  furdité  ;  on  s'en  fert  aufïï  con- 
tre les  hémorrhoïdès  ,  contre  les  taches  de  la  petite 
vérole ,  &  pour  faire  croître  les  cheveux. 

Recette  pour  les  Hémorrhoïdès.  Prenez  environ  une 
cuillerée  de  graiffe  d'anguille  ,  &  prefque  autant 
de  jaunes  d'œufs  frais.  ^Battez-les  bien  enfemble , 
pour  en  former  un  onguent  ;  dont  vous  imbiberez  de 
la  charpie  ,  que  vous  introduirez  dans  l'anus  ;  &  ap- 
pliquez par  deffus  ,  une  compreffe  aiuTi  trempée  dans 
cet  onguent.  On  fe  fent  auffi-tôt  foulage-  Changez 
la  charpie  la  compreffe,  à  mefure  qu'elles  fé- 
chent:en  peu  de  tems  les  hémorrhoïdès fiiièront ,  & 
fe  dégorgeront  parfaitement. 

Pour  avoir  la.  graiffe  d'Anguille  :  il  faut  faire  bouil- 
lir une  ou  deux  anguilles  dans  de  l'eau  :  la  graiffe  y 
furnagera ,  &  fera  facile  à  enlever.  Si  on  les  fait 
griller  ,  on  recevra  dans  quelque  vaiffeau  la  graiffe 
qui  en  dégoutte  :  &  l'on  aura  foin  de  ne  pas  la  mêler 
avec  d'autre  graiffe.  Voyez  deux  autres  manières  dans 
l'article  Surdité. 

Quelques  Médecins  recommandent  le  foie 
d'Anguille  deffeché  avec  fon  fiel ,  dans  les  accou- 
chemens  difficiles.  La  peau  falée  de  l'anguille  eft  in- 
diquée comme  un  fecret  merveilleux  dans  la  chute 
de  la  matrice.  Le  parfum  de  cette  peau  reçu  par  la 
matrice  étoit  le  remède  éprouvé  du  Docteur  Michel 
contre  ce  mal. 

Une  calotte  de  cette  même  peau  nourrit  les  che- 
veux ,  &  empêche  qu'ils  ne  tombent. 

Manières  d'apprêter  l'Anguille. 

On  la  fert  en  accompagnement  &  comme  ra- 
goût ,  fous  les  dindons  &  poulardes  rôtis.  On  larde 
la  carpe  avec  de  la  chair  d'anguille. 

Selon  l'école  de  Salerne  ,  il  faut  beaucoup  boire 
en  mangeant  ce  poiffon. 

Anguilles  à  la  broche. 

Dépouillez  ,  vuidez ,  &  lavez ,  de  belles  anguilles. 
Coupez-les  en  tronçons  longs  de  trois  doigts  ;  & 
les  mettez  dans  une  cafferole  où  vous  aurez  fait 
fondre  un  morceau  de  beurre.  Affaifonnez  -  les  de 
fel ,  poivre  ,  rocamboles  ,  fines  herbes  ,  &  fines 
épices.  Levez  la  croûte  d'un  pain ,  &  la  coupez  en 
morceaux  aufïï  grands  que  les  tronçons  d'anguilles. 
Embrochez-en  une  dans  un  hatelet  de  fer ,  puis  un 
tronçon  ,  &  ainfi  alternativement  :  enluite  attachez 
le  hatelet  fur  une  grande  broche ,  pour  les  faire  rô- 
tir. Arrofez-les  de  beurre  ,  à  mefure  qu'ils  cuiront. 
Etant  cuits  ,  débrochez-les ,  &  les  mettez  dans  le 
plat ,  avec  du  coulis  ou  une  fauffe  piquante ,  ou  une 
poivrade  liée  ,  &  fervez  chaudement  pour  entrée. 

Anguille  au  blanc. 

Quand  l'anguille  fera  dépouillée,  coupez -la  par 
morceaux;  que  vous  ferez  blanchir  à  l'eau  bouil- 
lante. Etant  égouttés  ,  mettez-les  dans  une  cafferole  ; 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  ,  des 
champignons.  Paffez  le  tout  ;  poudrez-le  d'une  pin- 
cée de  farine  ;  mouillez  d'eau  &  de  vin  blanc  ;  & 
affaifonnez  de  fel  &  poivre.  Lorfque  l'anguille  fera 
prefque  cuite,  mettez-y  des  culs  d'artichaux  ,  & 
pointes  d'afperges  dans  la  laifon  :  &  ajoutez  une 
liaifon  d'œufs ,  avec  un  jus  de  citron.  Servez  chau- 
dement. 
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Anguille  frite. 
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L'anguille  étant  dépouillée  ,  ôtez  l'arrête  ;  coupez 
la  chair  par  tranches ,  que  vous  cifelerez  &  ferez 
mariner  pendant  deux  heures  dans  du  vinaigre, 
fel ,  poivre  ,  laurier  ,  ciboules.  Puis  farinez-les ,  & 
les  faites  frire  dans  du  beurre  rafiné  :  &  fervez 
chaudement ,  avec  une  garniture  de  perfil  frit. 

Anguille  fur  le  gril. 

Après  l'avoir  dépouillée ,  mife  par  tronçons ,  & 
cifelée  ;  faites-la  mariner  un  peu  de  tems  dans  du 
beurre  fondu  ,  fines  herbes  ,  perfil ,  ciboule ,  poi- 
vre ,  &  fel.  Puis  chauffez  un  peu ,  &  remuez  bien 
le  tout  enfemble.  Tirez  les  morceaux  l'un  après 
l'autre  ;  panez-les  de  mie  de  pain  ;  &  les  faites 
griller  à  petit  feu  ,  enforte  qu'ils  foient  de  belle 
couleur.  Mettez  dans  votre  plat  une  petite  fauffe 
faite  avec  ciboules  ,  perfil  6c  câpres  ;  &  l'anguille 
deffus. 

On  peut  la  fervir  avec  une  fauffe  au  beurre  :  ou 
à  la  fauffe  Robert.  On  la  fert  encore  à  la  fauffe  verte  ; 
dont  voici  la  compofition.  Pilez  de  l'ozeille ,  &  ex- 
primez le  jus  :  enfuite  ,  coupez  un  oignon  très-fin  , 
&  le  paffez  au  beurre  dans  une  cafferole  avec  des 
câpres  hachées  :  puis  mêlez-y  votre  jus  d'ozeille, 
Se  le  jus  d'une  orange ,  avec  fel  &  poivre. 

Anguilles  en  roulade  :  pour  garder. 

Ayez  de  groffes  anguilles  :  que  vous  fendrez  de- 
puis la  tête  jufqu'à  la  queue ,  par  le  ventre.  I  irez 
l'arrête  ;  coupez  les  têtes  des  anguilles  ;  poudrez  le 
refte  avec  modérément  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes , 
épices  ,  &  falpetre  ;  &  laiflez  ainfi  julqu'au  lende- 
main.  Alors  vous  les  roulerez  le  plus  ferré  qu'il 
fera  pofïïble  ,  &  les  affermirez  encore  avec  un  ru- 
ban de  fil ,  large  de  deux  doigts  que  vous  croifèrez 
&  ferrerez  bien.  Vos  anguilles  étant  ainfi  aprêtées  , 
mettez  dans  une  cafferole  une  couple  de  bouteilles 
de  vin  blanc  ,  du  fel  ,  poivre  ,  clous  de  gérofle  , 
bafilic  ,  thim  ,  laurier  :  mettez-y  les  anguilles  ,  6c 
achevez  de  les  mouiller  d'eau  ,  enforte  qu'elles  puif- 
fent  tremper  ;  ajoutez  quelques  oignons  coupés  en 
tranches ,  &  faites  bouillir  durant  au  plus  un  quart 
d'heure.  Après   quoi    vous  les  laifferez  refroidir. 
Puis  vous  les  ôterez  ;  vous  ferez  bouillir  leur  court- 
bouillon  ,  &  le  pafferez  dans  un  tamis.  Lorfqu'il 
fera  froid ,  vous  mettrez  les  anguilles  dans  un  petit 
barril  ou  dans  un  vaiffeau  de  terre  ,  &  leur  court- 
bouillon   par  deffus ,  afin   qu'elles   ne   s'éventent 
point  ;  ou  bien  couvrez-les  d'huile.  Le  barril  ou  pot 
étant  bien  bouché  ,  conlervez-le  dans  un  lieu  frais. 
On  peut  y  ajouter  une  bouteille  de  vinaigre. 

Roulades  d'Anguilles  ,  à  VAngloife. 

Choififfez  les  plus  groffes  anguilles.  Dépouillez- 
les  ;  &  les  ouvrez  d'un  bout  à  l'autre ,  du  côté  du 
ventre  ,  fans  que  les  moitiés  fe  féparent.  Otez  l'ar- 
rête ;  lavez  la  chair ,  effuyez-la  ;  &  la  faupoudrez 
de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  &  épices  :  faites  une 
petite  farce  avec  un  morceau  de  chair  d'anguille  ; 
l'ayant  hachée  ,  joignez-y  de  la  mie  de  pain ,  fix 
jaunes  d'œufs  pour  chaque  anguille  ,  un  morceau 
de  beurre  gros  comme  un  œuf:  pilez  le  tout  dans 
un  mortier  ;  &  affaifonnez  cette  farce ,  de  fel  & 
poivre  ,  avec  du  thim  ,  du  perfil ,  &  quelques  écha- 
lotes hachées.  La  farce  étant  bien  pilée ,  étendez-la 
bien  unie ,  d'un  bout  à  l'autre  fur  l'anguille  :  ajoutez 
encore  dans  toute  fa  longueur  un  filet  d'épinars 
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blanchis  bien  preffés  ,  lequel  foit  gros  comme  le 
petit  doigt.  Roulez  enfuite  l'anguille  bien  ferme, 
&  la  ferrez  d'un  ruban  comme  ci-deffus.  Mettez-la 
dans  une  petite  marmite  avec  des  tranches  d'oi- 
gnons ,  du  thim  ,  du  bafilic ,  des  feuilles  de  laurier , 
clous  de  gérofle  ,  poivre  en  grain  ,  un  morceau  de 
beurre ,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  ,  du  fel  , 
&  autant  d'eau  qu'il  en  faut  pour  que  la  roulade 
trempe  feulement.  Faites-la  cuire  l'efpace  d'un  quart 
d'heure.  Etant  cuite  ,  tirez-la  ;  ôtez  le  ruban  ;  dref- 
fez-la  dans  le  plat  ;  &  verfez-y  une  faune  hachée , 
ou  bien  un  ragoût  d'huit  res. 

On  peut  auffi  la  laiffer  refroidir  dans  fa  nourri- 
ture. Et  lorqu'elle  fera  froide  ,  on  ôtera  le  ruban  ; 
on  la  coupera  par  tranches  ;  &  on  la  fervira  pour 
petit  entremets  froid.  Ou  bien  on  la  coupe  feule- 
ment en  deux. 

anguilles  fourrées. 

Dépouillez  de  belles  anguilles ,  fans  caffer  la  peau. 
Vuidez-les  ;  &  les  lavez.  Piquez-les  avec  la  pointe 
d'un  couteau  ;  &  les  poudrez  de  fel ,  poivre  ,  fines 
herbes  ,  épices  ,  &  un  peu  de  falpetre  en  poudre  : 
arrofez-les  de  vinaigre  ;  laiffez-les  ainfi  mariner ,  au 
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moins  vingt -quatre  heures.  Remettez  -  les  enfuite 
chacune  dans  leur  peau  ;  poudrez-les  de  fel ,  après  ; 
attachez  bien  la  peau  :  puis  les  mettez  fumer  dans 
la  cheminée.  Au  bout  de  quelques  jours  vous  pou- 
vez les  faire  cuire  en  tranches  avec  des  feuilles  de 
laurier  ,  durant  un  demi -quart  d'heure.  Elles  fe 
mangent  froides  ,  pour  entremets. 

Anguilles  à  la  Sainte  Menehoult. 

Après  les  avoir  dépouillées ,  vuidées ,  &  lavées 
(  toujours  de  belles  )  ;  coupez-les  par  tronçons  de 
fix  pouces  de  longueur  ;  &  les  cifèlez.  Mettez-les 
enfuite  dans  une  cafferole  avec  quelques  oignons 
en  tranches  ,  du  beurre ,  du  bafilic  ,  du  thim ,  du 
fenouil ,  du  laurier  ;  affaifonnez-les  de  fel ,  poivre 
&  quelques  gouffes  d'ail  :  mouillez  d'une  demi  bou- 
teille de  vin  blanc  ,  un  peu  d'eau  :  &  faites  les  cuire 
tout  doucement ,  prenant  garde  qu'elles  ne  cuifent 
pas  trop  ;  il  faut  qu'elles  foient  un  peu  fermes.  Ti- 
rez-les ,  &c  les  panez ,  pour  les  faire  griller.  Etant 
grillées  ,  mettez  une  rémoulade  dans  un  plat ,  & 
les  anguilles  par  deffus  ;  &  fervez  chaud. 

On  peut  les  frire ,  en  les  trempant  dans  des  œufs 
&  les  panant  :  on  les  garnit  alors  de  perfil  frit, 


Moyen  de  prendre  quantité  d'Anguilles  &  autres  poiffons  >  aux  Hameçons  dormans. 


Figure  i. 
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On  rapporte  ici  cette  manière  ,  non  pas  qu'on 
veuille  la  faire  paffer  pour  une  nouveauté  ,  mais 
feulement  pour  fatisfaire  les  curieux  ,   &    affiner 
qu'on  ne  perdra  pas  fon  tems  fi  on  veut  s'afiujettir 
tous  les  jours  à  tendre  fes  lignes  dans  une  rivière , 
ou  end'autres  eaux,  foit  qu'elles  courent,  foit  qu'el- 
les foient  dormantes.  Si  vous  voulez  vous  divertir 
à  cette  pêche  ,  ayez  toujours  bon  nombre  d'hame- 
çons d'acier ,  longs  d'un  pouce ,  avec  chacun  une 
boucle  ;  comme  vous  voyez  dans  la  première  figure 
ci-jointe ,  par  les  lettres  C  ,  D  ,  E.  Attachez  à  cha- 
que boucle  une  ficelle  ,   longue  d'environ   deux 
pieds  ;  &  lorfque  vous  voudrez  tendre  ,  ayez  de  pe- 
tits poiffons  ,  comme  ceux  qu'on  appelle  vulgaire- 
ment des  ablettes  ;  ou  de  gros  vers  de  terre  ,  autre- 
ment des  achées ,  (  vous  trouverez  fous   le  mot 
Achee  la  manière  d'en  avoir  )  ;  ou  pour  le  mieux, 
ayez  des  lamproyes  grofles  comme  une  plume  à 
écrire  ,  que  les  pêcheurs  nomment  Chatouilles  ,  8c 
qui  fe  trouvent  dans  la  vafe  proche  le  bord  des  ri- 
vières :  enfin  ,  foit  que  vous  ayez  de  ces  chatouilles , 
ou  des  achées ,  ou  de  petits  poiflons ,  mettez-en  un 
a  chaque  hameçon ,  puis  prenez  une  longue  corde , 
&  vous  en  allez  fur  le  lieu  deftiné  pour  la  pêche. 
Vous  y  étendrez  la  corde  tout  au  bord  de  l'eau,  & 


y  lierez  toutes  les  ficelles  où  font  les  hameçons  de 
deux  en  deux  pieds ,  de  la  manière  dont  vous  les 
voyez  aux  lettres  F ,  G ,  H ,  enforte  que  la  ficelle 
de  chaque  hameçon ,  ait  un  pied  &  demi  ou  deux 
pieds  ,  depuis  l'appât  jufques  à  la  ligne  principale. 
Les  hameçons  étant  ainfi  tous  attachés ,  fiez  le  bout 
B  à  un  piquet  I ,  ou  à  quelque  branche  ou  groffe 
pierre  ;  &  de-là  allez  à  l'autre  bout  A ,  attachez-y 
une  pierre  pefant   trois  ou  quatre  livres  ;    &    la 
prenant  de  la  main  droite ,  jettez  -  la  dans  l'eau  le 
plus  loin  que  vous  pourrez.  Elle  emportera  avec 
elle  tous  les  hameçons  ;  qui  fe  trouveront  traverfer 
la  rivière ,  fi  bien  qu'il  ne  paffera  aucun  poifion  qui 
n'apperçoive  les  appâts.  Il  faut  laiffer  coucher  cette 
ligne  dormante  en  ce  lieu  -  là ,  pour  y  aller  voir  le 
lendemain  du  matin  :  que  vous  l'en  retirerez  avec 
contentement,  s'il  y  a  tant  foit  peu  de    poiffon. 
Faites  en  forte  que  cette  ligne  foit  tendue  en  un 
lieu  où  il  n'y  ait  point  d'herbes  ni  de  bois  ;  afin  de 
ne  rien  perdre  :  parce  que  les  anguilles  fe  fentant 
prifes  fe  tournent  autour  de  ce  qu'elles  rencontrent, 
pour  fe   dégager  de  l'hameçon  qui  les  tient  arrê- 
tées. 

Quelques  -  uns  fe  fervent ,  au  lieu  d'hameçons , 
d'aiguilles  à  coudre  ou  de  longues  épines ,  aufquelles 

ils 
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lis  attachent  la  ficelle  par  le  milieu ,  &  font  entrer  tôt  fait ,  d'avoir  des  hameçons. 

ks  aiguilles  ou  épines  dans  Tachée  ou  le  poiffon  :  ils  Voye^  auffi  les  Bricoles ,  dans  l'article  BROCHETè 

appellent  çeh pêcher  à  Vêpinette.  C'eft  mieux  &plus 


Autre  manière  de  prendre  des  Anguilles, 
Figure  2. 


On  fe  fert  en  Flandres  d'un  infiniment  qu'on 
appelle  Fouine  ,  &  qui  efl  repréfenté  dans  la 
figure  2.  Il  efl  fait  d'un  morceau  de  fer  plat ,  de 
l'épaiffeur  de  deux  écus ,  ayant  une  douille  L ,  com- 
me celle  d'une  bêche ,  pour  y  mettre  le  bout  d'une 
perche  forte  &  légère  K  L  ,  longue  de  quinze 
pieds  ;  qui  doit  être  arrêtée  avec  un  clou  ou  deux. 
Ce  fer  plat  efl  fait  en  fourche  à  trois  dents  ;  ayant 
trois  branches  N  P  O ,  longues  chacune  d'environ 
neuf  pouces,  dont  les  deux  extérieures  N  &  O  fe 
détournent  en  dehors  vers  leurs  pointes.  Celle  du 
milieu  P  efl  pointue ,  en  forme  de  langue  de  ferpent , 
mais  un  peu  arrondie.  Toutes  trois  ont  des  dents 
par  dedans  :  &  elles  doivent  être  tenues  fi  fermes 
par  deux  petites  bandes  de  fer  M ,  qui  font  chevillées 
&  rivées  enfemble ,  que  les  branches  ne  piaffent 
s'ouvrir  ni  fe  fermer  plus  qu'elles  ne  le  font  ;  ni 
une  anguille  ,  quelque  petite  qu'elle  foit ,  paffer 
qu'avec  peine  entre  les  branches.  Il  faut  pourtant 
que  cet  efpace  foit  plus  large  vers  le  bout  P.  Je  ne 
dirai  rien  davantage  de  fa  compofition ,  puifqu'en 
obfervant  les  proportions  qui  fe  voient  dans  la 
figure ,  on  ne  peut  fe  tromper. 

Pour  fe  fervir  de  la  Fouine ,  il  faut  aller  le  long 
des  foffés  &  autres  lieux  où  l'on  croit  qu'il  y  a  des 
anguilles ,  ficher  cet  infiniment  dans  la  vafe  de  côté 
&  d'autre  ,  comme  fi  on  fouloit  le  fond  pour  en  faire 
fortir  le  poiffon.  S'il  y  a  des  anguilles  ,  elles  fe  trou- 
veront prifes  entre  les  branches  de  la  Fouine.  On  en 
tire  quelquefois  deux  ou  trois  enfemble  d'un  même 
coup.  Plufieurs  artifans  &  payfans  fçavent  bien  s'en 
fervir  dans  les  Pays  -  Bas ,  oîi  il  y  a  quantité  d'an- 
guilles. 

Manière  de  prendre  les  Anguilles  avec  la  Najfe. 
Figure  3. 


l'endroit  B  ;  prenant  garde  qu'elle  foit  ferme  &  que 
le  tout  foit  bien  joint.  Si  vous  êtes  dans  un  lieu  où 
il  n'y  ait  ni  permis  ni  moulin ,  vous  faites  dans  le 
milieu  de  la  rivière  ,  où  l'eau  efl  ordinairement 
plus  rapide ,  une  efpece  de  haie  avec  des  claies 
foutenue  de  part  &  d'autre  par  de  bons  pieux.  Vous 
formez  cette  haie  en  angle ,  à  la  pointe  duquel  vous 
laiffez  une  ouverture  pour  placer  l'embouchure  de 
la  naffe,  obfervant  de  mettre  une  groffe  pierre 
deffus  ,  ou  de  la  bien  attacher  ,  afin  qu'elle  foit  fer- 
me &  qu'elle  touche  au  fond  de  l'eau.  Si  l'eau  efl 
trop  profonde  ,  vous  mettrez  quelques  bourrées 
fous  la  naffe  ,  pour  empêcher  que  le  poiffon  ne  paffe 
par-deffous.  Voyez  la  quatrième  figure.  A  A ,  font  les 
claies  :  B ,  l'ouverture  ;  C ,  la  naffe  ;  D ,  les  bourrées. 

Figure  4. 


Vous  faites  à  la  vanne  d'un  moulin  ,  ou  à  un  per 


tuis  ,  une  ouverture  C  C  {figure  3 .  )  large  comme      infecïes.  Voye{  BÉTAIL, Oiseau, Poiss 

l'entrée  de  la  naffe.  Vous  y  placez  votre  naffe  A  B  par      I N  s  e  C  T  E  ,  &c.  Les  animaux  tërreflres  font 


ANGUILLIERE.  Lieu  ombragé ,  où  l'on 
peut  nourrir  des  anguilles  avec  les  entrailles  de  tou- 
tes fortes  d'animaux  ,  &  toutes  fortes  de  fruits  bons 
à  manger  ;  même  du  gland  concaffé.  Voye^  A  N- 

GUILLE. 

A  N  G  U  I  N  A  Dracuntia.  Voyez  Serpen- 
taire. 

A  N  G  U  LU  S.  Les  Botanifles  qui  ont  écrit  en 
Latin  défignent  par  ce  mot  l'angle  faillant  d'une 
feuille  confidérée  comme  entière. 

A  N  G  U  R I  A.  Foyei  Melon  d'eau* 

A  N  I 

ANIL.   Voye{  I  N  D  I  G  O. 

ANIMAL.  Dans  le  difeours  ordinaire ,  on  en- 
tend par  ce  mot  les  bêtes  à  quatre  pieds  qui  vivent 
fur  la  terre;  le  bœuf,  l'âne  ,  le  cerf,  &  les  autres. 
Les  Philofophes  cependant  comprennent  encore 
fous  ce  terme  les  oiiéaux  &  l'homme ,  qu'ils  difent 
être  un  animal  raifonnable.  Les  animaux  lé  divifent 
en  tërreflres  ,  aquatiques  ,  oifeaux ,  amphibies  ,  & 

Poisson, 
ou  à 
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quatre  pieds ,  ou  reptiles.  Ceux  qui  font  à  quatre 
pieds ,  ou  bien  ont  le  pied  fourchu ,  comme  les 
bœufs  ;  ou  ils  l'ont  folide  ,  comme  les  chevaux  ;  ou 
ils  l'ont  divifé  en  plufieurs  doigts ,  comme  les  chiens, 
les  loups  ,  les  lions. 

Animaux  Aquaùqius. 
Voyez  Aquatique.  Amender,  n.  25. 

Animaux  nuifibks  dans  les  Jardins. 

Ceux  qui  y  font  le  plus  de  mal ,  font  les  chenilles , 
les  limaces  ,  les  vers ,  les  pucerons  ,  les  punaifes 
vertes ,  les  hannetons  ,  les  afcarides  ,  les  fourmis  , 
les  fouris,  &;  les  taupes. 

Pour  ôter  les  Chenilles. 

1 .  Il  faut  tous  les  matins  fecouer  chaque  plante 
avec  la  main.  Les  chenilles  étant  engourdies  par  le 
froid  de  la  nuit ,  tombent  facilement  à  terre  ;  où  on 
les  tue ,  en  mettant  le  pied  deflùs. 

2.  On  peut  encore  emplir  de  charbons  ardens , 
un  pot  neuf,  &  y  jetter  de  l'encens  avec  de  la  ré- 
fine ,  ou  du  bitume  ;  puis  prçfenter  le  pot  fous  les 
branches  où  il  y  aura  des  chenilles.  La  fumée  les  fera 
toutes  tomber  &  mourir. 

3 .  Prenez  du  genêt.  Coupez-le  menu  ;  &  le  faites 
infufer  dans  de  l'eau  pendant  une  nuit  :  il  en  faut  une 
braffée  pour  la  valeur  d'un  baquet.  Le  lendemain 
trempez-y  un  balai  ou  autre  chofe  femblable  ,  &  en 
arrofez  les  arbres ,  choux  ,  &  plantes  ,  oii  vous 
verrez  des  chenilles.  Il  eft  néceffaire  de  recommen- 
cer plufieurs  fois  cette  opération. 

4.  Foye{  Chenille. 

Contre  les  Limaces. 

Le  Jardinier  ne  doit  pas  être  pareffeux  :  il  faut 
qu'il  ait  bien  foin  de  les  chercher  foir  &' matin, 
&  fur-tout  dans  le  tems  de  pluie  ;  parce  qu'alors , 
étant  forties  pour  aller  à  la  pâture ,  on  les  trouve 
aifément ,  &  on  les  tue. 

Contre  les  Vers. 

Il  faut  fuivre  la  même  règle  ;  parce  que  c'eft  auffi 
dans  le  tems  pluvieux ,  qu'ils  ont  coutume  de  fortir 
de  leur  trou.  Pour  les  faire  fortir  en  d'autre  tems  , 
voye{  l'article  Achée. 

Le  Compleat  body  of  Husbandry ,  dit  qu'il  n'y  a 
rien  de  mieux  pour  garantir  les  femences  contre 
les  vers  ,  que  d'hume&er  le  grain ,  y  répandre  de 
la  leffive  ,  y  faffer  de  la  chaux  ,  &  le  femer  lorf- 
qu'il  en'eft  bien  couvert.  Le  goût  de  ce  mélange 
lùbfifte  long-tems. 

Voyei  dans  l'article  Jardin,  le  titre  Confer- 
ver  les  femences  en  terre. 

Contre  les  Scarabées. 

Ces  infe&es  dévorent  le  grain  qu'on  a  mis  en  terre. 

On  réuffit  affez  bien  à  les  éloigner  en  brûlant ,  le 
foir ,  de  la  litière  mouillée. 

Mais  on  prétend  que  ce  qu'il  y  a  de  plus  capable 
de  les  faire  fuir ,  eft  d'imbiber  le  grain  avec  de 
l'urine. 

Contre  les  Pucerons  &  Puces. 

On  fiche  une  baguette  en  terre ,  de  la  hauteur 
d'un  demi  pied,  au-deffus  de  laquelle  on  met  un 
godet ,  le  goulot  en  bas.  Ces  petits  animaux  ,  qui 
aiment  à  être  cachés ,  ne  manquent  pas  de  s'y  venir 
ranger  :  &  ainfi  on  les  tue  fans  peine. 

On  dit  que  l'odeur  de  la  roquette  leur  eft  mortelle. 
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Pour  faire  mourir  les  Punaifes  vertes  :  qui  mandent 
les  boutons  de  rofes ,  &:  gâtent  les  autres  fleurs.DOn 
prend  du  vinaigre ,  que  l'on  jette  fur  les  plantes  ;  &C 
on  fait  ainfi  mourir  ces  infe&es. 

Contre  les  Afcarides  ,  &  autres  femblables  ver- 
mines ,  qui  s'attachent  plutôt  aux  plantes  qui  font 
dans  des  pots  qu'aux  autres  :  on  prend  le  por  &  on 
le  met  dans  un  feau,  au  fond  duquel  il  y  a  de  l'eau, 
enforte  que  le  pot  trempe  dedans  à  la  hauteur  de 
cinq  ou  fix  doigts.  Il  faut  l'y  laifler  l'efpace  d'un 
quart  d'heure  ;  ces  petites  bêtes  inondées  fqrtiront 
auffi-tôt.  Voye^  PUCERON. 

Contre  les  Fourmis.  Voyez  l'article  F  O  U  R  M 1. 

Contre  les  Souris.  Il  faut  (dit-on)  prendre  un  ou  plu- 
fieurs chats ,  les  écorcher  ,  &  remplir  leur  peau  de 
paille  ;  les  ayant  bien  receufues ,  &  mifes  comme  s'ils 
fe  tenoient  fur  leurs  pieds ,  les  frotter  par  dehors 
avec  leur  propre  graifie.  Les  ayant  ainfi  placés  dans 
les  lieux  où  les  rats  ont  coutume  d'aller;  les  rats 
étant  épouvantés  de  l'odeur  de  cette  graiffe  ,  & 
effrayés  de  la  vue  de  leur  ennemi ,  s'enfuiront  à  la 
hâte.  [  Ce  n'eft  qu'un  épouventail ,  dont  l'effet  ne 
dure  pas.  ] 

Il  eft  plus  sûr  de  mettre  des  trapes  &  des  fouri- 
cieres  ;  &  femer  çà  &  là  des  morceaux  d'une  compo- 
sition faite  de  verre  broyé ,  de  plâtre  &  de  fromage. 

Il  ne  faut  point  fe  fervir  de  poifon  &  d'arfenic , 
pour  les  faire  mourir  ;  crainte  des  accidens  qui  en 
peuvent  arriver.  On  le  peut  néanmoins  en  sûreté  , 
avec  la  précaution  de  mettre  l'appas  empoifonné 
dans  une  boîte  fermée  au  cadena ,  où  il  n'y  ait 
qu'un  trou  proportionné  à  la  groffeur  de  la  fouris 
ou  du  rat. 

Contre  les  Taupes.  Lorfque  l'on  voit  que  la  terre 
fe  fouleve ,  &  quelque  chofe  qui  remue  fous  la  fu- 
perficie ,  le  Jardinier  s'en  doit  approcher  fans  bruit, 
de  peur  que  la  taupe  ne  s'enfuie  ;  parce  qu'elle  a 
l'oreille  très-fine.  S'étant  ainfi  approché,  il  doit  au  plus 
tôt  renverfer  une  bêchée  de  terre,  parce  que  très-fou- 
vent  avec  cette  terre  ,  il  tire  auffi  l'animal.  Mais  fi  la 
terre  étoit  trop  ferme  pour  être  renverfée ,  il  doit  fi- 
cher plufieurs  fois  la  pointe  de  fa  bêche  dans  cet 
endroit ,  afin  que  s'il  n'a  pas  tué  tout  -  à  -  fait  la 
taupe  ,  elle  refte  au  moins  étourdie  des  coups  qu'il 
lui  aura  donnés. 

Moyen  de  connaître  quel  animal  aura  paffé  par  quelque 
lieu.  Voyez  la  Planche  ci -jointe. 

Il  eft  néceffaire  qu'une  perfonne  qui  voudra 
mettre  en  pratique  ces  inftru£tions ,  fçache  con- 
noître  le  pied  de  chaque  animal ,  qui  aura  paffé 
dans  un  chemin  oit  la  forme  de  fon  pied  fera  mar- 
quée ;  ce  qui  eft  affez  aifé  à  voir  lorfque  la  terre  eft 
couverte  de  neige ,  ou  qu'elle  eft  molle ,  ou  bien 
après  une  petite  pluie ,  &  principalement  le  matin 
avant  que  le  monde  ou  les  animaux  domeftiques  y 
aient  paffé ,  parce  qu'ils  effacent  les  voies  des  ani- 
maux fauvages.  Pour  cet  effet ,  on  a  deffiné  dans  la 
planche  ci -après  diverfes  figures  qui  repréfentent 
plufieurs  pieds  d'animaux  ;  comme  du  loup ,  du 
chien-mâtin ,  du  renard ,  du  blereau ,  du  lièvre ,  du 
lapin ,  &  du  chat  domeftique ,  tels  que  chaque  ani- 
mal l'imprime  fur  la  terre.  Le  premier  pied  qui  eft  du 
loup ,  eft  affez  aifé  à  difeerner  d'avec  celui  du  chien- 
mâtin  ,  parce  que  le  chien  chemine  toujours  avec 
a£tion ,  &  d'un  pas  vite.  U  imprime  &  écarte  plus 
les  doigts  ,  que  le  loup  ;  qui  va  lentement ,  avec 
crainte ,  &  qui  pofe  le  pied  plus  légèrement ,  prin- 
cipalement du  talon ,  que  le  mâtin  ;  mais  quand  il 
eft  chaffé  &  contraint  de  fuir ,  il  écarte  davantage 
les  doigts ,  parce  qu'il  appuie  avec  plus  de  force. 
Voye{  l'article  L  o  U  P. 
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Le  pied  du  renard  eft  fort  femblable  à  celui  du 
chien  de  chaffe  ;  on  le  diftinguera  en  ce  qu'il  n'écarre 
pas  tant  les  doigts  ,  s'il  n'eft  preffé  de  fuir  ;  &  pofe 
le  pied  fort  légèrement  du  talon. 

Celui  du  blereau  eft  affez  facile  à  remarquer  , 
d'autant  qu'il  diffère  beaucoup  des  autres  animaux  ; 
ayant  les  doigts  tous  femblables  ,  &  4e  talon  fort 
gros.  Il  pofe  le  pied  pefamment  &  également  par 
1  tout. 

Le  pied  de  la  loire  ou  loutre ,  efl  prefque  de  la 
^même  forme  que  celui  du  blereau;  finon  que  les 
doigts  avancent  les  uns  plus  que  les  autres  par 
degrés  ,  comme  le  pied  d'une  perfonne  :  la  trace  ne 
s'en  rencontre  qu'au  long  des  eaux  où  elle  cherche 
fa  pâture. 

Les  pieds  du  lièvre  &  du  lapin  font  femblables.  Il 
n'y  a  qu'une  petite  différence  dans  la  grandeur. 
Mais  afin  de  ne  vous  y  point  tromper ,  obfervez 
qu'un  lièvre  en  marchant  pofe  un  pied  devant  l'autre  ; 
&  le  lapin  aflied  les  deux  de  devant  enfemble ,  côte 
à  côte  ;  &  les  deux  de  derrière  de  même. 

Pour  le  pied  du  putois ,  il  efl:  prefque  égal  au  chat 
commun ,  finon  qu'il  n'appuie  pas  tant  du  derrière. 

Celui  de  la  fouine  eft  fait  comme  le  pied  du  plus 
petit  chien  ;  finon  qu'il  eft  plus  long  &  les  doigts 
plus  preffés. 

C'eft  une  remarque  générale ,  que  tous  les  animaux 
fauvages  n'appuient  pas  tant  le  talon  du  pied ,  que 
les  domejiiques  qui  approchent  de  leur  efpece  ;  & 
que  les  femelles  appuient  encore  moins  que/«  mâles. 
Foyei  Foulées.  Confulte^  aufïï  l'article  Ve- 
neur. 

Propriétés  des  diverfes  parties  des  Animaux  t  confidé- 
rées  comme  Alimens.  ■ 

Les  animaux  terreftres  font  plus  nourriffans  que 
les  autres  ;  mais  la  volaille  eft  plus  agréable  6c  plus 
Tome  I. 


délicate  ,  &  fe  digère  plus  facilement.  De  toutes  les: 
parties  de  l'animal ,  la  mufculeuie  qui  en  compoie 
la  plus  grande  portion  ,  eft  la  plus  nourriffante  ,  & 
celle  qui  produit  un  meilleur  lue. 

Le  cœur  eft  un  muicie  un  peu  difficile  à  digérer , 
étant  d'une  fubftance  folide  &  compade.  Il  faut  le 
faire  bien  cuire  :  alors  il  eft  nourriffant ,  &  produit 
un  affez  bon  fuc. 

Le  poumon  eft  un  affez  bon  aliment.  Sa  fubftance 
eft  molle ,  légère ,  humide  ,  fucculente ,  &  facile  à 
digérer. 

La  rate  produit  un  fuc  épais  ,  groffier ,  mélanco- 
lique ,  &  de  dure  digeftion. 

Le  foie  eft  d'une  fubftance  très-compacle  &  diffi- 
cile à  digérer.  Il  paroît  propre  à  produire  des  obf- 
trudfions.  Cependant  on  mange  avec  délice  le  foie 
de  certains  animaux  ,  tels  que  les  poulardes  ,  pou- 
lets ,  chapons  ,  cochons  de  lait ,  veaux ,  &  autres 
femblables  ;  fur -tout  quand  ils  ont  été  nourris 
avec  foin  &  d'une  manière  déiicâte.  Le  foie  des 
animaux  avancés  en  âge  perd  beaucoup  de  fa  bonté. 
Il  y  a  auffi  des  animaux  dont  le  foie  ne  vaut  rien  du 
tout. 

•Les  rognons  font  difficiles  à  digérer  ;  parce  qu'ils 
font  d'une  fubftance  folide  &  compacte.  Cependant 
ceux  de  certains  animaux ,  quand  ils  font  jeunes  , 
font  tendres  ,  de  bon  goût ,  &  produifent  un  bon 
fuc  ;  comme  les  rognons  d'agneaux ,  de  veau ,  &: 
autres. 

Les  tejlicules  dans  les  vieux  animaux ,  font  d'une 
faveur  forte  &  défagréable  ;  mais  dans  les  jeunes  , 
ils  font  d'un  goût  affez  délicat ,  &  produifent  un 
bon  fuc. 

La  langue  eft  d'une  fubftance  tendre ,  molle ,  fa- 
cile à  digérer  ;  produit  un  fort  bon  fuc  ,  &  nourrit 
beaucoup  ;  fur -tout  celle  de  bœuf,  qui  eft  un  peu 
plus  groffiere  que  celles  de  cochon  ,  de  mouton  ,  & 
d'agneau ,  qui  font  plus  délicates. 
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Les  glandes  font  ordinairement  tendres ,  d'un  bon 
fuc ,  faciles  à  digérer  6c  fort  nourriflantes. 

La  cervelle  ,  la  moelle  de  C  épine ,  &C  la  graijfe  ,  font 
d'une  fubftance  légère  ;  mais  humide ,  inlipide ,  diffi- 
cile à  digérer.  Elles  émouffent  l'appétit ,  provoquent 
les  naufées,  &  produisent  un  fuc  groflier  &  épais 
qui  peut  nuire  beaucoup  à  la  fanté. 

Vefiomac  &  les  intejlins  font  d'une  fubftance 
ferrée  ,  dure ,  vifqueufe ,  difficile  à  digérer ,  &  qui 
produit  un  fuc  peu  nourriflant. 

La  tête  &  les  pieds  font  d'une  fubftance  mem- 
braneufe ,  tendineufe  &  cartilagineufe ,  qui  produit 
un  fuc  rafraîchiflant ,  mais  gélatineux  &  difficile  à 
digérer. 

Lefang  fournit  beaucoup  d'humeurs  grofïïeres.  Il 
eft  de  dure  digeftion  ;  &  l'on  s'en  fert  plus  ordinaire- 
ment dans  les  remèdes ,  que  dans  les  alimens.  Voye^ 
cependant  Boudin. 

Au  refte ,  il  faut  remarquer  que  l'Age ,  les  ali- 
mens ,  le  pays  ,  la  fituation  des  lieux  ,  rendent  la 
chair  des  animaux  fort  différente.  S'ils  font  jeunes , 
îa  chair  en  eft  plus  tendre  ,  plus  molle ,  plus  vif- 
queufe ,  plus  rafraîchilfante  ,  &  nourrit  moins.  Ceux 
qui  ont  pris  une  bonne  nourriture ,  qui  ont  refpiré 
un  air  pur ,  &  qui  ont  toujours  été  en  mouvement , 
ont  une  chair  plus  délicate ,  plus  nourriflante  &  plus 
faine.  Celle  des  animaux  qui  ont  été  châtrés  eft 
aufïï  plus  agréable ,  plus  grafle  ,  plus  nourriflante , 
f&C  plus  ailée  à  digérer  ;  que  la  chair  de  ceux  auf- 
)  quels  on  n'a  pas  fait  cette  opération. 
j  ANIMALES  (  Matières  ou  lubjlances.  Elles 
'ont  toujours  une  grande  difpofition  à  la  putridité. 
C'eft  pourquoi  il  eft  bon  de  mêler  d'autres  alimens 
avec  ceux  qui  font  tirés  du  règne  animal. 

Voyei  Aliment.  Alkali.  Amers. 
Amender,  n.  31. 

Manière  de  DISTILLER  LES  ANIMAUX, 
foit  entiers  ,  foit  par  parties.  Voyez  dans  l'article 
Distillation. 

Maladies  des  Animaux.  Voyez  B  £  T  A  I  L ,  &  fes 
Renvois. 

ANIMÉ  (  Gomme  ).  Voyez  fous  le  mot 
Gomme. 

ANINGA-IBA.  Voyei  PIED  de  Veau, 
n.  9. 

A  N  I  S  :  en  Latin  A  n  i  s  u  m  ;  en  Anglois  , 
pareillement  A  N 1  s  u  M  &  Anise.  M.  Tourne- 
fort  a  mis  cette  plante  dans  le  genre  des  Apium. 
Sa  racine  eft  longue  ,  blanche  &  menue  :  les  feuilles 
qu'elle  produit  font  composées  de  lobes  arrondis. 
Celles  qui  viennent  le  long  des  tiges  font  pâles ,  & 
découpées  comme  le  perlil.  Au  fommet  des  tiges 
naiflent  des  ombelles  fans  feuilles  ;  compofées  de 
plufieurs  petites  fleurs  blanches  ,  à  cinq  pétales 
ovales  échancrés ,  dont  on  a  de  la  peine  à  apper- 
cevoir  le  calice.  Il  y  a  cinq  étamines ,  avec  des 
fommets  arrondis  :  &  un  ftyle  fourchu.  Le  fruit  de 
cette  plante  eft  oblong  ;  compofé  de  deux  petites 
femences  ,  bien  jointes  enfemble  ,  convexes  & 
cannelées  à  leur  face  externe  ,  de  couleur  grife 
mêlée  de  verd,  d'une  odeur  agréable  &  aromati- 
que ,  avec  une  faveur  un  peu  acre.  On  appelle 
cette  femence ,  Anis  verd  ;  pour  la  diftinguer  de  la 
dragée  ,  qui  renferme  un  grain  d'anis  ,  qu'on  nom- 
me communément  petit  Anis  de  Verdun  ,  ou  Anis  à 
la  Reine ,  &t  Anis  couvert.  Ce  qu'on  nomme  Ample- 
ment Anis  de  Verdun ,  n'eft  pas  fait  d'anis  ;  mais 
de  fenouil. 

Culture. 

On  vante  beaucoup  la  graine  d'anis  foit  du  Le- 
vant ,  fou  de  Candie  ,  de  Malthe ,  ou  d'Efpagne. 
U  ieroit  très-poflible  de  la  recueillir  bonne  en  Fran- 
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ce.  La  Touraine  en  fournit  quantité  ;  mais  qui  eft 
véritablement  plus  grife  &  moins  grofle  que  celle 
des  pays  chauds. 

Il  faut  choifir  une  terre  fubftantieufe  ,  légère 
&  facile  à  ameublir  ;  fituée  dans  une  vallée  chaude  ; 
nullement  expofée  à  l'humidité  ,  &  bien  clofe  de 
haies.  On  la  labourera  bien  dès  l'automne ,  deux 
ou  trois  fois  ;  on  n'y  épargnera  pas  le  fumier 
à -demi  pourri;  &  à  chaque  labour,  on  herfera 
foigneufement ,  afin  que  la  terre  devienne  aufîi  fine 
&  aufli  douce  que  celle  des  planches  d'un  jardin. 

Le  printems  venu  on  attendra  à  femer  la  grai- 
ne ,  jufquà  ce  qu'il  n'y  ait  plus  à  craindre  de  pluies 
froides.  Comme  elle  levé  promptement ,  ces  pluies 
la  feroient  périr.  Aufli  trouve- 1- on  les  meilleurs 
Auteurs  d'accord  pour  avertir  que  l'anis  s'élève 
difficilement  :  parce  qu'ils  confeillent  de  le  femer  au 
mois  de  Février.  Mais  en  différant  jufqu'en  Avril 
on  en  trouve  la  culture  plus  facile  &  plus  cer- 
taine. 

L'abondance  de  graine  que  chaque  pied  fournit , 
eft  très -capable  de  récompenfer  les  frais  de  fa 
culture. 

La  graine  que  l'on  femera  doit  être  de  trois  ans 
tout  au  plus  ,  pefante ,  nette  ,  &  brillante. 

On  la  répandra  clair.  S'il  fait  fec  ,  on  la  mouillera 
un  peu  ;  pour  hâter  la  germination.  Quand  il  fera 
tems  on  ferfouira  ;  on  éclaircira  le  plant  en  laiflant 
environ  fix  pouces  entre  chaque  pied.  Cette  plante 
réuflit  parfaitement  en  bordure. 

La  graine  doit  être  cueillie  quand  elle  commence 
à  être  dure.  Pour  cela  on  coupe  les  tiges  tout  près 
de  terre ,  quand  la  graine  eft  à  ce  point  ;  on  les 
laifle  quelques  jours  au  foleil  ;  puis  on  bat  la  graine. 

Il  repoufle  de  nouveaux  drageons  au  printems  fui- 
vant  :  ck  ils  donnent  pareillement  de  la  graine.  Mais 
la  plante  eft  épuifée  par  cette  féconde  production. 

Ufages. 

On  fe  fert  en  Médecine  de  la  graine  d'anis ,  au 
nombre  des  femences  très-chaudes  &  carminatives. 
On  doit  choifir  la  plus  grofle ,  la  plus  nette ,  la 
mieux  nourrie.  U  faut  qu'elle  foit  nouvellement  fé- 
chée  ,  d'une  odeur  agréable  ,  &  d'un  goût  doux ,  un 
peu  piquant  ;  mais  fans  amertume. 

C'eft  un  corretfif  du  féné  :  à  la  dofe  d'une  dragme 
fur  deux  onces.  Elle  appaife  le  vomiflement,  provo- 
que l'urine ,  donne  beaucoup  de  lait  aux  nourrices , 
mûrit  toutes  fortes  de  tumeurs.  On  prend  l'anis  en 
plufieurs  manières  pour  le  hoquet.  Voye^  Hoquet. 

Cette  femence  mangée  au  matin ,  eft  utile  à  ceux 
qui  font  fujets  aux  tranchées  de  l'eftomac  &  des 
inteftins ,  à  ceux  qui  ont  mauvaife  haleine ,  &  qui 
défirent  avoir  le  teint  beau.  Après  le  repas  elle  aide 
la  digeftion  ,  en  échauffant  l'eftomac  ,  &  le  déga- 
geant de  fes  phlegmes.  C'eft  pourquoi  on  la  prend 
en  dragées  après  le  repas  ,  pour  empêcher  les  cru- 
dités. Voyei  encore  V 1  N  d'Anis.  L'anis  fortifie  la 
vue.  Il  appaife  la  foif  caufée  par  des  humeurs  falées. 
Cette  femence  eft  encore  dans  la  clafle  des  remèdes 
apéritifs.  Elle  eft  bonne  pour  toute  oppilation  ;  fur- 
tout  pour  celles  du  foie  &  de  la  rate ,  lorfqu'elles 
viennent  d'humeurs.    Une   dragme ,   infufée  avec 
deux  dragmes  de  féné ,  eft  propre  contre  les  vents , 
la  colique,  &  le  flux  de  ventre.  On  en  peut  mettre 
aufli  dans  les  lavemens ,  en  la  faifant  bouillir  avec 
les  herbes  dont  on  fait  la  décoction.  Un  fcrupule 
d'anis  pulvérifé  ,  mêlé  dans  la  première  cuillerée 
de  bouillie  qu'on  donne  aux  enfans  ,  ou  dans  du 
bouillon ,  guérit  leurs  tranchées. 

L'anis  entre  dans  quelques  diftillations  d'angéli- 
que.  Il  fert  aufli  d'appât  pour  le  poiflbn ,  étant  mêlé 
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avec  d'autres  ingrédiens.  On  le  met  dans  plufieiirs 
efpeces  de  bifciiit. 

L'huile  qu'on  tire  de  l'anis ,  ou  par  expreflion  , 
ou  par  diftillation ,  eft  fouveraine  contre  la  colique 
venteufe  ,  6c  contre  l'afthme  ;  la  dofe  eft  de  huit  à 
dix  gouttes  dans  un  verre  de  vin ,  ou  dans  quelque 
autre  liqueur  appropriée. 

Huile  ,  Ejjcnce  ,  Efprit ,  &  Quintejfence  a"  Anis. 

Il  faut  mettre  de  bon  anis  verd  avec  de  l'eau  dans 
un  matras  un  peu  grand ,  que  l'on  fermera  bien  ; 
le  laiffer  infufer  du  loir  au  matin  fur  la  cendre  chaude  ; 
puis  le  diftiller  à  un  feu  de  charbon  bien  doux  ,  que 
l'on  aura  foin  d'entretenir  toujours  à  ce  même  degré  , 
afin  que  la  liqueur  ne  monte  pas  dans  le  chapiteau. 
Quand  on  aura  obtenu  dans  le  récipient  environ  la 
moitié  de  la  quantité  de  liqueur  qui  étoit  dans  le 
matras  ,  on  arrêtera  la  diftillation  :  fi  on  la  pouflbit 
plus  loin  ,  elle  pourroit  contracter  une  odeur  empy- 
reumatique.  Au  moyen  de  ce  procédé  on  obtient 
une  huile  très-légère  ,  dont  l'odeur  eft  forte  6c  pé- 
nétrante ;  &  qui  nage  fur  le  phlegme. 

Ce  phlegme  retient  toujours  une  portion  de  l'o- 
deur. On  l'appelle  Eau  d'Anis  :  &  on  lui  attribue  des 
effets  prefque  femblables  à  ceux  de  l'huile  même. 
Mais  il  faut  la  prendre  en  bien  plus  grande  quan- 
tité. 

On  tire  auffi  de  l'anis  une  huile  par  expreffion  , 
qui  eft  verte.  Elle  a  les  mêmes  qualités  que  l'huile 
diftillée  :  mais  elle  agit  moins  promptement.  Elle 
eft  fpécialement  bonne  pour  le  hoquet.  Voye^  H  o- 

QUET. 

Eau  d'unis ,  forte  :  ou  Eau-de-vie  Anifée.  Voyez 
l'article  Eau. 

Anis  acre ,  o\i  aigre.  Voyez  Cumin. 

Anis  de  la  Chine  ou  de  Sibérie  ,  des  IJIes  Phi- 
lippines ,  des  Indes  ,  &C  OU  A  N I  S  Etoile  ;  Semence 
de  Badian ,  ou  Badiéne;  &  Semence  de  Zingi.  Cette 
iemence  eft  plate ,  rougeâtre ,  d'un  goût  doux  & 
prefque  fucré  ,  &  lent  fort  l'anis.  Elle  eft  renfermée 
dans  une  coque  rougeâtre  &  dure ,  qui  a  la  forme 
d'une  étoile  régulière.  Les  Orientaux  en  mettent 
dans  le  forbet  &  le  thé ,  avec  de  la  racine  de  Nifi , 
pour  rendre  ces  liqueurs  plus  agréables  :  la  dofe  eft 
de  deux  dragmes  de  racine  de  Nifi  ,  quatre  onces 
d'eau  bouillante  ,  demi-once  de  thé ,  &  une  dragme 
de  femence  d'anis. 

On  nous  apporte  le  bois  de  cette  plante  en 
greffes  bûches  giiiatres  ,  qui  fentent  l'anis.  Ce  n'eft 
que  pour  llifage  des  Ebeniftes  &  Tabletiers. 

Anis  des  prés.  Voyez  A  r  A  l  i  a. 

A  N  N 

ANNEAU.  Cercle  fait  d'une  matière  folide  ; 
dont  on  fe  fert  pour  attacher  quelque  chofe.  H  y  a 
des  anneaux  de  fer  &  de  différentes  façons  dans  les 
harnois ,  tant  des  chevaux  que  des  charrues. 

ANNÉE.  Voyei  A  N. 

A  N  N  O  N  A.    Foye{  ASSIMINIER. 

ANNUELLES(  Plantes  ).  Ce  font  celles  qui 
meurent  tous  les  ans  ,  après  avoir  porté  leur  graine. 
Il  y  en  a  d'autres  dont  les  tiges  6c  les  feuilles  pé- 
riffent  chaque  année ,  mais  dont  la  racine  eft  vivace 
au  moins  pour  l'année  fuivante. 

A  N  O 

ANODIN,  ou  plutôt  ANODYN:  terme  de 
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Médecine.  Se  dit  des  remèdes  qui  adouciffent  ou 
appaifent  les  douleurs.  On  les  appelle  auffi  Parégo- 
riques. Les  foporatifs  ne  font  dits  Anodyns  qu'impro- 
prement :  car  ceux-ci  fe  prennent  intérieurement , 
au  lieu  que  les  vrais  Anodyns  s'appliquent  extérieu- 
rement fur  la  partie.  L'oignon  de  lis  ,  l'oignon 
commun ,  l'ail ,  la  racine  6c  les  feuilles  de  guimauve 
font  des  anodyns  :  de  même  que  l'huile  d'aman- 
des ,  foit  douces  ,  foit  ameres  ;  l'aveine  (  Voye^ 
A  v  E  i  n  E  )  ;  le  bon  -  henri  ;  le  fuif  de  bouc  ;  le 
beurre  de  Cacao  ;  la  bouze  de  vache  (  Voye{ 
Vache.);  &c. 

Foyei  JULEP  Anodyn.  L  E  N  I  T  I  F.  DOU- 
LEURS. L'article  des  Huiles.  Plantes 
Anodynes.  CATAPLASME  commun.  CATA- 
PLASME pour  appaifer  les  douleurs.  Col.  E  S  S  E  N- 
CE  pacifique.  GARGARISME  Anodyn.  POUDRE 
fomnifere.  G  O  U  y  T  E  s  Anodynes  d 'Angleterre. 
détersifs.  àpozeme.  narcotique. 
Vitriol. 

Quand  on  fe  propofe  d'adoucir  les  fymptômes  ,  il 
faut  fe  fervir  (  autant  que  l'on  peut  )  de  remèdes 
qui  foient  contraires  à  la  maladie  ;  c'eft-à-dire ,  qui 
puiffent  auffi  contribuer  à  ôter  la  caufe  de  la  maladie. 
Autrement ,  en  voulant  foulager  des  fymptômes  qui 
n'étoient  peut  -  être  pas  bien  urgens ,  on  s'expofe- 
roit  à  augmenter  dangereufement  la  caufe  de  la  ma- 
ladie ,  &  le  mal  même.  Ainfi ,  pour  modérer  les  gran- 
des veilles  ,  on  emploiera  les  remèdes  rafraîchiffans  : 
pour  tempérer  les  ardeurs  de  la  fièvre ,  les  fomni- 
feres  ;  6c  non  des  remèdes  chauds ,  comme  feroit 
le  vin ,  qui  (  quoiqu'affoupiffant  )  ,  pris  en  quantité 
pourroit  augmenter  l'ardeur  de  la  fièvre. 

Anodyn  du  Roi  d'Angleterre  :  (  inféré  fous  ce  nom 
dans  l'édition  précédente.  ) 

Prenez  une  once  &  demie  d'opium  bien  choifi  : 
coupez-le  par  petites  tranches;  ajoutez  -  y  écorce 
de  fureau,  &  écorce  de  faffafras ,  demi -once  de 
chaque  en  poudre.  Mettez  le  tout  dans  une  bouteille 
de  verre ,  &  y  verfez  une  livre  d'efprit  de  vin  :  bou- 
chez avec  un  papier  gris  en  plufieurs  doubles  ,  & 
le  percez  en  plufieurs  endroits  avec  une  épingle. 
Placez  la  bouteille  près  du  feu  à  une  diftance  con- 
venable ,  ou  au  foleil  quand  il  eft  dans  fa  force  : 
laiffez  infufer  quatre  ou  cinq  jours  ,  remuant  la 
bouteille  de  tems  en  tems  ;  puis  filtrez  &  gardez  la 
liqueur.  Elle  appaife  les  douleurs  les  plus  aiguës , 
dans  les  fièvres  ardentes  ,  infomnies ,  douleurs  de 
poitrine  ,  maux  de  tête ,  migraine  ,  toux  ,  colique , 
rhumatifme  ,  goûtes  violentes  ,  bleffures  doulou- 
reufes  ;  enfin ,  tout  ce  qui  empêche  le  repos. 

La  dofe  eft  de  quinze  à  feize  gouttes  pour  l'ordi- 
naire dans  du  vin  d'Efpagne ,  ou  autre  ;  eau  de  feor- 
fonnaire  ,  de  coquelico  ,  de  méliffe ,  &c.  Si  le  re- 
mède ne  fait  pas  d'abord  effet ,  on  en  reprend  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  ,  augmentant  de  deux 
ou  trois  gouttes ,  trois  heures  après  le  repas  :  le  foir 
eft  le  tems  le  plus  favorable  ;  à  moins  qu'on  ne  foit 
preffé  :  alors  on  le  donne  à  toute  heure ,  gardant 
l'intervalle  de  trois  heures  depuis  le  repas.  Si  le  mal 
ne  diminue  point ,  on  peut  augmenter  jufqu  a  qua- 
rante gouttes  ;  mais  feulement  de  deux  gouttes 
chaque  jour. 

Â  N  O  N.  Âne  encore  jeune.  Confulte^  l'article 

Âne. 

A  N  O  N  A.  Voyei  A  s  s  i  m  i  n  i  e  r. 

A  N  O  N  I  S.  Voyei  Arrêtebœuf. 
C     AN  TAN.  Voye{  Antanaire. 
t     ANTANAIRE:  terme  de  Fauconnerie.  Oî- 
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feau  qui  a  encore  le  pennage  Santan  ;  c'eft-à-dirc , 
de  l'année  paffée  ,  en  vieux  langage.   Foyt{  An- 

ANTARCTIQUE,  ou  ANTARTIQUE. 

Pôle  Méridional.  11  eft  diamétralement  oppole  au 
Pôle  Ardnque. 

AN  TE.   Voyei  Ente.  An  te  s. 

A  N  T  E  N  A  I  S.  Voye{  au  mot  Agneau. 
Antanaire. 

ANTERIDES.  ^Contre-Forts. 

A  N  T  E  S.  Pilaftres  que  les  Anciens  rnettoient 
•aux  coins  des  murs  des  temples.  Ce  mot  lignifie 
généralement  les  jambes  de  force  qui  fortent  hors 
du  mur  ;  qui  ne  font  point  joignant  le  mur  ;  mais 
qui  en  font  partie  ,  &  en  font  une  avance  &  com- 
me une  efpece  de  production  &  de  relief.  C'eft-là 
que  le  mur  s'épaiffit  en  dehors ,  &  fe  renforce  pour 
fervir  d'appui  au  refte  du  mur  par  fa  pelante  maffe. 
M.  Perrault  nomme  Antes  ,  en  Latin  Antce  ,  les 
colomnes  quarrées  qui  font  les  coins  des  édifices , 
pour  fortifier  les  encoignures  de  deux  murs  réunis. 
Ils  fignifient  (  dit  -  il  fur  le  premier  Chap.  du  troi- 
fiéme  Livre  de  Vitruve  )  les  Pilaftres  qui  font  aux  deux 
côtés  des  portes ,  &  fortent  quelquefois  hors  dû 
mur  de  deux  tiers  de  leur  front ,  lorfque  du  même 
mur  il  fort  auffi  des  colomnes  fuivant  cette  même 
proportion  :  autrement  on  n'a  gueres  accoutumé  de 
donner  de  faillie  aux  Pilaftres  ,  plus  que  la  huitième 
partie  de  leur  front ,  quand  il  n'y  a  point  d'orne- 
ment fur  le  mur  qui  ait  davantage  de  faillie  :  en  ce 
dernier  cas  il  eft  néceffaire  que  la  faillie  du  Pilaftre 
égale  celle  des  ornemens  ,  ou  plutôt  il  faut  régler 
la  faillie  des  ornemens  fur  celle  des  Pilaftres.  Da- 
viler  ,  dans  fon  Commentaire  fur  Fignole  ,  p.  7.55. 
pL  yi.  appelle  les  Antes  Pilaf  res  d 'encoignure  ,  ou 
Pilaf  res  corniers.  Voyez  An  G  LE. 

A  N  T  H  E  R  jE.  On  nomme  ainfi  en  Latin  les 
fommets  des  étamines  des  fleurs. 

ANTHIRRINON.  Foyei  G  a  u  d  e. 

A  N  T  H  O  R  A.  Sorte  d'Aconit  ;  dont  la  racine  eft 
le  contrepoifon  d'une  autre  efpece  d'Aconit  nom- 
mée Napel.  Son  ufage  s'étend  auffi  à  guérir  les  mor- 
Jiires  de  bêtes  venimeufes ,  &  les  bleffures  des  armes 
empoifonnées  :  on  en  prend  un  gros  en  poudre  dans 
du  vin  blanc.  Elle  entre  dans  la  compoûtion  de  quel- 
ques Alexiteres.  Elle  eft  utile  contre  la  rage ,  la 
pefte ,  &c  toute  forte  de  venin  :  elle  corrige  la  ma- 
lignité des  humeurs.  Foye^  Aconit. 

ANTHOSPERMUM.  Pbyrç  Herbe  Odo- 
rante du  Cap. 

ANTHRACOSE,  ANTHRAX,  ou  AN- 
T  Pv.  A  X.  Tumeur  inflammatoire  ;  efpece  de  char- 
bon ,  foit  dans  l'œil ,  foit  à  la  paupière.  Confulte^ 
l'article  Yeux. 

ANTI  -APOPLECTIQUE  S  {Remèdes). 
Voye{  Apoplexie.  Antiscorbutique  s. 

ANTICŒUR,  ou  Avant-cœur.  Voye^kv&nX- 
cœur ,  entre  les  maladies  du  Bœuf  &  du  Che- 
val. 

ANTI-COUR.   Voyei  Avant  -Cour. 

ANTIDOTE.  Ce  terme  a  deux  fignifica- 
tions.  i°.  On  l'emploie  pour  défigner  des  remèdes 
internes  ,  dont  l'effet  eft  de  guérir  les  maladies  pro- 
venant de  malignité  ou  de  caufes  cachées. 

i°.  On  nomme  antidote  tout  remède  adminiftré 
contre  les  venins  ,  les  poifons ,  &  les  maladies  pefti- 
lentielles  ;  de  même  que  dans  la  vue  de  guérir  les 
mauvaifes  difpofitions ,  fur- tout  les  maladies  chro- 
niques ,  occafionnées  par  quelque  ulcère  ou  abfcès. 
f^oyei Caillette  JAgneau.  Alexipharma- 
vques.  Peste.  Anthora.  Contrepoi- 
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son.  Morsures.  Rage.  Antimoine 
Diaphonique.  R  E  M  E  d  E  s  Pajloraux.  D'autres  re- 
mèdes qui  ont  un  effet  prefqu'univerfel ,  peuvent 
être  regardés  comme  des  antidotes  ;  de  même  que 
les  remèdes  applicables  fpécialement  à  chaque  ma- 
ladie particulière. 

Voye{  auffi  Eau  Antidotale.  L  A  U  R  I  E  R  Cerife. 
Les  divers  Bezoards.  Contagion.  Sang 
de  Bouquetin.  S  u  d  o  r  i  f  i  q  u  e  s. 

Antidote  de  Paracelfe.  Prenez  aloës  hé- 
patique ,  encens  en  larme  ,  myrrhe  choifie  ;  de 
chacun  fix  dragmes  :  benjoin,  ambre  jaune  ,  de  cha- 
cun trois  onces  ;  ftorax  deux  onces  ;  fafran  une 
dragme  ;  fel  d'abfinthe ,  demi  once  ;  fleurs  de  foufre 
vingt-quatre  onces ,  thériaque  éprouvée  deux  onces  ; 
huile  de  térébenthine  une  livre  ;  efprit  de  genièvre 
fept  livres.  Faites  digérer  des  baies  de  genièvre 
récentes  ,  &  concaffées ,  dans  un  matras  de  verre 
bien  bouché  ,  avec  une  livre  d'eau-de-vie  ;  diftillez 
enfuite  (  pour  en  tirer  l'efprit  ,  dans  lequel  vous 
mêlerez  exactement  toutes  les  drogues  ci  -  deffus  ) 
dans  un  alembic  de  verre  ,  que  vous  mettrez  en 
digeftion  fur  les  cendres  chaudes  pendant  cinq  jours , 
entretenant  toujours  le  feu  dans  une  égale  &C  douce 
médiocrité  ;  diltillez  enfuite ,  &  vous  aurez  VElixir 
de  Paracelfe.  Si  vous  verfez  la  liqueur  non  diftillée , 
doucement  par  inclination  enlbrte  qu'il  ne  s'y  mêle 
point  de  fèces  ;  c'eft  Y  Antidote  de  Paracelfe.  La 
dofe  de  l'un  &  de  l'autre  eft  de  vingt-cinq  à  trente 
gouttes. 

Ce  remède  eft  hyftérique  ,  cordial  &  ftomachi- 
que  ;  &  un  excellent  &  affiiré  contrepoifon  contre 
l'arienic ,  comme  on  a  fouvent  expérimenté  fur  des 
chiens. 

ANTIHECTIQUE  de  Poterius  :  ou  Dia- 
phonique Jovial.  Prenez  antimoine  deux  parties  ; 
limaille  de  fer  une  partie  ;  nitre ,  tartre  blanc  ,  de 
chacun  une  partie  &  demi.  Faites  rougir  la  limaille 
de  fer  dans  un  creufet  qui  foit  feulement  plein  au 
quart  ;  &  cela  à  feu  violent  :  puis  mettez  l'antimoi- 
ne ,  &  fondez  le  tout.  Lorfqu'il  fera  clair,  jettez-y 
une  cuillerée  de  votre  mélange  de  nitre  &  de  tartre  ; 
couvrez  incontinent  le  creufet  :  lès  fumées  étant 
paffées  vous  en  mettrez  encore  autant ,  faifant  com- 
me la  première  fois  ;  ce  que  vous  continuerez  juf- 
qu'à  ce  que  vous  y  ayiez  mis  tout  votre  mélange  : 
puis  donnez  grand  feu.  Etant  en  bon  flux ,  jettez 
dans  le  cornet  félon  l'art.  Si  votre  régule  n'eft  pas 
étoile  ,  refondez  &  purifiez-le  avec  du  nitre  &  du 
tartre.  Vous  le  rendrez  étoile  du  premier  coup  , 
fi  au  lieu  de  nitre  &  de  tartre  vous  vous  fervez  de 
cendres  gravelées. 

Prenez  de  ce  régule  deux  onces ,  &  d'étain  d'An- 
gleterre quatre  onces.  Etant  fondu,  jettez -le  dans 
le  cornet ,  puis  mettez-le  en  poudre  ;  ajoutez-y  trois 
fois  autant  de  nitre  très-pur  ;  fulminez  par  cuille- 
rées félon  l'art ,  laiffant  palîér  les  fumées  à  chaque 
projection  :  &  lorfqu'il  fera  fondu ,  vous  le  laiflè- 
rez  trois  heures  en  fonte  dans  un  feu  modéré  ; 
crainte  que  votre  matière  ne  retourne  en  régule, 
ce  qui  perdroit  tout.  Après  ces  trois  heures ,  jettez 
dans  un  mortier  de  marbre  ;  puis  pulvérifez ,  & 
édulcorez  avec  eau  chaude ,  de  pluie  ;  filtrez  ;  fé- 
chez  la  poudre  ,  joignez -la  à  fon  double  poids  de 
nitre  ,  &  fulminez  comme  ci-deffus  :  ce  que  vous 
réitérerez  encore  une  fois.  Enfin ,  édulcorez ,  féchez. 
&  gardez. 

Nota.  Si  vous  ne  mettez  que  trois  onces  d'étain 
&  un  gros  d'or ,  votre  remède  fera  beaucoup  plus 
efficace. 

Prenez  de  cet  Antihettique  feize  grains ,  fel  am- 
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moniac  un  fcrupule  ;  mêlez ,  &  donnez  dans  du  firop 
de  lierre  terreftre  :  c'eft  un  puiflant  remède  contre 
la  fièvre  hettique.  On  partage  cette  dofe  pour  deux 
fois  ,  une  le  matin  &  l'autre  le  foir  :  continuez  le 
même  remède. 

Cet  Antiheftique  ,  étant  mélangé  avec  de  la  ré- 
fine de  Gayac ,  devient  très-fudorifique. 

On  trouve  dans  le  Cours  de  Chymie  de  Lemery , 
&  dans  la  Chymie  Médicinale  de  M.  Malouin ,  plu- 
sieurs autres  préparations  de  ce  remède  :  dont 
M.  Baron,  nouvel  éditeur  de  Lemery,  contefte  les 
vertus.  M.  Malouin  au  contraire  penfe  que  l'Anti- 
heftique  eft  préférable  au  Diaphonique  commun , 
lorfqu'il  y  a  complication  d'hémorragie  ou  de  foi- 
blefle  de  poitrine.  La  Poterie  (  Poterius  )  ordonnoit 
ion  Antiheéfique  pour  la  plupart  des  maladies  qui 
viennent  d'obftruct  ion ,  pour  le  feorbut ,  les  écrouel- 
les ,  &  fur  -  tout  pour  l'éthifie.  Il  en  donnoit  le  pre- 
mier jour  quatre  grains  ;  &  faifoit  augmenter  d'un 
ou  deux  grains  chacun  des  jours  fuivans  :  de  forte 
qu'il  en  faifoit  prendre  jufqu'à  quarante ,  &  quelque- 
fois cinquante  grains.  Stahl  décrie  ce  remède  fi 
vanté ,  &  en  parle  de  manière  à  décourager  qui- 
conque voudroit  en  faire  ufage.  M.  Thierry ,  d'après 
fa  propre  expérience  ,  dit  dans  fa  Médecine  Expéri- 
mentale ,  page  i6z,  qu'il  a  vu  l'Antihectique  de 
Poterius  ne  pas  empêcher  de  mourir  une  partie  de 
ceux  chez  qui  l'éthifie  étoit  confirmée  ;  qu'un  petit 
nombre  a  été  guéri  par  ce  remède  ;  &  qu'il  n'a  fait 
ni  bien  ni  mal  à  d'autres.  Les  cadavres  étiques  dé- 
couvrirent des  skirrhes  enkiftés  dans  un  des  lobes 
du  poumon  ou  dans  tous  les  deux  ,  ou  dans  le  foie , 
dans  le  méfentere ,  &c.  Il  conclud  de  fes  obferva- 
tions ,  que  l'Antihecïique  n'a  réufïi  que  dans  les  cas 
où  il  y  avoit  feulement  une  altération  établie  dans 
les  liqueurs  ,  ou  peut  -  être  quelque  difpofition 
skirrheufe. 

ANTIMOINE.  Demi-métal ,  de  couleur  plom- 
bée ,  aigre  &  caffant ,  compofé  d'un  foufre  minéral 
ck  d'une  fubftance  réguline  métallique.  Sa  couleur 
lui  a  fait  donner  les  noms  de  Plomb  noir,  MarcaJJite 
de  plomb  ,  &  Saturne  des  Philofophes.  On  le  trouve 
plus  ou  moins  mélangé  de  terre  &  de  parcelles  du- 
res &  pierreules  qu'on  nomme  Gangue..  Lorfqu'on 
l'en  a  féparé  par  une  fimple  fufion  ,  il  le  raffemble  en 
longues  aiguilles  appliquées  latéralement  les  unes 
aux  autres.  C'eft  celui  qu'on  nomme  dans  les  bou- 
tiques Antimoine  crud ;  mais  improprement,  puif- 
qu'il  n'eft  pas  tel  qu'on  l'a  tiré  de  la  mine. 

Les  Naturaliftes  diflinguent  plufieurs  ëfpeces  de 
mines  d'Antimoine ,  &  plufieurs  variétés  dans  cha- 
que efpece  :  diftinct ions  prifes  de  la  couleur  de  la 
mine ,  la  forme  des  ftries  ,  fa  reffemblance  extérieure 
à  des  groupes  de  cryftaux  de  différentes  figures , 
&c  En  1 748  on  découvrit  en  Suéde ,  dans  la  mine 
de  Salberg,  de  l'antimoine  fous  la  forme  réguline 
ck  demi  -  métallique  qui  lui  eft  propre  :  c'étoit  le 
premier  que  l'on  eût  rencontré  fous  cette  forme. 

Il  y  a  peu  de  différence  entre  les  antimoines  de 
divers  pays ,  que  l'on  vend  dans  les  boutiques.  Ils 
font  feulement  plus  ou  moins  purifiés  de  leur  gan- 
gue. 

On  rencontre  de  l'antimoine  dans  les  mines  d'or, 
d'argent ,  de  plomb  ,  &  de  fer  ;  auffi  bien  que  joint 
à  quelques  mines  arfénicales ,  &  au  cinabre.  Mais 
ces  accidens  ne  mettent  gueres  de  différence  réelle 
dans  les  mines  d'antimoine.  On  trouve  de  ces  mines 
prefque  par-tout.  L'antimoine  de  Hongrie  eft  fort 
eftimé.  On  en  apporte  rarement  en  France ,  parce 
qu'il  y  en  a  beaucoup  de  mines  dans  le  Royaume  ; 
&  particulièrement  de  très-abondantes  en  Auver- 
gne ,  en  Poitou  ,  &  en  Bretagne.  Celui  d'Auvergne 
patte  pour  contenir  plus  de  ioufre ,  que  celui  des 
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autres  provinces.  Et  l'on  veut  que  l'antimoine  de 
Saumur  en  Anjou  foit  prefque  égal  à  celui  de 
Hongrie. 

L'exploitation  des  mines  d'antimoine  fe  réduit  à 
les  concaflèr  ,  les  mettre  dans  un  creufet  ou  au- 
tre vaiffeau  de  terre  dont  le  fond  eft  percé  de 
plufieurs  trous  d'une  ligne  de  diamètre ,  adapter  à 
fon  orifice  un  autre  pot  renverfé  qui  le  bouche 
exactement ,  les  bien  luter  ,  puis  le  lut  étant  fec  , 
les  pofer  fur  un  autre  vaifïéau  enfoncé  en  terre  ; 
établir  autour  de  celui  qui  contient  la  mine ,  une  ef- 
pece de  fourneau  de  brique  en  quarré,  dont  l'enceinte 
laiffe  un  efpace  de  quatre  doigts  entre  le  fourneau 
&  le  creufet  ;  remplir  ce  vuide  avec  du  charbon  juf- 
qu'au  haut  du  creulet  plein.  On  y  entretient  un  grand 
feu ,  pendant  une  bonne  heure  ;  &  on  le  laifîé  s'a- 
mortir pendant  toute  la  nuit.  Les  vaifiéaux  étant 
entièrement  froids ,  on  les  délute.  L'antimoine  ,  en 
fondant ,  a  coulé  par  les  trous  dans  le  vaiiTeau  d'en 
bas  ;  &  il  ne  refte  que  la  gangue  dans  celui  du  milieu. 

Il  faut  très-peu  de  feu  pour  fondre  l'antimoine 
ainfi  réduit  :  la  flamme  même  d'une  bougie  fuffit 
pour  cela.  Lorfque  ,  après  l'avoir  calciné,  on  le 
fait  entrer  en  fufion  ,  il  devient  vitrifiable  ;  &  fe 
convertit  réellement  en  verre  d'un  rouge  brun. 
Voye%_  encore  ci-deffous  la  Teinture  d'Antimoine  avec 
for. 

Quand  en  calcine  l'antimoine  par  le  moyen  du  mi- 
roir ardent ,  ce  demi-métal  s'amollit  leulement  fans  fe 
fondre.  C'eft  pourquoi  il  faut  le  remuer  fans  eeffe  ; 
de  crainte  qu'il  ne  fe  mette  en  grumeaux ,  comme 
il  arrive  lorfque  fa  poudre  eft  expofée  au  feu  du 
miroir.  Dans  cette  opération ,  l'antimoine  fume 
beaucoup;  &  il  s'en  exhale  autant  de  matere  ,  que 
lorfqu'on  le  calcine  à  feu  nud  :  cependant  au  lieu  de 
diminuer  de  poids ,  comme  il  fait  iur  le  feu  ,  i  de- 
vient alors  plus  pefant.  L'Abbé  RomTeau ,  qui  rap- 
porte cette  expérience',  l'expliqué  à  fa  manière  ; 
dans  fes  Secrets  &  Remèdes  ,  I.  Partie  Chap.  IX.  Ed. 
de  Paris  171 8. 

L'antimoine  fe  diffout  dans  l'Efprit  de  fel  &  dans 
l'eau  Régale  :  mais  l'eau  forte  ne  fait  que  le  réduire 
en  une  efpece  de  chaux  ou  poudre  blanche. 

Le  régule  ,  féparé  de  la  partie  iulfùreuie ,  eft  d'un 
blanc  affez  éclatant  :  il  a  le  brillant ,  l'opacité ,  &  la 
pelanteur  des  métaux  ;  mais  il  n'eft  nullement  mal- 
léable. Il  rend  aigres  les  métaux  les  plus  duénîes  , 
quand  il  s'y  trouve  uni.  L'or  fe  fond  tres-aifèment 
avec  ce  régule  :  &  leur  alliage  pourroit  auffi  bien 
fervir  à  dorer  les  métaux,  que  l'amalgame  de  l'or 
avec  le  mercure.  Mais  comme  l'antimoine  aigrit 
tous  les  métaux  avec  lefquels  on  le  traite ,  c'eft  un 
obftacle  pour  polir  l'or  qui  ne  feroit  pas  étendu  uni- 
formément. 

Les  Alchimiftes  diflinguent  l'antimoine  par  le 
nom  de  Loup ,  qui  dévore  tous  les  métaux  excepté 
l'or.  Et  comme  il  paflè  fucceffivement  par  différen- 
tes gradations  de  couleur  ,  dans  le  feu  qu'ils  lui  font 
éprouver  ;  ils  l'appellent  encore  Protée. 

L'antimoine ,  fon  régule ,  &  quelques  -  unes  de 
leurs  préparations,  font  d'un  grand  idage.  Nous 
avons  déjà  touché  quelque  choie  des  effets  de  l'an- 
timoine crud  allié  avec  l'or.  Il  eft  d'ufage  de  l'em- 
ployer à  purifier  l'or,  &  lui  donner  une  couleur 
plus  vive.  Les  Potiers  d'étain  fe  fervent  pareille- 
ment d'antimoine  crud ,  pour  donner  à  leur  métal 
le  brillant  &  le  fon  de  l'argent.  Il  entre  encore  dans 
la  fonte  des  cloches ,  des  miroirs  métalliques ,  & 
des  caractères  d'Imprimerie.  Il  fert  à  compofer  cer- 
taines fufées  nommés  Etoiles ,  que  l'on  tire  avec 
un  fiifil  ;  &  à  quelques  compofitions  de  Roches  à 
feu.  Les  Maréchaux  l'emploient  pour  les  maladies 
des  chevaux  &  du  bétail.  Ce  minéral ,  mis  en  pou- 
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dre  ,  &  mêlé  dans  la  provende ,  engraiffe  très-bien  efforts ,  ou  qui  crachent  le  fang ,  en  recevroient  plus 
Je  gros  bétail  :  &  fans  les  purger  ni  par  haut  ni  par'  de  mal  que  de  Soulagement.  M.  Déforme  ,  dont  il 
bas  ,  il  les  fait  muer  ,  &  évacue  par  la  tranfpira-  eft  parlé  dans  l'article  Age  ,  en  a  fait  prendre  jufqu'à 
tion  leurs  mauvaifes  humeurs  :  la  dofe  peut  être  quarante  grains  dans  des  maladies  rébelles;  ck'les 
d'environ  une  once  ,  fur  une  mefure  de  fon  ou  d'à-  a  guéries.  Pour  animer  l'aclion  de  ce  remède ,  on 
veine.  Voyez  Préfervatif pour  le  B  É  T  A  i  L.  Donné  y  ajoute  quelquefois  un  grain  de  fcammonée  en  pou- 
pur  aux  chevaux  dans  une  boiffon ,  depuis  une  drag-  dre ,  fur  trente  grains  d'antimoine, 
me  jufqu'à  deux  ,  il  les  purge  par  les  fueurs  &  les  On  peut  prendre  la  poudre  de  fafran  des  métaux 
déje&ions.  Voye\  encore  le  titre  Faire  agneler prom-  dans  du  pain  à  chanter  ;  &  eniuite  avaler  un  ou 
tement  kotBrebis.  L'antimoine  crud  eft  encore  deux  verres  de  bon  vin  ,  foit  blanc  foit  peu  chargé, 
de  quelque  ufage  en  Médecine ,  pour  la  gale ,  les  &  toujours  bien  clair.  D'autres  la  prennent  dans 
rhumatifmes,  &c.  Sa  décottion  eft  fudorifique.  Une  une  pomme  cuite,  &  boivent  un  demi-gobelet  de 
tifane  où  il  entre  avec  la  falfepareille  ,  la  fquine ,  &  vin  ou  de  bouillon.  Quand  on  a  vomi  deux  ou  trois 
le  gayac ,  eft  un  bon  remède  anti  -  vénérien  :  pour  fois ,  on  prend  un  demi-bôiùllon  pour  vomir  enf  uite 
fe  fervir  de  l'antimoine  crud ,  dans  ces  divers  cas ,  avec  moins  de  peine.  Si  on  ne  prend  pas  ce  re- 
on  le  met  en  petits  morceaux ,  ou  en  poudre  grof-  mede  à  jeun ,  il  faut  que  ce  foit  cinq  ou  fix  heures 
fiere ,  dans  un  nouet  de  linge ,  pour  qu'il  bouille  foit  après  le  repas. 

feul  foit  avec  d'autres  drogues  :  fa  doie  eft  depuis  II  y  a  des  Chymiftes  qui  le  mêlent   en  parties 

douze  grains  jufqu'à  une  dragme  ;  ayant  égard  aux  égales  avec   du   mercure  préparé  ;  donnant  deux 

forces  du  malade.  grains  de  l'un  &  deux  de  l'autre. 

Un  Moine  Allemand ,  nommé  Bafde  Vaîentin  ,  Pour  faire  cette  Préparation  de  Mercure ,  on  le 

qui  cherchant  la  Pierre  Philofophale ,  fe  fervoit  d'an-  met  clans  deux  fois  autant  d'eau  forte  ;  &  on  le 

îimoine  pour  hâter  la  fufion  des  métaux  ,  en  jetta  laifîe  calciner  ainfi.  La  diiTolution  faite  ,  on  v  verie 

à  des  porcs  :  qui  en  furent  violemment  purgés  ,  autant  d'eau  falée  que  d'eau  forte  :  après  quoi  on 

mais  devinrent  en  conféquence  plus  gras.  On  dit  jette  le  tout  dans  une  grande  terrine  non  vernif- 

qu'il  voulut   purger  de  même   fes  confrères ,  &  fée ,  ou  pour  le  mieux  dans  une  grande  bouteille 

qu'ils  en   moururent  :  d'où  vient  le  nom  d'Anti-  de  verre.   Deux  ou  trois  heures  après ,  on  verle 

moine.  Quoi  qu'il  foit  de  ce  fait ,  Bafde  Vaîentin  l'eau  par  inclination  ;  on  y  en  remet  d'autre  ;  réi- 

réufîit  à  domter  ce  minéral ,  ck  le  réduire  à  l'état  térant  cela  trois  ou  quatre  fois  :  &  après   avoir 

de  remède.  On  fut  encore  plus  de  trois  cents  ans  defleché  le  précipité  ,  on  le  mouille  d'eau  roie  ,  6c 

fans  vouloir  l'admettre  en  Médecine  :  &  ceux  qui  on  le  féche  de  nouveau.  C'eft  un  bon  remède  con- 

oferent  l'introduire  éprouvèrent  les  plus  fortes  con-  tre  toutes  maladies  provenantes  d'humeurs  putri- 

îradi&ions.  Les  heureux  fuccès  des  tentatives  dé-  des ,  comme  gale  ,  hydropilie ,  enflure ,  &c. 
Iruifirent  peu-à-peu  le  préjugé.  Et  on  convient  au-  Voye^  Mercure  de  vie. 

jourd'hui  que  l'antimoine ,  foit  crud  ,  foit  préparé  ,  n  >  j    c  r       j     **> 

n.rr*Qr\-  rrn  Préparation  du  Safran  des  Metatlx. 

eft  aufu  sur  &  falutaire  que  tout  autre  excellent  r 

remède  ,  dans  les  mains,  d'un  Médecin  fage.  La  Prenez  parties  égales  d'antimoine  &  de  nître. 
confidération  de  fes  grands  effets ,  fouvent  fupé-  Pulvérifez  -  les  féparément  ,  &  les  mêlez  bien  en- 
rieurs  aux  maladies  les  plus  rébelles  ,  a  même  pro-  fuite.  Jettez  peu  -  à  -  peu  ce  mélange  ,  ioit  dans  un 
duit  des  enthoufiaftes  :  c'eft  pourquoi  on  l'a  nommé  creufet  rougi  au  feu  ,  foit  dans  un  mortier  de 
V Idole  des  Chymifles.  Une  autre  dénomination  plus  bronze  ,  ou  quelque  vaiflèau  de  fer  ou  d'autre 
affortie  à  fes  effets  &  ufages ,  eft  celle  qu'on  lui  métal.  Quand  tout  le  mélange  fera  fondu ,  féparez- 
donne  encore  de  Savon  des  Prudens  :  parce  que  ce  le  des  feories.  Sa  couleur  fera  d'autant  plus  jaune, 
remède  ,  tout  excellent  qu'il  eft  ,  doit  être  dirigé  qu'il  aura  été  plus  longtems  en  fufion.  *  Pharm.  de 
par  la  prudence.  Voye^  Remèdes  Pastoraux.  Charas ,  pag.  823. 

Vomitif.   Purgatif.  Age,  n.  3 .  Anti-         Il  y  a  encore  d'autres  manières  de  le  préparer  : 

Hectique.  Vomitifs  forts  ,  dans  l'article  V  O-  que  l'on  trouve  communément  dans  les  Livres  de 

MISSEMENT.  Chymie  &  de  Pharmacopée.  Les  bornes  qu'il  faut 

Le  bon  Antimoine  doit  être  brillant ,  &  facile  à  néceffairement  donner  à  celui-ci  ne  me  permettent 

caffer.  pas  d'entrer  dans  de  fi  grands  détails.  Il  fuffit  que 

On  appelle  Antimoine  Prépare ,  celui  qui  a  fubi  la  préparation  que  je  viens  de  donner  foit  exacte  , 

plus  ou  moins  d'altération  entre  les  mains  des  Chy-  &  d'un  ufage  ordinaire. 

miftes.  C'eft  ce  qui  a  produit  les  noms  de  Safran  Cependant  en  voici  une  ,  qui  fe  trouvoit  dans 

des  métaux  ;  régule,  chaux ,  foie,  verre,  beurre,  huile ,  l'ancienne   Edition  du    Dictionnaire,  article   Re- 

jleurs  ,  panacée  ,  foufre  doré  ,  teinture ,  d'Antimoine  ;  MEDE. 

Be^oard  minéral ,  Mercure  de  vie ,  Poudre  Algaroth,  Pulvérifez  égales  parties  d'antimoine,  de  falpêtre, 

Kermès  minéral ,  Poudre  des  Chartreux ,  Tartre  Sti-  &  de  fel  marin  décrépité.  Mêlez-les  bien ,  &  les 

bié,  Tartre  Emétique,  ckc.  Nous  parlons  de  prefque  jettez  dans  un  creufet,  dont  le  couvercle  ait  un 

toutes  ces  diverfes  préparations  ,  fous  leurs  noms  trou  pour  livrer  paffage  aux  vapeurs.  Entourez -le 

particuliers  ,   fuivant  l'ordre  alphabétique.  On  en  de  charbon  jufqu'au  couvercle.  Quand  les  vapeurs 

trouve  aufli  quelques-unes  décrites  dans  ce  même  minérales  commenceront  à  fortir  ,  fouiriez  pour 

article.  animer  le  feu  ;  &  cela  jufqu'à  ce  qu'il  ne  paroifTe 

Safran  des  Métaux.  plus  de   vapeurs.  Le  creufet  étant  refroidi  ,    on 

trouve  les  fels  au  -  deffus  de  l'antimoine ,  qui  s'eft 

Cette  préparation  eft  vomitive  &  purgative.  On  précipité  en  régule  d'un  beau  rouge.  On  le  brife 

la  donne  avec  fuccès  dans  la  pleuréfie,  toutes  for-  {avec  un  marteau,  ck  on  le  pulvérife ;  pour  en  faire 

tes  d  obftrucfions  ,  les  maux  d'eftomac,  l'épilepfie ,  Vifage. 

la  rage ,  l'apoplexie  ,  les  maladies  contagieufes.  Six  \     On  dit  que  l'aâion  de  ce  fafran  des  métaux  eft 

grains ,  pris  en  infufion  ou  en  fubftance ,  au  corn-  ^plus  douce  ;  qu'il  fait  vomir  fans  effort  ;  ck  que 

mencement  des  fièvres  tierces  ,  &c  peuvent  gué-  fon  principal  effet  eft  par  les  felles. 
rir  :  mais,  je  le  répète,  il  faut  confulter  l'âge,  &  les         „,         .       ,,  ,    ■      ■         ■  - 

autres  circonftances  où  font  les  malades.  Des  per-         Préparation  d  Anumoine  qui  ne  purge  que  par  bas. 

fonnes  foibles ,  ou  qui  vomiffent  avec  de  trop  grands         Mettez  le  fafran  des  métaux ,  en  poudre  fort  dé- 
liée; 
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Jiéeç  que  vous  mêlerez  avec  de  l'eau- de -vie  qui 
fiirnagera  de  deux  ou  trois  doigts ,  ou  plus  :  l'eau- 
de-vie  étant  raflàfiée  des  parties  antimoniales,  pal- 
ièz-la  ;  ajoutez  à  la  colature  autant  pelant  de  bon 
fucre  candi  ;  mettez  le  feu  à  l'eau-de-vie  ;  &  laiffez-le 
s'éteindre  de  lui-même.  Il  reliera  un  lirop  ;  dont 
on  peut  (dit-on)  donner  deux  ou  trois  cuillerées, 
même  aux  femmes  enceintes  ,  parce  qu'il  purge 
îrès-doucement.  Si  le  lucre  candi  n'efl  pas  en  pou- 
dre ,  il  ne  fond  point  :  ainfi  il  ne  le  fait  pas  de  firop. 
Au  relie ,  ce  firop  laiffe  dans  la  bouche  un  goût  de 
poulTieve ,  qui  peut  donner  à  quelques  perfonnes  de 
la  répugnance  pour  en  uler. 

Autre  préparation  d'Antimoine. 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  falpêtre  raffiné  ;  met- 
tez -  le  dans  un  grand  creufet  entre  les  charbons  ar- 
dens.  Il  faut  eue  ce  creufet  ait  un  couvercle ,  qu'on 
puifïè  ôter  avec  des  pincettes.  Le  falpêtre  étant 
fondu  &  liquide ,  ôtez  le  couvercle ,  jettez  dans  le 
creufet  une  petite  pincée-  de  charbon  en  poudre 
(  celui  de  fauîe  eft  le  meilleur  )  :  &  recouvrez 
auffitôt.  Continuez  ainfi  jufqu'à  ce  que  la  poulfiere 
de  charbon  ne  s'embraie  plus,  mais  demeure  fur 
le  falpêtre  fans  brûler;  ce  qui  fe  fait  dans  quatre 
heures. 

Prenez  ce  fel  fixe ,  jettez-le  dans  de  l'eau  chaude } 
que  vous  filtrerez  à  travers  un  papier  gris  &  un 
linge.  Mettez -y  de  l'antimoine  en  poudre  très- 
fubtile ,  en  telle  quantité  que  le  fel  foit  au  double 
du  poids  de  l'antimoine.  Faites  bouillir  le  tout  dans 
une  marmite  de  fer  bien  nette  ;  puis  évaporer 
ioute  l'eau  :  l'antimoine  reliera  avec  le  fel  fixe  : 
vous  les  mettrez  dans  un  creufet  entre  les  char- 
bons ardens  ,  &  les  tiendrez  fur  le  feu  environ 
deux  heures ,  les  remuant  de  tems  en  tems  avec 
une  verge  de  fer.  Réduifez  enluite  toute  cette 
matière  en  poudre,  fubtile  ,  &  la  faites  bouillir 
dans  la  même  marmite  avec  de  l'eau  de  chaux  bien 
claire  :  la  lelîive  deviendra  rouge  :  filtrez-la  dans 
une  terrine  bien  nette  ;  jettez  -  y  du  vinaigre  :  la 
poudre  de  l'antimoine  le  précipitera  au  fond  ,  rouge 
comme  du  fang.  Continuez  ainfi  de  faire  bouillir 
de  la  chaux  vive  dans  cette  eau ,  tant  qu'elle 
pourra  tirer  de  teinture  de  cette  malfe  qui  ell  ref- 
tée.  Jettez  fur  la  poudre  ,  précipitée  de  tous  ces 
menfrrues ,  de  l'eau  commune  en  grande  quantité  , 
pour  lui  ôter  par  diverfes  lotions  réitérées ,  l'odeur 
iïHepar  fulphuris.  Puis  féchez  cette  poudre  au  (o- 
leil. 

La  dofe  ell  de  deux  grains  jufques  à  quatorze ,  & 
même  trente  dans  un  cas  prefîant.  On  en  ufe  avec 
du  fucre ,  ou  avec  du  vin ,  bouillon  ,  eau  ,  conferve 
de  rôle.  Ce  remède  fert  pour  la  goûte  ,  la  gravelle , 
l'hydropifie ,  l'épilepfie  ,  la  pelle ,  &  toutes  fortes  de 
fièvres  ,  &  fur-tout  la  quarte.  On  peut  prendre  un 
bouillon  auffitôt  que  l'on  a  pris  ce  remède  ;  mais 
après  il  faut  demeurer  quatre  heures  fans-  manger. 

M.  Delorme  ,  dont  j'ai  parlé  dans  l'article  Age, 
n.  3  ,  &  que  l'on  y  a  vu  zélé  partifan  de  l'antimoi- 
ne ,  le  préparoit  en  la  manière  fuivante.  Prenez 
antimoine,  falpêtre  ,  &  tartre  de  Montpellier  ,  qua- 
tre livres  de  chacun.  Pulvérifez  -  les  féparément  : 
puis  les  mêlez  enlemble  ;  &  en  faites  plufieurs  pa- 
quets dans  des  cornets  de  papier.  Ayant  fait  rou- 
gir un  creulet,  jettez -y  un  de  -ces  cornets  ,  puis 
les  autres  luccefïivement ,  à  demi-quart  d'heure  de 
diflance  :  recouvrant  à  chaque  fois  le  creulet  avec 
une  pelle  rouge.  Tout  étant  calciné,  caliez  le.  creu- 
fet. Vous  trouvez  le  régule  prelque  comme  de  Far- 
gent. 

Tome  I. 
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Régule  martial  d Antimoine. 


Ce  régule  eft  de  l'antimoine  ,  du  falpêtre  ;  & 
des  pointes  de  clous  de  Maréchal  ou  de  petits 
clous  ,  fondus  enfemble.  Il  a  une  étoile  à  fa  partie 
fupérieure  :  plus  il  a  eu  de  feu ,  plus  cette  étoile  eft 
grande  &  belle.  Voye^  Essence  ou  foufre  fo- 
laire. 

On  fe  fert  de  ce  régule  pour  rendre  purgatif  ou 
plutôt  émétique ,  le  vin  que  l'on  met  dans  des  go- 
belets que  l'on  en  fait.  Il  faut  jetter  les  trois  ou 
quatre  premiers  vins  que  l'on  y  aura  laifîe  trem- 
per. Ces  gobelets  ne  font  pas  fi  aifés  à  faire ,  que 
tout  le  monde  puiffe  en  venir  à  bout.  En  s'adref- 
fant  à  un  Fondeur ,  on  s'épargnera  beaucoup  de 
peines  &  de  dépenfe.  Quand  on  veut  fe  paffer  de 
fecours ,  on  ne  réuffit  que  très-rarement  à  faire  les 
gobelets  ,  fans  trous  ou  fans  quelque  autre  défaut 
effentiel. 

Avec  un  moule  à  balles  de  moufquet ,  chacun 
peut  faire  des  Pilules  perpétuelles  ,  de  ce  même 
Régule*  On  fait  avaler  ces  pilules  à  ceux  qui  ont 
la  colique  de  Miferere  ;  &  on  les  lave  lorfque  le 
malade  les  a  rendues  par  la  voie  des  excrémens  : 
elles  peuvent  ainfi  fervir  pour  toujours.  On  peut 
les  mettre  infufer ,  de  même  que  le  régule  ,  dans 
du  vin ,  pendant  douze  heures  à  froid  ;  mais  c'eft 
un  purgatif  qui  ne  convient  qu'à  des  gens  robuftes. 

Voye^  ci-deffous  ,  2.  Teinture  d  Antimoine. 

Préparation  de  t  Antimoine  diaphorétique. 

Prenez  quatre  onces  d'antimoine  crud ,  &  douze 
onces  de  falpêtre  fin  ,  bien  cryftalifé  &  purifié.  Pul- 
vérifez l'antimoine  dans  un  mortier  de  fer  ,  juf-. 
qu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  parties  brillantes. 

Réduifez  auffi  le  falpêtre  en  poudre  impalpable.' 
Mêlez  bien  ces  deux  poudres  dans  un  mortier ,  en- 
forte  que  leur  mélange  foit  également  noir  par- 
tout. Faites  rougir  un  creufet  dans  des  charbons 
allumés  ;  où  vous  l'affurerez  bien ,  &  le  placerez 
de  manière  que  vous  puiffiez  commodément  ôter 
&  remettre  avec  des  pincettes  la  tuile  qui  le  cou- 
vrira. Le  creulet  étant  bien  rouge,  verfez-y  une 
cuillerée  du  mélange ,  &  le  couvrez  après  la  dé- 
tonation ,  ayant  l'attention  de  vous  éloigner  des  va- 
peurs. Quand  cette  première  projection  fera  entiè- 
rement rouge  ,  faites-en  une  féconde ,  &  ainfi  de 
fuite  jufqu'à  ce  qu'il  ne  vous  refte  plus  de  poudre. 
Remuez  de  tems  en  tems  avec  une  verge  de  fer , 
pour  obliger  toute  la  matière  à  le  précipiter.  Laifîez 
le  creufet  en  cet  état  jufqu'à  ce  que  le  feu  foit 
abfolument  éteint.  Alors ,  le  creufet  étant  encore 
chaud  ,  mettez-le  dans  de  l'eau  bouillante ,  &t  l'y 
laifîez  jufqu'à  ce  que  toute  la  matière  qu'il  renferme 
fe  foit  réduite  en  poudre  :  que  vous  verferez  dans 
la  même  eau ,  &  ferez  un  peu  bouillir.  Puis  remuez 
avec  un  bâton,  &  verfez  dans  une  terrine  bien 
nette  la  liqueur ,  qui  doit  être  blanche.  Si  la  pou- 
dre -n'y  eft  pas  entièrement  difToute  ,  gardez  ce  qui 
en  reftera  pour  fervir  à  une  femblable  préparation 
d'antimoine.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures  verfez 
l'eau  par  inclination  ,  &  arrêtez  dès  que  la  poudre 
précipitée  au  fond  de  la  terrine  paraîtra  difpofée  à 
corder.  Verfez  de  l'eau  bien  claire ,  mais  chaude  , 
fur  cette  poudre  ;  remuez  avec  un  bâton  ;  féparez 
de  même  l'eau  vingt-quatre  heures  après  ;  &  réité- 
rez ce  procédé  jufqu'à  ce  que  l'eau  n'ait  aucun  goût 
falin.  Verfez  alors  la  poudre  fur  un  carton  garni 
d'une  forte  toile  claire,  fur  laquelle  fera  étendue 
une  feuille  de  papier  gris.  Quand  toute  l'humidité 
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fera  bue  ,  pofez  le  papier  &  la  poudre  fur  des  cen- 
dres tamifées  ;  afin  de  la  deffécher  parfaitement. 
Mettez  enfuite  cette  poudre  dans  une  écuelle  de 
terre ,  où  vous  verferez  de  bon  efprit  de  vin  juf- 
qu'à un  doigt  au-deffus  de  la  poudre.  Mettez -y  le 
feu ,  &  remuez  avec  un  bâton  jufqu'à  ce  que  la 
flamme  ceffe.  Pour  achever  de  deffécher  la  poudre , 
laiffez-la  dans  l'écuelle  fur  des  cendres  chaudes. 
Cet  antimoine  eft  très-utile  pour  ouvrir  les  pores , 
faciliter  la  tranfpiration ,  &  provoquer  la  lueur. 

Tous  les  matins  on  peut  prendre  de  ce  diaphoré- 
tique  feul  jufqu'au  poids  d'un  fcrupule  avec  du  pain 
à  chanter ,  contre  l'hydropifie ,  la  paralyfie  ,  &  au- 
tres maladies  invétérées  ;  &  même  dans  les  fièvres 
malignes  pour  faciliter  l'iffue  du  venin  par  les 
pores. 

C'eft  ce  même  diaphorétique  ,  qui  entre  dans  la 
poudre  Cornachine. 

Il  y  a  d'habiles  gens  qui  affurent  que  l'antimoine 
diaphorétique  s'altère  en  vieilliffant ,  6c  devient  vo- 
mitif. 

Les  Chymiftes  varient  fur  la  préparation  de  l'an- 
timoine diaphorétique  ,  comme  fur  beaucoup  d'au- 
tres opérations.  Le  procédé  que  je  viens  de  donner 
eft  un  des  bons.  Au  refte  Confulte^  la  Pharmacopée 
de  M.  Charas ,  Chym.  Chap.  79  :  oc  la  Ckymie  Mé- 
dicale de  M.  Malouin ,-  T.  IL 

Autre  préparation  a" Antimoine  diaphorétique* 

Mettez  l'antimoine  crud  en  poudre  impalpable  ; 
que  vous  étendrez  dans  un  plat  de  terre  dont  le 
fond  foit  très  -  large.  Ce  plat  étant  fur  un  fourneau 
avec  un  feu  lent ,  prenez  une  fpatule  ;  dont  vous 
remuerez  continuellement  cette  poudre  ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  ne  fume  plus  ,  &  qu'elle  ait  une  couleur  gri- 
fâtre  :  prenez  garde  qu'elle  ne  fonde ,  par  trop  de 
feu.  Quand  la  poudre  fera  grifâtre ,  mettez-la  dans 
un  creufet  neuf,  pour  fondre  à  grand  feu  dans  un 
fourneau  à  vent.  Lorfqu'elle  fera  liquide ,  plongez-y 
une  verge  de  fer  ,  que  vous  retirerez  fur  le  champ  : 
il  s'y  fera  attaché  du  verre.  S'il  eft  tranfparent  & 
de  couleur  citrine ,  vuidez  promtement  la  fufion 
dans  un  vaiffeau  plat ,  de  cuivre ,  bien  net.  Quand  elle 
fera  refroidie ,  vous  mettrez  la  matière  en  poudre 
impalpable ,  que  vous  jetterez  dans  une  cucurbite 
de  verre  avec  du  vinaigre  diftillé  trois  fois  ;  adap- 
tez-y un  chapiteau  de  verre  ;  &  lutez  avec  des  ban- 
des de  toile  &  de  l'empois.  Quand  ce  lut  fera  bien 
fec  ,  vous  enterrerez  à  demi  la  cucurbite  dans  du 
fumier  chaud:  au  bout  de  trois  jours,  retirez -la, 
&  la  délutez  ;  après  quoi  vous  la  laifferez  repofer 
une  bonne  heure.  Enfuite  ,  prenant  garde  de  rien 
troubler  ,  verfez  par  inclination  dans  un  vafe  de 
verre  le  vinaigre  coloré.  Bouchez  bien  cette  liqueur  : 
mettez  d'autre  vinaigre  fur  la  poudre  ;  réitérez  le 
procédé  jufqu'à  ce   que  le   vinaigre  ne  fe  colore 
plus.  Alors  vous  jetterez  le  marc  ,  laverez  la  cu- 
curbite avec  de  l'eau  claire ,  l'effuyerez  bien  avec 
un  linge  blanc ,  &  y  verferez  votre  vinaigre  co- 
loré ,  que  vous  diftillerez  jufqu'à   ficcité ,  au  bain 
de  cendres.  Le  rendu  fera  une  poudre  jaunâtre  ;  fur 
laquelle  vous  verferez  de  bon  efprit  de  vin  ,  à  la 
hauteur  de  deux  bons  doigts.  Puis  vous  l'agiterez 
bien  ,  &  mettrez  au  -  deffus  de  la  cucurbite  un  ballon 
ou  une  bouteille  de  verre  femblable  à  celles  oii  l'on 
met  des  cerifes  à  l'eau-de-vie  ;  vous  luterez  comme 
ci-devant ,  remettrez  de  même  au  fumier  ,  &  réi- 
térerez tout  le  procédé  fur  l'efprit  de  vin.  Sur  la 
poudre  qui  reftera  après  cette   diftillation  ,  vous 
trierez  de  l'eau  de  pluie  diftillée  trois  fois  :  & 
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ayant  placé  l'alembic  au  bain  de  fable  fur  un  feu 
très  -  doux  ,  vous  diftillerez  de  nouveau  cette  eau. 
Et  la  poudre  qui  fe  trouvera  au  fond  ,  n'aura  plus  de 
qualité  vomitive. 

Quatre  grains  de  cette  poudre  ,  pris  dans  du  vin 
blanc  ,  guériffent  (  dit-on  )  la  ladrerie  &  les  maux 
vénériens  ,  purifient  le  fang  corrompu  ,  purgent  la 
mélancolie ,  empêchent  l'effet  des  venins ,  guériffent 
l'afthme;  purgent  parles  fueurs ,  urines ,  crachats, 
oc  nullement  par  les  felles. 
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Teinture  vulnéraire  6*  métallique» 

Prenez  le  régule  d'Antimoine ,  préparé  avec  huit 
onces  de  bel  antimoine ,  deux  onces  de  mars , 
deux  onces  d'etaim  fin ,  &  autant  de  cuivre  ;  ré* 
duifez  le  tout  en  poudre  fubtile  ;  &  mêlez-le  bien 
avec  une  livre  de  falpètre  fixé  avec  le  charbon, 
&  bien  fec  :  mettez  le  tout  dans  un  grand  creufet, 
qui  refîe  un  tiers  vuide  ;  couvrez  -  le ,  donnez  -  lui 
un  feu  gradué  dans  un  fourneau  de  fufion  ,  & 
que  tout  demeure  en  fufion  pendant  cinq  ou  fix 
heures.  Cela  fait  ,  &  la  matière  étant  durcie, 
cependant  encore  chaude  ,  caffez  le  creufet  ;  pul- 
vériiez  la  matière  ,  &  pafiez-la  par  le  tamis  ,  afin 
qu'elle  ne  fe  refroidiffe  &  ramolliffe  pas  à  l'air  : 
mettez-la  toute  chaude  dans  un  matras  affez  grand  ; 
verfez-y  par-deflus  deux  ou  trois  livres  d'efprit  de 
térébenthine  ,  remuez  bien  le  tout  ,  après  avoir 
fermé  exactement  le  matras  avec  un  vaiffeau  de 
rencontre  :  mettez-le  en  digeftion  au  bain  très-mo- 
deré  ,  de  cendres ,  ou  de  vapeurs  ;  ou  fur  le  four 
d'un  boulanger  :  l'efprit  tirera  une  belle  teinture; 
que  vous  f  éparerez  par  inclination ,  &  mettrez  dans 
une  cucurbite  de  verre  ,  pour  en  diftiller  l'efprif 
par  un  feu  gradué ,  jufques  à  ce  que  cet  efprit  ait 
la  confiftance  de  miel.  Alors  délutez  le  vaifleau  ,  & 
mettez-y  une  livre  &  demie  de  bon  efprit  de  vin  , 
qui  fera  une  nouvelle  extraction  de  la  teinture , 
plus  parfaite  &  plus  pure  ;  couvrez  la  cucurbite 
avec  un  chapiteau  aveugle ,  &  laiffez-la  en  digeftion 
pendant  cinq  ou  fix  jours  ;  après  lefquels  ,  à  la  place 
du  chapiteau  aveugle ,  mettez-en  un  à  bec ,, auquel 
vous  luterez  le  col  du  récipient.  Retirez  l'efprit  de 
vin  (  qui  peut  encore  fervir  à  une  femblable  opé- 
ration )  jufques  à  ce  qu'il  ne  refte  au  fond  de  la 
cucurbite  qu'environ  quatre  onces  de  liqueur  :  que 
vous  garderez  dans  des  bouteilles  de  verre  bien 
bouchées  :  pour  vous  en  fervir  comme  s'enfuit. 

Prenez  une  livre  de  feuilles  de  fanicle  :  mettez-la 
dans  un  grand  balon  ,  avec  trois  livres  de  miel  & 
quinze  livres  d'eau  de  fontaine ,  en  fermentation  , 
le  tiers  ou  le  quart  vuide ,  mettez  le  balon  bien 
bouché  fur  le  four  d'un  boulanger  pendant  douze 
ou  quinze  jours  :  diftillez  enfuite  le  tout  dans  un 
alambic  ordinaire  ;  retirez -en  fix  ou  fept  livres 
d'eau  ;  gardez-la  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  ; 
coulez  avec  exprefîion  très-forte  ce  qui  fera  refté 
dans  l'alambic  ;  faites-le  évaporer  jufques  à  con- 
fiftance de  miel ,  &  verfez  par-deffus  ,  l'eau  diftillée  : 
fermez  exactement  le  vaiffeau  de  rencontre  ou  le 
chapiteau  aveugle  ,  &  laiffez  le  tout  en  digeftion 
pendant  cinq  ou  fix  jours  à  un  feu  très-doux  ;  laiffez 
refroidir  la  matière  ,  filtrez-la  par  le  papier  gris  , 
&  gardez-la  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

On  donne  tous  les  matins  de  la  teinture  de  fanicle ,' 
à  laquelle  on  ajoute  huit  ou  dix  gouttes  de  la  tein- 
ture ci-deffus  :  on  prend  ce  remède  de  bon  matin  , 
en  fe  tenant  au  lit  une  ou  deux  heures ,  &  dormant 
fi  l'on  peut  ;  on  prend  un  potage  ou  un  bouillon 
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deux  heures  après  :  &  on  doit  continuer  cet  ufage  de  réverbère  pendant  douze  heures  :  après  quoi 

affez  lono  -  tems.  Il  n'eft  befoin  avec  ce  remède  broyez  cette  matière,  comme  on  broyé  les  couleurs, 

d'aucune  ^purgation  ni  faignée,  que  dans  la  grande  fur  le  marbre  ;  mettez-la  enfuite  dans  un  matras, 

néceffitc.  ^  '  veffez  -  y    du  vinaigre   dif  tillé  ,  qui  fumage  de 

Ce  remède  a  été  éprouvé  dans  un  invétéré  &  quatre  doigts  ;  faites-les  digérer   au  bain  marie  , 

opiniâtre  crachement  de  fang ,  &  dans  des  phthifies  ou  dans  le  fumier  pendant  quinze  jours  ,  en  re- 

naiffantes.  muant  fouvent  le  matras  ;  féparez  enfuite  la  tein- 

I  I.  turc  par  inclination  ;  mettez-y  de  nouveau  vinai- 
gre ,  &  continuez  tant  que  vous  tirerez  de  la  tein- 

Teinture  d'Antimoine  ,  avec  l'or,  ture  ;  enfuite  prenez  la  matière  en  poudre  ;  deffé- 

chez-la  entre  deux  creufets  bien  lûtes  ;  calcinez-la 

Prenez  demi-once  d'or  très-pur ,  diffolvez-le  avec  pendant  une  heure  ;  pulvérifez  encore  cette  pou- 
une  quantité  fuffifante  d'eau  régale  ,  précipitez  la  dre  ,  &  tirez-en  la  teinture  comme  ci-deffus  ,  juf- 
diflblution  avec  de  la  liqueur  de  cailloux  ;  lavez  la  qu'à  ce  qu'elle  n'en  donne  plus  ;  filtrez  toutes 
chaux  d'or  précipitée  ,  avec  quelques  eaux  cordia-  vos  teintures  ,  mettez-les  dans  un  alambic  de  verre  , 
les  }  pour  l'adoucir  &  lui  ôter  tout  ce  qu'elle  a  diiliJlez -les  au  bain  de  fable  ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
emprunté  de  l'eau  régale  ;  &  defféchez-la  bien.  reftent  épaiffes  comme  du   miel  ;  vous  les  met- 

Prenez  enfuite  une  partie  de  régule  martial  ré-  trez  alors  fe  putréfier  au  bain  marie ,  ou  au  fu- 
duit  en  poudre  fine  ,  mêlez-le  avez  trois  parties  niier  pendant  quinze  jours.  Elles  formeront  une 
de  nitre  très-pur  ;  mettez  le  tout  dans  un  bon  creu-  huile  ,  que  vous  mettrez  encore  dans  l'alambic  , 
fet  que  vous  entourerez  de  charbon  dans  un  four-  &  pouflerez  au  feu  de  fable  :  il  en  fortira  une 
neau  à  vent.  Le  creufet  étant  bien  rouge  ,  aug-  huile  épaiffe  de  couleur  d'or  ,  &  douce  comme 
mentez  le  feu  pour  fondre  toute  la  matière ,  qui  le  fucre  ;  qu'il  faut  laiffer  congeler.  Après  quoi 
deviendra  de  couleur  pourpre.  Vous  la  lailîérez  ajoutez-y  le  tiers  d'efprit  de  vin  très -fort;  &  fur 
refroidir  ,  &  mettrez  en  poudre  très -fine  :  dont  quatre  onces  de  ce  mélange,  une  once  d'or  en 
vous  prendrez  trois  ou  quatre  parties  ,  auxquelles  feuilles  ;  mettez  le  tout  dans  un  matras  bien  luté  , 
vous  mêlerez  une  partie  de  la  chaux  d'or  ci-deifus  ;  pour  fe  digérer  au  bain  marie  :  l'or  s'y  dùToudra 
verfez  ce  mélange  dans  un  fort  creufet  que  vous  en  véritable  or  potable.  Si  vous  le  réduifez  enfuite 
mettrez  dans  un  fourneau  à  vent  ;  &  faites-le  fon-  par  la  diftillation ,  en  confiftance  de  miel  ou  d'huile  , 
dre  comme  du  métal.  Le  nitre  mêlé  avec  l'an-  ou  en  poudre ,  vous  en  pourrez  teindre  l'argent  en 
timoine  fe  chargera  de  l'or ,  &  deviendra  d'abord  or ,  après  l'avoir  calciné  avec  le  mercure  ou  l'eau 
de  couleur  d'améthyfte  :  vous  laiflérez  la  matière  forte;  en  les  laiflànt  en  digeftion  au  foleil  vingt- 
dans  le  fourneau  jufques  à  ce  qu'elle  ait  acquis  la  quatre  heures, 
couleur  du  rubis  &  fa  diaphanéité  ;  ce  que  vous  I  V. 
connoîtrez  en  y  trempant  le  bout  d'une  verge  de 

fer.  Si  la  matière  s'épaifîiflbit  trop  ,  il  faudra  y  Kerkering  ,  Commentateur  de  Bafile  Valentin } 

jetter  un  peu  de  nitre  bien  pur  ,  ou  de  tartre  ,  pour  prétend   que  pour   extraire  la   vraie    teinture   du, 

la  remettre  en  fufion  ;  &  réitérer  jufqu'à  ce  que  verre  d  Antimoine ,  il  faut  un  efprit  de  vin  qui  ait 

la  matière  ait  acquis  la  parfaite  couleur  de  rubis.  été  préparé  de  la  manière  fuivante.  Prenez  quatre 

Pour  lors  verfez -la  dans  un  mortier  de  fonte  bien  onces  de  fel  ammoniac   fublimé    trois   fois  ,   dix 

chauffé;  &  l'y  laiffez  refroidir  ,  elle  fera  couleur  Onces  d'efprit  de  vin  tartarifé  &  déflegmé  :  mettez 

de  rubis  fin.  Réduifez  en  poudre  fine  cette  maffe  le  tout  enfemble  en  digeftion  dans  un  matras  bien 

encore  chaude  ;  autrement  elle  fe  ramolliroit  à  l'air  :  bouché  ,  jufqu'à  ce  que  l'efprit  de  vin  foit  chargé 

mettez-la  dans  un  matras ,  &  verfez-y  de  très-bon  des  parties  ignées  ou  fulfiireufes    du   fel   ammo- 

efprit  de  vin ,  pour  en  tirer  la  teinture.  Il  faudra  niac  ;  puis  diftillez  à  l'alambic  :  &  réitérez  trois 

en  remettre  de  nouveau ,  après  avoir  verf  é  le  pre-  fois  ce  procédé.  Tel  eft  ,  dit-il ,  le  vrai  menftrue 

mier  par  inclination ,  tant  qu'il  attirera  de  la  tein-  pour  tirer  la  teinture  rouge  d 'Antimoine. 
ture.  Enfin   l'antimoine    reftera    avec   l'or  ,  blanc  Voici    maintenant  la  pratique  ,  enfeignée    par 

comme  du  talc  très-fin.  Vous  le  laverez  à  l'eau  bien  Bafile   Valentin.   Prenez    de  la  mine  d'antimoine 

pure  :  ôc  le  ferez  fécher  parfaitement.  qui  n'ait  point  paffé  par  le  feu  ;  &  la  mettez  en 

[  Si  vous  fondez  cette  matière  à  grand  feu  ,  vous  poudre  très-fine ,  en  la  broyant  fur  du  marbre  :  ver- 
aurez  un  verre  jaune  ;  qui  ne  contient  pourtant  fez  cette  poudre  dans  un  grand  matras  de  verre  \ 
aucun. or  qui  puiffe  s'en  féparer.  Et  vous  pouvez  &  par  deffus,  l'efprit  ci-defïus  ou  huile  reclifiée  ; 
redonner  la  couleur  à  l'or  blanc  qui  eft  refté ,  en  obfervant  de  laiffer  vuides  les  deux  tiers  du  ma- 
ie fondant  avec  de  la  limaille  de  fer  &  de  cuivre.  ]      tras ,  que  vous  boucherez  de  manière  qu'il  ne  prenne 

Il  faut  mêler  toutes  vos  teintures  enfemble  ,  &  point  d'air.  Mettez  le  tout  en  digeftion ,  à  feu  doux 
en  féparer  par  une  très-douce  diftillation  ,  la  plus  ou  à  celui  de  lampe  ;  jufqu'à  ce  que  l'huile  paroiff© 
grande  partie  de  l'efprit  de  vin.  Il  reftera  une  tein-  de  couleur  d'or  ou  de  rubis  ,  au  deffus  de  l'anti- 
ture  qui  eft  un  remède  précieux  dans  les  maladies  moine.  Alors  vous  tirerez  cette  huile ,  &  la  filtre- 
les  plus  defefperées.  La  maffe  rouge  a  les  mêmes  rez  par  le  papier  brouillard  :  puis  la  mettrez  dans 
vertus ,  fi  on  en  donne  quelques  grains  dans  un  un  autre  matras  à  long  col  ,  &  verferez  pour  le 
peu  de  vin  ou  de  bouillon  :  &  fi  on  l'expofe  à  l'air ,  moins  autant  de  très-bon  efprit  de  vin  reefifié  fur 
elle  fe  change  en  liqueur  ,  qui  a  également  les  le  fel  de  tartre  ,  laiffant  vuide  un  peu  plus  des  deux 
mêmes  vertus.  tiers  du  matras.  Bouchez-le  bien  :  &  le  laiffez  pen- 

III.  dant   quelques  jours  en  digeftion ,  expofé  à  une 

chaleur  lente ,  jufqu'à  ce  que  l'efprit  de  vin  ait  tiré 
Autre  teinture  d  Antimoine  ,  pour  la  fantê  ,  &  pour      toute  la  codeur  de  l'huile  ou  teinture  d'antimoine. 
l'art  métallique.  Il  reftera  dans  le  fond  une  huile  très-claire  &  très- 

blanche  ,  fur  laquelle  nagera  l'efprit  de  vin  chargé 
Réduifez   en  poudre   impalpable  égales  parties      de  la  teinture  d'or  d'antimoine.  Tirez  l'efprit  de 
de  mine  d'Antimoine  ,  &  de  cailloux  blancs   qui      vin  ainfi  coloré  ;  &  féparez-le  de  l'huile  ,  par  dé- 
font fur  le  bord  des  rivières  ;  mettez-les  dans  un      cantation  :  la  même   huile    pourra  fervir   encore 
creufet  bien  luté ,  6t  calcinez-les  à  un  grand  feu      nombre  de  fois  ,  à  tirer  l'effence  de  l'antimoine. 
Tome  I,  R  ïy 
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Mettez  l'efprit  de  vin  dans  un  alambic  de  verre  : 
diftfflez  très- lentement  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  relie 
plus  au  fond  qu'environ  la  cinquième  partie  ;  la- 
quelle retiendra  avec  foi  la  teinture  d'antimoine. 
Ou  bien  diftilleztout  l'efprit  de  vin  ;  ne  laiffant  au 
fond  que  l'effence  de  l'antimoine.  Vous  aurez ,  en 
liqueur  ,  ou  en  poudre  ,  une  Médecine.  Univerf&Lle. 

Si  l'on  s'en  fert  en  liqueur ,  on  en  prendra  cinq 
ou  fix  gouttes  dans  du  vin  ou  du  bouillon  ,  ou  dans 
quelque  liqueur  convenable  à  la  maladie.  Si  c'eft 
en  poudre  ,  on  en  mettra  trois  ,  quatre  ,  ou  cinq  , 
grains  ;  plus  ou  moins  :  que  la  doie  foit  trop  forte 
ou  trop  foible  ;  cela  ne  peut  nuire  ,  dit-on.  Les  ma- 
lades font  guéris  à  la  deuxième  ou  troifieme  prife. 
Quand  le  mal  eft  rebelle  ,  il  faut  augmenter  la  dofe 
à  chaque  fois  ;  &  en  ufer  trois  fois  par  femaine. 
Cette  médecine  peut  auffi  être  appliquée  en  forme 
tle  Baume  fur  les  plaies,  les  ulcères,  &  les  gan- 
grenés. »  En  un  mot ,  c'efl  h  teinture  aurifique  de  CAn- 
»  timoint  :  qui  eft  le  premier  être  de  l'or.  »  Etant  prife 
intérieurement ,  elle  a  coutume  d'opérer  par  une 
tranfpiration  inlenfible  ;  fouvent  par  les  fueurs  & 
les  urines  ;  rarement  par  les  felles  ;  encore  moins 
par  le  vomiffement  :  &  toujours  fans  violence ,  &C 
fans  alfoiblir  le  malade.  Enfin  on  lui  attribue  tou- 
tes les  propriétés  de  l'Alkaèft. 


Autre  Teinture. 

Faites  fondre  à  grand  feu  dans  un  creufet  huit 
onces  de  fel  de  tartre.  Jettez-y  à  diverfes  reprifes , 
par  cuillerées  ,  fix  onces  d'antimoine  en  poudre. 
Couvrez  le  creufet ,  &  laiffez  ce  mélange  en  fufion 
durant  une  demi-heure.  Verfez-le  enfuite  dans  un 
mortier.  Quand  il  fera  refroidi ,  pulvérifez-le  ,  & 
le  mettez  dans  un  matras  :  verfez-y  quatre  doigts 
d'efprit  de  vin  bien  déphlegmé.  Adaptez  un  matras 
renverfé  à  l'orifice  ,  pour  fervir  de  vaiffeau  de 
rencontre.  Lutez  bien.  Laiffez  le  tout  en  digeftion 
à  une  chaleur  douce  ,  pendant  deux  ou  trois  jours , 
ou  du  moins  jufqu'à  ce  que  l'efprit  de  vin  foit  rouge. 
Alors  filtrez  la  teinture  ;  6c  la  gardez  dans  une  bou- 
teille bien  bouchée. 

Cette  liqueur  eft  fudorifique  ,  hyftérique  ;  pro- 
pre à  faire  venir  les  mois  ,  lever  toutes  fortes  d'ob- 
itructions,  guérir  le  feorbut  ;  &  terminer  heureu- 
fement  les  fièvres  malignes  ,  la  petite  vérole ,  la 
gale  ,  &c. 

On  en  donne  depuis  quatre  jufqu'à  vingt  gouttes , 
dans  une  liqueur  appropriée  aux  circonftances. 

Vomiffement  exccffif,  caufépar  f  Antimoine. 

Confultez  ce  titre  au  mot  Vomissement. 

ANTIPATHES.  C'eft  le  Corail  noir. 

ANTIPLEURETIQUES  (Remèdes).  Voy. 
Pleurésie.  Antiscorbutiques. 

ANTIRRHINUM.  Voye[  Mufle  de  veau. 

ANTISCORBUTIQUES.  /^.Plantes. 
Scorbut. 

Il  y  a  un  affez  bon  nombre  de  remèdes  ,  que 
les  Auteurs  recommandent  fous  le  nom  d'Antifcor- 
butiques.  Mais  tous  n'ont  pas  les  mêmes  vertus ,  & 
ne  font  pas  également  propres  à  prévenir  ou  gué- 
rir le  feorbut.  Il  importe  donc  beaucoup  de  ne  pas 
les  employer  fans  choix  :  il  faut  avoir  égard  aux 
différens  périodes  de  la  maladie^,  &  à  la  diverfité 
de  tempéramens. 

Lorfque  le  feorbut  eft  avancé ,  il  faut  joindre  aux 
atténuans  digeftifs  &  aux  antifeorbutiques  doux , 
l'ufage  des  antifeorbutiques  un  peu  acres  ;  fous  la 
forme  de  fucs  exprimés  ,  de  conferve ,  d'efprit ,  de 
fel  volatil ,  de  vin ,  de  bierre.  Pour  ce  qui  eft  des 
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remèdes  très-âcres,  tels  que  la  capucine,  l'ail,  le 
pied  de  veau,  la  paffe-rage,  la  petite  joubarbe 
nommée  fedum  minus  vermiculare  acre  ;  on  ne  doit        » 
les  donner  qu'aux  tempéramens  froids  &  leuco- 
phlegmatiques  ;  ou  du  moins  n'en  donner  qu'une 
foible  dofe  à  d'autres  tempéramens.  Comme ,  dans 
le  feorbut ,  l'acrimonie  fe  déclare  jointe  à  la  té- 
nacité des  humeurs ,  on  doit  fonger  à  adoucir  cette 
acrimonie  en  même  tems  que  l'on  travaille  à  atté- 
nuer la  vifeofité  par  les  antifeorbutiques  acres  :  fans 
cela ,  l'acrimonie  venant  à  être  dégagée  des  liens 
qui  la  retenoient  ,  n'en  feroit  que  plus  nuifible. 
Ainfi ,  en  l'énervant  par  les  délayans  ,  ou  la  corri- 
geant par  d'autres  remèdes ,  il  eft  auffi  à  propos 
d'évacuer  les  humeurs  &  l'acrimonie  ;  ce  qu'on 
peut  faire  en  augmentant  avec  prudence  les  éva- 
cuations naturelles.  On  doit  encore  être  attentif  à 
l'efpece  &  à  l'intenfité  de  l'acrimonie.  Car  les  aro- 
mats  acres ,  qui  réuffiffent  dans  le  feorbut  lent  &: 
froid,  pourroient  caufer  des  hémorrhagies  mortelles, 
fi  on  les  donnoit  dans  le  degré  où  les  gencives 
faignantes  exhalent  une  odeur  cadavéreufe  :  non- 
feulement  parce  qu'ils  augmenteroient  l'acrimonie 
des  humeurs  ,  mais  encore  parce  qu'ils  ne  tarde- 
roient   pas  à  caufer  la  rupture  des  vaiffeaux  déjà 
foibles  ,  en  augmentant  l'impétuofité  des  humeurs 
par  leur  vertu  flimulante.  C'eft  pourquoi  plufieurs 
Médecins  fuivent  le  confeil  de  Sennert ,  6c  n'em- 
ploient pas  fi  facilement  les  antifeorbutiques  les 
plus  acres  qu'on  vante  communément  fous  le  nom 
cYEfprits  Antifeorbutiques  :   mais  ils  préfèrent  une 
infufion  de  creffon ,  de  cochléaria ,  &c.  dans  le  petit 
lait  ;  ou  délayent  dans  le  petit  lait  les  fucs  récem- 
ment exprimés  de  ces  plantes ,  &  les  donnent  à 
boire  aux  malades. 

En  comparant  les  élemens  du  cochléaria  &  des 
axitres  plantes  acres  de  ce  genre ,  avec  les  tempé- 
ramens des  feptentrionaux  qui  en  foutiennent  l'ufa- 
ge avec  tant  de  fuccès  ;  on  a  lieu  de  penfer  que  des 
remèdes  fi  volatils  exigent  bien  des  reftrictions  en 
France ,  en  Italie ,  en  Autriche ,  en  Hongrie  ,  &c. 

En  général ,  on  ne  peut  fans  danger  recourir  pré- 
cipitamment aux  remèdes  en  vogue  qui  fe  débi- 
tent dans  les  boutiques ,  comme  ayant  une  vertu 
fpécifîque  &  infaillible  pour  guérir  radicalement 
certaines  maladies  auffi  compliquées  que  le  feor- 
but ,  &  dont  le  diagnoftic  &  la  cure  ne  font  pas 
moins  capables  d'embarraffer  les  plus  habiles  gens  : 
Tels  font  les  remèdes  que  les  Apothicaires  vendent 
fous  les  noms  d'Efprits  ,  Effences ,  Élixirs  ,  &c. 
And  -  Apoplectiques  ,  Andpleurédques ,  Antifeorbuti- 
ques ,  &c  :  lefquels  peuvent  fe  donner  en  certains 
cas,  mais  font  fouvent  inutiles  &  même  pernicieux. 
Un  Médecin  qui  veut  traiter  avec  fuccès  ces  ma- 
ladies ,  s'applique  à  en  obferver  les  fymptômes  , 
tâche  de  découvrir  la  caufe  ;  &  après  avoir  tout 
confidéré  avec  attention ,  fe  décide  fur  la  manière 
&  les  remèdes  convenables  au  cas  préfent. 

ANTISEPTIQUE:  terme  de  Médecine.  On 
nomme  ainfi  toute  fubftance  qui  peut  retarder  les 
progrès  de  la  putréfaction  ou  la  prévenir.  L'on  re- 
connoit  généralement  cette  vertu  dans  les  fels  ,  les 
efprits  fermentes  ,  les  épiées  ,  &  les  acides.  Voye%_ 
Acide.  Alkermes  (Confection.)  Beaucoup 
de  réfines ,  d'aftringens  ,  &  de  rafraîchiffans ,  font 
auffi  antifeptiques.  Et  l'expérience  fait  voir  qu'on 
doit  mettre  dans  cette  claffe  le  raifort ,  &  plu- 
fieurs autres  plantes  ,  du  nombre  de  celles  à  qui  on 
a  donné  le  nom  d: 'And- Acides  ,  parce  qu'on  fup- 
pofoit  qu'elles  hâtent  la  putréfaction. 

En  général ,  tous  les  remèdes  qu'on  emploie  avec 
fuccès  à  la  cure  des  fièvres  intermittentes  ,  font  très- 
antifeptiques,  M.  Pringle  s'eft  affuré  par  un  grand 
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nombre  d'expériences ,  que  les  alkalis  tant  fixes  que  fait  remarquable  ,  eft  que  la  même  folution  de  fir 
volatils  font  antifeptiques  :  au  lieu  qu'auparavant  cre  ,  affez  foible  pour  céder  bientôt  à  la  putré- 
on  les  reeardoit  comme  très  -  capables  d'augmenter  faction  de  la  viande  ;  acquiert  cependant  en  fer- 
la putréfaction.  Voye^  Alkali  :  &  ci  -  après ,  mentant,  la  force  de  produire  un  acide;  lequel 
dans  la  fuite  de  cet  article.  retarde  confidérablement  cette  tendance  à  la  cor- 
La  myrrhe  ,  dans  un  menftrue  aqueux  ,  paroît  ruption ,  fi  même  il  ne  la  détruit  tout -à -fait, 
au  moins  douze  fois  plus  forte  que  le  fel  marin  ,  La  bierrc  où  l'on  a  mis  du  houblon ,  les  liqueurs 
pour  réfiûer  à  la  putréfaction.  M.  Pringle  penfe  fpiritueufes  ,  les  herbages ,  les  fruits  ,  les  viandes 
même  que  la  petite  quantité  de  parties  de  la  myr-  fraîches ,  font  encore  des  antifeptiques.  Et  M.  Prin- 
rhe  ,  de  l'aloës  ,  de  l'affa  -  fcetida  ,  &  du  ca-  gle  penfe  que  c'eft  à  leur  ufage ,  devenu  fi  commun , 
chou ,  qui  peut  fe  diffoudre  dans  l'eau ,  eft  envi-  qui!  faut  en  partie  attribuer  l'avantage  de  ne  voir 
ron  trente  fois  plus  antifeptique  que  ce  fel.  Deux  aujourd'hui  qu'afTez  rarement  en  Europe  la  lèpre 
grains  de  camphre  ,  mêlés  avec  de  l'eau  ,  dans  des  Arabes  ,  la  perte ,  les  fièvres  peftilentielles  ,  le 
un  vafe  bien  clos  pour  prévenir  l'évaporation  de  fcorbut  chaud ,  &  nombre  d'autres  maladies  putri- 
cettc  fubftance  qui  eft  très  -  volatile  ,  confervent  des  :/ans  excepter  la  dyfenterie  &  les  fièvres  ma- 
mieux  la  viande ,  que  ne  font  foixante  grains  de  lignes  ,  qui  font  moins  fréquentes  qu'elles  [ne 
fel  commun.  Et  comme  il  n'y  a  point  de  précau-  l'étoient  autrefois  fuivant  le  rapport  des  anciens 
tion  fuffifante    pour   empêcher   une    évaporation  Livres  de  Médecine. 

confidérable  du  camphre  (  qui  paroît  être  la  plus  Quoique  les  antifeptiques  foient  néceflaires  pour 
antifeptique  de  toutes  les  fubftances  réfineufes  )  ;  empêcher  que  la  putréfaction  ne  fe  porte  à  un  haut 
M.  Pringle  a  fiipputé  qu'il  l'eft  trois  cent  fois  plus  degré  ;  on  ne  doit  cependant  pas  en  général  atten- 
que  le  fel  marin.  dre  qu'ils  fuffifent  feuls  pour  terminer  une  fièvre 
Le  nitre  ,  comparé  avec  les  fels  neutres  fecs  ,  maligne  lorsqu'elle  eft  formée  :  car  ils  ne  peuvent 
poids  pour  poids ,  fe  montre  plus  antifeptique  &  lever  les  obftructions  ,  qui  furviennent  fi  prompte- 
confcrve  mieux  la  viande ,  qu'aucun  d'eux.  Le  fel  ment  dans  ce  cas.  Mais  la  fièvre  étant  prefque  à 
ammoniac  crud  approche  beaucoup  du  nitre  à  fon  dernier  période  ,  &  l'obftruction  ayant  cédé 
cet  égard  :  puis  la  folution  de  fel  de  tartre ,  &  le  à  la  putréfaction  qui  a  diffout  les  humeurs  ;  alors 
tartre  vitriolé  ;  qui  paroiffent  avoir  réciproque-  les  plus  efficaces  antifeptiques  peuvent  être  utile- 
ment à  peu  près  le  même  degré  de  vertu  anti-  ment  employés,  à  titre  de  cordiaux ,  fiidorifiques , 
feptique.  Quoique  les  fels  neutres  communs  ré-  &  diurétiques  :  pour  corriger  &  évacuer  les  ma- 
fiftent  confidérablement  à  la  putréfaction  ;  ils  le  font  tieres  corrompues. 

moins  puiffamment  que  quelques  fubftances  réfi-  Quelques   Auteurs   très  -  diftingués  condamnent 

iieufes ,  &  même  quelques  plantes.  fufage  des  fels  alkalis  volatils  ,  recommandé  par 

La  menthe  ,  l'angélique ,  le  lierre  terreftre ,  le  d'habiles  praticiens ,  dans  la  cure  des  fièvres  mali- 

féné ,  les  rôles  rouges ,  l'abfinthe  commun ,  la  mou-  gnes  &  pétéchiales.  Mais  il  eft  certain  que  tous  les 

tarde  ,   le  raifort  ;   étant  infufés  dans  l'eau  ,   ont  fels  alkalis  donnent  des  indices  qui  autorifent  à  les 

donné  entre  les  mains  de  M.  Pringle ,  des  preuves  regarder  comme  antifeptiques.  Leurs  effets  mon-» 

non  équivoques  de  leur  vertu  antifeptique.    Cet  trent  qu'ils  font  plus  capables  de  relever  le  pouls 

exa£t  &  laborieux  Obfervateur  a  reconnu  la  même  &  expulfer  les  matières  putrides ,  étant  adminiftrés 

qualité  dans  les  têtes  de  pavot  blanc  ,  &  dans  le  fuc  à  propos  ;  que  de  relâcher  les  fibres  &  diffoudre 

de  laitue  tiré  par  expreffion.  Les  fubftances  fari-  les  principes  du  fang  ,  comme  on  le  leur  impute, 

neufes  arrêtent  encore  les  progrès  de  la  putridité.  Il  y  a  entr'autres  ,  dans  M.  Pringle ,  des  expérien- 

Le  poivre ,  le  gingembre ,  le  fafran  ,  la  racine  de  ces  très  -  frappantes  ,  fur  la  vertu  antifeptique  de 

contrayerva  ,  la  noix  de  galle;   chacun  à  la  dofe  l'efprit  &  du  fel  de  corne  de  cerf.  (  Voyez  Exper.  3.) 
de  cinq  grains  ,  fe  montrent  plus  antifeptiques  que  Au  refte  ,  on  ne  peut  difconvenir  que ,  dans  la 

foixante  grains  de  fel  commun.  Cette  même  quan-  grande  variété  des  fubftances  antifeptiques ,  il  ne  s'y 

tité  de  fel  eft  moins  puiflante  que  dix  grains ,  foit  de  rencontre  peut-être  d'autres  qualités  nuifibles.  L'o- 

fauge  féche  ,  foit  de  rhubarbe  ,  foit  de  racine  de  pium ,  par  exemple ,  en  s'oppofant  à  la  putréfaction 

valériane  fauvage ,  employés  en  infufion.  La  racine  de  la  viande  ,  raréfie  beaucoup  l'air  qui  y  eft  con- 

de  valériane  réfifte  même  fi  long-tems  à  l'action  de  tenu.  Nous  avons  aufîi  remarqué  ci  -  devant ,  que 

l'eau ,  qu'on  a  droit  d'en  conclure  qu'elle  eft  un  des  l'abus  du  thé  &  du  fucre  occafionne  des  maladies. 
plus  forts  antifeptiques.  Voye{,  fur  tout  cela ,  les  Expériences  de  M.  Prin- 

Une  fort  petite  quantité  de  quinquina ,  intime-  gle ,  à  la  fuite  de  fes  Obfervatïons  fur  les  maladies 

ment  mêlée  avec  l'eau  où  elle  a  bouilli ,  a  une  vertu  des  Armées. 

extraordinaire  pour  s'oppofer  à  la  putréfaction.  ANTOLFLE.  On  nomme  ainfi  dans  le  commerce 
M.  Pringle  a  calculé  que  les  fleurs  de  camomille ,  &  des  Drogues  ,  les  doux  de  gérofle  qui ,  reftés  fur  les 
la  racine  de  ferpentaire  de  Virginie  ,  doivent  être  arbres  après  la  récolte  des  autres ,  y  grofîiffent  confi- 
ait moins  cent  vingt  fois  plus  antifeptiques  que  le  dérablement  ;  enforte  qu'ils  deviennent  quelquefois 
fel  marin.  Le  vin  eft  conftamment  cordial  :  &  il  gros  comme  le  bout  du  doigt.  Ils  fe  rempliffont  d'un 
poffede  autant  de  vertu  antifeptique  que  le  vinai-  fuc  gommeux ,  dur  &  noir ,  dont  l'odeur  eft  agréable 
gre  ;  fans  être  nuifible  à  l'eftomac.  &  la  faveur  très-aromatique.  Les  Hollandois  ont  cou- 
Le  thé  verd  &  le  fucre  font  encore  des  plus  tume  de  les  vendre  féparément  des  autres  doux  ; 
efficaces  antifeptiques  :  quoiqu'il  foit  vrai  que  fi  fous  le  nom  de  Clou  Matrix ,  ou  Mère  de  Clou.  Les 
l'on  en  abufe ,  ils  peuvent  occafionner  des  mala-  Apothicaires  y  fubftituent  fouvent  le  gérofle  ordi- 
dies  d'un  autre  genre  ,  que  celles  dont  la  putré-  naire  ;  quoiqu'on  n'y  trouve  pas  cette  gomme ,  en 
faction  eft  ordinairement  la  caufe.  On  prétend  qu'un  qui  vraifemblablement  confiftent  les  vertus  particu- 
firop  feul  conferve  mieux  la  viande ,  qu'aucune  fau-  lieres  attribuées  à  PAntolfle. 

mure  ne  peut  le  faire.  Auffi  un  linge  extérieure-  Quelques-uns  ont  auffi  donné  ce  nom  à  la  pe- 

ment  enduit  de  miel  empêche -t -il  que  les  fruits  les      tite  tête  qui  fe  trouve  au  haut  des  gérofles  ;  qui 
plus  tendres  ne  fe  flétriflent ,  &  même  qu'ils  ne      eft  fort  tendre  ;  dont  la  couleur  eft  tannée  -  clair  ; 
perdent  la  fleur  dont  ils  font  parés.  Et  il  eft  d'ex-      &  qui  étant  dans  la  bouche ,  a  une  faveur  chaude , 
périence  qu'une  foible  dofe  de  fucre  eft  antifepti-      piquante ,  &  aromatique, 
que ,  proportionnellement  à  fa  quantité.  Mais  un         ANTRAX.  Foye{  Anthrax, 
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ANUS.  Foye{  Fondement, 
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A  O  R  T  E.  Foyei  Artère. 
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AOUT.  Huitième  mois  de  l'année.  Il  a  trente 
6c  un  jours.  Le  foleil  entre  dans  le  figne  de  la  Vierge , 
vers  le  vingt-troifieme  de  ce  mois.  Par  la  mi-Août , 
on  entend  le  quinze  ,  ou  les  jours  voifins  devant 
Ou  après. 

Ouvrages  à  faire,  au  jardin  pendant  le  mois  d'Août. 

En  général ,  dès  la  mi-Août ,  on  peut  femer  les 
graines  de  fleurs  que  l'on  a  coutume  de  femer  en 
automne.   Voye^  Narcisse.  Anémone,  &c. 
On  marcotte  les  œillets. 

A  la  fin  d'Août ,  les  Fleuriftes  tranfplantent  les 
jacinthes  ,  leurs  belles  renoncules  ,  les  totus-albus  , 
les  impériales  ,  &c. 

On  ôte  le  chevelu  des  jonquilles ,  &  on  les  re- 
plante enfuite. 

On  foule ,  au  commencement  du  mois  ,  les  mon- 
tans des  oignons,  6c  les  feuilles  de  bettes -raves, 
carottes  ,  panais ,  &c  ;  ou  bien  on  ôte  les  feuilles , 
pour  faire  groifir  ce  qui  efl  dans  la  terre. 

On  cueille  aufii  les  échalotes  dès  le  commence- 
ment du  mois  ;  &  on  levé  l'ail  de  terre  :  fi  on  n'a 
pas  fait  l'un  &  l'autre  ,  dans  le  mois  précédent. 

On  levé  les  oignons  de  terre ,  quand  les  montans 
commencent  à  fécher ,  avant  de  les  ferrer  dans  le 
grenier  ou  autre  lieu  fec ,  ou  de  les  mettre  en  bot- 
tes ;  autrement  ils  s'échaufferoient  &  pourriroient. 
Dès  la  mi-Août ,  on  commence  à  femer  des  épi- 
nars  ,  jufqu'à  la  mi-Septembre  ;  &c  des  mâches  poul- 
ies falades  d'hiver  ;  de  I'ozeille  ,  du  cerfeuil ,  de  la 
ciboule  ,  des  raves  en  pleine  terre ,  pour  l'automne. 
A  la  fin  du  mois  ,  on  feme  à  quelque  bonne  exposi- 
tion ,  les  choux-pommes  pour  les  remettre  en  pé- 
pinière à  quelque  bon  abri ,  où  ils  doivent  palier 
l'hiver  ,  &  être  repiqués  en  place  au  printems.  On 
feme  des  choux  blancs  ;  pour  les  replanter  un  peu 
avant  l'hiver ,  &  les  confommer  durant  le  froid. 
On  feme  pendant  tout  ce  mois  des  laitues  à  coquil- 
.  les ,  à  quelque  bonne  expofition  ;  tant  pour  en  re- 
planter à  la  fin  de  Septembre  ,  ou  au  commence- 
ment d'O&obre,  en  place  6c  à  l'abri,  &  ainfi  en 
avoir  de  pommées  à  la  fin  de  l'automne  &  durant 
l'hiver  ;  que  pour  en  avoir  d'endurcies  au  froid , 
qu'on  puiffe  replanter  après  l'hiver  ,  foit  en  pleine 
terre  au  mois  de  Mars ,  foit  fur  une  couche  dès 
le  mois  de  Février  :  &  s'il  fait  bien  froid  l'hiver  ,  il 
faut  les  couvrir  un  peu  avec  de  la  paille  longue. 

On  recueille  les  graines  de  laitue  &  de  rave ,  d'a- 
bord qu'une  partie  de  leurs  enveloppes  paroiffent 
féches  ;  alors  on  arrache  le  pied ,  &c  on  met  fécher 
le  tout.  On  recueille  aufii  la  graine  de  cerfeuil ,  de 
porreaux ,  de  ciboules ,  d'oignons ,  de  rocamboles , 
de  bettes-raves. 

On  a  dû  auparavant  arracher  les  traînafles  des 
fraifiers  ,  pour  conferver  les  vieux  pieds  plus  vigou- 
reux :  6c  quand  il  n'y  a  plus  de  fruit  ,  ce  qui  eft  à 
la  fin  de  Juillet ,  ou  au  commencement  d'Août ,  on 
coupe  les  vieux  montans  ,  &  toutes  les  vieilles 
feuilles  afin  qu'il  s'en  fàffe  de  nouvelles.  On  re- 
plante en  place  des  fraifiers  enlevés  en  motte. 

On  coupe  tous  les  vieux  montans  d'artichaux  ;  les 
pommes  ou  têtes  en  étant  ôtées, 
On  arrofe  beaucoup. 
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On  replante  beaucoup  de  chicorées  ,  à  un  grand 
pied  l'une  de  l'autre  ;  &  de  même  des  laitues  roya- 
les &  des  perpignanes  ,  qui  font  très  -  bonnes  l'au- 
tomne Se  l'hiver. 

On  lie  la  chicorée  d'un  lien  ,  ou  de  deux  ou  trois 
fi  elle  efl  bien  grande. 

Dès  la  mi- Août ,  on  commence  à  couvrir  de  ter- 
reau les  ozeilles  ,  qu'on  a  coupées  bien  ras  ;  pour 
les  remettre  en  vigueur  :  c'eft  affez  d'y  mettre  un 
bon  pouce  de  terreau  par -tout;  elles  courroient 
rifque  de  pourrir ,  fi  on  en  mettoit  davantage. 

On  tond  les  paliflades  pour  la  féconde  fois. 

On  achevé  de  palifier ,  &  on  commence  à  dé- 
couvrir peu-à-peu  les  fruits  auxquels  on  veut  faire 
prendre  beaucoup  de  couleur  ;  les  pêches ,  les  pom- 
mes d'api ,  &c. 

On  fait  la  guerre  aux  mouches  ordinaires  & 
aux  guêpes  ,  qui  mangent  les  figues  ,  les  mulcats 
&  autres  fruits  :  pour  cela  on  attache  aux  bran- 
ches des  fioles  pleines  d'eau  détrempée  avec  un 
peu  de  miel  ou  de  fucre  :  ces  mouches  attirées 
par  la  douceur ,  entrent  dans  le  goulot  des  fioles  , 
&  périfiènt  dans  l'eau.  Il  faut  changer  d'eau,  d'abord 
qu'on  voit  la  fiole  prefque  pleine  de  ces  infeftes. 

On  efl  expofé  durant  ce  mois  à  perdre  les  greffes, 
lorfqu'elles  viennent  à  fe  rompre ,  faute  d'avoir  été 
fufiiiàmment  garanties  du  vent. 

On  rogne  la  pouffe  d'Août ,  dans  les  jeunes  ar- 
bres encore  en  pépinière. 

On  donne  le  dernier  &  le  plus  profond  labour 
aux  femis  de  bois  ,  qui  pouffent  leur  fixieme  feuille. 

Profits  à  faire  au  mois  d'Août. 

C'eft  une  maxime  affez  générale  de  garder  tous 
les  œufs  que  pondent  les  poules  depuis  la  mi-Août 
jufques  vers  la  mi-Septembre. 

On  ne  vend  point  auffi  le  beurre  dans  ce  même 
tems  :  on  le  fale ,  ou  on  le  fond  ;  comme  étant 
de  très  bonne  garde.  Pour  les  fromages ,  on  les 
fait  encore  fécher  dans  la  chafiere. 

Quoique  le  bétail  commence  dans  ce  tems-là  à 
avoir  pris  graifle ,  6c  que  par  conféquent  il  devienne 
un  peu  commun;  vendez-le  toujours  :  tout  bétail 
gras  n'efl  plus  qu'inutile  à  la  maifon. 

Vendez  auffi  les  veaux  qui  font  en  état  d'être  tués 
dans  ce  mois  ;  ils  commencent  à  devenir  rares. 

Tirez  tout  ce  que  vous  pourrez  de  profit  du 
colombier  :  les  pigeonnaux  y  abondent  en  ce  tems-là. 

Vous  avez  trop  de  fruits  à  vendre  en  ce  tems  , 
pour  en  faire  ici  le  détail.  Ainfi  ne  dédaignez  pas 
d'attirer  chez  vous  les  Marchands  ,  pour  vous  ac- 
commoder avec  eux  des  plus  beaux ,  votre  provifion 
prife  préalablement  :  donnez  les  plus  communs  à 
vos  domefliques  :  &  engraiffez  les  cochons  avec  ce 
qui  eft  gâté  &  pourri.  Faites  encore  des  pruneaux. 
En  général ,  comme  ce  mois  produit  beaucoup  de 
fruit ,  on  aura  foin  d'en  faire  fécher  au  four  une 
bonne  quantité  de  diverfes  manières  :  le  débit  en 
eft  confidérable  pour  le  Carême  :  &  c'eft  une  dou- 
ceur dans  la  maifon.  On  doit  fur-tout  le  faire  lorf- 
que  la  grande  abondance  des  fruits  les  rend  à  bon 
marché. 

On  vendra  les  vins  qu'on  aura  de  refte  :  la  faifon 
des  vendanges  approche  ,  c'eft  pourquoi  on  fera 
provifion  de  tonneaux ,  qu'on  tiendra  tout  prêts  ; 
on  examinera  fi  le  preflbir  &  les  cuves  font  en 
bon  état. 

En  pays  froid ,  on  effeuille  les  feps  tardifs  ;  on 
les  ombrage  en  pays  chaud. 

On  fait  le  verjus. 

Ce  mois  eft  propre  à  la  recherche  des  fources 
d'eau  vive.  Si  l'on  en  trouve  alors  ,  on  peut  compter 
d'en  jouir  en  tout  autre  tems, 
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Amaffez  l'Agaric  de  chêne. 

Voyez  Préparation  du  fang  de  B  O  V  O 

II  meurt  beaucoup  de  bourdons  au  mois  d'Août  : 
il  faut  les  ramaffer.  Voyei  leur  ufage  dans  l'article 
Bourdon. 

On  achètera  des. ruches  pleines.  Dans  les  pays 
médiocrement  chauds  ,  on  vendange  le  miel  &  la 
cire  au  commencement  d'Août. 

La  caille  cefle  d'être  en  chaleur  :  c'eft  pourquoi 
fa  chafle  devient  moins  commode. 

L'alouette  couve  encore. 

Les  œufs  d'araignées  éclofent. 

Ce  que  doit  faire  un  Laboureur  au  mois  d'Août. 

Dès  que  le  mois  d'Août  eft  arrivé,  on  arrache 
le  lin  &  le  chanvre  :  on  moiffonne  fortement. 

Tous  Laboureurs  dans  ce  mois  donnent  la  troi- 
fiemè  façon  à  leurs  terres  ;  &  commencent  à  la 
fin ,  de  battre  le  feigle  pour  les  femences. 

Dans  les  pays  froids  &  en  quelques  autres ,  on 
commence  à  lèmer  le  feigle  dès  la  fin  du  mois  :  afin 
qu'il  ait  le  tems  de  fe  fortifier  avant  l'hiver. 

C'eft  en  ce  mois  que  l'on  met  le  feu  dans  les 
pâtis ,  pour  en  confumer  les  mauvaifes  herbes. 

On  cure  la  bergerie  ,  à  la  fin  du  mois ,  dans  les 
pays  où  l'on  ne  parque  point. 

On  continue  de  fumer  les  terres. 

2.  A  o  u  T  fignifie  encore  la  moiflbn  ou  récolte 
des  grains  :  quoique  l'on  n'attende  pas  toujours  au 
mois  d'Août  pour  la  faire.  Voye^  Aouteron. 

A  O  U  T  É  :  terme  de  Jardinage.  Se  dit  des  fruits  , 
&L  particulièrement  de  la  citrouille  ,  lorfqu'ils  font 
mûrs  ,  &  qu'ils  ont  pris  la  couleur  qui  leur  convient 
dans  la  maturité. 

Il  fe  dit  auffi  des  branches  d'arbres  venues  de 
l'année  :  lefquelles ,  fur  la  fin  de  l'été  ,  ceffent  de 
pouffer ,  s'endurciflent ,  &  deviennent  capables  de 
iùpporter  les  gelées  &  le  froid  de  l'hiver. 

En  général ,  Aoûté  eft  comme  fi  l'on  difoit  Perfec- 
tionné par  la  fève  d'Août.  C'eft  en  effet  au  déclin  de 
cette  fève  que  certains  fruits  acquièrent  leur  per- 
fection ;  les  bourgeons  des  arbres  leur  confiftance , 
&  les  jeunes  pouffes  leur  degré  de  maturité  ôc  de 
force  qui  le  manifefte  par  la  chute  des  feuilles. 

A  O  U  T  E  R.  Faire  mûrir.  //  na  pas  fait  affe^ 
chaud  pour  aoûter  ce  fruit  :  Le  bois  de  la  vigne  nétoit 
pas  encore  aoûté. 

AOUTERON:  terme  d'Agriculture.  Moiffon- 
neur  ;  celui  qui  travaille  à  la  récolte  des  grains.  // 
nous  faudra  cette  année-ci  beaucoup  dAoûterons.  Voy. 
A  O  U  T  ,  n.   2. 

On  trouve  quelquefois  ce  mot  écrit  Oûteron  ; 
ainû  qu'il  fe  prononce. 
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APALACHINES.  Voyei  C  A  s  s  I  N  E. 
CEANOTHUS,  n.  2. 

A  P  A  R  I  N  E.  Foyei  Grateron.  Ga- 
ra n  CE. 

A  P  A  T.  Fbyei  Appas. 

A  P  A  T  E  R  :  terme  d"Oifeleur.  Mettre  du  grain 
ou  quelqu'autre  amorce  dans  un  lieu ,  pour  y  attirer 
les  oifeaux  qu'on  veut  prendre. 

On  dit  auffi  en  terme  de  pêche  ApÂter  lepoiffon. 

A    P    E 

^PERCHER  :  terme  cTOifeleur.  Remarquer 
l'endroit  où  un  oileau  fe  retire  pour  y  paffer  la  nuit. 
On  dit ,  J'ai  aperché  un  merle. 
APERITIFS(  Remèdes  ).  Leur  effet  eft  de 
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défunïr  les  parties  du  fang  lorfqu'elles  font  mu- 
tuellement trop  rapprochées  ,  divifer  &  atténuer 
la  lymphe  ,  agir  fur  toute  la  maffe  des  humeurs  , 
&  procurer  en  général  la  liberté  de  la  circulation. 
Us  n'ont  cependant  pas  en  eux  des  principes  affez 
actifs  pour  que  leur  effet  foit  indépendant  du  batte- 
ment &  des  ofcillations  des  vaiffeaux. 

Durant  leur  aefion  la  chaleur  naturelle  augmente, 
la  couleur  du  vifage  eft  plus  vermeille  &  plus  rouge , 
le  fang  fe  raréfie  fenfiblement ,  le  pouls  s'élève  & 
devient  plein  &  tendu.  Ces  indices  dénotent  qu'il 
eft  de  la  prudence  de  faire  précéder  les  faignées , 
les  purgations  même ,  avant  l'ufage  des  apéritifs  ; 
pour  diminuer  le  volume  des  liqueurs  ,  &  com- 
mencer à  détruire  le  mauvais  levain  des  premières 
voies.  Les  vaiffeaux  auront  ainfi  moins  de  peine  à 
recouvrer  leur  mouvement  d'ofcillation  ;  les  par- 
ties des  apéritifs  pourront  opérer  &  fe  diftribuer 
avec  plus  de  facilité  dans  la  maffe  du  fang  ;  &  l'on 
aura  moins  à  appréhender  de  fâcheufes  fuites  qu'oc- 
cafionneroient  le  gonflement  &  la  rarefeence  ex- 
cités par  ces  remèdes ,  fi  l'on  n'ufoit  pas  de  cette 
précaution. 

Les  apéritifs  font  d'un  grand  ufage  dans  la  Mé- 
decine ;  parce  qu'il  y  a  quantité  de  maladies ,  qui 
dépendent  ou  font  entretenues  par  la  lenteur  ou 
vifeofité  des  humeurs  ,  &  par  les  embarras  des 
vifeeres. 

On  les  emploie  dans  la  difficulté  de  refpirer; 
occafionnée  par  un  fang  épaifli  &  engagé  dans  les 
poumons.  Mêlés  dans  l'eftomac  avec  les  fucs  digef- 
tifs  ,  ils  en  corrigent  la  vifeofité ,  &  donnent  lieu 
à  une  digeftion  plus  parfaite  :  c'eft  pourquoi  l'on 
y  fent  une  efpece  de  chaleur  ,  tant  que  dure  leur 
ufage.  Les  autres  cas  où  il  convient  d'employer  les 
apéritifs  ,  font  ceux  d'obftruûion  ;  à  la  fin  des  fiè- 
vres quartes  &  intermittentes  opiniâtres  ;  la  bouf- 
fiffure  ;  les  pâles  couleurs  ;  la  fuppreflion  des  mois  ; 
la  difpofition  à  l'hydropifie  ;  les  vertiges  pfes  me- 
naces d'apoplexie  ;  les  palpitations  de  cœur  ,  où 
l'on  a  lieu  d'aceufer  la  lenteur  ou  répaifliffement 
des  humeurs. 

L'acfion  de  ces  remèdes  étant  bornée  ,  on  ne 
doit  pas  s'attendre  qu'ils  réuffiffent  à  réfoudre  des 
obftruclions  invétérées  ,  lorfque  les  matières  en- 
gagées dans  les  vaiffeaux  s'y  font  endurcies ,  &  que 
les  vifeeres  font  devenus  fquirreux  :  la  rarefeence , 
que  les  apéritifs  excitent  dans  les  vaiffeaux  qui  avoi- 
finent  la  partie  fquirreufe ,  &  qui  font  hors  d'état 
de  prêter ,  y  attire  l'inflammation  ;  qui  fait  dégé- 
nérer la  tumeur  en  cancer.  On  fe  gardera  bien  de 
les  employer  dans  les  cas  d'inflammation  ;  dans  les 
tempéramens  vifs  &  fecs,  quoiqu'il  y  ait  des  vif- 
eeres engorgés  ;  dans  les  chaleurs  ,  foibleffes  de 
poitrine  ,  toux  féche.  Et  fi  l'on  voit  que  dans  ces 
cas  il  y  ait  lieu  de  placer  les  apéritifs  ;  ce  ne  fera 
furtout  qu'après  avoir  calmé  la  fougue  des  humeurs  , 
&  avec  beaucoup  de  ménagement.  C'eft  dans  ces 
vues  que  l'on  fait  fouvent  précéder  leur  ufage  par 
les  délayans  &  les  bains  ;  pour  ramollir  èc  détrem- 
per les  matières  grofîieres  des  fluides ,  &  relâcher 
le  tiffu  fibreux  des  vaiffeaux  :  afin  que  la  diftribution 
des  apéritifs  fe  faffe  plus  aifément  dans  la  maffe 
des  fluides ,  &  que  ces  remèdes  ayent  plus  de  faci- 
lité à  atténuer  les  matières  vifqueufes ,  tartareufes 
&  groflieres  des  liqueurs  ;  &  furtout  pour  prévenir 
l'inflammation  des  vifeeres  engorgés.  C'eft  dans 
les  mêmes  vues  qu'on  les  donne  en  grand  lavage , 
en  tifane  ,  en  décoction  ,  dans  les  bouillons  ;  & 
qu'on  coupe  avec  le  lait  l'infùfion  des  plantes  apé- 
ritives.  On  donne  au  contraire  les  apéritifs ,  en 
fubftance  ,  en  opiat  ,  lorfqu'on  ne  craint  point 
d'échauffer  oc  de  donner  trop  d'acfivité  aux  hu-. 
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meurs  ;  comme  dans  Vhydropifie  ,  la  bouffiffure  ^ 
la  cachexie.  On  fait  continuer  l'ufage  de  ces  re- 
mèdes pendant  plufieurs  jours ,  &  des  mois  entiers: 
parce  que  ce  n'eft  que  leur  long  ufage  qui  vient  à 
bout  de  corriger  le  vice  des  humeurs ,  &  de  réfou- 
dre les  obftrucfions  des  vifceres. 

Galien  (  Medicam.  fimpl.  Lib.  I.  )  dit  que  le  trop 
grand  ufage  des  apéritifs  deflèche  les  folides  ,  & 
épaiflit  le  fang  :  lequel ,  dit-il ,  venant  à  être  brûlé  , 
engendre  le  calcul  dans  les  reins. 

On  aflbcie  atix  apéritifs  les  purgatifs ,  les  diuré- 
tiques chauds  ,  les  fébrifuges  ,  les  adouciflans  : 
pour  remplir  les  différentes  indications  qu'on  fe 
propofe.  Le  gruau  d'aveine ,  qui  eft  adouciffant , 
&  légèrement  apéritif,  paroît  très-convenable  dans 
les  cas  où  il  a  été  dit  ci-demis  que  l'ufage  des  apé- 
ritifs pouvoit  être  dangereux. 

Le  règne  végétal  ne  fournit  pas  des  apéritifs  aufîi 
puiffans ,  que  ceux  que  l'on  tire  du  règne  minéral  ; 
comme  du  fer ,  du  mercure  ,  de  l'antimoine  ,  &c. 
Ceux  que  les  plantes  fournùTent  ,  font  indiqués 
dans  l'article  Plantes. 

Les  alkalis  volatils  font  irritans  en  memetems 
qu'apéritifs.  ~ 

L'on  met  au  nombre  des  apéritifs  les  purgatifs , 
la  plupart  des  fudorifiques  &  diaphorétiques ,  les 
diurétiques  chauds ,  ôt  les  emménagogues. 

Foyei  Anchois.  Les  différens  Bezoards. 

A  P  O  Z  E  M  E  diaphorétique.  LAVEMENT.  RA- 
CINES apéritives.  REMEDE.  BOUILLON  Rouge. 
Acide.  Acier.  Poudre  apér'uive ,  fous  lé  mot 
Correctif.  Décoction  hépatique  apéri- 
tive.  Safran  de  Mars  apéritif,  dans  l'article  Fer. 
Apozeme.  Ache.  Obstruction. 
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APHELIE  :  terme  d'Aftronomie.  C'eft  l'éloigne- 
ment  dés  planètes  par  rapport  au  foleil. 

APHRODILLE.  Voyti  Asphodèle. 

APHRONITRE.  Les  Anciens  nommoient 
ainfi  le  falpêtre  de  roche  ;  ce  falpêtre  naturel ,  qui 
fe  diftillant  dans  des  cavernes  ou  le  long  des  vieilles 
murailles ,  s'y  congelé  en  criftaux.  (  Lémery  ,  hift. 
des  drog.') 

API. 

API.  Foyei  Céleri. 

A  P I U  M.  Voye{  A  c  h  e.  A  n  i  s.  P  e  r  s  i  l. 

A  p  i  u  m  Rifûs.  Voyez  Renoncule. 

A    P    L 

APLET.  Rets  ou  filet  dont  on  fe  fert  pour  la 
pêche  du  hareng  ,  à  l'exclulion  de  tout  autre  filet  : 
félon  les  reglemens  faits  en  France ,  lefquels  dé- 
fendent auffi  d'employer  les  aplets  à  d'autres  pêches. 
Les  mailles  font  d'un  pouce  en  quarré. 
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APOCROUSTIQUE  (  Remède  ).  C'eft  la 
même  chofe  que  Repercufhf. 

APOGÉE  :  terme  d'Agronomie.  C'eft  l'endroit 
du  Zodiaque ,  où  une  planète  ie  trouve  le  plus  éloi- 
gnée de  la  terre.  C'eft  fa  plus  grande  élévation. 

APOLTRONIR  :  terme  de  Fauconnerie.  Se 
dit  dun  oifeau  auquel  on  coupe  les  ongles  des 
pouces  ou  doigts  de  derrière  ;  qui  font  comme  les 
clefs  de  fa  main,  &  fes  armes  :  de  forte  qu'il  n'eft 
plus  propre  pour  le  gibier 

APONEVROSE  du  Biceps.  Sa  Piquure. 
Çonlulte/.  l'article  Saignée, 
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APOPHLEGMATISME:  terme  de  Mé~ 
decine.  Synonyme    de    Mafticatoire  ,   Gargarifmc 
Eclegme ,  ck  autres  remèdes  propres  à  évacuer  la 
lymphe  par  la  bouche. 

APOPLEXIE.  C'eft  ,  fans  contredit ,  la  plus 
cruelle  tk  la  plus  dangereufe  de  toutes  les  maladies  ; 
puifqu'elle  prive  tout- à- coup  de  fentiment  &  de 
mouvement ,  oti  même  de  la  vie. 

Quoiqu'en  général  il  foit  très -difficile  d'affigner 
la  caufe  de  cette  maladie  ,  on  croit  néanmoins  que 
le  plus  fouvent  elle  eft  caufée  par  le  fang  ,  la  pituite , 
la  mélancolie,  des  flatuofités ,  ou  la  bile. 

Selon  d'habiles  gens ,  l'apoplexie  vient  de  ce  que 
les  fibres  étant  deflèchées  ,  racornies ,  &  privées 
d'élafticité  ;  les  vaifleaux  s'obftruent  :  ce  qui  occa- 
fionne  un  reflerrement  dans  les  pores  de  la  peau , 
une  tranfpiration  moins  abondante  ,  &  le  reflux 
de  cette  matière  fur  d'autres  parties  néceffaires  à 
la  vie.  Et  attendu  que  l'on  oblerve  que  cette  ma- 
ladie eft  rare  dans  les  villages ,  &  commune  dans 
les  grandes  villes  ;  on  a  lieu  de  conjeclurer  qu'elle 
eft  fouvent  une  fuite  de  la  mollefie ,  de  l'intempé- 
rance ,  &  de  la  débilité  du  genre  nerveux. 

Il  y  a  plufieurs  accidens  qui  peuvent  caufer  l'apo- 
plexie ,  comme  la  vapeur  de  quelque  métal ,  celle 
du  charbon ,  ou  du  vin  doux  qui  n'eft  pas  éclairci 
&  n'a  point  bouilli  ;  l'excès  du  vin  ,  de  l'eau-de- 
vie  ,  de  la  bierre ,  ou  autre  liqueur  ;  une  joie  ex- 
ceffive  ;  la  furprife  d'une  mauvaile  nouvelle  ;  une 
crainte ,  ou  une  peur  inopinée  ;  une  colère  effrénée» 
Dans  la  forte  apoplexie  ,  on  ne  trouve  point  de 
pouls ,  point  de  relpiration  ,  point  de  fentiment , 
ni  de  mouvement.  Elle  eft  communément  fuivie 
d'une  mort  très-prompte. 

Dans  la  médiocre  ;  la  refpiration  eft  ferrée  ,  entre- 
coupée ,  &  difficile.  Il  femble  qu'à  force  de  ronfler  , 
on  s'étrangle  ;  par  la  grande  compreffion  des  muf- 
cles  de  la  poitrine ,  on  écume  ;  &  ce  qu'on  fait  pren- 
dre par  la  bouche ,  eft  rejette  par  le  nez. 

Dans  la  foible ,  la  refpiration  eft  petite ,  le  pouls 
foible  ;  &  les  alimens  s'avalent  aifément. 

Quand  on  eft  prêt  à  y  tomber ,  on  jette  d'abord 
un  grand  cri ,  on  fe  font  fuffoqué  ;  auffi-tôt  on  eft 
abattu ,  fans  fentiment ,  ni  mouvement;  &  on  écume 
par  la  bouche. 

Les  avant-coureurs  de  l'apoplexie ,  font  une  fa- 
lote &  grande  douleur  de  tête ,  l'enflure  des  veines 
de  la  gorge ,  les  yeux  étincelans  &  ofRifqués  ,  les 
extrémités  froides  avec  un  grincement  de  dents , 
un  battement  dans  toutes  les  parties  du  corps  ;  des 
urines  verdâtres  ,  noires ,  dont  le  fonds  eft  fèmbla- 
bleàde  la  farine  détrempée ,  &  qui  fortent  en  petite 
quantité. 

Les  lignes  de  l'apoplexie  fanguine ,  font  le  pouls 
très -dur  &  très -fort,  les  vaifleaux  extrêmement 
pleins  &  tendus ,  le  vifage  &  les  yeux  rouges  ;  qui 
peu  à  peu ,  par  la  foiblefle  de  la  chaleur  naturelle  , 
fe  changent  en  couleur  verte ,  &  à  la  fin  en  noire. 
De  plus  ,  les  veines  de  deflbus  la  langue  ,  de  la 
gorge  ,  &  du  front  font  tendues.  Elle  vient  quel- 
quefois de  n'avoir  pas  continué  à  fe  faire  faigner 
dans  le  tems  que  l'on  avoit  accoutumé  ;  ou  d'avoir 
mangé  par  excès ,  des  viandes  qui  engendrent  beau- 
coup de  fang. 

Les  fignes  de  l'apoplexie  pituiteufe  ouféreufe ,  font 
la  grande  pâleur  ,  des  yeux  chaffieux  ,  de  fréquens 
éblouiflemens ,  le  nez  toujours  plein  ;  on  fe  mou- 
che fouvent  ,  on  crache  de  même  ;  on  dort  fans 
cefle.  Elle  eft  fouvent  occafionnée  par  une  vie 
parefleufe  ,  l'ufage  habituel  des  viandes  humides. 
Plufieurs  de  ceux  qui  y  tombent  ont  la  tête  grofle 
&  pelante ,  &  le  col  court. 
Les  fignes  de  l'apoplexie  caufée  par  la  mélancolie 

font 
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font  une  couleur  obfcure  ,  le  corps  maigre  ,  la  peau  font  devenus  humides ,  par  quelque  caufe  que  ce 

aride.  Il  faut  auflien  général  avoir  égard  à  la  différence  foit ,  leur  vertu  celle  jufqu'à  ce  qu'expofés  au  feu , 

de  fexe ,  d'âge  ,  de  profeffion  ,  de  climat ,  &  de  ma-  ils  aient  recouvré  toute  leur  féchereffe. 

niere  de  vivre ,  dans  l'obfervation  de  ces  diagnoftics.  On  fera  difficilement  attaqué  d'apoplexie ,  fi  l'on 

Quand  Y  apoplexie  vient  d'un  af>fcès  dans  le  cerveau ,  n'abufe   pas    de  fes  forces;  que   l'on  foit  fobre; 

le  fymptôme  eft  une  fièvre  violente ,  fans  aucune  qu'on  ait  foin  d'entretenir  la  liberté  de  la  tranfpi- 

intermiffion.  On  en  échappe  rarement.  ration ,  &  de  fe  procurer  habituellement  chaque 

Nombre  de  fymptômes  de  l'apoplexie  ont  du  rap-  évacuation  par  les  voies  qui  lui  font  propres.  On  fe 
port  avec  ceux  du  Mal  caduc  :  tk  on  emploie  utile-  préferve  de  l'apoplexie  pituiteufe  en  ufant  de  ro- 
ment ,  pour  les  accès  de  celui-ci ,  plufieurs  remèdes  marin  ,  fange  ,  pouliot ,  rue  ,  baies  de  laurier , 
qui  font  les  mêmes  que  pour  l'apoplexie.  caftoreum ,  gérofle ,  &c.  Par  exemple ,  on  peut  ma- 
il refte  allez  fouvent  un  bégayement ,  ou  autre  pa-  cher  du  romarin  ,  en  fumer  ,  le  laupoudrer  lur  les 
ralyfie ,  après  que  l'on  eft  guéri  de  l'apoplexie.  viandes  &  principalement  fur  le  rôti  :  prendre  dans 

11  y  a  des  Médecins  qui  difent  que   l'apoplexie  du  bouillon  trois  ou  quatre  gouttes  d'huile  diftillée 

qui  arrive  au  déclin  des  lunes  ,  eft  plus  à  craindre  de  romarin  ;  de  tems  en  tems  ufer  de  fon  Oleofac- 

qu'en  d'autres  tems.  charum  (  ou  mélange  de  cette  huile  dans  du  fucre 

Les  vieillards  qui  font  fujets  aux  vertiges  &  aux  candi  ,  ou  du  fucre  ordinaire ,  en  poudre  )  ,  la  grof- 

éblouiffemens  ,   meurent   pour   l'ordinaire  d'apo-  feur  d'un  grain  de  poivre, 

plexie.  Quand  on  a  déjà  eu  quelque  attaque  d'apoplexie 

L'urine  rouge  eft  un  ligne  fâcheux  dans  l'apo-  il  eft  bon  de  prendre  de  l'eau  de  meliffe  compofée 

plexie.  de  deux  jours  l'un  ;   foit  pure  ,  le  quart  d'une  cuil- 

Les  enfans  qui  font  attaqués  d'apoplexie  féreufe  lerée  ;  foit  davantage  dans  une   cuillerée  de   vin 
avant  fept  ans ,  en  meurent  rarement  :  leur  cha-  de  bouillon ,  ou  d'autre  liqueur.  On   peut  égale- 
leur  fe  trouvant  affez  forte  pour  confumer  la  pituite,  ment  prévenir  ces  accidens  ,  en  ufant  d'eau  de  la 

Depuis  fept  jufqu'à  quarante  ans  ,  peu  de  per-  Reine  d'Hongrie  ,  ou  autre  femblable  ;  de  la  même 

fonnes  tombent  dans  l'apoplexie  ;  plufieurs  y  font  manière  :  ou  avaler  quelques  gouttes  d'efprit  de  vin , 

fujettes  depuis  quarante  jufqu'à  foixante.  dans  lequel  on  aura  fait  infufer  des  feuilles  &  fom- 

mités  de  romarin  :  on  s'en  frottera  auffi  le  nez. 

Préfervatifs  de  C  Apoplexie.  On  s'expofe  à  l'apoplexie  ,  en  faifant  rentrer  la 

gale ,  les  dartres  ,  ou  autres  évacuations  naturelles  ; 

Pour  fe  précautionner   contre  l'apoplexie   fan-  ou  en  fermant  un  vieil  ulcère.  Il  faut  alors  faire 

guine  ,  il  faudra  fe  faire  tirer  du  fang  trois  ou  quatre  des  cautères  ;  ruiner  ;  &c. 

fois  l'année  ;  &  même  davantage ,  fi  l'on  voit  que  A           n  ,r        -r 

le  fang  domine  beaucoup.  Les  perfonnes  à  qui  les  AutUS  Prefirvatlfs- 

hémorrhoïcles  ou  les  ordinaires  feront  fupprimés,  I. 

fe  feront  faigner  du   pied  jufqu'à  ce  qu'elles  s'en  ~                .    r              „.      ,     ,       .     .  . 

trouvent  foulagées.  Elles  fe  purgeront  avec  de  la  -  Prenez  t[OI1s  fiêues  Srafl\s,:  ha<*ez-les  bien  menu; 

manne  ,  ou  du  firop  de  rofes  purgatif ,  ou  des  pilu-  ajoutez-y  de  la  moutarde  blanche     &  de  la  graine 

les  d'aloës  ou  d'angélique  ;  le  loir  avant  fouper ,  de  ro?UQtte  '  deux  cuillerees  de  chacune  :  ™lezr  le 

ou  en  fe  couchant  ?  &  prendront  la  dofe  plus  ou  tOUt  d?ns1un.  "^T"  '/T  ™*  "''fr     T    F~ 

moins  forte  ,   félon  qu'elles  feront  aifées  ou  diffi-  fltueilTfe  de  }ava"d^  '  *  d«m-once  de  fuc  de  vio- 

ciles  à  émouvoir.  Avec  cela  on  n'ufera  que  des  ali-  lettt\ La  doff  eft  de  la  Sroffeur  d  une  ™*  >  on  «i 

mens  qui  produifent  peu  de  fang ,  &  fur-tour  on  Prend  t0US  leS  matinS* 

trempera  beaucoup  le  vin.  Car  ceux  qui  tombent  I  I. 

dans  cette  apoplexie  en  échappent  rarement  ;  c'eft  A                     /ri»                       v    m 

pourquoi  on  ne  feauroit  l'éviter  avec  trop  de  foin.  „  AYez  une  caffo  ette  de  poche  ,  ou  il  y  au  le 

Ceux  qui  font  menacés  de  l'apoplexie  pituiteufe  ,  Baume.  dont  v?IC\la  comPofltlon  :  quatre  onces  de 

doivent  beaucoup  jeûner;  &  ne  manger  que  des  ?,re  V1f §e  '  fondueT;  u™ ,™ce  *  d^ie  d'hui,e 

viandes  de  très-petite  nourriture,  &  plutôt  rôties  damandesr  d°uces.   Lesquelles    font  bien  incor- 

que  bouillies  ;  boire  du  vin  modérément  (  le  blanc  P°reeS,  em5mble  >on  broye  un.  gros  d  amb^  g™  , 

leur  convient  mieux  que  tout  autre  )  ;  faire  beau-  fVec  du  [ucrQ  '  da"S  .un  f  °rtier  chaud  :  P11?,  on 

coup  d'exercice  ;  dormir  peu  ;  en  un  mot  pratiquer  *eS  mele  bien  aVec  l  hmh,  &  Ia  cire;  Au  h/U  d  am" 

les  mêmes  conlbils  que  l'on  donne  pour  la  douleur  h™  ?  °n  P"Ut  mettre  deUX  §roS  de  miu,c^  Un 

de  tête  caufée  par  la  pituite  demi-gros  de  civette  :  ou  quatre  onces  d  effence  , 

Les  mélancoliques  obferveront  un  régime  oppofé  îf  de  #érofl?  '  folt  de  CanfU'  ' J0lt  ^  mUfcade* 

au  précédent  :  on  les  Yaignera  trois  ou  quatre  fois  °n  6n  fl'°tîe  leS  temP£S  &  k  aeff°US  du  n6Z* 

l'année  ;  &  on  les  purgera  de  même ,  avec  le  fenné  ,  ,    „  .      ,     . 

la  rhubarbe  ,  l'agaric  ,  &c.  ainfi  qu'il  e{\  ordonné  à  Cure  de  l  AP°Pkxie- 

la  douleur  de  tête ,  caufée  par  la  mélancolie.  Il  faut  faigner  le  malade  ,  félon  fa  conftitution 

Pour  prévenir  toute  efpece  d'apoplexie  ,  lorf-  &  {es  forces  :  employer  les  vomitifs ,  les  fternu- 

quon  en  eft  menacé ,  il  faut  ufer  des  apéritifs.  îatoires ,  les  clyfteres ,  les  fuppofitoires  acres  ,  les 

On  prétend  que  c'eft  un  bon  préfervatif  ,  que  de  fearifications  ,  les  fridions  ,  &  les  véficatoires. 

fe  mettre  autour  du  col  tous  les  loirs  en  fe  couchant ,  Pour  faire  vomir  le  malade  ,  on  peut  lui  donner 

un  linge  fin  &  clair  ,  rempli  de  fel  commun.  Les  jufqu'à  douze  grains  de  tartre  émétique  ;  &  même 

précautions  indiquées  par  le  Sieur  Arnoult ,  Dro-  plus ,  s'il  eft  d'un  tempérament  fort  &  robufte.  Au 

guifte  de  Pans  ,  qui  a  débité  depuis  environ  1 740  ,  lieu  d'émétique ,  on  peut  lui  faire  prendre  une  dragme 

des  iachets  antiapopleôiques  ,  ont  fait  foupçonner  de  racine  de  cabaret ,  groffierement  pulvérifé  ,  avec 

que  ces  fachets  ne  contiennent  que  de  ce  fel  :  en  une  pincée  de  poivre  ,  dans  un  verre  de  vin  chaud, 

effet ,  lorfqu'on  en  prend  plufieurs  enfemble ,  on  Enfuite  on  lui  donnera  im  ciyftere  acre  ,  compofé 

ne  peut  (  dit-il  )  les  conlcrver  que  dans  des  boëtes  de  faille  ,  origan  ,  racine  de  pyréthre  ,  petite  cen- 

bien  clofes  &  avec  beaucoup  de  coton  ;  encore  faut-  taurée  ;  de  chacune  une  poignée  :  après  avoir  fait 

il  mettre  ces  boëtes  dans  des  cheminées  où  l'on  bouillir  les  drogues  pendant  un  quart  d'heure ,  on 

fane  habituellement  du  feu  ;  &  quand  ces  façhets  paffe  la  colaturç ,  &  on  y  ajoute  une  poignée  de 

Tome  I,  S 
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fel  avec  du  vinaigre.  Si  le  malade  ne  revient  pas  de 
fon  affoupiffement  ;  il  faut  lui  fouffler  dans  le  nez  un 
flernutatoire  compofé  de  pyréthre ,  marjolaine  , 
fleurs  de  muguet  ,  ellébore  blanc  ;  le  tout  bien  pul- 
vérifé  mêlé  enfemble. 

Cure  de  t 'Apoplexie  fanguine. 

Il  faut  commencer  par  tourmenter  le  malade  ,  lui 
mettre  du  fel  dans  la  bouche  ,  &  lui  faire  avaler 
un  verre  d'urine  ;  ou  une  cuillerée  d'eau  magiftrale , 
d'eau  impériale,  ou  de  Schaffoufe ,  ou  d'eau  de' la 
Reine  d'Hongrie  ,  fi  les  autres  manquent  ;  ayant 
foin  de  les  mêler  avec  un  peu  d'eau  commune  pour 
en  tempérer  la  chaleur ,  &  pour  empêcher  la  trop 
grande  fermentation  du  fang.  Enfuite  il  faut  faigner 
le  plus  promtement  qu'il  efl  pofliblc  ;  puis  donner 
un  lavement  compofé  de  même  que  ci  -  defïïis  ,  ou 
avec  la  pulpe  de  coloquinte  ,  le  fenné  6c  le  miel  de 
concombre  fauvage  :  on  peut  ,  s'il  efl  néceffaire , 
verfer  dans  la  colature ,  quatre  onces  de  vin  émé- 
tique  bien  remué  pour  que  le  marc  fe  mêle  dans  la 
liqueur  ;  avec  une  once  de  bénédi&e  laxativc  ,  & 
d'hiere  -  picre  ;  ou  même  deux  onces  de  miel  mer- 
curial ,  6c  autant  de  vinémétique.  Deux  heures  après, 
il  faut  réitérer  la  faignée  ;  &  incontinent  après  pur- 
ger le  malade  avec  une  vigoureufe  tifane  laxative , 
compofée  de  fenné  ,  manne  ,  rhubarbe  ,  &  fel 
végétal  :  on  lui  en  fera  prendre  deux  verres ,  à  une 
demi  -  heure  d'intervalle  l'un  de  l'autre.  Deux  ou 
trois  heures  après ,  il  faudra  le  faigner  encore  une 
fois  ;  réitérant  même  dans  la  fuite  la  faignée  ,  au- 
tant qu'il  fera  néceffaire ,  &  jufqu'à  ce  que  le  pouls 
&  la  circulation  foient  libres.  Cependant  on  aura 
foin  de  lui  faire  prendre  de  tems  en  tems  de  l'eau 
de  mélifie  fimple  ,  de  la  confection  d'hyacinthe  ,  & 
quelques  cordiaux  doux  6c  tempérés  ;  6c  lorfque  la 
tifane  laxative  aura  procuré  des  déjections  abondan- 
tes ,  on  ne  manquera  pas  d'employer  les  émétiques , 
ou  autres  vomitifs. 

Voye^  ci-defTous  n.  V. 

Cure  de  l'Apoplexie  fêreufe ,  ou  caufée  par  l'abondance 
des  humeurs. 

On  doit  fe  difpenfe-  de  faigner  ,  autant  qu'il  efl 
pofïible  ;  &  ne  faire  cette  opération  que  dans  l'ex- 
trême nécefïité  &  avec  beaucoup  de  précaution. 
Mais  il  faut  commencer  par  agiter  6c  tourmenter 
le  malade  ;  le  faire  promener  ,  en  le  foutenant 
de  peur  qu'il  ne  tombe  ,  &  lui  frapper  fouvent 
dans  les  mains  pour  l'éveiller  &  l'empêcher  de 
s'afîbupir.  On  lui  donnera  en  même  tems  une  bonne 
prife  de  vomitif ,  &  immédiatement  après  une  prile 
de  cordiaux  fpiritucux  ;  tels  que  font  l'efience  de 
vipère ,  ou  les  gouttes  blanches  d'Angleterre ,  la 
teinture  d'or,  &c.  On  les  donnera  d'abord  quatre 
fois  dans  l'efpace  d'une  heure  ;  enfuite  de  demi- 
heure  en  demi-heure  ;  puis  d'heure  en  heure  :  & 
quand  l'émétique  commencera  à  opérer,  &  que  la 
connoiffance  fera  revenue  au  malade  ,  on  ne  lui 
donnera  plus  de  cordiaux  que  de  quatre  en  quatre 
heures. 

H  efl  à  propos  de  lui  donner  auffi  un  lavement 
purgatif,  le  plus  promtement  qu'il  fera  poffible. 
Après  qu'il  l'aura  rendu  ,  il  faudra  lui  en  donner  un 
fécond,  fi  l'on  juge  que  l'évacuation  ne  foit  pas 
affez  copieufe  ;  6c  ajouter  à  ce  dernier  quatre  onces 
de  vin  émétique  ,  bien  brouillé ,  comme  il  a  été  dit 
plus  haut.  Il  fera  bon  de  lui  fouffler  un  flernuta- 
toire par  le  tuyau  d'une  plume;  ou  de  lui  faire 
flairer  du  fel  volatil  ammoniac,  &  lui  injecïer 
même  de  tems  en  tems  dans  le  nez  de  l'eau  de  mé- 
iiffe  fpiritueufe.  Si  l'on  peut ,  on  lui  rafera  promte- 
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ment  la  tête  pour  faire  des  friclions  avec  cette  eau  ; 
on  frottera  les  tempes  6c  le  deffous  du  nez  avec  le 
baume  apoplectique.  Il  faut  auffi  frotter  la  tête  le 
cou ,  les  gencives ,  &  l'épine  du  dos ,  avec  l'eau 
impériale  ,  ou  d'autres  liqueurs  fpiritueufes. 

Si  les  vomitifs  ne  font  pas  leur  effet  dans  une  de- 
mi-heure ,  au  plus  tard  ,  &  que  le  malade  ne  donne 
aucune  marque  de  connoiffance  ;  il  faut  les  réitérer 
en  augmentant  leur  dofe  ,  du  double ,  ou  même  du 
triple  ;  &  fi  tous  ces  remèdes  n'opèrent  pas  ,  vous 
prendrez  une  once  de  tabac  en  corde  (  ou  un  peu 
moins ,  fi  le  malade  efl  d'une  complexion  foible  )  ; 
vous  hacherez  ce  tabac  bien  menu,  6c  le  ferez 
bouillir  dans  une  pinte  d'eau  réduite  à  chopine  ;  après 
avoir  paffé  la  colature  ,  vous  y  délayerez  une  once 
d'hiere-picre  ;  6c  donnerez  ce  lavement.  Il  faut  ap- 
pliquer en  même  tems  fur  les  épaules  ,  les  ventou- 
fes  fearifiées  ,  puis  l'emplâtre  véficatoire ,  que  vous 
mettrez  aufli  derrière  les  oreilles  ,  &  que  vous  ar- 
roferez  de  quelques  gouttes  d'efprit  de  vitriol  pour 
lui  donner  plus  d'aclivité.  On  examinera  néanmoins 
fi  les  ventoufes  ne  peuvent  pas  gêner  encore  la  ref- 
piration. 

Le  malade  doit  ufer  d'une  tifane  faite  avec  les 
feuilles  de  bétoine  6c  de  méliffe ,  &  avec  les  racines 
de  feorfonére  &  de  régliliè.  Si  le  mal  continue 
avec  opiniâtreté  ,  on  fera  prendre  de  tems  en  tems 
quelques  verres  de  tifane  laxative  ,  dans  laquelle  on 
mêlera  un  peu  de  poudre  vomitive.  Si  le  mal  dimi- 
nue ,  la  feule  tifane  laxative  fuffira.  On  pourra  en 
faire  prendre  pendant  deux  jours  confécutifs ,  ou 
même  davantage.  Mais  fi  l'on  s'apperçoit  que  les 
évacuations  ioient  trop  abondantes  ,  6c  qu'elles  fa- 
tiguent beaucoup ,  il  fera  de  la  prudence  de  retran- 
cher un  verre  ou  deux  par  jour.  Quand  le  malade 
dormira ,  il  faudra  le  garder  à  vue  ;  &  fi  fon  fom- 
meil  étoit  trop  dur  6c  trop  profond ,  le  réveiller  , 
l'exciter ,  &  même  le  promener  en  le  tenant  tou- 
jours fous  les  bras  de  peur  d'accident. 

Dans  fa  convalefcence ,  on  aura  foin  de  le  réjouir 
&  de  le  purger  fouvent  ;  pour  prévenir  les  récidi- 
ves qui  font  très  -  dangereufes  :  &  quand  la  faifon 
de  prendre  les  eaux  fera  venue ,  il  faudra  l'envoyer  à 
celles  de  Bourbon,  de  Vichi ,  ou  autres  eaux  chaudes  : 
6c  il  fera  beaucoup  d'exercice ,  jufqu'à  la  fatigue. 

On  applique  utilement  aux  tempes  6c  au  front , 
l'eau  difhllée  de  lavande.  Des  bains  &  fomentations, 
avec  cette  plante  entière ,  font  un  remède  fouve- 
rain.  Tout  ce  qui  efl  anodyn  6c  fomnifere ,  efl 
pernicieux  dans  ce  cas.  Ces  mêmes  chofes  font 
également  bonnes  à  obferver  pour  prévenir  l'ac- 
cident. Quelque  fel  volatil  chaud ,  mêlé  avec  une 
fuffifante  quantité  d'eau  ,  peut  auffi  diffoudre  & 
fondre  la  pituite ,  en  s'élevant  jufques  dans  le  cer- 
veau ,  6c  fe  faifant  jour  par-tout  pour  circuler  dans 
les  vaiffeaux  lymphatiques. 

L'humeur  gouteufe  étant  fujette  à  produire  les 
fymptômes  de  l'apoplexie  ,  il  faut  la  rappeller  aux 
extrémités. 

Pour  ceux  qui  feront  tombés  dans  V Apoplexie 
caufée  par  la  vapeur  de  quelque  métal ,  ou  par  celle 
du  charbon ,  ou  pour  avoir  bù  du  vin  doux  en  trop 
grande  quantité ;oï\  ne  les  faignera  point  :  on  leur  fera 
leulement  avaler  trois  ou  quatre  cuillerées  d'eau- 
de-vie  ,  &  on  leur  en  frottera  la  tête ,  les  oreilles 
6c  les  tempes  ;  on  leur  fouillera  dans  le  nez  de  la 
poudre  de  bétoine  ,  ou  de  muguet ,  ou  du  poivre , 
ou  du  gingembre  ;  on  pourra  encore  leur  donner 
un  vomitif,  &  deux  ou  trois  heures  après  leur  faire 
boire  un  verre  de  vin ,  dans  lequel  on  aura  fait 
infufer  un  peu  de  mufeade ,  de  la  canclle ,  &  du 
fucre.  Le  vinaigre  ,  préfenté  au  nez  6c  mis  dans  la 
bouche ,  efl  fouverain. 
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Si  l'Apoplexie  arrive  par  l'excès  duv'm  ou  de  qitel- 
qu  autre  boiffon ,  le  plus  promt  remède  fera  le  vo- 
miffement ,  &  de  donner  fouvent  des  bouillons  af- 
feifonnés  d'ofeille ,  de  laitue ,  de  pourpier ,  ou  de 
verjus  ,  ou  jus  d'orange  ;  &  faire  boire  de  la  limo 
nade ,  ou  de  la  tifane  commune ,  ou  même  de  l'eai 


eau 


pure  :  on  mêlera ,  dans  ces  boiffons  ,  quatre  ou  cinq 
gouttes  d'efprit  de  foufre  ,  ou  d'efprit  de  vitriol , 
ou  une  dragme  de  crème  de  tartre  en  poudre. 

Uindigefiion  caufe  tous  les  fymptômes  de  l'apo- 
plexie. Il  ne  faut  pas  faigner  ;  mais  faire  vomir. 

Lorfque  l'apoplexie  vient  d'une  joie  exceffive ,  ou  de 
la  furprije  d'une  mauvaij'e  nouvelle  ,  ou  de  colère  ;  on 
y  remédiera  fuivant  l'âge ,  le  tempérament  &  la 
différence  du  fexe  ,  foit  par  la  faignée  du  bras  &  du 
pied ,  foit  par  quelque  remède  cordial ,  comme  thé- 
riaque  ,  roffolis  ,  confection  d'hyacinthe ,  vin  d'Ef- 
pagne  ;  &  par  les  fages  confeils  propres  à  la  préve- 
nir une  autre  fois. 

Autres  Remèdes  curatifs. 


I. 


Dès  que  le  malade  efcâattaqué  d'Apoplexie  , 
donnez-lui  une  dragme  dè^pdte  blanche  indiquée 
fous  le  titre  de  Remède  Pajloral,  avec  huit  cuil- 
lerées de  ce  que  l'on  y  nomme  la  Drogue;  &  en 
même  tems  un  lavement ,  compofé  d'une  chopine 
de  cette  drogue  tiède .  &  d'une  dragme  de  la  pâti 
jaune.  Après  cela  ,  donnez ,  de  deux  en  deux  heu- 
res ,  quatre  cuillerées  de  la  drogue  :  trois  de  ces 
prifes  pourront  fuffire  pour  foulager  confidérable- 
inent  le  malade.  Il  faut  le  tenir  chaudement ,  avec 
une  tuile  ou  caillou-chaud  aux  pieds.  A  chaque  fois 
qu'il  vomira ,  donnez-lui  trois  ou  quatre  cuillerées 
de  bouillon.  Dès  que  les  remèdes  commenceront  à 
opérer ,  le  jugement  &  la  parole  commenceront  à 
revenir.  Trois  jours  confécutifs  après  cette  grande 
purgation  ,  le  malade  prendra  le  matin  quatre  cuil- 
lerées de  la  drogue  ,  ou  à  fon  choix ,  dix-huit  grains 
de  la  pâte  blanche.  On  le  purgera  au  bout  de  huit 
jours. 

I  I. 

Si  les  lavemens  ne  peuvent  avoir  lieu ,  on  em- 
ployera  le  fuppojïtoire  fuivant  :  Poudre  d'aloès  , 
poudre  d'ellébores  blanc  &  noir ,  de  chacun  demi- 
dragme  ;  de  la  poudre  de  coloquinte  cinq  ou  fix 
grains ,  avec  deux  onces  de  miel  bien  cuit. 

On  pourra  encore  appliquer  fur  le  ventre  ,  de  la 
poudre  d'ellébore  blanc  ,  mêlée  avec  un  peu  de  miel. 

On  rafera  la  tête ,  &  on  la  frottera  avec  une  fer- 
viette  ,  qui  aura  trempé  dans  la  décoction  de  fauge , 
de  laurier  ,  de  romarin ,  de  thim ,  &  de  rue  :  on 
tâchera  auffi  de  faire  entrer  par  le  nez  cette  dé- 
coction ;  finon  de  la  poudre  de  racine  de  cyclamen , 
ou  quelqu' autre  fternutatoire ,  comme  il  a  été  dit 
ci-deffus.  On  pourra  encore  frotter  les  narines  avec 
de  l'eau-de-vie ,  dans  laquelle  on  aura  battu  de  la 
graine  de  moutarde. 

Et  dans  le  tems  que  l'on  pratiquera  ces  remèdes , 
on  fera  avaler  du  vin  émétique ,  foit  du  tartre  émé- 
tique  ;  ou  huit  grains  de  vitriol  calciné ,  détrempé 
dans  une  cuillerée  ou  deux  de  bouillon. 

On  pourra  encore  faciliter  le  vomifTement ,  avec 
un  demi-verre  de  jus  de  pourpier  ;  ou  de  décoction 
de  raves ,  y  mettant  une  dragme  &  demie  de  fel.  Si- 
non l'on  trempera  une  plume  dans  l'huile  de  lin ,  ou 
de  narciffe ,  ou  de  glayeul ,  &  on  la  fera  entrer  dans 
la  gorge. 

I     I     I. 

On  a  l'expérience  qu'il  eft  utile  d'approcher  une 
Tome  I. 
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pelé  un  peu  chaude  près  de  la  tête ,  .en  telle  forte 
qu'elle  puiffe  griller  les  cheveux  :  ou  d'appliquer  fur 
la  future  coronale  ,  une  grande  ventoufe  ;  c'eft  pref- 
que  la  même  chofe.  L'opération  d'approcher  ainfi 
la  pelé  ne  manque  guéres  d'éveiller  le  malade ,  au 
moins  pour  quelques  momens. 

En  général ,  il  s'agit  de  caufer  quelque  douleur 
vive. 

I     V. 

Donnez  fept  ou  huit  gouttes  d'effence  de  roma- 
rin ,  dans  un  verre  de  vin  blanc. 

Notez,  qu'il  faut  que  le  malade  foit  de  bout , 
&  lui  frotter  l'eftomac  pour  faire  bien  pénétrer  le 
remède  :  s'il  ne  réuffit  pas  la  première  fois ,  il  ne 
manquera  gueres  la  féconde. 

V. 

Faites  fondre  une  bonne  poignée  de  fel  dans  un 
verre  de  vinaigre.  Lorlqu'il  fera  fondu  ,  faites  -  le 
palier  par  un  linge  pour  en  ôter  la  ialeté  :  faites 
avaler  au  malade  ce  vinaigre  à  une ,  ou  deux  ou 
trois  fois  :  il  ne  tardera  pas  à  vomir  &  revenir  un 
peu  à  lui-même.  Quelque  tems  après  fon  vomifTe- 
ment ,  il  faut  le  faigner  ,  lui  donner  quelques  lave- 
mens purgatifs  ,  &  le  tourmenter  par  des  mouve- 
mens  de  toutes  manières  ,  pour  l'empêcher  de  dor- 
mir ,  juf  qu'à  ce  que  fe  trouvant  très  -  affoibli  la  fiè- 
vre furvienne.  Il  faut  recommencer  ce  mouvement, 
lorfque  la  fièvre  diminue ,  enforte  qu'il  ait  la  fièvre 
au  moins  vingt -quatre  heures  fans  dormir,  après 
quoi  on  le  laiffera  en  repos ,  afin  qu'il  puiffe  dor- 
mir. 

Si  l'on  eft  fort  preffé  ,  il  faut  ouvrir  les  dents  du 
malade  avec  une  cuiller ,  lui  remplir  la  bouche  de 
gros  fel ,  &  le  faigner  aufîitôt.  Dès  que  le  malade 
iènt  ce  fel ,  il  jette  quantité  de  pituite  craffe ,  épaiffe 
&  vifqueufe ,  que  le  fel  attire  dans  fa  bouche ,  & 
qui  l'éveille  à  caufe  de  l'acrimonie  du  fel.  Pour  lui 
ouvrir  ainfi  les  dents ,  ou  lui  faire  avaler  des  remè- 
des ,  il  faut  lui  mettre  la  tête  auffi  baffe  que  les 
pieds ,  fourrer  entre  les  dents  le  pied  d'une  cuiller 
d'argent  ;  &  enfuite  un  bâillon  de  bois ,  gros  comme 
le  pouce ,  plat  à  l'extrémité ,  &  groiliffant  peu-à- 
peu  :  quand  on  l'a  fourré  jufqu'à  l'endroit  rond  ;  on 
tourne  doucement ,  afin  d'ouvrir  les  dents  fans  les 
rompre.  Après  cela  on  met  un  entonnoir  dans  la 
bouche ,  &  on  verfe  les  remèdes  par  cuillerées.  Si 
le  malade  ne  peut  ou  ne  veut  avaler ,  on  lui  ferre  le 
nez ,  que  l'on  tire  en  même  tems  en  haut  :  cela  le 
contraint  à  refpirer  par  la  bouche  :  &  en  attirant 
l'air ,  il  avale. 

V  I. 

Après  des  faignées  fuffifarttes  ;  le  lendemain  de  la 
dernière  faignée  ,  purgez  avec  la  décoftiorf  de  deux 
gros  de  fenné  ,  un  gros  &  demi  de  rhubarbe  coupée 
en  petits  morceaux  ;  le  tout  ayant  bouilli  durant  une 
petite  demi -heure  dans  trois  demi-feptiers  d'eau, 
faites -y  fondre  trois  onces  de  manne;  &  dans  la 
colature  fix  grains  de  tartre  ftibié  &  trois  gros  de 
fel  végétal ,  pour  trois  dofes  à  trois  heures  de  dis- 
tance l'une  de  l'autre,  un  bouillon  entre  chaque.  Le 
furlendemain  de  cette  purgation  ,  donnez  les  eaux 
de  Balaruc  ;  qui  feront  continuées  durant  trois  jours  : 
c'eft-à-dire ,  deux  bouteilles  ,  dont  le  malade  pren- 
dra deux  pintes  le  premier  jour ,  trois  pintes  le 
fécond ,  &  les  trois  dernières  pintes  le  dernier  jour. 
Chaque  jour  on  fera  fondre  un  paquet  de  fel  poly- 
chrefte  de  la  Rochelle  ;  c'eft-à-dire  un  quart  de  pa- 
quet fur  chacun  des  quatre  premiers  verres  :  & 
chaque  verre  fera  de  demi-feptier ,  qu'on  prendra  à 

Sij 
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un  quart  d'heure  de  diftance  l'un  de  l'autre ,  tou- 
jours chauffé  au  bain -marie.  Le  lendemain  que  le  ,  X  I. 
malade  aura  fini  les  eaux  ,  on  le  purgera  avec  la 

décoction  de  deux  gros  de  follicules ,  un  gros  de         L'efprit  de  fauge  eft  d'un  grand  fecours  contre 

rhubarbe  ,  dans  un  demi-feptier  d'eau  ,  où  l'on  fera  ce  mal. 
fondre  enfuite  deux  onces  &  demie  de  manne  ;  &C  XII. 

deux  gros  de  fel  végétal  dans  la  colature.  Ce  pur- 
gatif fera  réitéré  trois  fois ,  à  trois  jours  de  diftan-         Un  emplâtre  de  poix  qui  couvre  toute  la  tête 

ce  l'un  de  l'autre  :  &  dans  les  jours  d'intervalle  on  &  les  oreilles ,  eft  fort  utile, 
entretiendra  la  liberté  du  ventre  par  un  remède 

■d'eau  de  fon  ,  une  once  de  lénitif ,  &  trois  onces  XIII. 

de   miel  mercuriel.  La  boiffon  ordinaire  fera  du 

caillelait ,  infufé  à  froid.  Si  malgré  ces  foins  le  mala-         Tirez  l'extrait  de  tabac  avec  de  l'efprit  devin  ;  & 
de  n'étoit  pas  entièrement  guéri ,  on  travaillera  à  en  donnez  trois  gros  avec  miel  rofat  au  malade  :  il 
entretenir  la  liberté  du  ventre  6c  la  fluidité  des  jettera  quantité  de  férofités  du  cerveau ,  &  il  gué- 
liqueurs  ,  par  les  deux  dofes  fuivantes.  Prenez  une  rira.  11  faut  réitérer  deux  ou  trois  fois  ce  remède, 
once  de  racines  de  patience  fauvage ,  coupées  par 

tranches  ;  faites-les  bouillir  pendant  un  quart  d'heure  XIV. 

dans  une  chopine  d'eau ,  laiflez  enfuite  infufer  ,  tirez 

au  clair ,  partagez  en  deux  dofes  qui  feront  données  Le  P.  Malebranche  rapporte  qu'un  homme  tombé 

à  une  heure  de  diftance  l'une  de  l'autre  ;  &  dans  en  apoplexie  en  fut  guéri  par  plufieurs  lavemens  de 

chaque  dofe  plongez  affez  de  fois  la  boule  de  Mars  caffé. 

pour  que  la  liqueur  acquière  une  teinture  foncée.  S I  le  malade  n'étemue  point ,  &  qu'il  fe  vuide 

Cet  ufage  peut  être  continué  plufieurs  mois  ;  ou  à  tout  moment ,  c'eft  figne  qu'il  n'en  échappera 

interrompu  félon  les  circonftances ,  pour  être  repris  pas. 

enfuite  ;  eu  égard  au  plus  ou  moins  de  néceffité         Apoplexie  dW  oifeaux  de  Proie.   Voyez 

d'évacuer.  (Le  Thieullier,  Confult.  de  Méd.  T.  I,  Oiseau  </e  Proie. 
pag.  43 ,  &c.  )  A  P  O  S  T  U  M  E.  Foye{  A  b  s  c  È  s. 

A  P  O  Z  E  M  E.  Décoction ,  ou  quelquefois  infii- 

VII.  fion  ,  de  racines  ,  bois  ,  écorces  ,  feuilles  ,  fleurs  , 

femences  ,  &  autres  parties  des  plantes  :  pour  pré- 

Baume  Antiapopleclique  ,  de  la  Pharmacopée  parer  les  humeurs  à  la  purgation  ,  ou  même  les 

de  Quincy.  évacuer. 

Il  y  a  des  apozémes  altérans ,  de  purgatifs ,  de 

Huiles  diftillées  de  gérofle ,  de  lavande ,  de  citron  ,  céphaliques ,  d'hépatiques  ,  de  fpléniques ,  &c. 
de  marjolaine  ,  de  menthe ,  de  romarin  ,  de  fauge ,  La  décoction  des  apozémes  purgatifs  doit  être 

de  bois  de  rofes ,  d'ablinthe  ;  douze  gouttes  de  cha-  légère ,  afin  que  les  purgatifs  puiffent  s'infirmer  con- 

cune  :  fix  grains  d'ambre  gris  :  deux  gros  de  bitume  venablement. 
de  Judée  :  une  once  d'huile  de  mulcade ,  tirée  par 

expreffion  :  autant  qu'il  faut  de  baume  du  Pérou ,  Apo^eme  Cordial  &  Apéritif. 

pour  former  du  tout  une  confiftance  molle  balfa- 

mique.  Ce  baume  échauffe  6i  ranime ,  étant  appli-         Faites  bouillir  dans  trois  chopines  d'eau  réduites 

que  aux  narines  ou  aux  tempes.  Il  opère  fur  les  à  trois  demi-feptiers  ,   des  racines  de  chiendent , 

membres  paralyfés  ,  en  les  en  frottant.  Il  a  été  en  d'ache ,  de  perfil ,  de  fenouil ,  &  d'afperges  ,  de 

grande  réputation  :  &  a  depuis  fait  place  à  d'autres  chacune  une  once  ;  des  feuilles  de  laitues ,  de  pour- 

compofitions  qvie  la  mode  a  mifes  en  vogue.  On  pier  ,  de  chicorée  fauvage  &  d'aigremoine ,  de  cha- 

l'ordonne  encore  dans  les  affections  de  la  tête  &  des  cune  une  poignée  ;  des  fleurs  de  buglofe ,  'de  vio- 

nerfs  ,   dans  les  engourdiffemens  ,  la  léthargie ,  le  lette  ,  de  chicorée ,  &  de  bourrache  ,  de  chacune 

carus ,  &  autres  maladies  foporeufes.  On  le  prend  une  pincée  ,  avec  deux  gros  de  femences  froides, 

en  bol ,  en  élecf  uaire ,  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  Après  avoir  clarifié   la   décoction   avec  un  blanc 

fix.  Au  refte,  ce  remède  doit  toujours  être  admi-  d'œuf,  on  en  fait  quatre  ou  cinq  prifes.  On  peut 

niftré  avec  fageffe.  ajouter  à  chaque  prife ,  un  peu  de  firop  de  violettes  , 

ou  de  celui  de  limons  ;  pour  rendre  l'apozeme  plus 

VIII.  agréable. 

Voye^  EAU  Apoplectique.  LAVEMENT.  C AM-  Apo^éme  Diurétique. 

PHRE.  ÈMBROCATION.  B  AU  MEà  Paracelfe. 

Élixir   de  propriété.  REMEDES    PastO-  Faites  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  jufqu'à  ce 

R  A  u  x.  qu'elles  foient  réduites  à  une  pinte  ,  des  femences 

I  X.  de  gremil  &  de  chicorée  fauvage  concaffées  ;  une 

once  de  chaque.  Racines  de  chardon  rolland,  d'or- 

Donnez  de  l'effence  de  romarin  dans  l'efprit  de  ties ,  de  piffenlit ,  &  d'arrête-bceuf ,  de  chacune  une 

vin ,  un  demi  gros  de  chacun  ;  enfuite  un  vomitif  once  ;  feuilles  de  bourache ,  de  pariétaire ,  de  cer- 

en  eau  de  fauge  ou  autre  convenable.  Si  la  fièvre  feuil ,  de  buglofe  ,  raifins  de  corinthe ,  &  fenelles  , 

furvient  ,   c'eft  un  bon  figne.  Vous  réitérerez  le  de  chacune  une  poignée  :  ajoutez -y  un  gros  de  fel 

vomitif  deux  ou  trois  fois  ;  &  donnerez  un  gros  des  de  prunelle  ;  paffez  la  décoction ,  &  faites  -  en  cinq 

plus  forts  fudorifiques  dans  de  l'eau  de  fauge  ,  afin  ou  fix  prifes  égales  ;  vous  pourrez  y  ajouter  du  firop 

de  prévenir  la  paralyfie  ;  &  couvrirez  bien  le  ma-  des  cinq  racines  apéritives ,  ou  quelqu'autre  fembla- 

Jade.  ble.  On  peut  rendre  cet  Apo^éme  ou  purgatif  ou 

X.  fomnifere,  en  y  ajoutant  la  décoction  de  quelques 

drogues  purgatives  ou  foporatives. 

Bouchez  les  narines  du  malade  avec  des  feuilles  de         ÀpoTéme  pour  la  Jauniffe.  Foyer  Jaunisse, 
fauge. 
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Apo\eme  Pectoral. 

Faites  bouillir  dans  douze  onces  d'eau  diftillée  de 
tuffilage  ,  &  autant  de  celle  de  coquelico  jufqu'à  la 
rédu&ion  de  feize  onces ,  une  demi  poignée  de  bour- 
rache ,  &  autant  de  chardon  bénit ,  buglofe  ,  & 
fcabieufe ,  que  vous  'laverez  bien  ,  couperez  menu , 
&C  écraferez  dans  un  mortier  de  marbre.  Vous  ex- 
primerez fortement  la  décoction  dans  un  linge  ; 
enfuite  vous  la  partagerez  en  quatre  ou  cinq  prifes  : 
à  chacune  desquelles  vous  ajouterez  quinze  grains 
de  mâchoire  de  brochet ,  &  environ  une  once  d'eau 
diftillée  de  chardon  bénit. 

Apo^eme  Anodyn  &  Apéritif. 

Une  poignée  &  demie  de  feuilles  de  chicorée 
fauvage ,  autant  de  celles  de  buglofe  ;  une  poignée 
de  creffon  de  fontaine.  Coupez  le  tout ,  &  le  jettez 
dans  deux  livres  &  demie  d'eau  bouillante.  L'ayant 
laiffé  infufer  pendant  un  quart  d'heure  ,  paffez  -  le. 
Et  diffolvez  dans  la  colature  trois  gros  de  fel  de 
Glauber ,  &  une  once  &  demie  de  firop  violât.  Il 
faut  en  prendre  un  verre ,  de  deux  en  deux  heures. 

A    P     P 

APPAREIL  :  terme  de  Maçonnerie.  On  dit 
Pierres  de  grand  &  petit  appareil ,  pour  exprimer  le 
plus  ou  le  moins  de  leur  grandeur  &C  épaiffeur.  Met- 
tre des  pierres  de  même  appareil ,  c'eft  en  mettre 
enfemble  plusieurs  dont  la  hauteur  &  groffeur  font 
les  mêmes  dans  toutes.  Dans  le  bas  appareil  de 
pierre  dure  d'Arcueil ,  ce  qu'il  y  a  de  meilleur  ,  ce 
font  les  plus  grands  morceaux  de  dix  à  onze  pouces 
de  haut.  On  s'en  fert  pour  faire  les  afiifes  en  plate- 
forme ,  dans  les  fortes  fondations.  Il  faut  les  bien 
ébouziner  jufqu'au  vif. 

Appareil  :  terme  de  Cuifine.  Il  fe  dit  parti- 
culièrement de  la  farce  ou  pâte  dont  on  fait  les 
bignets  ;  de  celle  des  darioles. 

APPAREILLÉ.  Une  pierre  appareillée  eft  celle 
qui  eft  tracée  par  l'Appareilleur ,  ou  du  moins  fur 
fes  defTeins. 

Appareillé,  par  rapport  aux  oifeaux ;  fe 
dit  d'un  mâle  &  d'une  femelle  qui  s'accouplent.  On 
dit  aufîi  apparié.  Les  bécaffes  ne  s'appareillent  gueres 
dans  notre  climat ,  que  lorfqu'elles  y  font  arrêtées 
en  quelque  endroit  par  blelfure  ou  autrement. 

APPAREILLEUR.  C'eft  celui  qui ,  dans 
les  atteliers  de  maçonnerie  ,  a  foin  de  ch'oifir  les 
pierres  qui  doivent  être  employées  à  la  conftrucrion 
des  ouvrages  ;  de  les  marquer  ;  &  les  tracer  ;  ou 
du  moins  de  fournir  aux  Tailleurs  de  pierre  les  pa- 
trons &  panneaux  ,  fur  lefquels  ils  doivent  en  faire 
la  taille  &  la  coupe.  Voye^  Règle. 

APPARENT  {Bois)  :  terme  de  Charpen- 
terie.  C'eft  du  bois  qui ,  mis  en  œuvre  dans  les  plan- 
chers ,  cloifons  ou  pans  de  bois  ,  n'eft  point  recou- 
vert de  plâtre. 

APPARIÉ.  Voyei  Appareillé. 

APPARONÉ:  terme  de  Jaugeage  ,  ufité  à  Bor- 
deaux. On  appelle  barrique  jaugée  &  apparonée  , 
celle  qui  a  été  jaugée  &  marquée  par  les  Officiers 
Jaugeurs. 

-  APPARTEMENT.  Logement  ou  demeure 
particulière  dans  une  grande  maiion.  Les  Grecs  nom- 
moient  Andrones  les  appartenons  des  hommes  ;  & 
Gynœcea  les  appartemens  des  femmes.  Voye^  Vi- 
truve  ,  L.  6.  C.  10.  L'appartement  eft  une  fuite  de 
pièces  néceffaires  pour  rendre  une  habitation  cora- 
plette  ;  qui  doit  être  compofée  au  moins  d'une  an- 
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tichainbre ,  d'un  cabinet  &  d'une  garderobe.  Il  y  en 
a  de  grands  &  de  petits.  Ce  mot  paroît  venir  de 
la  bafle  latinité  ,  partimentum  ;  ou  peut-être  de  pars 
manjionis ,  une  partie  confidérable  d'une  grande  mai- 
fon  ,  qui  a  plufieurs  corps  de  logis  affez  féparés  pour 
loger  deux  familles  ou  deux  perfonnes  confidéra- 
bles.  L'Appartement  de  décoration  ,  eft  celui  qui 
comprend  les  grandes  pièces  du  bel  étage  d'un 
logis;  V  Appartement  de  commodité,  celui  qui  eft  de 
moyenne  grandeur  &  le  plus  habité  ;  Y  Appartement 
d'été  eft  expofé  au  Nord  ,  &  Y  Appartement  d'hiver 
au  Midi.  U Appartement  de  plein  pied  s'entend  des 
pièces  d'un  ou  de  deux  corps  de  logis  dont  le  plan- 
cher eft  de  niveau  fans  reflâuts  ni  feuils  au-deflus 
du  carreau  ou  parquet. 

Appartement  des  Bains  ,  c'eft  une  fuite  de  pièces  , 
ordinairement  au  rez  de  chauffée  ;  qui  comprend 
les  falles  ,  chambres  ,  garderobes  ,  falles  de  bain  & 
d'étuve  ;  le  tout  décoré  &  enrichi  de  marbre  de 
ftatues ,  &  de  peintures ,  avec  des  compartimens 
de  pavé  quelquefois  très-riches. 

Il  y  a  dans  le  Levant  nombre  d'endroits  oii  on 
enduit  les  bains  avec  une  réfine  qui  fort  de  terre  en 
abondance ,  entre  Moful  &  Bagdad.  Confult.  Bassin 
de  Bain. 

APPAS  ou  APÂT,  &  APPAST.  C'eft  ce 
dont  on  fe  fert  pour  prendre  ou  pour  attirer  des 
poifTons  ,  des  oifeaux  ,  &c.  Les  achées  ou  laiches , 
font  l'appas  le  plus  commun  pour  pêcher.  Voye^ 

AC  HÉE. 

Diverses   sortes    d'Appas. 

Manière  de  faire  cuire  des  FÈVES  pour  prendre  une 
grande  quantité  de  poifjon. 

Prenez  un  pot  neuf,  verniffé  par  dedans  ;  & 
faites  -  y  bouillir  des  fèves ,  environ  un  quart  de 
boifTeau ,  dans  l'eau  de  rivière ,  les  ayant  auparavant 
fait  tremper  l'efpace  de  fept  ou  huit  heures ,  dans 
de  l'eau  prefque  tiède.  Quand  elles  auront  bouilli 
jufqu'à  être  prefqu'à  demi  cuites  ,  mettez  -  y  trois 
ou  quatre  onces  de  miel ,  félon  la  quantité  des  fè- 
ves ,  &  deux  ou  trois  grains  de  mufe  :  biffez  -  les 
après  cuire  à  demi  ;  puis  les  retirez  du  feu ,  pour 
vous  en  fervir  foir  &  matin ,  environ  fur  les  cinq 
ou  fix  heures  ;  de  cette  forte. 

Cherchez  une  place  nette ,  où  il  n'y  ait  point 
d'herbiers ,  enforte  que  le  poiffon  puiffe  voir  & 
prendre  les  fèves  au  fond  de  l'eau ,  &  que  cette  place 
nette  foit  éloignée  des  crones ,  d'environ  cent  ou 
deux  cens  pas  ,  félon  la  grandeur  du  lieu  :  jettez -y 
de  vos  fèves ,  foir  &  matin ,  aux  heures  fufdites , 
l'efpace  de  fept  ou  huit  jours  ,  afin  d'y  attirer  le 
poiffon  :  &  le  jour  qui  précédera  celui  que  vous  avez 
deftiné  pour  pêcher ,  appâtez  -  les  de  vos  mêmes 
fèves ,  cuites  comme  on  a  dit ,  à  la  réferve  qu'il  y 
faudra  mêler  un  moment  avant  de  les  tirer  du  feu ,  de 
l'aloés  foccotrin  en  poudre ,  environ  la  groffeur  de 
deux  fèves,  fur  un  plein  chapeau  de  fèves  :  donnez- 
leur  un  bouillon  ,  puis  retirez-les  du  feu.  Le  poiffon 
qui  en  mangera ,  vuidera  tout  ce  qu'il  aura  dans  le 
corps  ,  &  fera  trois  jours  de  fuite  affamé  ;  ce  qui  le 
fera  fortir  de  bonne  heure  des  crones ,  pour  cher- 
cher à  manger  au  lieu  où  il  a  accoutumé  de  trouver 
fon  appas.  C'eft  pourquoi  il  faudra  être  prêt  à  deux 
ou  trois  heures  après  midi ,  pour  tendre  les  filets  ; 
&  lorfqu'ils  feront  achevés  de  tendre ,  jettez  huit 
ou  dix  poignées  de  fèves  ,  &  vous  retirez  ;  pour 
y  retourner  le  foir  bien  tard  ,  avec  trois  ou  quatre 
perfonnes. 

L'heure  de  la  pêche  étant  venue  ,  foyez  avec  tout 
votre  monde  ,  fur  le  lieu  préparé  ;  difpofez  vos 
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gens ,  enforte  qu'un  homme  foit  fur  le  bord  du  chan- 
tier C  D ,  &  qu'il  prenne  dans  fa  main  ,  le  bout 
D  ,  de  la  corde  QRD.  Que  les  autres  s'en  aillent 
doucement  fans  faire  de  hruit ,  bien  loin  au-deffus  du 
lieu  où  vous  avez  apâté.  Celui  qui  tiendra  la  corde 
D  ,  doit  être  le  mieux  entendu ,  afin  qu'il  donne 
le  fignal  aux  autres  ;  lequel  étant  donné ,  ceux  qui 
feront  allés  loin ,  auront  chacun  une  longue  perche , 
dont  ils  frapperont  l'eau  &  fouleront  le  fond  &  les 
bords  ,  pour  contraindre  le  poiflbn  de  fuir  &  fe 
retirer  dans  les  crones  ;  ce  qu'il  fera  aufïi-tôt  qu'on 
commencera  de  frapper  l'eau.  C'eft  pour  cela  que 
celui  qui  tient  la  corde  D  ,  qui  doit  faire  jouer  le 
tramait ,  fera  prompt  à  la  tirer  au  même  inftant  que 
le  bruit  commencera  ;  ck  ce  faifant ,  la  corde  plom- 
bée du  bas  filet ,  tombera  au  fond  de  l'eau ,  &  le 
tramail  fermera  l'entrée  des  crones.  Le  poifibn 
voulant  fe  fauver  dans  fa  retraite  ordinaire ,  épou- 
vanté du  bruit ,  fe  jettera  dans  l'embûche  ;  d'où  on 
le  retirera  avec  le  filet.  Voye^  Carpe  :  vous  y 
trouverez  la  manière  de  tendre  ce  tramait  ;  &  l'ex- 
plication des  figures  ci -jointes. 

On  fe  procurera  ainfi  quantité  de  gros  poifibns , 
(i  le  lieu  eft  poiflbnneux  ,  &  les  crones  bien  choifis. 

Autres  Appas  pour  prendre  toutes  fortes  de  Poifjons 
&  en  tout  tems. 

I. 

Un  appas  pour  attirer  le  poifibn ,  doit  réunir  en 
lui  (s'il  eft  poflible)  les  trois  conditions  fuivantes. 
Au  moins  faut-il  qu'il  en  ait  eflêntiellement  une.  La 
première  eft  une  odeur  forte  ;  afin  d'attirer  de  loin  : 
comme  l'anis ,  le  fuc  de  panax,  le  cumin.  z°.  Une 
faveur  délicate ,  afin  d'inviter  tk  tromper  ceux  qui 
en  mangeront  ;  comme  le  fang  de  porc  ,  le  fromage 
de  chèvre ,  le  pain  de  froment ,  les  papillons  jau- 
nes. 3°.  De  pouvoir  enivrer  i  gomme  l'eau-de-yie  ? 


la  lie  de  vin.  C'eft  aufli  l'effet  de  certains  poifons 
qui  tuent  les  poiflbns ,  ou  qui  du  moins  les  étour- 
diflent  enforte  qu'on  en  devient  promptement  maî- 
tre. Telle  eft  la  fleur  de  fouci  ;  qui  étant  coupée 
en  morceaux ,  fait  cet  effet  dans  une  heure  ,  & 
étourdit  même  les  plus  grrïs  poiflbns.  La  chaux  les 
tue.  Le  fuc  de  toutes  les  efpeces  de  tithimale;  la 
noix ,  tant  celle  qui  eft  dite  vomique ,  que  celle 
qu'on  appelle  metel ,  ou  fomnifere ,  enivrent  aufli 
le  poiflbn.  On  prétend  que  rien  n'eft  plus  puiflant 
pour  cela  que  la  coque  du  Levant. 

Mais  les  Ordonnances  impofent  de  feveres  peines 
à  ceux  qui  font  ufage  de  ces  appas.  La  plupart 
du  poiflbn  que  l'on  a  enivré  ,  fur-tout  dans  des 
eaux  dormantes ,  meurt  parmi  les  joncs  &  rofeaux  ; 
en  pure  perte  pour  le  voleur ,  ainfi  que  pour  le 
propriétaire.  Ces  fortes  d'appas  doivent  donc  n'être 
employés  que  par  amufement  &  rarement. 

La  plupart  des  recettes  ci-defjous  neuffent  pas  été 
confervées  ,  fans  la  complaifance  qu'il  a  fallu  avoir 
pour  des perfonnes  qui  fouhaitoient pouvoir  être  à  portez 
de   s'afjurer  de  leur  effet. 


I  I. 


Prenez  du  nard  celtique,  quatre  feuilles;  du  fou- 
chet  de  Smirne  ,  la  groflêur  d'une  fève  ;  du  cum 
autant  qu'on  en  peut  prendre  avec  trois  doigts  ;  de 
la  femence  d'anis  une  poignée.  Pilez ,  tamilèz ,  ÔC 
mettez  cette  poudre  dans  une  phiole  pour  vous  en 
fervir  quand  il  fera  tems.  Tirez  des  vers  de  terre, 
&  les  mettez  dans  un  mortier  de  moyenne  gran- 
deur (  cependant  plutôt  petit  que  trop  grand ,  afin 
qu'il  s'évapore  moins  de  parties  odorantes  )  ;  puis 
broyez -les  bien,  avec   la  poudre  fufdite. 

I   I  I. 

Il  faut  prendre  des  vers  qui  luifent  la  nuit ,  6c  les 


in 
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diftiller  dans  un  vafe  de  verre  ,  à  feu  lent ,  jufques 
à  ce  que  l'eau  en  foit  toute  fbrtie.  Vous  prendrez 
cette  eau,  la  mettrez  dans  une  phiole  de  verre, 
avec  quatre  onces  de  vif-argent ,  tenant  ce  vaifleau 
fermé  enforte  que  l'eau  de  la  rivière  n'y  puifle  en- 
trer ;  &  le  mettrez  dans  un  filet  :  le  poiflbn  y  courra 
en  troupes.  Alexis  Pièmontois.    ■ 

On  prétend  aaffi  que  les  poiflbns  viendront  fe 
ietter  dans  la  main ,  en  accourant  autour  d'une  phiole 
de  verre  bien  bouchée  avec  de  la  cire ,  où  feront 
enfermés  deux  vers  luiians  :  mais  il  faut  que  ce  foit 
un  endroit  prodigieufement  poiflbnneux. 

I  V. 

Pilez  de  l'ortie  &  de  la  quinte-feuille;  ajoutez -y 
du  fuc  de  joubarbe ,  &  du  bled  cuit  dans  de  l'eau  où 
auront  bouilli  de  la  marjolaine  &  du  thim  :  &  vous 
en  frottez  les  mains.  Puis  jettez  le  marc  dans  une 
eau  où  il  y  aura  abondance  de  poiflbn  :  &  mettez 
vos  mains  dans  l'eau  :  ils  y  viendront  en  foule.  Il 
en  arrivera  de  même ,  fi  on  met  de  cette  mixtion 
dans  une  nafle.  Hermès. 

V. 

Prenez  de  l'eau  d'ariftoloche  ronde ,  &  y  ajoutez 
de  la  chaux  ;  puis  la  jettez  dans  de  l'eau  dormante  : 
le  poiflbn  y  viendra  par  troupes  ;  &  s'il  mange  de 
cette  poudre  ,  il  nagera  fur  l'eau  comme  mort ,  & 
fe  laiflera  prendre  avec  la  main.  Pline. 

D'autres  confeillent  la  racine  d'arifloloche  ronde , 
broyée  ;  au  lieu  de  l'eau  de  cette  plante  :  &  difent 
que  cette  compofition ,  mêlée  avec  de  la  chaux  , 
attire  les  poiflbns,  &  qu'ils  meurent  après  en  avoir 
mangé, 

V  I. 

Faites  une  compofition  de  fain  de  porc ,  &  de 
chaux.  Les  poiflbns  y  accourront  :  &c  ce  manger 
les  fera  mourir. 

V  I  I. 

Prenez  de  la  coque  du  Levant  avec  du  cumin,  du 
fromage  vieux ,  de  la  farine  de  froment ,  &  de  bonne 
lie  de  vin  :  broyez  le  tout  enfemble ,  &c  en  formez 
des  pilules  grofles  comme  des  pois.  Jettez  -  les  dans 
l'eau  où  il  y  aura  beaucoup  de  poiflbn  ;  &  que  l'eau 
foit  tranquille  :  tous  ceux  qui  en  mangeront ,  fe  jette- 
ront au  bord ,  enivrés. 

On  pourra  ainfl  les  prendre  à  la  main.  L'ivrefle 
fe  parlera  peu  de  tems  après  ;  &  ils  redeviendront 
aufli  vifs  qu'auparavant.  Mi^auld. 

Autre  :  Prenez  coque  du  Levant ,  &  cumin  ,  égales 
quantités  ;  que  vous  pilerez  bien ,  &  battrez  avec  fix 
œufs  en  y  mettant  un  peu  de  farine  de  feigle.  Faites 
xtne  omelette  du  tout ,  que  vous  ferez  cuire  avec 
bonne  quantité  d'huile  de  noix  ou  d'olive  ,  &  vous 
vous  en  fervirez  dans  les  lieux  où  il  y  a  du  poiflbn. 
On  prépare  ainfl  la  coque  du  Levant  ;  parce  qu'étant 
liée  par  les  parties  de  l'omelette  cuite  avec  l'huile  , 
les  morceaux  qu'on  en  jette  dans  l'eau  fe  confer- 
vent  plus  long-tems  en  entier  qu'avec  les  autres 
préparations.  D'ailleurs  les  poiflbns  ne  peuvent  pas 
la  rejetter  :  ils  en  font  d'abord  étourdis. 

J'ai  vu  une  recette  qui  dit  de  mêler  de  la  coque  du 
Levant  la  quatrième  partie  d'une  once ,  avec  la 
frxiéme  partie  d'une  once  de  cumin  ,  &  autant  d'eau- 
de-vie  ,  une  once  de  fromage ,  trois  onces  de  fa- 
rine :  battre  le  tout  enfemble ,  puis  en  former  des 
boulettes. 

V  i  i  i. 

Un  quarteron  de  fromage  vieux ,  autant  de  fari- 
ne, du  vin  mêlé  avec  de  l'huile.  Incorporez  le  tout 
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dans  un  mortier  avec  de  l'eau  rofe  ;  &  en  faites  une 
pâte  dont  vous  formerez  comme  des  pois  ;  que 
vous  jetterez  dans  l'endroit  où  vous  voulez  pêcher 
avec  l'épervier  :  &  cela  dix  à  douze  heures  aupara- 
vant. Cardan. 

I  X. 

Prenez  de  la  marjolaine  bâtarde ,  ou  origan ,  de 
la  fariette  ,  de  la  marjolaine,  de  chacune  trois  drag- 
mes;  d'encens,  de  myrrhe  ,  de  bol  d'Arménie  com- 
mun ,  de  chacun  huit  dragmes  ;  de  farine  d'orge 
détrempée  en  vin  odoriférant ,  demi  -  feptier  ;  de 
foie  de  porc  rôti ,  trois  onces  ;  graifle  de  chèvre , 
trois  onces;  &  autant  d'ail..  Pilez  chaque  chofe  à 
part  :  puis  mêlez -y  du  fablon  menu  ;  &  en  mettez 
une  heure  ou  deux  auparavant  au  lieu  de  la  pêche  ; 
&  tendez  les  filets. 

D'autres  compofent  un  peu  différemment  cette 
préparation.  Prenez  (dilènt-ils)  pouliot,  fariette, 
origan  ,  marjolaine  ,  trois  dragmes  de  chacun  ;  en- 
cens &  myrrhe  ,  de  chacun  une  once  ;  griottes 
féches  détrempées  dans  de  bon  vin  ,  demi  livre  ; 
foie  de  porc  rôti ,  graifle  de  chèvre ,  aulx  ,  de 
chacun  une  livre.  Pilez  chaque  choie  à  part  ;  & 
le  rejle ,  comme  ci  -  deffus. 

X. 

Prenez  du  fang  de  bœuf,  du  fang  de  chèvre 
noire ,  du  fang  de  brebis  ,  de  la  fiente  de  bœuf 
prife  dans  les  inteftins  grêles  ;  de  la  fiente  de  chèvre 
&T  de  brebis ,  aufîi  tirée  des  mêmes  inteflins  ;  de 
l'origan  ,  du  thim ,  de  la  farine  ,  de  l'ail ,  de  la 
fariette ,  de  la  marjolaine  ,  de  la  lie  de  vin  odorifé- 
rant ,  de  chacun  égales  parties  ;  puis  de  la  graifle  , 
ou  de  la  moelle  des  mêmes  animaux,  ce  que  bon 
vous  femblera.  Pilez  le  tout  enfemble ,  &  le  réduifez 
en  petites  mafles ,  que  vous  jetterez  au  lieu  où  vous 
penferez  qu'il  y  ait  des  poiflbns ,  une  heure  avant 
la  pêche  ;  puis  vous  les  environnerez  de  vos  filets. 
Démocriu. 

X  I. 

Prenez  du  fang  d'une  chèvre  noire ,  de  la  lie  de 
vin  odoriférant ,  pâte  de  farine  d'orge  ;  mêlez  le 
tout  enfemble ,  &  y  ajoutez  du  poumon  de  che" 
vre ,  coupé  bien  menu.  Dîmocrite. 

X  I  I. 

Prenez  de  la  graifle  de  brebis,  du  fefame  ou 
jugeoline  rôti  ,  de  l'ail ,  du  vin  odoriférant  ,  de 
l'origan  ,  du  thim  ,  du  romarin  fec  ,  de  chacun  mé- 
diocrement ;  pilez  le  tout  enfemble  ,  &  en  faites 
de  petits  pains  pour  jetter  dans  la  rivière.  Didyme. 

Une  autre  copie  de  cette  recette  indique  la  mar- 
jolaine au  lieu  de  romarin  ;  &  veut  que  l'on  pile 
le  tout  avec  de  la  mie  de  pain. 

XIII. 

Prenez  une  once  de  kavia,  du  plus  puant  qui 
fe  trouvera ,  une  once  de  papillons  jaunes ,  de  l'anis , 
du  fromage  de  chèvre ,  de  chacun  quatre  dragmes  ; 
du  fuc  de  panax  deux  dragmes  ;  du  fang  de  porc 
quatre  dragmes  ;  du  galbanum  autant  :  pilez  le  tout , 
<k  les  ayant  mêlés,  verfez-y  un  peu  de  vin  pur  , 
qui  foit  rude;  formez -en  des  trochifques ,  &  le» 
féchez  à  l'ombre. 

X  I  V. 

Autre  endormie ,  pour  prendre  de  petits  PoiJJbns  d$ 

rivière. 

Prenez  du  fang  de  veau  &  de  fa  chair ,  Iefquel$ 
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vous  mettrez  en  petits  morceaux ,  dans  un  pot  de 
terre ,  &  les  y  bifferez  l'efpace  de  dix  jours  ;  enfuite 
vous  entiferez. 

X  V. 

Appcis  pour  mettre,  dans  des  Najfes. 

Prenez  le  marc  &  l'huile  exprimée  de  mirabolans  ; 
de  la  fiente  humaine  ,  de  la  mie  de  pain  :  pilez 
chacun  à  part ,  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  mettez-le 
dans  les  naflès. 

X  V  L 

Broyez  des  griottes  féches  ;  &  en  faîtes  des 
pilules ,  que  vous  jetterez  aux  poiffons. 

XVII. 

Pilez  enfemble  de  la  chaux ,  de  vieux  fromage  ,  & 
du  vin.  Jettez-les  dans  l'eau  :  vous  verrez  les  poiffons 
y  accourir. 

Foyei  Carpe.  Poisson.  Bricoles. 
And  a.  Brochet.  Canard.  Quinquina. 

Le  barbeau  eft  un  des  poiffons  les  plus  avides 
d'appas. 

Appas  pour  toutes  fortes  d Animaux  :   &  pour  les 
Poiffons. 

Coupez  la  matrice  d'une  femelle  ,  dans  le  tems 
qu'elle  eft  en  chaleur  ,  (  voye{  Rut)  &:  qui  foit  de 
môme  efpece  que  l'animal  que  vous  voulez  prendre  ; 
après  que  vous  aurez  fait  fécher  à  l'ombre ,  ou  à  feu 
doux ,  cette  partie ,  pour  ne  rien  diminuer  de  fa 
vertu  ;  vous  la  réduirez  en  poudre  fine  que  vous  mê- 
lerez avec  quelque  amorce.  Cet  appas  attirera  les 
animaux  de  la  même  efpece  ,  à  l'endroit  où  vous 
l'aurez  mis. 

Foye{  d'autres  Appas  dans  les  articles  Perdrix. 
Oiseau.  Arbrot.  Belette.  Renard. 

Pour  attirer  les  Loups   &  les  Renards. 

Faites  fondre  demi-livre  de  galbanum ,  avec  une 
livre  de  vieux  oint  ;  enfuite  ajoutez-y  une  livre  de 
hannetons  piles  ;  faites  cuire  le  tout  à  petit  feu  , 
durant  quatre  ou  cinq  heures  ;  puis  paffez  cette  mix- 
tion toute  chaude ,  avec  forte  expreffion  ;  enforte 
qu'il  ne  refte  plus  dans  le  linge ,  que  les  jambes  &  les 
ailes  des  hannerons.  Pour  faire  ufage  de  cette  com- 
pofition  ,  il  faut  la  mettre  dans  une  bouteille ,  que 
vous  porterez  dans  le  bois  où  vous  aurez  préparé 
un  affût  pour  vous  cacher.  Là  ,  vous  frotterez  de 
cette  mixtion  la  femelle  de  vos  fouliers  ,  que  vous 
aurez  actuellement  aux  pieds  ,  &  qui  ne  vous  fervi- 
ront  que  pour  de  pareilles  chaffes.  Enfuite  vous  ferez 
plufieurs  tours  dans  le  bois  ,  vers  les  endroits  où 
peuvent  fe  retirer  les  loups  ou  renards.  Après  avoir 
fait  plufieurs  fois  la  même  chofe  ,  vous  viendrez 
vous  placer  à  votre  affût ,  où  ces  animaux  qui  pâf- 
feront  fur  votre  pifte  ,  ne  manqueront  pas  de  vous 
fuivre  ;  &  vous  pourrez  les  tirer  d'aufïi  près  qu'il 
vous  plaira. 

On  peut  fe  fervir  de  .chair  de  porc,  récemment 
rôtie ,  pour  frotter  fes  femelles  avec  un  morceau 
large  comme  la  main  :  puis  en  iortant  du  bois  en 
jetter  des  morceaux  le  long  du  chemin. 

Voye^  Renard. 

APPEAU.  C'eft  un  fifflet  d'Oifeleur,  avec 
lequel  il  trompe  les  oifeaux  en  contrefaifant  le  fon 
de  leur  voix.  L'appeau  des  perdrix  rouges ,  eft  diffé- 
rent de  celui  des  perdrix  grifes.  Il  y  en  a  auffi  pour 
pppeller  les  cerfs,  les  renards ,  &c.  Ce  font  des  an- 
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ches  femblables  à  celles  de  l'orgue  ;  qui  ont  diffé- 
rens  effets  ,  félon  les  petites  boîtes  qui  les  renfer- 
ment.  Voye{  Caille.  Perdrix. 

On  donne  auffi  le  nom  d'Appeau  aux  oifeaux  que 
l'on  nomme  plus  communément  Appellants. 

Appeau  eft  auffi  de  l'étaim  en  feuilles;  que 
l'on  met  fur  les  torches  &  d'autres  ouvrages  de 
cire  qu'on  veut  enjoliver  &  orner.  Les  Peintres 
s'en  fervent  pour  les  armoiries,  cartouches,  &r 
décorations.  Cette  efpece  d'étaim  battu  vient  de 
Hollande  en  feuilles  très-minces  &  ordinairement 
roulées  en  cornet.  Il  faut  le  choifir  uni ,  bien  verni 
ou  coloré  ,  entier ,  &  bien  roulé.  Le  vernis  que  l'on 
y  applique  avant  de  nous  l'apporter  ,  eft  une  cou- 
leur noire  ,  rouge  ,  jaune  ,  ou  aurore  ;  qu'on  appli- 
que feulement  d'un  côté  des  feuilles ,  lorfqu'on  ne 
les  laiffe  pas  toutes  blanches.  Cet  Appeau  eft  aufîï 
nommé  Tournure  d'étaim. 

APPELLANT.  Oifeau  dont  on  fe  fert  quand 
on  va  à  la  chaffe  des  oifeaux;  pour  en  appeîler  d'au- 
tres ,  &  les  faire  venir  dans  les  filets.  On  le  nomme 
auffi  Appeau.  Voyez  Chanterelle.  Cet 
oifeau  eft  vivant  ;  &  on  le  nourrit  ordinairement 
dans  une  cage. 

APPENTIS.  Toit  appliqué  contre  un  mur ,  ou 
foutenu  par  des  bois  de  bout  ;  &  qui  n'a  de  pente 
que  d'un  côté. 

Il  eft  très-avantageux  de  placer  des  appentis  dans 
les  pâturages  où  il  n'y  a  point  d'arbres  ou  de  haies  , 
pour  donner  de  l'ombre  au  bétail. 

A  P  P  É  T  I  T  :  ou  défir  de  manger.  Il  fe  fait 
fentir  lorf  que  l'eftomac  étant  vuide  ,  la  liqueur  qur 
y  fubfifte  habituellement ,  &  eft  deftinée  à  mettre 
les  alimens  en  état  de  fermentation  ,  commence  à 
agir  fur  fa  tunique  intérieure.  Quelquefois  l'appétit 
eft  produit  par  une  caufe  étrangère  ;  ôc  alors  il  vient 
ou  de  froid ,  ou  de  fatigue  ,  ou  d'avoir  veillé ,  ou 
fouffert  la  faim ,  ou  autrement.  Lorfque  l'appétit  eft 
bien  ordonné  ,  il  maintient  longtems  la  fanté  ;  fitôt 
qu'il  diminue ,  ou  qu'il  fe  perd ,  c'eft  un  figne  der 
maladie  :  il  en  eft  de  même  quand  il  devient  exceffif. 
Lorfque  l'appétit  n'eft  point  vicié ,  il  nous  indique 
fidèlement  pour  l'ordinaire  les  alimens  convenables: 
à  la  difpolition  aclueile  de  notre  corps  &  des  orga- 
nes de  la  digeftion. 

Appétit  perdu.  Cette  perte  peut  être  occa- 
fionnée  ou  par  un  froid  interne ,  ou  par  un  embarras 
dans  les  vaiffeaux  deftinés  au  fang  ou  à  la  bile  ;  ou  de 
ce  que  la  communication  du  cerveau  avec  l'eftomac 
eft  interceptée,  comme  ilarrive  dans  la  manie,  la 
létargie  ,  la  mélancolie  ou  autres  ,  extrêmes  mala- 
dies du  cerveau  ;  ou  par  quelque  défaut  ou  vice 
furvenu  aux  organes  ou  à  l'eftomac ,  comme  la  féche- 
reffe  ,  une  tumeur  ,  le  fentiment  émouffé  ;  ou  par  la 
fympathie  du  foie  ,  de  la  rate,  des  entrailles  ,  de  la 
tête ,  des  narines ,  de  l'œfophage  (  Voyez  Palais 
enflé  dans  le  B  Œ  v  F  ) ,  de  la  matrice  ;  ou  encore  par 
des  vers.  Les  grandes  douleurs  ,  telles  que  celles  que 
peuvent  occafionner  des  plaies  ,  &c.  ôtent  l'appétit; 
parce  qu'elles  affectent  le  cerveau  :  ce  qu'on  vient 
de  dire  être  une  des  caufes  du  dégoût.  La  confti- 
pation  ôte  auffi  l'appétit.  Voye^  ci-deffous  Appé- 
tit infatiable. 

Si  la  perte  de  l'appétit  vient  d'une  intempérie 
chaude ,  on  s'en  apperçoit  aux  rapports  qui  laiffent 
un  goût  de  brûlé  ,  ou  huileux  ;  &  fi  à  cela  il  fe 
joint  beaucoup  d'humeurs  bilieufes ,  il  femble  que 
l'eftomac  fe  déchire  ;  on  y  fent  de  cruels  picote- 
mens ,  &  l'on  eft  fort  altéré. 

Si  la  caufe  eft  une  intempérie  froide  ,  les  fignes 
font  oppofés  aux  précédens. 

Le  fentiment  affoibli  ou  détruit ,  fait  que  l'on  ne 
mange  qu'avec  répugnance  ;  &  lçs  chofes  que  l'on 

mange 
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niante  anaifonnées ,  ou  avec  de  la  moutarde  ,  oit  Si  le  défaut  d'appétit  vient  d'une  objlruclion  ait 

avec°du  poivre  ,  femblent  infipides  à  l'eftomac  ,  auiîi  mifentm  ,  ou   d'une  foiblefe  de  foie  ;  on  réitérera 

bien  que  le  vin  pur.  lbuvent  la  faignée  :  du  relte  on  fuivra  la  même  mé« 

Dans  le  cas  d'obftruction  des  veines  laclées  ,  les  thode  ,  qu'à  l'intempérie  chaude, 

déje&ions  l'ont  liquides  ,  mêlées  d'un  chile  louvent  Quand  l'appétit  fera  perdu  par  la  difjipation  des 

blanc  ou  verd.  efprits  ;  on  ulera  de  légers  alimens  ;  on  boira  des 

Si  c'eft  par  la  propre  foiblefle  &  le  relâchement  vins  de  liqueurs  ;  on  dormira  &  veillera  modéré- 

des  fibres  de  l'eftomac  ;  on  pourra  l'avoir  reconnu  ment  ;  on  ne  fera  aucun  exercice  violent  ;  &  on 

par  quelque  maladie  ,   ou  accident  ,   qui  auront  évitera  tout  ce  qui  auparavant  aura  pu  contribuer  à 

précédé  ,   comme    fièvre   aiguë  ,  chronique  ,   ou  ce  défordre.   On  peut  manger  de  la  caille ,  mais 

maligne  ;  une  grande  évacuation  de  fang ,  ou  de  fe-  modérément  ;  afin  de  ne  point  afFoiblir  l'appétit  par 


mence  ;  difïïpation  des  forces  naturelles,  venant  de  l'ufage  de  cette  viande  ,  qui  d'ailleurs  eft  très-pro- 

fati°ue    de  veilles  ,  ou  de  jeûnes  :  tout  cela  n'em-  pre  à  le  réveiller.  Il  fera  bon  de  prendre  du  caffe. 

pêche  pas  que  l'on  ne  defire  le  manger,  pour  lequel  Confulte^  le  mot  Dégoût,  entre  les    maladies    du 

on  répugne  aufïïtôt  ;  ce  qui  fait  que  le  corps  s'affoi-  Cheval.  L'article  Armand. 
blit ,  devient  maigre  ,  &  que  le  volume  du  fang 

diminue.  Remède  contre  le  manque  d'Appétit ,  qui  procède  d'une 
Lorfaue  l'aonét  t  eft  longtems  à  revenir  ;  fi  1  on  m     e     -r         z7™""6  a 

ujuquc  mppci.ii.  «-il    v  D  7  matière  groiere  &  vi  queue. 

en  manque  ablolument  dans  les  maladies  chroni-  b  ■»  J1     J 

ques  ,  les  dyfenteries ,  &  les  pertes  de  fang;  c'eft 

de  mauvaiïe  augure.  _  ïl  faut  purger  par  les  vomitifs  :  tels  que  font  le 

La  perte  de  l'appétit,  qui  procède  d'une  intempérie  vitriol  blanc,  dont  on  peut  prendre,  depuis  une 

habituelle  ,  eft  pire  que  celle  de  froideur.  Celle  qui  demie  dragme  julqu'à  une  dragme ,  dans  un  bouillon 

dérive  du  foie  ,  eft  toujours  à  craindre.  gras  ;  ou  le  jus  de  concombre  lauvage  ,  depuis  qua- 

Quoique  l'appétit  foit  perdu  au  commencement  tre  grains  juiqu  à  huit  dans  du  vin  blanc  ;  ou  le  tar- 

&  au  milieu  des  fièvres  ,  fi  les  forces  fe  foutiennent  tre  émétique  diffout  dans  l'eau  commune  ,  depuis 

on  ne  doit  pas  appréhender  ;  au  contraire  ,  tout  fix  grains  julqu'à  huit  :  on  en  fait  deux  prifes  qu'on 

eft  à  craindre   fi  le  dégoût  furvient  à  la  fin  des  prend  à  trois  heures  d'intervalle  l'une  de  l'autre  ; 

fièvres.  &  à  mefure  qu'on  vomit ,  on  prend  un  peu  de  bouil-  • 

Les  enfans  perdent  fouvent  l'appétit ,  parce  qu'ils  Ion  ,  ou  d'eau  tiède ,  afin  de  vomir  avec  moins  d'ef- 

man°ent  ooulument  &  par  excès  ;  ce  qui  fuffoque  fort  ;  ce  dernier  vomitif  eft  le  meilleur.  Pour  corri- 

la  chaleur  naturelle,  ger  tous  ces  vomitifs ,  &  les  rendre  plus  agréables  , 

Pour  rétablir  l'appétit  perdu  par  une  chaleur  in-  on  peut  y  ajouter  un  peu  de  jus  de  citron. 
tempérée ,  ou  par  la  bile  ,  on  dégagera  les  vaifleaux  Si  les  vomitifs  ne  conviennent  pas  au  malade ,  on 

par  quelques  faignées  du  bras  &  du  pied.  On  pur-  pourra  le  purger  avec  la  poudre  de  jalap  ;  qu'on  fera 

géra  avec  la  cafte  &  le  petit  lait  ;  on  aflaifonnera  infufer  à  froid  à  la  dofe  d'environ  un  demi-gros  dans 

les  bouillons  ,  de  toutes  fortes  d'herbes  rafraîchif-  du  vin  blanc  ,  l'efpace  de  douze  heures  ,  ou  environ  ; 

fantes  ;  on  s'abftiendra  de  boire  du  vin  :  à  fa  place  &  deux  heures  après  que  le  malade  aura  pris  la  rnéde» 

on  ufera  de  limonade  ,  &  de  titane  avec  de  l'orge ,  cine  ;  on  lui  donnera  un  bouillon  d'herbes.  Au  dé- 

de  la  chicorée  ,  de  l'ozeille  ;  finon  on  battra  de  la  faut  de  jalap ,  on  peut  donner  depuis  huit  jufqu'à 

gelée  de  grofeilles,  ou  du  firop  d'épine -vinette,  quinze  grains  de  feammonée  dans  un  bouillon, 
dans  de  l'eau.  On  fera  prendre  de  fortes  décodions         Les  amandes  ameres  excitent  l'appétit  perdu  par 

d'ozeille ,  d'alleluya ,  de  cerfeuil ,  &c.  Voye^  A  R~C  A-  femblable  caufe. 

N  u  M  duplicatum.  En  réitérant  la  purgation  ,  on         On  peut  ufer  aufti  des  grains  d'amome  en  grappe  ; 

y  ajoutera  ,  loit  de  la  manne  ,  foit  une  infufion  d'un  &  de   poivre  ;  manger   des    anchois  ;   prendre    la 

gros  de  rhubarbe.  On  pourra  encore  fe  fervir  de  Tisane^  M.  Delorme  ;ufer  d'ail  intérieurement; 

la  décodion  de  tamarins  ,  dans  laquelle  on  diflbu-  mâcher  de  la  racine  d'angélique  ;  prendre  du  caffé  ; 

dra  deux  onces  de  firop  de  rôle.  Enfin  on  réglera  la  manger  des  afperges. 

dofe  des  médicamens  luivant  la  force  des  perionnes  :  Voye[  Apéritifs.  Bouillon  pour  les  perfonnes 

&  après  l'obfervation  de  ce  régime  ,  on  pourra  ufer  qui  nom  pas  d'appétit. 

de  I'El  e  c  t  u  a  i  R  E  de  fruits  ;  manger  des  afper-         En  général  le  bon  air  &  l'exercice  du  corps  font 

ges  en  entrant  à  table;  &c.  très- efficaces  pour  rétablir  &  entretenir  l'appétit. 

Lorfque  la  perte  de  l'appétit  fera  caufée  par  une  Lifez  tout  l'article  A  i  R.  Les  Sauvages  difent  que  le 

intempérie  froide;  on  donnera  à  boire  de  bon  vin  maïs  leur  aiguiie  l'appétit. 

vieux;  on  ajoutera  aux  bouillons  ,  du  thim  ,  de  la         Voye^  Vache.  Défont  du  Bœuf  ,  &  du  Che- 

marjolaine ,  de  la  fauge  ,  de  l'hyfope.  Le  pigeon  au  val  Appas  à  fèves.  Remèdes  curatifs  généraux 

pot  a  une  qualité  plus  particulière  que  les  autres  pour  le  Bétail.  Fonte  ou  catharre ,  aulîi  dans  l'ar- 

viandes,  pour  cette  indifpofition  :  comme  aufti  de  ticle  Bétail.  Le  mot  Digestion.  Electuaire 

faire  prendre  une  dragme  de  thériaque  avant  le  de  fruits. 

fouper ,  &  le  matin  à  jeun.  Si  on  appercevoit  que  On  peut  prendre  utilement  ce  Purgatif:  feuilles 

les  humeurs  fuflent  crafles  &  adhérentes,  on  pro-  d'aigremoine ,  petite  centaurée,  fommités  d'abfin- 
curera  le  vomifiement  avec  l'oxymel  fcillitique ,  ou     the  ;  de  chacune  une  poignée.  Faites  cuire  le  tout 
le  vin  émétique  ,  ou  le  tartre  ftibié.  Les  grains  d'à-     dans  de  l'eau  avec  un  peu  de  fucre ,  &  faites  en 
morne  en  grappe  ,  le  baume  du  Pérou  ,    le  cafte ,     prendre  au  malade  un  bon  verre  tous  les  matins, 
peuvent  réchauffer  l'eftomac. 

On  traitera  de  même  le  dégoût  provenant  d'une  >     ,  .     ,, 

humeur  qui  auroit  imbibé  les  tuniques  de  l'eftomac.  ^etl      eP    . 

Voye^  ci-deffous  ,  ce  qui  eft  indiqué  pour  l'appétit 

perdu  par  caufe  de  matière  grofjîere  &  vifqueufe.  La  Lorfque  l'on  délire  de  manger  ou  de  boire  des 
cervelle ,  la  moelle  ,  ck  la  graille  ,  font  des  alimens  choies  ridicules  &  déraifonnables  ,  cet  appétit  eft 
très- capables  d'ôter  l'appétit;  leur  fubftance  étant  appelle  lafeif,  ou  dépravé;  d'autant  que  les  perfon- 
vilqueule ,  &  très-difpofée  à  caufer  des  embarras  &  nés ,  qui  ont  cette  maladie ,  prennent  plaifir  à  man- 
obftructions  dans  tout  ce  qid  concourt  à  la  digeftion.  ger  de  la  terre  ,  du  plâtre  ,  de  la  brique  ,  de  la 
Tome  I.  T 
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pierre  ,  du  charbon  ,  de  la  viande  crue  ,  de  la  chair 
humaine,  des  excrémens,  &c.  Foyei  Araignée. 
Les  femmes  &  les  filles  y  font  plus  fujettes  que 
les  hommes  ;  principalement  certaines  femmes  auf- 
quelles-  cette  pafîion  commence  au  premier  mois  de 
leur  grofTefîè,  6c  dure  jufqu'au  quatrième  :  quant 
aux  filles ,  il  leur  arrive  pour  n'être  pas  réglées  ; 
&  c'eft  fouvent  un  fymptôme  des  vapeurs  hyftéri- 
ques. 

La  caufe  de  cette  dépravation  vient  quelquefois 
d'une  humeur  mélancolique  oc  putride  ,  qui  abreuve 
les  tuniques  de  l'eftomac  ;  quelquefois  auffi  elle 
exifte  en  d'autres  parties  du  corps ,  qui  ont  rapport 
à  celle-ci.  Par  exemple ,  lorfqu'il  y  a  quelques  vaif- 
feaux  obftrués ,  ce  qui  fait  que  des  fécrétions  font 
retenues  dans  le  fang  6c  fe  mêlent  avec  d'autres. 

Si  cet  appétit  arrive  à  la  fuite  d'une  maladie ,  on 
doit  appréhender  une  rechute.  S'il  dure  Iongtems 
aux  femmes  &  aux  filles  ,  on  doit  craindre  qu'elles 
n'en  demeurent  étiques  ,  ou  hjjdropiques  ;  ou  qu'il 
ne  le  forme  des  obftructions  ,  principes  de  plufieurs 
maladies. 

Cet  appétit  n'eft  pas  fi  mauvais  aux  perfonnes 
qui  n'ont  envie  que  de  choies  aigres ,  ou  acides  ; 
qu'à  d'autres  qui  n'ont  d'attrait  que  pour  des  iniec- 
tes ,  6c  autres  extravagances. 

On  voit  des  cas  de  fie\re  putride,  où  les  ma- 
lades défirent  les  acides  ,  6c  ont  de  1  averfion  pour 
toute  nourriture  animale  :  cela  doit  être  regardé  , 
moins  comme  un  appétit  dépravé,  que  comme 
une  efpece  d'inftindr.  qui  les  porte  vers  les  choies 
qui  peuvent  contribuer  à  leur  guérilon.  Au  relie, 
c'eft  toujours  i'indice  d'une  grande  dépravation  de 
bile. 

Il  faudra  remédier  à  l'appétit  dépravé  desfimmes , 
en  leur  faifant  avaler  du  jus  de  bourgeons  de  vigne , 
ou  bien  leur  en  donner  de  tout  verds  à  manger1  ; 
finon  avant  leur  repas  ,  on  leur  donnera  des  olives  , 
ou  des  mûres  confites ,  ou  des  amendes  ;  6c  à  la  fin 
deleurfouper  eu  de  leur  dîner,  des  grofeilles ,  des 
coings ,  des  nèfles  ,  des  poires  ,  ou  autres  fruits ,  qui 
foient  apprêtés.  Pour  celles  qui  feront  grofies ,  on 
pourra  leur  faciliter  le  vomiflement  avec  un  peu 
d'eau  miellée. 

L'ufage  du  vin  un  peu  gros  leur  fera  bon  ;  ainfi 
que  quinze  ou  vingt  grains  de  rhubarbe  en  poudre , 
mêlée  avec  demi -dragme  de  confection  d'hyacin- 
the ,  les  matins  à  jeun. 

A  l'égard  des  filles ,  on  les  traitera  ainfi  qu'il  eft 
ordonné  pour  la  iûpprefîion  des  mois. 

Quant  aux  hommes ,  le  vomiflement  leur  fervira 
d'un  prompt  remède  ;  ils  pourront  encore  fe  fervir 
des  pilules  fuivantes  :  Prenez  cinq  dragmes  d'aloés 
hépatique ,  une  dragme  d'agaric ,  deux  dragmes  de 
maftic  ;  mettez  le  tout  en  poudre ,  avec  un  peu 
de  firop  de  rofes  ;  faites -en  une  marie.  La  dofe 
fera  depuis  demi  -  dragme  jufqu'à  une ,  en  fe  met- 
tant au  lit.  Ils  boiront  à  leur  repas  du  vin  couvert , 
eu  de  quelqu'autre  liqueur ,  ou  de  l'eau-de-vie  dans 
laquelle  on  aura  mis  infiiler  de  la  canelle ,  du  gerofle , 
de  la  fauge  ,  du  romarin  ,  &  du  lucre. 

Si  l'on  a  de  la  répugnance  pour  les  pilules ,  on 
mettra  influer  deux  gros  de  rhubarbe  concaflee , 
avec  autant  d'écorce  de  mirabolans  citrins ,  dans  un 
verre  d'eau  de  plantain ,  pendant  une  nuit ,  fur  les 
cendres  chaudes  ;  l'inrufion  étant  parlée ,  on  y  fera 
fondre  une  once  de  manne,  ou  de  firop  de  rofes 
pales.  On  trouve  l'ufage  du  mithridate  recommandé 
aux  femmes  ,  fit  celui  de  la  thériaque  aux  hommes. 

Après  que  vous  aurez  fait  prendre  au  malade  quel- 
qu  un  des  vomitifs  que  nous  avons  marqués  ci-del- 
ius  pour  le  manque  a" appétit ,  provenant  de  matière 
grojjiere  &  vifqueufe  ;   vous  lui  donnerez  le  lue  de 
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grenade,  de  citron ,  d'orange ,  de  coing,  de  limon", 
d'épine-vinette ,  6c  autres  femblables. 

On  dit  que  les  câpres  confites  dans  le  vinaigre , 
font  un  remède  infaillible. 

Appétit  infatiable. 

L'appétit  immodéré  eft  caufé ,  ou  par  une  cha- 
leur qui  réloud  tout  ce  qu'elle  trouve  d'humide; 
ou  par  un  froid  qui  en  même  tems  comprime  Se  def- 
feche  ;  ou  par  un  écoulement  de  pituite  ou  mélan- 
colie acide  vers  l'orifice  de  l'eftomac.  L'amour  eft 
une  des  caufes  qui  peuvent  y  donner  lieu  dans  les 
filles.  Xénophon  dit ,  dans  la  Retraite  des  dix  mille  , 
L.  IV.  qu'en  marchant  Iongtems  à  travers  la  neke 
plufieurs  furent  attaqués  de  la  boulimie  ,  &  réitè- 
rent couchés  par  les  chemins  ;  mais  qu'ayant  eu  à 
manger  ,  ils  furent  en  état  de  continuer  leur  route  ; 
Edit.  d'Oxford  in-40.  1735  '  P'  3°7-  Voyez  Mém.de 
l'Acad.  des  Sç.  de  Paris  ,  an.  1699. 

Lorique  cet  appétit  vient  de  chaleur  ;  comme 
d'une  fièvre  ;  ou  d'avoir  trop  couru ,  ou  travaillé ,  ou 
jeûné ,  ou  veillé  ;  ou  par  une  bile  cachée  :  elle  ie  fait 
connoître  par  lafoif,  ou  par  la  parefie  du  ventre  & 
la  dureté  des  matières.  Si  elle  dérive  du  froid,  les 
fignes  font  oppofés  ;  &  fi  c'eft  d'une  pituite  ou  mé- 
lancolie acide ,  on  crache  à  tout  moment ,  ce  que 
l'on  jette  femble  aigre,  &  l'on  ne  lent  point  d'al- 
tération. 

Cet  appétit  eft  de  deux  fortes  :  l'un  defire  de  man- 
ger à  toute  heure  ;  &  l'autre  laifi'e  quelque  tems 
d'intervalle,  mais  après  dévore  avec  avidité.  Les 
enfans  y  font  plus  lujets  que  les  grandes  perionnes  : 
6c  ceux  qui  ont  l'eftomac  6c  les  parties  voilines  froi- 
des ,  tombent  dans  cette  indiipofltion. 

Si  la  faim  canine  perfévere  Iongtems ,  elle  menace 
de  la  colique ,  de  la  dylenterie ,  ou  de  l'étifie  ;  6c 
fi  elle  arrive  après  une  maladie ,  elle  préiage  la  re- 
chute. Souvent  cette  faim  eft  excitée  par  des  vers 
d'une  étrange  longueur  contenus  dans  les  entrailles , 
Voyez  le  Traité  de  la  génération  des  Vers  dans  le  corps 
humain,  par  M.  Andry. 

Remèdes  pour  C Appétit  infatiable. 

Tous  ceux  qui  fupportent  naturellement  la  faim  , 
font  foibles  &  délicats  ,  au  contraire ,  ceux  qui  fouf- 
frent  la  foif ,  font  forts  &  robuftes. 

Pour  guérir  la  faim  qui  vient  de  chaleur,  il  faut 
manger  de  la  viande  de  porc ,  de  boeuf,  de  cerf, 
de  mouton  ,  de  fanglier  ;  des  oies  ,  des  canards ,  du 
lièvre ,  des  pieds  de  mouton  cuits  avec  du  ris  ;  des 
anguilles  ,  des  fèves  ,  des  lentilles ,  des  pois  ,  des 
carottes ,  des  panais ,  des  choux ,  des  navets ,  du 
lait  caillé  ,  du  fromage  mou  ,  des  courges ,  des  con- 
combres ,  du  pourpier  ,  de  la  bouillie  de  maïs  ;  boire 
de  la  bierre ,  ou  de  la  tifane  d'orge  ;  ôter  abfo- 
lument  le  vin ,  6c  n'en  donner  jamais  à  jeun ,  de 
crainte  de  caufer  le  tremblement ,  la  convulfion  , 
ou  le  délire  :  &  on  fe  donnera  de  garde  de  faire 
prendre  aucune  chofe  trop  aftringente.  On  pourra 
purger  ,  avec  la  manne ,  ou  le  firop  de  rofes  pâles  , 
ou  avec  celui  de  fleur  de  pêcher. 

On  attribue  à  l'ail ,  la  propriété  d'appaifer  la  faim 
cauiée  par  une  humeur  acre  &  falée. 

Pour  la  faim  exceffive  caufée  par  le  froid,  on  fera 
ufer  de  viandes  rôties ,  afiaifonnées  d'ail ,  ou  d'oi- 
gnons ,  ciboule ,  &  porreaux  ;  de  jaunes  d'oeufs  fri- 
caflès  ;  de  rôties  à  l'huile  6c  au  fùcre  ,  avec  du  pain 
de  froment  :  on  purgera  avec  des  pilules  d'aloës  , 
ou  avec  une  demi -dragme  de  rhubarbe  en  pou- 
dre :  on  pourra  encore  faire  prendre  le  quinquina , 
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iuivant  la  préparation  de  la  féconde  recette.  (  Voye^     de  l'eftomac.   Quand  ces  mouvemens  ne  font  pas 
Quinquina).  fenfibles  ,   les   alimens   peuvent   furcharger.  Une 

Pour  celle  qui  provient  de  pituite ,  ou  de  mèlanco-  preuve  de  la  faufle  faim  ,  eft  qu'elle  porte  feule- 
Ue  froide  ;  on  pratiquera  la  même  ordonnance  :  ajoû-  ment  à  manger  ;  ou  à  boire  :  non  à  tous  deux, 
tant  Tufa^e  des  firops  d'hyfope ,  ou  de  menthe ,  ou  On  doit  ne  pas  différer  de  prendre  des  alimens  quand 
d'abfinthe  ;  &C  aux  purgations ,  la  confection  Hamec.  on  a  réellement  faim  :  l'eftomac  &  fon  orifice  fe 
On  man°era  de  la  moutarde  avec  la  viande  ;  &  rempliroient  de  fucs  vicieux ,  qui  ôtent  l'appétit  ; 
entre  les  repas  ,  des  amandes ,  des  pignons  ,  des  mais  il  revient  quand  on  a  un  peu  mangé, 
piftaches  :  &  l'on  ne  prendra  rien  d'aigre ,  ni  d'aftrin-  Appétit.  Le  menu  peuple  de  Paris  nomme 
<*ent.  ainfi  le  harang  for. 

Quant  à  celle  qui  pourroit  venir  des  vers  :  on         Appétit:  nom  donné  à  certaines  Plantes, 
ufera  de  rhubarbe  ;  d'écorce  d'orange  confite  ;  -ou     Foye{  Cive.  Echalote. 
de  poudre  de  menthe ,  ou  d'abfinthe  ;  ou  des  pilules  APPLAN IR  :  Terme  de  Jardinage.  Pour  faire 

d'aloés  ;  ou  des  lavemens  avec  de  la  coloquinte  :  on      un  jardin  qui  ait  de  V  agrément ,  il  faut  d'abord  ap- 
pourra  appliquer  auffi  fur  le  nombril  de  la  colo-     planir  le  terrein  où  on  veut  le  dreffer  ;  c'eft-à-dire  le 
quinte  mife  en  poudre ,  &  mêlée  avec  un  peu  de     rendre  plain  &  de  niveau, 
miel.  APPLE  TREE.  Voye^  Pommier. 

On  obfervera  qu'il  faut  ménager  les  enfans  plus         Purple  Apple.? 
que  les  grandes  perfonnes.  &  >  Voye^  au  mot  A  s  s  1  m  i  n  1  er; 

Il  y  a  encore  une  autre  forte  de  faim  ,  que  l'on  Sweet  A  P  ple.>j 

peut  appeller  Faim  de  toutes  les  parties  du  corps  :  APPRÊTER.  On  dit:  Tout  s"1  apprête  dans  nos 

qui  eft  pire  que  la  canine  ;  car  celle-ci  qui  defire  à      champs  à  bien  faire  :  les  arbres  s'apprêtent  à  nous  don- 
tout  moment  ,  mange  de  même  ,  &  maintient  le      ner  bien  du  fruit  cette  année  :  Voilà  des  poiriers  bien. 
corps  en  vigueur  :  mais  l'autre  defire ,  &  mange      apprêtés.  (  En  fait  d'arbres  ,  c'eft  la  même  chofe 
peu  ,  ce  qui  fait  que  le  corps  s'amaigrit  &  tombe     qu'aboutir.  ) 
dans  le  marafme.  .  A  P  P  R  Ê  T  de  la  toile.  Confultez  l'article  Blan- 

Elle  fuccede  à  la  canine  ,  lorfque  l'intempérie      CHIR  les  toiles  de  lin. 
froide  a  ôté  l'appétit  :  ou  elle  vient  d'un  froid  ex-  APPRÊTES  :  Terme  de  cuifîne.  Mouillettes  ; 

terne  ,  qui  a  furpris  tous  les  membres  à  la  fois  :  ac-     petits  morceaux  de  pain  menus  &  taillés  en  long  ; 
cident  ordinaire  aux  voyageurs ,  ou  à  ceux  qui  mar-      qu'on  prépare  pour  manger  des  œufs  :  ou  qu'on  fait 
chent  dans  des  eaux  froides  ,  ou  dans  des  neiges,      frire  pour  mettre  dans  des  fauffes  ,  des  plats  de  lé- 
Cette  faim  accable  entièrement ,  change  la  couleur     gumes  ,  fur  les  bifques  de  poifîbn ,  &c. 
naturelle  ,  fait  retirer  les  veines  ;  &  excite  quelque-  APPROCHE  :  Terme  de  jardinage.    Voyez 

fcis  un  appétit  fi  avide,  que  penfant  dévorer,  il     Greffer. 

eft  auffitôt  rebuté.  APPROCHER:  Terme  de  chaffe.  Arriver  affez 

Lorfque  cette  faim  fe  rebelle  ,  ou  qu'on  la  né-     près  du  gibier  pour  pouvoir  le  tirer  commodément, 
glige ,  elle  menace  de  la  fyncope ,  ou  d'une  mort 
iubite.  Moyen  d'approcher  les  Oifeaux  aquatiques. 

Si  cette  faim  fuccede  à  la  canine  ,  on  aflaifonnera 

les  viandes  de  moutarde ,  clous  de  gerofle  ,  poivre,         Les  cygnes ,  grues  ,  cicognes  ,  hérons  ,  oies  fau- 

canelle.  On  trempera  des  rôties  de  pain  dans  du     vages ,  canards ,  cercelles ,  &  autres  fortes   d'oi- 

vin  d'Efpagne  ;  ou  dans  du  vin  ordinaire ,  y  mêlant     féaux  ,  fe  tiennent  le  jour  dans  des  marécages  ou 

du  fucre.  On  ufera ,  foir  &  matin ,  de  thériaque-ou     fur  les  eaux ,  &  habitent  les  prairies  après  le  dé- 

d'orvietan.  Sinon  l'on  préparera  la  Confection  fui-     bordement  des  rivières.   Ils  s'éloignent  tant  qu'ils 

vante  :  Prenez  corail  préparé  ,  perles  ,  yeux  d'é-     peuvent ,  des  haies  &  des  arbres ,  parce  qu'on  peut 

creviftes  ,  de  chacun  deux  dragmes  ;  gomme  adra-     fe  cacher  derrière ,  &  les  furprendre.  Quand  le  bord 

ganth  demi-once  ;  poudre  de  vipères,  unedragme;      de  l'eau  eft  éloigné  des  arbres,  de  deux  ou  trois 

conferve  de  buglofè  ou  de  violette ,  quatre  onces  :     cent  pas  feulement ,  ils  quittent  le  milieu ,  vont 

mêlez  le  tout  enfemble,  avec  autant  de  miel  blanc     barbotter  le  long  des  bords  où  il  n'y  a  guère  d'eau  j 

qu'il  en  faudra  pour  former  une  manière  d'opiat ,     &  fitôt  qu'ils  apperçoivent  quelqu'un ,  ou  même 

dont  on  prendra  deux  dragmes  chaque  fois.  des  animaux  qui   paiffent ,  ils  retournent  dans  la 

On  purgera  de  tems  à  autre  avec  le  firop  de  dia-     grande  eau.  Les  oies ,  les  canards  ,  &  les  cercelles 

phenic  ,  foit  en  boles ,  foit  étendu  dans  une  infufion     abandonnent  l'eau  le  foir  ,  &  vont  paffer  la  nuit 

de  deux  gros  de  fenné ,  ou  dans  une  déco&îon  de     dans  les  campagnes  ;  d'où  ils  reviennent  le  matin  , 

mirabolans.  On  portera  toujours  fur  foi  quelque     fe  jetter  dans  l'eau.  On  les  approche  aifément  avec 

chofe  d'agréable  à  fentir  :  on  s'en  frottera  les  mains ,     une  machine  (  defîinée  dans  la  figure  ci  -  jointe  )  r 

le  foir  en  fe  couchant  ;  &  l'on  s'en  fera  faire  des     qu'un  homme  porte  ,  oii  il  eft  caché  tenant  une 

friftions  par  tout  le  corps.  arquebufe  ou  fulil ,  avec  lequel  il  les  tire  lorfqu'il  eft 

On  a  vu  des  perfonnes  qui  fe  faifoient  fouetter     à  portée, 
jufqu'au  fang ,  plufieurs  jours  durant ,  pour  faire         Pour  faire  cette  machine  ,  ayez  trois  cercles  ou 
pafler  cette  maladie.  cerceaux  de  tonneau,  que  vous  ajufterez  avec  des 

Quand  l'appétit  excefîïf  viendra  d'une  caufe  ex-     cordes  de  cette  manière  :  prenez  une  corde  Ion- 
terne  ,  on  fuivra  la  même  ordonnance.  gue   de  deux  pieds  ;  nouez  les  deux  bouts  en- 
M.  Lind  obferve  que  l'appétit  continue  toujours     femble ,  &  faites  deux  autres  nœuds ,  enforte  que 
dans  le  fcorbut  porté  au  dernier  degré.  Poupart     les  quatre  nœuds  partagent   également   la  corde 
dit  même  que  l'on  a  vu  de  ces  fcorbutiques  avoir     en  quatre.  A  chaque  nœud,  D,  E,  M,  N,  atta- 
une  faim  canine  jufqu'au  dernier  inftant  de  leur     chez  une   autre   corde  de  cinq  ou  fix  pieds  de 
vie.  long  :  &  paffez  votre  tête  dans  le  milieu.  Ou  bien 
Dans  l'état   ordinaire  de  la  fanté  ;  lorfqu'on     ayez  un  morceau  de  bois  fiché  en  terre ,  qui  foit 
reflent  vivement  l'appétit ,  c'eft  un  bon  indice'  que     haut  à  proportion  de  la  perfonne  qui  devra  por- 
l'eftomac  eft  vuide  d'alimens  &  de  mauvaifes  hu-     ter  la  machine  :  mettez  cette   corde  deffus  ,   & 
meurs.  Si  on  diffère  de  manger ,  on  tombe  dans  un     prenez  un  cercle  F ,  L  ,  O  ,  qu'il  faudra  attacher 
befoin  réel  ;  qui  fe  manjiefte  par  des  déçhjremens     aux  quatre  quarts  avec  ks  quatre  cordes  juftemeni 
Tome  I,  T  ij 
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il  hauteur  de  la  ceinture.  Prenez  un  fécond  cercle 
G ,  C ,  P ,  pour  le  lier  de  même  aux  quatre  cordes 
à  la  hauteur  du  milieu  des  cuifles.  Le  troifieme 
B  ,  K  ,  fera  pareillement  attaché  aux  mêmes  cordes , 
à  la  hauteur  de  la  cheville  du  pied.  Après  quoi  vous 
mettrez  tout  autour  de  ces  cercles  des  branches 
d'arbre  bien  légères  ;  qui  feront  liées  aux  trois  cer- 
cles, &  ajuftées  de  façon  que  la  perfonne  qui  eft 
dedans  ne  puiiTe  être  vue  par  les  oifeaux.  Vous 
vous  mettrez  dans  la  machine  avec  une  arquebufe  ; 
&  vous  irez  fur  le  lieu  011  font  les  oifeaux.  Et  quand 
ils  pourront  vous  appeucevoir ,  vous  marcherez  dou- 
cement ,  approchant  peu  -  à  -  peu ,  enforte  que  les 
branches  de  la  machine  ne  remuent  point ,  à  moins 
que  le  vent  ne  les  y  contraigne.  Vous  approche- 
rez fl  près  que  vous  voudrez ,  par  ce  moyen.  La 
meilleure  heure  pour  fe  fervir  de  cette  machine  , 
aufTi-bien  que  de  la  fuivante,  eft  le  matin  lorfque 
les  oifeaux  reviennent  des  champs  :  car  vous  pour- 
rez les  tirer  à  mefure  qu'ils  arriveront  ;  attendu 
■qu'ils  ne  reviennent  pas  tous  à  la  fois ,  mais  par 
troupes  :  au  lieu  que  pendant  le  jour  ,  on  ne  peut 
gueres  tirer  qu'un  coup  ou  deux  ;  parce  que  ces 
oifeaux  étant  pour  lors  tous  de  retour  fur  les  eaux  , 
prennent  l'épouvante  au  premier  coup  ,  &  s'envo- 
lent après  avoir  reconnu  la  rufe  du  chaffeur. 

Autre  machine  pour  approcher  les  Oifeaux  aquatiques. 

Beaucoup  de  perfonnes  ne  voudront  pas  prendre 
la  peine  de  faire  la  machine  ci-deflus,  ou  craindront 
de  la  porter  bien  loin.  En  voici  une  plus  portative  , 
plus  facile  ;  6c  qui  eft  de  moindre  dépenfe  que  les 
peaux  de  vaches  préparées  pour  tirer  aux  canards  : 
celle-ci  eft  clofe  de  tous  côtés ,  afin  que  les  oifeaux 
ne  découvrent  pas  la  perfonne  qui  la  porte. 

C'eft  un  habit  de  toile  S  R ,  couleur  de  vache , 
ou  de  cheval,  depuis  la  tête  juiques  aux  pieds  ;  avec 


un  bonnet ,  comme  on  le  voit  dans  la  figure  ;  &  qui 
doit  être  fait  comme  la  tête  d'une  vache  ou  d'un 
cheval ,  ayant  des  cornes  ou  des  oreilles  ,  des  yeux 
&  un  trou  pour  mettre  la  tête  ;  avec  deux  pièces  de 
la  même  toile  pour  attacher  autour  du  cou  &  tenir 
le  bonnet.  Comme  les  oifeaux  pourroient  s'épou- 
vanter ne  voyant  que  deux  jambes ,  il  faut  laiiTer 
pendre  jufqu'à  terre  deux  morceaux  de  la  même 
étoffe  au  bout  des  manches  &  tout  proche  de  la 
main.  Quand  on  voudra  approcher  les  oifeaux  ,  il 
faudra  fe  courber  comme  une  vache,  ou  un  che- 
val ,  qui  paît  ;  laiflant  traîner  les  bouts  des  man- 
ches à  bas  ;  préfenter  toujours  le  bout  du  fiifil  en 
marchant  de  côté  &  d'autre  ;  &  approcher  peu-à- 
peu  pour  les  tirer  à  bas  :  &  s'ils  le  lèvent ,  rien 
n'empêchera  de  les  tirer  en  volant.  La  meilleure 
heure  pour  cette  chaflè  eft  le  matin. 

APPUI.  Soutien  ;  ce  qui  fupporte  quelque 
chofe  ,  &  empêche  qu'elle  ne  tombe. 

On  dit  en  terme  d'Architecture ,  qu'un  mur  eft  à 
hauteur  d'appui ,  quand  il  n'eft  élevé  qu'autant 
qu'il  faut ,  pour  mettre  les  coudes  delTus.  La  hauteur 
d'appui  eft  ordinairement  de  deux  pieds  huit  pou- 
ces ,  ou  environ.  L'appui  allégué  eft  celui  qui  eft  di- 
minué de  la  profondeur  de  l'embrafure  ,  pour  fou- 
lager  le  deffous  ,  &  regarder  plus  facilement  au  de- 
hors. 

Appui.  Se  dit  auffides  pièces  de  bois,  de  fer, 
ou  des  pierres ,  qui  font  à  hauteur  d'appui  le  long 
des  rampes  des  efcaliers,  &  pofées  fur  les  balul- 
très. 

Il  fe  dit  encore  du  modillon ,  ou  du  corbeau  for- 
tant  de  la  muraille  pour  foutenir  une  poutre ,  &c. 

A  PP  U I  -  P  O  T.  Uftenfile  de  cuifine  :  dont  la  ma- 
tière eft  de  cuivre  ,  ou  de  fer ,  fait  en  demi  cercle  : 
Il  fert  à  foutenir  le  pot ,  ou  quelque  autre  vaifleau , 
de  crainte  qu'on  ne  le  renverfe. 
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APRETÉ  de  gojîer.  Confultez  l'article  GoRGEt 
APRICOCK.^ 

&  C  Voye^  Abricotier. 
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A  Q  U  A  -  S  T  Y  G I  A.  Les  Chymiftes  ont  donné 
ce  nom  à  plulieurs  liqueurs  corrofives  ;  &  particu- 
lièrement à  l'eau  régale. 

AQUATILE,  ou  AQUATIQUE.  C'eft  ce 
qui  naît  dans  l'eau  ;  ou  qui  s'y  nourrit ,  &  s'y  plaît. 
Tels  font  >  entre  les  végétaux ,  les  faules ,  l'aune  , 
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le  marceau ,  l'ofier  ,  l'algue  ,  le  fucus  ,  le  rofeau ,  le 
jonc ,  &£  grand  nombre  d'autres  :  au  nombre  des- 
quels on  met  encore  quelquefois  les  plantes  qui 
aiment  les  terres  fort  abreuvées. 

Les  Animaux  Aquatiques  font  les  poifibns  ;  & 
les  amphibies ,  foit  quadrupèdes  foit  oifeaux.  Con- 
fului  les  articles  Animal.  Approcher. 
Canard.  Ceux  des  différens  poiflbns. 

AQUEDUC.  Conftruftion  de  pierre  ou  de 
brique  ,  pour  conferver  le  niveau  de  l'eau ,  &  pour 
la  conduire  par  un  canal  d'un  lieu  à  un  autre. 

Un  Aqueduc  fe  fouille  ,  ou  par  deflbus  œuvre 
fous  terre ,  ou  à  fouille  découverte.  Lorfqu'on  en 
fait  les  murs  en  pierres  de  taille ,  les  pierres  &  joints 
doivent  être  liés  avec  du  mortier.  On  emploie  aux 
aqueducs  ,  de  bons  moëlons ,  &  du  mortier  com- 
pofë  de  deux  tiers  de  chaux  &c  un  tiers  de  ciment  ou 
de  fable.  On  leur  donne  quatre  pieds  &  demi  ou 
cinq  pieds  ,  fous  clef  ;  &  deux  pieds  dans  œuvre  ; 
les  murs  ayant  dix-huit  pouces  d'épaifleur  ;  &  la 
voûte  fe  borde  de  bons  moëlons.  On  met  fur  le 
fond  de  la  fouille  de  la  terre  ,  des  racineaux  ,  de 
trois  en  trois  pieds  ;  &  l'on  y  fait  des  entailles  pour 
pofer  des  dofles  de  bois  de  chêne ,  épaifles  de  deux 
pouces  ,  deftinées  à  fervir  de  plate-forme  fous  les 
murs.  Ces  dofes  font  chevillées  &  arrêtées  fur  les 
racineaux,  pour  que  la  maçonnerie  ne  glifle  point. 
Si  l'on  ne  fait  pas  de  voûte ,  on  couvre  l'aqueduc 
en  pierres  plates  ,  nommées  Dalles  ;  afin  que  le 
foleil  ne  donne  point  fur  l'eau.  S'il  fe  rencontre  du 
roc  ,  on  y  taille  la  voûte.  Au  cas  que  quelque  mon- 
tagne empêche  le  pafiage  ,  on  la  perce  :  ou  bien  on 
fait  pafler  l'aqueduc  tout  autour;  &  de  cinquante 
en  cinquante  toifes  ,  on  pratique  des  foupiraux 
pour  donner  de  l'air  à  l'eau.  On  nomme  ventre  les 
fonds  ck.  vallées  qui  interrompent  le  niveau  d'une 
conduite  :  ces  ventres  doivent  être  remplis  en  bio- 
cailles &  maflifs  de  maçonnerie  ;  ou  par  des  arca- 
des &£  trumeaux ,  comme  l'on  a  fait  à  l'aqueduc 
d'Arcueil. 

L'eau  coule  à  travers  ces  aqueducs ,  foit  dans 
des  tuyaux  de  grès  ,  de  plomb ,  &c.  foit  dans  des 
auges  de  pierre  de  taille  ,  ce  qui  eft  le  plus  ordi- 
naire ;  foit  encore  dans  des  rigoles  faites  de  chaux 
&  de  ciment ,  ou  de  glaife  dans  les  pays  où  elle  eft 
commune.  Il  fe  rencontre  quelquefois  naturelle- 
ment des  veines  de  gravier  ou  de  tuf,  par  lefquelles 
l'eau  coule  fans  fe  perdre.  On  doit  toujours  prati- 
quer deux  petits  (entiers  aux  deux  côtés  de  ces 
auges  ;  afin  qu'on  puifle  y  aller  quand  il  eft  nécef- 
faire.  On  donne  à  ces  auges  une  pente  infenfible , 
qui  facilite  l'écoulement  de  l'eau.  On  fait  auflî  des 
puifarts  en  moëlon ,  jufqu'au  rez  de  chauffée  de  la 
terre  ;  afin  de  pouvoir  nettoyer  les  aqueducs.  Au 
bas  des  conduites ,  font  placés  des  tuyaux  par  où 
on  les  vuide  en  cas  de  gelée  :  &  au  plus  haut  des 
conduites ,  Se  des  heurs  qu'il  faut  quelquefois  leur 
donner ,  on  pratique  des  évents  &  ventoufes  ;  pour 
laifler  échapper  l'air  &  les  vents  qui  s'y  amaflent 
quand  on  remet  l'eau  après  les  gelées  ou  les  répa- 
rations. Les  aqueducs  depuis  fix  pieds  de  bas  juf- 
qu'à  dix  ,  fe  paient  à  la  toife  courante.  Et  l'on  aug- 
mente de  vingt  fols  par  pied ,  de  haut  du  rez  de 
chauffée. 

Voye{  Barbacane.  Réservoir.  Tuyaux. 

A  Q  U  E  U  S  E  (  humeur  ).  Voyez  l'article  CE  i  l 
organe  de  la  vue. 

AQUEUX  :  terme  de  jardinage.  Se  dit  d'un 
fruit  qui  ne  fent  que  l'eau. 

AQUIFOLIUM.  Voyti  Houx. 

AQUILA.   Voyei  Aï  G  le. 

A  QUILA-ALBA:  terme  de  Chymie.  C'eft une 
matière  blanche  ,  qui  imite  par  fa  fublimation  le 
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vol  de  l'aigle.  Quoique  ce  nom  puifle  convenir  à 
tous  les  fublimés  blancs ,  il  ne  fe  dit  néanmoins  que 
du  fublimé  doux. 

AQUILEGIA.} 

&  (^oye?  ANCOLIE. 

AQUILINA.    -> 

AQUILON.  C'eft  le  Vent  du  Nord ,  la  Bife. 

ARA 

ARABESQUES.  Voye{  MORESQUES. 

AR^OSTYLE  fignifie  un  édifice  dont  les 
colomnes  font  de  loin  à  loin.  Ce  mot  vient  du  Grec 
«pa/Eç  rare ,  &  ç-ûxcç  colomne.  La  plus  grande  dif- 
tance  que  l'on  puifle  mettre  entre  ces  fortes  de 
colomnes ,  eft  (  félon  Vitruve  )  de  huit  modules 
ou  quatre  diamètres. 

AR^OSYSTYLE.  C'eft,  félon  Vitruve, 
une  difpofition  de  colomnes  ,  fuivant  laquelle  il  y 
a  alternativement  une  diftance  de  huit  modules 
entre  deux  fufts  ;  puis  une  autre  de  quatre  modules 
entre  les  deux  colomnes  fuivantes. 

ARAIGNÉ  :  filet.  Foye^  Araignée  :  terme 
de  chafle. 

ARAIGNÉE.  Infedfe  ,  dont  il  y  a  beaucoup 
d'efpeces  ;  qui  différent  en  figure  &  en  couleur. 
Les  unes  font  petites ,  les  autres  grofles  ;  quelques- 
unes  font  courtes  ,  quelques  -  autres  grandes  , 
&c  On  en  voit  de  jaunes,  de  vertes,  de  bru- 
nes ,  de  noires  ,  de  grifes ,  de  blanches  ;  enfin  de 
variées.  Il  y  en  a  qui  ont  fix  yeux.;  d'autres  huit  ; 
d'autres  dix.  On  peut  encore  les  diftinguer  par  les 
lieux  où  elles  naiflent  >  &  où  elles  habitent  ;  comme 
les  bois  ,  les  trous  des  arbres  ,  les  jardins ,  les  plan- 
tes ,  les  angles  des  fenêtres ,  les  voûtes. 

M.  Bon  ,  premier  Préfident  de  la  Chambre  des 
Comptes  de  Montpellier ,  &c  Aflbcié  honoraire  de 
la  Société  Royale  des  Sciences  de  la  même  ville  , 
diftingue  deux  efpeces  générales  d'araignées  (  dans 
la  Diflertation  qu'il  lut  à  la  Société  en  1709)  :  les 
unes  à  jambes  courtes  ;  les  autres  à  jambes  longues. 
Les  premières  font  celles  qu'il  confeille  de  nourrir 
pour  la  foie. 

On  doit  confiderer  ces  infedf  es  comme  divifés  en 
deux  parties.  La  première  comprend  la  tête  &  la  poi- 
trine ,  à  laquelle  font  attachées  huit  jambes  articu- 
lées en  fix  endroits  ;  &  deux  efpeces  de  bras.  Cha- 
que jambe  eft  terminée  par  deux  ongles  crochus , 
entre  lefquels  eft  un  corps  fpongieux  ;  qui  paroît 
être  deftiné  à  faciliter  leur  marche  fur  les  corps 
polis.  Elles  ont  à  l'extrémité  de  la  tête  ,  deux  pin- 
ces garnies  de  deux  ongles  ,  avec  lefquelles  elles 
tuent  les  mouches ,  &  prennent  tout  ce  qu'elles 
veulent  manger.  Leur  bouche  eft  immédiatement 
au  deflbus.  La  féconde  partie  ,  qui  n'eft  attachée  à 
la  première  que  par  un  petit  fil ,  eft  revêtue  d'une 
peau  mince  &  velue  :  elle  contient  le  dos  ,  le  ven- 
tre ,  l'anus  ,  &  les  parties  de  la  génération. 

M.  Bon  croit ,  que  l'araignée  eft  hermaphrodite , 
parce  qu'il  a  toujours  trouvé  les  marques  du  mâle 
dans  celles  qui  font  des  œufs. 

C'eft  par  l'anus  que  les  araignées  tirent  leur  fil 
ou  foie  ;  qui  fort  par  plufieurs  mammelons  ,  comme 
par  autant  de  filières.  Elles  traverfent  par  fon  moyen 
les  rues ,  les  chemins ,  &  les  rivières.  La  mécha- 
nique  ,  dont  elles  fe  fervent  alors  eft  finguliere  : 
elles  fe  fufpendent  à  un  de  ces  fils  qui  eft  attaché 
en  quelqu'endroit  ;  tournant  enfuite  la  tête  du  côté 
du  vent ,  elles  en  lancent  plufieurs  autres  ,  de  leur 
anus  :  fi  le  vent ,  qui  les  allonge  ,  les  colle  contre 
quelque  corps  folide  (  ce  qu'elles  fentent  par  la  ré- 
fiftence  qu'elles  trouvent  en  les  tirant  de  tems  en 
tems  avec  leurs  pattes  ) ,  elles  fe  fervent  de  cette 
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efpece  de  pont  pour  aller  à  l'endroit  où  ces  fils  fe  prefque  quatre  onces  de  foie  net  :  félon  M.  Bon. 
trouvent  attachés.  Mais  fi  ces  fils  ne  rencontrent  M.  de  Reaumur ,  perfuadé  de  l'impofîibilité  qifîl 
rien  à  quoi  ils  puiffent  fe  prendre ,  elles  continuent  y  a  de  nourrir  avec  des  mouches  feules  ,  autant 
toujours  à  les  lâcher  ,  jufqu'à  ce  que  leur  longueur  d'araignées  qu'il  en  faudroit  pour  entretenir  les 
&  la  force  avec  laquelle  le  vent  les  pouffe  &  les  manufactures  de  foieries  actuellement  fubûftantes  , 
agite  ,  furmontant  l'équilibre  de  leurs  corps  ,  elles  a  effayé  différentes  fortes  de  nourriture.  Après  plu- 
fe  tentent  fortement  tirer.  Alors  ,  rompant  le  pre-  fieurs  effais  ,  il  a  trouvé  que  les  araignées  rebutent 
'imér  fil  qui  les  tenoit  fufpendues  ,  elles  fe  iaiffent  en  général  la  nourriture  végétale  ;  que  les  vers  leur 
emporter  au  gré  du  vent;  &  voltigent  fur  le  dos,  conviennent  bien  ;  &  que  lurtout  elles  s'accommo- 
les  pattes  étendues.  doient  fort  des  jeunes  plumes  nouvellement  arra- 
Ces  fils  ou  foies  font  de  deux  fortes  dans  Tarai-  chées  &  encore  fanglantes  :  il  s'eft  fervi  de  plumes 
^née  qui  porte  des  œufs.  Le  premier  qu'elle  dévide  de  pigeons  ,  jeunes  &  vieux  ;  il  les  divifoit  en  petits 
eft  foible  ,  &  ne  fert  qu'à  faire  cette  efpece  de  toile  morceaux  de  demi-ligne  ,  ou  d'une  ligne  de  lon- 
dans  laquelle  les  mouches  vont  s'embarraffer.  Le  gueur  :  il  a  remarqué  que  les  jeunes  qui  ne  fai- 
deuxieme  eft  beaucoup  plus  fort  ;  il  fert  à  enve-  foient  que  de  fortir  de  leurs  coques  ,  les  préfé- 
lopper  les  oeufs ,  qui  par  ce  moyen  font  à  couvert  roient  à  toute  autre  nourriture.  Mais  comment  y 
du  froid  ,  &  des  infeàes  qui  pourroient  les  ronger,  fuffire  ? 

Ces  coques  ont  été  employées  par  M.  Bon  à  taire  Ce  n'eft  pas  là  le  feul  inconvénient.  Un  autre  , 

une  nouvelle  foie ,  comme  les  cocons  des  vers  fer-  bien  plus  confidérable  ,  eft   que  les  araignées  fe 


expofé  à  l'air.  On  donnera  à  la  fin  de  cet  article ,  fécondité.  Quand  donc  il  feroit  pofTible  de  nourrir 

la  manière  dont  M.  Bon  les  a  fait  préparer  pour  les  araignées  dans  des  loges  féparées ,  ce  qui  enga- 

filer  la  foie.  geroit  à  beaucoup  de  foin  &c  à  une  dépenfe  extraor- 

La  fécondité  des  araignées  eft  furprenante  :  elles  dinaire ,  on  perdroit  par  là  l'avantage  de  leur  fé- 
multiplient  beaucoup  plus  que  les  vers  à  foie.  Cha-  condité  ;  puifque  ces  infectes  ne  faifant  pas  tous 
que  araignée  pond  fix  ou  fept  cens  œufs  ;  au  lieu  leurs  œufs  dans  les  mêmes  mois  de  l'année  ,  on  ne 
qu'un  papillon  de  ver  à  foie  n'en  pond  qu'environ  peut  pas  connoître  le  tems  oii  ils  quittent  leur  féro- 
une  centaine  :  &  quand  les  vers  font  éclos  ,  il  y  cité  naturelle  pour  s'accoupler.  Au  refte  M.  de 
en  a  bien  la  moitié  qui  périt,  à  caufe  de  leur  déli-  Reaumur  foutient  que  les  coques  d'araignées  ne 
cateffe  &  des  maladies  aufquelles  ils  font  fujets.  Au  rapportent  point  autant  d'avantage  qu'on  l'auroit 
contraire ,  les  œufs  de  l'araignée  éclofent  tans  au-  efperé ,  quand  on  les  compare  avec  celles  des  vers 
cun  foin  dans  les  mois  d'Août  &  Septembre  ,  quinze  à  foie  ;  tant  par  rapport  à  la  force  de  la  foie ,  qu'à 
ou  feize  jours  après  qu'ils  ont  été  pondus  :  6c  celles  la  quantité  qu'elles  en  fourniffent ,  &  à  leur  luftre. 
qui  les  ont  faits  ,  meurent  quelque  tems  après.  Les  Par  toutes  ces  obfervations  ,  M.  de  Reaumur  di- 
petites  araignées  qui  fortent  de  ces  œufs  ,  vivent  minue  beaucoup  les  efpérances  qu'on  avoit  conçues, 
dix  à  onze  mois  fans  manger  ,  &  fans  diminuer  ni  du  travail  de  M.  Bon.  Mais  le  chemin  eft  frayé  ;  il 
groffir  ;  fe  tenant  toujours  dans  leur  coque ,  jufqu'à  ne  refte  plus  qu'à  avoir  le  courage  de  faire  des  ex- 
ce  que  la  grande  chaleur  les  oblige  de  fortir  6c  de  périences  ,  qui  conduiront  peut-être  à  plus  de  pro- 
chercher leur  nourriture.  fit  &  de  facilité. 

Je  n'entrerai  pas  ici  dans  un  plus  grand  détail  fur         II  faut   encore   convenir  que  les  araignées  des 

Fhiftoire  des  araignées.  Plufieurs  Auteurs  ont  pris  pays  chauds   donnent  beaucoup  plus  de  foie  ;  & 

plaifir  à  obferver  la  nature  &  le  travail  de  cet  in-  qu'apparemment  celles  de  l'Amérique  qui  font  fort 

iecle  :  &c  les  bornes  de  ce  livre  ne  permettent  pas  groffes  ,  nous  en  fourniroient  une   quantité   plus 

de  les  copier  ici.  Confulte^  Lifter  ,  Leeuwenhoeck ,  confidérable.  M.  le  Page  fait  mention  d'araignées 

les  Mémoires  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  la  Louifiane ,  qui  font  groffes  comme  des  œufs 

an.  1708  &  1710,1e  Specfacle  de  la  Nature  Entr.  de  pigeon;  &  dont  la  toile  arrête  les  oifeaux ,  & 

ï  V,  la  Differtation  de  M.  Bon  que  j'ai  abrégée.  On  ne  peut  même  être  rompue  par  les  hommes  fans 

dit  que  la  fable  ftArachné  a  été  inventée  pour  ap-  quelque  effort.   Confultez  fon  deuxième  Tome  de 

prendre  aux  hommes  que  c'eft  à  l'araignée  qu'ils  VHiJîoire  de  la  Louifiane ,  pag.  107  &  108. 
doivent  les  premières  idées  d'ourdir  la  toile  ,  &  de 
tendre  des  filets  aux  animaux  :  Pline  Hijl.  Nat.  L.  7.  Manière  de  préparer  la  foie  des  Araignées. 

On  tireroit  beaucoup  de  profit  de  la  foie  des  arai- 
gnées ,  s'il  n'étoit  pas  fi  difficile  de  les  nourrir  ;  ou  Après  avoir  fait  amaffer  douze  ou  treize  onces  de 

fi  on  pouvoit   plus   aifément  ramaffer  toutes    les  coques  d'araignées  ,  M.  Bon  les  fit  battre  légere- 

coques  de  celles  qui  fe  trouvent  aux  fenêtres.  M.  ment  pendant  quelque  tems  avec  la  main  &  un 

Bon  en  a  fait  faire  des  bas  &  des  mitaines  ,  qui  petit  bâton ,  pour  en  faire  fortir  toute  la  pouffiere  ; 

étoient    d'une    couleur    approchante    du  gris   de  on  les  lava  enfuite  dans  de  l'eau  tiède ,  jufqu'à  ce 

fouris.  Il  ne  faut  que  trois  onces  de  cette  foie  pour  que  l'eau  en  fortit  bien  nette  ;  on  les  mit  tremper 

faire  une  paire  de  bas  au  plus  grand  homme  :  &  les  dans  un  grand  pot  avec  de  l'eau  de  favon  ,  du  fal- 

bas  ordinaires  de  foie  de  vers ,  pefent  fept  à  huit  pêtre ,  &  un  peu  de  gomme  arabique  en  poudre  : 

onces.  on  laiffa  bouillir  le  tout  à  petit  feu  pendant  deux 

ou  trois  heures  ;  on  relava  enfuite  toutes  ces  co- 

Maniere  de  nourrir  des  Araignées.  ques  d'araignées  avec  de  l'eau  tiède ,  pour  en  ôter 

tout  le  favon  ;  on  les  laiffa  fécher  ;  on  les  ramollit 

Dans  les  mois  d'Août  &  Septembre  ,  on  met  de  un  peu  entre  les  doigts ,  pour  les  faire  carder  plus 

groffes  araignées  à  jambes  courtes  dans  des  cornets  facilement  par  les  cardeurs  ordinaires  de  la  foie , 

de  papier ,  &  dans  des  pots  :  on  couvre  ces  pots  excepté  qu'on  fit  pour  cette  foie  d'araignée ,  des 

d'un  papier  percé  de  trous  d'épingle  ,  aufîi  bien  cardes   beaucoup    plus  fines.  M.  Bon  eut  par  ce 

que  les  cornets  ,  afin  qu'elles  aient  de  l'air  ;  &  on  moyen  ,  une  foie  d'un  gris  très-particulier.  On  peut 

leur  donne  des  mouches  pour  leur  nourriture.  Elles  la  hier  aifément  au  fufeau  ;  &  le  fil  qu'on  en  tire  , 

y  font  leurs  coques  ;  dont  treize  onces  rendent  eft  (  dit  M.  Bon  )  plus  fin  &  plus  fort  que  celui  de 


;  aigu: 

très. 

Autres  Propriétés  des  Araignées.  Moyens  de  chajfer  les  Araignées. 

L'huile  d'araignée  ,  dont  on  frotte  les  deux  pouls  i .  Jettez  de  l'huile  de  térébenthine  fur  leurs  ni» 

le  jour  de  rintermilfion  ,  eft  fort  recommandée  pour  chées  ,  dans  les  jardins, 

«uérir  les  fièvres  intermittentes.  On  la  fait  tiédir  2.  Confulte^  l'article  Mouche. 
pour  en  frotter  les  parotides ,  &  en  appliquer  fur 

le  col  &  les  bras  ,  afin  d'attirer  au  dehors  le  venin  ;  Remèdes  contre  les  piquures  des  Araignées. 
dans  des  maladies  contagieufes  ou  malignes.  Voyez 

au  mot  Huile.  Les  cendres  du  bois  de  figuier ,  mêlées  avec  du 

On  attribue  à  l'araignée  même  de  guérir  la  fièvre  fel  pilé  ,  &  appliquées  fur  la  piquure  ,  guériffent  le 

quarte  :  il  faut  Fécrafer  ,  &  l'appliquer  au  poignet;  mal  fur  le  champ. 

ou  l'enfermer  toute  vivante  dans  une  coquille  de  z.  On  peut  le  guérir  aufïi  en  mouillant  la  piquure 
noix ,  qu'on  attache  au  col  au  commencement  de  avec  de  l'eau  de  mer  ;  ou  avec  de  la  déco&ion  de 
l'accès.  Etmuller  dit  avoir  connu  un  payfan  qui  guimauve.  Les  feuilles  de  cette  plante  ,  pilées ,  peu- 
guériflbit  toute  forte  de  fièvres  intermittentes  avec  vent  produire  le  même  effet, 
fa  poudre  d'araignées  pilées  ,  qu'il  faifoit  avaler.  3 .  Voye^  entre  les  maladies  du  Cheval,  Par- 
La  toile  d'araignée  eft  vulnéraire  ,  aftringente  ,  ticle  Piquures  de  Vipères  ,  d'Araignées ,  &c. 
&  consolidante.  Elle  arrête  le  fang  ,  étant  appli-  Araignée  de  Vers  à  foie.  C'eft  la  première 
quée  fur  les  plaies  :  on  s'en  fert  pour  les  coupures  ;  toile  que  les  vers  filent  &  préparent  ,  pour  fou- 
il  en  faut  mettre  dans  la  plaie  auffi-tôt  qu'elle  eft  tenir  leurs  cocons.  Cette  toile  ne  reffemble  pas 
faite  ,  afin  qu'elle  n'enfle  point  :  mais  elle  occafionne  mal  à  celle  des  araignées.  Mais  elle  n'eft  jamais  fi 
des  accidens  ,  fi  elle  eft  chargée  de  poufhere.  Pour  grande  ;  la  pefanteur  des  vers  les  empêchant  de  fe 
la  colique  venteufe ,  on  en  fricaffe  la  groffeur  d'un  lancer  avec  la  légèreté  &  la  viteffe  des  araignées, 
œuf  avec  un  peu  de  vinaigre;  6c  on  l'applique  chau-  C'eft  de  quoi  l'on  fait  une  partie  des  bourres  de 
dément  iur  le  nombril  :  elle  fait  fortir  les  vents.  foie  ,  dont  on  file  les  plus  grolïiers  fleurets. 

M.  Bon  termine  la  dilfertation  en  avertifïant  que  Araignée  ou  AraïGNE:  terme  de  chaffe. 
les  cocons  d'araignée  fournifîent  par  la  diftillation  Sorte  de  petit  filet  ,   qu'on  tend  le  long  des  bois 
beaucoup  d'eiprit  6c  de  ièl  volatil ,  qu'il  croit  plus  ou  des  buiffons  ,  pour  prendre  les  oifeaux  de  proie 
actifs  que  ceux  de  la  foie  de  vers.  En  conféquence  avec  le  Duc.  On  s'en  fert  auffi  utilement  pour  pren- 
il  propofe  d'en  faire  ulage  dans  tous  les  cas  où  on  dre  les  merles  &  les  grives  ;  pourvu  que  ce  filet 
emploie  les   gouttes  céphaliques  d'Angleterre  ,  &  foit  bien  hn ,  &  d'une  couleur  qui  ne  foit  pas  trop 
leur  fel.  Il  croit  qu'on  les  lubftitueroit  d'autant  plus  voyante.  Voye^  Merle. 
aifément  ,  que  leur  odeur  eft  moins  délagréable  ARAIRE.  Voye[  Charrue. 
que  celle  des  gouttes  d'Angleterre  ;  tirées  de  la  foie  A  R  A  L I A  :  en  Anglois  Berry-bearing  Angelica. 
commune.  Les  plantes  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  raffemblées 
Il  y  a  des  Phyficiens  qui  prétendent  que  les  arai-  en  gros  bouquets  ,  formés  par  plufieurs  petites  om- 
gnées  n'ont  point  de  venin.  M.  Bon  dit  en  avoir  été  belles.  Le  calice  propre  de  chaque  fleur  eft  charnu , 
mordu  fort  fouvent ,  fans  qu'il  lui  en  foit  arrivé  plus  ou  moins  confidérable  ,  &  divifé  par  les  bords 
aucun  mal.  On  convient  néanmoins  affez  générale-  en  cinq  dentelures  peu  fenfibles  ;  la  pointe  de  cha- 
înent qu'elles  font  venimeufes ,  au  moins  en  certains  que  dentelure  eft  fouvent  marquée  d'un  petit  point 
pays.  C'eft  pourquoi  l'on  recommandoit  ancienne-  rouge.  Les  pétales ,  de  forme  ovale  ,  au  nombre  de 
ment  les  phalangium  &  d'autres  remèdes  ,  contre  cinq  ,  font  difpofés  en  rofe  :  ils  font  attachés  au 
les  piquures  ou  morrures  d'araignée.  calice  entre  fes  pointes  ;  &  on  voit  au  milieu  de 
M.  de  Reaumur  (  Hifi.  des  Infectes ,  Tome  II.)  chaque  pétale  une  efpece  de  nervure  blanche ,  qui 
rapporte  qu'une  Dernoiielle  mangeoit  avec  délice  s'étend  prefque  jufqu'à   la  pointe.    On   apperçoit 
des  araignées  de  jardin.  Il  tient  le  fait  comme  cer-  dans  le  difque  de  la  fleur  cinq  étamines  blanches  ; 
tain ,  de  M:  De  la  Hire  le  fils ,  qui  connoifloit  cette  qui  font  chargées  de  gros  fommets  ovales  ,  divifés 
Demoifelle.  On  a  vu  des  fantafques  manger  par  fur  leur  longueur  par  une  gouttière  :  ces  étamines 
goût ,  de  petites  araignées  de  chambre.  Mais  ces  font  foutenues  par  des  pédicules  affez  longs ,  qui 
faits  ne   femblent  pas  fuffifans  pour  prouver  que  s'attachent  au  calice  vis-à-vis  les  points  rouges, 
les  araignées  foient  abfolument  exemptes  de  venin,  entre  les  pétales.  Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon 
Voye{  Appétit   dépravé.  On  peut  encore  leur  arrondi  ;  furmonté  de  quatre  ftyles  obtus  ,  qui  fe 
oppofer  les  effets  notoires  de  la  Tarentule  ,  ou  arai-  tenant  rapprochés  entr'eux  forment  une  efpece  de 
gnée   de  Tarente  ;  l'enflure  confidérable  qui  fur-  cône  tronqué  &  cannelé.  L'embryon ,  qui  fait  partie 
vient  après  que  l'araignée  de  nos  climats  a  fuccé  la  du  calice  ,  fe  transforme  en  une  baie  fucculente  & 
chair  d'une  jeune  perfonne  ;    &   les  accidens  qui  fillonée   ;   divifée  intérieurement   en  cinq   loges  : 
furviennent  au  cheval  mordu  ou  piqué  de  cet  in-  chacune  defquelles  contient  une  femence  dure  &: 
feue.  (  Voyei  Cheval,  Piquures  ).  M.  Boyle  oblongue. 
rapporte  aufïi  (  Remed.  fpécifiq.  )  qu'une  araignée  Efpeces. 
ayant  fait  tomber   de  fa  liqueur  dans  l'œil  d'un 

homme  qui  la  regardoit  fe  battre  avec  une  autre  1 .  UAralia  Canadenfis  de  M.  Tournefort  ;  Pa- 

araignée ,  au  defius  de  fon  chevet  ;  il  n'en  reflentit  naces  ^tti^cv  ,five  racemofa  Canadenfis  de  Cornut  ; 

ni  douleur   ni  acrimonie  ,  mais  qu'il  éprouva  un  eft  nommée  dans  le  Canada  Anis  des  prés.  C'eft  une 

froid  fenfible ,  tk  que  cette  liqueur  produifit  dans  plante  vivace  ,  dont  la  tige  périt  tous  les  ans  en 

fon  œil  le  même  effet  que  la  goûte  feraine  :  il  fut  automne.  Elle  fe  reproduit  au  printems.  Toute  la 

tout  à  coup  privé  de  la  vue  ,  quoique  l'œil  ne  parût  plante  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  trois  pieds  ;  & 

aucunement  altéré.  Cette  impreffion  froide ,  que  jette   confufément   nombre  de  branches  :  le  long 

nous  fentons  même  à  l'inftant  que  nous  touchons  defquelles  font  placées  alternativement  des  feuilles 
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reffemblantes  à  celles  de  l'angélique.  Des  aiffelles  des  mu   i   &  2  doit  être  femée  en  automne  dès 

de  ces  feuilles ,  naiflênt  les  péduncules  des  fleurs,  qu'elle  efl  mure  :  fl   on  diffère  jufqu'au  printems 

Les  pétales  font  blanchâtres.  La  fleur  efl  en  état  elle  efl  plufieurs  mois  à  lever  ;  ce  qui  fait  près  d'un 

dans  le  mois  de  Juin.  Les  baies  noirciflent  en  mu-  an  de  retard.  Quand  les  feuilles  du  jeune  plant  tom- 

riflànt.  kent  ■>  on  levé  les  racines  pour  les  tranlplanter  à 

2.  On  a  nommé  Aralia  bajje ,  à  racine  de  falfepa-  demeure.  Ces  deux  efpeces  ioutiennent  fort  bien 
reille;  ou  Salfepareille  de  l'IJIe  de  Terre-Neuve,  une  la  température  de  notre  climat  :  elles  s'accommo- 
autre  plante  vivace  ,  qui  trace  beaucoup.  Ses  feuilles  dent  de  toutes  les  exportions.  Et  comme  elles  vien- 
font  à  deux  ou  trois  découpures  profondes ,  dont  nent  naturellement  dans  les  bois ,  on  peut  les  pla- 
chacune  comprend  trois  ,  quatre  ,  ou  cinq  lobes  cer  dans  des  bofquets  fous  les  arbres ,  où  elles  ne 
affez  larges ,  dentelés  en  fcie  fur  leurs  bords.  Les  tiges  feront  pas  mal. 

qui  portent  les  ombelles  ,  font  fans  feuilles ,  &  lor-  On  peut  auffi  les  multiplier ,  en  féparant  les  ra- 
tent immédiatement  de  la  racine.  Les  pétales  font  cines  en  automne  auffi-tôt  après  la  chute  de  leurs 
blanchâtres.  Les  baies  font  plus  petites  que  dans  feuilles.  Il  efl  à  propos  de  les  efpacer  de  manière 
l'efpece  précédente.  Et  les  fleurs  paroiflènt  un  mois  que  les  racines  ne  le  gênent  pas  mutuellement  :  car 
plus  tard.  elles  s'étendent   beaucoup  lorsqu'on  les  laine  plu- 

3.  L 'Angélique  épineufe  de  Canada  ,  appellée  des  fleurs  années  dans  un  même  endroit. 

Anglois  Angehca  Tree ,  &  que  M.  Vaillant  nomme  Le  n.  3  fe  multiplie  ordinairement  de  graine  que 
(  Difcours  fur  la  ftruclure  des  plantes  )  ,  Aralia  l'on  tire  du  Canada.  Mais  comme  on  ne  la  reçoit 
arbore/cens  fpinofa  ;  efl:  un  arbrifléau  qui  s'élève  que  vers  le  printems  ,  on  perd  une  année.  Dès 
à  huit  ou  dix  pieds.  Ses  branches  font  garnies  de  qu'elle  arrive  ,  on  la  feme  dans  des  pots  remplis 
feuilles  très -grandes  ,  qui  font  compofées  de  plu-  de  terre  légère,  qu'on  tient  à  l'ombre  jufqu'à  l'au- 
fieurs  lobes  oblongs.  Sur  leurs  côtes ,  ainfi  que  fur  tomne  ,  ayant  foin  de  n'y  laiflêr  croître  aucune 
les  branches  &  le  tronc  ,  fe  trouvent  de  fortes  herbe.  Alors  on  met  les  pots  dans  une  vieille  cou- 
épines  crochues  :  ce  qui  incommode  beaucoup  dans  che  de  tan  ,  ou  dans  une  terre  bien  expofée  au 
les  endroits  où  ces  arbrifleaux  fe  multiplient  natu-  foleil  &c  défendue  par  une  haie  ou  un  mur.  Durant 
Tellement.  Les  branches  font  terminées  par  des  le  grand  froid  on  les  couvre  de  paille ,  ou  de 
fleurs  herbacées ,  qui  paroiflènt  tantôt  en  été  ,  &  pefat.  Au  printems  on  les  enfonce  dans  une  cou- 
tantôt  vers  le  mois  d'Octobre  :  ce  font  de  gros  che  un  peu  chaude  ,  pour  avancer  la  levée  du 
bouquets  ,  formés  par  cent  ou  cent  cinquante  pe-  plant.  Depuis  qu'il  efl  forti  de  terre ,  on  le  mouille 
tites  ombelles.  M.  Duhamel,  de  qui  j'ai  emprunté  fouvent.  Quand  on'le  retire  de  la  couche,  on  le 
le  caraclere  générique  de  ces  plantes ,  a  décrit  par-  porte  à  l'ombre  :  &  on  n'y  touche  plus  jufqu'à  fau- 
ticulierement  la  fleur  de  cette  troifleme  efpece.  tomne ,  qu'on  le  met  fous  des  chaflis  ;  que  l'on  tient 
Pour  avoir  une  idée  de  ces  bouquets  (  dit-il  dans  levés  tant  que  la  faifon  efl:  peu  rigoureufe. 
fon  Traité  des  Arbres  &  Arbufles}  ,  il  faut  fe  repré-  Il  efl:  bon  d'être  prévenu  que  ces  jeunes  aralia 
iènter  une  première  branche  affez  grofle  ;  d'où  perdent  leurs  feuilles  en  automne  ;  afin  de  ne  pas 
partent ,  félon  différentes  directions  ,  de  fécondes  tomber  dans  l'inconvénient  de  les  regarder  comme 
branches  qui  ont  quatre  à  cinq  pouces  de  longueur  ;  morts  ,  &  les  arracher.  On  efl:  pareillement  fiirpris 
6c  cinq  ou  fix  de  ces  fécondes  branches  partent  de  de  voir  quelquefois  leurs  feuilles  ,  lorfqu'ils  font  de- 
l'extrêmité  de  la  première.  Ces  lecondes  branches ,  venus  arbrifleaux  ,  fe  deflecher  pref que  toutes  dans 
qui  font  quelquefois  au  nombre  de  vingt ,  donnent  le  tems  que  les  fleurs  paroiflènt  :  mais  il  en  reparoît 
naiflance   à  huit ,  dix  ,  douze  branches  d'un  troi-  de  nouvelles ,  peu  à  près. 

fleme  ordre  ,  longues  d'un  pouce ,  &  pofées  alter-  La  féconde  année  des  jeunes  aralia ,  on  les  dépo- 
nativement  dans  toute  la  longueur  des  fécondes  te  avec  précaution  pour  les  féparer ,  avant  la  pouffe, 
branches  :  ces  troiflemes  branches  font  terminées  On  en  met  une. partie  feuls  à  feuls  dans  des  pots; 
par  une  petite  ombelle  ,  formée  par  vingt ,  vingt-  &  on  plante  les  autres  en  planche  dans  une  terre 
cinq  ,  ou  trente  fleurs  ,  qui  font  portées  par  des  légère  expofée  au  Midi.  Pour  avancer  ceux  qui  font 
queues  de  quatre  à  cinq  lignes  de  long.  Toutes  ces  dans  des  pots ,  on  peut  les  enfoncer  dans  une  cou- 
queues  prennent  leur  origine  de  l'extrémité  des  che  médiocrement  chaude  ;  pourvu  qu'on  ne  les  y 
branches  du  troifleme  ordre  :  elles  fortent  d'un  laiffe  pas  trop  longtems  :  ils  y  contracleroient  une 
calice  qui  forme  une  rofette  compofée  d'une  dou-  foiblefle  préjudiciable.  Durant  l'été  on  les  place  à 
zaine  de  fort  petites  feuilles  très  -  pointues  ,  &  qui  l'ombre  ;  &  on  les  ferre  encore  cette  année  pour 
font  d'un  beau  rouge.  Le  long  des  troiflemes  bran-  que  l'hiver  ne  les  attaque  point.  Mais  le  printems 
ches ,  ck  à  leur  infertion  fur  les  fécondes ,  on  ap-  venu  ,  on  les  plante  à  demeure.  Quant  aux  pieds 
perçoit  encore  de  petites  feuilles  rouges  &  poin-  que  l'on  a  mis  en  pleine  terre  ,  on  les  garantit  du 
lues ,  qui  font  comme  collées  fur  les  branches.  froid  ,  feulement  cette  année  ,  en  y  répandant  du 

tan  de  vieille  couche ,  ou  les  couvrant  de  paille  , 

Vfages.  &c.  Ils  peuvent  y  refler  deux  ans ,  fans  être  tranf- 

plantés. 

Quoique  l'arbriffeau  ,  n.  3  ,  ait  un  aflez  beau  feuil-  En  général ,  cet  aralia  fe  plaît  dans  un  terrein 

lage  ,  &  que  fes  grands  bouquets  de  fleurs  faffent  humide.    Et  le  grand  foleil  ne  lui  convient  pas. 

un  bel  effet  malgré  leur  couleur  peu  apparente  ;  Comme  il  ne  pouffe  pas  de  bonne  heure ,  il  garde 

il  n'eft  communément  eftimé  qu'à  caufe  de  là  forme  fa  fève   affez  longtems  pour  que  le  froid  endom- 

flnguliere.  mage  fouvent  le  jeune  bois.  Mais  il  en  repoufle 

La  racine  du  n.  2  efl:  regardée  comme  antivéné-  d'autre   plus  bas.    Si  même  il  arrive  que  l'hiver 

rienne  ,  &c.  On  l'a  vendu  anciennement  en  Canada  trop  rigoureux  faffe  périr  le  corps  ,  on  ne  voit  pas 

pour  de  la  falfepareille.  qu'il  attaque  les  racines  ;  c'eft  pourquoi  l'arbre  ne 

On  mange  les  racines  &  les  femences  du  n.  1  ,  périt  point  entièrement  dans  ce  cas  ;  il  en  renaît 

qui  ont  un  goût  anifé ,  &  beaucoup  d'odeur.  un  autre. 

Ses  racines  font  très-vivaces.  Comme  elles  s'é- 

Culture.  tendent   beaucoup ,   on  les  découvre  en  plufieurs 

endroits  pour  fe  procurer  des  drageons  enracinés. 

La  graine  des  Aralia  fert  à  les  multiplier.  Celle  Chaque  gros  tronçon  que  l'on  en  coupe,  fans  le 

tirer 
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tirer  de  terre ,  produit  un  arbriffeau.  Pour  les  mul- 
tiplier encore  davantage ,  on  met  une  partie  des 
racines  dans  une  couche  médiocrement  chaude  :  ce 
qui  produit  une  infinité  de  drageons. 

A  R  A  S  E  M  E  N  T  ,  ou  Arrajement  :  Terme  d'Ar- 
chitecf  ure.  Deuxième  affife  d'un  mur ,  arrivé  à  hau- 
teur de  plinthe. 

ARASES  (ou  Jrrafcs  )  égales  :  Terme  de  Ma- 
çonnerie. Se  dit  des  lits  de  pierres  ,  ou  de  moëlons 
piqués ,  que  l'on  met  les  uns  fur  les  autres  ,  pofés 
fur  leur  plat ,  en  bonnes  liaifons  de  fix ,  huit ,  ou 
dix  pouces  de  largeur  de  lit  ;  les  joints  proprement 
tirés  &  ragréés.  Pbye{  Aire. 

ARATRON  dAbatel.  Voyez  Baguette 
Divinatoire, 

A    R    B 

ARBALETE.  Efpece  de  piège  dont  on  fe  fert 
pour  prendre  des  loirs.  Voye^  L  O  I  R. 

AR  B  O  R  finium  regundorum.  Voyez   R  O  C  O  U. 
ARBOR  Juda.  Voyez  Siliq  u  astru  m. 
ARBOR    Zeilanica  &Lc.  Voye{   Chionan- 

thus. 

ARBOUSIER:  en  Latin  Arbutus ;  &  en  An- 
glois  Strawberry  Tree.  Les  Arboufiers  ont  une  fleur 
peu  apparente  :  formée  par  un  feul  pétale  fait  en 
grelot ,  &  découpé  par  les  bords  en  cinq  parties 
renverfées.  Dans  l'intérieur  de  ce  pétale  font  dix 
étamines  qui  y  tiennent  par  leur  baie ,  &  font  fur- 
montées  de  lommets  inclinés,  qui  paroiffent  être 
formés  de  deux  caplules  pofées  l'une  à  côté  de 
l'autre.  Le  calice  eft  fort  petit ,  &c  découpé  en  cinq  : 
il  oorte  à  ion  centre  un  piftil  formé  par  un  em- 
bryon plus  ou  moins  lphérique ,  &  un  ftyle  cy- 
lindrique terminé  par  un  ftigmate  confidérable. 
L'embryon  devient  une  baie  ronde  ,  ou  à  peu  près 
ovale ,  iucculente ,  chagrinée  ;  intérieurement  divilée 
en  cinq  loges ,  remplies  chacune  d'un  placenta  char- 
nu ,  garni  de  lemencçs  afiez  fines  oc  dures.  ConJulte{ 
la  vignette  où  M.  Duhamel  a  repréfenté  ces  parties , 
dans  le  Traité  des  Arbres  &  Arbujies  3  T.  I.  p.  71. 

Efpeces. 

1.  L'Arboufier  commun,  Arbutus  folio  ferrato 
C.  B.  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds. 
Cet  arbriffeau  s'eft  bien  familiarifé  avec  notre  cli- 
mat par  la  culture.  Sa  tige  eft  rougeâtre.  Ses 
feuilles  approchent  de  celles  du  laurier  :  elles  font 
affez  profondément  dentelées  ,  &  placées  alterna- 
tivement fur  les  branches.  Elles  ne  tombent  pas  en 
hiver.  Les  fleurs  naiflent  à  la  fin  de  l'automne. 
Les  baies  font  chagrinées  à  •  grains  pointus.  M. 
Miller  dit  qu'on  doit  ne  regarder  que  comme  de 
fimples  variétés  les  arboufiers  à  fleur  allongée  & 
fruit  oval  (  qu'on  nomme  Arboufiers  d'Italie  )  ;  & 
ceux  à  fleur  double  ;  ou  à  fleur  rouge.  L'ar  boulier  à 
fruit  en  poire  (Fruclu  turbinato  ,  folio  ferrato  ,  Inft.) 
feroit-il  de  même  ? 

2.  La  plante  que  Clufius  dit  être  YAdrackne  de 
Theophrafte ,  eft  nommée  par  G.  B.  Arboufier  à 
feuille  non  dentelée.  M.  Tournefort  en  a  trouvé 
abondamment  aux  environs  de  Magnefie.  (  Voyage 
du  Levant,  T.  II.  pp.  488  ,  489,  491  ,  492.)  Il 
dit  que  le  fruit  de  cet  arbriffeau  eft  clair  -  femé  fur 
des  grappes  branchues  &  purpurines  ;  prefque  oval , 
long  d'un  demi-pouce ,  chagriné  à  grains  applatis  , 
terminé  par  un  petit  bec  noirâtre  long  de  demi- 
ligne  :  la  chair  eft  rougeâtre ,  tirant  fur  l'orangé  , 
jaunâtre  vers  le  centre ,  plus  ou  moins  agréable  au 
goût ,  félon  que  le  fruit  eft  conditionné.  Ce  fruit  eft 
plus  âpre  que  celui  de  l'arboufier  commum  Ses  grai- 
nes font  longues  d'une  ligne  ,  brunes  ,  pointues  par 
les  deux  bouts ,  un  peu  courbes  ,  &  comme  trian- 
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gulaires  dans  leur  longueur  :  ce  font  des  pépins  , 
dont  la  chair  eft  blanchâtre. 

3 .  M.  Tournefort  (  Coroll.  Inji.  )  indique  d'au- 
tres ,  foit  Adrachnes  ,  foit  Arboufiers ,  qu'il  a  obfer- 
vés  dans  le  Levant  :  mais  dont  je  ne  connois  ni  les 
plantes  ni  les  deferiptions. 

4.  M.  Linnaeus  met  au  nombre  des  Arbutus ,  les 
plantes  nommées  Uva  Urfî  par  M.  Tournefort  ;  Ô£ 
plufieurs  des  Vitis  Idcea. 

Ufages. 

Entre  les  Arboufiers  compris  fous  le  n.  1 ,  ceux 
dont  la  fleur  eft  allongée  &  le  fruit  oval ,  figurent 
très  -  bien  dans  les  jardins  ;  attendu  que  ces  fleurs 
&  fruits  font  plus  confidérables  que  dans  l'arbou- 
fier commun. 

Ceux  à  fleur  double  ne  font  que  de  curiofité  : 
leur  fleur  n'ayant  que  deux  rangs  de  pétales ,  eft 
peu  apparente; ils  ne  donnent  prefque  point  de  fruit. 

L'arboufier  à  fleurs  rouges  fait  un  mélange  agréa- 
ble parmi  les  autres  de  ce  genre  :  le  pétale  eft  d'abord 
d'un  beau  rouge ,  qui  fe  dégrade  &C  devient  pourpre 
à  mefure  que  la  fleur  décline.  , 

Ces  variétés  font  bonnes  à  garder  pour  greffer 
fur  l'arboufier  commun.  Car  on  ne  peut  pas  comp- 
ter de  les  perpétuer  par  leurs  graines.  M.  Miller 
dit  néanmoins  que  celle  du  fruit  oval  fournit  da- 
vantage de  ces  variétés ,  que  l'efpece  commune. 

L'arboufier  commun  fe  trouve  dans  quantité  de 
jardins  en  Angleterre  &  en  France.  Il  y  fait  très- 
bien  en  automne  par  fes  fleurs ,  qui  fubfiftent  fou- 
vent  julqu'aux  approches  de  l'hiver  ;  ck  tont  mé- 
langées avec  les  baies  de  l'année  précédente , 
qui  ne  mûriffent  &  ne  font  bonnes  à  manger  que 
quand  ces  fleurs  font  en  état.  D'ailleurs ,  les  feuilles 
de  l'arboufier  fubfiftent  pendant  l'hiver.  Enforte 
que  ce  buiflbn  orne  de  toutes  manières  un  jardin , 
dans  la  faifon  où  prefque  tous  les  autres  arbres  le 
déparent. 

Son  fruit  doux,  mais  fade  ,  plaît  beaucoup  ^aux 
oifeaux.  Ce  feroit  une  raifon  pour  mettre  de  ces 
arbuftes  dans  les  bofquets  d'hiver  &  dans  les  rer 
mifes ,  s'il  pouvoit  mieux  réfifter  aux  fortes  gelées 
dans  nos  climats. 

Le  bois  de  l'arboufier  eft  blanc;  &  propre  à 
différens  ouvrages. 

On  attribue  une  vertu  aftringente  à  fes  feuilles , 
&  à  fon  écorce.  Il  n'y  a  gueres  que  les  enfans  qui 
en  mangent  le  fruit  :  il  paffe  pour  être  indigefte. 

UAdrackne  eft  extrêmement  rare ,  tant  en  An- 
gleterre qu'en  France.  Comme  fes  feuilles  font  lar- 
ges, il  a  plus  d'apparence  dans  un  jardin  que  l'ar- 
boufier. On  a  vu  ci-deffus ,  que  l'on  en  mange  le 
fruit  dans  le  Levant. 

Culture. 

L'arboufier  s'accommode  de  toute  forte  de  ter- 
res. Néanmoins  ,  dans  un  terrein  fec ,  il  donne  or- 
dinairement peu  de  fruit.  Une  terre  humide  eft 
celle  qui  lui  convient  le  mieux.  Si  on  ne  peut  pas 
la  lui  donner  ,  on  met  autour  des  racines  beaucoup 
de  terre  noire  fubftantieule  ,  &  de  fumier  de  cour 
bien  consommé  :  &  on  l'arrofe  abondamment ,  fup- 
pofé  que  le  printems  ne  foit  pas  allez  humide. 

Comme  fes  fleurs  ne  viennent  que  dans  l'arriére* 
faifon ,  elles  font  fujettes  à  périr  fi  le  froid  fe  fait 
fentir  de  bonne  heure  un  peu  rudement.  C'eft  pour- 
quoi il  eft  à  propos  de  le  mettre  à  une  bonne  expo-» 
fition. 

On  le  multiplie  par  fes  femences.  Pour  cela ,  le 
fruit  étant  bien  mûr ,  on  le  met  dans  du  fable  fec , 
jufqu'à   ce  qu'aux  approches  du  printems  on  en 
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tire  la  graine  ;  que  l'on  feme  dans  des  pots.  On  naturellement  dans  les  bois,  dans  les  haies,  &c  :  & 

les  enfonce  dans  une  couche  modérément  chaude ,  Arbres  fonciers ,  ceux  qui  font  d'efpece  à  faire  la 

pour  hâter  la  germination.  La  graine  ayant  levé  ,  malle  des  forêts;  tels  que  le  chêne ,  le  pin ,  le  fapin , 

on  la  mouille  fouvent.    Quand  il  fait  chaud ,  on  le  hêtre  ,   &c. 

met  les  pots  dans  une  vieille  couche  de  tan  ,  pour  Les  Arbres  fruitiers  font  ceux  dont  l'efpece  efl 

prévenir  le  defléchement  de  la  terre  ;  &  en  même  propre  à  fournir  des  fruits  bons  à  manger.  Il  y  en  a 

tems  on  abrite  les  jeunes  plantes  ,  enforte  qu'elles  de  fauvages ,  &  de  cultivés  ou  domeftiques. 

ne  foient  pas  frappées  du  foleil.  Tous  les  arbres  dont  nous  tirons  un   avantage , 

Au  commencement  d'Ottobre  ,  on  les  change  de  de  quelque  nature  qu'il  foit ,  méritent  le  nom  dé- 
pôts afin  qu'elles  foient  plus  à  l'aife  :  il  ne  peut  même  bres  de  fervice.  Mais  on  le  reftreint  communément 
qu'être  utile  de  mettre  chaque  pied  dans  un  pot ,  aux  arbres  foreftiers  ;  comme  étant  ceux  dont  le 
rempli  de  terreau ,  qu'on  enfonce  dans  une  vieille  fervice  efl  réellement  plus  utile.  Auffi  plufieurs  , 
couche  fous  des  chaflis  ;  ayant  l'attention  de  les  tels  que  l'Alifier  &t  le  Comouillier ,  confervent-  ils 
défendre  du  foleil  de  midi,&  les  arroferà  propos,  en  Anglois  une  dénomination  particulière  qui  répond 
On  tient  les  jeunes  arboufiers  bien  couverts  ,  tant  à  celle  d'arbre  de  fervice. 

qu'il  fait  froid  :  &  fi  l'hiver  efl:  doux  ,  on  peut  leur  La  tige  des  Arbres  s'élève  plus  ou  moins  haut , 

donner  de  l'air  de  tems  à  autre.  &  plus  ou  moins  droit ,  fuivant  les  efpeces ,  & 

Au  printems  on  les  tranfporte  fur  une  couche  félon  la  nature  &  la    fituation  du  terrein.  Voye^ 

médiocrement  chaude  :  où  il  fuffit  de  les  couvrir  de  Acroissement.   Le  tronc  des  arbres  ifolés 

paillaflbns.  Ils  y  paflent  l'été.  Au  moyen  de   quoi  produit  ordinairement  des  branches  plus  près  de 

ils  fe  fortifient ,  &  font  quelquefois  hauts  de  deux  terre,  que  l'on  n'en  voit  dans  les  arbres  de  futaie: 

pieds  avant  l'automne.  On  enfonce  enfuite  les  pots  6c  il  s'élève  rarement  beaucoup ,  fi  on  n'a  pas  foin 

en  terre  à  une  bonne  expofition ,  &  on  les  couvre  d'en  élaguer  les  branches.  Le  lapin ,  l'orme  mâle  , 

de  paillaflbns;  pour  les  garantir  du  froid.  &  certains  peupliers  ,  fourniflent  néanmoins  quel- 

Quand  les  arboufiers  ont  trois  ou  quatre  pieds  quefois  de  belles  tiges ,  lors  même  qu'ils  font  ifolés. 
de  haut ,  on  peut  les  tranfplanter  à  demeure  ;  foit  11  y  a  des  arbres  qui  ne  font  pas  d'efpece  à  de- 

au  mois  d'Avril ,  afin  qu'ils  aient  de  bonnes  racines  venir  fort  grands.  Tels  font  les  Charmes ,  les  Era- 

avant  l'hiver  ;  foit  en  Septembre.  M.  Miller  ,  qui  blés. 

laifle  l'alternative  ,  préfère  cependant  la  dernière         D'autres  font  toujours  naturellement  aflez  bas  ; 

faifon.  Il  dit  que  fi  l'automne  efl:  très  iéche ,  &  qu'on  par  exemple  les  Pommiers  ,  Cerifiers  ,  Pruniers  , 

entretienne  l'humidité  au  pied  de  ces  arbrifleaux ,  ils  &c. 

s'enracinent  promtement.   Mais  il  avertit  de  cou-  On  nomme  Arbres  Nains ,  ceux  qui  fe  tiennent 

vrir  le  pied  avec  de  la  litière  ,  au  commencement  très-bas  :  comme  le  Pommier  de  Paradis  ;  fi  fort  en 

de  Novembre  :  précaution  qui  fait  que  ,  fi  les  bran-  ufage  pour  faire  des  Pommiers  nains  de  toutes  les 

ches  viennent  à  geler  ,  la  fouche  en  repoufle  de  efpeces ,  au  moyen  des  greffes  dont  il  efl:  le  lujet. 

nouvelles.  Voye^  Arbrisseau. 

Au  refte  l'arboufier  foutient  aflez  bien  le  froid  ordi-  Les   Arbres  de  haute  -  futaie  ,  ou  de  haut -vent  , 

naire  de  nos  climats.  Les  plus  rudes  hivers  ne  font  or-  font  ceux  qu'on  laifle  s'élever  autant  qu'ils  en  font 

dinairement  périr  que  le  jeune  bois;  &nuifent  très-  capables;  &  que  l'ceconomie  ne  permet  d'abattre 

rarement   au  tronc.  Quelque  endommagé  que  cet  que  quand  on  voit  qu'ils  ne  profitent  plus.  Ils  font 

arbrJfTeau  puifle  paroître  ,  on  doit  donc  attendre  juf-  l'ornement  des  grands  bois ,  des  avenues ,  des  parcs, 

qu'a  la  fin  de  l'été  à  prononcer  fur  lbn  fort.  Tel  que  L'orme  ,  le  chêne  ,  le  châtaigner  ,  le  pin  ,  le  hêtre  , 

l'on  croit  mort  de  froid ,  reparoît  fouvent  avec  vi-  &c.  font  de  ce  genre.  Les  futaies  ont  aflez  fréquem- 

gueur  dans  cette  faifon.  ment  des  chênes  ,  des  tilleuls ,  &  des  pins  ,  dont 

On  peut  multiplier  l'arboufier  de  marcottes  ,  &  les  tiges  s'élèvent  nettes  de  branches  à  cinquante  , 

de  boutures.  Mais  cette  méthode  ne  vaut  pas  celle  foixante ,  quatre-vingt  pieds  de  hauteur, 
des  femences.  Les  marcottes  ne  font  communément  Les  Arbres  de  haute-tige  font  des  arbres  de  jardin, 

bonnes  à  être  féparées  qu'au  bout  de  deux  ans.  En-  que  l'on  conduit  de  manière  qu'ils  forment  une  tige 

core  y  en  a-t-il  ptefque  toujours  qui  ne  font  au-  de  cinq ,  fix ,  ou  fept  pieds  de  haut  ;  ou  même  da- 

cune  racine  ;  furtout  quand  la  fouche  n'eft  pas  ab-  vantage  :  &  entre  ceux-là,  il  y  en  a  de  plein-vent  ; 

lolument  jeune.  Pour  ce  qui  efl  des  boutures  ;  il  y  d'autres  en  efpalier.  On  en  fait  aufîi  des  allées ,  des 

en  a  peu  qui  reprennent  :  Voye^  dans  le  Traité  des  paliflades ,  &c. 

Arbres  &  Arbufies  :  T.  I.    p.  72  ,  ce  que  M.  Du-  Ce  qu'on  nomme  Arbres   de  plein -vent ,  ou  en 

hamel  dit  de  la  méthode  Provençale.  En  général,  plein  air,  font  communément  des  fruitiers ,  plantés 

tout  arboufier ,  élevé  de  bouture  ou  de  marcotte  ,  dans  des  jardins,  dans  des  vergers,  dans  des  vignes , 

ne  fait  pas  de  tige ,  mais  forme  une  efpece  de  ck  aufli  dans  les  champs.  On  les  laifle  parvenir  à 

buiflbn.  toute  leur  hauteur.  Leur  fruit  efl:  communément 

Si  on  a  des  femences  SAdrachne  venues  du  Le-  meilleur  que  celui   des  mêmes   efpeces  venu  fur 

vant ,  où  elles  font  extrêmement  commîmes  ;  on  des  buiflbns  ou  fur  des  efpaliers.  Voyez  Arbre  en 

peut  réuflir  à  les  élever  en  les  tenant  «trois  ou  qua-  plein  Air. 

tre  ans  dans  des  pots,  &  les  garantir  du  froid,  juf-  Les  Arbres  de  demi -vent,  ou  de  demi -tige,  font 

qu'à  ce  que  les  plantes  étant  devenues  ligneufes ,  ceux  dont  on  borne  la  tige  à  l'élévation  de  trois 

on  les  mette  à  une    expofition    chaude  dans    un  ou  quatre  pieds. 

terrein  fec.  On  voit  dans  M.  Tournefort  qu'elles  vien-  On  applique  la  dénomination  d' 'Arbres  Nains  à 

nent  conftamment  avec  le  genêt  d'Efpagne  ,  le  pin ,  des  arbres  en  buiflbn  ,  dont  on  aflujettit  la  tige  par 

le  térébinthe ,  &c.  fur  des  montagnes  ,  &  autres  la  taille  ,  enforte  qu'elle  efl  réduite  à  quinze  ou  vingt 

lieux  arides.  _  pouces  de  haut. 

ARBRE.  Plante  vivace  ;  compofée  d'une  tige,  Il  n'est  prefque  pas  néceflaire  de  rappellçr  ici 
ou  tronc  principal ,  qui  fe  divife  par  le  haut  en  l'utilité  des  arbres.  Le  goût  de  leur  culture  s'étend 
plufieurs  branches,  &  par  le  bas  en  racines  :  toutes  journellement  ;  de  forte  qu'il  efl:  même  comme  en- 
ces  parties  ont  une  écorce  plus  ou  moins  folide ,  nobli  depuis  que  des  perfonnes  d'un  haut  rang  le 
oc  une  iubftance  ligneufe.  préfèrent  à  la  curiofité  des  fleurs.  On  fent  plus  que 
On  nomme  Arbres  fauvages  ceux  qui  viennent  jamais  l'importance  des  bois ,  &  l'agrément  que  pro- 
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curent  les  plants  d'arbres.  L'agréable  nous  condui-  plus  utiles  que  les  arbres  ;  &  dont  Je  retenu  foit  plus 
fant  à  l'utile  ;on  peut  efpérer  de  voir  fucceffiyement  prompt  &  plus  louvcnt  renouvelle.  11  lufht  qu  en  ge- 
dilbaroître  le  voile  que  l'indolence  avoit  jette  fur  néral  le  terrein  ait  environ  un  ou  deux  pieds  de 
cette  partie  de  l'œconomie.  Confulti{  la  Préface  du  profondeur.  Terre  roufle  ,  noire  ,  gnle  ,  blan- 
Traite des  Arbres  &  Arbuftes ,  de  M.  Duhamel  ;  pa-  châtre ,  ou  de  toute  couleur  ;  fol  limoneux  ,  argu- 
ées xvi ,  xvij ,  xviij ,  xix ,  1,  &c.  l«ux ,  fabloneux  ,  pierreux  ,  fec ,  humide  ,  maréca- 
Pour  contribuer  à  fortifier  ce  goût ,  je  me  fuis  geux  :  tout  peut  fervir  à  élever  des  arbres,  dune 
appliqué  à  distribuer  dans  mon  ouvrage  un  grand  ou  d'autre  efpece ,  pourvu  que  les  racines  aient 
nombre  de  connoiffances  exades  des  arbres  les  plus  la  liberté  de  s'étendre.  Le  terrein  qui  aura  trop  peu 
propres  à  former  des  bois  ,  des  taillis ,  avenues  ,  de  fond  pour  nourrir  une  futaie  pourra  fuffire  à  la 
routes  ,  allées  ,  paliflades  ,  vergers  ,  efpaliers  ,  buif-     fubfiftance  d'un  taillis. 

fons  ,  garennes  ,  remifes  ,  &c;&C  de  ceux  dont  on  Quand  il  s'agit  de  bois  confidérables ,  l'œconomie 

peut  garnir  les'bofquets  &  les  parterres  avec  art ,     ne  permet  donc  pas  d'y  deftiner  d'autres  terreins  que 
pour  y  trouver  de  l'agrément  dans  toutes  les  fai-     ceux  qui  dédommagent  à  peine  des  frais  de  culture; 
ions.  Je  ne  me  fuis  pas  feulement  borné  à  la  cul-     ou  bien  des  vagues  peu  utiles,  On  peut  néanmoins  y 
îure'en  pleine  terre  tant  des  arbres  de  nos  climats     employer  des  terres  de  bonne  qualité ,  quand  elles 
que  de  ceux  qui  font  d'origine  étrangère  :  j'ai  en-     font  fi  éloignées  des  habitations  qu'il  en  coûteroit 
core  rafiemblé  dans  cette  colleaion  nombre  d'ar-     beaucoup  pour  y  voiturer  des  engrais  &  en  tirer  les 
bres  exotiques ,  dont  la  curiofité  ou  quelque  autre     moiffons  ;  &  pareillement  les  terres  ,  qui  étant  fur  des 
motif  intéreffant  nous  fait  prendre  un  foin  habituel     côtes  efearpées ,  ne  peuvent  être  labourées  avec  la 
&  coûteux  ,  dans  des  cailles  ou  dans  des  ferres  plus      charrue ,  &  ne  le  feraient  point  à  bras  fans  de  grands 
ou  moins  chaudes.  Après  avoir  défigné  les  uns  &     frais ,  que  les  plus  abondantes  récoltes  ne  rembour- 
les  autres  par  leurs  caractères  propres  ;  je  donne     feraient  pas.  D'ailleurs ,  les  cultures  répétées  expo- 
dans  tous  ces  articles  un  précis  de  la  culture  que  de-     fent  fouvent  ces  terres  fituées  en  pente ,    à  être 
mande  chaque  genre  ou  efpece  d'arbre  ,  relative-     entraînées  vers  le  bas  par  les  ravines  :  au  lieu  que 
ment  à  la  place  qu'ils  doivent  occuper;  enfin  une     les  racines  des  arbres  font  prendre  une  forte  de 
notice  des  ufages  auxquels  les  diverfes  parties  des     confiflance  à  la  terre  qu'on  ne  laboure  plus.  Ces 
arbres  peuvent  être  appliquées  ,  foit  par  rapport     divers  terreins  n'exigent  qu'une  première  dépenfe 
à  la  Médecine  ,  foit  dans  les  Arts  ou  les  Méchani-     pour  être  mis  en  bois  ;  &  fourniffent  enfuite  ,  fans 
ques  :  tous  détails  intéreflans  pour  quiconque  veut     culture  ,  des  revenus  confidérables.  Comme  il  y  a 
élever  &  faire  valoir  des  arbres  avec  ceconomie  ,     peu  de  grands  Domaines  où  il  ne  fe  trouve  de  tou- 
enforte  que  l'utilité  concoure  avec  l'agrément.  tes  les  efpeces  de  terreins  mentionnées  ci-devant  ; 

Les  confeils  épars  dans  la  multitude  des  articles  la  comparaifon  de  chaque  fol  avec  le  naturel  des 
eui  compofent  ce  Livre ,  font  liés  à  des  règles  gé-  différens  arbres ,  donnera  l'art  de  faire  valoir  l'un 
nérales ,  qu'il  efï  à  propos  de  raffembler  ici.   Je     par  l'autre. 

n'entrerai  point  cependant  dans  des  détails  foit  de  On  mettra ,  par  exemple ,  des  chênes ,  des  poi- 

Phyfique  foit  d'Anatomie  végétale ,  qui  ne  devien-  riers  ,  des  hêtres ,  des  meriliers  dans  une  bonne  terre 
nent  fenfiblement  utiles  que  quand  ils  font  traités  qui  a  du  fond.  Non  feulement  les  pins  aiment  un 
en  grand  comme  l'a  fait  M.  Duhamel  dans  fa  Phy-  fable  aride  ;  mais  encore  les  fruits  à  noyau.  Les  bou- 
fique  des  Arbres  ;  ainli  que  les  Auteurs  qu'il  y  cite  à  leaux  ,  quelques  poiriers  &  pommiers ,  le  frêne  , 
la  fin  de  fa  Préface.  le  peuplier  blanc ,  le  tremble  ,  le  marfeau ,  &  quel- 

ques autres  qui  femblent  être  des  arbres  aquatiques, 
I.  -  ou  au  moins  des  arbres  de  vallée,  réufTuTent  allez 

bien  dans  des  fables  fort  fecs  peu  mêlés  de  terre , 
La  Qualité  du  Terrein  dont  on  peut  difpofer ,  pourvu  qu'il  y  ait  beaucoup  de  fond  :  ces  arbres 
entre  pour  beaucoup  dans  le  choix  &  la  destination  tirent  parti  de  toutes  fortes  de  terreins  :  ils  croilîent 
ceconomiques  des  arbres.  Il  eft  toujours  plus  avan*  néanmoins  plus  vite  &  deviennent  plus  grands  ,  dans 
tageux  d'avoir  fa  terre  'garnie  d'arbres  bien  ve-  ceux  qui  leur  conviennent  particulièrement.  Le 
nans,  fullent-ils  même  d'une  efpece  médiocre  ;  que  hêtre  &  le  châtaignier  s'accommodent  encore  affez 
d'élever  des  arbres  d'une  effence  plus  précieule  ,  bien  de  ces  terreins  légers.  Voye^  le  Traité  des 
dans  un  terrein  qui  ne  leur  conviendrait  pas,  &  Semis  &  Plantations  ,  de  M.  Duhamel >  pag.  u 
où  ils  ne  feroient  que  languir.  ai.  15. 

Tel  arbre  fe  plaît  dans  les  marais ,  même  dans  les  En  général ,  on  pourra  élever  des  Hautes-futaies 

fonds  de  tourbe  ;  ou  veut  avoir  le  pied  dans  l'eau,  dans  les  terreins  dont  le  delfus ,  quoique  de  médiocre 
ou  prefque  dans  l'eau  :  il  fuffit  que  les  racines  de  tel  qualité ,  a  du  fond  ;  pourvu  toute-fois  que  la  terre 
autre  foient  à  portée  de  fucer  une  humidité  habi-  jufqu'à  quatre  pieds  de  profondeur  ne  foit  pas  con- 
îuelle.  On  en  voit  affecter  des  fables  plus  ou  moins  traire  à  la  végétation  :  fuivant  que  la  première 
arides  ;  des  terreins  où  abondent  le  gravier ,  le  couche  de  terre  fera  moins  épaiflê ,  &  la  terre  de 
caillou ,  les  pierres.  Il  y  en  a  qui  s'accommodent  deffous  moins  bonne ,  on  ne  pourra  efpérer  que  des 
de  toute  efpece  de  terrein  &  de  pofition  :  tandis  Demi-futaies  ,  ou  même  des  Taillis.  Voyez  le  même 
que  d'autres  ne  fe  plaifent  que  fur  des  montagnes  Traité  des,  Sem.  &  Plant,  pag.  10. 
élevées  ;  ou  fur  des  coteaux ,  fur  le  penchant  d'une  Le  hêtre ,  le  châtaignier ,  le  poirier,  le  merifier, 

colline ,  ou  dans  des  vallons.  Si  plufieurs  lubfùtent  la  plupart  des  autres  arbres  à  fruit ,  le  fycomore  , 
dans  des  terres  fortes  ;  ou  dans  des  fables  légers  ,  le  peuplier  ,  le  bouleau ,  viennent  bien  dans  des 
ou  même  des  couches  peu  épaiffes  d'une  terre  mai-  fables  qui  ont  beaucoup  de  fond  ;  furtout  quand  ces 
gre  qui  couvrent  du  roc  :  il  y  en  a  encore  plus  fables  font  alliés  de  glaife  qui  y  retient  de  l'humi- 
qui  exigent  des  terres  fubfiantieufes ,  &  qui  aient     dite. 

beaucoup  de   fond.   Enfin  certaines  efpeces  péri-  Le  châtaignier ,  le  chêne ,  &  prefque  tous  les 

roient  infailliblement  dans  des  terreins  où  d'autres  arbres ,  même  ceux  d'origine  étrangère  ,  font  de 
réufiilTent  à  merveille.  grands  progrès  dans  une  couche  pafTablement  épaif- 

Pour  faire  un  Bois  d'une    grande   étendue  ,   ce     fe  ,  où  ce  fable  gras  fe  trouve  mêlé  à  un  peu  de  terre 
feroit  dommage  de  prendre  de  ces  excellentes  terres     fubjlantieufe.  L'orme  y  vient  même  trop  fort  ;  en- 
qiù  doivent  être  réfervées  pour  d'autres  productions     forte  qu'il  eft  lùjet  à  y  périr  P  en  quelque  forte  ? 
Tome  I.  y  ii 
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de  réplétion.  Cependant  le  noyer  y  réuffit  commune-         Les  pommiers  à  cidre  ,  &  quelques  autres  efpe- 

ment  moins  bien  ,  que  dans  des  terres  plus  féches  :  ces ,  ainfî  que  le  fycomore  ,  s'accommodent  d'une 

&  les  arbres  de  marais  y  croiffent  plus  lentement  que  terre  rouge,  tendre  &  graveleufe. 

dans  les  terres  très  -  abreuvées.  On  y  a  planté  avec         Le  crayon  peut  fuffire  au  hêtre  ,  au  merifier   au 

fuccès  les  arbres  qui  ne  fe  dépouillent  pas  de  leurs  noyer  ,  au  genévrier ,  à  plusieurs  efpeces  de  pom- 

feuilles  en  hiver  ;  les  ifs ,  les  fapins ,  les  pins ,  les  mier  &  poirier  ,  à  nombre  d'autres  arbres  à  fruit 

chênes  -  verds ,  les  mélèzes  ,  les  cyprès.  Entre  les  à  l'orme ,  au  frêne ,  au  chêne.  Le  noyer  réuffit  dans 

arbres  étrangers  qui  y  viennent  fingulierement  bien ,  le  crayon  mêlé  d'argille. 

M.  Duhamel  {Traité  des  Semis,  pag.  9)  nomme  Le  chêne  ,&  autres  bois  de  futaie  ,  viennent  dans 

les  catalpa  ,  les  cèdres  du  Liban  &  de  Virginie  ,  les  certaines  argilles  prefque  pures  ;  mais  lentement.  Le 

thuya  de  la  Chine  &  de  Canada  ,  le  liquidambar  poirier ,  &  quelques  pommiers ,  s'en  accommodent. 

Aceris  folio  ,  le  Cupreffus  foliis  Acacice  décidais ,  &c.  Une  argille  molle  convient  moins  au  poirier  qu'au 

Quand  des  terreins  de  bonne  qualité  feront  fecs  ,  pommier.  Celle  qui  eit  humide  peut  bien  alimenter 

ou  même  lorfqu'ils  n'auront  que  dix-huit  pouces  ou  le  chêne  ,  le  frêne ,  l'orme ,  &  particulièrement  celui 

deux  pieds  de  bonne  terre  fur  un  tuf  médiocrement  à  petites  feuilles  ,  le  châtaignier ,  les  failles.  On  voit 

ferré;  on  pourra  y  élever  des  ormes  ,  plufieurs  ef-  le  poirier,  &  quelques  elpeces  de  pommier,  dans 

peces  d'érable  ,  des  charmes  ,  des  noyers  ,  des  châ-  des  argilles  affez  dures. 

taigniers  ,  des  frênes ,  des  bouleaux ,  des  hêtres ,  le  L'aune ,  le  peuplier  ,  le  bouleau ,  le.  marfeau ,  le 

faux  acacia ,  les  mûriers ,  le  cytife  des  Alpes  ,  le  frêne ,  le  platane  ,  le  thuya  ,  &  les  autres  arbres 

peuplier  blanc ,  les  merifiers  ,  nombres  d'arbres  frui-  aquatiques  ,'croiffent  volontiers  le  long  des  eaux  cou- 

tiers.  Si  la  couche  de  bonne  terre  n'eft  que  de  dix  rantes. 

à  douze  pouces ,  on  ne  peut  gueres  y  élever  que         Prefque  tous  les  arbres  fe  plaifent  mieux  dans 

des  neffliers  ,  des  meriiiers ,  des  cytifes.  Dans  l'un  des  terres  un  peu  humides  ,  que  dans  les  terreins 

&  l'autre  cas ,  plus  les  arbres  font  ilblés ,   mieux  fecs.  Ainfi ,  quand  on  a  un  terrein  élevé  de  deux  ou 

ils  réuffiffent  ;  leurs  racines  ayant  la  liberté  de  s'é-  trois  pieds  au-deffus  du  niveau  des  eaux ,  &  qui  eft 

tendre.  Il  n'y  a  gueres  que  le  bouleau ,  le  buis  ,  humide  fans  être  marécageux  ;  on  peut  y  élever 

l'if,  certaines  efpeces  de  peuplier ,  &  le  charme  qui  toutes  fortes  d'arbres ,  ceux  des  montagnes ,  comme 

fubfiftent  bien  dans  des  fonds  abfolument  mauvais  ,  ceux  des  marais.  Cette  nature  de  terrein  convient 

dont  le  tuf  n'eft  recouvert  que  de  cinq  ou  fix  pouces  fingulierement    aux   Platanes   d'Orient  &  d'Occi- 

d'une  terre  noire  &  légère.  On  y  trouve  quelquefois  dent ,  aux  tulipiers ,  aux  pommiers  ,  aux  tilleuls.  On 

de  beaux  fapins ,  qui  y  lbnt  venus  d'eux-mêmes.  peut  y  entremêler  les  fruitiers  avec  les  arbres  de 

.Une  expérience  très- répétée  aux  environs  de  forêts. 
Paris  ,  affùre  que  les  arbres  viennent  fort  vite  dans  Comme  l'on  trouve  par-tout  des  vallons  fort  hu- 

les  plâtras  :  mais  qu'ils  y  durent  moins  que  dans  mides  &  gras  ,  &  des  montagnes  affez  féches ,  on 

une  terre  franche  &  naturelle.  peut   profiter    de  ces  circonftances    pour    élever 

Le  poirier  s'accommode  volontiers  d'une  terre  même  des  arbres  étrangers.  Nous  en  avons  déjà 

maigre ,  où  la  plupart  des  arbres  ne  fubfifteroient  nombre  qui  fe  font  famiïiarifés  avec  notre  climat , 

point.  Le  chêne  ,  &  beaucoup  d'autres  arbres ,  s'y  lorfqu'on  a  eu  foin  de  les  placer  dans  un  terrein  de 

couronnent  fouvent  dès  l'âge  de  quarante  ans.  Les  la  qualité  qui  leur  convenoit.  C'eft  ainfi  que  le  Pla- 

fruits  y  mûriffent  de  bonne  heure.  tane  d'Occident ,  qui  auroit  langui  en  France  dans 

Le  hêtre  ,  le  chêne  ,  le  frêne ,  le  merifier ,  le  une  bonne  terre  ,  mais  un  peu  féche  ,  réuffit  très- 
houx  ,  le  noyer ,  le  poirier ,  l'orme  ,  peuvent  venir  bien  dans  une  terre  humide. 

au  milieu  du  gravier  fec  ,  &  parmi  les  cailloux  :  le  Pour  former  un  Parc  >  il  eft  avantageux  que 

houx  ,  le  noyer ,  l'érable  ,  certaines  efpeces  de  peu-  la  terre  foit  affez  bonne  pour  fuffire  à  la  nourriture 

plier ,  l'aune  noir ,  le  châtaignier  ,   le  marfeau ,  le  d'une  belle  futaie. 

bouleau,  le  hêtre ,  le  chêne ,  le  charme,  le  poirier,         On  doit  choifir  un  bon  terrein  pour  un.  Jardin 

le  pommier ,  ne  réuffiffent  pas  mal  dans  un  terrein  peu  considérable ,  où  on  voudroit  élever  des  arbres 

pierreux  ;  pourvu  que  les  racines  puiflent  pénétrer  délicats  &  propres  à  la  décoration.  Il  eft  prefque 

le  terrein  à  une  grande  profondeur.  impoflible  qu'un  Jardinier  tire  parti  d'un  mauvais 

Le  genévrier  &  le  buis  fubfiftent  dans  les  plus  mau-  fol:  après  bien  des  dépenfes  en  tranfports  &  re- 
vais  terreins  :  mais  ils  s'y  élèvent  peu  ;  &  portent  mal  muemens  de  terres  ,  les  arbres  jauniflent ,  fe  dé- 
leurs branches.  Au  refte ,  ces  efpeces  de  broflailles  pouillent  de  bonne  heure  ;  enfin  ne  tardent  pas  à 
font  toujours  préférables  à  des  friches  raies  &  pelées,  fe  couronner  &  à  mourir. 

Un  buiffbn  ,  quoique  peu  vigoureux  ,  fournit  au  Pour  établir  un  Jardin  fruitier ,  on  defire  un  ter- 
moins  une  retraite  au  gibier.  On  peut  affbcier  les  rein  qui  ne  communique  pas  de  mauvais  goût  aux 
ajoncs  au  genévrier.  J'ai  vu  des  landes  où  on  avoit  fruits  ;  qui  ait  trois  pieds  de  profondeur  de  bonne 
mêlé  des  fruitiers  ,  abfolument  à  l'ufage  des  pauvres  :  terre  meuble ,  facile  à  labourer ,  exempte  de  pier- 
le  terrein  devenoit  ainfi  un  fond  utile.  res  ;  ni  trop  fec  ni  trop  humide.  Voyei^  Abrico^ 

On  mettra  dans  des  terreins  marécageux,  toutes  TIER.   PÊCHER.  POIRIER.   POMMIER.  FIGUIER, 

les  efpeces  de  faule ,  plufieurs  efpeces  de  peuplier,  &c 

le  frêne,  le  bouleau  ,  le  tremble  ,  l'aune,  le  mar-         Quoiqu'il  foit  vrai  qu'il  n'y  a  gueres  de  ter- 

feau ,  le  platane  d'Occident  ,  &c.  Voye^  le  Traité  reins  où  l'on  ne  puiffe  élever  des  arbres ,  il  s'en 

des  Semis  ,  pag.  1  2  &  13.  Le  noyer ,  le  charme  ,  rencontre  qui  fe  refufent  à  l'induftrie  ordinaire  des 

le  forbier  ,  le  pommier  ,  peuvent  encore  être  rif-  Cultivateurs  ;  on  a  quelquefois  réuffi  en  perçant  la 

qués  dans  les  terreins  qui  n  ont  pas  de  confiflance.  craie  pure  ,  un  tuf  blanc  &  ferré ,  un  banc  de  pierre  ; 

On  peut  dire  en  général  que  le  bois  des  chênes ,  &  fous  ces  fubftances  ftériles  on  a  trouvé  une  terre 

ormes ,  châtaigniers ,  charmes ,  érables ,  eft  de  bonne  fertile  ,  où  les  racines  pouvoient  s'étendre.  Confulte^ 

qualité  dans  les  terreins  fecs.  Ces  arbres  pouffent  le  Traité  des  Semis  &  Plantations ,  pag.   15,  16, 

avec  plus  de  force  quand  la  terre  eft  un  peu  humide.  281  ,  282. 

Mais  leur  bois  eft  alors  moins  dur.  Ils  ne  valent  rien  Mais  en  général ,  pour  ne  point  faire  d'inutiles 

dans  les  terreins  marécageux.  dépenfes,  on  doit  s'attacher  à  juger  de  la  qualité 

,  Il  y  a  des  efpeces  de  Marne  où  le  noyer  &  le  des  terres  par  leurs  productions  naturelles.  Rien  ne 

poirier  réuffiront.  prouve  mieux  la  bonté  d'une   terre  ,  que  quand 
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elle  fait  d'elle-même  de  belles  productions.  La  vi- 
gueur des  plantes  qu'on  y  remarque  n'autorife  pas 
néanmoins  encore  a  dire  qu'un  pareil  terrein  l'oit 
propre  à  élever  d«s  arbres  :  cette  vigueur  n'indi- 
que fouvent  que  la  qualité  de  la  terre  fuperficielle. 
Mais  quand  on  apperçoit  ça  &  là  de  grands  arbres 
chargés  de  beaux  jets ,  des  feuilles  vertes  &  bien 
attachées ,  &  une  écorce  faine  &  vive  ;  on  peut 
juger  que  le  terrein  y  eft  convenable  jufqu'à  la 
profondeur  oii  ces  arbres  peuvent  étendre  leurs 
racines  :  &  on  fera  comme  affuré  de  la  réuffite  des 
mêmes  efpeces  d'arbres  qui  s'y  montrent  vigoureux. 
Voye{  Terre.  Pépinière. 

I  I. 

Vexpojition  d'un  terrein  ,  à  l'égard  du  foleil  &  de 
certains  vents  ,  eft  encore  un  article  important  qui 
guide  dans  l'art  d'élever  des  Arbres.  Voye{  le  Traité 
des  Sem.  &  Plant.  L.  I.  Ch.  II  ;  &  p.  383.  On  ob- 
ferve  que  les  arbres  placés  fur  des  côtes  expofées 
au  Midi ,  font  fréquemment  attaqués  de  vices  in- 
térieurs. Sur  les  côtes  qui  regardent  le  Levant , 
ils  font  très-fujets  à  fe  reflentir  de  l'effet  des  gelées 
du  printems.  Les  fapins  ne  font  que  languir  à  l'ex- 
pofition  du  Sud  ;  &  font  très-vigoureux  à  celle  du 
Nord.  A  l'expofition  du  couchant ,  les  arbres  re- 
çoivent des  coups  de  vent  qui  les  déracinent  , 
ou  qui  rompent  plufieurs  de  leurs  branches  :  ils  y 
fouffrent ,  plus  qu'à  toute  autre  expofition ,  des 
dommages  confidcrables  de  la  grêle.  Au  Nord ,  la 
végétation  eft  toujours  Ianguifîante  ,  les  arbres  dé- 
licc  ts  y  périffent ,  &  les  autres  n'y  croiffent  que 
lentement. 

En  étudiant  les  différentes  directions  des  mon- 
tagnes un  peu  élevées ,  on  y  trouve  prefque  tous 
les  climats.  On  peut  en  profiter  ,  non  feulement 
pour  élever  des  arbres  étrangers  ,  mais  encore  pour 
tirer  un  meilleur  parti  des  arbres  du  pays  qui  com- 
munément réfiftent  à  nos  plus  grands  hivers.  Le 
chêne  eft  de  ce  genre.  Confultez  le  Traité  des  Semis , 
pag.  11,  23,6*. 

Nota.  Je  me  fais  un  mérite  de  citer  fouvent ,  de  copier 
même,  le  Traité  des  Semis  &  Plantations  ,  donné  par  M.  Du- 
hamel. L'ayant  comparé  avec  ce  qui  a  été  publié  de  mieux 
fur  cette  matière ,  je  n'ai  rien  trouvé  d'auffi  complet  ni  d'auffi 
exalt. 

I   I   I. 

Le  choix  des  Arbres  pour  planter  dépend  beaucoup 
de  Y  utilité  quon  sypropofe.  Dans  des  jardins  de  pro- 
preté ,  ou  des  parcs  peu  étendus  ,  on  plante  par  pré- 
férence les  arbres  qui  peuvent  produire  un  bel  effet 
par  la  beauté  de  leur  feuillage ,  l'éclat  de  leurs  fleurs , 
la  forme  de  leur  tige  &  de  leur  tête  ;  &  ceux  qui 
fouffrent  le  croiffant  &  les  cifeaux  ,  pour  former 
des  portiques  ,  des  cloîtres  ,  des  paliffades  ,  des 
tonnelles  :  en  un  mot  dans  ces  cas  ,  qui  ne  peu- 
vent jamais  faire  des  objets  d'une  grande  étendue  , 
on  s'occupe  ordinairement  plus  de  l'agréable  que 
de  l'utile. 

Mais  quand  on  entreprend  de  grandes  planta- 
tions ,  il  faut  s'attacher  aux  arbres  dont  le  débit 
eft  le  plus  avantageux.  A  portée  des  arcenaux  de  la 
Marine ,  des  chantiers  de  conftruction  ,  ou  des  éta- 
bliffemens  qui  exigent  de  grands  édifices ,  on  plan- 
tera des  chênes  qu'on  laiffera  croître  en  futaie  :  le 
châtaignier  ,  le  pin  ,  le  fapin  ,  font  encore  d'un 
grand  ufage  pour  les  charpentes.  On  conlomme 
beaucoup  de  bois  blancs  pour  les  fabots ,  dans  les 
Provinces  où  il  y  a  quantité  de  pierres  ;  furtout  du 
JiUx.  Tous  les  bois  qui  peuvent  fournir  du  mer- 
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rain ,  des  échalas  ,  des  cerceaux ,  des  oziers ,  font 
précieux  dans  les  pays  de  vignobles  :  A  portée  des 
forges  ,  des  mines ,  &  de  quantité  d'ufines ,  ce  font 
les  bois  propres  à  faire  du  charbon.  Il  faut  avoir 
de  quoi  fournir  à  une  grande  confommation  de 
bois  à  brûler ,  dans  le  voifinage  des  verreries  ,  & 
aux  environs  des  grandes  villes  &  des  ports  où  fe 
font  des  embarquemens.  Les  bois  propres  à  faire 
de  la  fente  ou  autres  ouvrages  ,  dans  les  forêts 
même ,  font  d'un  bon  débit  prefque  par-tout  ;  & 
particulièrement  quand  on  en  a  le  débouché  par 
des  rivières  navigables.  Les  articles  de  ce  Diction- 
naire ,  où  il  eft  queftion  des  ufages  de  chaque  ef- 
pece  d'arbres ,  donnent  là  deffus  des  détails  très- 
étendus. 

Comme  les  garennes  Se  les  remifes  ne  font  que 
de  petits  objets  ,  on  peut  les  garnir  d'arbres  qui 
viennent  fort  vîte ,  ou  de  ceux  dont  les  fruits  atti- 
rent les  oifeaux.  Mais  il  eft  à  propos  de  femer 
fous  ces  efpeces  de  broffailles  ,  des  arbres  de  bonne 
effence  ;  qui  prendront  le  deflùs ,  &  formeront  des 
boqueteaux  utiles  ,  en  place  de  ceux  qu'on  n'avok 
d'abord  plantés  que  pour  l'agrément  de  la  chaflé. 

Les  avenues  ,  les  lifieres  qui  bordent  les  chemins 
&  les  pièces  de  terre  ,  les  quinconces  ;  doivent 
être  plantés  avec  des  arbres  de  grande  taille  ,  au- 
tant qu'il  eft  poflible.  Il  faut  encore  effayer  d'y 
mettre  différentes  efpeces  d'arbres  utiles  ck  agréa- 
bles :  &  ne  pas  fuivre  la  routine  ordinaire  ,  en  ne 
plantant  par-tout  que  deux  ou  trois  efpeces  d'ar- 
bres ;  fans  avoir  égard  à  la  nature  du  terrein  ,  à 
l'efpece  qui  peut  être  d'un  débit  avantageux ,  ni  à 
former  une  variété  qui  porte  fon  agrément. 

Tout  cela  eft  bien  expliqué  dans  le  premier  Livre 
du  Traité  des  Semis  &  Plantations  ,  chapitre  III. 
art.  II ,  &  fuivans.  Voyez  encore  les  quatrième , 
feptieme  &  huitième  chapitres  du  fixieme  Livre. 

Lorfqu'on  veut  avoir  de  beaux  fruits  ,  ôc"  en  jouir 
promptement ,  on  prend  des  arbres  greffés  fur  coi- 
gnaflier  ,  qui  font  les  meilleurs  pour  les  arbres  nains. 
Le  fruit  que  donnent  les  greffes  fur  franc  eft  pref- 
que toujours  petit  &  peu  coloré. 

On  doit  éviter  de  mettre  dans  des  terres  fortes 
les  arbres  greffés  fur  franc  :  ils  y  donnent  beau- 
coup de  bois  ;  &  ne  le  mettent  à  fruit  que  très- 
tard. 

Foye{  Fruit. 

I  V. 

Il  y  a  plufieurs  Manières  de  former  un  plant  d'ar- 
bres. On  en  répand  les  femences  en  terre  :  ou  on 
arrache  le  plant  avec  fes  racines ,  pour  le  tranfpor- 
ter  ailleurs. 

Que  l'on  veuille  planter  des  allées ,  des  quin- 
conces ,  des  avenues ,  des  haies  ,  des  paliffades  ,  ou 
même  des  mafîifs  de  bois  ;  on  aura  toujours  plus 
de  fatisfaction  des  arbres  tirés  de  pépinières  que 
l'on  a  cultivées  foi-même  ,  que  de  ceux  qu'on 
acheté  des  Jardiniers  ou  des  Planteurs.  Mais  comme 
on  fe  trouve  fouvent  forcé  d'avoir  recours  à  ces 
marchands  pour  avoir  foit  du  plant  foit  des  arbres  , 
voici  des  obfervations  qui  peuvent  guider  dans 
X achat ,  &  les  précautions  qu'il  convient  de  pren- 
dre pour  le  tranfport  des  arbres  quon  ejl  obligé  de 
tirer  des  pépinières  éloignées.  Ces  précautions  ,  affez 
fimples  ,  font  fi  importantes  ;  que ,  faute  de  les 
avoir  prifes  ,  on  voit  quelquefois  de  grandes  plan- 
tations manquer  entièrement. 

1.  On  cherchera  une  pépinière  la  moins  éloi- 
gnée que  faire  fe  pourra  ;  dans  l'intention  de  di- 
minuer ladépenfe  du  tranfport ,  &  d'avoir  des  arbres 
qui  reprenneut  plus  aifement.  Il  faut  néanmoins 
qu'elle  foit  dans  un  bon  fond. 
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Ii  eft  à  dcfir er  que  l'on  foit  à  portée  de  choifir  haut  en  forte  que  le  buiffon  ou  l'efpalier  ne  puiffent 

clans  beaucoup  de  pépinières.  Pas  commencer  à  fix  ou  fept  pouces  de  terre. 

2.  Il  eft  de  la  prudence  de  ne  pas  déclarer  corn-  10.  L'écorce  de  la  tige  ,  des  branches  &  des  ra- 
bien  on  veut  avoir  d'arbres  ;  jufqu'à  ce  que  l'on  ait  meaux  ,  dans  tout  jeune  arbre  ,  doit  être  vive  & 
vu  &  compté  dans  la  pépinière  ce  qui  s'y  trouve  unie  :  outre  cela  brillante  dans  le  chêne ,  le  hêtre 
de  convenable.  le  châtaignier ,  le  frêne  ,  le  charme ,  &c.  Mais  on 

3 .  Prefque  tous  les  Cultivateurs  veulent  que  doit  ne  pas  être  furpris  de  la  trouver  grife  &  terne 
l'arbre  qu'on  deftine  à  être  nain  ou  en  efpalier  ,  dans  l'orme  &£  l'érable  ;  ce  qui  n'empêche  point  de 
ait  un  feul  brin  &  une  feule  greffe.  D'autres  pré-  diftinguer  fi  elle  eft  vive  ou  non  :  fa  bonne  couleur 
tendent  que  l'efpalier  &  le  buiflbn  fe  forment  mieux  eft  toujours  foncée  dans  les  uns  &  les  autres, 
quand  l'arbre  étoit  déjà  garni  de  branches  par  le  Les  chancres  ,  les  ulcères ,  la  gomme  ,  la  moufle  , 
bas  dans  la  pépinière.  On  voit  néanmoins  journel-  les  lichen ,  dénotent  que  l'arbre  aura  un  fuccès  très- 
lement  que  quand  il  n'y  a  qu'une  tige  nue  ,  &  bien  douteux. 

droite  ,  les  nouveaux  jets  font  plus  difpofés  à  pren-  1 1 .  Une  obfervation  importante  eft  que  les  ar- 
dre telle  forme  que  l'on  veut  :  &  la  plupart  de  ceux  bres  aient  de  gros  boutons  bien  formés.  Perfonne 
que  donnent  les  vieilles  branches ,  viennent  confu-  n'ignore  que  c'eft  d'où  proviennent  les  nouvelles 
fément ,  enforte  que  l'on  eft  obligé  de  faire  des  plaies  branches ,  les  feuilles ,  les  fleurs ,  &  par  conféquent 
&  que  l'arbre  ne  fe  façonne  &  ne  donne  du  fruit  les  fruits  :  Voye^  B  O  U  T  O  N.  Il  fera  donc  à  propos 
qu'avec  lenteur.  d'arracher  quelques  boutons  ,  pour  voir  s'ils  font 

4.  Que  la  tige  foit  branchue  ,  ou  non  :  cela  eft  bien  verds. 

indifférent  pour  le  plant  de  forêt  que  l'on  deftine  Je  parle  de  boutons  ;  parce  qu'il  n'y  a  plus  de 

à  garnir  des  pépinières  ,  remplir  des  maflifs  ,  ou  feuilles  fur  la  plupart  des  efpeces  dans  le  tems  qu'on 

faire  des  paliflades.  Car  on  ne  peut  gueres  fe  dif-  les  tire  des  pépinières.  Ce  tems  eft  toujours  depuis 

penfer  de  le  réceper ,  comme  il  fera  dit  ailleurs.  que  la  fève  eft  entièrement  paflee  ,  jufqu'à  ce  que 

5.  Il  faut  que  tout  arbre  de  tige,  quoique  bran-  les  boutons  foient  prêts  à  s'ouvrir.  On  eft  partagé 
chu ,  ait  dans  la  pépinière  un  beau  port  relative-  fur  le  choix  de  l'automne  ou  de  la  fin  de  l'hiver  : 
ment  à  fon  efpece  ;  &  que  l'on  y  apperçoive  de  la  les  avantages  ou  délàvantages  qu'il  peut  y  avoir  à 
difpofition  à  bien  former  fa  tête.  planter  dans  l'une  ou  l'autre  faifon  feront  difcutés 

On  rebutera,  même   en  achetant  de  la  char-  dans  l'article  Plantation. 
mille  ou  de  l'ormille  pour  former  des  paliflades  ou  1 2.  Ayant  marqué  les  arbres  que  l'on  choifit , 

pour  élever  en  grand ,  tous  les  pieds  dont  les  jeunes  &:  le  prix  étant  fait ,  on  les  rogne  ,  on  les  étiquette  ; 

branches  tendent  à  fe  courber  vers  le  bas  ;  contre  &  on  en  dreflé  un  état ,  pour  qu'il  n'arrive  point 

l'ordre  naturel  :  il  eft  impoflible  d'en  faire  de  beaux  de  confufion.  Voye^  Pépinière.  On  les  fait 

arbres.  enfuite  arracher  &  tranfporter  avec  les  attentions 

Les  branches  doivent  être  vives  ,  fortes  ;  &,  indiquées  ci-après, 
autant  qu'il  eft  poflible,  rapprochées  les  unes  des  13.  Quand  on  ne  pourra  pas  aller  choifir  par  foi- 
autres  :  ce  port  eft  toujours  le  plus  agréable.  même  dans  une  pépinière  ,  on  exigera  que  le  ven- 

6.  Le  bois  de  l'année  doit  être  vigoureux.  On  re-  deur  mette  le  nom  de  l'efpece  fur  chaque  pied  ou 
butera  les  arbres  qui  n'en  ont  point ,  ou  qui  n'ont  fur  chaque  paquet  ;  &  qu'il  en  garantiffe  la  vérité, 
pouffé  que  foiblement.  Confultez  un  petit  ouvrage  de  M.  Duhamel ,  inti- 

L'extrémité  du  jeune  bois  noire  &  amortie  an-  tulé  Avis  pour  Le  transport  des  Arbres  &c.  Edit.  de 

nonce  un  arbre  dépourvu  de  vigueur.  1753  ,  depuis  le  n.  12  jufqu'au  22. 

7.  Le  plus  gros  plant  n'eft  pas  toujours  le  meil-  Je  donne  ,  dans  l'article  Plantation  ,  les 
leur  ,  foit  pour  élever  dans  la  bâtardiere ,  foit  pour  fignes  qui  doivent  caractérifer  un  arbre  pour  qu'il 
mettre  en  place.  Il  faut  néanmoins  éviter  d'en  ache-  foit  en  bon  état  quand  il  arrive  de  la  pépinière  au 
ter  de  trop  petit.  Il  vaudroit  mieux  en  femer ,  que  lieu  de  fa  deftination. 

d'en  prendre  qui  ne  feroit  levé  que  de  l'année  précé-  l4-  Comme  le  fuccès  d'un  arbre  dépend  effen- 

dente.  tiellement  de  l'état  des  racines  ,  on  doit  avoir  atten- 

Le  plant  venu  de  groffes  femences  (  comme  t*011  qu'elles  foient  ménagées  le  plus  qu'il  eft  pof- 

noyer,  chêne  ,  marronier  ,  châtaignier  ,  )  doit  être  fible.  Prefque  tous  ,  foit  Arracheurs  foit  Jardiniers, 

au  moins  gros  comme  le  pouce  ,   dans  la  pépinière.  ne  le  donnent  pas  la-peine  de  faire  des  trous  fuffifans 

Celui  de  charme ,  d'érable ,  de  poirier ,  de  pom-  pour  que   l'arbre  &  les  racines  fe  dégagent  de  la 

mier ,  &  autres  arbres  qui  portent  des  femences  terre  prefque  fans  aide.  Aufli ,  en  arrachant  l'arbre 

menues ,  eft  bon  quand  fa  groflêur  eft  à  peu  près  avec  violence ,  ne  manquent-ils  gueres  d'éclater , 

comme  celle  du  doigt.  Lorfque  ces  arbres  doivent  écorcher ,  ou  rompre  ,  les  meilleures  racines.  Con- 

être  tenus  bas  ,  on  peut  les  prendre  plus  menus.  falte{  l'article  Plantation. 

Les  .arbres  de  haut-vent  deftinés  à   être  plantés  II  y  a  peu  de  perfonnes  qui  puiffent  être  préfentes  ■ 

en  allées  ou  en  avenues  ,  doivent  avoir  le  tronc  à  YArrachis  de  leurs  arbres.  Soit  affaires ,  foit  éloi- 

bien  droit ,  huit  à  dix  pieds  de  haut ,  &  fept  à  neuf  gnement  ,  foit   autres   occupations  ceconomiques 

pouces  de  groffeur.  qui  méritent  dans  le  même  tems  l'œil  du  maître , 

Les  pommiers  greffés  fur  paradis  doivent  avoir  il  faut  s'en  rapporter  à  d'autres  pour  une  grande 

le  bas  de  la  tige  gros  d'un  à  deux  pouces.  partie  de  celle-ci  quand  on  veut  faire  une  planta- 

8.  Le  bon  âge  pour  tirer  de  la  pépinière  les  arbres  tlon  considérable.  On  recommandera  donc,  à  l'é- 
fruitiers  de  toute  efpece  ,  eft  de  trois  à  quatre  ans.  gard  du  plant ,  de  le  fouiller  avec  la  pioche  ,  au  lieu 
Plus  jeunes  ,  ils  tardent  trop  à  garnir  un  efpalier  ou  de  le  tirer  à  la  main  comme  on  fait  ordinairement  ; 
à  former  leur  buiffon.  Plus  vieux ,  ils  font  rarement  de  le  livrer  dans  la  même  journée  qu'il  aura  été 
bien  ,  à  moins  que  ce  ne  foient  des  plein  vent.  tiré  de  terre  ;  &  de  ne  pas  laiffer  les  racines  expo- 

9.  On  prendra  garde  que  la  greffe  des  baffes  tiges  fées  au  hâle  ou  au  foleil.  Cette  dernière  précaution 
ait  bien  recouvert  le  fujet  :  c'eft  une  marque  de  vi-  e^  Surtout  peu  embarraffante  dans  les  bois  ;  où  on 
gueur.  ne  manque  ni  d'herbe  ni  de  moufle  pour  couvrir 

En  général,  on  examinera  fi  l'endroit  de  la  greffe  le  plant  à  mefure  qu'on  l'arrache.  On  fera  encore 

n'eft  pas  étranglé  ;  Si  l'arbre  n'eft  point  greffé  fi  bas  plus  lùr  que  tout  cela  s'obferve ,  fi  on  peut  vifiter 

que  l'on  foit  obligé  d'enterrer  la  greffe ,  ou  trop  Souvent  les  ouvriers  ;  &  fi  on  y  emploie  des  jour- 
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naliers.   II  eft  de  la  bonne   ceconomie  de  fçavoir  &  comme  par  gazons.  Il  confeille  de  l'arracher  doit- 

faire  certaines  dépenfes  qui  préviennent  des  pertes  cernent  fans  la  rompre ,  &  de  ne  la  deffécher  ni 

&c  aflurent  un  profit.  mouiller.  Elle  dure  ainfi  plufieurs  mois  fans  mourir  ; 

15.  Si  le  bois  ou  la  pépinière  dont  on  tire  du  &  coniérvc  les  plantes  par  fa  fraîcheur.  Confultez 

plant  font  fort  éloignés ,  cette  circonftance  exige  les  nn.  26  &  27  du  même  Avis. 

un  furcroît  d'attention  de  la  perfonne  chargée  de  En  Amérique  on  peut  employer  au  lieu  de  moufle 

l'envoi.  ce  qu'on  y  appelle  Barbe  d'EJ'pagnol.  Des  feuilles 

Quelques-uns  prefcrivent  d'ôter  alors  foigneu-  lèches  de  bananier  peuvent  encore  fervir  à  enve- 

fement  la  terre  d'autour  des  racines ,  &  d'arracher  lopper  les  arbres  :  ils  s'y  confervent  bien. 

le  chevelu  :  deux  opérations  nuifibles.  La  terre  qui  17.  Lorfqu'on  chargera  les  bottes  fur  des  bêtes 

refte  autour  des  racines ,  les  conferve  julqu'au  mo-  de  fomme  ou  fur  des  voitures ,  on  mettra  du  pefat 

ment  de  les  planter.  En  arrachant  le  chevelu  ,  on  ou  des  bouchons  de  paille  à  tous  les  endroits  où  les 

fait  à  l'arbre  une  infinité  de  petites  plaies  qui  peu-  tiges  pourroient  frotter  les  unes  contre  les  autres , 

vent  contribuer  à  fon  dépériffement  :  au  lieu  qu'en  ou  contre  quelques  corps  durs  qui  les   écorche- 

différant  jufqu'à  ce  qu'on  le  replante  à  demeure,  roient. 

il  répare  cette  perte  avec  avantage.  Ces  bottes  s'arrangent  bien ,  en  couchant  le  menu 

Il  vaut  mieux  ,  dès  que  les  arbres  font  arrachés ,  bout  des  unes  fur  le  gros  bout  des  autres  ,  6c  met- 

vifiter  les  racines  ;  &  fi  elles  ne  lont  pas  faines  &  tant  des  bottes  de  petits  arbres  entre  les  groflès. 

jeunes  ,  rebuter  les  arbres  quand  on  a  de  quoi  choifir.  Les  voitures  étant  chargées,  il  eft  à  propos  de 

Sinon  ,  l'on  coupera  celles  qui  le  trouveront  écor-  recouvrir  le  tout  avec  du  genêt ,  de  la  bruyère  ,  ou 

chées  ,  forcées ,  éclatées  ,  ou  rompues  ;  ayant  l'at-  quelque  autre  litière  ;  &  par  deflus  étendre  une  toile 

tention  de  ménager  le   plus   de  longueur  qu'il  eft  ou  banne  retenue  en  plufieurs  endroits  par  des  cordes 

poffible  ,  pour  que  les  bonnes  racines  ne  foient  pas  qui  croifent  les  bottes  d'arbres  ,  &  attachées  aux 

trop  courtes  quand  on  fera  obligé  de  les  rafraîchir  limons  par  les  deux  bouts, 

en  replantant.  Au  moyen  de  ces  précautions  ,  les  arbres  peu- 

On  rognera  enfuite  les  branches  ,  &  même  au-  vent  refter  aflez  longtems  en  route  ,  6c  être  tranf- 

tant  de  la  tige  qu'il  fera  néceffaire  ,  pour  la  com-  portés  fort  loin  ;  fans  trop  fouffrir  de  la  privation 

modité  du  tranfport.  Mais  fi  le  tranfport  n'eft  pas  de  la  terre , .  ni  être  endommagés  par  le  haie  ,  la 

fort  éloigné  ,  &  qu'on  charge  les  arbres  à  dos  de  pluie  ,  ou  la  gelée. 

cheval  ou  fur  des  voitures  ,  fans  les  encaifier  ;  on  18.  Quand  il  s'agit  d'arbres  précieux  ;  ou  de  ceux 

fera  très-bien  de  lahTer  beaucoup  de  branches.  Le  qui  reprennent  difficilement  (  tels  que  l'If ,  le  Pin  , 

châtaignier ,  le  pin  ,  6c  le  fapin  ,  ne  iouffrent  pas  le  Sapin  )  ;  ou  enfin  d'arbres  qui  doivent  être  en- 

qu'on  racourcifle  leurs  tiges.  voyés  fort  loin  :  il  eft  à  propos  d'emballer  les  bottes 

Les  arbres  ainfi  parés  doivent  être  mis  tout  de  avec  de  la  toile  ;  ou  encore  mieux  de  les  arranger 
fuite  allez  avant  dans  une  terre  meuble ,  à  l'ombre ,  dans  des  cailles.  M.  Duhamel  a  reçu  des  lapins  en- 
mais  toujours  â  l'air  :  &  on  ne  les  en  tirera  qu'au  caifiés  ,  un  lit  d'arbre  6c  un  lit  de  mouhe  ,  qui  ont 
moment  du  départ.  Conlultez  Y  Avis  de  M.  Duha-  prefque  tous  repris.  On  peut  aufii  envelopper  les 
mel  fur  le  tranfport  des  Arbres  ,  n.  42  &  49.  racines  de  chaque  arbre  avec  la  moufle  retenue  par 

16.  Pour  les  tranfporter,  on  les  arrange  par  bottés  des  liens  de  grand  jonc  des  marais ,  6c  les  arranger 

plus  ou  moins  grolles  fuivant  la  force  des  arbres  tout  près  les  uns  des  autres  dans  des   cailles.  Les 

6c  la  manière  dont  ils  doivent  être  voitures.  Il  faut  arbres  trop  délicats  pourroient  être  levés  avec  leur 

avoir  foin  de  bien  entrelacer  les  racines  les  unes  motte ,  qu'on  envelopperoit  d'un  morceau  de  linge 

dans  les  autres ,  afin  que  les  troncs  s'approchent  ou  d'étoffe  lié  auprès  de  la  tige  :  6c  ces  mottes 

le  plus  qu'il  lera  pollible.  On  lie  les  bottes  avec  des  étant  bien  ferrées  les  unes  contre  les  autres  au  fond 

harts  :  6c  on  met  un  peu  de  foin  fous  ces  liens  pour  d'une  caiffe  ,  on  les  afîujettiroit  par  denus  avec  un 

qu'ils  n'ofrenfent  pas  l'écorce.  grillage  de  bois  ;  on  retiendroit  les  tiges  avec  de 

Quand  ce  lont  de  petits  arbres,  on  les  bêchevete;  petits  liens  qui  répondroient  aux  bords  de  la  caille; 

comme  dilent  les  Jardiniers  :  c'eft-à-dire  qu'on  pôle  6c  après  avoir  cloué  le  deflus  de  la  caif  e  ,  on  y 

alternativement  l'extrémité  d'un  tronc  lur  les  raci-  perceroit  plufieurs  trous.  Voyez  la  Phyf.  des  Arbres  , 

nés  d'un  autre  .arbre.  Tom.  II.  pag.  215.  M.  Duhamel  circonltancie  di- 

Des  qu'une  botte  eft  liée ,  on  fourre  des  poignées  verles  précautions   intéreffantes   pour  la  manière 

de  moulle ,  fans  la  fouler  ,  entre  toutes  les  racines  ;  d'encaifler  6c  emballer  les  arbres  qui  parlent  la  mer  , 

ou  des  bouchons  de  paille  bien  broyée  entre  les  dans   l'on  Avis  fur  le  tranfp.  des  Arbr.  ^  nn.   26 , 

mains  &    un    peu  humide;  enforte  que  tous  les  27,  55,  56,  57,  62,  63,  107,  119,   167,  188 

vuides  fe  trouvent   bien  remplis.  Puis,  fans  per-  jufqu'au  200  ,  303  ,  339  ,  &c.  Il  avertit  encore, 

dre  de  tems ,  on  enveloppe   les   racines  avec  du  n.  28  ,  que  dans  prefque  tous  les  cas  d'emballage  , 

pefat  ,  ou  de  la  paille  longue  ;  à  une  épaifleur  fuf-  on  doit  ôter  les  feuilles  ,  parce  qu'elles  occafion- 

filante  pour  qu'on  n'apperçoive  aucunes   racines,  neroient  de  la  fermentation   &  de  la  pourriture  ; 

Si  les  troncs  étoient  enveloppés  de  même  en  en-  mais  que  ce  retranchement  doit  être  fait  en  les  cou- 

tier  ,  ils  courroient  moins  de  rilque  d'être  écor-  pant  avec  des  cifeaux  ,  non  en  arrachant, 

chés  fur  les  voitures.   Mais   attendu  que   la  con-  Dans  les  nn.  58,59,60,61,   125  jufqu'à  130» 

fervation  des  racines  eft  encore  plus  importante,  &  201  ;  M.  Duhamel  donne  des  avis  pour  les  foins 

on  doit  y  donner  une   attention  particulière  :  car  '«que  l'on  doit  prendre  de  ces    cailles  dans  la  tra-> 

les  Jardiniers  lont  fujets  à  envelopper  les  troncs  verfée  de  mer. 

avec  de  la  paille,  &  laiffer  les  racines  à  découvert;  19.  Il  y  a  des  arbres  particulièrement  rares  ;  ou 

quoiqu'il  loit  plus  effentiel  de  les  garantir  du  haie ,  qu'on  ne  peut  tranfporter  que  pendant  l'été  ,  6c 

de  la  pluie  ,  &  de  la  gelée ,  que  le  refte.  M.  Duha-  en  médiocre   quantité.   M.  Duhamel  confeille  de 

mel  conleille  même  (  Avis  fur  le  tranfport ,  n.  53  )  faire  des  caiffes  qui  ne  contiennent  que  les  racines 

d'entourer  de  mouhe  tout  le  paquet  des  arbres  qui  &  de  la  terre  ;  on  enfermera  le  refie  des  arbres 

doivent  faire  un  trajet  de  mer.  dans  des  cages  revêtues  de  capuchons.  C'eft  la  ma- 

La  plus  longue  mouhe  6c  qui  eft  bien  verte  ,  paffe  tiere  des  troifieme  6c  quatrième  Se&ions  de  l'Avis 

pour  la  meilleure.   M.  Duhamel  (  n.  24  )  préfère  fur  le  tranfp.  des  Arbres. 

néanmoins  celle  qu'on  arrache  avec  un  peu  de  terre,  La  cinquième  Section  détaille  une  manière  d'en* 
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voyer  tout  à  la  fois  un  plus  grand  nombre  d'arbres  en- 
fermés tous  entiers  &  garnis  de  terre  dans  des  cailles  V     I. 
d'une  conftrudion  particulière  :  qui  peuvent  être 

chargées  fur  des  charettes  ou  fur  des  chevaux  ,  fubir  Quoique  la  vigueur  &  la  durée  des  arbres  dé- 

les  fecouffes  d'un  chemin  long  &  rude  ,  être  déran-  pende    de  leur  bonne  conftitution  ,  de  l'état  des 

gées ,  renverfées  ,  changées  de  voiture ,  fans  que  branches  &  des  racines ,  de  i'expofition  avantageufe 

les  arbres  en  reçoivent  de  préjudice,  où  ils  font  plantés ,  de  la  qualité  du  terrein ,  &  des 

foins  qu'on  leur  a  donnés  ;  on  augmente  encore  l'a- 

V.  bondance  de  leur  fève  par  des  engrais.  Cette  pra- 
tique n'eft  d'ufage  que  pour  les  arbres  fruitiers  :  car 

Ces  arbres  exotiques  étant  arrivés  à  leur  deflination  ,  la  dépenfe  de  fumer  grand  nombre  d'arbres  eft  trop 

on  met  foit  les  caiffes  foit  les  racines  empaquetées  ,  confidérable  pour  qu'on  l'emploie  dans  la  culture 

telles  qu'elles  font ,  en  terre  jufqu'au  tems   de  les  des  bois. 

planter.  On  pare  un  peu  ces  arbres  ;  on  leur  donne  Quelquefois  lorfqu'on  veut  fumer  de  grands  ar- 

de  l'air ,  du  foleil ,  ou  de  l'eau  ,  fuivant  qu'ils  en  bres  ,  on  les  déchauffe  en  automne  ,  en  creufant  à 

ont  befoin.  Confultez  le  n.  131  &  les  fuivans  juf-  un  demi-pied  de  profondeur  &  quatre  ou  cinq  pieds 

qu'au  135,  de  \ 'Avis  furie  tranfp.  des  Arbres.  autour  de  la  tige  ,  fuivant  la  groffeur  ;  puis  on  em- 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  :  il  ne  faut  pas  ,  comme  plit  ce  trou  avec  du  fumier  bien  gras  &  bien  con- 

on  le  pratique  ordinairement ,  défaire  les  bottes  ,  fommé  ,  qui  cependant  foit  toujours  à  un  pied  de 

ni  mettre  les  arbres  dans  des  celliers  ou  des  oran-  diftance  de  l'arbre.  Un  mois  après  on  jette  fur  ce 

geries ,  pas  même  fous  des  hangards  ;  il  leroit  pré-  fumier  les  gazons  qui  couvroient  l'endroit  creufé  ; 

férabledeles  lahTer  à  l'air  tout  emballés,  &  jetter  &  la  terre  par  deffus.  Cette  opération,  faite  tous 

de  la  paillé  par  defîùs.  Mais  il  vaut  mieux  les  re-  les  deux  ans  ,  procure  (dit-on)  quantité  de  beau 

planter  fur  le  champ  ,  &:  ne  défaire  les  bottes  qu'au  fruit. 

fur  &  à  mefure  qu'on  met  les  arbres  en  terre  ;  fi  On  fçait  que  la  pluie  &  la  neige  font  au  nombre 

on  laiffoit  les  arbres  expofés  feulement  un  jour  à  des  meilleurs  engrais.  Il  y  a  des  Cultivateurs  qui, 

la  gelée  ,  à  la  neige  ,  au  hâle  ,  ou  à  la  pluie  ,  ils  au  lieu  de  répandre  du  fumier  au  pied  des  arbres  , 

mourraient  pour  la  plupart.  les  déchauffent  pareillement  en  Novembre ,  &c  laif- 

Dans  le  cas  où  il  eft  impofïïble  de  les  planter  fent  leurs  racines  prelque  à  découvert ,   s'imbiber 

auffitôt  après  leur  arrivée  ,  il  faut  les  aubiner  ;  c'eft-  de  toute  l'humidité  ,  &  la  terre  s'engraiffer  de  cette 

à-dire,  faire  en  terre  une  grande  tranchée  ;  les  y  même  humidité  &  de  la   neige,  jufqu'au  mois  de 

arranger  détachés  tout  près  les  uns  des  autres  ;  re-  Mars  qu'ils  y  rejettent  la  terre.  On  doit  néanmoins 

couvrir  leurs  racines  avec  de  la  terre  meuble  ou  du  ne  fuivre  cette  méthode  que  dans  des  terreins  fecs. 

terreau  de  vieille  couche  ,  comme  fi  on  les  plantoit  Dans  tout  autre  ,  il  faut  rechaufler  l'arbïe  au  mois 

à  demeure  ;  &  ne  les  retirer  de  cette  tranchée  que  de  Janvier  ;  &  il  eft  à  propos  d'ufer  de  cette  même 

pour  les  mettre  fur  le  champ  à  la  place  où  ils  de-  précaution  dans  les  terres  féches  ,  loriqu'il  y  a  ap- 

vront  relier.  Les  grands  arbres  fe  placent  ordinai-  parence  d'un  hiver  rigoureux, 
rement  debout  dans  la  tranchée.   Mais   on  la  fait  L'article  Plantation  indique  une  méthode 

peu  profonde  pour  les  petits  arbres  :  on  les  y  cou-  d'amender  plus  fûre  ,  &  plus  analogue  à  la  nature 

che  ,  leurs  racines  bien  couvertes  de  terre.  Suivant  des  arbres. 

les  nn.  145  ,  146  ,  &  147  de  l'Avis  fur  le  tranfp.  Quand  on  veut  rajeunir  des  arbres  greffés   fur 

la  tranchée  doit  s'étendre  du  levant  au  couchant  ;  coignafïier ,  on  les  déchauffe  ;  &  on  découvre  adroi- 

être  éloignée  des  grands  arbres  &  des  hautes  mu-  tement  les  racines  pour  les  raccourcir  à  quelques 

railles  ;  peu  expofée  aux  grands  vents  ,  encore  moins  pieds  près  des  tiges ,  faifant  la  coupure  en  pied  de 

à  l'humidité ,  à  moins  qu'on  ne  la  deftinât  pour  des  biche  &  par  deflbus  :  puis  on  y  met  du  fumier  , 

arbres  aquatiques.  Sa  longueur  ck  fa  largeur  doivent  comme  il  vient  d'être  dit.  Mais  ce  rajeuniffement 

être  proportionnées  à  la  quantité  d'arbres  que  l'on  ne  fe  fait  qu'au  printems.  On  rejette  tout  de  fuite 

veut  y  mettre  :  mais  elle  doit  avoir  plus  de  trois  les  gazons  &  la  terre  fur  le  fumier, 
pieds  de  fond  pour  les  grands  arbres.  Il  n'eft  pas  à  propos  de  fumer  les  pépinières  : 

Voye^  Bouture.  le  fumier   attire  des  vers  blancs  qui  rongent  les 

Les  étiquettes  ,  dont  j'ai  parlé  ci-deffus ,  doivent  racines  tendres.  D'ailleurs ,  les  racines  qui  naiffent 

être  comparées  avec  le  mémoire  que  l'on  a  gardé  &  fe  forment  dans  le  fumier  ne  font  jamais  condi- 

devers  foi.  En  détachant  les  arbres  pour  les  mettre  tionnées  comme  elles  doivent  l'être  dans  de  jeunes 

en  terre  ,  on  aura  grand  foin  de  ne  pas  les  con-  fujets  deffinés  à  être  tranfplantés. 
fondre  :  &  fi  l'étiquette  n'eft  que  fur  une  botte ,         On  voit  dans   les  Tranfacfions  Philofophiques  y 

il  faut  mettre  à  chaque  arbre  une  marque  ineffa-  n.  46  ,  art.  z  ,  une  obfervation  propre  à   rendre 

cable  qui  y  réponde  ;  &  cotter  fur  un  regiftre  ces  fufpect  l'ufage  des  fumiers  pour  les  arbres.  Il  y  eft  dit 

fortes  de  marques  &  leur  nombre  ,  avec  les  efpeces.  qu'un  trop  grand  accroiffement  &  le  trop  de  folidité 

Ce  qui  concerne  la  manière  de  planter  les  arbres ,  du  corps  de  l'arbre ,  l'empêchent  de  donner  beaucoup 

eft  un  article  confidérable  ;  qui  par  cette  raifon  ,  a  de  fruit  ;  qu'ils  peuvent  même  le  rendre  tout  -  à  -  fait 

dû  être  traité  féparément.  Voye{  Plantation,  ftérile.  La  preuve  de  cet  effet  eft  dans  le  remède  qu'on 

L'art  de  les  gouverner  enluite ,  &  d'y  employer  dit  y  avoir  apporté  avec  fuccès.  On  fait  des  incifions 

à  propos  les  labours  ;  de   procurer  l'accélération  profondes  &  tranfverfales  fur  l'écorce  qui  revêt  le 

ou  le  rallentiffement  de  la  fève  ;  changer  ou  per-  corps  &  les  principales  racines  ;  puis  on  fend  les 

feftionner  les  efpeces  ;  retrancher  certaines  parties  racines  fur  leur  longueur  ,  &  on  y  infère  quelque 

des  arbres  ;  les  aider  à  prendre  une  belle  forme  ,  chofe  capable   d'empêcher  la  réunion  de  la  plaie. 

&c.  eft  d'une  grande  étendue.  J'ai  partagé  ces  objets  :  Par  ce   moyen,  l'arbre  devient  bon,  en  perdant 

yoye[  Culture.  Boi  s.  Pépinière.  BÀ-  le  fuperflu  de  fubftance  qui  obftruoit  (es  organes. 

tardiere.   Taille.  Ebourgeonner.  Mais  on  ajoute  que  l'opération  demeure  fans  fuccès 

Arrêter.  Pincer.  Elaguer.  Réceper.  quand  elle  n'eft  faite  que  fur  le  tronc  feul  ou  fur 

Palisser.  Greffer.  Espalier.  Contre-  les  racines  ;  les   deux  parties  doivent  être  atta- 

Espalier.   Buisson.  Avenue.    Pa-  quées  enfemble.  Voyez  quelque  chofe  d'approchant 

MSSADE,  dans  Ja  phyfique  dts  Arbres  3  T.  1 1.  pag.  339. 

Vit, 
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efl  d'y  planter  par  cMance  &  fans  ordre  ,  des  bou- 

VII.  leaux  ou  des  marfeaux  ;  qui  par  leur  ombre  favo- 

riièront  l'accroiffement  des  autres  arbres  dont  on 

II  eft.  important  de  fçavoir  multiplier  les  efpeces  aura  répandu  la  graine, 

que  l'on  juge  être  les  plus  utiles.  On  peut  l'exécu-  Voyc{  Baliveau. 

ter  par  le  moyen  des  femences  ,  par  des  boutures  ,  M.  Duhamel  rapporte  nombre  d'exemples  d'ar- 

des  marcottes  ,  des'  drageons  enracinés ,  &  par  la  bres  dont  les  progrès  ou  le  dépériffement  ont  dû 

çreffe.  être  attribués  à  la  qualité  du  loi  :  Traité  des  Semis  ? 

Les  femences  font  le  moyen  le  plus  naturel ,  &  L.  IV.  ch.  13. 
prefque  toujours  le  plus  avantageux.  Mais  les  au-  Dans  des  endroits  montueux  &  en  pente  ,  le  fol 
très  manières  de  multiplier  donnent  fûrement  des  &  le  tuf  ont  quelquefois  des  lézardes  trop  pro- 
arbres de  la  môme  efpece  ou  variété  qii'on  a  em-  fondes  pour  que  les  racines  atteignent  la  terre  du 
ployée  pour  la  multiplication.  Les  femences  au  deffous  :  &  alors  les  arbres  tombent  en  langueur , 
contraire  font  fort  fujettes  à  varier  :  les  graines  ra-  malgré  la  bonté  du  terrein  fuperficiel  &  la  meil- 
maffées ,  par  exemple  ,  fur  le  même  orme ,  donne-  leure  culture.  Puis  donc  que  les  foins  que  l'on  ap- 
ront  des  arbres  dont  les  uns  auront  de  grandes  feuil-  porte  à  bien  planter  &  gouverner  les  arbres  ,  n'em- 
les  ,  d'autres  de  petites  ;  quelques  -  uns  les  auront  pèchent  pas  qu'il  en  meure  toujours  quelques-uns  : 
douces  au  toucher  ,  d'autres  fort  rudes  ;  les  uns  on  fent  l'importance  d'en  élever  à  part  qui  foient 
élèveront  leur  tige  fans  fournir  beaucoup  de  bran-  en  état  de  les  remplacer  &  d'égaler  leurs  voifins. 
ches    &  d'autres  fourniront  une  multitude  de  bran-  Voye^  BÂtardiere, 

chapes.  Ce  que  je  dis  de  l'orme  peut  s'appliquer  à  Lorfque  les  fucs  &  la  fubflance  d'un  arbre  font 

plusieurs  autres  efpeces  d'arbres.  viciés  par  la  faute  du  terrein  ,  on  voit  communé- 

Dans  certains  cas  ,  les  boutures  font  le  moyen  le  ment  la  tige  ou  les  branches  chargées  de  moufle  ou 

plus  expéditif  :  mais  toutes  les  efpeces  d'arbres  ne  d'autres  petites  plantes  parafites  ;  ou  bien  on  y  ap- 

fe  prêtent  pas  à  cette  forte  de  multiplication.  perçoit  une  efpece  de  gale   ou  teigne  ,  qui  ronge 

Il  y  en  a  peu  qui  fe  refufent  aux  marcottes  ,  î'écorce.  Les  jeunes  arbres  mouffeux  peuvent  fe  ré- 

pourvû  que  l'on  obferve  quelques  précautions.  Mal-  tablir  dans  un  terrein  qui  leur  convienne  :  &  il  y 

heureufement  cette  façon  de  multiplier   eft  fort  a  des  moyens  de  détruire  ces  plantes  qui  l'altèrent  : 

lente.  voy^  Mousse.  Pour  ce  qui  efl  de  la  gale  ou 

Les  furgeons  ou  drageons  enracinés  ,  qui  font  teigne  ;  les  arbres  qui  en  font  attaqués  doivent  être 

des  rejets  que  pkfieurs  efpeces  d'arbres  pouffent  arrachés  pour  brûler. 

de  deflus  leurs  racines  ;  fourniflént  une  multiplica-  On  doit  traiter  de  même  tout  arbre  qui  a  des 

tion  prompte  &c  peu  difficile.  veines  noires  &  mortifiées  entre  le  bois  &  I'écorce  : 

Si  en  ne  fe  propofe  que  de  multiplier  une  efpece  elles  font  les  annonces  du  chancre.  Voy.  Chancre. 

ou  une  variété  dont  on  fait  particulièrement  cas  ;  Les  ulcères  ,  &  en  général  Yextravajion  des  fucs  ,1 

on  peut  encore  y  employer  utilement  la  greffe.  les  excroiffances ,  font  des  maladies  de  conféquence 

Foyei  Semence.  Bouture.  Marcotte,  pour  les  arbres.  Voyez  Phyjîque  des  Arbres ,  T.  II. 

Drageon.  Greffer.  pages  339  ,  340-1-2. 

M.  Duhamel  y  dit  (  p.  341.  )  qu'un  coup  deyô- 

VIII.  Ml  vif  peut  occafionner  un  bourfoufflement  local 

clans  quelque  partie  des   arbres.  Pour  garantir  les 

1.  Après  que  les  arbres  ont  profité  en  groffeur  jeunes  arbres  de  haute  tige  contre  l'ardeur  du  fo- 
&;  en  étendue  ,  &  qu'ils  ont  donné  pendant  certain  leil ,  il  efl  utile  de  faire  un  cordon  de  paille  gros 
nombre  d'années  les  fruits  principalement  deflinés  comme  le  pouce  ,  &  les  en  entourer  depuis  le  pied 
à  leur  multiplication  ;  ils  tombent  dans  la  dégrada-  jufqu'aux  branches  ,  les  tours  bien  joints  les  uns 
tion  de  la  vieilleffe  ;  &  périffent ,  les  uns  plus  tôt ,  contre  les  autres  ,  mais  fans  trop  ferrer  la  tige ,  & 
les  autres  plus  tard.  Il  y  a  dans  l'intervalle  de  leur  les  tenir  en  cet  état  deux  ou  trois  ans  :  I'écorce 
durée  un  tems  où  il  convient  d'exploiter  les  arbres  s'y  conferve  très-fraîche  &  vive ,  &  l'arbre  n'efl 
de  fervice.  Voyez  le  Traité  des  Semis  ,  L.  VI.  ch.  8.  point  gêné  dans  fes  progrès.  Cet  expédient  le  dé- 
&  ci-deffous ,  article  Bois.  fend  encore  de  la  dent  des  animaux. 

2.  Les  arbres  qui  font  dans  un  état  de  dépériffe-  De  fortes  gelées  font  capables  de  produire  un 
ment  peuvent  fe  renouveller  par  le  récepage.  Voye^  pareil  bourfoufflement  ;  &  d'autres  maladies  :  dont 
R  É  c  E  p  E  R.  M.  Duhamel  traite  avec  foin  dans  le  deuxième  arti- 

Les  arbres  ,  dans  le  tems  même  de  leur  plus  cle  du  troifieme  Chap.  Liv.  III.  de  la  Phyjîque  des 

grande  vigueur ,  font  expofés  à  des  maladies  :  dont  Arbres.  Voyez  notre   article  Plantation. 

les  principales  font  occafionnées  ou  par  l'excès  d'hu-  Baliveau.  Gelée. 

midité  ou  de  féchereffe ,  ou  par  quelque  déprava-  Outre  les  plantes  parafites  ,  il  y  en  a  d'autres 

tion  du  terrein.  qui  occafionnent  des  maladies  &  le  dépériffement 

On  a  l'expérience  que  les  jeunes  arbres  périffent  des  arbres  en  leur  dérobant  la  nourriture.  Tels  fonî 

ou  croilfent  malades  &  languiflans  ,  dans  une  pépi-  plufieurs  Chiendents  ;  qui  s'établiffent  &  s'étendent 

niere  dont  le  fol  eft  trop  fec.  Ceux  qui  ont  été  dans  un  terrein  qu'on  n'a  pas  foin  de  bien  labou- 

élevés  dans  un  terrein  gras  &  humide  ,  ne  réuffif-  rer  jufqu'à  une  diftance  des  arbres  fuffifante  pour 

fent  pas  lorfqu'enlûite  on  les  plante  dans  des  ter-  que  les  racines  de  ces  plantes  traçantes  ne  puiflent 

reins  un  peu  fecs.  parvenir  à  celles  des  arbres.  Il  y  en  a  entre  autres 

Quelques  attentions  qu'on  apporte  à  bien  faire  une  efpece  dont  les  feuilles  font  larges  &c  rudes 
les  femis  de  bois  ,  il  fe  rencontre  toujours  des  pla-  comme  celles  du  fouchet ,  laquelle  trace  prodigieux 
ces  vuides  ;  où  le  peu  de  gland  qui  y  fubfifte  fe  fement  &  fait  périr  les  jeunes  arbres  qu'elle  envi- 
montre  languiffant.  Si  le  mal  vient  de  ce  que  l'eau  ronne. 

féjourne  trop  longtems  dans  ces  endroits ,  on  fera  Le  Sainfoin  ,  la  Luzerne  ,  &  autres    femblables 

enforte  de  lui  donner  un  écoulement  par  des  lai-  plantes  vivaces  qui  prennent  beaucoup  de  nourriture, 

gnées  ;  ou  bien  on  y  plantera  des  arbres  aquati-  épuifent  encore  les  arbres  plantés  au  milieu  d'elles  ; 

ques.  Mais  il  arrive  fouvent  qu'on  ne  fçait  à  quoi  fur-tout  quand  ils  n'ont  pas  affez  de  vigueur  pour 

attribuer  ces  fortes  de  clairières  :  alors  le  mieux  partager  le  fuc  de  la  terre ,  comme  les  arbres  de 

Tome  I,  X 
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différentes  tailles  fubfiftent  enfemble  dans  les  bois. 
C'eft  pourquoi  on  doit  ne  femer  de  ces  prairies 
artificielles  qu'à  quatre  toifes  des  arbres  :  le  refie 
du  terrein  peut  être  mis  en  plantes  annuelles.  Voye^ 
Baliveau. 

Encore  ces  dernières  peuvent-elles  nuire  aire  arbres 
jeunes  &  peu  vigoureux  ;  fi  on  n'en  laiffe  pas  la 
tige  ifolée  ,  à  la  diftance  d'un  efpace  quarré  de  deux 
pieds  de  côté. 

Il  y  a  des  animaux  qui  rongent  &  coupent  les 
plus  tendres  racines  :  tel  eft  le  Mulot. 

Les  Infeclzs  font  un  tort  confidérable.  Voye^ 
Chenille.  Hanneton.  Fourmi. 
Puceron.  Punaise.  Tigre.  Ver. 
Insecte,  &c  Tantôt  ils  font  périr  l'arbre  par 
les  racines  dont  ils  fe  nourriffent  ;  tantôt  par  les 
feuilles  dont  ils  le  privent  fubitement  ,  ou  en  dé- 
truifant  fes  bourgeons  ;  tantôt  s'infinuant  dans  le 
bois  d'un  arbre  vif,  dont  ils  brifent  le  tifîii  ,  ce  qui 
fait  que  l'arbre  meurt  ou  devient  plus  fujet  à  être 
rompu  par  le  vent. 

Nombres  d'autres  accidens  font  à  craindre  pour 
les  arbres.  Le  vent  les  rompt ,  les  déracine  ,  leur 
fait  prendre  une  mauvaife  forme  :  voye{  Arbre 
de  Lijiere.  Les  voitures  les  ébranlent  &  les  écorchent. 
Ils  ont  beaucoup  à  fouffrir  des  lapins  ,  des  chevaux , 
du  bétail ,  &  du  fauve  :  qui  foulent  les  jeunes  plants  , 
ébranlent  les  arbres  mal  affermis ,  enlèvent  l'écorcc 
délicate  ;  broutent  les  feuilles  ,  les  boutons  ,  &  le 
jeune  bois.  En  conféquence  ,  M.  Duhamel  veut  que 
l'on  faffe ,  dans  l'année  qui  fuit  celle  de  la  planta- 
tion d'une  avenue  ,  un  foffé  tout  le  long  des  files 
d'arbres  ;  èk  qu'on  en  rejette  la  terre  de  leur  côté. 
Ce  foffé  ,  que  l'on  cure  de  tems  à  autre  ,  étouffe 
l'herbe ,  tient  lieu  de  tout  labour ,  raffemble  auprès 
des  arbres  l'eau  des  pluies  utile  aux  racines  ;  il 
protège  les  arbres  contre  les  voitures  :  &  les  arbres 
buttés  par  fa  terre  le  trouvent  plus  fermes  pour 
réfifter  au  vent.  Voyez  le  Traité  des  Sem.  &  Plant. 
pages  135  ,  220  &  fuivantes  ;  &  les  deuxième  & 
quatrième  Chapitres  du  cinquième  Livre  :  M.  Du- 
hamel y  a  difeuté  l'avantage  &  le  défavantage  que 
peuvent  avoir  divers  moyens  propres  à  empêcher 
que  le  vent  n'abatte  ou  ne  rompe  les  arbres  ;  &  que 
le  bétail ,  le  fauve  ,  les  lapins  ,  les  paffans  ,  &  les 
malfaiteurs  ne  les  endommagent  :  avec  les  remèdes 
qu'on  peut  apporter  à  ces  accidens.  Çonjulte^  auffi. 
l'article  Bois. 

Les  plaies  qu'un  Cultivateur  intelligent  fait  aux 
arbres  par  la  Taille  ,  la  Greffe  ,  &c  ;  ne  peuvent 
caufer  de  dommage  :  il  fçait  y  apporter  le  remède. 
Confultez  la  Phyfique  des  Arbres  de  M.  Duhamel , 
L.  IV.  chap.  III.  art.  5.  Taille.  Greffer. 

Mais  il  y  a  d'autres  plaies  qui  endommagent  la 
fubftance  de  l'arbre.  Je  parle  de  celles  qu'occafionne 
la  négligence  ou  la  maî-adreffe  du  Cultivateur.  Ainfi , 
lorfque  pour  rétablir  une  allée  négligée  depuis  long- 
tems  on  y  fait  un  grand  élagage ,  les  groffes  bran- 
ches qu'on  ne  peut  fe  difpenfer  d'abattre  laiffent 
toujours  fous  la  cicatrice  qui  fe  forme  au  tronc , 
un  vuide  intérieur  ;  parce  que  le  nouveau  bois  ne 
fe  réunit  jamais  parfaitement  avec  l'ancien.  Voye^ 
Elaguer.  Taille.  Combien  de  racines  font 
endommagées  par  la  bêche  ;  éclatées  ,  rompues  en 
déplantant  !  Ce  font  autant  de  plaies  dangereufes 
fi  on  les  néglige ,  &  qu'elles  fe  trouvent  à  des  en- 
droits qu'on  ne  puifle  retrancher  fans  nuire  au  pied 
de  l'arbre. 

J  E  n'ai  pas  trouvé  occafion  de  placer  dans  le 
corps  de  cet  article  divers  détails  curieux  &  accom- 
pagnés de  vues  intéreffantes  concernant  les  arbres. 
Ils  font  diftribues  dans  les.  articles  F  E  U  1  L  L  E. 
Fruit.  Racine.  Fleur.  Branche.  Sève. 
Arrosement.  Jardin.  6-c 
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Mais  je  dois  ne  pas  omettre  d'avertir  que  M.  Du- 
hamel a  réuni  en  Tables  méthodiques  les  liftes  de 
quantité  d'arbres  confidérés  fous  le  rapport  fyfté- 
matique  qu'ils  ont  entre  eux  ;  1  °.  par  les  fleurs  ; 
20.  par  les  fruits  ;  30.  par  la  forme  &  la  pofition 
des  feuilles  ;  40.  par  les  faifons  dans  îefquelles  cha- 
que efpece  peut  embellir  nos  jardins.  Il  fuffit  d'an- 
noncer qu'elles  fe  trouvent  au  commencement  du 
Traité  des  Arbres  6-  Arbuflcs  ;  pour  que  les  Amateurs 
ne  négligent  pas  une  notice  ,  que  l'excellente  main 
dont  elle  vient ,  rend  précieufe. 

Arbre  en  bouquet.  Voyez  Buisson. 

Brin  /Arbre.  Voye^  Brin. 

A  R  B  R  E  à  Cire ,  ou  de  Cire.  Voyez  C  I R I E  R. 

Arbre  Conifire.  Les  Botaniftes  appellent  ainfi 
tout  arbre  dont  l'efpece  porte  des  fruits  faits  en 
cône.  Tels  font  le  Pin  ,  le  Sapin ,  le  Mélefe. 

Arbres  Délit  :  terme  d'Eaux  &  Forêts.  C'eft 
un  arbre  qui  a  été  coupé  en  fraude  ,  clandcftine- 
ment ,  &  contre  les  Ordonnances.  Voyez  l'Ordon- 
nance de  1669  fur  le  fait  des  Eaux  &  Forêts ,  Tit. 
17  ,  Art.  2  &  5  ;  Tit.  4  ,  Art.  8  &  10  ;  Tit.  7  , 
Art.  3  ;  Tit.  27 ,  Art.  24  ,  25  &  26  ;  Tit.  22  ,  Art. 
5  ;  Tit.  6  ,  Art.  7  ;  Tit.  32  ,  Art.  1  ;  Tit.  25  ,  Art. 
1 6  ;  Tit.  9  ,  Art.  7  :  le  Mémorial  Alphabétique  des 
Eaux  &  Forets  ,  Art.  DÉLITS. 

Arbre  encroué  :  terme  d'Eaux  &  Forêts.  C'eft 
un  arbre  qui  en  s'abattant ,  eft  tombé  fur  un  autre  , 
l'a  endommage  ,  &  y  a  engagé  fes  branches  de  ma- 
nière qu'on  ne  peut  abattre  l'un  fans  l'autre.  L'Or- 
donnance (  Tit.  1 5  ,  Art.  43  )  porte  que  »  Les  ar- 
»  bres  feront  abattus  enforte  qu'ils  tombent  dans 
»  les  ventes  fans  endommager  les  arbres  retenus  ,  â 
»  peine  de  dommages  &  intérêts  contre  le  Mar- 
»  chand  ;  &  s'il  arrivoit  que  les  arbres  abattus  de- 
»  meuraffent  encroués  ,  les  Marchands  ne  pourront 
»  faire  abattre  l'arbre  fur  lequel  celui  qui  fera 
»  tombé  fe  trouvera  encroué  ,  fans  la  permifïiort 
»  du  Grand-Maître  ou  des  Officiers  ,  après  avoir 
»  pourvu  à  l'indemnité  du  Roi.  « 

A  R  B  R  E  à  enyvrer.  Voyez  QUINQUINA. 

Arbre  en  eflant.  Dans  les  forêts  on  nomme 
ainfi  tout  arbre  qui  eft  debout ,  vivant ,  &  pre- 
nant accroiflement. 

ARBRES  Feuilles  blanches.  Voy.  A  L I  Si  E  R,  n.i. 

Arbre  de  Judée.  Voyez  SiliquastRum. 

ArbreA  Lijiere.  En  terme  d'Eaux  &  Forêts  , 
c'eft  un  arbre  laiffé  dans  les  ventes  ou  coupes  de 
bois  ,  entre  deux  pieds  corniers  ,  pour  fervir  de 
borne  &  d'alignement  à  la  coupe  permife.  Ces  ar- 
bres ifolés  font  fouvent  d'une  vilaine  figure  ,  parce 
qu'ils  éprouvent  dans  leur  jeuneffe  beaucoup  d'ac- 
cidens  ,  foit  par  la  dent  du  bétail ,  foit  par  la  gelée 
ou  la  grêle.  Mais  comme  ils  ne  font  point  rabou- 
gris par  effence  ;  ils  donnent  ordinairement  beau- 
coup de  femences  propres  à  former  de  beaux  arbres. 
On  remarque  auffi ,  que  leur  bois  fréquemment 
tourmenté  par  le  vent  ,  &  fans  ceffe  frappé  par 
un  air  libre  ,  devient  bien  plus  folide  &  plus  dur , 
que  s'ils  euffent  été  .renfermés  dans  une  futaie. 

C'eft  une  attention  utile ,  que  de  planter  dans 
les  maffifs  ,  du  côté  du  fort  vent ,  une  lifiere  de 
l'efpece  d'arbre  qu'on  fçait  être  la  plus  forte  pour 
réfifter  au  vent.  Confultez  le  Traité  des  Semis  6* 
Plantations  ;  pages  349,  350. 

Voyei  Lisière.  Arbre,  Art.  III. 

Arbre  réjineux.  C'eft  un  arbre  dont  il  fort 
une  réfine  ,  foit  naturellement ,  foit  par  des  inci- 
fions.  Tels  font  le  Sapin  ,  le  Térébinthe  ,  &c. 

ARBRE  retenu ,  ou  de  referve ,  eft  celui  qu'on 
excepte  dans  la  vente  de  ceux  qui  font  avec  lui 
dans  un  même  canton.  Le  Vendeur  les  marque 
ordinairement  ;  afin  qu'on  ne  les  abatte  point  par 
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mé«arde.  Tels  font  les  anciens  &  nouveaux  bali-  il  refte  un  fel  fort  blanc.  Cette  blancheur  eft  parfaite 
veaux  ,  les  pieds  corniers  ,  les  litières  ,  les  parois  ,  quand  le  fel  ne  contient  plus  de  parties  vitrioliques. 
&  quelques  arbres  d'élite  &  de  belle  venue.  Voye^  Il  peut  exciter  le  vomiffement ,  quand  il  participe 
Boises  défends.  encore  du  vitriol  ,  foit  martial ,  foit  cuivreux.  On 
Arbre  de  Fie.  Voyez  Thuya.  s'eft  appliqué  à  trouver  plufieurs  moyens  de  l'en 
ARBRE  :  terme  <P  Architecture  ,  de  Charpenterie  ,  féparer  :  Voye^  la  note  de  M.  Baron  ,  que  j'ai  déjà 
&c.  Groffe  pièce  de  bois  ,  qui  fait  la  principale  citée ,  &  la  Pharmacopée  de  Charas ,  pag.  684. 
partie  d'une  machine.  Tels  font  l'Arbre  d'une  grue  ,  ARC-EN-CIEL,  ou  Iris  :  Météore  aqueux, 
l'Arbre  d'un  preflbir  ,  l'Arbre  tournant  d'un  moulin,  en  forme  d'arc  ;  coloré  de  rouge  ,  d'orangé ,  de  jaune 
ARBRISSEAU  :  en  Latin  ,  Frutex.  Plante  clair  ,  de  verd ,  de  bleu  célefîe  ,  de  violet  indigo ,  & 
ligneufe ,  plus  petite  que  l'arbre  :  qui  ,  au  lieu  d'une  de  violet  pourpre ,  avec  les  nuances  intermédiaires 
tige  unique  ,  en  produit  fouvent  prefqu'au  fortir  de  ces  couleurs  primitives.  On  ne  l'apperçoit  que 
de  terre  un  grand  nombre  ,  qui  toutes  ensemble  for-  quand  on  a  en  face  un  air  chargé  de  gouttes  d'eau  „ 
ment  ce  qu'on  appelle  un  Buijfon.  Tels  font  le  cou-  fur  qui  les  rayons  du  foleil  forment  des  angles  ,  lef- 
drier  ,  le  troëne  ,  le  filaria  ,  l'anagyris  ,  le  jafmin  ,  quels  répondent  à  l'œil  du  fpeaateur  :  &  il  n'eft 
l'oranger ,  le  rofier  ,  les  lauriers  ,  &c  ;  qui  s'élèvent  pas  néceffaire  qu'il  pleuve  actuellement. 
à  plufieurs  pieds  en  hauteur.  On  voit  communément  deux  arcs  enfemble  ;  quel- 
Ainfi  que  les  arbres  ,  les  arbriffeaux  pouffent  en  quefois  davantage  :  qui  ont  ou  un  centre  commun  , 
automne  des  boutons  dans  les  aiffelles  des  feuilles,  ou  des  centres  différens.  L'arc  qui  a  le  moins  d'éten- 
Ces  boutons  le  développent  au  printems ,  &  s'épa-  due ,  eft  plus  vif  en  couleurs  ;  auffi  le  nomme-t-oir 
nouiffent  en  feuilles  &  en  fleurs.  Cette  différence ,  Axe  principal.  Plus  les  autres  arcs  s'éloignent  ducen- 
jointe  à  la  grandeur ,  fait  qu'on  diftingue  aifément  tre ,  plus  leurs  couleurs  font  foibles.  Confultc{  fur 
les  arbriffeaux  des  fous-arbriffeaux.  les  divers  phénomènes  de  ce  météore ,  &  leur  expli- 
On  divife  les  arbriffeaux  en  trois  claffes.  Dans  cation ,  VEjfai  de  Phyfique  de  M.  Van  Muffchen- 
la  première  font  les  grands  arbriffeaux  ,  comme  l'é-  broek ,  §.  1 596 ,  ck  fuivans  jufqu'au  1614.  \JHif~ 
pine  blanche  ,  le  nefflier,  le  coignaflîer,  le  fureau.  toire  de  f  Académie  Royale  des  Sciences,  an.  1738  , 
Ceux  de  taille  moyenne  font  dans  la  féconde  claffe:  pag.  39  &  95  :  fes  Mémoires  de  1744  ,  pag.  264-5. 
tels  font  les  lilacs ,  les  fumacs.  Les  petits  arbriffeaux ,  Les  Leçons  de  Phyjîque  de  M,  Nollet ,  T.  V.  dix- 
tels  que  l'épine-vinette  ,  le  Jlaphylodendron  ,  le  co-  feptieme  Leçon ,  Art.  I. 

lutea  à  fleurs  jaunes  ;  compofent  la  troifieme.  Voye^         Anciennement  on  faifoit  accroire  que  l'Arc  -  en-' 

Arbuste.  Ciel  attiroit  l'eau  en  haut ,  comme  fait  un  éléphant 

Les  arbriffeaux  font  compris  dans  les  Tables  inf-  avec  fa  trompe.  Plutarque  &  Pline  rapportent  que 

trutfives  &  bien  intéreffantes  ,  que  M.  Duhamel  a  les  Prêtres  employoient  par  préférence  dans  leurs 

mifes  à  la  tête  de  fon  Traité  des  Arbres  &  Arbujles.  Sacrifices ,  le  bois  fur  lequel  l'Arc  -  en  -  Ciel  s'étoit 

A  R  B  R  O  T  :  terme  d'Oifeleur.  Efpece  de  petit  repofé ,  &  qui  en  avoit  été  mouillé  ;  parce  qu'ils 

arbre  garni  de  gluaux.  On  dit ,  prendre  les  oifeaux  à  s'imaginoient  que  ces  arbres  ôc  plantes  rendoient 

farbrot.  une  odeur  plus  fuave  :  on  eft  aujourd'hui  certain 

A  R  B  U  S  T  E,  ou  Sous-arbrijfeau  :  en  Latin,  Suf-  que  ce  font  de  pures  fief  ions. 
frutex.  C'eft  le  nom  qu'on  donne  aux  plantes  ligneu-         Il  y  a  des  Observateurs  qui  difent  que  l'Arc-en- 

fes  ou  petits  buiffons  moindres  que  les  arbriffeaux ,  Ciel  qui  fe  montre  pendant  la  pluie  ,  annonce  les 

&  dont  les  branches  font  vivaces.  Us  ne  pouffent  approches   du  beau  tems  ,  lorfque  fon  jaune  eft 

point  en  automne  des  boutons  à  fleur  ou  à  fruif.  éclatant  &  fon  bleu  très  -  foncé  ;  qu'il  préfage  une 

Tout  ce  que  j'ai  dit  dans  le  corps  de  l'article  pluie  abondante ,  quand  il  paroît  à  la  fuite  d'une 

Arbre,  eft  applicable  aux  Arbuftes.  Confulte^  les  longue  féchereffe  ;  &  qu'on  doit  s'attendre  à  un& 

articles   particuliers  de  chacun  de  ceux  qui  vous  continuation   de  pluie  ,  fi  on  apperçoit  plufieurs 

intéreffent  :  &  les  Tables  que  M.  Duhamel  a  mifes  arcs  après  qu'il  a  déjà  plu. 
à  la  tête  de  fon  Traité  des  Arbres  &  Arbujles.  A  R  C  É  U  S  (  Baume  ou  huile  d'  ).  Voyez  B  AUME 

On  peut  faire  trois  claffes  d' Arbuftes  :  dont  les  d'Arcéus. 
plus  grands  feront  comparés  au  Buplevrum ,  au  pe-  ARC  H  AL  (//</').  Voyez  F  IL  de  fer. 

tit  cytife  à  feuilles  liffes  ;  ceux  de  moyenne  taille  ,  ARCHANGELICA;    ou   ARCHANGE-' 

au  Spirœa  a  feuilles  de  Millepertuis.  La  rue ,  l'ab-  l  1  Q  u  E. 

finthe ,  l'aurone,  le  thim ,  feront  au  nombre  des  plus  Voye^k.  ngelique,m.i&6.  Ortie  blanche^ 
petits  arbuftes.  ARCHÉE.  Expreflion  favorite  de  Van  Hel- 

A  R  B  U  T  U  S.  Foye{  Arbousier.  mont ,  &  de  plufieurs  Chymiftes.  L'Archée  eft ,  fé- 
lon eux  ,  un  principe  fpirituel ,  animé  ,  qui  préfide 

ARC  à  tout  ce  qui  fe  fait  dans  l'ceconomie  animale  ;  àc 

qui  étant  irrité  ou  par  les  âcretés  du  fang  ,  ou  par 

ARCANÇON.  Voyei  B  R  A  y  fec.  la  dépravation  de  l'imagination ,  caufe  des  fièvres  , 

ARCANES.  Foye{  Panacées.  Athanor.  des  fermentations,  des  toux  fuffocantes  ,  des  fu- 

ARCANUM  duplicatum  ,  ou  S  al  de  Duobus  ;  reurs  ,  des  phrénéfies,  des  convulfions, ,  des  épilep- 

qu'on  nomme  encore  Panacée  double ,  &  Sel  ou  Pa-  fies.  Une  grande  partie  de  la  cure ,  chez  Van  Hel- 

nacée  du  Duc  d'Holfein.  Ce  remède  donné  plufieurs  mont ,  confifte  à  donner  à  ce  principe  des  adoucif- 

fois  au  commencement  des  accès  ,  guérit  la  plû-  femens  &  des  remèdes  qui  le  calment.  Etmuller  ne 

part  des  fièvres ,  même  celles  qui  accompagnent  le  néglige  pas  entièrement  cette  Phyfique  propre  à 

îcorbut.  A  Paris  on  le  regarde  prefque  comme  un  Van  Helmont  &  à  Paracelfe ,  il  en  fait  cas  en  quel- 

fpécifique  pour  le  lait  épanché.  Il  convient  très-  ques  occafions.   Voye^  fon  Traité  de  morbis  ajlra- 

bien  dans  l'hydropifie.   Confulte^  la  note  (  m  )  de  libus. 

M.  Baron  ,  fur  la  page  477  du  Cours  de  Chymie  de  A  R  C  H I T  E  C  T  U  R  E ,  ou  Art  de  bâtir.  Ce  n'eft 

Lemery.  pas  feulement  par  bienféance  qu'un  bon  (Econome 

On  fait  ce  fel  avec  la  matière  rouge  qui  refte  au  doit  être  fuffifamment  habile  dans  cet  art  :  il  lui  eft 

fond  de  la  cornue ,  dans  le  procédé  de  l'eau  forte,  très-important ,  &  même  néceffaire ,  d'en  connoître 

Ayant  diffout  cette  matière  dans  de  l'eau  commune ,  les  termes  &  la  pratique  ;  afin  de  bâtir  folidement  & 

on  filtre  la  diffolution ,  oc  on  fait  évaporer  l'humidité:  avec  goût;  de  s'épargner  beaucoup  de  dépenfes 
Tome  /,  X  ij 
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inutiles  ,  &  de  fe  procurer  toutes  les  commodités  en  cet  art ,  rebutent  ceux  qui  commencent  ;  Se 
dont  fa  maifon  fera  fufceptible.  Pour  y  parvenir ,  qu'elles  leur  font  fouvent  abandonner  la  théorie 
ce  n'eft  pas  affez  d'en  faire  une  étude  dans  fon  ca-  pour  fe  jetter  dans  la  feule  pratique  ;  voyant  qu'il 
binet  :  il  faut  encore  que  l'infpection  des  édifices  faudroit ,  pour  acquérir  la  perfection  de  cet  art 
bons  &  mauvais ,  forme  le  goût  ;  de  forte  que  les  entrer  dans  la  connoiffance  des  principales  parties 
comparant  les  uns  aux  autres ,  on  fe  forme  un  jufte  des  Mathématiques  :  en  effet ,  celui  qui  veut  s'en- 
difeernement  du  beau  ,  &  de  ce  qui  ne  l'eft  pas.  tendre  dans  l'art  de  bâtir  ,  doit  favoir  la  Géométrie 
Il  faut  y  remarquer  attentivement  les  manières  dif-  &  l'Arithmétique  ,  en  perfection  :  il  doit  favoir  auffi 
férentes  des   divers  Architectes ,  en  favoir  porter     l'optique ,  la  perfpective. 

un  jugement ,  &  prononcer  foi-  même  touchant  ce         Voyi{   Ordre.   Bâtiment.  Angle  t. 
qui  eft  le  mieux.  Comme  il  n'y  a  point  de  pays     Architrave.  Ar^ostyle,  &c. 
qui  renferme  entièrement  un  Art  qui  a  tant  d'éten-  En  bâtiffant    des  maifons  ordinaires  ,   on  doit 
due,  &  que  les  nations  différentes  bâtiffent  relati-     chercher  à  les  rendre  faines  ,  par  la  fituation  & 
vernent  aux  diverfes  températures  de  l'air  ;  le  froid     l'expofition  ;  folides  &  commodes  par  la  diftribu- 
&  le  chaud  obligeant  à  une    grande  diftinction  ,      tion.  A  l'égard  des  édifices  magnifiques  ,  ils  doi- 
tant  pour  la  forme  des  édifices  ,  que  pour  les  ma-     vent  être  décorés  conformément  à  ce  deffein ,  & 
tieres  ,  dont  on  les  confrruit  :  il  faudroit  perfection-     félon  la  puiffance  &  la  grandeur   de  celui  qui  en 
ner  cette  étude  par  les  voyages  ;  &  faire  des  re-     donne  l'ordre  :  &  toujours  fains ,  folides  ,  commo- 
cherches  qui  puffent  fervir  pour  toujours ,  afin  de  des ,  &  agréables.  Voyc^W.  opital, 
profiter  de  ces  pénibles  entreprifes ,  &  ne  pas  re-  L 'Architecture  antique   eft  excellente   par  l'har- 
venir  comme  l'on  eft  parti.  L'Italie  fournit  aflez  de  monie  de  fes  proportions ,  le  bon  goût  de  fes  pro- 
fujets  à  la  curiofité ,  &C  au  defir  d'apprendre,  fans  fils,  la  jufte  application  &  la  richeffe  de  fes  orne- 
aller  en  d'autres  pays   où  l' Architecture  n'eft  pas  mens  ,  &  la  grande  manière  ,  autant  dans  le  tout 
dans  la  même  perfection.  C'eft  en  cette  partie  de  que  dans  les  parties.  Les  Romains  l'ont  augmentée 
l'Europe ,  que  l'on  voit  les  plus  fuperbes  monumens  fur  l'invention  des  Grecs  ;  auffi  eft  -  elle  appellée 
de  la  magnificence  des  Anciens  ,  &  particulièrement  Grecque  &  R.omaine  :  elle  a  fubfifté  chez  les  Ro- 
à  Rome ,  qui  renferme  encore  ce  qu'il  y  a  de  plus  mains  jufques  à  la  décadence  de  leur  Empire  ,  & 
précieux  ,  &  d'où  l'on  a  tiré  les  meilleurs  principes  elle  a  fuccédé  chez  les  François  à  la  Gothique  ,  de- 
de  cet  Art  ;  les  Grecs  qui  ont  inventé  les  Ordres ,  puis  le  XVIe.  fiécle. 

ne  les  ayant  pas  portés  au  même  degré  de  perfec-  On  nomme  Architecture  ancienne  ,  celle  qui  eft 
tion  ,  que  les  Romains  ,  tant  pour  la  correction  ,  devenue  en  ufage  chez  les  Grecs  modernes  ;  &  qui 
que  pour  la  grande  manière  qu'ils  avoient  dans  leur  ditfere  de  l'antique  par  les  proportions  pefantes 
Architecture ,  comme  dans  toutes  les  autres  chofes.  de  fa  conftruction  ,  &  par  le  mauvais  goût  de  {es 
Il  faut  tenir  dans  l'examen  des  ouvrages  antiques  &  ornemens  &  profils  ;  outre  que  fes  bâtimens  font 
des  modernes  ,  un  ordre  qui  rende  utile  la  peine  mal  éclairés ,  comme  on  le  peut  remarquer  à  l'E- 
qu'ort  prend  à  les  regarder.  Il  faut  d'abord  confidé-  glife  de  S.  Marc  de  Venife  ,  &  à  fainte  Sophie  de 
rer  leur  enfemble  ,  &  remarquer  fi  les  parties  font  Conftantinople  ,  bâties  par  des  Grecs  &  des  Arme- 
conformes  à  l'ufage  pour  lequel  on  a  fait  le  bâti-  niens  :  auffi  cette  forte  d'architecture  tire-t-elle  fon 
ment  ;  fx  elles  font  proportionnées  à  la  malle  de  l'é-  origine  de  l'Empire  d'Orient ,  où  l'on  a  beaucoup 
difice  ;  &  enfin ,  fi  l'harmonie  &  la  bienléance  s'y  bâti  de  cette  manière  :  ainfi  qu'on  le  peut  voir 
rencontrent.  Après  il  faut  entrer  dans  le  détail  des  par  la  Solimanié  ,  la  Validée ,  &C  autres  Mofquées 
parties  ,  &  voir  fi  les  Ordres  font  réguliers  ;  &  que  les  confinâtes  à  Conftantinople. 
moindres  ornemens  n'échapent  pas  ,  fans  avoir  reçu  L'Architecture  Gothique  ,  (  moderne  par  rapport 
quelque  coup  d'œil  :  il  eft  bon  d'en  mefurer  quel-  à  ce  que  nous  avons  appelle  l'antique  &  l'ancienne ,  ) 
ques-uns  ,  &  principalement  les  grandes  propor-  eft  éloignée  des  proportions  antiques ,  &  fans  cor- 
tions  ,  fans  employer  beaucoup  de  tems  à  les  met-  rection  de  profils  ;  n'ayant  point  de  bon  goût  dans 
tre  au  net  ;  ce  travail  ayant  été  fait  avec  exacti-  (es  ornemens  bizarres  &  fantafques.  Elle  a  cepen- 
tude  fur  les  édifices  antiques  ,  plus  que  fur  les  mo-  dant  beaucoup  de  folidité  &  de  merveilleux ,  à  caufe 
dernes  ,  par  d'autres  Architectes  ,  à  qui  l'on  a  une  de  l'artifice  de  fon  travail  ;  comme  on  le  peut  voir 
grande  obligation  de  s'être  donné  cette  peine.  Lorf-  aux  Eglifes  Cathédrales  de  Paris  ,  de  Rheims  ,  de 
que  l'imagination  fera  remplie  de  ces  belles  idées  ,  Chartres ,  &  de  Strasbourg.  Cette  architecture  eft 
on  pourra  faire  quelque  entreprife  ,  pour  être  sûr  originaire  du  Nord  ;  d'où  les  Goths  l'ont  introduite 
de  fa  capacité.  Après  que  la  nature  a  commencé ,  &  premièrement  en  Allemagne  ,  &  enfuite  dans  les 
que  l'art  a  conduit ,  l'exercice  achevé  :  c'eft  dans  la  autres  parties  de  l'Europe. 

pratique  que  les  autres  parties  deviennent  utiles  ;  ni  \J  Architecture  Morifque  bâtit  avec  auffi  peu  de 
l'érudition ,  ni  les  difeours ,  ni  les  voyages  ,  ni  même  defièin  que  la  Gothique  ,  à  laquelle  elle  a  quelque 
les  defleins  quelque  beaux  qu'ils  foient ,  ne  fer-  rapport  par  la  délicateffe  de  fes  portiques  &  gale- 
vent  que  peu  de  chofe ,  fi  on  ne  fait  les  mettre  en  ries  :  les  dehors  y  font  percés  de  petits  jours ,  autant 
œuvre.  C'eft  cette  pratique  qui  fait  le  véritable  Ar-  pour  procurer  de  la  fraîcheur  au-dedans  des  bâti- 
chitedte ,  &  ie  rend  maître  de  tous  les  autres  ou-  mens ,  que  pour  la  fureté.  Les  dedans  font  curieu- 
vriers ,  lorfqu'il  a  la  connoiffance  de  leurs  métiers  ;  fement  décorés  avec  des  compartimens  &  carreaux 
étant  néceffaire  qu'il  fâche  juger  ,  non  feulement  de  diverfes  couleurs ,  &  des  morefques  ou  arabef- 
de  la  fculpture ,  de  la  charpenterie ,  de  la  menuife-  ques.  C'eft  de  cette  architecture  qu'on  a  imité  les 
rie ,  &  de  la  ferrurerie  ;  mais  auffi  des  prix  de  tou-  loges  ,  balcons  ,  perrons  ,  &  autres  parties  fail- 
les ces  chofes  ,  pour  les  proportionner  à  la  dépenfe  lantes ,  audelà  des  murs  de  face.  Les  plus  beaux 
qu'il  a  deffein  de  faire  ,  ou  dont  il  a  été  chargé  par  édifices  de  cette  efpece  ,  font  les  Palais  de  Ché- 
une  perfonne  de  confidération  ,  qu'il  peut  faire  en-  rifs  à  Maroc  ,  &  quelques-uns  de  Grenade  en  Efpa- 
trer  en  connoiffance  de  fa  fage  ôc  fidèle  conduite,  gne;  que  les  Mores  y  ont  bâtis,  lorl  qu'ils  en  étoient 
Un  tel  Architecte  s'attire  la  déférence  de  tous  les  maîtres. 

ouvriers ,  qui  fuivent  fes  ordres  &  fes  fentimens  L 'Architecture   en  perfpective  eft    celle  '  dont  les 

avec  plaifir ,  lorfqu'ils  font  periùadés  qu'il  fait  join-  membres  font  de  différens  modules  &  mefures  , 

dre  la  pratique  à  la  théorie.  Il  eft  vrai  que  les  dif-  &  diminuent  par  proportion  de  l'éloignement  pour 

ficultés  qu'il  faut  furmonter  pour  fe  rendre  habile  rendre  l'objet  plus  long  à  la  vue  ;  comme  l'efcalier 
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Pontifical  du  Vatican ,  bâti  fous  le  Pape  Alexandre 
VII.  par  le  Cavalier  Bernin. 

V Architecture  peinte  eft  celle  qui  fait  paroître  des 
faillies  peintes  ,  colorées  ,  repréfentant  diverfes 
fortes  de  marbres  &  de  métaux  ;  comme  il  fe  pra- 
tique en  Italie  aux  façades  des  Palais ,  &  particu- 
lièrement dans  les  villes  de  la  côte  de  Gênes  ;  & 
comme  font  les  pavillons  de  Marly.  Cette  pein- 
ture fe  fait  à  frefque  fur  les  murs  enduits  ;  ou  à 
l'huile ,  fur  ceux  de  pierre.  On  fe  fert  d'architec- 
tures peintes  dans  les  décorations  de  théâtre  ,  aux 
arcs  de  triomphe  ,  entrées  publiques ,  feux  d'arti- 
fices ,  fêtes  ,  pompes  funèbres  ,  catafalques. 

Architecture  des  voûtes.  Voyez  Coupe 
des  pierres. 

Il  ya  une  Architecture  de  jardinage; 
elle  confifte  à  planter  les  jardins  avec  goût  &  in- 
telligence. Quoique  cet  art  fe  réduife  à  orner  & 
embellir  la  nature ,  il  exige  beaucoup  de  connoif- 
fances  &  de  goût.  On  a  plufieurs  bons  traités  fur 
cette  architecture  relative  aux  jardins  de  plaûance 
&  de  propreté  :  tels  que  la  Théorie  &  la  Pratique 
du  jardinage ,  imprimée  pour  la  quatrième  fois  à 
Paris  ,  Mariette,  1747,  in-40.  avec  beaucoup  de 
figures.  Je  me  bornerai  ici  à  donner  quelques  avis 
généraux  qui  pourront  être  utiles  aux  Cultivateurs 
que  l'éloignement  empêche  de  confulter  aifément 
les  Architectes  des  grandes  villes. 

i°.  A  moins  que  d'être  fort  riche,  on  doit  évi- 
ter ,  autant  qu'il  eft  poffîble  ,  de  faire  des  efcaliers , 
des  terraffes  ,  des  berceaux  ,  des  tonnelles ,  &  cette 
multitude  d'ornemens  qui  demandent  d'être  tondus 
aux  cifeaux  :  il  eft  préférable  d'établir  fon  jardin 
dans  un  goût  de  fimplicité  ,  &  qui  peut  être  bien 
tenu  fans  beaucoup  de  dépenfe  ;  que  de  former  un 
jardin  trop  chargé  d'ornemens  ,  qui  relie  ordinai- 
rement négligé  dans  toutes  fes  parties. 

x°.  11  eft  eflentiel  de  fe  ménager  de  l'air  &  de 
la  vue ,  qui  font  les  principaux  agrémens  de  la  cam- 
pagne. On  doit  donc  ne  pas  mettre  les  arbres  trop 
près  des  bâtimens  ;  &  ne  point  trop  multiplier  les 
allées  étroites  &  couvertes  :  un  tel  jardin  imprime- 
roit  la  triftefTe  ;  &  les  palilTades  privées  d'air  fe 
dégarniroient  nécefTairement.  D'ailleurs  il  convient 
que  ,  fi  le  bâtiment  eft  beau ,  on  puilTe  le  découvrir 
au  moins  par  des  échapées.  C'eft  pourquoi  l'on  met 
autour  des  bâtimens  les  pièces  de  parterre  ,  des 
boulingrins  ,  des  plate  -  bandes  garnies  d'arbuftes  ; 
&  on  proportionne  la  largeur  des  allées  à  l'étendue 
du  jardin  &  à  celle  de  la  façade  des  bâtimens. 

3  °.  On  "doit  faire  enforte  de  diriger  les  allées 
fur  des  points  de  vue  gracieux ,  tels  qu'un  bouquet 
de  bois ,  un  château ,  un  clocher ,  un  moidin  ;  qu'au 
fortir  des  appartemens  on  apperçoive  une  belle 
diftribution  ;  &  qu'à  mefure  que  l'on  fe  promené 
on  découvre  des  variétés  dans  les  différentes  parties 
du  jardin. 

4°.  Ce  feroit  un  défaut  confidérable ,  que  de  ne 
pas  proportionner  la  grandeur  des  allées ,  bofquets , 
&  boidingrins  ,  à  l'étendue  du  terrein.  Avec  des 
allées  fort  larges  ,  &  de  grandes  pièces  ,  tel  jardin 
paroît  nécefTairement  petit  ,  que  l'on  trouveroit 
grand  s'il  étoit  planté  avec  goût  &  intelligence. 

50.  Il  faut  s'attacher  à  tirer  parti  des  emplace- 
mens  les  plus  irréguliers  ,  &  les  moins  pratiquâ- 
mes. 

6°.  On  étudiera  la  forme  de  chaque  arbre,  fa 
grandeur  ,  fon  port ,  la  couleur  de  fes  fleurs  &  de 
fes  feuilles ,  pour  donner  d'autant  plus  de  mérite 
à  leur  diftribution. 

70.  Pour  parvenir  à  planter  avec  goût ,  il  faut 
étudier  fur  un  plant  figuré  les  différentes  formes 
dont  la  plantation  eft  fufceptible.  Tous  ceux  qui 
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veulent  opérer  de  prime-abord  fur  le  terrein ,  man- 
quent leur  opération ,  &  ne  plantent  pas  avec  affez 
d'intelligence.  , 

Consultez  le  Traité  des  Semis  &  Plantations  ,  de 
M.  Duhamel ,  Liv.  4.  Chap.  3.  La  Préface  de  fon 
Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ,  pag.  xix  :  &  les  Tables 
Méthodiques  qui  y  occupent  depuis  la  page  xxv  juf- 
qu'à  la  lvj. 

ARCHITRAVE:  terme  d'Architecture  ;  qui 
fignifie  littéralement  Poutre  principale.  C'eft  cette 
partie  de  l'entablement ,  qui  reprélente  une  poutre , 
&  porte  immédiatement  fur  les  chapiteaux  des  co- 
lomnes.  Elle  eft  ,  ou  d'un  feul  fommier ,  comme  on 
en  voit  dans  la  plupart  des  bâtimens  antiques  ;  ou 
de  plufieurs  pièces  ,  qu'on  appelle  Claveaux.  L'Ar- 
chitrave eft  différent  ,  félon  les  Ordres  :  dans  le 
Tofcan  ,  il  n'a  qu'une  bande  couronnée  d'un  filet  • 
il  a  deux  faces  dans  le  Dorique  &  le  Compofite 
&  trois  à  l'Ionique  &  au  Corinthien.  Voye7  Co- 
lomne.  Ordre. 

L'Architrave  mutilé  eft  celui  dont  la  faillie  eft  re- 
tranchée ,  &  qui  eft  uni  avec  la  frife  pour  recevoir 
une  infeription  :  comme  au  portail  de  la  Sorbonne 
de  Paris. 

On  nomme  Architrave  coupé  celui  qui  n'eft  point 
continu;  mais  dont  la  faillie  eft  retranchée  dans 
vine  décoration  ,  pour  faciliter  l'exhauffement  des 
croifées. 

Quelques  Maçons  prononcent  Arquitrave. 

Voye^  CORNICHE  Architravée. 

ARCHIVES.  Lieu  deftiné  à  lerrer  &  garder 
des  Titres  ,  Chartes  ,  &  autres  pièces  importantes. 
Voyez  dans  le  Journal  (Economique  ,  Mars  1 7  5 1  ,  le 
Mémoire  inftrucfifpour  l'arrangement  des  Archives 
de  Monfr  le  Duc  d'Orléans. 

ARÇON.  Efpece  d'arc  qui  foutient  une  felle  , 
&  qui  lui  donne  la  forme.  Il  y  a  l'arçon  de  devant  ; 
&  l'arçon  de  derrière.  On  fait  des  arçons  mobiles  , 
pour  les  felles  à  tous  chevaux. 

Arçon,  que  l'on  nomme  quelquefois  Argon  ; 
terme  de  ChaJJe.  Voyez  dans  l'article  BÉCASSE, 
l'explication  de  la  troiiïeme  figure. 

L'arçon  eft  communément  une  petite  baguette  ou 
un  brin  de  bois  ,  qu'on  plie  en  rond  ,  dont  on 
attache  les  deux  bouts  enfemble  l'un  fur  l'autre  ;  ou 
bien  on  les  pique  en  terre  pour  former  une  efpece 
de  porte  ronde.  On  en  fait  de  plus  forts  les  uns 
que  les  autres ,  félon  le  befoin. 

ARCTOTIS.    Voye^    Anemonos- 

PER  M  O  S. 

ARCUATUM  ferrum.  Voyez  Fer</«  cuvette. 
A   R    D 

ARDENTE(ffflf).  Voyez  fous  le  mot 
Eau. 

ARDEUR  d^urine.  Voyez  U  R  I  N  E. 

ARDILLEUX.  On  nomme  ainfi  en  quel- 
ques provinces  un  terrein  fec  &  brûlant. 

ARDILLON.  Branche  ,  double  ou  fimple, 
de  métal  ;  qui  placée  au  milieu  de  la  boucle  ,  & 
affemblée  avec  la  chape  ,  perce  l'attache  &  tient 


la  boucle  ferme. 
ARD 


OISE.  Pierre  tendre  ,  de  couleur  obf- 
cure  ,  qui  fe  levé  par  feuilles  ou  par  lames  minces  , 
&  dont  on  couvre  les  toits.  C'eft  une  efpece  de 
Schifte.  Voye{  Schiste. 

A  R  D  O  I  S  É.  Se  dit  des  oifeaux,  &  particu- 
lièrement des  pigeons,  dont  la  couleur  tient  de 
celle  de  l'ardoife. 

ARE 

A  R  E  C  A.  Voyei  Noix  d'Areca. 


' 
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ARENARIA.    Voyei  E  s  P  a  R  G  o  u  T  E.  il  s'y  condenfe  en  grenailles.  Jettez  l'eau,  faites  fé« 

M  o  R  G  E  L  I  N  e  ,  nn.  3  ,  4  ,  5  , 6  ,  9  ,  io  ,  1 1 ,  19.  cher  ces  grenailles  ,  &  mettez  -  les  diffoudre  dans 

A  R  É  Q  U  E.  Koye{  Noix  d'Areca.  deux  ou  trois  fois  autant  d'eau  forte  ;   l'argent  fe 

ARÊTES  Voyei  ARRÊTES.  diffout ,  &  l'or  fe  précipite  au  fond  du  vaiffeau; 

car  il  ne  peut  être  pénétré  par  ce  diffolvant. 
A     R     G  Remarquez  que  dans  cette  opération  ,  on  mêle 

de  l'or  avec  l'argent  ,  afin  que  fi  l'argent  contenoit 

A  R  G  E  M  O  N.  Petit  ulcère  qui  vient  à  l'iris  de  quelque  particule  d  or  ,  elle  foit  entraînée  &  préci- 

îœil.  Il  eft  rouge  dans  la  partie  qui  s'étend  auffi  fur  pitée  avec  celui  qu'on  y  a  ajouté.  Cet  or  précipité 

la  cornée  ;  &  blanc ,  fur  le  cercle  de  l'iris.  Il  s'é-  s'appelle  Or  de  départ. 
tend  quelquefois  beaucoup.  On  verfe  par  inclination  ,  la  diffolution  d'argent 

Le  pavot  épineux  eft  appelle  en  Latin  A  R  G  E-  dans  une  terrine  ,  où  l'on  a  mis  auparavant  une  pla- 

MONE,  parce  qu'il  eft  fpécialement  utile  à  la  gué-  que   de  cuivre  &  dix  ou  douze  fois  autant  d'eau 

rifon  de  cet  ulcère.   Voye^  Pavot  épineux.  commune.  On  laiffe  ce  mélange  en  repos  pendant 

ARGENT.  Métal  blanc ,  fufceptible  d'un  très-  quelques  heures  ,  &  quand  on  voit  le  cuivre  cou- 
beau  poli ,  &  le  plus  précieux  des  métaux  après  vert  de  la  poudre  ou  précipité  d'argent ,  &  que 
l'or.  On  l'affine  en  fortant  de  la  mine  ,  avec  le  mer-  l'eau  eft  bleue ,  on  la  filtre  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle 
cure  ou  vif  argent.  On  nous  en  apporte  une  grande  Eau  féconde.  On  fait  fécher  la  poudre  d'argent  ;  & 
quantité  de  l'Amérique  ,  quoiqu'on  en  trouve  en  on  la  peut  mettre  en  lingot ,  la  faifant  fondre  dans 
plufieurs  endroits  de  l'Europe.  11  eft  quelquefois  un  creufet  avec  un  peu  de  falpêtre.  Cet  argent, 
mêlé  avec  de  l'or  ou  du  plomb  ;  &  toujours  avec  qu'on  nomme  auffi  argent  de  cendrées  ,  eft  évalué 
du  cuivre  ;  d'avec  lequel  il  eft  très  -  difficile  de  le  douze  deniers. 

féparer  entièrement.  L'eau  régale  qui  diffout  l'or ,        Si  vous  faites  tremper  quelques  heures  une  plaque 

ne  touche  point  à  l'argent  ;  il  faut  y  employer  l'eau  de  fer  dans  cette  eau  féconde  ,  le  cuivre  qui  la  faifbit 

forte.  bleue ,  fè  précipitera  à  mefure  que  le  fer  fera  dif- 

Ce  qu'on  appelle  carat  en  l'or  ,  eft  appelle  de-  fout.  Si  vous  filtrez  cette  diffolution ,  &  que  vous  y 

nier  en  l'argent.  Le  denier  eft  double  du  carat  :  on  faffiez  tremper  un  morceau  de  calamine ,  le  fer  dif- 

dit  de  l 'argent  à  dou^e  deniers  pour  faire  entendre  fout  tombera  au  fond  en  poudre  ;  &c  la  pierre  fe 

de  l'argent  très-pur  ;  comme  on  dit  de  Y  or  à  vingt-  difïbudra.  Si  vous  filtrez  la  liqueur  &  que  vous  jettiez 

quatre  carats.  Les  autres  degrés  de  pureté  s'expri-  deffus  la  filtration  goutte  à  goutte  de  la  liqueur  de 

ment  de  cette  forte  :  de  l'argent  à  on?e  deniers  &  nitre  fixé ,  il  fè  fera  précipitation  de  la  calamine. 

demi,  à  on^e  deniers  ;  &  ainfi  du  refte.  Comme  il  Si  enfin  vous  filtrez  cette  liqueur,  &  qu'après  en 

n'y  a  point  d'or  à  vingt-quatre  carats  ,  il  n'y  a  point  avoir  mis  évaporer  une  partie  ,  vous  la  laiffiez  cryf- 

non  plus  d'argent  à  douze  deniers  ;  parce  qu'il  s'y  tallifer  ^  vous  aurez  un  falpêtre  qui  brûlera  comme 

trouve  toujours  du  mélange  ,  foit  de  cuivre ,  foit  le  nitre  commun. 

de  fer,  d'étaim  ,  ou  d'autre  métal ,  quelque  peine  Manière  de  dijjbudre  t 'argent  dans  t 'eau  forte.  \ 'oyez 

qu'on  ait  prifè  pour  le  purifier.  Farticle  Manière  a"argenter  le  C  U I  v  R  E. 

V  Argent  de  vaijj'elle  contient  une  partie  de  cuivre  O  N  emploie  Y  argent  en  Médecine  ,  lorfqu'il  a  été 

fur  vingt-quatre  parties  d'argent.  réduit  en  feuilles  tres-minces.  On  pourroit  encore 

V Argent  de  coupelle  n'en  contient  qu'un  quart  de  fe  fervir  du  précipité  d'argent  au  lieu  de  ces  feuilles, 

partie  fur  vingt-quatre  parties  d'argent.  On  en  fait  prendre  à  ceux  qui  ont  reçu  une  trop 

grande  quantité  de  vif-argent ,  foit  par  les  fricïions  , 

Purification  de  l'Argent  par  la  coupelle.  (bit  par  la  bouche  :  la  dof  e  eft  depuis  quatre  grains 

jufqu'à  un  fcrupule  ;  on  pourroit  même  en  donner 

Purifier  l'argent ,  c'eft  le  féparer  des  autres  mé-  une  plus  grande  quantité  fans  craindre  de  faire  mal. 

taux  avec  lefquels  il  eft  mêlé.  Cette  opération  fe  C'eft  fe  tromper  que  de  croire  qu'il  foit  bon  dans 

fait  par  la  coupelle ,  de  la  manière  iuivante.  les  maladies  du  cerveau.   V^oyez  Teinture  d'ar- 

Prenez  une  coupelle  faite  avec  des  cendres  d'os  gent. 
ou  de  cornes  ;  couvrez-la ,  &  la  faites  chauffer  peu-         Les  Alchymiftes  donnent  à  l'argent  le  nom  de 

à-peu  fur  les  charbons  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  rouge,  lune  ,  parce  qu'ils  croient  que  ce  métal  eft  analogue 

Mettez-y  quatre  ou  cinq  fois  autant  de  plomb  que  à  la  lune  ,  &  qu'il  en  reçoit  perpétuellement  des  in- 

vous  aurez  d'argent  à  purifier  ;  laiffez  fondre  ce  fluences.  Ainfi  les  magifteres ,  les  teintures ,  les  hui- 

plomb  ,  afin  qu'il  rempliflë  les  pores  de  la  coupelle,  les  ,  &c.  de  lune  ,  ne  font  autre  chofe  que  des  opé- 

ce  qui  fe  fait  en  peu  de  tems  ;  puis  jettez  l'argent  rations  faites  fur  l'argent.  Voyez  Epilepsie, 

au  milieu  :  il  fe  fondra  aufîitôt.  Mettez   du   bois  nn.  XXXII,  XXXIII. 
autour  de  la  coupelle  &  foufflez  ;  afin  que  la  flâme 

réverbère  fur  la  matière  :  les  impuretés  fè  mêleront  Calcination  de  r  Argent. 

avec  le  plomb ,  &  l'argent  demeurera  pur  &  net 

au  milieu  de  la  coupelle  ;  le  plomb  étant  rempli  de         Prenez  deux  onces  argent  de  coupelle  en  limaille 

ces  fcories  d'argent ,  reftera  aux  côtés  en  forme  très-fine  ;  incorporez-le  avec  autres  fix  onces  de  fu- 

d'écume  ;  on  peut  le  ramalfer  avec  une  cuiller  &  le  blimé  corrofif  ;  mettez-le  dans  un  matras  luté  fur 

laiffer  refroidir  ,  c'eft  ce  qu'on  appelle  litharge.  Il  un  petit  feu  de  charbon;  &  laiffez-les  ainfi  corroder 

faut  continuer  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  s'élève  plus  enfemble  durant  un  Miferere  :  puis   ôtez  le  matras 

de  fumée.  du  feu  ,  &  laiffez  refroidir  ;  ôtez  le  lut ,  rompez  le 

M.  Homberg  tire  d'une  demi  -  once  d'argent  de  matras ,  &  broyez  le   volatil  &  le  fixe  enfemble  : 

coupelle  ,  trois  dragmes  ôc  cinquante  grains  devrai  mettez -les  derechef  dans  un  matras  ,  fur  un  petit 

mercure.  feu  de  charbon  pendant  un  Miferere^  laiffez  refroidir  ; 

réitérez  ainfi  quatre  fois  le  tout  :  à  la  fin  vous  trou- 

Purification  de  C  argent  par  le  départ.  verez  au  fond  du  matras  l'argent  en  forme  de  cire 

jaune  fufible.  Avec  cet  argent  fiifible ,  qu'il  faudra 

Faites  fondre  enfemble  dans  un  creufet ,  à  grand  joindre  avec  cent  cinquante  livres  de  verre  fondu  ; 

feu  ,  trois  parties  d'argent  &  une  partie  d'or;  jettez  on  procédera  comme  il  fera  dit  dans  l'article  des 

peu-à-peu  le  mélange  fondu  dans  de  l'eau  froide,  Pierre  s  précieufes ,  pour  faire  la  Calcédoine; 


A    R    G 

mais  comme  cet  argent  ne  le  peut  broyer ,  il  faudra  le 
couper  en  lames  bien  minces  ,  pour  s'en  fcrvir  ;  il  ne 
faudra  pas  prendre  ce  qu'il  y  aura  de  fublioié  ,  mais 
feulement  de  fixe. 


A    R    G 
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Blanchir  VArçren!* 

9 


Foyei  Argenterie. 

Pour  mater  l'Argent. 

Prenez  du  blanc  de  cémfc ,  broycz-le  à  l'eau  : 
puis  détrempez-le  avec  la  colle  de  poiffon ,  ou  de 
gants ,  fort  claire  ;  celle  de  poiffon  eft  la  plus  belle. 
On  l'applique  avec  le  pinceau  iiir  les  endroits  qu'on 
veut  mater.  Voyez  fous  le  mot  Dorer  ,  entre  les  Ma- 
nières de  teindre  /«Bois. 

Ravaler  t 'Argent, 

Voyez  fous  le  mot  Ravaler. 

Les  foufres  minéraux  &  végétaux  diffous  par 
des  alkalis  rougiffent  l'argent  qu'on  y  trempe  pen- 
dant qu'ils  font  chauds  ,  &  lui  donnent  une  couleur 
d'or  fuperficieile.  Voyez  Teinture  de  V argent 
mêlé  avec  le  plomb.  Etmuller  rapporte  qu'ayant  dé- 
layé des  cendres  dans  de  l'eau  ,  &  jette  du  charbon 
en  poudre  fer  cette  leffive  ,  il  filtra  la  liqueur ,  & 
y  mit  une  pièce  d'argent  qui  prit  une  belle  couleur 
jaune.   Voyez  DORER  fans  or. 

Pour  dorer  l Argent  comme  on  fait  à  Milan. 

Prenez  un  ducat ,  &  battez-le  menu  ,  autant  que 
vous  pourrez  ;  coupez-le  en  petits  morceaux ,  & 
mettez-  les  dans  un  petit  creufet  ;  mettez  dans  un 
autre  petit  creufet  une  once  de  mercure ,  mettez- 
les  tous  deux  fur  le  feu ,  &  faites-les  chauffer  égale- 
ment jufqu'à  ce  qu'ils  foient  un  peu  rouges  ;  verfez 
alors  le  mercure  dans  le  creufet  de  l'or  ,  remuez 
bien  avec  un  bâton ,  6c  jettez  le  tout  dans  l'eau 
claire  :  l'amalgame  fera  fait. 

Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir,  vous  pren- 
drez la  pièce  que  vous  voulez  dorer  ,  vous  la  gra- 
tebofferez  bien  ,  &  lui  donnerez  une  couche  d'eau 
forte  ,  puis  de  mercure  ,  jufqu'à  ce  que  votre  pièce 
foit  blanche  partout  ;  après  vous  appliquerez  un  peu 
de  votre  or  par  deifus  ,  &  le  mettrez  chauffer  fur  les 
charbons  jufqu'à  ce  que  vous  voyez  que  la  pièce 
jette  quelque  petit  bouillon  ;  vous  la  prendrez  avec 
un  petit  linge  ,  la  nettoyerez  bien  avec  une  patte 
delievre  ;  la  mettrez  derechef  fur  le  feu ,  jufqu'à 
ce  que  vous  voyez  qu'elle  foit  jaune  ;  vous  la  tirerez 
alors  du  feu ,  &  la  gratebofferez  avec  du  vin ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  (bit  bien  claire. 

Pour  lui  donner  la  couleur ,  vous  prendrez  demi- 
once  de  fel  ammoniac  ,  autant  de  falpêtre ,  un  quart 
d'once  de  vitriol  romain  :  que  vous  réduirez  en 
poudre  &  mettrez  le  tout  dans  un  verre  de  vin ,  & 
en  ferez  une  pâte  ;  que  vous  mettrez  fur  votre 
ouvrage  ,  &  le  tiendrez  fur  le  feu  ,  jufqu'à  ce  que 
la  pâte  foit  bien  féche  :  alors  vous  le  jetterez  incon- 
tinent dans  de  l'urine.  Vous  pouvez  brunir  ,  fi  vous 
voulez  ,  avant  de  le  mettre  ?u  bouillitoire  fuivant. 
Prenez  deux  onces  de  tartre  bien  pilé  ,  avec  au- 
tant de  fel  commun  ,  &  demi-once  de  foufre  aulîi 
bien  pilé  ;  mettez  le  tout  dans  demi-chopine  d'eau 
claire  ,  &  autant  d'urine  que  vous  ferez  bouillir  ; 
jetiez  -y  votre  ouvrage  attaché  à  un  fil,  afin  de  le 
tirer  dehors  quand  vous  voudrez  ,  &  qu'il  ne  prenne 
pas  trop  de  couleur.  Enfuite  vous  le  mettrez  clans 
l'eau  claire.   . 


Voyez  la  troifîeme  Teinture  d'k  N  T I  M  O I  NE. 

Soixante-quatre  gros  d'argent  font  dorés  par  en- 
viron un  gros  d'or  ;  qui  fuffit  pour  couvrir  toute  la 
fuperficie  des  foixante-quatre  gros  d'argent,  éten- 
dus à  mille  aunes. 

^  Juncker  dit  (  Chem.  pag.  78.  )  qu'on  produit  de 
l'argent ,  avec  du  plomb  Se  du  table. 

Une  très -petite  quantité  d'étaim  rend  friable 
une  portion  confidérable  d'argent. 

Si,  dans  un  quintal  dt'plomb  fondu  ,"l'on  plonge 
artiftement  un  demi-gros  d'argent ,  qui  elt  la  2  5600e 
partie  du  quintal  ;  l'argent  fe  répand  également  dans 
toute  la  maffe  du  plomb. 

Pour  donner  une  couleur  argentée  aux  jettons  de  cuivre. 

Mettez  -  les  fur  un  lit  de  tournure  d'étaim  (  ou  ap- 
peau ),vous  aurez  préparé  dans  un  poëlon,de  manière 
que  lesjettons  ne  fe  touchent  point.  Faites  un  fécond 
lit  de  tournure  d'étaim  ,  &  un  autre  de  jettons  ,  puis 
un  troifîeme  ;  faifant  toujours  lit  fur  lit  :  prenez 
enfuite  parties  égales  d'alun  de  roche  &  détartre 
de  Montpellier  ;  pilez  enfemble  ces  deux  drogues  ; 
&  après  avoir  rempli  d'eau  le  poêlon  ,  vous  les  y 
jetterez  &  ferez  bouillir  jufqu'à  ce  que  les  jettons 
fortent  blancs.  S'ils  étoient  gras ,  il  faut  ,  avant  de 
les  mettre  dans  le  poêlon  ,  les  dégraiffer  avec  du 
fable  ,  ou  de  l'eau  de  leffive  forte  ;  &  les  effuyer 
avec  un  linge  bien  fec. 

Voyez  dans  la  Collection  des  Arts  de  l'Académie 
Royale  des  Se.  Y  Art  de  VEpinglier  ;  publié  par  M. 
Duhamel  du  Monceau  :  la  manière  de  blanchir  les 
épingles  y  elt  bien  détaillée ,  pag.  3  5  &  fuivantes. 

Pour  donner  cette  couleur  avec  de  l'étaim  de  glace. 

Broyez  fur  le  marbre  votre  étaim  de  glace ,  & 
lavez-le  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  forte  claire.  Collez-le 
enfuite  avec  de  la  colle  de  gants ,  ou  de  parche- 
min ;  puis  couchez-le  Amplement  fur  le  blanc  fans 
y  mettre  d'affiette  ;  &  le  poliffez.  Il  eft  à  propos  de 
brunir  le  blanc  avant  de  brunir  l'étaim  ;  après  quoi 
on  met  une  feuille  de  papier  fur  laquelle  on  brunit 
encore  l'étaim  une  féconde  fois. 

Pour  argenter  des  figures  de  cuivre. 

Quand  vous  aurez  bien  nettoyé  &  lavé  vos  figures 
avec  une  forte  leffive ,  &c  que  vous  les  aurez  effuyées 
avec  un  linge  bien  fec  ,  vous  les  frotterez  avec  une 
compofition  de  tartre  &  de  fel  ammoniac  malaxée 
avec  un  peu  de  diffolution  d'argent  faite  par  l'eau 
forte.  Mouillez  enfuite  ces  poudres  avec  un  peu  de 
'l'alive  ;  frottez-en  les  figures  avec  du  cuir ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  pris  une  belle  couleur. 
Voye^  Cuivre. 

Autre  manière. 

Prenez  de  la  feorie  d'argent ,  que  les  laveurs 
vont  féparée  de  l'or  ;  broyez  cet  argent  &  le  gom- 
mez un  peu  ,  couchez-le  fur  la  figure  &  bruniffez-le 
comme  il  faut.  Votre  figure  paroitra  d'argent  maffif. 
Argent  calciné  des  Philofophes.  Voyez  la  Note 
qui  fuit  la  deuxième  Panacée  nitreufe. 

Pour  peindre  &  écrire  en  lettres  d'argent  x  principale* 
ment  avec  le  pinceau. 

Après  avoir  pilé  de  l'étaim  de  glace  dans  un 
mortier  de  fonte  ;  vous  le  broyerez  bien  &  le  dé- 
tremperez fur  le  porphyre  avec  l'eau  commune  ;  en- 
fuite  l'ayant  laiffé  repofer  pendant  quelque  tems  , 
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vous  vuiderez  l'eau  qui  fera  noire  &  craffeufe  ; 
&  le  laverez  encore  plufieurs  fois  jufqu'à  ce  que 
l'eau  forte  nette  &  claire.  Alors  vous  le  mêlerez 
avec  de  l'eau  de  gomme  ,  tk  vous  vous  en  fervirez 
pour  peindre ,  ou  pour  écrire. 

Argent  pour  écrire.  Voyez  Encre, 

Donner  au  bois  la  couleur  d'argent.  Voyez  ce  mot , 
entre  les  Manières  de  teindn  le  B  O  I  S. 

ARGENT  (  Verni  fur  V  ).  Voyez  VERNI. 

ARGEN*r  en  coquille.  Voyez  Or. 

Argent  moulu  fur  le  bois.  Voyez  fous  le 
mot  Dorer ,  entre  les  Manières  de  teindre  le  B  O  I  s. 

Préparation  d'A  rgent  moul  u,  pour  le  cuivre. 
Confultez  l'article  Cuivre. 

Pour  remettre  les  galons  d'A  RGENTm  leur  pre- 
mière beauté.  Voyez  PASSEMENT. 

A  R  G  E  N  T  -  v  I F  :  on  dit  mieux  Vif  Argent.  Voy. 
Mercure. 

Argent-trait  :  terme  de  Tireur  d'Or.  C'eft 
de  l'argent  qu'on  fait  parler  par  les  filières. 

A  R  G  ENTÉ.  Voyez  dans  l'article  Cheval  , 
entre  les  Noms  des  poils  ,  lettre  G. 

Argenté  :  terme  de  Botan.  Teinture  blanche 
Se  brillante  qui  fe  trouve  fur  certaines  parties  des 
feuilles.  Voyez  Argentine.  11  ya  une  efpece 
de  houx  dont  les  feuilles  font  dites  bordées  d'ar- 
gent. 

ARGENTÉES  {Boules).  Voy.  B  OU  LES. 

ARGENTER.  Voyez  l'article  Argent. 

Argenter  le  B  O  I  S.  Voyez  entre  les  Diverfes  ma- 
nières de  le  teindre  ;  article  B  O  I  S. 

ARGENTERIE.  Vaiffelle  d'argent. 

Man'ure  de  la  nettoyer ,  ou  blanchir. 

i .  Mettez-la  dans  de  la  lefïïve  bien  chaude  ;  puis  la 
frottez  avec  une  broffe  bien  rude  ;  enfuite  rincez-la 
dans  de  l'eau  fraîche  ,  &  l'effuyez  avec  un  linge  net. 

z.  Prenez  du  talc  ,  ou  gypfe,  calciné  &C  bien  ta- 
mifé  :  frottez-en  l'argenterie  avec  un  morceau  d'é- 
toffe. 

Le  Vermeil  fe  nettoie  de  même. 

Pour  la  nettoyer  fans  bouillitoire.  Prenez  quatre 
onces  de  favon  blanc  râpé  dans  un  plat ,  avec  une 
chopine  d'eau  chaude  ;  pour  un  fol  de  lie  de  vin 
en  pain ,  dans  un  autre  plat  ,  avec  autant  d'eau 
chaude ,  que  dans  l'autre  ;  &  dans  un  troifieme  plat , 
pour  un  fol  de  cendres  gravelées  ,  avec  pareille 
quantité  d'eau  que  dans  les  autres.  Frottez  enfuite 
l'argenterie  avec  une  broffe ,  que  vous  tremperez 
premièrement  dans  votre  liqueur  de  lie  ;  feconde- 
ment  dans  la  gravelée  ,  puis  dans  le  favon  ;  enfuite 
lavez-la  avec  de  l'eau  chaude ,  &  Peffuyez  avec  un 
linge  propre  &  fec. 

Ecrire  fur  de  P Argenterie, 

Voyez  'E'SCREpour  écrire  fur  des  vaiffeaux  d'argent. 

ARGENTINA  RUBRA.  Nom  impofant 
donné  autrefois  par  quelques  Anglois  à  la  graine 
de  Talitron. 

ARGENTINE:  ou  Aigremoine  fauvage  ;  en 
Latin  ,  Potentilla  ,  &ARGENTINA;  plante  mile 
par  M.  Tournefort  dans  le  genre  des  Pentaphylloï- 
des.  Elle  eft  nommée  Argentine  parce  que  le  deffous 
de  fes  feuilles  eft  d'un  blanc  brillant.  Voyez  P  e  n- 

TAPHYLLOÏDES. 

ARGILE,  ou  ARGILLE.  Terre  graffe  ,  ou 
glaife  ;  dont  on  fait  les  tuiles  ,  les  briques  ,  &  beau- 
coup de  poteries.  La  terre  roufsâjre  que  l'on  nom- 
me à  Paris  Terre  à  four,  eft  de  ce  genre. 

On  nomme  Terres  argillcufes  celles  où  l'argille  eft 
mêlée  en  grande  quantité  avec  des  terres  d'un  autre 
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genre  ,  ou  du  fable.  Quand  le  fable  y  domine  ,  on 
appelle  ce  mélange  Sable  gras. 

Confultez  l'article  Terre.  Aire  de  grande. 
Marne.  Amender,  n.  i .  Arbre, article \ . 
Brique.  Four.  Carreau. 

ARGON  :  terme  de  Chaffe.  Voyez  Arçon. 
Ç  ARGOT:  terme  de  Jardinage.  Voy.  Ergot. 
\  ARGOTER.  Voyez  ERGOT,  terme  de 
Jardinage. 
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ARIA.  Voyez  Alisier,  n.  2. 

A  R I  L  L  U  S  :  terme  de  Botanique.  Il  lignifie  Pen- 
Veloppe  extérieure  des  femences  ;  dont  il  eft  facile 
de  la  féparer  quand  elles  font  vertes. 

ARIMINENSIS  herba.  Confultez  le  mot 

RE  S  E  D  A. 

A  R  I  S.   Voyez   A  R  I  S  A  R  U  M. 

A  R I S  A  R  U  M.  Il  y  a  des  Botaniftes  qui  con- 
fondent ce  genre  de  plantes  avec  celui  A' Arum  :  tel 
eft  M.  Linnanis.  D'autres  différent  entr'eux  fur  les 
efpeces  qui  appartiennent  à  l'un  ou  l'autre  genre  : 
voyez  Pied    de  Veau,  nn.  1,2,  &  9. 

M.  Tournefort  cara£térife  le  genre  des  Arifarum 
par  la  gaine  de  la  fleur ,  qui  eft  courbée  en  capu- 
chon ;  tk  par  le  piftil  auffi  incliné.  M.  Linnaeus  ,  qui 
cependant  ne  regarde  pas  ces  différences  comme 
fuffifantes  pour  défunir  les  deux  genres ,  ajoute 
que  le  haut  de  la  gaine  eft  divifé  en  deux ,  &  que 
les  fommets  des  étamines  repofent  fur  les  filets  dont 
nous  parlons  en  décrivant  la  fleur  du  Pied  de  veau  ; 
deux  obfervations  que  ne  préfente  pas  la  foixante- 
dixieme  figure  de  M.  Tournefort  ;  &  qui  ne  fe  ren- 
contrent point  dans  toutes  les  efpeces. 

Ces  plantes  font  nommées  en  Anglois  Friars 
Cowl.  Plufieurs  Anciens  les  ont  appellées  en  Latin 
A  ri  s, 

Efpeces  principales. 

1.  Le  P.  Barrelier  {fig.  11 50.  )  a  repréfenté  YA- 
rifarum  flore  in  tenuem  caudam  abeunte  de  M.  Tourne- 
fort ;  &  l'a  décrit  dans  fa  cent  quatre-vingt-deuxième 
obfervation.  Les  racines  de  cette  plante  font  affez 
menues  ,  traçantes  ,  &  noueufes  :  les  feuilles  en  fer 
de  flèche  ,  &  d'une  médiocre  grandeur  :  la  ^aîne 
petite  &  menue  ;  la  queue  qui  la  termine  a  quelque- 
fois plus  de  quatre  doigts  de  long.  Cette  plante  eft 
fort  acre.  On  la  trouve  au  haut  de  l'Apennin. 

2.  Le  même  Auteur ,  jfg.  573  &  obferv.  180,' 
en  décrit  une  efpece  dont  les  oreilles  font  ar- 
rondies. 

3 .  Son  obfervation  181  &  la  figure  1 1 30 ,  en  dé- 
fignent  une ,  dont  la  racine  a  des  prolongemens  hr> 
rifontaux.  Les  feuilles  font  bordées  d'un  double 
fillon.  Les  pédicules  qui  les  portent  font  liffes  &C 
ronds  ;  tortueux  dans  la  terre  ;  hors  de  terre  droits, 
tachetés  jufques  vers  la  partie  moyenne  ,  en  peau 
de  ferpent  ;  puis  entièrement  verds  jufqu'à  la  bafe 
des  feuilles.  La  tige  de  la  fleur  eft  auffi  tachetée. 
La  partie  fupérieure  de  la  gaine  eft  très -ouverte  , 
tk  peu  courbe.  Cette  efpece  ,  originaire  de  l'Apen- 
nin ,  fleurit  au  mois  de  Novembre. 

4.  Pena  &  De  Lobel  (  Stirp.  adverf.  nova  )  ont 
donné  la  figure  d'un  Arifarum  de  Vérone  ,  dont 
les  feuilles  font  bordées  de  même  que  les  précé- 
dentes ,  mais  anguleufes  comme  celles  du  lierre.  Ils 
en  comparent  la  gaine  à  celle  des  Ariftoloches.  La 
racine  eft  blanche  en  dedans ,  &  extérieurement 
tirant  fur  le  roux  ;  comme  celle  de  l'efpece  pré- 
cédente. 

5.  L'obfervation  183  du  P.  Barrelier  indique  une 
forte  de  Taïoba  ,  fous  le  nom  tf  Arifarum  dulce  ,  non 
laclefcens  >  minus  ,  BrafîUanum.  Au  bas  de  la  figure 
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283  on  lit  en  abrégé  non  latejcens  :  qui  eft  une  faute 
d'impreffion. 

6.  Pena  &  De  Lobel  donnent  encore  une  légère 
idée  de  deux  efpeces  d'Arifarum  :  dont  l'une ,  cul- 
tivée en  France  ,  en  Angleterre ,  &  en  Flandre  ,  a 
une  feuille  étroite ,  •&'  l'air  d'ornithogale  à  fleur 
jaune  ;  l'autre  eft  une  plante  baffe ,  aquatique ,  &  peu 
coniidérable. 

Propriétés. 

Il  paroît  que  les  Arifarum  ont  les  mêmes  pro- 
priétés que  les  Arum. 

L'efpece  n.  4.  a  une  racine  fi  bridante ,  qu'elle 
écorche  le  dedans  de  la  bouche  en  un  inftant ,  & 
bccafionne  une  contraction  femblable  à  celle  que 
l'on  nomme  Ris  fardonique. 

Culture. 

Quoique  ces  plantes  n'aient  rien  d'apparent ,  on 
les  cultive  par  curiofité.  Il  y  en  a  qui  fleurifient  en 
Avril  ;  &i  dont  les  feuilles  paroiffent  avant  celle  du 
Pied  de  veau. 

On  les  multiplie  par  des  portions  de  leurs  raci- 
nes ;  qu'on  détache  auffitôt  après  la  maturité  de  la 
graine. 

A  R  I  S  T  A.  Les  Botaniftes  appellent  ainfi  en 
Latin  les  barbes  qui  tiennent  à  certaines  femen- 
ces ,  &  fortent  plus  ou  moins  hors  des  baies.  Voye^ 
Barbe. 

ARISTOLOCHE:  en  Latin ,  Arif olochia  ;  & 
en  Anglois  Binhwort. 

Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs  mâles 
&  de  femelles  fur  le  même  individu.  Ces  fleurs  font 
des  tuyaux  fans  calice  ;  dont  la  bafe  eft  renflée  , 
&  extérieurement  marquée  de  raies  qui  fe  croilent  ; 
le  corps  du  tuyau  n'eft  rayé  que  fur  la  longueur  ;  fon 
extrémité  eft  très  -  ouverte  ,  &  le  bord  inférieur 
représente  une  languette  ou  efpece  de  trompe.  On 
n'y  apperçoit  point  de  filets  d'étamines  ;  mais  Am- 
plement fix  fommets.  Le  piftil  eft  fouvent  imper- 
ceptible. L'embryon  ,  placé  au  bas  de  la  fleur  ,  êft 
oblong  &  anguleux  :  il  fert  de  fupport  à  un  ftigmate 
fphérique  ,  creux ,  &  partagé  en  fix.  Cet  embryon 
devient  par  la  fuite  un  fruit  plus  ou  moins  gros , 
dont  la  forme  varie  beaucoup  &  eft  prefque  tou- 
jours irréguliere  :  ce  fruit  eft  féparé  intérieurement 
en  fix  loges  ;  où  il  y  a  beaucoup  de  femences  ap- 
platies. 

Efpeces. 

1 .  V  Arijloloche  ronde  ,  ainfi  appellée  à  caufe  de  fa 
racine  qui  eft  en  truffe,  large  par  le  bas  ,  brune  au 
dehors  ,  jaunâtre  en  dedans  ,  charnue  ,  fort  amere  ; 
ck  a  quelquefois  trois  pouces  de  diamètre.  Elle 
porte  trois  ou  quatre  tiges  .foibles  ,  qui  rampent  à 
terre  affez  loin  quand  elles  n'ont  pas  de  fupport. 
Les  feuilles  font  arrondies  à  leur  extrémité  ;  n'ont 
point  de  pédicule ,  font  difpofées  fur  les  tiges  dans 
l'ordre  alterne ,  &  les  embraffent  par  leur  bafe  qui 
eft  échancrée  en  cœur.  Dans  les  aiffelles  de  chaque 
feuille ,  vers  l'extrémité  des  tiges ,  naiffent  des  fleurs 
folitaires  qui  font  d'un  pourpre  foncé  ;  vers  les 
mois  de  Juin  &  Juillet.  Les  fruits  font  communé- 
ment de  forme  ovale.  La  racine  eft  quelquefois 
nommée  dans  les  Livres  Malum  terrce  ,  à  caufe  de 
fa  forme.  Cette  efpece  a  été  appellée  anciennement 
Arifoloche  femelle. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  -la  fleur  eft  de  couleur 
pourpre  lavée. 

z.  Arif  olochia  longa  >  vera  C.  B.  ,  auffi  nom- 
mée Arijloloche  mâle ,  a  de  groffes  &  longues  ra- 
cines faites  en  carottes  ,  charnues  ,  caffantes, 
Tome  I, 
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brunes  en  dehors  ,  intérieurement  jaunâtres ,  & 
fort  amercs.  Ses  tiges  font  menues ,  rampantes  > 
&c  s'étendent  moins  que  celles  de  FAriftoloche 
ronde.  Ses  feuilles  font  pâles  ,  échancrées  à  leur 
bafe  ,  obtufes  à  leur  extrémité ,  quelquefois  tour- 
nées en  arc  ,  &  pofées  alternativement  fur  les 
tiges  ,  oii  elles  font  attachées  par  des  pédicules.  Les 
fleurs  font  moins  longues  que  celles  de  l'efpece 
précédente  ,  d'un  pourpre  pâle  ,  &  naifient  pareil- 
lement une  à  une  dans  les  aiffelles  des  feuilles.  Les 
fruits  font  à  peu  près  en  poire.  Les  femences  font 
noirâtres. 

3 .  Il  y  a  en  Amérique  une  Arijloloche  longue  qui 
grimpe  le  long  des  plantes  qui  fe  foutiennent  droites. 
Sa  racine  eft  fibreufe  ,  &  d'une  odeur  forte  &  aro- 
matique. Ses  feuilles  font  longues  ,  découpées  en 
deux  lobes  qui  leur  donnent  la» figure  de  fer-à- 
cheval. 

4.  L'Arifoloche  Clématite  ,  droite ,  de  G;  B.  ;  que 
l'on  nomme  encore  Sartafne  ;  trace  beaucoup  par 
fes  racines  :  qui  font  menues  ;  grisâtres  ,  charnues  , 
ameres  ,  &  d'une  odeur  forte  afîez  agréable.  Ses  tiges 
ou  farmens  fe  foutiennent  bien ,  jufqu'à  la  hauteur 
d'environ  deux  pieds  ,  &  s'entortillent  un  peu  aux 
plantes  voifines.  Les  feuilles  y  lont  placées  dans 
l'ordre  alterne  ,  portées  par  des  pédicules  affëz 
longs  ,  pliffées  ,  d'un  verd  pâle  -,  faites  en  cœur 
avec  la  pointe  fenfiblement  en  arc.  Dans  leurs 
aiffelles  naifient  des  paquets  de  fleurs  ,  qui  font  d'un 
jaune  pâle  &  trifte.  Ses  fruits  font  triangulaires  , 
bruns ,  ridés  ,  de  forme  barroque  ,  d'un  bon  pouce 
de  diamètre,  èk  d'environ  deux  pouces  de  lon- 
gueur. 

5 .  Il  y  a  en  Efpagne  &  en  d'autres  pays  chauds 
une  Clématite,  furnommée  Serpentante  parce  qu'elle 
s'entortille  beaucoup  ;  enforte  que  l'on  en  forme 
des  berceaux.  Sa  fleur  eft  rouge. 

6.  Arijlolochia  Pifi 'olochia  dicta  C.  B.  ;  que  l'on  ap- 
pelle en  François  Ariftoloche  mtnue  ou  légère ,  ou 
petite  Ariftoloche  ;  ôk  à  qui  J.  B.  donne  le  nom  de  Po- 
lyrrhifos  :  a  beaucoup  de  racines  très-menues  ,  jain 
nâtres ,  d'une  faveur  acre  6k  amere ,  d'une  odeur 
forte  6k  affez  agréable.  Elle  donrw quantité  de  tiges  , 
extrêmement  foibles  ,  toujours  couchées  fur  la  terre. 
Ses  feuilles  font  ondées ,  pâles ,  faites  en  cœur  ,  & 
répondent  par  leur  volume  à  la  foibiefie  des  îarmens. 
Les  fleurs  font  petites  ,  jaunâtres  ,  6k  comme  lavées 
de  biftre.  Le  fruit  eft  comme  une  petite  poire. 

7.  La  Pif  olochia  de  Crète  eft  vivace.  Toute  la 
plante  eft  plus  forte  que  la  précédente.  Ses  feuilles 
font  grandes,  ondées  fur  leurs  bords  ,  6k  ne  tom- 
bent pas  en  automne. 

8.  La  Serpentaire  de  Virginie  eft  mife  au  nombre 
des  Pif  olochia  par  Pluknet.  Ses  tiges  font  noueu- 
fes  ,  oL  périffent  tous  les  ans  aux  approches  de 
/'l'hiver.  Ses  feuilles  font  en  cœur  ,  6c  tachées  de 
1  blanc. 

J  9.  Le  même  Auteur  appelle  Arif  olochia polyr- 
\jh1J0s  auriculatis  foliis  Vïrginiana  ,  une  efpece  à 
qui  on  donne  pareillement  le  nom  de  Serpentaire  de 
Virginie  ,  mais  qui  eft  moins  d'ufage  comme  ne  pa- 
roiffant  pas  avoir  autant  de  vertu.  Celle-ci  eft  vivace, 
haute  d'environ  deux  pieds  :  fes  farmens ,  fans  être 
ligneux  ,  ont  afiez  de  force  pour  fe  tenir  droits. 
Les  feuilles  font  obiongues  ,  &  faites  en  cœur. 

10.  Le  Contrayerva  de  la  Jamaïque  eft  nommé  par 
le  Chevalier  Hans  Sloane  Arijlolochia  feandens  odo- 
ratifjîma  ,  floris  labello  purpureo ,  femine  cordato.  Ses 
farmens  s'élèvent  beaucoup  en  s'entortillant  aux 
plantes  voifines.  Les  feuilles  y  font  placées  dans 
l'ordre  alterne  ,  longues  ,  faites  en  cœur.  Les  fleurs 
naiffent  en  petits  bouquets  vers  le  haut  de  la  plante. 
Les  fruits  lont  oblongs ,  &  unis. 
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ii.  Aux  environs  de  Tolu  dans  la  Nouvelle  Efpa- 
ghe ,  il  y  a  une  Ariftoloche  qui  s'élève  très  -  haut 
le  long  des  arbres.  Ses  feuilles  font  fort  grandes , 
en  cœur  ,  &  marquées  de  fibres  longitudinales.  Les 
fleurs  forment  des  épis  très-lâches ,  ou  efpeces  de 
grappes ,  au  fommet  de  la  plante. 

i  2.  Une  autre  efpece ,  des  environs  de  Cartha- 
gêne ,  auffi  dans  la  Nouvelle  Efpagne  ,  monte  jus- 
qu'au haut  des  plus  grands  arbres.  Ses  feuilles  font 
oblongues  ,  faites  à  peu  près  en  navette  ,  longues 
de  quatre  pouces  ,  larges  de  deux ,  &  épaiffes.  Les 
fleurs  forment  pareillement  de  très-longues  grappes , 
ou  épis  très-lâches  ,  au  fommet  de  la  plante.  Les 
fruits  ont  quatre  pouces  de  long  ,  à  peu  près  autant 
de  tour ,  &  font  marqués  de  fix  angles  considéra- 
bles. Les  femences  font  faites  en  cœur. 

Ufages. 

On  emploie  par  préférence  celles  qui  nauTent 
dans  les  climats  chauds.  C'eft  delà  qu'on  en  tire 
pour  les  pays  du  Nord  ;  où  les  Ariftoloches  man- 
quent entièrement ,  pafle  la  Flandre. 

On  fait  entrer  dans  la  Thériaque  les  racines  des 
nn.  i.  &C  6. 

Celles  du  n.  4.  font  quelquefois  d'ufage  en  Mé- 
decine. 

En  général ,  on  regarde  les  Ariftoloches  comme 
hyftériques  ,  propres  à  lever  les  obftrucfions ,  di- 
minuer les  accès  de  l'afthme ,  faire  beaucoup  cra- 
cher &  uriner,  prévenir  les  mauvaifes  fuites  des 
accouchemens  imparfaits  ,  procurer  les  règles  ,  &c  : 
à  titre  de  violens  purgatifs.  On  les  emploie  avec 
fuccès  pour  mondifier  les  ulcères  &  arrêter  la  gan- 
grené. Elles  entrent  dans  des  potions  déterfives  & 
vulnéraires  :  on  en  fait  des  lotions  &  des  injections. 
Les  deux  premières  efpeces  font  fouvent  réfervées 
pour  l'ufage  externe.  Rondelet  &  Charas  préfèrent 
la  fixieme  pour  la  Thériaque  ;  parce  qu'elle  eft  plus 
aromatique  &  plus  chargée  de  parties  aftives  ,  que 
les  autres  efpeces  ;  les  feuilles  de  la  deuxième  en- 
trent dans  l'Eau  vulnéraire. 

La  dofe  des  racines  du  n.  4.  en  poudre  pour  l'u- 
fage interne  ,  eftfcd'un  gros  jufqu'à  deux  ;  &  en 
infufion ,  jufqu'à  demi-once. 

On  conieille  un  lavement  fait  avec  les  fommités 
d'Abfinthe  &  une  demi  -  once  de  racines  d'Arifto- 
loche  ronde,  pour  les  hémorrhoïdes  internes  qui 
ayant  commencé  à  fuppurer  pourroient  occafionner 
la  fiftule. 

Le  n.  8.  eft  d'un  grand  ufage  dans  l'Amérique 
Septentrionale  contre  la  morfure  des  ferpens  à  fo- 
nettes ,  celles  des  autres  reptiles  ,  &  en  général 
toute  efpece  de  venin.  C'eft  un  puiffant  fudorifique , 
&  bon  diurétique. 
J'ai  déjà  obfervé  que  le  n.  9.  eft  moins  a£tif. 

Les  racines  du  n.  10.  font  employées  à  la  Ja- 
maïque pour  les  mêmes  ufages  que  celles  du  Con- 
trayerva. 

On  vend  quelquefois  des  racines  de  Cyclamen 
pour  celles  d'Ariftoloche  ronde. 

Culture. 

Les  deux  premières  efpeces  viennent  d'elles-mê- 
mes en  Efpagne  ,  en  Italie  ,  &  dans  nos  provinces 
Méridionales.  Elles  font  vivaces  par  leurs  racines  : 
mais  le  refte  périt  en  automne. 

La  première  fe  plaît  dans  une  terre  graffe  &  hu- 
mide :  l'autre  ,  dans  les  champs  enfemencés  en 
grains ,  dans  les  vignes ,  &  le  long  des  haies. 

Pour  les  élever  dans  des  climats  tempérés  ,  ou 
froids  :  il  faut  femer  la  graine  en  automne  fous  des 
chaffis  ;  &  gouverner  le  jeune  plant  avec  précau- 
tion pour  le  garantir  du  froid  ,  &  de  trop  de  pluie 
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ou  de  foleil ,  mais  fans  le  ménager  comme  plante 
bien  délicate.  Elles  réuffiffent  mieux  fur  des  cou- 
ches de  tan  ,  que  dans  des  pots.  Elles  fleuriffent  & 
donnent  de  la  graine  au  bout  de  trois  ans. 

Le  n.  4.  vient  dans  les  vignes  :  où  il  fait  beau- 
coup de  tort ,  foit  en  donnant  une  mauvaife  odeur 
au  vin ,  ioit  par  les  traces  de  fes  racines  qui  gagnent 
confidérablement  de  terrein  &  en  général  font 
périr  prefque  toutes  leurs  voifines.  C'eft  pourquoi 
il  convient  de  ne  Souffrir  cette  plante  que  dans  des 
endroits  perdus  :  elle  s'accommode  de  prefque 
toutes  terre  &  expofition.  On  la  trouve  dans  les 
bois ,  les  champs  ,  &c. 

Le  n.  6.  vient  pareillement  dans  les  vignes  &  les 
bois  ;  mais  ne  peut  pas  y  faire  grand  tort.  Cette 
plante  ne  réfifte  qu'imparfaitement  au  froid. 

Le  n.  7.  foutient  encore  moins  nos  hivers.  Ce- 
pendant fi  la  faifon  n'eft  pas  rigoureufe  ,  il  peut 
fubfifter  en  pleine  terre ,  à  une  expofition  chaude. 
On  peut  le  multiplier  en  éclatant  fes  racines  :  & 
il  eft  à  propos  d'en  tenir  quelques  pieds  dans  la 
Serre  ,  pour  remplacer  ceux  qui  peuvent  périr 
dans  le  jardin  par  un  froid  inattendu. 

Le  n.  8.  doit  être  gouverné  comme  les  deux 
premiers. 

Le  n.  9.  fupporte  en  pleine  terre  nos  hivers  com- 
muns ;  pourvu  qu'il  ait  du  foleil ,  &  un  abri.  On 
peut  le  multiplier  de  femence  ,  &  par  les  éclats  de 
fes  racines. 

Les  nn.  10  ,  1 1  ,  &  1 2 ,  doivent  être  traités  en 
plantes  délicates ,  &  demeurer  toujours  dans  la  Serre. 

Quand  on  fera  venir  des  graines  de  l'Amérique  , 
on  aura  foin  qu'elles  foient  envoyées  avec  les  fruits 
entiers  ;  finon  ,  la  longueur  du  trajet  les  altéreroit  , 
la  plupart  étant  fort  minces.  On  les  femera  dans  des 
pots  que  l'on  placera  lùr  des  couches  entre  des 
plantes  dont  l'ombre  les  défende  du  foleil. 

ARISTOLOCH1A.  Voye^  Aristoloche. 

ARITHMÉTIQUE.  C'eft  la  Science  des 
nombres.  Elle  comprend  quatre  principales  Règles  ; 
fçavoir  ,  l'addition  ,  la  fouftracfion ,  la  multiplica- 
tion &  la  divifion  :  par  le  moyen  delquelles  on 
peut  réfoudre  toutes  fortes  de  queftions. 

Il  eft  néceffaire ,  avant  toutes  chofes ,  de  fçavoir  la 
Numération  ;  fans  laquelle  on  ne  peut  exprimer  la 
valeur  de  plufieurs  chiffres  joints  enfemble.  La  table 
fuivante  en  donnera  le  moyen. 

Table  de  Numération. 
Nombre 
Dixaine 
Centaine 
Mille 
Dixaine  de  mille 


Centaine  de  mille 

Million 

Dixaine  de  millions 

Centaine  de  millions 

Milliars 

Dixaine  de  milliars 

Centaine  de  milliars 


1 

*4 

356 
4*679 

53>99<> 


675>379 

7>943>75* 

85> 943, 679 

964,579>65î 
1 ,  000 ,  000 ,  000 

25,570,067,545 
375>247>53<>,i37 

Pour  l'intelligence  de  cette  table  ,  il  faut  remar- 
quer que  la  première  colonne  du  côté  droit ,  expri- 
me les  nombres  ;  c'eft-à-dire ,  autant  d'unités  ,  que 
la  figure  vaut  ;  comme  1  vaut  un  ,  2  vaut  deux  ,  3 
vaut  trois  ,  &  ainfi  des  autres. 

La  féconde  colonne  exprime  les  dixaines ,  c'eft-à- 
dire  ,  que  la  figure  vaut  autant  de  fois  dix  que  fa 
valeur  ,  comme  un  1  vaut  dix  ,  un  2  vingt ,  un  3 
trente ,  un  4  quarante ,  &  ainfi  des  autres. 

La troifieme  exprime  des  centaines,  c'eft-à-dire, 
qu'un  1  vaut  cent ,  un  7  fept  cens  ,  un  9  neuf  cens , 
&c. 
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La  quatrième  exprime  des  mille ,  la  cinquième  des 
dix  mille  ,  la  fixieme  des  cent  mille ,  la  feptieme  des 
millions ,  la  huitième  des  dix  millions  ,  la  neuvième 
des  cent  millions ,  la  dixième  des  milliars  ,  la  onziè- 
me des  dix  milliars ,  &  la  douzième  des  cent  milliars. 

EXEMPLE. 

Je  veux  fçavoir  ce  que  valent  les  fept  figures  de 
la  feptieme  ligne  de  la  table  de  numération ,  qui 

font  7,943,752.  . 

Suivant  l'explication  ci-deffus ,  la  première  ngure 
à  droite  qui  eft  2  vaut  deux ,  la  féconde  qui  eft 
cinq  vaut  cinquante,  la  troifieme  fept  cens  ,  la  qua- 
trième trois  mille ,  la  cinquième  quarante  mille  ,  la 
fixieme  neuf  cens  mille  ,  &  la  feptieme  fept  mil- 
lions ;  ainfi  toutes  ces  figures  étant  nombrées  ,  fe- 
ront fept  millions  neuf  cens  quarante  -  trois  mille 
fept  cens  cinquante-deux* 

Il  y  a  un  autre  caractère  qu'on  nomme  zéro  & 
qui  eft  figuré  par  o  :  il  ne  fignifie  rien  de  lui-même  ; 
mais  il  fert  à  faire  fignifier  les  autres  :  ainfi  dans 
cette  exprefïion  207  ,  le  dernier  chiffre  7  marque  7 
unités  ,  o  qui  eft  au  rang  des  dixaines  ,  ne  marque 
rien  ,  mais  fert  à  faire  connoître  que  le  2  eft  placé 
au  troifieme  rang,  &  qu'il  vaut  2  centaines. 

ADDITION:  Première  Règle. 

Additionner  eft  ajouter  plufieurs  nombres  enfem- 
ble  pour  faire  un  total  :  trouver  la  fomme  totale  de 
plufieurs  fommes  particulières. 

Exemple. 

Un  marchand  a  vendu  quatre  pièces  d'étoffe  :  fça- 
voir la  première,  456  liv.  12  f.  6  d.  ;  la  féconde  ,325 
liv.  18  f.  4  d.  ;  la  troifieme  ,  564  liv.  19  f.  1 1  d.  ; 
&  la  quatrième  ,  226  liv.  3  f.  9  d.  Il  veut  fçavoir  à 
quelle  fomme  monte  le  tout. 

Pour  faire  cette  règle  ,  il  faut  premièrement  fça- 
voir que  la  livre  tournois  eft  compofée  de  20  fols  , 
&  le  fol  de  1 2  deniers. 

Pour  la  difpofition  de  la  règle  ,  il  faut  obferver 
de  bien  pofer  les  chiffres  ,  enlbrte  que  les  deniers 
foient  fous  les  deniers ,  les  fols  fous  les  fols ,  les  livres 
fous  les  livres  ,  les  dixaines  fous  les  dixaines ,  les  cen- 
taines fous  les  centaines ,  &c. 

Difpojitlon* 
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faut  ajouter  a  la  troifieme  colonne  ,  &  vous  trou- 
verez 1  5  ;  il  faut  pofer  5  &  avancer  1  un  peu  au- 
delà  de  la  troifieme  colonne.  Ainfi  les  quatre  pièces 
d'étoffe  coûteront  1573  liv.  14  fols  6  deniers. 

La  preuve  de  cette  règle  fe  fait  par  la  fouftraction. 
Il  faut  commencer  à  compter  la  première  colonne 
des  livres  à  main  gauche  ,  on  trouvera  1 4  qu'il  faut 
ôter  de  1 5  qui  font  les  deux  premières  figures  du 
total ,  reftera  1  qu'il  faut  pofer  fous  le  5 .  Il  faut  ainfi 
compter  la  féconde  colonne ,  on  trouvera  1  5  qu'il 
faut  ôter  de  17  ,  refte  2  qu'il  faut  pofer  fous  le  7  ; 
il  faut  enfuite  compter  la  troifieme  colonne ,  on 
trouvera  21  qu'il  faut  ôter  de  23  ,  reftera  2  qu'il 
faut  pofer  fous  ladite  figure  ;  il  faut  enfuite  compter 
les  fols  ,  on  trouvera  5  2  fols  qu'il  faut  ôter  de  2  liv. 
14  f.  ou  54  fols,  reftera  2  fols  qu'il  faut  pofer  fous 
lefdits  14  fols  ,  &  finalement  compter  la  colonne  des 
deniers ,  on  trouvera  30  den.  qu'il  faut  ôter  de  2  fols 
6  den.  il  ne  reftera  rien  ;  qui  eft  une  marque  in- 
faillible que  la  règle  eft  bien  faite. 

Autres  Méthodes  pour  prouver  l'Addition, 

Première    Méthode. 


Première  pièce 
Seconde 
Troifieme 
Quatrième 

456 

3*5 

564 

226 

liv. 

12 
18 

*9 

3 

fols 

6  den. 

4 
11 

9 

Total, 

*573. 

14 

6 

Preuve 

122 

2 

0 

Pour  l'opération  de  cette  règle ,  il  faut  ajouter 
tous  les  deniers  enfemble  :  qui  fe  trouvent  monter 
à  trente  deniers  ,  valant  2  fols  6  den.  ;  il  faut  pofer 
6  den.  fous  la  colonne  des  deniers  ,  &  retenir  les 
deux  fols  pour  ajouter  à  la  colonne  des  fols ,  qui 
feront  enfemble  24  fols  ;  il  faut  pofer  4  fols  fous 
ladite  colonne  ,  &  retenir  deux  dixaines  ,  lefquelles 
ajoutées  avec  les  trois  dixaines  de  fols ,  feront  cinq 
dixaines  de  fols  ou  deux  liv.  dix  fols  ;  il  faut  pofer 
un  1  fous  lefdites  dixaines  ;  &  retenir  2  liv. ,  lef- 
quelles ajoutées  à  la  première  colonne  des  liv. ,  fe- 
ront 23  liv.  ;  il  faut  pofer  3  fous  ladite  colonne,  & 
retenir  2  qu'il  faut  ajouter  à  la  féconde  colonne , 
^vous  trouverez  17  ;  il  faut  pofer  7  &  retenir  1  qu'il 
Tome  I. 


Soit  l'addition 


334 

245 
562 


Dont  la  fomme  eft      1 141 


Je  tire  une  ligne  qui  fépare  la  première  ligne  de 
chiffres  des  fuivantes  ,  que  je  calcule  enfuite  féparé- 
ment  de  la  première.  Lorlque  j'ai  leur  fomme  ,  je 
l'ajoute  à  la  ligne  que  j'avois  tranchée.  Si  la  fomme 
que  j'avois  trouvée  dans  le  produit  des  trois  lignes 
prifes  enfemble  ,  eft  vraie  ;  ce  produit  des  deux 
dernières  lignes  ajouté  à  la  première  ligne ,  doit 
me  repréfenter  le  produit  des  trois.  Car  le  retran- 
chement a  dû  diminuer  la  fomme ,  de  la  quantité 
retranchée.  Si  donc  j'ajoute  de  nouveau  ce  qui  étoit 
retranché  ,  la  fomme  redevient  telle  qu'elle  étoit 
auparavant. 

334 


245 
562 


807  nouv.  prod. 
334  fomme  retr. 


Ancien  prod.   1141         1141 

Deuxième    Méthode: 

Qui  fe  trouve  dans  la  plupart  des  Livres  ,  mais  peut 
induire  en  erreur ,  attendu  quelle  ne  démontre  pas  la 
tranfpofition  qui  aura  été  faite  d'un  chiffre  ,  ni  par 
conséquent   la  fauffeté  du  produit  additionneL 

On  aflemble  indifféremment  les  chiffres  donnés  : 
&  on  en  ôte  neuf ,  autant  de  fois  que  l'on  peut. 
Puis  on  écrit  à  part  ce  qui  réfte  après  ces  retran- 
chemens.  Enfuite  on  ôte  les  neuf  du  produit.  Si  l'o- 
pération étoit  jufte ,  il  doit  refter  ,  après  les  neuf, 
le  même  nombre  qui  a  été  écrit  à  part  comme  ref- 
tant  des  autres  nombres. 

Lorfque  l'opération  fe  fait  fur  livres  ,  fols ,  &  de- 
niers :  on  double  ce  qui  refte  des  livres  après  les 
retranchemens  de  neuf:  on  trartfporte  ce  reftant  aux 
fols  :  où  on  retranche  encore  neuf  :  &  le  reftant 
doit  être  pris  trois  fois ,  avant  d'être  tranfporté  aux 
deniers.  La  raifon  de  ceci ,  eft  que  la  livre  vaut  20 
fols  =  2  fois  9  fols  -f-  2.  Les  2  fois  neuf  fols  doi- 
vent être  retranchés  ,  comme  ceux  qui  ont  précé- 
dés. Il  ne  refte  donc  que  deux  fols.  De  même  un 
fol  =  1 2  deniers.  Les  neuf  retranchés  ,  refte  3 . 

Il  est  aifé  de  faire  ainfi  toutes  fortes  d'additions  ; 
comme  de  marcs  ,  d'onces ,  gros ,  deniers  ,  &  grains  ; 
de  toifes ,  pieds  P  pouces ,  &  lignes ,  &c.  ;  en  obler^ 

y  ij 
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vant  que  le  Marc  fe  divife  en  8  onces  ;  l'once  en 
8  gros  ;  le  gros  en  trois  deniers  ,  &  le  denier  en  24 
grains.  La  Toife  fe  divife  en  6  pieds  ;  le  pied  en  1 2 
pouces  ;  le  pouce  en  1 2  lignes.  Le  Muid  de  bled  ou 
de  fel  fe  divife  en  1 2  fetiers  ;  le  fetier  en  4  minots  ; 
le  minot  en  3  boiffeaux ,  &  le  boifleau  en  16  litrons. 
V Année  fe  divife  en  1 2  mois  ;  le  mois  en  30  jours  ; 
le  jour  en  24  heures  ;  l'heure  en  60  minutes;  la 
minute  en  60  fécondes.  L'Aune  fe  divife  en  2  moitiés 
ou  demies  ,  4  quarts ,  8  huitièmes  ,  1 6  feiziemes  , 
3  tiers ,  6  fixiemes ,  1 2  douzièmes  ,  24  vingt-qua- 
trièmes. 

L'Addition  d'aunage  fe  fait  comme  l'addition  par 
livres  ,  fols  &  den. ,  en  obfervant  de  prendre  les 
fractions  de  l'aune  fur  le  pied  des  fractions  de  la 
livre  :  comme  il  fe  voit  par  le  bordereau  ci-après. 


Bordereau  d'Aunage. 


Pour 


6f.  8    d. 

r  3  <"-4    d 

if.  8    d. 

10  d. 


|  i7f.6d. 
f8  1 8  f.  9  d. 
|  16  f.  8d. 


Addition  d'aunage. 


LTn  Marchand  a  cinq  pièces  de  marchandifes  qui 
contiennent 

24  aunes | 

18 
16 


4 
j_ 

£ 

4 
1 

6 


ou  10  f. 
ou    5  f. 
ou    6f.8d. 
ou  1 5  f. 
ou  16  f.  8  d. 
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vous  ne  vous  engagez  à  rien  de  faux  pour  la  fuite  ; 
mais  vous  verrez  combien  cette  méthode  toute 
raifonnée  qu'elle  efl ,  eft  longue  &c  difficile  parce 
qu'on  y  defeend  du  compofé  au  fimple.  Continuez 
votre  manière  extraordinaire  d'addition  ,  parlant  de 
la  gauche  à  la  droite  ,  &  additionnant  les  nombres 
de  la  féconde  colonne  des  dixaines  ,  vous  direz  de 
haut  en  bas  5  &  2  font  7  ,  7  &  6  font  13,  1 3  &  2 
font  1  5  dixaines  ,  qui  font  un  cent  &  cinq  dixaines  , 
vous  pouvez  fortifier  quatre  cent ,  en  lui  fouferi- 
vant  un  cent ,  &  pofer  cinq  dixaines  en  leur  place 
convenable  :  &  continuant  votre 
opération  fur  la  dernière  colon- 
ne ,  à  compter  de  la  gauche  vers 
la  droite  ,  vous  direz  6  &  5  font 
&  4  font  1  j  ,  15  &  6 
21  unités  qui  font  deux 
dixaines  complètes ,  &  une  unité  : 
ce  qui  étant  fait ,  vous  fortifierez 
cinq  dixaines  par  la  foufeription 
de  dixaines ,  &  plaçant  en  fa  vraie 
place  cette  unité  ,  vous  aurez  par  cette  manière 
d'addition  un  tel  ouvrage  :  fçavoir  ,  en  la  place  def- 
tinée  pour  les  fommes  totales ,  deux  rangées  que 
vous  devez  additionner  pour  avoir 
la  véritable  fomme  ,  qui  feroit 
venue  d'abord  aifément  &  promp- 
tement  par  la  manière  ordinaire , 
paflant  &  procédant  du  fimple 
au  compofé. 


11,11 

font 


456 

liv. 

3*5 

564 

226 

1451 

liv. 

12 

571  liv. 


Prem.  145 1  liv. 
Sec.       1 2 


Total,  94 


±    ou  2  1.  1 3  f.  4  d. 


Ayant  fait  l'opération ,  on  trouve  que  les  fols  & 
den.  montent  à  2  liv.  1 3  f.  4  deniers ,  ainfi  les  2  liv. 
font  deux  aunes  qu'il  faut  ajouter  avec  les  aunes  , 
&c  comme  les  1 3  f.  4  d.  font  les  deux  tiers  de  la 
liv.  il  faut  pofer  pour  2  tiers  d'aune  ,  &  trouver  au 
total  94  aunes  1  que  contiennent  lefdites  cinq  pièces 

de  marchandifes. 

Voici  pourquoi  dans  Y  addition  on  procède  de 
droite  à  gauche.  La  première  colonne  à  droite  étant 
des  fimples  imités ,  pendant  que  la  féconde  colonne 
eft  des  dixaines  ,  &  la  troifieme  des  centaines  ,  il  arri- 
vera qu'additionnant  de  haut  en  bas   les   chiffres 
de  la  première   colonne  ,   vous  aurez  la  commo- 
dité de  faire  deux  chofes  :  l'une ,  de  tranfpofer  ce 
qui  excédera  la  valeur  de  9  à  la  colonne  des  dixai- 
nes ;  l'autre ,  de  pofer  fous  la  première  colonne  les 
nombres  qui  font  moindres  que  1  o  ;  ce  qui  foulage 
beaucoup  la  mémoire,  &  facilite  l'opération;  qui 
procédera  par  voie  de  continuelle  réduction ,  des 
nombres  fimpl^s  de  la  droite ,  vers  les  nombres  croif- 
fans  &  compofés  de  la  féconde  colonne  allant  vers 
la  gauche.  Faites  par  exemple  l'addition  des  nom- 
bres de  la  première  à  gauche ,  qui  efl  la  colonne 
des  grands  nombres  ,  fçavoir  ,  des  centaines.  Quand 
vous  aurez  dit  4  &  3   font  7  ,  7  &  5  font  12,   12 
&:  2  font  14  ,  je  demande  que  ferez -vous  au  bas 
de  cette  dernière  colonne  ?  écrirez-vous  1 4  ?  vous 
voyez  que  cela  ne  fe  peut  avec  vérité  ;  l'opération 
ordinaire  qui  pofe  1 5  ,  vous  démentiroit.  Réduirez- 
vous  le  chiifre  en  deux  1  &  4  ,  fçavoir,  une  unité 
de  mille  que  vous  placerez  aune  nouvelle  colonne, 
que  vous  appellerez  colonne  de  mille  ;  vous  le  pou- 
vez avec  vérité  ,  &  vous  placerez  votre  4  de  cen- 
taines fous  la  colonne  troifieme  des  cent ,  au  côté 
droit  de  l'unité  de  mille.  J'avoue  que  par  ce  procédé 
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La  première  manière  d'opérer  ,  qui  eft  placée  à 
main  gauche  ,  a  le  même  produit  que  par  la  manière 
ordinaire ,  où  l'on  opère  de  la  droite  vers  la  gauche. 

La  féconde  manière  vulgaire  &  accoutumée ,  qui 
eft  placée  à  main  droite  ,  eft  travaillée  à  contre 
fens  ,  &  vis-à-vis  de  l'autre  pour  marquer  leur  op- 
pofition  &  leur  vérité. 

La  manière  qui  opère  de  gauche  à  droite ,  efl: 
plus  longue ,  mais  aufîi  sûre  que  la  manière  vul- 
gaire ,  qui  fe  fait  par  une  facile  addition  :  quoique 
ladite  manière  vulgaire  fe  puifle  faire  avec  la  même 
longueur. 

On  eftime  avec  raifon  ,  que  des  quatre  règles 
que  l'Arithmétique  propofe  ,  Vaddi- 
tion  eft  la  plus  aifée  à  enfeigner  &  à 
pratiquer  ;  cependant  elle  a  ks  diffi- 
cultés ,  fur-tout  lorfqu'il  s'agit  d'ajou- 
ter ou  additionner  beaucoup  de  fommes 
pour  n'en  faire  qu'une  ;  la  difficulté 
qu'on  trouve  dans  ce  cas  ,  vient  de 
la  grande  quantité  des  nombres ,  qu'il 
faut  ajouter  les  uns  aux  autres  ,  avant 
de  parvenir  à  l'endroit  où  la  fomme 
totale  doit  être  marquée  :  les  Calcu- 
lateurs même  les  plus  affermis  ,  n'ofe- 
roient  fe  fier  à  l'exactitude  d'une  addi- 
tion ,  qu'après  avoir  opéré  une  fé- 
conde fois  ;  on  pourroit  fe  fervir  d'une 
manière  d'addition  ,  qui  a  quelques 
avantages  fur  la  méthode  ordinaire  ,  & 
peut  lui  être  préférée  dans  tous  les  cas 
où  il  y  a  plufieurs  fommes  à  ajouter. 
L'exemple  que  j'en  propofe  fuffira  pour 
en  donner  l'idée.  Je  fais  l'addition  de 
la  colonne  à  main  droite  ,  &  trouve 
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1982 
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20836 

930 

771 1 

12941 
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5 1  que  j'écris  au  bas ,  enforte  que  le  chiffre  2  foit  fous 
la  première  colonne  des  nombres  ,  &  le  5  qui  dénote 
cinquante  fous  la  colonne  des  dixaines  ;  j'ajoute  en- 
fuite  la  colonne  des  dixaines  ,  &C  trouve  3  5  que 
j'écris  ,  mettant  le  5  fous  la  colonne  des  dixaines  ; 
&  le  3  fous  celle  des  centaines  ;  j'en  fais  de  même 
des  colonnes  des  centaines  ,  millièmes ,  &c  :  après 
quoi  j'additionne  les  fommes  trouvées  ,  qui  me  don- 
nent 1 10602. 

La  première  utilité  de  cette  méthode  eft  ,  qu'on 
peut  quitter  &  reprendre  l'opération  de  cette  règle 
toutes  les  fois  qu'on  veut ,  pourvu  feulement  qu'on 
additionne  une  colonne  entière. 

En  fécond  lieu  ,  fi  deux  perfonnes  font  la  même 
addition  ,  &  fe  trouvent  n'avoir  pas  rencontré  leurs 
fommes  égales  ;  en  comparant  leurs  opérations  , 
elles  appercevront  d'abord  à  quelle  colonne  elles 
différent ,  &  n'auront  que  cette  colonne  à  examiner  ; 
mais  dans  l'addition  commune ,  on  fe  verroit  obligé 
le  plus  fouvent  de  refaire  en  entier  toute  l'opéra- 
tion. 

Dans  la  méthode  que  je  viens  de  décrire  ,  il  eft 
indifférent  de  commencer  à  opérer  par  la  gauche 
ou  par  la  droite ,  comme  il  eft  facile  de  l'apperce- 
voir  ,  fans  entrer  dans  un  plus  grand  détail. 

SOUSTRACTION:  Seconde  Règle. 

Souftraire  eft  ôter  un  moindre  nombre  d'un  plus 
grand  ,  pour  fç  avoir  le  reftant. 

Exemple. 

Un  particulier  doit  à  un  autre  70,43  6  liv.  12  fols 
4  den.  fur  quoi  il  lui  paie  59,698  liv.  18  fols 7  den. 
on  demande  ce  qu'il  doit  de  refte. 

Pour  faire  cette  règle ,  il  faut  premièrement  écrire 
la  fomme  qui  eft  due ,  &  au-deflbus  celle  que  l'on 
paie ,  comme  il  fe  voit  par  la  difpofition  ci-après. 

Difpojïtion. 
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qui  de  9  ôte  9  refte  o  qu'il  faut  écrire  deflbus , 
&  finalement  pafler  à  ladite  figure  7  ,  qu'il  ne  faut 
compter  que  pour  6  ,  &  dire ,  qui  de  6  ôte  5  refte  1 
qu'il  faut  écrire  deflbus  ;  ainfi  il  reftera  encore 
10737  liv.  13  f.  9  den.  à  payer  ,  comme  il  lé  voit 
par  l'opération  ci-deflus. 

Il  faut  remarquer  que  lorfqu'il  fe  rencontre  plu- 
fieurs  zéros  dans  la  fomme  principale  d'une  fouftrac- 
tion  ,  il  faut  emprunter  fur  la  figure  qui  les  précède 
qui  fera  enfuite  comptée  pour  un  moins  que  fa  va- 
leur ,  &  faire  valoir  tous  les  zéros  pour  9  à  la  re- 
ferve  du  premier  qui  doit  être  compté  pour  10. 

Exemple. 


Dette     70,436  liv. 
Payé       59,698 

1 2  f.  4  d. 
18     7 

Refte      1 0,73  7 

*3     9 

Preuve  70,436 

12    4 

La  règle  étant  ainfi  difpofée ,  il  faut  commencer 

par  les  deniers ,  &  dire  ,  qui  de  4  ôte  7  ne  peut  ; 

il  faut  emprunter  un  fol  fur  la  colonne  des  fols , 

lequel  vaut  1 2  deniers ,  lefquels  joints  avec  4  font 

1 6  ;    &  dire ,  qui  de  1 6  ôte  7  ,  reftera  9    qu'il 

faut  écrire  fous  les  den.  Enfuite  il  faut  pafler  à  la 

colonne  des  fols  où  eft  écrit  1 2  qu'il  ne  faut  plus 

compter  que  pour  1 1  à  caufe  de  l'emprunt ,  &  dire , 

qui  de  11  ôte  18  ne  peut;  il  faut  emprunter  une 

livre  fur  la  première  figure  des  livres  ,  qui  vaut  20 

fols  &  1 1  font  3 1  ,&  dire,  qui  de  31  ôte  i8refte  13  , 

qu'il  faut  écrire  fous  ladite  colonne  des  fols.  Il  faut 

enfuite  pafler  aux  livres  ,  &  ne  compter  la  figure  6 

que  pour  5  attendu  l'emprunt ,  &  dire ,  qui  de  5 

ôte  8  ne  peut  ;  il  faut  emprunter  une  dixaine  fur 

la  figure  fuivante  ,  &  dire ,  qui  de  1  5  ôte  8  refte  7 

qu'il  faut  écrire  deflbus  ;  il  faut  dire  enfuite  qui  de  2 

ôte  9  ne  peut  ;  il  faut  emprunter  une  dixaine ,  & 

dire  ,  qui  de  12  ôte  9  refte  3  qu'il  faut  écrire  def- 

fous.  On  dit  enfuite  qui  de  3  ôte  6  ne  peut  ;  il  faut 

emprunter  une  dixaine  fur  la  figure  qui  eft  un  o  , 

qui  ne  peut  rien  produire  ;  c'eft  pourquoi  il  la  faut 

emprunter  fur  la  figure  7  ,  &  dire  ,  qui  de  13  ôte  6 

iefte  7  qu'il  faut  écrire  deflbus.  On  pafle  enfuite  à 

ladite  figure  o  ,  que  l'on  compte  pour  9  ;  6c  on  dit , 


Dette 
Payé 

250,000  livres. 
178,546 

Refte 

7^454 

Preuve 

250,000 

La  preuve  de  la  foujlraction  fe  fait  en  ajoutant  ce 
qui  refte  à  payer  ,  à  ce  qui  a  été  payé  pour  avoir  le 
total  de  la  fomme  principale  ;  on  obfervera  le  même 
ordre  pour  toutes  fortes  de  fouftra&ions. 

MULTIPLICATION  :  Troifieme  Règle. 

Elle  confifte  à  multiplier  un  nombre  par  lui-même 
ou  par  un  autre  ,  pour  fçavoir  combien  ils  contien- 
nent d'unités. 

Exemple. 

Je  veux  fçavoir  combien  4  étant  multiplié  par  4 
contient  d'unités.  Il  faut  dire  quatre  fois  4  font  16  , 
ainfi  4  étant  multiplié  par  4  donne   1 6. 

Pour  multiplier  facilement  &  promptement ,  il 
eft  néceflaire  de  fçavoir  par  cœur  la  table  fuivante, 

Table  de  la  Multiplication. 


2  fois  2  f.  4 


2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 


3 

4 

5 
6 

7 
8 


6 

8 

10 
12 

*4 
16 

18 


3  fois  3^9 
12 


3 
3 
3 
3 
3 
3 


4 

5 
6 

7 
8 


18 
21 
24 

2-7 


4  fois  4  f.  16 

4         5      zo 
4        6     24 

4        7     28 

4        8     32 

4        9     36 


5  fois  5  f.  25 
5         6     30 

5  7  35 
5        8.    40 

5  9     45 

6  fois  6  f.  36 
6  7  42 
6  8  48 
6        9     54 


7  fois  7 

f.  49 

7 

8 

56 

7 

9 

63 

•  8  fois  8  f.  64 

8 

9 

72 

9  fois  9 

f.  81 

2  fois 

.12 

f.  24 

3 

12 

36 

4 

12 

48 

5 

12 

60 

6 

12 

7i 

7 

12 

84 

* 

12 

96 

i9 

12 

108 

Mais  comme  il  feroit  long  &  ennuyeux  d'ap- 
prendre par  cœur  une  pareille  table  ,  voici  une  ma- 
nière fimple  pour  multiplier  les  nombres  qui  font 
au-deflus  de  cinq  &  au-deflbus  de  dix. 

Multiplication  par  les   doigts. 

Qu'une  main  ferve  de  multiplicande  ,  &  l'autre 
de  multiplicateur  ;  n'importe  laquelle.  Levez  dans 
l'une  autant  de  doigts  que  le  nombre  à  multiplier 
contient  d'unités  au  delà  de  cinq  :  levez  enfuite 
dans  l'autre  autant  de  doigts  qu'il  y  a  d'unités  au- 
deflus  de  cinq  dans  le  multiplicateur.  Comptez  dix 
pour  chaque  doigt  levé  :  &  multipliez  les  doigts 
abaifles  d'une  main  par  ceux  oui  font  abaifles  dans 
l'autre  :  vous  aurez  le  véritable  produit. 

Exemple.  Multiplier  8  par  9.  Comme  8  excède 
5  de  3  unités,  levez  3  doigts  à  une  main  }  puis  4  à 
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l'autre ,  parce  qu'il  y  a  4  unités  de  plus  dans  9  que 
dans  5.  Comptez  maintenant  10  par  chaque  doigt 
levé  dans  les  deux  mains  ;  vous  aurez  70.  Multi- 
pliez enfuite  les  deirx  doigts  abaiffés  d'une  main , 
par  celui  qui  eft  abaiffé  dans  l'autre  :  vous  aurez  2. 
Le  total  de  8  multipliés  par  9  efl  donc  72. 

Pour  faire  toutes  fortes  de  multiplications ,  il  faut 
(écrire  le  nombre  à  multiplier  ,  &  au-deffous  le  mul- 
tiplicateur, 

Ir.  Exemple 

Un  capitaine  de  Cavalerie  a  acheté  245  chevaux 
à  raifon  de  2 1 6  liv.  chaque  cheval  ;  on  demande 
combien  lui  coûteront  les  245  chevaux. 

Il  faut  premièrement  pofer  245  pour  nombre  à 
multiplier,  &  216  deffous  pour  multiplicateur. 

245  à  multiplier  par 
216  liv.  multiplicateur. 

1470 

245 
490 


35* 
62 
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Opération* 


Total      52920 


712 
2136 

22072 

1103  1.  ii  £ 

>  Si  les  écus  blancs  valoient  66  fols ,  il  faudroit  mul- 
tiplier 3  56  par  66  fols  ,  &  au  lieu  de  trouver  1 10} 
liv.  12  fols,  vous  trouveriez  1174  liv.  16  fols. 

Il  y  a  une  autre  manière  plus  courte  ,  pour  favoir 
ce  que  vaut  un  nombre  d'écus  blancs  :  qui  eft  de 
multiplier  par  33  fols ,  qui  eft  la  moitié  de  66  fols. 

III".   Exemple 

Multiplier  3  56  écus  blancs  par  33  fols,  le  produit 
donnera  1 1 748  fols ,  tranchez  la  dernière  figure ,  qui 
eft  8  &  la  doublez ,  vous  trouverez  16  fols,  &  les 
autres  feront  des  livres. 


La  règle  étant  ainfi  difpofée ,  il  faut  multiplier 
le  chiffre  6 ,  première  figure  du  multiplicateur  par 
ïe  chiffre  5  première  figure  du  nombre  à  multiplier , 
en  difant,  6  fois  5  font  30  ;  il  faut  pofer  un  o ,  fous 
ledit  chiffre  6  &  retenir  3  ,  il  faut  dire  enfuite  6 
fois  4  font  24  &  trois  que  j'ai  retenus  font  27 ,  je 
pofe  7  &  retiens  2  ,  &  6  fois  2  font  1 2  ,  &  2  font 
Ï4  ,  je  pofe  4  &  avance  1. 

Il  faut  enfuite  que  la  féconde  figure  du  multipli- 
cateur qui  eft  1  ,  faffe  la  même  chofe  que  la  pre- 
mière ,  &  dire  une  fois  5  fait  5  ,  je  pofe  5  en  re- 
culant d'un  degré  ;  une  fois  4  eft  4  ,  je  pofe  4 ,  & 
une  fois  2  eft  2  ,  je  pofe  2* 

Il  faut  enfuite  paner  à  la  troifieme  figure  dudit 
multiplicateur  ,  &  dire  2  fois  5  font  1  o  ;  je  pofe  o  , 
en  reculant  encore  d'un  degré  &  retiens  1  ,  2  fois  4 
font  8  ,  &  1  que  je  retiens  font  9  ;  je  pofe  9  ;  enfin 
2  fois  2  font  4  ,  je  pofe  4. 

Cela  étant  fait ,  il  faut  additionner  les  trois  pro- 
duits &  trouver  52920  liv.  pour  la  valeur  requife  , 
comme  il  fe  voit  par  l'opération  ci-deffus. 

La  preuve  de  la  multiplication  qui  fe  fait  par  la 
divifion  eft  immanquable  :  c'eft  pourquoi  je  ne  me 
fervirai  point  de  la  preuve  par  9  qui  peut  errer. 
Pour  la  preuve  de  cette  règle  voyez  la  première 
règle  de  divifion. 

En  général ,  la  preuve  de  la  multiplication  fe  fait 
bien  en  divifant  le  produit  par  le  nombre  qui  étoit 
à  multiplier  :  le  quotient  doit  rendre  le  multipli- 
cateur. 

On  peut  encore  prouver  la  multiplication ,  en 
multipliant  le  multiplicateur  par  le  nombre  qui  étoit 
à  multiplier.  Le  produit  de  cette  opération  fera  le 
même  que  celui  de  l'autre  ;  fi  la  règle  eft  bien  faite. 

Obfervationfur  la  Multiplication. 

Il  faut  remarquer  ,  que  quand  on  multiplie  quel- 
que nombre  que  ce  foit  par  des  fols ,  le  produit  ne 
donne  que  des  fols  ;  &  pour  les  réduire  en  livres  , 
il  faut  trancher  la  dernière  figure  à  droite  ,  qui  ne 
fera  comptée  que  pour  des  fols,  &  prendre  la  moitié 
des  autres ,  qui  demeureront  pour  autant  de  livres. 

IIe.  Exemple. 

On  demande  combien  valent  356  écus  blancs ,  ou 
louis  d'argent  à  62  fols;  multipliez  356  par  6  2,  le 
produit  donnera  22072  fols  ,  lef quels  étant  réduits 
en  livres ,  comme  il  eft  dit  ci-deffus  ,  vous  trouve- 
rez 1 103  livres  1 2  fols  pour  la  valeur  requife. 


Opération. 


35<5 
33 


1068 
1068 


Donne 


11748 

1174  liv.  16  f. 

On  peut  voir  par  ces  deux  opérations ,  que  quoi- 
qu'elles foient  multipliées  différemment ,  elles  pro- 
duifent  toutes  deux  la  même  chofe. 

Pour  la  preuve ,  voyez  la  féconde  règle  de  la  di- 
vifion. 

Pour  multiplier  par  fols  &  deniers ,  par  livres  & 
fols  ,  &  par  livres ,  fols  &  deniers ,  il  eft  néceffaire 
de  favoir  réduire  les  deniers  en  livres. 

C'eft  pourquoi  j'ai  mis  ici  ces  trois  manières  de 
réductions ,  que  l'on  nomme  ordinairement  Parties 
Aliquotes. 

Les  réductions  de  deniers  en  fols  ,  par  les  Parties 
Aliquotes  de  1 2  deniers  valeur  d'un  fol. 

Pour  1  denier ,  il  faut  prendre  le  douzième. 

Pour  2  deniers  le  fixieme. 

Pour  3  deniers  le  quart. 

Pour  4  deniers  le  tiers. 

Pour  5  deniers  le  quart  &  le  fixiéme. . 

Pour  6  deniers  la  moitié. 

Pour  7  deniers  le  tiers  &  le  quart. 

Pour  8  deniers  deux  fois  le  tiers. 

Pour  9  deniers  la  moitié  &  le  quart. 

Pour  1  o  deniers  la  moitié  &  le  tiers. 

Pour  1 1  deniers  deux  fois  le  tiers  &  le  quart» 

Le  tiers  de  vingt  fols ,  eft  6  fols  8  deniers. 

Le  fixieme ,  trois  fols  quatre  deniers. 

Le  huitième ,  deux  fols  iix  deniers. 

Le  deuxième  ,  un  fol  huit  deniers. 

Multiplication  parfois  &  deniers, 

I  Ve.  Exemple. 

Un  particulier  dépenfe  tous  les  jours  17  fols  4  de< 
niers  ,  on  demande  combien  par  an. 

Multipliez  365  jours  dont  l'année  eft  compofée, 
par  1 7  fols  ,  &  pour  les  4  deniers ,  prenez  le  tiers 
de  365  jours,  défaites  addition  du  tout;  le  produit 
donnera  6326  fols  8  deniers,  qui  étant  réduits  en 
livres ,  donneront  3 1 6  livres  6  fols  8  deniers  pour, 
valeur  requife. 
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Opération. 

365  jours, 
1 7  ibis  4  deniers 

M55 
365 
121  fols  8  deniers 

6326  f.  8  d. 


316  liv.  6  fols  8  deniers. 
Voy.  la  preuve  à  la  deuxième  Règle  de  la  Divifion. 

Les  réductions  des  fols  en  livres  par  les  Parties  Ali- 
quotes  de  zo  fols  ,  valeur  de  la  livre. 

Pour  1  fol ,  on  coupe  la  dernière  figure  qui  de- 
meure pour  autant  de  fols ,  &  on  prend  la  moitié 
des  autres  pour  avoir  des  livres  :  c'eft  le  vingtième 
du  tout. 

Pour  2  fols  on  double  la  dernière  figure  qui  de- 
meure pour  autant  de  f.  &  on  pofe  les  autres  pour 
avoir  des  livres  :  c'eft  le  dixième  du  tout. 
Pour  3  f.  comme  pour  2  f.  &  pour  un  f. 
Pour  4  f.  on  prend  le  cinquième. 
Pour  5  f.  le  quart. 

Pour  6  f.  comme  pour  4  f.  &  pour  2  f.  Tirez  le 
cinquième  &  le  dixième  ;  ou  le  quatrième  &  le  ving- 
tième. 

Pour  nJ[.  comme  pour  5  f.  &  pour  2  f. 
Pour  8  f.  deux  fois  le  cinquième. 
Pour  9  f.  le  quart  &  le  cinquième. 
Pour  1  o  f.  la  moitié. 

Quand  on  prend  pour  1 1  f.  pour  1 2  ,  &c.  il  faut 
toujours  prendre  pour  10  f.  &  pour  1  ,  pour  2  ou 
pour  3  f.  comme  il  eft  marqué  ci-deffus.  On  peut 
auffi  ,  pour  1 3  fols  ,  prendre  le  quart  tte.  deux  fois 
le  cinquième. 

Pour  1 6  fols  ;  le  deuxième ,  le  quatrième  ,  &  le 
vingtième  :  pour  17  f.  le  deuxième ,  le  quatrième, 
&  le'  dixième. 

Les  réductions  des  den.  en  liv.  par  les  parties  ali- 
quotes  de  24  dixaines ,  dont  la  livre  eft  compofée  , 
d'autant  que  240  den.  valent  une  livre  ,  &  en  cou- 
pant la  dernière  figure  à  droite ,  vous  trouverez  lef- 
dites  24  dixaines. 

Il  faut  remarquer  qu'il  ne  faut  prendre  fur  le  pied 
de  24  ,  que  jufques  à  la  figure  tranchée  ;  &  enfuite 
fur  le  pied  de  12. 

Pour  1  denier  le  vingt-quatrième ,  &  à  la  figure 
tranchée  le  douzième.  On  peut  auffi  opérer  comme 
pour  quatre  deniers ,  &  tirer  le  quart  du  produit. 

Pour  2  deniers  le  douxieme  ,  &  à  la  figure  tran- 
chée le  fixieme. 

Pour  3  deniers  le  huitième ,  &  à  la  figure  tran- 
chée le  quart. 

Pour  4  deniers  le  fixieme ,  &  à  la  figure  tranchée 
le  tiers. 

Pour  5  den.  comme  pour  3  den.  &  pour  2  den. 
Pour  6  deniers  le  quart ,  &  à  la  figure  tranchée 
la  moitié  ;  s'il  refte  quelque  dixaine ,  on  la  joint  à 
cette  figure  avant  de  prendre  la  moitié. 

Pour  7  deniers ,  comme  pour  quatre  deniers ,  & 
pour  3  deniers. 

Pour  8  deniers  le  tiers ,  &  à  la  figure  tranchée 
les  deux  tiers  :  ou  bien  en  doublant  cette  figure , 
on  en  prend  encore  le  tiers. 

Pour  9  den.  comme  pour  6  den.  &  pour  3  den. 
Pour  10  den.  comme  pour  6  den.  &  pour  4  den. 
Pour  1 1  deniers  comme  pour  8  deniers  &  pour 
3  deniers. 

Sachant  bien  les  Tables  ci-deffus  ,  on  peut  faire 
telles  multiplications  que  l'on  voudra» 
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V<?.   Exemple. 

Un  Marchand  vend  964  aunes  de  drap ,  à  raifon 
de  1 4  liv.  1 8  fols  6  deniers  l'aune  ;  je  demande  ce 
qu'il  doit  recevoir  pour  la  valeur. 

Multipliez  964  aunes  par  14  liv.  Pour  les  1 8  fols , 
prenez  la  moitié ,  &  deux  fois  le  cinquième  de  964  ; 
&  pour  6  deniers  après  avoir  tranché  la  dernière 
figure  à  main  droite  ,  prenez  le  quart  des  deux  pre- 
mières ,  &  la  moitié  de  ladite  figure  tranchée ,  vous 
trouverez  14 ,  387  liv.  14  fols  pour  valeur  requife. 

Opération. 
964  aunes 
1 4  liv.  1 8  f.  6  deniers. 

3^6 
964 
482  produit  de  10  fols. 

,   X    produit  de  8  f. 
192   16   }    r 

24      2        produit  de  6  den. 


14,  387    14  f. 


Voyez  la  preuve  à  la  troifieme  divifion. 
Rachat  de  rente. 

Quelqu'un  doit  251  liv.  1 3  fols  4  deniers  de  rente 
par  an.  On  demande ,  s'il  vouloit  la  rembourfer , 
combien  il  faudroit  donner  de  principal  fur  le  pied 
du  den'er  18. 

Multipliez  le  denier,  qui  eft  18  ,  par  252  livres 
13  fols  4  deniers  :1e  produit  donnera  4548  liv.  de 
fonds. 

Opération. 

18 
252  liv.  13  f.  4  d. 


6 

1 

54 
18 

240  fols  qui 

12  liv. 

36 
90 

36 

Principal 

4548. 

Remife  en  dedans. 

Un  particulier  traite  d'une  affaire  avec  le  Roî 
pour  la  fomme  de  300,  000  liv.  fur  laquelle  Sa  Ma- 
jefté  lui  accorde  3  fols  4  den.  pour  livre  ,  pour  le  re- 
couvrement. On  demande  combien  il  y  aura  de  re- 
mife pour  le  traitant  ;  &  combien  il  reftera  de  net 
à  payer  au  Roi. 

Tirez  le  fixieme  des  300,000  livres.  Il  viendra 
50,000  liv.  pour  la  remife. 

Principal  . .  300,000  liv. 

Remife 50,000 

Refte  net  ..250, 000. 

Lots  &  ventes. 

On  demande  combien  il  faut  payer  pour  les  lots 
&  ventes  d'une  maifon  vendue  9550  livres  ;  à  raifon 
de  10  deniers  pour  livre. 

Multipliez  9550  liv.  par  10  deniers  :  il  viendra 
397  liv.  18  f.  4  d.  à  payer  de  lots  &  ventes. 
Opération. 

9550  liv. 
10  deniers 


95  500  den.  qui  valent  7958  fols  4  den. 
Laquelle  fomme  réduite  en  livres ,  fait  3  97  livres* 
18  f.  4d. 


in& 
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Multiplication  par  fractions  d'aunages, 
V  le.    Exemple. 
On  demande  ce  que  coûteront  27  aunes  trois 
quarts  de  fatin  à  7  liv.  1 3  f.  4  den.  l'aune. 

Multipliez  27  aunes  par  7  liv.  &  pour  13  fols 
4  deniers  ,  prenez-en  deux  fois  le  tiers ,  &  pour 
les  trois  quarts  d'aune ,  prenez  la  moitié  &  le  quart 
de  7  liv.  13  f.  4  den.  vous  trouverez  212  liv.  15  f. 
pour  valeur  requife. 

Opération, 
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peut;  j'emprunte  trois  dixaines  qui  valent  30,  & 
ôtez  30  refte  o,  que  je  pôle  deflbus  ;  je  dis  enfuite 
6  fois  4  font  24 ,  &  3  que  j'ai  retenus  ,  font  27 
que  j'ôte  de  27  refte  o  ;  enfin  6  fois  2  font  1 2  ôc 
2  que  j'ai  empruntés  font  14:  ôtez  14  de  14  refte  o. 

Opération  à  f  Italienne. 


27  aunes  trois  quarts. 
7  liv.  1 3  f-  4  deniers. 

"î89 

9  i  produit  de 


Nombre  à  divifer  5  2  ,  920 

392 
1470 
o 


245.  divifeur. 


216.  quotient. 


3 

1 


16 
18 


3  f .  4  deniers 
>  produit 


>  produit  des  trois  quarts, 


212  liv.  1 5  fols  o  deniers. 
Voyez  la  preuve  à  la  quatrième  divifion» 

D  I  VIS  10  N  :  Quatrième  Règle. 

Divifer  eft  partager  un  nombre  en  plufieurs  par- 
tics  égales. 

Ir.  Exemple. 

Un  Capitaine  a  acheté  245  chevaux,  qui  lui  re- 
viennent à  52,920  liv.  favoir  ce  que  doit  coûter 
chaque  cheval. 

Il  y  a  trois  manières  de  faire  la  divifion  ;  fçavoir 
à  la  Françoife  ;  à  l'Efpagnole  &  à  l'Italienne.  Cette 
dernière  eft  plus  facile ,  plus  courte  &  moins  em- 
barraflante  ;  n'obligeant  pas  à  couper  les  figures , 
&  à  pofer  plufieurs  fois  le  divifeur. 

Pour  faire  l'opération  ,  il  faut  premièrement 
écrire  52,920  pour  nombre  à  divifer  ,  au  bout 
duquel  il  faut  faire  un  trait  perpendiculaire ,  en- 
fuite  écrire  245  pour  divifeur  ,  &  faire  une  pe- 
tite barre  deflbus  pour  féparer  le  quotient.  Cela 
étant  difpofé  ,  il  faut  confidérer  que  le  divifeur 
eft  compofé  de  trois  figures  ;  c'eft  pourquoi  il 
faut  faire  un  petit  point  fous  la  figure  du  nombre 
à  divifer ,  qui  eft  9  ;  enfuite  il  faut  commencer  par 
la  première  figure  à  main  gauche  qui  eft  5  :  &  dire  , 
en  5  ,  combien  de  fois  2  première  figure  du  divi- 
feur ?  il  y  eft  deux  fois ,  qu'il  faut  écrire  lous-la  barre 
du  divileur  ,  &  le  multiplier  par  les  trois  figures 
cl'icelui  l'une  après  l'autre ,  en  commençant  par  la 
dernière  ,  qui  eft  5  ,  &  dire  2  fois  5  font  1  o ,  ôtez 
1  o  de  9  ,  ne  fe  peut ,  il  faut  emprunter  1  qui  vaut 
10  &  9  font  19;  qui  de  19  ôte  10  refte  9,  qu'il 
faut  pofer  fous  la  troifieme  figure ,  &  retenir  1  :  il 
faut  dire  enfuite  2  fois  4  font  8  &  un  que  j'ai  re- 
tenu ,  font  9  ;  ôtez  9  de  2  ,  ne  fe  peut  :  j'emprunte 

1  qui  vaut  1  o  ,  &  2  font  1 2  ,  &  qui  de  1 2  ôte  9 
refte  3  que  je  pofe  deflbus  ;  je  dis  enfuite  2  fois  2 
font  4  &  un  font  5  ,  ôtez  5  de  5  refte  rien.  Cela 
étant  fait ,  il  faut  abaifler  la  figure  2  du  nombre  à 
divifer  vis-à-vis  des  deux  figures  3  &  9  reftées ,  & 
dire  en  3  combien  de  fois  2  ;  une  fois ,  il  faut  pofer 
î  enfuite  du  2  qui  eft  déjà  pofé  au  quotient  ,  & 
dire  une  fois  5  eft  5  ,  ôtez  5  de  2 ,  ne  fe  peut  ;  il 
faut  emprunter  une  dixaine ,  &  dire  ôtez  5  de  1 2 
refte  7  qu'il  faut  pofer  deflbus  &c  retenir  1  ,  &  dire , 
une  fois  4 ,  eft  4  &  1  que  je  retiens  font  5  ;  ôtez 
5  de  9  refte  4  que  je  pofe  fous  le  9  ,  &  une  fois  2  eft 

2  que  j'ôte  de  3  refte  1  ,  que  j'écris  deflbus.  Il  faut 
enfuite  abaifler  la  figure  o  du  nombre  à  divifer  vis-à- 
vis  des  trois  figures  1,4,7  reftées  ,  &  dire  en  14 
combien  de  fois  2  ?  il  y  eft  6  fois  que  je  pofe  au  quo- 
tient, &  dire  6  fois  5  font  30  que  j'ôte  de  0  ne  fe 


On  voit  par  l'opération ,  que  chaque  cheval  coû- 
tera 216. 

Comme  la  preuve  de  la  divifion  fe  fait  par  la  mul- 
tiplication ,  il  faut  multiplier  le  divifeur  par  le  quo- 
tient. Voyez  la  première  règle  de  multiplication. 

Nota.  Si  une  figure  abaiflée  ,  jointe  à  ce  qui  fera 
refté  de  la  précédente ,  n'égale  pas  le  divifeur  ;  on 
met  zéro  au  quotient  :  puis  on  abbaifîe  une  nou- 
velle figure. 

Divi/ion  à  la  Françoife. 


?*$*#  1  216 


*** 

On  peut  voir  par  l'opération  de  cette  règle, 
qu'elle  eft  beaucoup  plus  longue  que  l'Italienne  , 
y  ayant  neuf  chiffres  davantage. 

Diverfes  queftions  fur  la  divifion. 

1.  Un  Particulier  dépenfe  tous  les  ans  3 1 6  liv* 
6  f.  8  den.  on  demande  combien  par  jour. 

Il  faut  divifer  316  livres  par  365  jours  ,  mais 
comme  365  eft  un  nombre  plus  grand  que  316,1! 
faut  multiplier  316  liv.  par  20  fols ,  &  y  ajouter  6 
fols;  le  produit  donnera  6326  fols  ,  qu'il  faut  di- 
vifer par  3  6  5  ;  le  quotient  donnera  1 7  fols  -,  &  ref- 
tera  121  f.  qu'il  faut  multiplier  par  12  den.  &  y 
ajouter  8  den.  le  produit  donnera  1460  den.  qu'il 
faut  divifer  par  le  même  divifeur  ;  le  quotient  don- 
nera 4  den.  ainfi  on  voit  que  ce  particulier  aura 
tous  les  jours  17  fols  4.  den.  à  dépenfer. 

Opération, 


3 1 6  liv.  6  f.  8  d. 
20 

Nombre  à  divifer  6326 

365  jours  divifeur. 

2676 

121 

Multipliés  par    12 

17 

f.  reftans. 
den. 

242 
1218 

1460 
00 

1    365 

Pour  la  preuve  ,  voyez  la  quatrième  règle  de 
multiplication. 

Autre. 

3 .  Un  Marchand  Drapier  a  964  aunes  de  drap ,  qui 

lui 
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lui  coûtent  14387  liv.  14  ibis ,  on  demande  la  va- 
leur de  l'aune. 

Il  faut  diviler  14387  par  964  aunes  ,  le  quotient 
doit  produire  14  liv.  &  reliera  891  qu'il  faut  multi- 
plier par  20  fols  ,  &  y  ajouter  14  f.  le  produit  don- 
nera 17834  fols ,  qu'il  faut  divifer  par  le  même  divi- 
feur  ;  le  quotient  doit  produire  1 8  fols  ;  il  reliera 
482  fols,  qu'il  faut  multiplier  par  12  den.  le  pro- 
duit donnera  5784  den.  qu'il  faut  divifer  parle  même 
divifeur  ,  le  quotient  donnera  6  den.  ainfi  on  voit 
que  chaque  aune  coûtera  14  liv.  18  f.  6  den, 

Opération. 
Nombre  à  divifer  14387  liv.  964  divifeur. 
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Autre. 


*77 


5.  On  a  acheté  un  muid  de  vin  ,  qui  coûte  93  liv. 
6  l.  8  d.  pour  tous  frais  :  on  demande  combien  vaut 
la  pinte  ? 

Réduifez  93  liv.  6  f.  8  d.  en  fols  ;  &  divifez  par 
280  ,  parce  que  le  muid  de  vin  contient  280  pintes. 
Vous  trouverez  1866  fols,  qui  divifés  par  280  don- 
nent d'abord  fix  fols  &  i^:lefquels  286  multipliés 
par  douze ,  donnent  2232  deniers;  qui  divifés  par 
280  ,  produifent  7  deniers  —  ;  ce  qui  eft  prefqu© 

8  deniers.  Ainfi  on  peut  évaluer  chaque  pinte  à 
6  fols  8  deniers. 


4747     *4  liv. 
891     reftans. 
20     fols 


17834 
8194 


964  divifeur. 


482  f.  reftans. 
12  deniers. 


18  quotient. 


5784 
00 


964  divifeur. 


6.  quotient. 


Voyez  la  preuve  à  la  cinquième  règle  de  mul- 
tiplication. 

Autre. 

4.  Une  pièce  de  fatin  contenant  27  aunes  trois 
quarts  a  coûté  2 1 2  liv.  1 5  fols  ,  on  demande  la  va- 
leur de  l'aune. 

Pour  faire  cette  règle ,  il  faut  réduire  27  aunes 
trois  quarts  en  quarts  d'aune  ,  en  multipliant  27 
par  4 ,  &  y  ajouter  3  ;  le  produit  donnera  1 1 1  quarts 
pour  divifeur. 

Il  faut  multiplier  212  liv.  1 5 .  fols  par  4 ,  le  pro- 
duit donnera  8  5 1  qu'il  faut  divifer  par  1 1 1  ,  le  quo- 
tient donnera  7  liv.  &  refiera  74  liv.  qu'il  faut  mul- 
tiplier par  20  fols;  le  produit  donnera  1480 -fols 
qu'il  faut  divifer  par  le  même  divifeur  ;  le  quotient 
donnera  1 3  fols ,  &  reliera  37  fols  qu'il  faut  évaluer 
en  deniers ,  ce  qui  fera  444  den.  qui  étant  divifés  par 
le  même  divifeur ,  le  quotient  donnera  4  den.  Ainfi 
chaque  aune  coûtera  7  liv.  1 3  fols  4  deniers. 

Opération, 

27  à  multiplier  par  4 


in  quarts. 


212  liv.  15  f.  à  multiplier  par 

_4 

851 


Nombre  à.  divifer    851       iii  divifeur. 


74  I        7  liv. 
20  fols. 


1480 
370 


ni 


37   fols 
12  den. 


74 
37  _ 

444 
00 


ni 


4  deniers. 


Voyez  la  preuve  à  la  fixieme  règle  de  multipli- 
cation. 

Tome  I. 


Autres. 

6.  Le  cent  de  chandelles  valant  42  liv.  10  fols  : 
combien  la  livre  ? 

Réduifez  les  42  liv.  10  fols  en  fols  :  ce  font  850 
fols  ;  qui  divifés  par  cent ,  donnent  8  fols  &  H. 
Ces  50  ,  multipliés  par  douze,  donnent  600  den.: 
dont  la  divifion  par  100  produit  6.  Par  conféquent 
le  prix  de  chaque  livre  de  chandelle ,  eft  de  8  fols: 
6  deniers. 

7.  Pour  tirer  X Intérêt  de  quelque  fomme  que  ce  foita 
il  faut  divifer  le  principal  par  le  denier. 

Si  l'intérêt  eft  au  den.  20  ,  il  faut  divifer  par  20  ; 
au  den.  1 8  par  1 8  ;  au  den.  24  par  24 ,  &c. 

Pour  divifer  par  1 00  ,  il  faut  couper  les  deux  der- 
nières figures  à  la  main  droite ,  les  autres  feront  le 
produit. 

8.  Je  veux  partager  45300  livres  à  100  foldats  : 
favoir  ce  qu'ils  auront  chacun. 

Il  faut  couper  les  deux  dernières  figures ,  &  vous 
trouverez  453  pour  chaque  foldat. 
453  —  00 

Pour  preuve,  ajoutez  deux  o  à  453  ,  vous  trou* 
verez  45300. 

REGLE     DE      TROIS. 

Cette  règle  fert  à  réfoudre  les  queftions  de  gain 
ou  perte  à  tant  pour  cent  ;  les  règles  d'intérêt , 
de  change  ,  &:  d'efcompte  ;  les  remifes  au  dehors  ; 
&  les  règles  de  compagnie. 

Elle  fe  fait  en  multipliant  le  3  e  terme  par  le  2  , 
ou  le  2  par  le  3  :  puis  divifant  le  produit  par  le 
premier  ;  le  quotient  donne  le  quatrième  que  l'on 
cherche. 

Règle   d  e  T  r  o i s  droite 

ou  de  Proportion. 

Cette  règle  eft  ainfi  appellée  parce  qu'elle  eft 
compofée  de  trois  termes,  dont  le  premier  &  le 
troifieme  doivent  être  de  même  nature  ;  c'eft-à- 
dire  que  fi  ce  font  des  aunes  au  premier ,  'il  faut 
auffi  que  ce  foit  des  aunes  au  troifieme  ;  &  fi  ce 
font  des  livres  au  fécond  terme ,  il  faut  trouver 
des  livres  au  quatrième  que  l'on  cherche. 

Exemple, 

On  demande ,  fi  57  aunes  de  drap  ont  coûté  249  I. 
Combien  1 9  aunes  de  pareil  drap  ? 

Pour  l'opération  de  cette  règle  ,  il  faut  multiplier 
le  troifieme  terme  par  le  fécond  ,  &  divifer  le  pro- 
duit de  la  multiplication  par  le  premier  ;  le  quo^ 
tient  donnera  un  quatrième  terme  que  l'on  cher- 
che &  qui  fera  la  valeur  de  1 9  aunes ,  comme  il  fe 
voit  par  l'opération  ci-après,. 


i7s 
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Opération. 


Si  57  aunes  à  249  liv.  combien  19. 
»9 


2241 

249 

Produit  4731 

à  divifer  par  57 

i7i 

83  1.  quatrième  terme 

00 
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Règle  de  trois  droite  par  fractions. 

Si  48  aunes  -|  coûtent  5  3  6  liv.  combien  1 8  aunes  i  ? 
Pour  faire  cette  règle ,  il  faut  premièrement  réduire 
48  aunes  -i  &  18  aunes  ~  en  même  dénomination  , 
comme  il  fe  voit  ci-après. 


48  aunes  i 


1 8  aunes  A 


On  voit  par  l'opération  ci-deffus  que  j'ai  multi- 
plié 249  ,  fécond  terme,  par  19 ,  trofieme  terme  , 
dont  le  produit  eft  473 1  que  j'ai  divifé  par  57  ,  pre- 
mier terme  dont  le  quotient  a  donné  83  liv.  peur 
quatrième  terme  &C  la  valeur  de  19  aunes.  _ 

Pour  la  preuve ,  elle  fe  fait  par  fon  contraire ,  en 
difant  fi  19  aimes  coûtent  83  liv.  combien  57  au- 
nes? Faifant  l'opération fuivant  l'ordre  ci-deffus, 
vous  trouverez  249  liv.  pour  nombre  requis. 

Opération, 

Si  19  aunes  coûtent  83  livres ,  combien  57  aunes. 

83 

Jl 

581 

4i5 


192 
3 


56 
4 


*95 

12 


224 


473  » 

93 
171 

00 


19  divifeur. 


249  livres. 


Renie  de  trois  double  droite. 

Un  Entrepreneur  325  ouvriers  qui  font  75  toi- 
fes  d'ouvrage  en  1 5  jours  ,  on  demande  combien  1 5 
ouvriers  feront  de  toifes  de  pareil  ouvrage  en  cinq 
jours. 

On  voit  que  cette  règle  efl  compofée  de  cinq 
termes  qu'il  faut  néanmoins  réduire  à  trois  en  mul- 
tipliant 25  ouvriers  par  15  jours  dont  le  produit 
fera  375  pour  premier  terme.  Il  faut  auffi  mul- 
tiplier 1 5  ouvriers  par  cinq  jours  ,  dont  le  produit 
fera  7  5  pour  troifieme  terme  ;  &  enfuite  faire  la 
règle  comme  il  fe  voit  par  l'opération  ci-après. 

On  multiplie  75  ,  fécond  terme  ,  par  75  qui  eft 
le  produit  du  quatrième  multiplié  par  le  cinquième  : 
le  produit  donne  5625  ;  que  l'on  divife  par  375  , 
qui  eft  le  produit  du  premier  terme  qu'on  avoit 
multiplié  par  le  quatrième  :  6c  on  trouve  1 5  pour 
dernier  terme. 

Opération, 


On  voit  que  pour  réduire  ces  deux  nombres  en 
même  dénomination  ,  j'ai  multiplie  48  aunes  par  4 
dénominateur  de  i  &  que  j'y  ai  ajouté  3  numéra- 
teur ;  le  produit  a  donné  195  ,  lefquels  j'ai  multi- 
pliés par  3  dénominateur  de  -:  le  produit  a  donnée. 

Après  avoir  multiplié  les  deux  dénominateurs  5 
&  4  l'un  par  l'autre  pour  avoir  1 2  dénominateur  com- 
mun :  j'ai  auffi  multiplié  1 8  aunes  par  3  dénominateur 
de  1 ,  &  j'y  ai  ajouté  2  numérateur  :  le  produit  a 

donné  ^ ,  lefquels  j'ai  multipliés  par  4  dénominateur 

de  i  le  produit  a  donné  îH. 

Cette  opération  étant  faite  ,  on  voit  que  48  au- 
nes -i-  font  réduites  à  1ÎI  :  &c  1 8  aunes  A  à  £i±. 

4-  ,    ii  ?       7 

Il  faut  enfuite  dire  par  la  règle  de  trois ,  fi  W 
coûtent  536  liv.  combien  ^  Ou  bien  ,  fi  585  coû- 
tent 536  liv.  combien  224?  Après  l'opération,  iï 
faudra  divifer  encore  le  nombre  trouvé  par  .12  dé- 
nominateur commun. 

224 
536 


J344 

472 

1 120 


585  divifeur, 


l   201 


*5 

M* 

125 

IL. 

375 


5 


75 


375  divifeur. 


On  voit  par  cette  opération  que  1 5  ouvriers  en  5 
jours  feront  quinze  toifes  d'ouvrage. 

Pour  la  preuve  ,  il  faut  dire  par  fon  contraire  ,  fi 
1 5  ouvriers  en  5  jours  font  quinze  toifes  ;  combien 
en  doivent  faire  2  5  ouvriers  en  quinze  jours  ? 

Faites  l'opération  félon  l'ordre  ci-devant  expliqué, 
&£  vous  trouverez  75  toifes  pour  le  nombre  requis. 


11 8064 
1064 

479 

— 1      — 

Preuve  585 

201 

~w 

11700 

479 
1 1 8064 


Diverfes  quejlions  fur  la  Règle  de  trois. 

Un  particulier  vend  à  un  autre  pour  3  000  liv.  de 
marchandife  prix  courant ,  à  condition  qu'il  lui  don- 
nera 5  pour  cent  de  bénéfice:  on  demande  quelle 
fomme  il  doit  recevoir  au  lieu  de  3000.  Dites  par 
règle  de  trois  :  fi  100  liv.  donnent  105  liv.  com- 
bien 3000  ?  La  règle  étant  faite,  vous  trouverez 
3150  pour  valeur  requife. 

Autre, 

Un  particidier  vend  pour  6000  liv.  de  marchan- 
dife prix  courant  en  perdant  cinq  pour  cent. 

Dites  par  règle  de  trois ,  fi  1 00  liv.  font  réduites 
à  95  ,  combien  6000  ? 

Faites  la  règle ,  &  vous  trouverez  5700  liv.  pour 
valeur  requife  :  &  300  liv.  de  perte. 
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Règle  cTEfcompte. 

Un  particulier  ayant  une  lettre  de  change  de 
50,000  liv.  à  recevoir,  laquelle  n'eft  payable  que 
dans  un  mois  &  demi  :  on  demande  combien  il  re- 
cevra ,  s'il  veut  toucher  fon  argent  en  êlcomptant 
à  2  pour  100. 

Dites  :  fide  100  liv.  le  Banquier  ne  doit  payer 
que  98  liv.  ;  combien  doit-il  payer  pour  50 ,  000  liv.  ? 

Faifant  la  règle  de  trois ,  on  trouvera  qu'il  doit 
donner  comptant  49, 000  liv. 

Pour  preuve ,  il  faut  chercher  combien  il  y  aura 
de  profit  :  &  l'ayant  trouvé  ,  on  l'ajoute  à  la  fomme 
ci -demis.  Toutes  deux  enfemble  doivent  produire 
celle  de  50,000  liv.  ;  c'eft  ce  qu'on  voit  en  ajou- 
tant 1 000  liv.  à  la  fbmme  que  nous  avons  dite  ci- 
defTus  devoir  être  payée  comptant. 

Règle  de  Compagnie. 

Trois  Marchands  font  affociés  pour  faire  trafic  & 
bourfe  commune  :  le  premier  a  mis  1 200  liv.  ;  le  fé- 
cond 900  liv. ,  &  le  troilieme  400  liv. ,  ils  ont  gagné 
pendant  leur  fociété  900  liv.  on  demande  ce  que 
chacun  doit  avoir  pour  fa  part  félon  l'argent  qu'il  a 

mis. 

Pour  faire  cette  règle  ,  il  faut  ajouter  les  trois 
mifes  enfemble  qui  montent  à  2500  liv. 

Cela  étant  fait ,  il  faut  former  trois  règles  de  trois 
l'une  après  l'autre ,  &  dire  par  la  première  :  fi  2500 
liv.  ont  gagné  900  liv.  combien  gagneront  1 200  liv. 
qui  eft  la  mile  du  premier  ;  la  règle  étant  faite ,  vous 
trouverez  43  2  liv.  pour  la  part  du  premier. 

Pour  trouver  la  part  du  fécond  ,  il  faut  former 
une  féconde  règle  de  trois,  &  dire  fi  2500  liv.  ont 
gagné  900  liv.  combien  gagneront  900  liv.  ;  la  règle 
étant  faite  ,  vous  trouverez  3  24  liv. 

Pour  trouver  la  part  du  troifieme ,  il  faut  aufîî 
dire  fi  2500  ont  gagné  900 ,  combien  400  ;  la  règle 
étant  faite ,  vous  trouverez  144  liv.  Voyez  l'opéra- 
tion ci-après. 

Opération, 

Mife  du  premier  1 200  1. 

Mile  du  fécond 

Mife  du  troifieme 


900 
400 


Total  2500 


Si  2500  liv.  ont  gagné  900,  combien  1200 
1200 


1,080000 


80000 
5000 
0000 


2500  divifeur. 


43  2  liv.  pour  la 
part  du  premier. 


Si  2500  liv.  ont  gagné  900  1.  combien  900  1. 

900 

2500  divifeur. 


81000 

6000 

1000 

000 


3  24  liv.  pour  la 
part  du  fécond. 


Si  2500  liv.  gagnent  900  liv.  combien  400  liv. 

400 
360000 


2500  divifeur. 


1 44  liv.  pour  la 
part  du  troifieme. 


1 1000 
1000 
000 1 

Pour  la  preuve  ,  il  faut  ajouter  les  trois  parts  du 
gain  enfemble  pour  avoir  900  liv. 

Part  du  premier  43  2  liv. 

Part  du  fécond  3  24 

Part  du  troifieme  1 44 

Total  900  liv. 
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Pour  l'impojîtion    des  Tailles  ,   DifcuJJîon  de  Ban~ 
queroute ,  &C. 

Il  eft  dû  la  fomme  de  177,276  liv.  à  douze  créan- 
ciers. Le  débiteur  meurt  infolvable  ,  &  ne  laifTe  de 
fond  que  la  fomme  de  29  ,  546  liv.  ;  laquelle  il  faut 
départir  auxdits  créanciers ,  au  fol  la  livre.  Il  faut 
trouver  par  la  Règle  de  trois,  ce  que  doit  porter  la  liv. 

L'opération  faite,  on  voit  que  cela  fe  réduit  à 
3  fols  4  den.  pour  livre  :  c'eft-à-dire ,  que  s'il  étoit 
dû  une  livre  à  un  particulier ,  il  ne  retireroit  que 
3  fols  4  den.  On  multipliera  par  cette  réduction 
chaque  créance.  Tous  les  produits  additionnés  en- 
femble doivent  donner  la  fomme  totale  des  effets 
exiftans. 

En  matière  de  Département  de  tailles ,  on  peut  de 
même  compter  autant  d'Elecfions  pour  autant  de 
créanciers  ;  &  la  recrue  ou  la  diminution  dans  les 
tailles  ,  pour  les  effets  du  banqueroutier  :  puis  opé- 
rer comme  ci-deffus. 

Règle  de  DifcuJJîon  entre  gens  d'affaires. 

Six  particuliers  ont  fait  un  traité  avec  le  Roi , 
&  ont  établi  leur  fociété  fur  le  pied  de  20  fols  , 
ou  de  240  deniers.  Le  premier  eft  entré  pour  6  fols 
8  deniers  ou  80  deniers  ;  le  fécond  pour  5  fols  ou 
60  deniers  ;  le  troifieme  pour  3  fols  4  deniers  ou 
40  deniers;  le  quatrième  pour  2  fols  6  den.  ou  30 
den.  ;  le  cinquième  pour  1  fol  8  den.  ou  20  den.  ; 
&  le  fixieme  pour  10  den.:  le  tout  faifant  20  fols 
ou  240  deniers. 

Il  arrive  que  l'un  d'eux  qui  étoit  entré  au  traité 
pour  3  fols  4  deniers  ou  40  deniers  fait  faillite  ck  em- 
porte 1 00000  liv.  à  la  Compagnie.  Mais  comme 
les  cinq  autres  ne  veulent  point  abandonner  le  traité  , 
aimant  mieux  payer  chacun  leur  part  defdites  cent 
mille  livres  ;  on  demande  ce  que  chacun  des  cinq 
autres  doit  porter  de  ladite  perte  ,  au  prorata  de 
ce  qu'il  eft  intéreffé  au  traité. 

Pour  faire  cette  règle ,  il  faut  premièrement  fouf- 
traire  du  total  des  240  den.  les  40  den.  de  celui 
qui  a  fait  faillite  ;  il  reftera  200  den.  :  &  pour  fçavoir 
ce  que  chacun  doit  porter  defd.  40  den.  il  faut  for- 
mer une  règle  de  trois ,  &  dire ,  fi  200  den.  por- 
tent 40  den.  de  perte  ,  combien  doivent  porter  80 
den.  dont  le  premier  eft  intéreffé  ;  la  règle  étant 
faite  à  l'ordinaire  ,  on  trouvera  au  quotient  16 
den.  :  ainfi  il  fera  intéreffé  au  traité  pour  96  den. , 
au  lieu  qu'il  n'étoit  auparavant  que  pour  80. 

Il  faut  faire  la  même  opération  pour  le  fécond  , 
&  dire  ,  fi  200  den.  portent  40  den.  combien  por- 
teront 60  den.  le  quotient  donnera  12  den.  qui 
joints  à  60  dont  il  étoit  intéreffé  auparavant ,  feront 
72  den.  au  lieu  de  60.  Faites  la  même  opération  pour 
le  troifieme  qui  eft  intéreffé  pour  3  o  den. ,  vous  trou- 
verez 6  den. ,  qui  joints  avec  les  30  feront  36  den. 

Le  quatrième  qui  eft  pour  20  den.  portera  4  de- 
niers ,  &  par  conféquent  fera  intéreffé  pour  24  den. 
au  lieu  de  20. 

Enfin  le  cinquième  qui  eft  pour  10  den.  le  fera 
pour  1 2.  Additionnez  tous  les  deniers  enfemble  , 
vous  trouverez  240. 

Il  ne  refte  plus  qu'à  fçavoir  ce  que  chacun  des 
Affociés  doit  porter  pour  fa  part  defd.  1 00000  liv. 
fur  le  pied  qu'il  y  eft  intéreffé.  Pour  y  parvenir 
il  faut  faire  cinq  règles  de  trois,  en  commençant 
par  le  premier  ,  &  dire  ,  fi  240  deniers  ,  qui  eft  le 
pied  fur  lequel  ladite  fociété  eft  établie ,  perdent 
1 00000  liv.  combien  perdront  96  deniers  ?  la  règle 
étant  faite  vous  trouverez  40000  liv.  pour  la  part 
de  celui  qui  étoit  intéreffé  pour  6  fols  8  den.  ÔC 

Z  ij 


îSo 
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continuant  de  même  pour  les  autres ,  vous  trou- 
verez 30000  livres  pour  celui  qui  étoit  intérefle 
pour  5  fols;  25000  pour  celui  qui  étoit  intérefle 
pour  1  fol  8  deniers  ;  enfin  5000  pour  celui  qui 
étoit  intérefle  pour  10  den. 

Pour  faire  voir  que  cette  règle  eft  très-jufle; 
il  ne  faut  qu'additionner  ces  cinq  fommes  enfemble  : 
vous  trouverez  1 00000  ,  &  c'eft  la  preuve. 

On  pourra  obferver  le  même  ordre  pour  toutes 
fortes  de  règles  de  cette  nature  ,  ce  qui  arrive  fou- 
vent  entre  les  gens  d'affaires  6c  négocians. 

O  N  nomme  Règle  defaujfe  pofition  ,  ou  Règle  du 
nombre  fuppofe  pour  trouver  le  véritable,  celle  qui  eft 
deftinée  à  faire  trouver  un  nombre  dont  on  a  be- 
foin  6c  qu'on  ignore  ,  ainfi  que  fa  pofition.  Pour  y 
parvenir  ,  on  en  fuppofe  un  qui  eft  analogue  à  ce- 
lui qu'on  cherche.  Quand  la  pofition  de  ce  nombre 
fuppofé  eft  fimple  ,  la  queftion  fe  réfout  par  la  règle 
de  trois.  L'opération  eft  plus  difficile  ,  quand  la  po- 
fition eft  double  ou  compofée.  La  plupart  des  li- 
vres d'Arithmétique  l'expliquent  afléz  obfcuré- 
ment.  Voici  une  manière  d'opérer  qui  m'a  paru 
fort  claire  :  le  Doûeur  Palmer  en  eft  l'Auteur  :  je 
l'ai  extraite  de  l'Hiftoire  de  la  Société  Royale  de 
Londres ,  publiée  en  Anglois  par  M.  Birch  en  2  vol. 
i/z-40.   1756. 

A  la  place  du  nombre  cherché  ,  fubftituez-en  un 
autre  à  volonté  :  j'appelle  ce  nombre  hypothefe ,  & 
je  le  traite  comme  s'il  étoit  le  vrai  nombre  de- 
mandé ;  s'il  ne  fatisfait  pas  à  la  queftion ,  je  marque 
l'erreur  au  deffbus  de  l'hypothefe.  Je  prends  enfuite 
un  autre  nombre ,  que  je  traite  encore  comme  s'il 
étoit  le  nombre  demandé  :  s'il  ne  fatisfait  point 
à  la  queftion ,  je  marque  l'erreur  au  defîbus  de  l'hy- 
pothefe.  Il  ne  faut  plus  alors  pour  réfoudre  la  quef- 
tion ,  que  fe  fervir  de  la  Règle  de  Trois.  La  pre- 
mière place  doit  être  occupée  par  la  différence  des 
erreurs  ;  la  féconde  ,  par  la  différence  des  hypo- 
thefes ;  la  troifieme ,  par  une  des  erreurs  ,  n'importe 
laquelle  :  la  quatrième  proportionelle  qu'on  trou- 
vera ,  étant  ajoutée  à  l'hypothefe  qui  a  donné  lieu 
à  l'erreur ,  fera  le  nombre  demandé. 

Remarque^  que  ,  pour  réuflir  de  cette  manière , 
il  faut  néceflairement  que  les  hypothefes  foient  plus 
petites  que  le  nombre  cherché.  Si  elles  étoient  tou- 
tes deuV  plus  grandes  ,  il  faudrait  multiplier  la  pre- 
mière hypothefe  par  l'erreur  de  la  féconde  ,  6c  la 
féconde  hypothefe  par  l'erreur  de  la  première  ,  & 
divifer  la  différence  des  produits  par  la  différence 
des  erreurs.  Le  quotient  lera  le  nombre  qu'on  cher- 
che. Si  une  hypothefe  étoit  plus  petite  6c  l'autre 
plus  grande  que  le  nombre  cherché  ,  il  faudroit 
multiplier  les  hypothefes  ,  puis  divifer  la  fomme  des 
produits  par  celle  des  erreurs. 

Afin  de  ne  point  fe  tromper  dans  ces  deux  der- 
niers cas  ,  il  eft  bon  de  mettre  le  figne  de  plus  -+- 
devant  les  erreurs  qui  feront  trop  grandes  ,  &  le 
figne  de  moins  —  devant  celles  qui  feront  trop 
petites.  On  verra  par -là  d'un  feul  coup  d'œil  de 
quelle  opération  il  faudra  fe  fervir. 

Mais  pour  plus  grande  facilité  il  vaut  mieux 
prendre  pour  première  hypothefe  l'unité  ,  &  deux 
pour  la  féconde  :  on  évite  par  ce  moyen  la  multi- 
plication. 

Exemple. 

Trois  hommes  ont  gagné  100  livres  :  le  gain  du 
lecond  lurpafle  le  gain  du  premier ,  de  trois  louis  ; 
6c  le  gain  du  troifieme  furpaffe  celui  du  fécond  ,  de 
quatre  louis.  On  demande  le  gain  de  chacun. 

Que  le  gain  du  premier  foit  un  :  donc  le  gain  du 
fécond  eft  4;  &  le  gain  du  troifieme  ,  8.  Ces  nom- 
bres ajoutés  enfemble  font  13.  Ib  dévoient  faire 
100  :  donc  l'erreur  eft  de  87. 
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Je  fuppofe  enfuite  que  le  gain  du  premier  foit  2  : 
alors  celui  du  fécond  eft  5  ,  &  celui  du  troifieme  9. 
Ces  nombres  ajoutés  enfemble  font  16:  par  con- 
féquent  l'erreur  eft  de  84.  Je  marque  au  deffbus  de 
chaque  hypothefe  fon  erreur  refpettive. 


hypoth.     1 
—  87 


hypoth.     2 
—  84 


Après  cela  je  fais  une  règle  de  proportion  :  dont 
le  premier  terme  eft  la  différence  des  erreurs ,  le 
fécond  la  différence  des  hypothefes  ,  &  le  troifieme 
celle  des  erreurs  que  je  veux.  La  différence  des 
erreurs  87  &  84  eft  3.  La  différence  des  hypo- 
thefes 1  &  2  eft  1. 

Le  quatrième  terme  proportionel  me  donnera 
2.9  ,  lequel  étant  ajouté  à  l'hypothefe  qui  produit 
l'erreur,  fait  30  :  qui  eft  le  gain  du  premier.  Si  l'on 
eût  pris  l'autre  erreur  pour  troifieme  terme  ,  le 
quatrième  proportionel  auroit  été  28  ;  &  en  y 
ajoutant  fon  hypothefe  2  ,  on  auroit  eu  30  comme 
dans  le  premier  cas. 

Si  les  deux  hypothefes  étoient  trop  grandes  V.  G. 
40  6c  50  ,  il  faudroit  fe  fervir  de  la  méthode  in- 
diquée dans  la  Remarque. 

Je  liippofe  que  le  gain  du  premier  foit  40  ,  donc 
celui  du  fécond  eft  43  ,  &  celui  du  troifieme  47. 
Ces  3  nombres  ajoutés  enfemble  font  130;  par 
conféquent  ils  furpaffent   100  de  30. 

Que  le  gain  du  premier  foit  50  ,  celui  du  fécond 
eft  53  ,  &  celui  du  troifieme  eft  57  ;  ces  trois  nom- 
bres font  160;  donc  ils  furpaffent  100  de  60. 

Je  multiplie  donc  la  première  hypothefe  40  par 
60 ,  erreur  de  la  féconde  :  ce  qui  fait  2400  ;  6c  la 
féconde  hypothefe  50  par  30  ,  erreur  de  la  pre- 
mière ;  qui  me  donne  1  500.  Je  prend  la  différence 
des  produits  2400  6c  1  500  ,  qui  eft  900  :  je  divife 
cette  différence  par  la  différence  des  erreurs ,  qui 
eft  30  :  le  quotient  30  me  donne  le  gain  du  premier. 

Si  les  erreurs  étoient  diffemblables  ,  c'eft-à-dire , 
l'une  plus  petite  &  l'autre  plus  grande  que  le  nom- 
bre cherché  ;  il  faudroit  fuivre  la  méthode  employée 
dans  la  féconde  partie  de  la  Remarque.  Pour  me  fervir 
toujours  du  même  exemple  : 

Que  le  gain  du  premier  foit  1  ,  le  gain  du  fécond 
fera  4 ,  &  celui  du  troifieme  8  :  qui  font  1 3  _;  nom- 
bre plus  petit  que  100,  de  87. 

Que  le  gain  du  premier  foit  40 ,  celui  du  fécond 
fera  43  ,  6c  celui  du  troifieme  47  :  ces  3  nombres 
font  plus  grands  que  100  de  30. 

Ayant  multiplié  la  première  hypothefe  1  par  30, 
erreur  de  la  féconde  ;  j'ai  30  :  6c  la  féconde  hypo- 
thele  40  par  87  ,  erreur  de  la  première  ;  j'ai  3480  : 
j'ajoute  la  fomme  des  produits  30  &  3480;  vient 
3510.  Je  divife  cette  fomme  par  la  fomme  des 
erreurs  ,  qui  étant  30  &  87  fait  117.  Or  1 17  eft 
30  fois  dans  3  5 10  ;  donc  le  premier  aura  gagné  30. 

Cette  opération  ejl  beaucoup  plus  facile  par  r  Algèbre. 

Que  le  gain  du  premier  foit  x ,  celui  du  fécond 
fera  x  -f-  3  ,  celui  du  troifieme  fera  x  -+-  7.  Or , 
fuivant  l'hypothefe  x-{-x-{-i-+-x-\-j  =  100  : 
ou  pour  réduire  les  quantités  femblables ,  3*  -+- 
10  ==  100  :  donc  3*=  100—  10, donc  3^  =  90. 
Pour  avoir  la  valeur  de  x ,  il  eft  clair  qu'il  faut  di- 
vifer 90  par  3  :  ce  qui  me  donne  30  :  donc  x  =,  30. 
Donc  le  gain  du  premier  eft  30. 

ARM 

ARMAND.  Remède  propre  à  donner  de  l'ap-» 
petit  6c  des  forces  à  un  cheval  malade. 

Manière  de  le  préparer. 

Faites  cuire  dans  un  pot ,  à  petit  feu  pendant  un 
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quart-d'heuvc  ,  une  cfpece  de  bouillie  compofée  de 
pain  blanc  émietté  ,  &  imbibé  de  verjus  :  au  défaut  de 
verjus  ,  on  peut  fe  fervir  de  trois  ou  quatre  pincées 
de  fel,  ou  d'une  quantité  fuffiiante  de  vinaigre,  de 
miel  rofat ,  ou  de  miel  commun.  Quand  vous  au- 
rez retiré  votre  pâte  du  feu  ,  vous  y  ajouterez  la 
rapure  d'une  noix  mufeade  ,  une  douzaine  &C  demie 
de  doux  de  girofle  en  poudre  ,  deux  gros  de  canelle 
aufïï  en  poudre  ,  &  demi-livre  de  caifonnade.  Vous 
remettrez  le  tout  fur  le  feu  pendant  un  quart-d'heure , 
ayant  foin  de  remuer  toujours  avec  la  fpatule ,  & 
prenant  garde  que  cette  pâte  ne  devienne  trop 
épaiffe  ,  afin  qu'elle  puiffe  coider  faedement  dans  le 
gofier  du  cheval. 

Enfuite  vous  ferez  amollir  dans  l'eau  pendant 
quatre  ou  cinq  heures ,  le  gros  bout  d'un  nerf  de 
bœuf;  vous  le  donnerez  à  ronger  au  cheval  avec  les 
dents  machelieres  pour  l'applatir ,  ou  vous  l'appla- 
tirez  vous  -  même  avec  un  maillet  ou  un  mar- 
teau ;  vous  mettrez  gros  comme  une  noix  de  votre 
Armand  fur  ce  bout  applati ,  &  ayant  ouvert  la 
bouche  du  cheval ,  vous  lui  tiendrez  la  langue  lon- 
gue hors  de  la  bouche ,  &  vous  y  introduirez  le  nerf 
préparé  le  plus  avant  qu'il  vous  fera  pofïïble  ;  après 
quoi  vous  lui  lâcherez  la  langue  ,  &  le  laifferez  mâ- 
cher le  nerf  de  bœuf  &  l'armand  tout  enfemble 
pendant  quelque  tems  ;  vous  ferez  la  même  chofe 
cinq  ou  fix  fois  ,  &  vous  continuerez  de  la  forte 
de  trois  en  trois  heure.s. 

ARME  ou  A  R  M  E  S.  C'efl  tout  ce  qui  fert 
pour  attaquer ,  fe  défendre ,  ou  fe  mettre  à  couvert. 
Voyt{  Armoire.  Colletin. 

On  nomme  Armes  blanchis  les  épées ,  fabres , 
bayonnettes ,  &c.  Ce  qu'on  appelle  Armes  à  feu , 
font ,  outre  les  pièces  d'artillerie ,  les  armes  porta- 
tives ,  que  l'on  monte  fur  des  fûts  ;  telles  que  les 
arquebufes  ,  fufils ,  moufquets  ,  carabines  ,  mouf- 
quetons  ,  piftolets ,  &c. 

Manière  de  tremper  les  armes.  Voyez  T  R  E  M  P  E. 

Empêcher  que  les  armes  à  feu  ne  crèvent.  Voyez 
l'article  Fusil. 

Pour  conferver  Viciât  des  Armes. 

i.  Frottez  -  les  de  moelle  de  cerf;  ou  de  poudre 
d'alun  détrempée  dans  le  vinaigre  le  plus  fort  que 
vous  pourrez  trouver  :  ce  dernier  moyen  les  dérouille 
bien  ,  &  les  éclaircit  ;  mais  en  même  tems  elles  font 
brutes  comme  fi  elles  fortoient  de  deffous  la  lime. 

2.  Faites  bouillir  un  pied  de  bœuf;  tirez-en  en- 
fuite  la  graiffe ,  &  en  trottez  les  armes. 

3 .  Voye{  Rouille. 

Armes  empoifonnées.  L'Anthora  paffe  pour  un 
antidote  contre  les  bleffures  qu'elles  font. 

Plaies  des  armes  à  feu.  Voyez  Eau  VULNÉRAIRE. 
Emplâtre  divin. 

A  R  M  É  (  Chien  )  :  fe  dit  d'un  chien  qui  efl  cou- 
vert pour  attaquer  le  fanglier. 

Fujil  A  R  M  É  ,  efl  celui  dont  le  reffort  efl  bandé 
&  la  batterie  prête  à  tirer. 

ARMENIACA.  Voye^  Abricotier. 

ARMER:  terme  de  Fauconnerie.  Armer  les  cures 
de  l'Oifeau.  Voye{  Cure.  On  dit  aufïï ,  Armer 
COifeau  ;  c'efl  lui  attacher  des  fonnettes  aux  pieds. 

ARMER  :  terme  de  Charpentier  &  de  Forgeron. 
C'efl  mettre  des  barres ,  clefs ,  &  autres  liens  de 
fer  ,  pour  contenir  un  afTemblage  de  charpente , 
fortifier  une  poutre  éclatée ,  &c. 

ARMES.   Voye^  A  R  M  E. 

Armes  :  terme  de  Blafon.  Armoiries  ,  marques 
de  diftin&ion  ou  de  Nobleffe  ;  exprimées  par  les 
couleurs  ,  les  métaux ,  les  fourures ,  &c. 

ARMOIRE.  Grand  meuble  de  bois ,  dont  le 
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premier  ufage  a  été  pour  ferrer  des  armes ,  &:  qui 
ièrt  maintenant  à  mettre  toutes  fortes  de  hardes. 

ARMOIRIES.  Voye^  Armes  :  terme  de 
Blafon. 

A  R  M  O  I  S  E  ,  ou  Herbe  de  S.  Jean  :  en  Latin , 
Artemifia  ;  en  Anglois  Mugwort.  M.  Linnaeus  range 
les  efpeces  d'Armoife  au  nombre  des  Abfinthes.  Les 
unes  &  les  autres  ont  effectivement  beaucoup  de 
rapport.  Mais  elles  ont  aufïï  quelques  différences  : 
par  exemple ,  les  fleurs  de  l'Abfinthe  font  pendan- 
tes ,  ce  qui  ne  fe  voit  pas  ordinairement  dans  celles 
de  l'Armoife  ;  le  placenta  des  femences  efl  nud 
dans  cette  dernière  plante  ,  &  garni  de  duvet  dans 
l'autre.  Du  refle  ,  je  n'ai  rien  à  changer  au  carac- 
tère que  j'ai  donné  des  parties  de  la  fruaification 
de  l'Abfinthe  ,  pour  établir  le  cara&ere  de  l'Ar- 
moife ;  feulement  ajouterai-je  que  les  boutons  des 
fleurs  font  communément  de  forme  ovale. 

Efpeces, 

i.  La  Grande  Armoife  vulgaire  de  G.  B.  vient 
dans  prefque  toute  forte  de  terrein  :  mais  elle  réufïït 
mieux  quand  elle  y  rencontre  de  l'humidité.  Ses 
tiges  font  à  peu  près  rondes,  fermes  ,  très-bran- 
chues  ,  tantôt  d'un  verd  obfcur  ,  tantôt  purpurines  ; 
&  s'élèvent  quelquefois  à  fix  pieds  de  haut.  Les  ra- 
meaux font  cannelés ,  &  fe  foutiennent  bien ,  enforte 
que  toute  la  plante  a  un  beau  port  d'arbriffeau.  Le 
long  de  ces  rameaux ,  font  difpofées  dans  l'ordre 
alterne  ,  des  feuilles  profondément  découpées  en 
plufieurs  lobes  inégaux  qui  ont  à  peu  près  la  forme 
de  navette  &  portent  chacun  un  nerf  très-fenfible 
qui  les  coupe  en  deux  fur  la  longueur.  Le  deffus 
des  feuilles  efl  d'un  verd  très-foncé  ;  le  deffous , 
garni  d'un  duvet  fin  ,  court ,  &  affez  blanc  :  quand 
on  les  froiffè  entre  les  doigts  ,  elles  répandent  une 
odeur  un  peu  fpiritueufe  ,  qui  n'a  rien  du  défagré- 
ment  de  l'abfinthe  :  étant  mâchées  ,  elles  ont  une 
légère  amertume  ,  &  une  faveur  fpiritueufe  &  balfa- 
mique  fans  âcreté.  A  chaque  côté  de  leur  bafe  efl 
une  flipule.  Les  fleurs  naiffent  des  aiffelles  des  feuil- 
les ;  avec  de  petites  feuilles  à  leur  bafe  ;  le  long  des 
rameaux  &  vers  le  haut  de  la  tige.  Plus  les  feuilles 
approchent  du  fommet  de  la  tige ,  moins  elles  font 
découpées  ;  enforte  que  les  dernières  font  entières 
&  très-petites  :  &  alors  il  n'y  en  a  qu'une  au  def- 
fous de  chaque  paquet  de  fleurs. 

Il  y  en  a  dont  la  feudle  efl  jaune  ;  &  d'autres 
qui  l'ont  panachée. 

2.  Le  Moxa  de  la  Chine  efl  le  duvet  cotoneux 
d'une  armoife  ,  dont  les  tiges  &  le  deffous  des 
feudles  font  abondamment  garnies  de  ces  fils  doux. 
Cette  efpece  efl  f 'Artemifia  procerior  ,  foliis  &  capi- 
tulis  tenuibus.  Horti  Elthamenfis. 

M.  Miller  dit  que  les  plantes  féches  qu'on  lui  a 
montrées  en  Angleterre  ,  comme  étant  celles  dont 
on  tire  le  Moxa  ,  ne  différoient  de  la  première  ef- 
pece qu'en  ce  qu'elles  étoient  beaucoup  plus  pe» 
tites. 

3.  Ce  curieux  Cultivateur  indique  une  Armoife 
de  Sibérie  ;  qui  ne  paroït  avoir  aucun  mérite  parti- 
culier. 

Culture. 

L'Armoife  vulgaire  trace  beaucoup  par  fes  ra? 
cines  :  &  fes  femences  abondantes  font  facilement 
emportées  par  le  vent.  Ces  deux  moyens  de  mul- 
tiplication  la  rendent  dangereufe  pour  les  jardins. 

Pour  conferver  l'efpece  panachée ,  &  celle  qui 
a  les  feuilles  jaunes  ,  on  les  multiplie  en  éclatant 
les  racines  ;  que  l'on  tient  toujours  en  terre  maigre. 
Elles  dégénèrent  bientôt  dans  un  bon  fonds. 
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Les  Orientaux  vantent  beaucoup  leur  Moxa  , 
comme  un  fpécifique  pour  la  goûte.  Les  Hollan- 
dois  l'emploient  outre  cela  pour  les  rhumatifmes. 
M.  Miller  croit  que  le  duvet  de  l'armoife  commune 
auroit  un  effet  égal  à  celui  de  la  Chine  :  il  feroit 
cependant  mal  ailé  d'en  tirer  beaucoup.  11  pré- 
tend même  que  le  duvet  de  toute  autre  plante  pour- 
roit  être  aura -bon.  Un  Médecin  Allemand  (  Euth  , 
Anatome  Umb'dïci  ,  pag.  125  )  affure  que  l'armoife 
commune  eft  plus  réellement  fpécifique  pour  la 
goûte  ,  que  le  moxa. 

M.  Hatté  ,  Bachelier  en  Médecine  ,  de  la  Faculté 
de  Paris ,  fbutint ,  le  16  Mai  1754 ,  une  Thefé  en 
faveur  du  Moxa  :  qu'il  y  dit  être  préparé  avec  les 
feuilles  d'armoife  ,  pilées  ,  tk  dépouillées  de  tout  ce 
qui  ne  peut  pas  devenir  abfolument  flexible  &  doux. 
Cette  matière  prend  feu  aifément ,  fe  confume  avec 
lenteur ,  ne  s'enflamme  point ,  ôc  forme  un  cauf- 
tique  peu  douloureux.  La  fumée  qu'elle  jette ,  eft 
peu  confidérable ,  &  fans  mauvaife  odeur.  Voici 
la  manière  dont  M.  Hatté  dit  que  l'on  applique  ce 
remède.  On  roule  entre  les  doigts  une  certaine 
quantité  de  moxa ,  pour  en  former  des  cônes  qui 
aient  environ  un  pouce  de  haut.  On  mouille  la 
bafe  de  chaque  cône  pour  qu'elle  s'attache  mieux 
fur  l'endroit  qu'on  veut  brider.  Puis  on  met  le  feu 
au  fommet.  Le  premier  cône  étant  conliimé ,  & 
ayant  ainfi  fait  une  légère  brûlure  à  la  peau  ;  on  lui 
en  fubftitue  un  fécond ,  &  d'autres  fuccefïivement , 
félon  le  befoin.  Les  perlonnes  vigoureules  en  fou- 
tiennent  quelquefois  jufqu'à  vingt.  C'eft  principa- 
lement au  dos  qu'on  l'applique  ,  félon  M.  Hatté.  Les 
Afiatiques  s'en  fervent  cependant  fur  les  parties 
même  affeefées  de  goûte.  M.  Hatté  dit  que  nombre 
de  Japonois  fe  font  adminiftrer  ce  remède  par  pré- 
caution tous  les  fix  mois. 

L'Armoife  vulgaire  eft  médiocrement  chaude  & 
féche.  Elle  entre  dans  l'eau  vulnéraire.  On  la  donne 
comme  diurétique  :  on  prétend  même  qu'elle  peut 
diflbudre  les  pierres  des  reins  &  de  la  vcfîie  ,  quand 
elles  ne  font  pas  entièrement  formées.  On  en  con- 
feille  l'ufage ,  tant  interne  qu'externe  ,  pour  la  mor- 
fure  des  ferpens ,  la  pefte ,  &  toute  efpece  de  venin. 
Trois  dragmes  de  fes  feuilles  pulvérifées ,  bues  dans 
du  vin  ,  foulagent  beaucoup  la  feiatique.  Le  fuc  d'ar- 
moife eft  propre  à  corriger  les  mauvais  effets  de 
l'Opium.  On  dit  que  fes  feuilles  pilées  avec  de 
l'huile  d'amandes  ameres ,  font  utilement  appliquées 
fur  l'eftomac  ,  pour  en  appaifer  les  douleurs.  La 
déco&ion  de  cette  plante  eft  bonne  pour  faire  venir 
les  mois  &  faire  fortir  l'arriere-faix  &  l'enfant  mort  : 
elle  eft  finguliere  contre  l'opilation  &  l'inflammation 
de  la  matrice.  Dans  tous  ces  cas ,  on  en  étuve  les 
parties  ,  &  on  en  boit. 

On  prétend  que  le  voyageur  qui  porte  de  l'ar- 
moife  liée  autour  de  fes  jambes  ou  aux  cuiffes  ,  ne 
fe  trouve  aucunement  las. 

On  la  nomme  herbe  de  S.  Jean  ,  parce  que  les 
payfans  en  font  des  ceintures  le  jour  de  la  S.  Jean. 

On  en  fait  un  firop  pour  les  affe&ions  hyftéri- 
ques.  Les  perfonnes  qui  en  font  malades  peuvent 
encore  être  foulagées  par  une  fimple  infufion  d'Ar- 
moife ,  en  forme  de  thé  ,  qu'il  faut  prendre  bien 
chaude ,  avec  ou  fans  fucre.  D'autres  font  bouillir 
légèrement  une  poignée  de  fes  feuilles  dans  un 
bouillon  de  veau. 

A  R  M  O  N  I  A  C  (  Sel  ).  Voyc^  au  mot  Sel. 

ARMORACIA.  ^{Raifort/w^. 

A    R    O 
AROMATS  ou   AROMATES.  Matières 
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végétales  odoriférantes  ;  dont  les  unes  font  pouf 
l'ufage  des  cuifines ,  &  d'autres  pour  les  parfums  ou 
pour  la  Pharmacie. 

Les  aromats  racines  font  le  galanga ,  le  gingembre 
la  zédoaire  ,  le  Calamus  aromaticus ,  le  fouchet 
l'iris  ,  &c. 

Les  aromats  bois  font  l'aloés ,  le  fantal  citrin  ,  &c. 

Les  aromats  écorces  font  la  canelle ,  la  caffe  ligneu- 
fe  ,  l'orange  ,  &c. 

Les  aromats  fieurs  font  celles  de  ftœchas ,  de  rofes , 
d'oeillets  ,  de  fafran  ,  de  lavande  ,  &c. 

Les  aromats  fruits  &  femences  font  le  girofle ,  la 
mufeade  ,  le  poivre  ,  le  cardamome  ,  l'anis,  les  cu- 
bebes  ,  la  coriandre  ,  le  cumin  ,  &c. 

Les  aromats  gommes  ou  refînes  font  le  ftorax  le 
benjoin ,  la  myrrhe  ,  l'encens  ,  le  maftic  ,  le  galba- 
num ,  les  baumes  de  la  Mecque  &  du  Pérou  le 
camphre  ,  l'ambre  gris  ,  &c. 

Pour  renouveller  les  aromats  altères. 

Voyez  ce  qui  concerne  la  canelle  gâtée  dans  l'ar- 
ticle Canelle. 

Nous  appelions  Herbes  aromatiques  celles  qui  ont 
une  odeur  forte  &  en  même  tems  agréable  ;  telles 
que  la  fauge ,  le  fmyrnium  ,  le  thim  ,  la  lavande  ,  le 
bafilic  ,  le  romarin ,  la  fariette ,  la  citronelle ,  la  mar- 
jolaine, le  ferpolet ,  &c. 

Plus  le  terrein  où  font  ces  plantes  eft  aride  ,  plus 
elles  ont  d'odeur  &  de  qualité  ;  mais  aufïï  elles  pa- 
roiffent  y  avoir  moins  de  vigueur. 

Il  convient  que  les  plate -bandes  d'un  potager 
foient  bordées  d'herbes  aromatiques. 

Le  genévrier ,  le  liquidambar  ,  font  des  Arbres 
aromatiques. 

Voye{  PLANTES  Céphaliques  &  Aromatiques. 
Bain  Aromatique. 

AROMATISATION.  Mélange  des  aro- 
mats dans  les  drogues  &  médicamens.  L'aromatifa- 
tion  fert  à  augmenter  la  force  des  remèdes ,  ôc  à 
les  rendre  plus  agréables  au  goût  &  à  l'odorat. 

A  R  O  N.    Voyei  PIED    DE  VEAU. 

ARONDE.  Hirondelle.  Ce  mot  eft  furanné ,  & 
ne  fe  dit  plus  que  de  cette  manière  ,  queue  d'aronde. 
C'eft  lorfque  deux  pièces  de  bois  font  jointes  l'une 
à  l'autre  ,  par  le  moyen  d'une  entaillure  qui  eft 
faite  en  queue  d'aronde.  Voye^  Embra'ssure. 

ARONIA.  Voye^  NEFFLIER  A{erolier  >  n.  5. 

AROURE.  Voyçi  Arure.  *  Orthogr.  de  Poitiers. 

Les  Grecs  ont  dit''Ap«p«  pour  fignifier  un  champ  la- 
bouré ;  &  outre  cela  une  mefure  de  terre  de  cent 
coudées. 
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ARPENT.  C'eft  une  mefure  de  la  furface  des 
terres.  Elle  eft  différente  félon  les  provinces.  L'ar- 
pent de  Paris  eft  de  cent  perches  quarrées  ;  &  la 
perche  de  dix-huit  pieds  en  longueur.  L'arpent  de 
Clermont  en  Beauvaifis  a  cent  verges  ,  &  chaque 
verge  vingt -fix  pieds.  En  Gâtinois  l'arpent  a  cent 
perches  ,  de  vingt  -  deux  pieds  chacune.  Celui  de 
Poitou  eft  de  quatre-vingt  pas  en  quarré.  L'arpent 
de  Montargis  &  de  Troyes  en  Champagne ,  a  cent 
cordes  ;  &  la  corde  vingt  pieds.  En  Bourgogne 
l'arpent  de  bois  eft  de  quatre  cent  quarante  perches  ; 
&  le  journal  de  terre ,  de  vigne ,  ou  de  pré  ,  de 
trois  cent  foixante.  Voye^  Acre.  Perc  he. 

ARPENTAGE.  Ce  nom  eft  appliqué  au 
mefurage  des  terres  &  à  la  feience  de  celui  qui  me- 
fure ou  qui  arpente.  Cette  feience  fe  nomme  auffi 
Planimétrie. 

I.  L'inftrument  dont  fe  fervent  les  Arpenteurs , 
eft  une  équerre  bien  différente  des  équerres  des 
maçons  &  autres  ouvriers.  C'eft  un  cercle  coupé 
en  quatre  parties  égales  par  deux  traverfes  ou  règles 
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immobiles  tenant  au  cercle ,  qui  ont  la  forme  d'une 
croix  ,  comme  on  le  voit  dans  la  figure  ci -jointe. 
Aux  quatre  extrémités  de  ces  traverlès  ,  &  au  cen- 
tre ,  il  y  a  des  pinnules  ou  vifieres  qui  fervent  à  fe 
retourner  d'équerre  &  à  angles  droits.  Cet  infini- 
ment eft  ordinairement  de  fer  ou  de  cuivre.  Il  eft 
monté  fur  une  fimple  douille  fans  genou ,  où  l'on 
fourre  un  piquet  ou  le  bâton  de  géométrie  ,  quand 
on  veut  s'en  fervir  fur  le  terrein. 

La  douille  &  le  bâton  font  mal  repréfentès  dans  la- 
figure  :  ils  femblent  être  parallèles  au  cercle  ;  on  doit 
les  fuppofer  ici  comme  placés  perpendiculairement  fous 
le  centre  de  Céquerre. 

Au  refte ,  l'équerre  n'a  pas  cette  figure  en  tout 
pavs.  On  en  voit  dont  la  circonférence  eft  com- 
poïée  de  plufieurs  angles ,  les  uns  rentrans  ,  les  au- 
tres faillans  ;  &  ceux-ci  chargés  de  pinnules  qui  ré- 
pondent en  ligne  droite  à  l'angle  oppofé  &  à  une 
pinnule  placée  au  centre ,  laquelle  a  autant  de  vifie- 
res qu'il  y  a  d'angles  faillans. 

Outre  cet  inftrument ,  il  faut  encore  des  Piquets , 
ce  font  des  bâtons  bien  droits ,  d'environ  deux  pieds 
de  long  ,  amenuifés  par  le  bout ,  pour  pouvoir  être 
facilement  fichés  en  terre  ,  &  quelquefois  garnis 
d'un  bout  de  fer  à  leur  extrémité  aiguë  ,  comme 
les  lardoires  :  &  un  cordeau  divifé  en  toifes  &  pieds 
par  différentes  marques  :  ou  plutôt  une  chaîne  ,  qui 
•eft  préférable  au  cordeau  parce  qu  elle  n'eft  pas  fu- 
jette  à  s'allonger  ou  fe  racourcir.  On  doit  encore 
préférer  celle  dont  chaque  chaînon  eft  d'un  demi- 
pied  ,  ou  d'un  pied  de  long. 

Voye^  ci-deu%is ,  n.  XII. 
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planter  deux  piquets  ou  jalons  en  A  &  B  ,  qui 
î'oient  bien  à  plomb  ;  fe  reculer  de  quelques  pas 
du  piquet  A  ,  &  en  borneyant  par  les  piquets  A 
&  B  ,  faire  mettre  des  échalas  qui  fe  couvrent  les 
uns  les  autres.  S'il  falloit  avoir  quelque  point, 
comme  C ,  dans  cette  ligne  ;  on  y  feroit  planter 
un  piquet. 

Quand  les  piquets  font  éloignés ,  on  marque  leurs 
extrémités  fupérieures  par  une  carte  pour  les  voir 
de  plus  loin. 

III.  Le  cordeau  fert  de  compas  fur  les  grandes 
fuperfîcies  ;  &  l'on  y  fait  au  cordeau  la  plupart  des 
pratiques  qui  fe  font  fur  le  papier  avec  le  compas. 
Ainfi ,  pour  tracer  un  cercle  fur  le  terrein ,  plantez 
au  lieu  qui  doit  fervir  de  centre  un  piquet  ou  bâ- 
ton C  ;  attachez-y  un  cordeau  de  la  longueur  que 
doit  avoir  le  rayon  ;  &  faites'  mouvoir  l'extrémité 
A  du  cordeau  autour  du  point  C  ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  revenue  au  point  d'où  elle  étoit  partie.  Ce  cor- 
deau doit  être  plié  en  deux  ;  enforte  qu'il  tourne 
facilement  autour  du  piquet  C. 

I V.  Lorfqu'il  s'agit  de  mefurer  quelque  diftance 
(  comme  les  extrémités  d'un  champ  ) ,  celui  qui  mar- 
che le  premier  doit  avoir  une  certaine  quantité  de 
piquets  (  comme  une  douzaine  )  afin  d'en  laiffer 
un  à  chaque  place  où  il  pofe  le  bout  du  cordeau  ; 
celui  qui  va  derrière  les  ramafle ,  &  quand  il  en  a 
un  certain  nombre ,  ils  font  affurés  d'avoir  mefuré 
autant  de  fois  la  longueur  de  la  chaine.  Si  elle  con- 
tient ,  par  exemple  ,  trois  toifes  ,  &  que  les  douze 
piquets  ayent  été  ramafles ,  ils  auront  mefuré  trente- 
îix  toifes.  C'eft  ainfi  qu'on  mcfure  les  diftances  qui 
font  acceffibles. 

V.  Pour  connoître  la  fuperficie  d'un  terrein 
quarré  ,  c'eft-à-dire ,  dont  les  côtés  font  perpen- 
diculaires (  ou  à  plomb  )  l'un  à  l'autre ,  il  faut  me- 
furer deux  de  ces  côtés  qui  font  un  angle ,  &  les 
multiplier  l'un  par  l'autre  ;  le  produit  donnera  la 
fuperficie  du  quarré  :  par  exemple ,  fi  l'un  des  côtés 
étoit  de  9  toifes ,  &  que  l'autre  fût  de  6  ,  le  produit 
de  9  par  6  qui  eft  54  montre  que  la  fuperficie  de 
ce  terrein  eft  de  54  toifes  quarrées. 

VI.  Si  la  figure  étoit  triangulaire  ,  il  faudroit 
marquer  une  ligne  perpendiculaire  de  l'un  des  angles 
fur  le  côté  oppofé  ,  multiplier  la  perpendiculaire  par 
ce  côté  fur  lequel  elle  eft  menée ,  &  prendre  la  moi- 
tié du  produit.  On.  voit  bien  que  fi  le  triangle  eft 
reftangle  ,  il  n'y  a  qu'à  multiplier  les  côtés  qui  com- 
prennent l'angle  droit  l'un  par  l'autre,  la  moitié  du 
produit  fera  le  contenu  requis. 


II.  Si  du  point  A  au  point  B  ,fig.  2.  on  veut  tra- 
cer fur  le  terrein  une  ligne  droite  A  B  >  il  faut  faire 


VII.  Il  eft  quelquefois  aflez  difficile  de  déter- 
miner des  perpendiculaires  fur  le  terrein  ;  il  feroit 
plus  ailé  de  parvenir  à  la  connoiffance  des  perpendi- 
culaires rjar  le  moyen  des  côtés  qui  font  connus  en 
les  mefurant  actuellement.  Voici  une  pratique  qui 
eft  univerfelle  pour  toutes  fortes  de  triangles.  Soit 
le  triangle  ABC fig.  3  ,  dont  la  perpendiculaire 
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A  D  tombe  fur  le  côté  B  C  &  au  dedans  du  trian- 
gle Ajoutez  le  quarré  du  côté  A  B  au  quarré  du 
côté  BC  fur  lequel  on  fuppofe  que  tombe  la  per- 
pendiculaire AD.  Souftrayez  de  leur  fomme  le  quarré 
du  troifieme  côté  A  C,  prenez  la  moitié  du  refte, 
que  vous  diviferez  par  le  côté  B  C  :  le  quotient  fera 
la  ligne  B  D.  Si  vous  ôtez  le  quarré  B  D  du  quarré 
d'A  B ,  la  racine  quarrée  du  refte  fera  la  racine  de  la 
perpendiculaire  A  D* 

EXEMPLE. 

Le  quarré  de  BC(  21  ) 

avec  celui  de  A  B  (  1 3  ) 


....  441. 
....  169. 

eft  égal  à 610. 

dont  ioit  ôté  le  quarré  dvAC  (20)  400. 


refte 210. 


dont  la  moitié 105. 


21 


5 


divifée  par  B  C  (  21.  )  donne 

dont  le  quarré 25 

fouftrait  du  quarré  d'AB  (  13.  )  qui  eft  169 
refte 144 

dont  la  racine  quarrée 12 

eft  la  perpendiculaire  A  D  :  laquelle  étant  multipliée 
par  le  côté  BC  ,  produit  2  5  2  ;  dont  la  moitié  1 26  eft 
la  Iuperficie  ou  aire  du  triangle  A  B  C. 

Obfervez  que  fi  le  triangle  avoit  un  angle  obtus  , 
•ce  feroit  du  fommet  de  cet  angle  qu'il  faudroit  fup- 
poier  que  la  perpendicidaire  Ieroit  abaifîée. 

Obfervez  encore ,  que  quand  les  côtes  font  ex- 
primés par  toifes  ,  pieds  ,  6z  pouces  ,  on  eft  obligé 
de  les  réduire  en  la  plus  baffe  efpece  :  par  exemple 
en  pouces  ,  multipliant  les  toifes  par  6 ,  &  les  pieds 
par  1 2.  Cette  réduction  faite  ,  la  Iuperficie  fe  trou- 
vera en  pouces  quarrés  ,  qu'il  faut  divifer  par  144, 
nombre  des  pouces  contenus  dans  le  pied  quarré  ; 
&  le  pied  quarré  par  36,  nombre  des  pieds  conte- 
nus dans  la  toife  quarrée. 

VIII.  Les  figures  polygones  régulières  fe  mefu- 
rent  en  multipliant  leur  demi-circuit  par  la  perpen- 
diculaire abaiffée  du  centre  fur  un  des  côtés. 

Le  cercle  fe  mefure  de  la  même  manière  en  multi- 
pliant la  moitié  de  fa  circonférence  par  le  rayon  ;  ou 
toute  la  circonférence  par  le  quart  du  diamètre  ,  qui 
eft  la  moitié  du  rayon.  S'il  falloit  trouver  la  circon- 
férence d'un  cercle  ,  dont  on  connût  feulement  le 
diamètre  ;  on  fe  ferviroit  de  cette  règle  de  propor- 
tion. Comme  7  eft  à  22  ,  ainfi  le  diamètre  donné  eft 
à  un  4e.  terme  qui  feroit  la  circonférence  requife. 
Ou  bien  ,  û  ayant  la  circonférence  d'un  cercle  il 
n'étoit  pas  poffible  d'avoir  fon  diamètre  ,  on  le 
trouveroit  par  une  règle  inverfe  de  la  précédente  : 
Comme  22  eft  à  7  ;  ainfi  la  circonférence  eft  au  dia- 
mètre cherché. 

I X.  Pour  ce  qui  eft  des  figures  irrégulieres ,  vous 
les  mefurerez  en  les  divifant  en  autant  de  triangles 
qu'on  le  peut  faire  commodément  :  &  vous  aurez 
la  fuperficie  de  la  figure  irréguliere  ,  en  ajoutant  en- 
lemble  les  fuperficies  des  triangles  qui  la  compo- 
fent.  Voyez  n.  I. 

X.  Mais  lorfque  le  terrein  fera    D C 

occupé  ,  on  renfermera  la  figure 

propofée  dans  quatre  lignes  droites 

qui  formeront  un  quarré  ABCD  ; 

dont  on  connoîtra  le  contenu ,  par 

l'article  VII  :  il  faudra  connoître 

auffi  en  particulier  les  fuperficies  _ 

des  triangles  qui  font  hors  de  la  figure ,  par  l'article 

VIII  ;  &:  fouftraire  la  fomme  des  fuperficies  de  tous 

les   triangles  ,  du  contenu  du  reàangle  ABCD. 

Le  refte  fera  l'aire  de  la  figure  requife.  Voyet  ru  X 1 1. 

XI.  Après  avoir  rapporté  ces  pratiques  géné- 
rales ,  on  va  donner  une  idée  de  la  manière  dont 
on  doit  les  exécuter. 
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L'Arpenteur  doit  être  muni  de  dix  ou  douze  pi- 
quets. Le  fécond  infiniment  qui  lui  eft  fort  nécef- 
faire  pour  être  bien  affuré  de  fes  mefures ,  eft  une 
chaîne  faite  de  fil  d'archal  ;  parce  qu'elle  ne  s'é- 
tend pas.  Elle  doit  avoir  à  chacun  de  fes  bouts  un 
anneau  affez  grand  pour  que  l'arpenteur  puiflé  y 
paffer  fans  peine  le  doigt  du  milieu.  Si  elle  eft  di- 
vifée en  tiers  &  quarts  par  quelques  mailles  diffé- 
rentes ,  l'arpenteur  en  reconnoîtra  plus  facilement 
les  tiers  &  les  quarts  ;  &  par  conséquent  il  fe  trom- 
pera plus  rarement.  Il  lui  fera  fouvent  utile  d'en 
avoir  une  autre  de  trois  ou  quatre  pieds ,  pour  allon- 
ger la  première  s'il  eft  néceflaire  :  ou  pour  s'en 
ièrvir ,  en  cas  que  la  fienne  vînt  à  fe  rompre. 

L'arpenteur  doit  aufli  avoir  deux  fortes  de  ta- 
blettes :  l'une  d'ardoife  affez  épaiffe  ,  avec  une 
petite  touche  attachée  au  bout  d'un  lacet  ,  qui 
foit  faite  de  même  ardoife ,  afin  qu'il  ne  grave  pas 
en  faifant  fon  calcul.  L'autre  tablette  fera  de  buis 
ou  d'autre  matière  :  ayant  une  touche  de  cuivre  , 
qui  lui  fervira  pour  rédiger  par  écrit  les  tenans  ôc 
aboutiffans ,  &  le  contenu  de  la  pièce  de  terre  qu'il 
aura  mefurée.  Il  doit  être  accompagné  de  deux  hom- 
mes ;  l'un  pour  aller  devant  lui ,  porter  un  bout 
de  la  chaîne  &  planter  les  piquets  ;  l'autre  fera  celui 
qui  fait  arpenter  fa  terre  ou  quelqu'un  pour  lui , 
qui  doit  montrer  à  l'arpenteur  les  bornes  de  la 
pièce. 

L'arpenteur  muni    de  fes  inftrumens   &    affifté 
de  ces  deux  perionnes  ,  doit ,  avant  de  commen- 
cer ,  s'informer  foigneufement  de  la  manière  de 
mefurcr   ufitée  dans  le  lieu  ;   combien  de  perches 
contient  l'arpent  de  ce  pays-là  ;  6c  la  perche  com- 
bien de   pieds  :   car  comme   on  a   dit   ci-deffus , 
autant  de   pays   autant   de  fortes   de  mefures.    IF 
doit  enfuite  fe  mettre  à  l'un  des  bouts  de  la  pièce 
de  terre  qu'il  veut  mefurer  ;  ayant  fes   piquets  à 
fa  ceinture  du  côté  gauche ,   &  fon  équerre  pen- 
due au  côté  droit.  Il  fichera  là  fon  bâton  de  Géo- 
métrie ,  &  ajuftera  fon  équerre  au  bout  dudit  bâ- 
ton ;  donnera  fes  piquets  à  un  de  ceux  qui  l'accom- 
pagnent ;  &  vifera ,  la  tête  panchée ,  au  travers  de 
ion  équerre ,  la  longueur  &  la  largeur  de  la  pièce 
qu'il  va  arpenter.   Si  la  pièce  eft  quarrée ,  ou  de 
petite  étendue  ,  il   n'aura  befoin  ni  d'équerre  ni 
de  bâton ,  il  fe  fervira  feulement  de  fa  chaîne  & 
de  fes  piquets.  Son  aide  portera  fes  piquets ,  l'ar- 
penteur-tiendra  un  bout  de  la  chaîne  à  la  bou- 
che ,  &  donnera  l'autre  à  fon  aide  ,  qui  ira  devant 
pour  ficher  les  piquets  à  chaque  bout  de  la  chaîne , 
en  cette  manière  :  l'aide  ira  devant ,  tiendra  de  fa 
main  gauche  les  dix  piquets  ,  &:  laMera  l'onzième  à 
l'arpenteur ,  pour  le  ficher  au  lieu  où  il  commen- 
cera fon  arpentage  ;  s'il  n'aime  mieux  y  mettre  fon 
bâton.  L'aide  tiendra  l'un  des  bouts  de  la  chaîne  par 
fon  anneau  ,  avec  le  doigt  du  milieu  de  fa  main 
droite ,  &  fichera  en  terre  un  piquet  que  la  main 
gauche  aura  donné  à  la  main  droite ,  au  bout  de  la 
chaîne  étendue  de  fon  long.  L'arpenteur  le  fuivant , 
lèvera  le  piquet  que  fon  aide  aura  fiché  en  terre  ; 
enfuite  l'aide  continuera  fon  chemin  ,  portant  tou- 
jours la  chaîne  ,  &  y  fichant  un  piquet  au  bout , 
que  l'arpenteur  lèvera  comme  le  premier  ;  &  ils 
continueront  de  même ,  l'un  portant  la  chaîne  & 
fichant  les  piquets ,  &  l'autre  les  levant  ,  jufqu'à 
ce  que  l'arpenteur  ait  recueilli  tous  les  piquets  ;  ce 
qui  fera  dix  perches.  Il  ne  fera  pas  difficile  de  con- 
clure de  là ,  que  la  terre  qu'on  arpente  a  dix  per- 
ches de  longueur.  Cela  fait ,  ils  iront  tous  deux  aux 
deux  autres  bouts  de  cette  pièce  de  terre  ,  &  feront 
comme  ci-devant  ;  ou  bien  l'arpenteur  ayant  mefuré 
la  longueur  de  la  pièce ,  en  mefurera  la  largeur  :  il  ne 
mefurera  pas  l'autre  longueur ,  ni  l'autre  largeur , 
ayant   reconnu  par  fon  équerre  que  la  pièce  eft 
quarrée ,  s'il  n'aime  mieux ,  pour  en  être  bien  fur 
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&  contenter  celui  qui  le  met  en  oeuvre ,  arpenter 
à  part  les  deux  longueurs  &  les  largeurs.  De  là  il 
arrivera  que  fi  la  pièce  de  terre  a  d'une  extrémité  à 
l'autre  ,  dix  perches  en  tout  fêns  ,  en  multipliant  un 
côté  par  l'autre ,  c'eft-à-dire  ,  dix  par  dix  ;  ils  auront 
la  fomme  totale  des  perches  du  quarré  ,  qui  eft  cent 
perches  :  &  cent  perches  font  l'arpent  :  ainfi  l'ar- 
penteur jugera  que  ce  lieu  contient  un  arpent.  Au 
cas  que  la  terre  fût  de  plus  longue  étendue  que  de 
dix  perches  en  quarré ,  ils  continueront  d'un  bout  à 
l'autre  ,  comptant  le  furplus  ,  &  réduifant  toujours 
ce  qu'ils  auront  mefuré  avec  leur  chaîne  ,  à  cent 
perches  par  arpent.  Voilà  un  moyen  facile  pour 
mefurer  les  terres  de  petite  étendue  &  quarrées  : 
pour  lors  on  n'a  pas  befoin  d'équerre.  Si  la  pièce 
de  terre  eft  d'une  grande  étendue ,  étant  de  droit 
fil  de  tous  côtés  ,  il  faut  que  l'arpenteur  fe  ferve  de 
fon  équerre ,  qu'il  mettra  fur  fon  bâton  de  Géo- 
métrie à  l'un  des  bouts  de  la  pièce ,  &  vifera  au 
travers  de  fes  pinnules  ou  viheres  l'autre  bout  de  la 
terre  ,  fi  la  vue  &  l'étendue  de  la  terre  le  lui  per- 
mettent ,  ou  aufli  loin  que  fa  vue  portera  ;  &  à  l'en- 
droit oii  regardera  la  ligne  de  l'équerre  ,  il  enverra 
ïbn  aide  ou  un  autre  homme  ficher  un  échalas  ou 
autre  chofe  ,  à  une  telle  diftance  que  l'arpenteur 
la  puiffe  voir  de  l'endroit  dont  il  fait  fa  vifée , 
même  plufieurs  en  plufieurs  lieux  vis  -  à  -  vis  le  pre- 
mier, fila  pièce  de  terre  eft  d'une,  fi  grande  éten- 
due qu'un  échalas  ne  fuffife  pas.  Ces  échalas 
ainfi  plantés  ferviront  à  l'arpenteur  pour  réuffir 
«dans  fon  arpentage  :  la  pièce  étant  divifée  en  plu- 
fieurs portions  égales.  Si  c'eft  un  bois  taillis  qu'on 
veuille  arpenter  ,  il  faudra  que  l'arpenteur  faffe 
couper  par  des  bûcherons  affez  de  ce  bois  pour 
faire  une  voie  de  telle  largeur  que  l'arpenteur  & 
ïbn  aide  puiffent  paffer  aifément.  Si  c'eft  un  bois  de 
haute  futaie  de  longue  étendue  ,  les  gros  arbres 
ferviront  d'échalas  ;  s'il  n'eft  pas  bien  étendu , 
on  n'en  aura  que  faire.  Les  alignemens  étant  faits  , 
l'arpenteur  donnera  à  fon  aide  dix  piquets  ,  &  re- 
tiendra l'onzième  pour  lui  ;  à  la  place  de  cet  on- 
zième piquet ,  il  peut  fe  fervir  de  fon  bâton. 

Comme  toutes  les  terres  n'ont  pas  la  même 
forme,  les  méthodes  pour  mefurer  ne  peuvent  pas 
être  les  mêmes  :  c'eft  pourquoi  il  faut  remarquer 
que  prefque  tous  les  lieux  étant  inégaux ,  tant  en 
longueur ,  qu'en  largeur  ;  il  y  en  a  de  toute  forte 
de  figures,  même  des  plus  irrégulieres  :  &  quel- 
ques-unes font  enclavées  dans  les  autres.  Pour  les 
mefurer  jufte  ,  il  faut  fuivre  la  règle  de  Polklete  ; 
c'eft-à-dire  .'qu'il  les  faut  réduire  au  quarré.  La 
mefure  du  quarré  eft  facile  à  faire  ;  vous  n'avez 
qu'à  multiplier  un  côté  par  l'autre.  Par  exemple: 
fuppofé  que  le  côté  de  votre  terre  foit  de  dix  per- 
ches en  quarré  ,  multipliez  ces  dix  perches  par  dix , 
&  vous  trouverez  cent  ;  cent  perches  font  l'arpent 
de  Paris. 

Si  l'arpenteur  trouve ,  après  avoir  mefuré ,  que 
la  terre  foit  plus  longue  que  large ,  ayant  cependant 
les  deux  longueurs  &  les  deux  largeurs  égales  ;  pour 
réduire  cette  terre  au  quarré  ,  il  n'y  a  qu'à  multi- 
plier la  longueur  par  la  largeur ,  c'eft-à-dire  ,  les 
perches  de  la  longueur  par  celles  de  la  largeur  :  par 
exemple  ,  fi  l'arpenteur  trouve  dans  la  longueur 
d'une  terre  vingt-cinq  perches ,  &  dans  la  largeur 
quatre  perches  ,  il  multipliera  vingt-cinq  par  qua- 
tre ;  &  dira  ,  quatre  fois  vingt-cinq  font  cent  ;  cette 
terre  contient  donc  cent  perches  ;  &  par  confé- 
quent ,  un  arpent  à  cent  perches  pour'arpent ,  & 
dix-huit  pieds  pour  perche. 

XII.  Voici  une  pratique  commode  &  affez  com- 
mune. Soit  une  terre  ABCDEF  ,  Fig.  4.  dpnt  la 
figure  eft  irréguliere  ,  qu'il  faille  mefurer. 
Tome   [, 
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i  °.  On  trace  un  ligne  AC  ,  comme  on  a  dit  dans 
l'article  IIe  :  &  par  le  VI  Ie.  article ,  on  marque  une 
perpendiculaire  B  G ,  qui  eft  tracée  de  l'angle  B  fur 
le  côté  A  C.  On  mefure  cette  perpendiculaire  B  G 
&  le  côté  A  C  ;  le  produit  de  B  G  par  la  moitié  de 
A  C  donne  la  fuperficie  du  triangle  ABC. 

20.  Au  point  C,  on  trace  CE  perpendiculaire 
fur  AC  par  le  moyen  de  l'équerre ,  que  l'on  pofe  en 
C  en  dirigeant  deux  de  fès  pinnules  fuivant  A  C ,  &C 
les  deux  autres  fuivant  CE.  Pour  bien  diriger  ces 
pinnules ,  on  fait  planter  quelques  piquets  dans  la 
ligne  A  C ,  comme  en  G  ;  &  la  ligne  qui  eft  détermi- 
née par  les  deux  autres  pinnules ,  eft  la  perpendi- 
culaire C  E.  On  fait  à  l'égard  du  triangle  C  D  E  la 
même  chofe  qu'on  vient  de  faire  à  l'égard  du  trian- 
gle ABC  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'on  trace  la  perpendicu- 
laire H  D  de  l'angle  D  fur  la  ligne  C  E ,  parle  moyen 
de  laquelle  on  parvient  à  la  connoiffance  de  la  fur- 
face  du  triangle  C  D  E  ,  en  multipliant  D  H  par  la 
moitié  de  C  E.  On  met  auffi  ce  produit  à  part. 

30.  On  trace  encore  la  perpendiculaire  FR  fur 
C  E  ;  &  le  produit  de  E  R  par  la  moitié  de  FR  donne 
la  fuperficie  du  triangle  FER,  que  l'on  réferve. 

40.  La  figure  A  C  F  R  eft  un  trapèze ,  ou  quarré 
long  :  fi  on  multiplie  un  des  côtés  AC  ou  F  R  , 
par  l'autre  A  F  ou  C  R  on  aura  la  fuperficie  de  ce 
trapèze  ;  qui  eft  encore  mife  en  réferve. 

Enfin ,  ajoutant  enfemble  toutes  ces  furfaces  réfer- 
vées ,  on  trouvera  une  fomme ,  qui  donnera  la  fu- 
perficie entière  de  toute  la  figure  irréguliere. 

Quand  les  côtés  d'un  champ  ne  font  pas  exacte- 
ment droits  ou  perpendiculaires  ,  on  les  prend  dans 
la  pratique  comme  droits  ou  perpendiculaires  j 
pourvu  qu'on  juge  que  l'erreur  qui  en  provient  ne 
foit  pas  confidérable. 

XIII.  Si  dans  la  terre  que  vous  voulez  mefurer  , 
il  y  en  a  quelqu'autre  enclavée ,  il  faut  mefurer  le 
tout  enfemble  ;  puis  mefurer  celle  qui  eft  enclavée 
&  l'ôter  de  la  fuperficie  de  toute  la  terre.  Ce  qui 
reftera  donnera  la  lurface  que  vous  cherchez. 

Voilà  à  peu  près  ce  que  le  Laboureur  doit  favoir 
de  l'arpentage.  S'il  lui  furvient  quelque  arpentage 
de  plus  grande  conféquence  ,  il  eft  à  propos  qu'il  ait 
recours  aux  arpenteurs. 

Au  moyen  du  Pantometre,  on  peut 
faire  aifément  prefque  toutes  les  opérations  d'ar- 
pentage. Confultez  le  Traité  de  Vufage  de  cet  infini- 
ment ;  &  en  particulier  les  propofitions  19,  20, 


21. 


ARPENTEUR.  C'eft  un  homme  inftruit  de 
la  partie  de  Géométrie  qui  enfeigne  à  mefurer  les 
furfaces.  En  conféquence ,  il  fixe  l'étendue  des  terres 
en  arpent ,  &  affigne  le  mefurage  qui  appartient  à 
chaque  Propriétaire  de  fonds.  Il  y  a  des  Jurés  Ar? 

Aa 
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penteurs.  Chaque  Maîtrife  des  Eaux  &  Forêts  a  des         ARRENTEMENT.  Voye{  B  a  i  l  a  renie. 
Arpenteurs  qui  font  l'arpentage  des  bois.    Voye\         ARRERAGES,  étoient   autrefois  appelles 
Arpentage.  arrierages  ,  parce  qu'en  effet  ce  font  les  intérêts , 

A     R     Q  penfions  ,  ou  revenus  qui  font  demeurés  en  arrière 

c'eft-à-dire ,  des  années  qui  précèdent  celle  qui  court. 

ARQUEBUSADE  (Eaud*).  Eau  pour  les      L'acquéreur  d'héritage  fujet  à  cens,  eft  tenu  d'en 

plaies  faites  avec  des  armes  à  feu.  Voye^  V  u  L  N  E-      payer  non  feulement  les  arrérages  de   fon  tems , 

r  A  i  R  E  s.  mais  encore  ceux  du  tems  pafîé  ;  fauf  fon  recours 

ARQUEBUSE.  Arme  à  feu ,  longue  comme      contre  le  vendeur  ."par  la  raifon  que  le  cens  n'eft 

un  fùfil ,  &  qui  fe  bande  ordinairement  avec  un      pas  un  droit  perfonnel  qui  regarde  le  propriétaire 

rouet.  précédent  ;  mais  un  droit  réel  qui  fuit  la  chofe  ,  en- 

ARQUIFOU.  Voye{  A  L  Q  u  i  F  O  u.  tre  les  mains  de  quelque  perlonnc  qu'elle  paffe. 

ARQUITRAVE.  Voyei  Architrave.  ARRES  ,  ou  ARRHES.  Affurances ,  gage 

qu'on  donne  à  quelqu'un ,  pour  lui  marquer  qu'on 
A    R    R  tiendra  le  marché  qu'on  fait  avec  lui.  Voy.  Arrher. 

ARRET:  terme  de   chaffe.   L'action  d'un  chien 

ARRACHEMENT,  s'entend  des  pierres      couchant ,  qui  s'arrête  quand  il  voit  ou  fent  le  gi- 

qu'on  arrache  en  creufant  dans  un  mur  déjà  fait ,  &      bier  ,  &  qu'il  en  eft  tout  proche.  Le  chien  ejî  à  l'arrêt. 

de  celles  qu'on  laiffe  alternativement  ,  pour  faire      On   dit  d'un   excellent  chien  ,  qu'il  arrête  poil  & 

liaiibn  avec  le  mur  qu'on  veut  joindre  à  un  autre  ;     plume. 

cet  autre  mur  s'endentera  dans  ces  vuides  par   au-  ARRÊTE:  terme  de  Botanique ,  emprunté  de 

tant  de  parties  ou  avances  ;  d'où  naîtra  une  forte  l'art  de  la  Menuiferie.  Saillies  tranchantes.  On  dit 
union  &  efpece  d'articulation  entre  ces  pleins  &  du  défions  de  certaines  feuilles  ,  qu'il  eft  garni  de 
ces  vuides  qu'on  a  ménagés  par  l'arrachement,  nervures  à  vive-arrête  ;  ou  d'une  tige ,  que  fes  an- 
Ordinairement  quand  on  a  deffein  de  prolonger  un      gles  font  à  vive-arrête. 

mur  à  droite  ou  à  gauche  d'un  corps  de  bâtiment ,  ARRETE-BŒUF:  en  Latin  Anonis  ,  ou 

on  y  laiffe  de  pareilles  inégalités  pour  le  même  def-  Ononis.  Le  nom  d' Arrête-bœuf  a  été  donné  à  ce 
fein.  genre  de  plantes  à  l'occafion  de  certaines  efpeces  qui , 

Foyei  Harpes.  traçant  beaucoup  ,  jettent  en  terre  de  fortes  racines 

ARRACHER.  Se  dit  de  quelque  plante  que  fouvent  incommodes  pour  les  Laboureurs.  D'où 
ce  foit ,  qu'on  tire  de  terre  ave'c  un  peu  de  violence,  vient  qu'on  les  trouve  encore  appellées  Rejla  bo- 
Arrache{  cet  Arbre  ,  il  ne  vaut  plus  rien  :  Cet  Arbre  vis  ;  Rémora  aratri  ;  &c.  &  en  Anglois  Rejl- 
ri  eft  plus  propre  qu  à  arracher,  harrow. 

On  arrache  ,  foit  après  avoir   dégarni  le   pied  Les  feuilles  des  Arrête-bœufs  font  prefque  tou- 

avec  la  bêche  ,  foit  fans  cette  préparation.  Pour      jours  compofées  de  trois  folioles  attachées  à  une 
arracher  les  afperges ,  de  la  planche  oii  elles  font      queue ,  &  polées  alternativement  fur  les  rameaux. 
en  pépinière  ,  îorfqu'on  veut  les  replanter  ,  on  fe      A  l'endroit  où  chaque  queue  s'y  infère ,  font  deux 
fert  d'une  fourche  de  fer ,  &  non  d'une  bêche.  Cet      ftipules  ,  ou  petits  appendices  pointus, 
exemple ,  &  quantité  d'autres ,  font  voir  que  l'ar-  La  fleur  eft  légumineufe.  Le  pavillon  eft  fi  grand 

rachis  ne  fe  borne  pas  à  détruire  les  plantes  inutiles ,  qu'il  couvre  prefqu'entierement  les  ailes ,  &  une 
comme  on  pourroit  le  fuppofer  par  le  commence-  bonne  partie  de  la  lèvre  inférieure  ;  qui  eft  a'une 
ment  de  cet  article.  Voye^  A  R  R  A  c  H  i  s.  feule   pièce.  Le  calice   eft  un  cornet  un   peu  re- 

ARRACHIS.  Manière  de  tirer  de  terre  avec  courbé,  dont  les  bords  font  découpés  en  cinq  la- 
effort  une  plante  que  l'on  veut  avoir  avec  fes  ra-  nieres  étroites.  On  trouve  dans  l'intérieur  de  la 
cines.  Voye^  Arracher.  fleur  une  gaine  qui  enveloppe  le  piftil  :  les-  bords  de 

On  arrache  quelquefois  un  bois  ,  pour  employer      cette  gaine  font  découpés  en  dix  filets  ou  étamines. 
le  terrein  à  d'autres  productions  :  en  ce  cas  on  s'em-      Le  piftil  eft  formé  d'un  ftyle  terminé  par  un  ftigmate 
barraffe  peu  d'avoir  les  racines  bien  conditionnées,      pointu ,  tk.  d'un  embryon  oval  qui  devient  une  filique, 
Mais  Iorfqu'on  arrache  un  arbre  pour  le  replanter     où  font  quelques  femences  faites  en  rein, 
ailleurs  ,  on  ne  fçauroit  trop  ménager  les  racines. 
Voyez  ARBRE,  art.  I V.  Quelques  Efpeces. 

Dans  l'intention  de  conferver  les  fouches  dans 
les  forêts ,  il  eft  défendu  par  les  Ordonnances  d'y  i .  L' Arrête-bœuf  d'ufage  en  Médecine  ,  &  fort 

arracher  aucuns  arbres ,  même  d'y  lever  du  plant,      commun  dans  prefque  tous  les  champs  ,  où  il  in- 
II  n'y  a  cependant  pas  beaucoup  à  efpérer  d'une      commode  beaucoup  ;  eft  encore  nommé  par  quel- 
groffe  &  vieille  fouche  de  chêne  ,  dont  les  racines      ques-uns  Carcbœuf ,  Bugrande  ,  &  Bugrone.  Cette 
font  ufées  ,  qui  pourrit  néceffairement  ,  &  porte      plante  eft  couchée  fur  la  terre.  Ses  rameaux  font 
un  dommage  confidérable  à  de  foibles  jets  qui  for-      menus  ,  durs  ,  purpurins  ,  couverts  d'un  duvet  très- 
tent  d'entre  l'écorce  &  le  bois  pourri.  On  a  l'ex-      court.  Ses  feuilles  font  par  paquets ,  petites ,  en 
périence  que  toutes  les  hautes  futaies  abattues  ne      dents  de  feie   fur  les  bords  ,  compofées  de  trois 
forment  plus  que  des  bois  de  mauvaife  effence  ,  ou      folioles  ,  &  placées  alternativement  ;  à  chaque  rang, 
même  des  landes.  Ce  pourroit  donc  être  un  bon      eft  prefque  toujours  une  longue  épine  blanche  très- 
parti  ,  que  de  faire  l'adjudication  de  ces  futaies ,      affilée.  Les  fleurs  font  communément  purpurines  ; 
en  chargeant   l'Acquéreur   d'arracher  les  arbres  ,      quelquefois  d'un  pourpre  lavé ,  ou  même  blanches  : 
effarter  Se  dreffer  le  terrein ,  &  le  repeupler  ;  avec      elles  paroiffent  à  la  fin  de  Juin  ,  &  continuent  juf- 
la  garantie  qu'il  fut  bien  fourni  de  jeunes  arbres  à      qu'en  Septembre.  Confultez  M.  Tournefort  Her- 
la  cinquième  année.  Coniultez  le  Traité  des  Semis      bor.  1 1. 

&  Plantations ,  de  M.  Duhamel ,  Liv.  6.  ch.  7.  2.  En  Efpagne  ,  il  y  a  un  arbufte  de  ce  genre  ; 

ARRASEMENT.  Voye^  Arasement.  dont  les  feuilles  font  épaiffes  ,  fermes ,  d'un  verd 

ARRASES.  Voye{  Arases.  gai,  &  terminées  par  trois  pointes  qui  leur  don- 

ARRECTA  folia  :  terme  Latin  de  Botanique,      nent  quelque  reffemblance  avec  la  feuille  de  I'Ivette 

Ce   font  des  feuilles   qui  fe   tiennent  fermes   &      à  fleur  jaune.  (  Anonis  hifpanica  frutefeens  ;  folio 

droites.  tridentato  carnofo.  Inft.  R.  H. 
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3.  Il  y  a  lin  autre  Anonis  d'EJpagne  ,  qui  forme  qu'elle  eft  à-vive-arrête  ;  quand  fes  angles  font  bien 
Un  arbriffeau  touffu  ;  &  donne  quantité  de  feuilles  marqués ,  &  qu'elle  eft  bien  équarrie.  Voye^  A  M  A I- 
étroites ,  fermes  ,  &  dentelées.  Ses  fleurs  font  pur-  g  r  1  r.  On  dit  l'arrête  ou  le  bord  d'une  enclume, 
purines  ,  6c  naifîent  plufieurs  enfemble  vers  l'extrê-  Voye*  Arête. 

mité  des  branches.  Ses  filiques  font  rouffâtres  &  ARRHEMENT,  ou  Enarrhement  ;  Voyez 

fort  velues.  Cette  efpcce  vient  fur  des  montagnes.  Arrher. 

M.  Duhamel  en  a  donné  la  figure  dans  le  premier  ARRHER   ou  Enarrher,  quelquefois 

volume  de  fon  Traité  des  Arbres  &  Arbujles.  même  Enharrer.  C'eft  faire  de  ces  fortes  de 

4.  Plufieurs  efpeces  d'Arrête-bceuf  n'ont  jamais  commerce  &  conventions ,  par  lefquelles  on  acheté 
d'épines.  Nous  en  connohTons  deux  aux  environs  prématurément  des  marchandises ,  contre  les  dilpo- 
de  Paris  :  elles  ont  les  fleurs  jaunes.  Telle  eft  Y  A-  fitions  ôc  Réglemens  de  Police ,  fur  le  prix  defquel- 
nonis  vifeofa  fpinis  carens  ,  lutea ,  major  C.  B.  que  les  on  paye  quelque  choie  par  avance  pour  être 
Pline  appelle  Natrix,  Cette  efpece  eft  chargée  exté-  pourvu  préférablement.  Les  Ordonnances  de  Po- 
rieurement  d'une  liqueur  très-gluante,  ainfi  que  lice ,  par  exemple ,  défendent  à  tous  Marchands  Se 
l'annonce  la  phrafe  Latine  ci-deffus.  L'étendard  de  Regratiers  d'aller  au-devant  des  Laboureurs  &  des 
la  fleur  eft  rayé  de  lignes  purpurines.  Les  filiques  Marchands  forains ,  pour  arrher  les  grains  &  les 
font  pendantes.  La  racine  a  une  odeur  de  bouquin,  marchandifes  ;  &  de  Jes  acheter  avant  qu'elles  foient 
On  remarque  dans  ces  efpeces  non  épineufes  que  arrivées  fur  les  ports  :  en  quoi  on  peut  avoir  en 
le  pédicule  auquel  celui  de  la  fleur  eft  articulé ,  a  vue  d'empêcher  le  pauvre  payfan ,  avide  d'argent 
une  languette  ou  foliole  qui  le  termine  en  forme  par  avance ,  de  fe  priver  d'une  vente  plus  avanta- 
d'argot.  geufe  qu'il  pourroit  avoir  au  marché  ;  de  plus ,  on 

Culture.  veut  procurer  au  public  &  à  tous  particuliers  le 

droit  d'acheter  les  denrées ,  fans  être  prévenus  par 

Les  Arrête-bœufs  fe  plaifent  généralement  dans  ces  vigilantes  harpies  ,  qui  voudraient  tout  avoir  à 

des  terres  extrêmement  légères ,  ou  même  fablo-  bon  marché ,  pour  vendre  enfuite  ces  denrées  à 

reufes.  leur  fantaifie.  Ces  arrhemens  font ,  avec  le  mo- 

On  les  multiplie  de  femence  ;  ou  de  rejettons  en-  nopole  ,  des  effets  de  la  cupidité.  La  Déclaration 

racines,  qu'on  levé  au  mois  de  Septembre.  de  Louis  XIV.  du  dernier  Août  1699.  portant 

Les  efpeces  qui  forment  des  arbuftes  peuvent  Règlement  fur  le  trafic  des  bleds ,  fait  défenies  à 

encore   être  multipliées  par   des  marcottes.   Du  tous   Marchands   bc  autres  ,  d'enarrher  ni  ache- 

refte  elles  n'exigent  aucune  culture  particulière  :  non  ter  les  bleds  &  autres  grains  en  verd  fur  pied ,  ÔC 

plus  que  les  autres  efpeces.  avant  la  récolte  ;  &  cafte  ,  &  révoque  tous  enar» 

On  obfervera  néanmoins  que  le  n.  2  craint  un  rhemens  qui  peuvent  être  faits, 

peu  les  fortes  gelées.  ARRHES.   Voye^  Arres. 

ARRIERAGES.  Voye^  Arrérages. 

Ufages.  ARRIERE-BAN,  s'écrit  &  fe  prononce  ainfî 

par  corruption  :  mais  l'ufage  l'a  emporté  ;  il  faudroit 

Le  n.  3.  mérite  d'être  mis  dans  les  plates-bandes  dire  heerban ,  à  caufe  que  keer  fignifie  Seigneur,  ÔC 

d'un  bofquet  printanier.  Outre  qu'il  forme  un  très-  ban  publication  &  convocation.  On  appelle  arriere- 

joli  bouquet  ,  lorlqu'il  eft  en  pleine  fleur  ;  il  com-  ban  la  convocation  que  les  Seigneurs  font  de  leurs 

mence  à  fleurir  dès  les  premiers  jours  de  Juin ,  &  a  Vaffaux  ,  pour  venir  les  fervir  en  guerre.  Comme 

fouvent  encore  des  fleurs  en  Octobre.  il  n'eft  plus  permis  qu'au  Roi  de  déclarer  la  guerre 

Les  racines   des  Arrête-bœufs  lont    regardées  à  fes  ennemis,  &  que  les  Seigneurs  de  fon  Royaume 

comme  apéritives.   Celle  du  n.   1 .   eft  d'ulage  en  ne  peuvent  terminer  leurs  différends  que  par  la  juf- 

Médecine.  L'écorce  infufée  ,  ou  prife  en  poudre  ,  tice  ;  les  Seigneurs  ne  convoquent  l'arriére  -  ban  , 

eft  diurétique ,  &  fait  fortir  le  gravier.  On  attribue  que  pour  le  mettre  à  la  tête  de  leurs  Vaffaux ,  &C 

le  même  effet  à  l'eau  de  toute  la  plante  diftillée  employer  leurs  armes  pour  le  lèrvice  de  Sa  Majefté 

pendant  qu'elle  étoit  en  fleur  ;  &  outre  cela  une  lorfqu'ils  en  font  requis. 

vertu  particulière  pour  guérir  la  jauniffe  ,   faire  ARRIERE-FAIX,  ou  Secondines.  On  appelle 

venir  les  regfes ,  &  foulager  les  hémorrhoides  en-  ainfi  les  membranes  &  le  cordon  ombilical  qui  vien- 

flammées.  La  racine  entre  dans  des  apozèmes  diuré-  nent  après  le  fœtus  ,  dans  l'accouchement.  Quoi- 

tiques.  Deux  gros  infufés  dans  du  vin  blanc ,  fou-  que  Harvey  ne  regarde  comme  accouchemens  na- 

lagent  beaucoup  la  colique  néphrétique  ;  particu-  turels  que  ceux  où  les  enfans  fortent  enveloppés 

lierement  fi  le  malade  a  été  préparé  par  le  bain,  de  leurs  membranes ,  il  eft  peu  de  fœtus  qui  ne 

Un  gros  de  cette  racine ,  pris  dans  un  bouillon ,  eft  déchirent  ces  tégumens,  &  ne  fortent  fans  eux  dufein 

très-utile  contre  les  carnofités  ,  &  fur-tout  contre  de  leurs  mères.    La  fortie  de  ces  enveloppes  eft 

le  farcocele.  On  fait  des  gargarifmes  avec  la  décoc-  comme  un  fécond  accouchement  :  dont  le  retard 

tion  des  feuilles  &  des  racines ,  pour  guérir  le  fcor-  ne  peut  que  nuire  aux  femmes.  Quelques  Auteurs 

but ,  l'enflure  des  gencives ,  &  les  maux  de  gorge,  nomment  l'arriere-faix  ,  Géniture. 

ARRETER  des  melons,  des  concombres.  C'eft  Des  gens  peu  inftruits  confondent  l'arriere-faix 

les  tailler  quand  ils  ont  trop  de  bras  ou  de  branches  ,  avec  les  Lochies  ou  Vuidanges  :  qui  ne  font  qu'un 

ou  qu'ils  les  ont  trop  longues.  Ainfi  on  dit  :  Voilà  des  écoulement   de  fang  mêlé  avec  une  humeur  fé- 

melons  qui  ont  befoin  d'être  arrêtés  ;  c'eft-à-dire ,  qui  reufe. 

ont  beioin  d'être  taillés ,  ou  comme  on  dit  vulgai-  On  a  voulu  rendre  utile  à  la  Médecine  l'arriere- 

rement ,  être  châtrés.  faix.  Il  faut ,  dit  -  on ,  prendre  celui  d'un  premier 

Arrêter  eft  un  terme  auflî  d'ufage  pour  les  mâle  ,  dont  la  mère  foit  encore  jeune  ,  faine  ,  fe 

Arbres.  Il  fignifie  couper  l'extrémité  d'une  tige  ou  portant  bien  ,  &  d'un  teint  brun  :  fi  l'on  n'en  peut 

d'une  branche ,  pour  empêcher  qu'elle  ne  s'étende  pas  avoir  d'un  premier  né  ,  il  faut  du  moins  que 

trop.  Il  eft  bon  d'arrêter  les  brins  gourmands  ,  les  ce  foit  toujours  d  un  mâle. 

farmens  de  la  vigne ,  6-c.  Mettez-le  dans  une  cucurbite  de  verre  ;  diftillez 

ARRETES  ou  ARETES  \  terme  d? Architecture,  au  bain-marie  jufqua  ficcité ,  &  réfervez  l'eau  dans 

Ce  font  les  angles  de  quelque  corps  que  ce  foit.  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée  :  fi  le  réfidu 

On  dit ,  d'une  poutre ,  ou  d'autre  pièce  de  bois ,  n'étoit  pas  affez  fec  pour  le  pouvoir  mettre  en  pou- 
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dre ,  il  faudrait  le  lécher  doucement  fur  du  papier, 
ou  au  foleil;  ou  dans  un  four,  à  chaleur  modérée. 
Il  doit  n'être  jamais  remué  dans  la  diftillation  ni 
dans  la  déification ,  afin  que  les  efprits  &  le  fel  vo- 
latil fe  concentrent  ;  parce  que  c'efl  particulière- 
ment dans  le  baume  de  ce  fel,  que  fe  trouve  la 
plus  grande  vertu  de  l'arriere-faix.  Voyt{  Vapeur, 
n.  30. 

Veau  de  Carrière-faix  eft  un  cofmétique  qui  efface 
les  taches  du  vifage  ,  &  nettoyé  la  peau  :  &  fi  on 
y  ajoute  un  peu  de  borax  ou  de  fel  de  perles  ,  on 
en  emporte  les  rides.  Mais  fa  plus  grande  vertu 
confifte  à  faire  fortir  l'arriere-faix ,  qui  n'a  pu  être 
retiré  quand  l'accouchement  a  été  difficile  ,  &  qu'il 
eft  fuivi  de  foibleffes  :  il  faut  alors  ajouter  à  cette 
eau  le  poids  d'une  demi  -  dragme  du  réfidu  ou  pou- 
dre ,  dont  elle  a  été  tirée  ;  ou  le  même  poids  d'un 
foie  d'anguille  defféché  avec  le  fiel  :  c'eft  un  remède 
qui  (  dit-on  )  ne  manque  gueres  de  réuflir. 

Cette  poudre  ,  qui  fe  fait  de  ce  qui  a  été  defféché 
dans  le  fond  de  la  cucurbite  ,  donnée  depuis  un 
fcrupule  jufqu'à  deux ,  eft  un  fouverain  remède  con- 
tre l'épilepfie  ;  on  la  prend  dans  de  l'eau  de  fleurs 
de  pivoine ,  ou  de  fleurs  de  muguet  blanc ,  ou  dans 
celle  de  fleurs  de  tilleul  :  il  en  faut  donner  pendant 
fept  jours  de  fuite  ,  à  jeun. 

Si  on  calcine  farriere-faix  dans  un  vafe  qui  réfifte 
au  feu  ,  verniffé  en  dedans ,  6c  le  couvercle  bien 
luté  ;  fes  cendres  font  fpécifiques  pour  deffécher 
&  guérir  les  écrouelles  :  auffi  bien  que  les  gouêtres. 
On  en  donne  demi-dragme  dans  de  l'eau  d'aurone 
mâle  tous  les  matins  à  jeun. 

Au  lieu  de  cette  calcination ,  il  y  a  des  Auteurs 
qui  prefcrivent  de  prendre  l'arriere-faix  récemment 
féparé  de  la  veine  ombilicale ,  le  bien  laver  dans  du 
vin  ,  &  lefécher  au  four  ou  ailleurs ,  à  une  chaleur 
modérée ,  puis  le  mettre  en  poudre.  On  en  ulè 
comme  il  eft  dit  ci  -  deffus.  Une  demi  -  dragme  de 
cette  poudre ,  dans  du  bouillon  de  poule  ,  fait  for- 
tir  l'arriere-faix. 

On  prétend  que  demi-dragme  de  la  même  pou- 
dre ,  mêlée  avec  demi-dragme  d'extrait  de  théria- 
que ,  prife  deux  fois  tous  les  jours  ,  eft  un  anti- 
dote excellent  contre  les  philtres  les  plus  perni- 
cieux ,  lors  même  qu'on  les  a  pris  intérieurement  : 
il  faut  en  ufer  jufqu'à  ce  que  la  fueur  faffe  ceffer 
tous  les  fymptômes ,  6c  que  l'on  foit  entièrement 
guéri. 

Pour  faire  fortir  Varriere-faix. 

1 .  Prenez  feuilles  d'ache  récentes  ,  pilez  ,  & 
donnez  le  fuc  avec  du  vin  blanc.  La  dofe  eft  un 
bon  verre.  Ce  remède  fait  auffi  fortir  la  mole  6c 
l'enfant  mort.  En  hiver ,  on  pile  la  graine  ,  on  la  fait 
bouillir  dans  du  bouillon  ou  du  vin ,  on  le  coule 
&  on  le  donne  à  boire. 

2.  Voyei  ci-deffus  Eau  de  l'Arri  ERE-FAIX. 

3 .  La  poudre  de  tefticule  de  cheval ,  dont  on 
donne  dans  du  bouillon  environ  une  pincée ,  eft 
confeillée  par  quelques  Auteurs. 

4.  Donnez  fouvent  de  la  femence  de  plantain 
pilée ,  &  délayée  dans  du  bouillon. 

5.  Voye{ Accouchement.  Aristo- 
loche. 

ARRIERE-FIEF.  Fief  qui  relevé  d'un  fief 
dominant.  Voye^  R  E  R  E  F  I  E  F. 

ARRIERER  un  payement ,  c'eft  ne  le  pas  faire 
à  fon  échéance.  On  dit  d'un  Marchand ,  qu'il  eft 
arriéré  ;  lorlqu'il  ne  paye  pas  régulièrement  fes 
lettres  de  change  ,  billets ,  promeffes  ,  obligations , 
6c  autres  dettes  ;  6c  que  pour  ainfi  dire  ,  il  les  laiffe 
en  arrière.  M.  Savary  prononce ,  dans  fon  Parfait 
Négociant ,  qu'un  Marchand  une  fois  arriéré  ,  eft 
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prefque  abfolument  perdu.  En  effet ,  il  eft  plus  aifé 
d'entretenir  fes  affaires  dans  un  bon  état ,  6c  les 
augmenter  toujours  de  bien  en  mieux  par  l'affiduité 
6c  l'exactitude ,  que  de  réparer  le  pafl'é  par  des  di- 
ligences actuelles  ;  le  tems  prêtent  étant  confacré 
à  l'avancement  ou  au  maintien.  Si  nos  devoirs 
font  diftribués  chacun  dans  leur  tems ,  on  ne  fe 
trouve  jamais  furchargé  ni  embarraffé  :  ce  qui  a 
autant  lieu  pour  le  fermier ,  l'œconome  ,  &c.  que 
pour  le  marchand  &  négociant.  Il  eft  vrai  qu'un 
grand  crédit  &  un  grand  nom  peuvent  cacher  quel- 
ques négligences  6c  les  empêcher  de  trop  paraître  : 
mais  c'eft  une  grande  imprudence  d'attendre  quel- 
que jeu  d'un  heureux  hazard ,  6c  de  quelque  bon- 
heur extraordinaire  ,  qui  nous  relevé.  On  peut 
comparer  le  marchand ,  ou  ceconome ,  arriéré ,  à  ces 
oifeaux  que  les  Anciens  ont  regardés  comme  n'ayant 
pas  de  pieds ,  &  que  par  cette  raifon  ils  ont  nommés 
Apodes  :  lefquels  étant  une  fois  tombés  à  terre  ,  ne 
peuvent  plus  fe  relever  ,  ni  fe  tenir  un  moment  pour 
reprendre  leur  effort  &  fe  reguinder  dans  l'air  libre  ; 
ils  font  à  terre  fans  reffource  ,  à  moins  qu'un  vent 
très-fort  &  inattendu  ne  vienne  les  foulever  &  don- 
ner la  liberté  6c  le  mouvement  à  leurs  ailes. 

ARRIERE-VASSAL.  Voye{  fous  le  mot 
Vassal. 

ARRIERE-VOUSSURE.  Voye{  Remenée. 

ARROCHE:  en  Latin  Atripkx  ;  &  en  An- 
glois  Orach  ou  Arach. 

Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs  fe- 
melles avec  des  hermaphrodites  ,  fur  un  même  in- 
dividu :  les  unes  &  les  autres  destituées  de  pétales. 
Celles  qui  font  hermaphrodites  ont  un  calice  formé 
de  cinq  pièces  ovales ,  concaves  ,  &  bordées  d'un 
feuillet  membraneux  :  dans  l'intérieur  du  calice ,  & 
vis  -  à  -  vis  de  fes  pièces  ,  font  autant  d'étamines  > 
chacune  furmontée  de  deux  fommets.  A  leur  cen- 
tre eft  un  embryon  fphérique  ,  d'où  part  un  ftyle 
court  fourchu ,  &  terminé  par  un  fiigmate  courbe. 
Cet  embryon  devient  une  femence  ronde,  applatie 
pour  l'ordinaire ,  enfermée  dans  le  calice  :  qui  eft 
d'abord  à  cinq  angles  ,  mais  les  perd  enfuite.  Dans 
les  fleurs  femelles  le  calice  n'eft  que  de  deux  pie- 
ces  ,  fort  larges  6c  terminées  par  une  pointe  :  elles 
n'ont  pas  d'étamines  ,  mais  feulement  un  embryon 
applati ,  dont  le  ftyle  &  le  fiigmate  font  pareils  à 
ceux  ci-deffus.  L'embryon  fe  change  de  même  en 
une  femence  ronde  6c  applatie ,  enfermée  dans  le 
calice. 

Efpeces. 

1 .  Le  Grand  Pourpier  de  mer ,  nommé  par  Mori- 
fon  Atriplex  latifolia  Jîve  Halimus  fruticofus  latifo- 
lius  ;  forme  une  plante  confidérable  :  dont  la  feuille 
eft  large  ,  charnue  ,  cendrée  ,  argentée  ,  &  affez 
femblable  au  pourpier  quand  elle  eft  naiffante.  Cette 
plante  vient  naturellement  fur  les  bords  de  l'O- 
céan 6c  ceux  de  la  Méditerranée.  M.  Duhamel  en  a 
donné  la  figure  dans  fon  premier  volume  du  Traité 
des  Arbres  &  Arbujles. 

2.  Le  Petit  Pourpier  de  mer,  qui  vient  fur  les  bords 
de  la  mer  en  différens  endroits  de  la  Grande-Bre- 
tagne ,  ne  forme  qu'un  arbufte.  Ses  feuilles  font 
étroites  ,  &  moins  blanchâtres  que  celles  de  l'efpece 
précédente.  Ray  l'appelle  Atriplex  maritima  fruti- 
cofa  ,  Halimus  &  Portulaca  marina  dicla  angufli- 
folia. 

3 .  Morifon  parle  d'un  autre  Petit  Pourpier  de  mer, 
qui  eft  toujours  un  peu  couché  contre  terre.  Il  le 
nomme  Atriplex  maritima  anguflifolia  procumbens. 

4.  La  Soutenelle,  ou  Arroche  de  mer  (  Atriplex  ma- 
ritima laciniata  C.  B.  ) ,  eft  une  plante  affez  baffe , 
mais  qui  porte  bien  fes  tiges. 
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ç.  On  trouve  dans  le  Royaume  de  Valence  un 
arbufte  farmenteux ,  qui  garnit  beaucoup  :  Atripkx 
mantima  Hifpanica  ,  frutefcens  ,  &  procumbens  ,  Inft. 
R.  Herb.  Ses  feuilles  font  en  fer  de  pique ,  avec 
de  longues  ailes  qui  fe  courbent  en  deflbus. 

6.  Atripkx  hortenfis  .  alba  ,  Jive  pallide  virens  , 
C.  B.  eft  une  plante  annuelle  ,  cultivée  dans  nos 
jardins  fous  les  noms  ày  Arroche ,  Follette ,  Belle- 
Dame  ,  Bonne-Dame.  Sa  racine  eft  longue  &  fibreufe. 
Ses  feuilles  font  tendres ,  mollettes ,  remplies  d'un 
fuc  jaunâtre ,  liftes ,  tirant  fur  le  jaune ,  faites  en 
fer  de  pique ,  comme  ailées  à  leur  baie ,  &  un  peu 
ondées  for  les  bords.  La  tige  ,  haute  de  cinq  à  ftx 
pieds ,  eft  très-branchue -,  cylindrique  par  le  bas  , 
anguleufe  dans  le  haut.  Les  fleurs  viennent  en  grande 
quantité  à  l'extrémité  de  la  tige  &  des  branches. 

L'ArrocÂe  rouge  paffe  communément  pour  en  être 
une  variété.  Elle  a  la  feuille  d'un  rouge  fale  ;  la  tige 
rougeâtre  ;  &  la  fleur ,  ou  plutôt  le  bouton  ,  de 
couleur  pourpre. 

Il  y  en  a  auftî  une ,  dont  les  feuilles  font  vertes 
&  bordées  de  pourpre. 

M-  Miller  dit  avoir  obfervé  pendant  trente  ans , 
que  les  graines  de  chacune  de  ces  plantes  donnent 
conftamment  des  arroches  femblables  à  celles  dont 
elles  font  provenues. 

7.  Il  y  a  des  Arroches  qui  viennent  d'elles-mê- 
mes dans  nos  campagnes.  Telles  font,  i°.  L! 'Atri- 
pkx folio  hajlato  ,  Jive  Deltoïde  ,  Morif.  :  Plante  an- 
nuelle aflez  baffe  ;  dont  la  feuille  eft  en  fer  de  pi- 
que ,  terminée  par  une  pointe ,  &  ondée  ;  la  graine 
eft  noire ,  èc  fon  enveloppe  eft  à  peu  près  quarrée  : 
Voye{  Tournefort ,  Herb.  I.  20.  Des  Arroches  à 
feuilles  plus  ou  moins  longues  &  étroites  :  dont  les 
tiges  font  tantôt  courbées  &  couchées  fur  terre , 
tantôt  droites  &  aflez  fermes. 

8.  Ce  qu'on  appelle  Arroche  Puante  3  eft  un  Che- 
nopodium. 

Ufages. 

On  a  voulu  faire  des  haies  avec Tefpece  du  n.  1. 
Mais  on  a  reconnu  qu'il  étoit  impoflible  de  l'aflu- 
jettir  :  cette  plante  étant  naturellement  très-vigou- 
reule  ;  enforte  que  ,  dans  un  bon  terrein  ,  elle  fait 
des  pouflés  qui  s'étendent  à  la  longueur  de  deux 
pieds  en  un  mois  de  tems  :  ce  qui  ne  peut  jamais 
faire  une  haie  bien  garnie.  D'ailleurs  cette  arroche 
eft  fujette  à  périr  dans  les  hivers  rigoureux  ,  & 
par  un  été  fort  fec.  Elle  peut  néanmoins  être  placée 
dans  des  bofquets  :  oii  elle  fournira  beaucoup  ,  & 
fera  une  agréable  variété  par  la  couleur  de  fes  feuil- 
les ,  qui  ont  l'avantage  de  fubfifter  pendant  pref- 
que  tout  l'hiver  quand  il  ne  fait  pas  trop  froid. 
Elle  forme  un  arbufte  de  huit  à  dix  pieds  de  haut  ; 
qui ,  étant  abandonné  à  lui  -  même ,  s'élargit  confi- 
dérablement.  Les  limaces  &  les  oifeaux  en  dévo- 
rent fouvent  les  feuilles  :  qui  font  fon  plus  grand 
mérite. 

Le  n.  2.  forme  un  buifîbn  très -garni  ;  que  l'on 
peut  mettre  dans  les  jardins ,  avec  d'autres  fous- 
arbrifléaux.  Son  feuillage  ,  mêlé  avec  le  leur ,  fait 
une  aflez  agréable  diverfité: 

On  brûle  la  foutenelle ,  avec  la  foude.  Ses  jeunes 
feuilles  fe  mangent  en  falade. 

Dans  le  n.  6  ,  il  n'y  a  que  l'Arroche  blanche  dont 
on  fafle  ufage  dans  les  alimens  :  la  rouge  donnant 
au  bouillon  une  teinte  rouge  ,  défagréable  à  la  vue. 
On  emploie  volontiers  la  blanche  dans  les  potages , 
parce  qu'elle  leur  donne  une  belle  couleur.  Comme 
elle  contient  un  fuc  oncf  vieux ,  on  en  met  avec  l'o- 
zeille  dans  les  farces  ;  au  défaut  de  poirée.  On  la 
mange  aufli  accommodée-»comme  les  épinars.  Elle  a 
cependant  une  fadeur,  que  bien  des  gens  regardent 
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comme  nuiftble  aux  eftomacs  foibles.  Ce  peut  être 
pour  cette  raifon  que  les  Anglois  en  font  peu  de 
cas. 

En  Médecine  on  fe  fert  indiftin&ement  de  tou- 
tes les  Arroches  de  ce  n°.  La  graine  fait  vomir  avec 
quelque  violence  :  on  l'a  donne  dans  de  l'eau  miel- 
lée ,  pour  la  jauniffe  provenant  d'obftru&ion  au  foie. 
Les  feuilles  ,  cuites  ou  crues  ,  font  utilement  appli- 
quées fur  les  frondes  &  toutes  fortes  de  duretés  i 
elles  font  tomber  les  ongles  gâtés  ,  arrêtent  les  in- 
flammations ,  appaifent  les  douleurs  de  la  goûte  & 
autres.  A  titre  d'humeclantes  &  rafraichiffantes ,  on 
en  met  fouvent  la  déco&ion  dans  les  clyfteres  : 
pour  faire  couler  les  matières  recuites  ,  difliper 
les  vents  ,  &  tempérer  les  humeurs  acres  &  bi- 
lieufes.  On  boit  leur  décoftion  pour  les  affections 
hyftériques.  Ces  feuilles  léchées  au  four  ,  peuvent 
être  prifes  en  infufion  comme  le  thé.  On  en  fait 
une  conferve  avec  du  fucre  :  pour  les  mêmes  ma- 
ladies. 

Culture. 

Au  mois  de  Juillet ,  dès  que  les  premières  grai- 
nes du  n.  6.  commencent  à  fe  détacher  ,  on  doit 
prévenir  la  perte  des  autres ,  dont  la  plupart  font 
aifément  emportées  par  le  vent.  Pour  cela ,  on  coupe 
la  tige  ;  &  l'ayant  laiffé  expofée  pendant  quelques 
jours  au  foleil  fur  un  drap  ,  on  la  fecoue  pour  re- 
cueillir la  graine.  Cette  graine  fe  conferve  bien  pen- 
dant deux  ans.  On  peut  la  femer  pendant  toute  la 
belle  faifon.  Quoiqu'elle  réuflifle  généralement  très- 
bien  ,  quand  on  la  feme  auflitôt  après  l'avoir  re- 
cueillie ,  &  qu'on  obferve  qu'elle  eft  en  état  d'être 
coupée  un  mois  plus  tôt  que  celle  qu'on  feme  au 
printems  ;  l'ufage  de  la  plupart  des  Jardiniers  eft 
de  n'en  femer  qu'à  l'entrée  de  cette  dernière  fai- 
fon :  pour  en  jouir  en  attendant  la  poirée  ,  qui  ne 
pouffe  pas  aufli  rapidement.  On  la  feme  à  la  volée , 
par  des  rayons  aflez  clairs.  Elle  levé  au  bout  de 
peu  de  jours.  Si  elle  a  le  mérite  de  fe  former  plus 
tôt  que  bien  d'autres  plantes  potagères ,  elle  a  le 
défaut  de  monter  très-promtement  en  graine  :  toute 
fa  culture  fe  réduit  à  la  ferfouir  quand  elle  a  en- 
viron un  pied  de  haut ,  l'élaguer  quand  elle  a  trop 
de  branches ,  laiffer  au  moins  quatre  pouces  de 
diftance  d'un  pied  à  l'autre  en  tout  fens  ;  ferfouir 
encore  lorfqu'elle  eft  à  peu  près  haute  de  quatre 
pieds  ;  &  arrofer  quand  elle  en  a  befoin.  Plus  la 
terre  eft  fubftantieufe  ,  plus  les  feuilles  deviennent 
grandes.  On  ne  la  mange  plus  quand  la  tige  fe 
durcit.  On  replante  à  part  quelques  beaux  pieds , 
pour  graine  :  ou  bien  on  les  laiffe  grainer  où  ils  ont 
levé.  Quoique  l'on  en  feme  fur  couche  ,  pour  avoir 
plus  tôt  de  ces  jeunes  plantes  ,  celles  qu'on  feme 
en  pleine  terre  viennent  aufli  bien  ,  feulement  tut 
peu  plus  tard. 

Les  nn.  1 ,  2 ,  &  3  ,  peuvent  être  multipliés  de 
boutures  :  que  l'on  plantera  en  été  ,  à  l'ombre  ;  & 
qui ,  au  moyen  des  arrofemens  ,  feront  aflez  prom- 
tement  de  bonnes  racines  ,  pour  être  replantées  à 
demeure ,  à  la  fin  de  Septembre  de  la  même  année. 
Ces  boutures  réufliflent  mal,  fi  on  diffère  à  les 
tranfplanter  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  devenues  plus 
grandes  &  ligneufes. 

On  peut  aufli  en  faire  venir  du  plant ,  des  côtes 
où  ces  plantes  croiffent  naturellement. 

Elles  s'accommodent  affez  de  toutes  fortes  de 
terreins.  Mais  elles  réuffiffent  mieux  dans  celui  qui 
eft  graveleux ,  &  un  peu  humide. 

ARROSER.  Donner  de  l'eau  à  une  plante 
qui  en  manque.  Cette  partie  de  l'CEconomie  rurale 
eft  des  plus  importantes. 

L'arrofement  deftiné  à  humefter  les  plantes  Se 
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la  terre  qui  alimente  leurs  racines ,  répare  les  per- 
tes que  la  tranfpiration  a  occasionnées  ;  tempère 
&  augmente  les  fucs  de  la  terre  defféchée  ;  &  la- 
vant la  furface  des  plantes  ,  defobftrue  les  organes 
qui  doivent  livrer  paffage  à  l'air  &  à  la  tranfpira- 
tion :  deux  principes  de  vie  &  de  végétation  pour 
les  plantes ,  ainii  que  pour  les  animaux.  C'eft  donc 
une  fcience  que  d'arrofer  à  propos  ,  6c  de  ne  don- 
ner que  la  quantité  d'eau  qui  convient  au  befoin 
aftuel  des  plantes.Voici  quelques  principes  généraux. 
i.  Des  plantes  fucculentes  ont  plus  rarement 
befoin  d'eau ,  que  celles  où  la  fève  eft  moins  abon- 
dante. Les  plantes  graffeS ,  telles  que  la  joubarbe , 
fe  fuffifent  prefque  feules.  Tant  que  l'on  voit  dans 
une  plante  quelconque  les  feuilles  d'un  verd  obfcur, 
bien  étendues ,  fermes ,  &  dont  le  pédicule  ne  s'in- 
cline point  ;  on  juge  qu'elles  peuvent  encore  fe 
paffer  d'eau. 

2.  Malgré  cela ,  il  eft  à  propos  de  prévenir  leur 
befoin  ,  dans  les  tems  de  hâle  6c  de  grande  féche- 
refle  ;  en  leur  donnant  feulement  un  peu  d'eau ,  pour 
entretenir  leur  vigueur.  Voye^  Bassiner. 

3.  11  y  a  peu  de  plantes  à  qui  des  pluies  abon- 
dantes &  fréquentes  ne  fuffifent  pas.  Leur  flexibi- 
lité accidentelle  dénote  alors  qu'il  faut  les  arrofer. 
Tel  eft  le  cas  de  la  plupart  des  plantes  potagères  ; 
telles  que  les  pois ,  haricots  ,  oignons ,  afperges  , 
falades  :  mais  les  artichaux  demandent  plus  d'eau 
qu'il  n'en  faut  pour  ces  plantes. 

4.  Tout  ce  qui  eft  nouvellement  planté ,  les  arbres 
même  ,  doivent  être  fréquemment  arrolés  depuis 
que  la  fève  fe  difpofe  à  monter ,  jufqu'à  la  faifon 
où  elle  diminue  ordinairement. 

5 .  Plus  il  y  a  de  fleurs  ou  de  fruits  fur  une  plante , 
fut  -  ce  même  un  arbre  ;  plus  on  doit  l'arroîèr  fré- 
quemment ,  pour  y  entretenir  une  fève  abondante. 
Si  on  arrofe  à  propos  un  arbre  en  fleur ,  il  y  a  plus 
de  fes  fruits  qui  nouent  :  tel  arbre  qui ,  manquant 
de  fève  ,  aura  laifle  toujours  tomber  fes  fruits  pen- 
dant plufieurs  années  de  fuite  ,  fera  capable  de  les 
conferver  jufqu'à  leur  maturité  au  moyen  d'une  ou 
plufieurs  cruchées  d'eau  que  l'on  jettera  de  tems  à 
autre  dans  un  trou  fait  à  ion  pied ,  &  que  l'on  rem- 
plira auflitôt  avec  la  même  terre  bien  ameublie  : 
Foy&i  Pêcher.  Tel  autre ,  ftérile  parce  qu'il  eft 
dans  un  fol  trop  humide  pour  lui  ,  ne  recevroit 
qu'un  furcroît  de  dommage  par  les  arrofemens. 
Mais  tout  ce  qui  eft  planté  en  terre  féche  &  lé- 
gère ,  doit  être  foigneufement  arrofé  lorfque  la  cha- 
leur eft  exceflive  &  continue. 

6.  On  arrofe  ,  foit  le  pied  des  plantes  ,  foit  les 
plantes  entières.  Cet  arrolement  de  toute  une  plante 
iert  principalement  à  laver  la  pouflîere  qui  empê- 
che la  tranfpiration  de  fes  diverfes  parties ,  à  y 
entretenir  la  communication  de  l'air  intérieur  avec 
l'extérieur  ;  &  faire  tomber  les  chenilles  &  autres 
infe&es.  Voye^  Arrosoir. 

Pour  que  les  plantes  participent  davantage  à  l'ar- 
rofement  de  leur  pied  ;  il  eft  utile  de  difpofer  à 
leur  bafe  la  terre  en  forme  de  baflin  ;  qui  empêche 
que  l'eau  ne  fe  répande  en  fermentant  à  la  fuperfi- 
cie  ,  au  lieu  de  pénétrer  jufqu  aux  racines. 

Quand  on  a  eu  foin  de  mettre  du  long  fumier  , 
de  la  fougère ,  ou  des  feuilles  féches ,  au  pied  d'un 
arbre  nouvellement  planté  ;  l'eau  y  paffe  comme 
par  un  crible ,  ne  forme  point  de  mortier  ,  &  filtre 
doucement  dans  la  terre. 

Dans  les  pays  de  montagnes ,  on  conduit  de  l'eau 
par  des  rigoles  qui  la  répandent  dans  toute  l'éten- 
due du  terrein.  C'eft  ce  qu'on  nomme  Arroser 
par  Immerfwn.  Cette  pratique  eft  pareillement  d'u- 
fage  pour  les  prés  :  Foye^  ABREUVER,  terme 
d'Agriculture.  Il  feroit  à  defirer  que  l'on  pût  faire 
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de  même  couler  dans  les  fentiers  d'un  jardin  l'eau 
d'une  fource  ou  d'un  réfervoir  ,  en  quantité  fuffi- 
fante  pour  entretenir  la  vigueur  de  tout  ce  qui  y 
eft  planté.  La  terre  des  fentiers  imbibant  cette  hu- 
midité habituelle ,  pour  la  tranfmettre  aux  racines  - 
celle  des  planches  ne  feroit  point  battue ,  préfen- 
teroit  à  l'oeil  même  l'air  de  fraîcheur  qu'elle  reçoit 
des  arrofemens  ;  6c  le  pied  des  plantes  ne  feroit  ja- 
mais dégarni.  Pour  cela ,  il  faudroit  que  le  terrein 
fût  en  pente  extrêmement  douce.  On  fe  ferviroit 
de  l'arrofoir  dans  les  cas  où  les  plantes  auroient 
befoin  d'être  lavées.  On  voit  un  échantillon  du  fuc- 
cès  de  cet  arrofement  infenfible  &  habituel ,  dans 
les  arbres  placés  à  quelques  pieds  au-deffus  du  ni- 
veau des  eaux  courantes  ,  à  portée  d'humedler  feu- 
lement leurs  racines  :  &  dans  l'ufage  affez  ordinaire 
de  faire  tremper  dans  l'eau  le  bas  des  pots  où  on 
élevé  de  petites  plantes. 

7.  En  été ,  c'eft  fur  tout  le  foir  qu'il  faut  arrofer. 
L'arrofement  du  matin  peut  être  fort  utile  dans  les 
expofitions  où  le  foleil  ne  frappe  pas  trop  tôt  après. 
On  n'eft  pas  d'accord  fur  l'arrofement  qui  fe  fait 
dans  le  refte  du  jour  :  beaucoup  de  Cultivateurs  pré- 
tendent que  le  foleil  échauffant  promtement  l'eau 
qui  vient  d'être  donnée  aux  plantes ,  cette  eau  les 
alimente  moins  qu'elle  n'en  avance  la  deftruclion. 
Les  Maréchés  des  environs  de  Paris  arrofent  à  midi 
6c  à  toute  heure  :  mais  ils  ont  pour  but  de  fe  pro- 
curer un  promt  débit  de  plantes  ,  qui  naturelle- 
ment font  de  peu  de  durée,  6c  qu'ils  élèvent  dans  une 
terre  extrêmement  légère ,  à  qui  par  conféquent  il 
faut  fubvenir  par  des  arrofemens  fréquens.  Cette  ma- 
tière ne  pourroit  être  difeutée  brièvement  :  c'eft  pour- 
quoi je  laifle  aux  Obfervateurs  à  étendre  ces  idées. 

Dans  les  ferres ,  on  n'arrofe  en  hiver  que  deux 
heures  après  le  lever  du  foleil. 

8.  La  queftioit  que  je  viens  de  toucher  a  rapport 
à  une  autre  aufli  importante ,  qui  regarde  la  qua- 
lité de  l'eau  des  arrofemens.  M.  de  la  Quintinye 
décide  que  l'eau  échauffée  &  tiède  eft  mortelle 
pour  les  plantes  :  il  y  a  néanmoins  des  expérien- 
ces contraires  :  c'eft  un  point  d'Agriculture  qui  a 
encore  befoin  d'être  bien  examiné. 

Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que  l'eau  dont  011 
fe  fert  pour  arrofer  ne  peut  être  trop  pure.  Mais 
l'eau  de  pluie  l'eft  -  elle  ?  L'eau  des  inondations ,  fi 
utile  aux  terres  baffes ,  eft  très  -  chargée  de  parties 
étrangères.  Si  on  veut  qu'une  eau  qui  a  contracté  une 
mauvaife  odeur  par  fon  mélange  avec  des  matières 
putrides  puiffe  nuire  aux  plantes  ;  l'expérience  jour- 
nalière des  fuccès  que  produifent  dans  la  végétation  , 
l'urine ,  les  égoutures  de  fumier  ,  l'eau  des  baffe- 
cours  ,  &c.  fuffit  pour  répondre  pleinement  à  cette 
difficulté  :  Voye^  AMENDER,  nn.  26  ,  27 ,  3  5. 

La  plupart  des  fels ,  étendus  dans  l'eau  ,  favori- 
fent  la  végétation  :  Foye{  Amender,  nn.  5,6, 
7  ,  9,11,15,25  (  Fiente  de  Pigeon'),  33  ,  34. 

Certains  fels  ne  fervent  qu'à  rendre  l'eau  crue  & 
dure  :  enforte  que  le  foleil ,  au  heu  de  l'attendrir ,  en 
augmente  la  dureté.  Mais  ce  n'eft  pas  une  raifon 
pour  exclure  du  jardinage  une  telle  eau  :  M.  Home 
a  fait  des  expériences  qui  affurent  qu'elle  n'eft  au« 
cunement  préjudiciable  aux  plantes.  Voye^  Eau. 

ARROSOIR.  Infiniment  dont  les  Jardiniers 
fe  fervent  pour  arrofer.  Il  y  en  a  de  terre  ,  de  fer 
blanc  ,  6c  de  cuivre.  Cet  infiniment  eft  une  efpece 
de  cruche  (  Voye^  Cruche);  au  ventre  de  la- 
quelle eft  adapté  un  tuyau  creux ,  par  où  l'eau 
fort.  Ce  tuyau  eft  terminé  par  un  évalement  con- 
fidérable  ,  fermé  par  une  plaque  percée  de  petits 
trous ,  enforte  que  l'eau  tombe  fous  la  forme  de 
pluie  :  tantôt  l'évafement  ou  pomme  fait  corps  avec 
le  tuyau;  tantôt  il  eft  amovible,  pour  donner  promp- 
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tcmcnt  beaucoup  d'eau  au  pied  des  plantes.  L'arro- 
foir  eft  néceffaire  quand  on  veut  humeefer  &  laver 
les  plantes  entières.  Voye{  Arrosement, 
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A  R  S  ,  ou  ARTS.  Ce  font  les  veines  placées 
nu-dedans  de  Pavant-bras  &  fous  le  plat  de  la  cuiffe 
du  cheval.  On  dit  :  On  afaigné  ce  cheval  des  deux 
arts  de  devant  ;  des  quatre  arts. 

ARSCIROLE.  Voyei  ARSIROLE. 

ARSEL.  Voyei  ARZEL. 

ARSENIC.  Subftance  mixte,  qui  femble  par- 
ticiper de  la  nature  falinc  &  de  celle  des  métaux.  On 
en  trouve  fouvent  dans  les  mines  ,  fous  une  forme 
métallique  ;  &  il  eft  ailé  de  lui  donner  la  forme  régu- 
line ,  en  le  combinant  avec  du  phlogiftique. 

Une  chaleur  très-modérée  eft  fuffifante  pour  que 
le  régule  dArfenic  s'exhale  &  fe  diflipe  entière- 
ment en  vapeurs.  Il  a  une  couleur  métallique  un 
peu  plombée  ;  que  l'air  ternit  promptement.  Il  s'unit 
avec  tous  les  métaux  ,  les  rend  caftans  ,  les  vola- 
tilife ,  &  en  facilite  beaucoup  la  feorification. 

L'Arfenic  fe  rencontre  en  plus  ou  moins  grande 
quantité  ,  dans  des  mines  de  plufieurs  efpeces  ,  fur- 
tout  celles  d'étaim  ck  de  bifmuth  ;  dans  les  pyrites 
blanches  ,  &  dans  le  cobolt  :  ce  dernier  minéral 
fournit  la  plus  grande  partie  de  PArfenic  dont  on 
fait  ufage. 

Pour  retirer  l'arfenic  du  cobolt  ,  dans  les  tra- 
vaux en  grand ,  on  jette  la  mine  confiifément  avec 
du  bois  &  du  charbon  dans  un  grand  fourneau  dont 
la  tuyère  conduit  les  vapeurs  dans  un  long  canal 
tortueux  ,  où  font  placés  des  morceaux  de  bois  de 
diftance  en  diftance.  Les  vapeurs  arfenicales  ,  con- 
duites dans  ce  canal ,  s'y  arrêtent ,  &  fe  dépofent , 
tant  à  les  parois  qu'aux  morceaux  de  bois  qui  les 
traverfent.  L'arfenic  fublimé  par  cette  méthode  a 
une  couleur  grife  ;  qui  femble  le  cara&érifer  en 
partie  ,  puifque  dans  toutes  les  manières  dont  on  le 
combine  ,  on  juge  du  degré  de  fon  exiftence  par  la 
couleur  plus  ou  moins  grife ,  &  que  le  blanc  par- 
fait donne  lieu  de  préfumer  que  le  phlogiftique  de 
ce  minéral  eft  détruit. 

L'Arfenic  retiré  du  cobolt  ,  comme  je  viens  de 
dire ,  étant  enfuite  mis  dans  des  vaifteaux  fublima- 
toires ,  il  fe  convertit  par  cette  nouvelle  fublima- 
tion  en  une  maffe  blanche  ,  tantôt  cryftalline ,  tan- 
tôt opaque  &  farineufe.  C'eft  ce  qu'on  vend' fous 
les  noms  PArfenic  cryjlallin ,  ou  Amplement  Arfe- 
nic.  Voyez  la  Chymie  -  Pratique  de  M.  Macquer  , 
T.  I.  Ch.  IV. 

On  prépare  VArfenic  jaune ,  en  faifant  fublimer  un 
vingtième  ou  même  un  dixième  de  fleurs  de  foufre 
avec  de  l'arfenic  blanc.  Si  on  augmente  la  quantité 
du  foufre  ,  on  obtient  différentes  gradations  de 
jaune  &  de  rouge  :  cette  dernière  couleur ,  deve- 
nue tranfparente  ,  conftitue  le  Rubis  Arfenical. 
Voyez  M.  Macquer,  p.  483. 

Cet  Arfenic  rouge  n'eft  pas  plus  le  Réalgar  ou 
Sandarach ,  que  l'arfenic  jaune  n'eft  YOrpin  ou  Or- 
piment. Il  y  a  longtems  que  M.  Hoffmann  a  démon- 
tré que  les  Médecins  Grecs  n'ont  eu  aucune  con* 
noiffance  des  trois  arfenics  d'aujourd'hui  :  qui  font 
tous  des  productions  de  Part ,  &  des  poifons  très- 
violens  ;  au  lieu  que  l'orpiment  &  le  réalgar  ,  les 
feids  arfenics  dont  les  Anciens  aient  parlé  ,  n'ont 
rien  de  pernicieux  ;  que  l'orpiment  fe  trouve  préparé 
par  la  nature  dans  les  entrailles  de  la  terre  ;  &  que 
le  réalgar  eft  une  préparation  artificielle  de  cet  or- 
piment. *  Remarques  de  M.  Baron  fur  la  Chymie 
de  Lemery.  Voyez  RÉAGAL.  Orpiment. 

Le  Poifon  de  r  Arfenic  ne  commence  ordinaire- 
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itient  à  avoir  un  effet  fenfiblc ,  qu'au  bout  d'une  de- 
mi -  heure.  Il  caufe  de  grandes  douleurs  ,  des  déchi- 
remens ,  de  l'inflammation ,  dans  les  vifeeres  ;  les 
extrémités  font  privées  de  mouvement;  on  éprouve 
des  palpitations  de  cœur  ,  des  fyncopes ,  une  foif 
ardente ,  des  fueurs  froides ,  des  convulfions  ,  beau- 
coup d'agitation ,  des  vomiflemens  violens ,  un  abat- 
tement général  ;  &  on  meurt  enfin ,  fi  l'on  n'eft  N- 
pas  fecouru. 

Remède  contre  ce  poifon. 

1 .  Voye^  Poison.  Antidote^ Paracelfe. 

2.  Il  faut  avaler  beaucoup  d'huile  tiède ,  ou  de 
graiffe  fondue  :  &  ,  quand  ce  premier  remède  aura 
fait  rejetter  le  poifon  par  haut  &  par  bas ,  vivre 
de  lait  pendant  quelques  jours  ,  puis  fe  purger  plu- 
fieurs fois  avec  de  la  caffe  diffoute  dans  du  petit  lait. 

On  s'eft  appliqué  à  corriger  la  qualité  perni- 
cieufe  de  PArfenic ,  par  la  fublimation ,  la  fixation  , 
&c.  Mais  de  quelque  manière  qu'on  1  ait  préparé 
jufqu'aujourd'hui ,  ce  n'a  jamais  été  un  remède  in- 
nocent ,  dans  Pufage  interne.  Stahl  a  fait  une  fça- 
vante  &  curieufe  Differtation  contre  Pufage  de 
l'arfenic  ,  pris  intérieurement  pour  guérir  les  fiè- 
vres intermittentes.  Il  y  cite  des  obfervations  ten- 
dantes à  prouver  que  l'application  extérieure  de 
l'arfenic ,  même  en  petites  dofes  ,  peut  occafionnef 
des  fymptômes  très  -  fâcheux  &  de  funeftes  acci- 
dens.  L'arfenic  &  fes  préparations  doivent  donc 
n'être  employés  pour  confumer  les  porreaux ,  cors 
des  pieds  ,  ou  autres  excroiffances  ,  ou  les  chairs 
baveufes  ;  que  par  l'avis  d'habiles  Médecins. 

Ufages  de  PArfenic. 

Les  Effayeurs  l'emploient  pour  les  mines  réfrac- 
taires  qui  tiennent  de  Pétaim  ou  de  l'antimoine  ; 
quand  elles  réfiftent  à  la  coupelle ,  fe  gonflent  , 
n'entrent  pas  en  fufion  ,  ou  fe  couvrent  d'une  lé- 
gère pellicule.  Il  eft  vrai  qu'alors  leurs  eflais  fe 
trouvent  moins  exaefs. 

D'autres  s'en  fervent  pour  blanchir  le  cuivre  : 
un  feul  grain  d'arfenic  fuffit  pour  donner  à  une 
livre  de  cuivre  une  belle  couleur  d'argent.  Suivant 
l'ancienne  édition  de  ce  Dictionnaire ,  c'eft  avec  quoi 
on  blanchit  les  épingles  ,  &  ce  qui  leur  donne  de  la 
roideur  :  cette  manière  n'eft  plus  d'ufage  ;  on  blan- 
chit les  épingles  avec  de  Pétaim  :  Voyez  Y  Art  de 
VEpinglier ,  publié  par  M.  Duhamel  du  Monceau 
en  1761  ,  dans  la  Colle&ion  des  Arts  de  l'Académie 
Royale  des  Sciences. 

L'arfenic  entre  dans  une  compofition  de  Pot  à 
feu ,  décrite  fous  le  mot  Artifice. 

On  ne  peut ,  fans  danger  ,  préparer  avec  de  Par? 
fenic  le  bled  de  femence.  Voyez  le  Journal  de  Ver- 
dun ,  Février  &  Mars  1 740. 

A  R  S I N  S.  Foye{  Bois  Arfins. 

ARSIROLE,  ou  Arfcirole.  Il  y  a  des  provin- 
ces où  on  nomme  ainfi  le  fruit  de  PAube-épine  entée 
fur  Coignaflier. 
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ARTEMISIA.  Voyei  Armoise. 

ARTERE.  Le  fàng  eft  porté  du  cœur  dans 
toutes  les  parties  du  corps  de  l'animal  par  plufieurs 
tuyaux  ou  vaifteaux  nommés  Artères.  L 'Artère  pul- 
monaire porte  le  fang  ,  du  ventricule  droit  du  cœur 
aux  poumons.  V Artère  aorte ,  ou  l 'aorte  fimplement , 
le  diftribue  à  plufieurs  autres  rameaux,  pour  le 
porter  dans  toutes  les  autres  parties  tant  fupérieures 
qu'inférieures.  En  fortant  du  ventricule  droit  du 
cœur  ,  elle  forme  un  tronc  ,  qui ,  après  s'être  un 
peu  élevé ,  s'abaifle  ,  &  par  le  contour  qu'il  fait 
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pour  s'abaiffcr,  produit  un  demi  -  cercle  ,  qu'on 
nomme  la  CroJJe.  De  la  partie  fupérieure  de  cette 
croffe  ,  partent  la  foudaviere  droite.  ,  la  foudaviere 
gauche;  la  carotide  gauche  ;  qui  font  deftinées  à  four- 
nir le  fang  à  la  poitrine ,  aux  bras  &  à  la  tête.  Cha- 
cune de  ces  artères  le  divife  en  plufieurs  autres 
rameaux.  Vaorte  défendante  fert  à  porter  le  fang 
aiix  parties  inférieures  ;  elle  fe  divife  en  quelques 
autres  ,  qui  produifent  auflî  plufieurs  rameaux.  Les 
plus  confidérables  font  :  i  °.  La  célïaque ,  qui  produit 
trois  branches  ;  favoir  hjplénique  ,  qui  va  à  la  rate  ; 
la  Jlomachique ,  qui  va  à  l'eftomac  ;  &  l'hépatique , 
oui  va  au  foie.  2°.  La  méfentérique  fupérieure  ,  qui 
produit  la  rénale  gauche  &  les  deux  émulgentes.  3  °.  La 
méfentérique  inférieure  ;  qui  produit  les  lombaires  , 
qui  font  diftinguées  en  fupérieure  &  inférieure. 
Elle  va  auffi  aux  gros  inteftins  :  &  envoie  au 
redum  un  rameau  ,  nommé  hémorrhoïdaU  interne. 
40.  L'gorte  fe  divife  enfuite  en  deux  branches  , 
nommées  Iliaques ,  &  dont  chacune  fe  divife  en 
deux.  \J  Iliaque  interne  eft  appelle  Artère  HypogaJ- 
trique  :  Elle  porte  le  fang  à  la  veffie  ,  au  redum  où 
elle  fe  nomme  hémorrhoïdaU  externe ,  aux  parties 
génitales ,  aux  feffes  ,  &  aux  mufcles  voifins.  L'Ilia- 
que externe  envoie  l'ombilicale ,  l'épigaftrique  qui 
par  le  mufcle  droit  fe  rend  aux  mammaires ,  &  la 
honteufe  qui  va  à  la  peau  des  parties  naturelles. 
Elie  defeend  le  long  de  la  cuifTe ,  où  elle  prend  le 
nom  de  Crurale  ,  jufqu'environ  fa  partie  moyen- 
ne ;  enfin  elle  va  fournir  par  plufieurs  rameaux  à  la 
jambe  &  au  pied. 

Artère  piquée. 

Avec  des  comprennes  graduées  ,  une  ligature  un 
peu  ferrée  ,  &  en  diminuant  le  cours  du  fang  tant 
par  des  bandelettes  le  long  de  l'artère  que  par  des 
îaignées  ,  on  peut  guérir  la  piquure  de  l'artère 
Comme  celle  de  la  veine.  Voye^  Saignée.  Ane- 
v  r  1  s  M  E. 

ARTHANITA.  Voye^  Pain  de  Pourceau. 

ARTICHAUT:  en  Latin  Cynara  ,  ou  Cïnara  , 
&  Scolymus  ;  en  Anglois  Artichoke.  Les 
fleurs  de  ces  plantes  ont  un  calice  écailleux ,  avec 
un  placenta  fort  large  ,  que  vulgairement  on  nomme 
le  Cul.  Les  écailles  ,  qui  forment  une' groffe  tête, 
venant  à  s'écarter  ,  livrent  paffage  à  un  groupe 
de  fleurons,  dont  la  couleur  eft  pourpre  bleuâtre. 
Ces  fleurons  font  des  tuyaux  longs  6c  fort  étroits  ; 
leur  pavillon  eft  à  cinq  découpures  ou  lanières  très- 
fines.  Dans  l'intérieur  de  chaque  fleuron  font  cinq 
étamines ,  &  à  leur  bafe  un  embryon  prefque  oval , 
dont  le  ftyle  eft  terminé  par  un  ftigmate  oblong. 
Cet  embryon  devient  une  femence  aigrettée ,  oblon- 
gue  ,  liffe  ,  verdâtre. 

Prefque  tous  les  artichaux  ont  une  racine  groffe , 
longue ,  affez  dure ,  6c  amere  ;  les  feuilles  empen- 
nées ,  longues ,  larges  ,  courbées  &  pendantes ,  cou- 
vertes d'un  duvet  plus  ou  moins  grisâtre  ;  les  ti- 
ges fermes  ,  droites  ,  épaiffes  ,  branchues  ,  canne- 
lées ,  garnies  d'un  duvet  cotoneux  ,  fort  ameres  ,  & 
intérieurement  remplies  d'un  filet  moelleux  très- 
blanc. 

Efpeces. 

ï.  Cynara  hortenfïs  non  aculeata  ,  capite  fubru- 
bente ,  H.  R.  Par.  eft  l'efpece  nommée  Artichaut 
Rouge ,  dans  Y  Ecole  du  Jardin  Potager.  On  la  con- 
fond mal-à-propos  avec  l'artichaut  violet  ;  parce 
qu'elle  eft  véritablement  d'un  rouge  pourpre  dans 
tout  fon  extérieur  :  mais  le  cœur 'eft  jaune ,  &  fa 
chair  plus  délicate  que  celle  de  l'artichaut  violet. 
Cette  efpece  eft  hâtive  ,   fa  tête  eft  formée   en 
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pomme.  Les  Anglois  l'appellent ,  à  caufe  de  cela  J 
Globe  Artichoke. 

2.  L'Artichaut  Verd ,  que  G.  B.  nomme  Cynara. 
hortenjis  ,  foliis  non  aculeatis  ;  a  la  pomme  un  peu 
applatie.  Ses  écailles  font  plus  ouvertes  ,  &  com- 
munément plus  charnues  à  leur  bafe  que  celles  des 
autres  efpeces.  Le  placenta  a  quelquefois  cinq  pou- 
ces de  diamètre ,  &  une  épaiffeur  proportionnée* 
Voyc{  le  n.  6. 

Les  Artichaux ,  tant  épineux  que  non  épineux , 
font  appelles  en  Italien  Carcuffij  &  en  Provençal, 
Carchoufflier. 

3.  Le  Cardon  de  Tours ,  ou  la  Carde  d'Artichaut, 
eft  le  Cynara  fpinofa  cujus  pediculi  efitantur ,  C.  B. 
Cette  plante  eft  armée  de  beaucoup  d'aiguillons 
très-pointus.  Sa  racine  ,  groffe  6c  charnue ,  forme 
un  pivot  tendre  -,  qui  a  une  faveur  agréable  quand 
il  eft  cuit.  Les  feuilles  font  découpées  très-profon- 
dément en  plufieurs  portions  inégales ,  couvertes 
d'un  duvet  blanchâtre  ;  &  tous  leurs  angles  ont  des 
épines  roides  :  ces  feuilles  font  difpofées  le  long  de 
côtes  larges  ,  épaiffes  ,  charnues ,  larges  de  trois 
à  cinq  pieds  ,  félon  la  bonté  du  terrein  &c  de  la 
culture  ,  pleines  dans  leur  intérieur  ,  creufées  en 
gouttière  ,  6c  un  peu  rougeâtres.  D'entr'elles  s'é- 
Jeve  une  tige  haute  de  quatre  à  fix  pieds ,  cannelée  , 
cotoneufe ,  pleine  ,  6c  un  peu  branchue  ;  au  fommet 
de  laquelle  naiffent  des  têtes  pointues  ,  terminées 
par  de  fortes  épines ,  ôc  charnues  à  leur  bafe. 

4.  Le  Cardon  d'Efpagne  ,  ou  Cardon  commun  , 
n'a  pas  la  feuille  épineulè.  Sa  côte  eft  moins  pleine 
que  celle  du  cardon  de  Tours  :  auquel  il  reffemble 
entièrement  pour  le  refte.  C'eft  la  Chardonette  ou 
Cardonette  de  Provence  ;  Cynara  Jïlvejlns  latifolia 
C.  B.  Scolymus  Jïlvejlns  ,Chami;l  eonta 
Monjpelienjïum  ,  Lobelii. 

5 .  On  cultive  dans  nos  jardins  un  très-petit  ar- 
tichaut ,  plus  hâtif  que  les  autres ,  qui  a  les  écailles 
hériffées  de  pointes  piquantes ,  &  le  fommet  de  la 
tête  enfoncé.  On  le  nomme  Artichaut  blanc. 

6.  L'Artichaut  violet  a  la  tête  affez  pointue.  Les 
écailles  ,  dont  le  fond  eft  verd ,  font  fouettées  d'un 
rouge  violet  à  leur  extrémité,  &  terminées  par 
un. petit  piquant.  On  le  confond  fouvent  avec  le 
verd ,  du  n.  1  ;  à  qui  on  donne  le  même  nom  de 
violet ,  parce  qu'on  y  apperçoit  quelques  ombres 
violettes.  Voye^  le  n.  1 . 

7.  L'Artichaut  Jucré  de  Gènes  ,  ainfi  nommé  parce 
qu'il  a  effedivement  un  goût  fin  &  fucré  ,  a  la 
tête  ou  pomme  d'un  verd  pâle ,  très-petite  ,  hé- 
riffée  de  pointes  piquantes  ;  &  la  chair  très-jaune. 

8.  Voye{  Carline. 

Culture. 

L'Artichaut  n.  5.  eft  fort  délicat  à  élever.  Ce  n'eft 
qu'avec  de  grands  foins  ,  &  dans  une  terre  bien  fa- 
vorable ,  qu'on  peut  le  conferver  pendant  l'hiver. 
C'eft  pourquoi  on  en  cultive  peu. 

Le  n.  i.  vient  très -gros  dans  de  bonne  terre, 
&  avec  une  bonne  culture.  Il  lui  faut  beaucoup 
d'eau. 

On  tire  de  Gènes  des  œilletons  du  n.  7.  par  la 
voie  des  couriers.  Cette  efpece  dégénère  dès  la  fé- 
conde année.  Il  faudroit  par  conféquent  en  faire 
venir  de  Gènes  tous  les  ans  :  ce  qui  eft  une  dé- 
penfe ,  que  peu  de  perfonnes  veulent  faire. 

La  culture  de  toutes  les  efpeces  d'Artichaut ,  ex- 
cepté les  Cardons ,  eft  la  même.  On  peut  en  femer  la 
graine  après  l'hiver.  Mais  on  eft  dans  l'ufage  de  les 
multiplier  par  les  œilletons ,  qu'on  fevre  des  vieux 
pieds  au  printems ,  plus  tôt  ou  plus  tard ,  fuivant  les 
années ,  en  la  manière  qui  fera  indiquée  ci-après. 

Ii 
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Il  y  a  dès  années  où  ,  l'hiver  ayant  fait  périr  jours  deux  à  fix  ou  huit  pouces  l'un  de  l'autre  ,  près 

beaucoup  d'œilletons ,  on  eft  forcé  de  recourir  à  la  de  chaque  place  :  &  au  bout  de  trois  femaines  ou 

graine  :  dont  le  plant  donne  du  fruit  en  automne  un  mois ,  on  ôtè  celui  qui  paroît  le  moins  vigou- 

dans  la  même  année ,  ou  au  printems  de  la  fuivante ,  reux. 

comme  les  œilletons.  Suivant  le  climat ,  on  la  feme  En  plantant  on  n'enterre  que   le  talon   (  Voye^ 

en    plein  champ  ,  .ou  fur  couche,  ou  par  plan-  T  alo  n  )  :  le  cœur  pourrit,  s'il  eft  enfoncé.  On 

ches  couvertes  d'un  bon  pouce  de  terreau.   D'au-  met  autour  du  pied  une  poignée  de  menu  fumier  , 

très  fois  on  met  trois  graines   dans  chaque  place  pour  que  la  terre  ne  foit  pas  battue  des  arrofemens  , 

avec  une  poignée  de  terreau.  Il  faut  toujours  bien  &  qu'elle  fe  tienne  fraîche  :  on  les  mouille  auffitôt  ; 

recouvrir  au  râteau  la  graine  qu'on  a  femée.  Elle  &  on  continue  pendant  quelques  jours ,  jufqu'à  ce 

levé  plus  ou  moins  vite ,  félon  la  chaleur  qu'il  fait,  qu'on  foit  affuré  de  la  reprife.  Si  le  tems  devient 

Dès    qu'elle  a  commencé  à  lever  ,  on   farcie  &  chaud  &  fec ,  il  faut  les  couvrir  de  feuillages  ,  de 

arrofe  fouvent.  On  éclaircit  le  plant  au  bout  d'un  pefat ,  ou  de  paille ,  après  avoir  fiché  en  terre  les 

mois  :  &  on  tranfplante  les  plus  forts  pieds  de  ceux  quatre  extrémités  de  deux  baguettes  de  bois  verd 

qui  font  venus  fur  couche.  pour  former  deux  cercles  qui  fe  croifent  au-deffus 

L'Artichaut  ne  donne  beaucoup  que  dans  un  ter-  de  chaque  œilleton, 
rein  fubftantieux.  Une  terre  fabloneufe  &  légère  Ceux  qui  font  forts  ,  &  que  l'on  plante  de  bonne 
eft  favorable  pour  en  avoir  de  hâtifs ,  &  être  moins  heure ,  peuvent  donner  du  fruit  dès  l'automne  fui- 
lùjette  à  laiffer  périr  les  plantes  en  hiver  ,  foit  de  vante ,  fi  on  ne  leur  épargne  pas  l'eau  à  proportion 
gelée  foit  de  pourriture.  de  ce  qu'ils  en  ont  befoin.  Mais  quand  on  ne  fou- 
Avant  de  faire  un  plant  d'artichaux ,  on  laboure  haite  de  les  voir  en  fruit  qu'au  printems ,  on  doit 
en  automne  ;  &  on  fume  en  même  tems ,  fi  la  terre  les  planter  tard  &  ne  leur  donner  que  la  quantité 
en  a  befoin.  La  fiente  de  mouton ,  &  le  varech  dans  d'eau  néceffaire  pour  entretenir  la  végétation  :  on 
le  voifina<*e  de  la  mer ,  font  un  grand  bien  aux  ar-  rifque  cependant  de  les  perdre  pendant  l'hiver  ,  s'ils 
tichaux.  Mais  le  meilleur  amendement  eft  de  dé-  ne  font  pas  vigoureux. 

foncer  le  terrein  ,  à  la  profondeur  de  deux  pieds  II  eft  bon  d'être  averti  que  les  œilletons  profitent 

ou  deux  pieds  &  demi  :  les  belles  productions  que  d'abord  lentement  ;  mais  qu'enfuite  ils  font  des  pro- 

l'on  en  tire  enfuite  dédommagent  amplement  de  grès  rapides.   On  ne  doit  donc  pas  s'inquiéter  de 

cette  dépenfe.  leur  langueur  apparente. 

On  donne  un  fécond  labour  ,  après  l'hiver  :  on  Rien  n'empêche  de  femer  quelques  épinars  entre 

dreffe  des  planches  de  cinq  à  fix  pieds  de  large  y  les  rangées  :  ils  feront  en  état  d'être  coupés  quand? 

compris  le  fentier ,  dans  les  terres  légères  ;  on  mar-  les  artichaux  deviendront  grands, 

que  en  échiquier  la  place  de  chaque  œilleton,  à  Soit  en  automne  ,  foit  au  printems ,  il  faut  beau-' 

deux  pieds  &c  demi  ou  trois  pieds  de  diftance  les  coup   &  fouvent  arrofer   les    artichaux  dès  qu'ils 

uns  des  autres  en  tous  fens  ;  &£  on  met  une  poi-  commencent  à  montrer  leur  fruit  :  l'ufage  eft  de  don- 

gnée  de  terreau  dans  chaque  trou  ,  qui  doit  être  à  ner  une  cruchée  d'eau  tous  les  deux  jours  à  chaque 

un  demi  -  pied  du  bord  de  la  planche.  Dans  les  ter-  pied.  C'eft  une  bonne  méthode  que  de   mouiller 

res  fortes  &  humides  il  vaut  mieux  ne  donner  que  ainfi  tous  les  jours  la  moitié  des  planches  ,  laiflant 

trois  pieds  de  largeur  aux  planches  ,  les  bomber  ,  &C  un  pied  à  fec  entre  deux  que  Ton  arrofe;  &  ne 

mettre  une  feule  rangée  d'artichaux.  donnant  de  l'eau  le  lendemain  qu'à  ceux  qui  n'en: 

La  manière  de  lever  les  œilletons  pour  planter ,  ont  pas  eu  le  jour  précédent  :  la  terre  eft  par  ce 

demande   des  attentions  particulières.    Quand  .on  moyen  humectée  habituellement  ,  &C  n'a  jamais  le 

voit  qu'ils  font  affez  forts ,  on  commence  par  dé-  tems  de  fe  deffécher. 

chauffer  le  pied   avec  la  bêche  ,  enforte  que  la  [  Nota.  M.  de  Châteauvieux  ayant  planté   une 

fouche  foit  découverte  &  qu'on  puiffe  agir  libre-  feule  rangée  d'artichaux  à  la  fin  de  Mai  1754  fut 

ment  tout  autour.  On  examine  enfuite  ce  qu'il  y  une  planche  de  fix  pieds  de  large ,  &  leur  ayant 

a  d'œilletons  auprès  du  cœur  qui   doit  donner  le  fait  donner  les  labours  d'été  que  l'on  donne  aux 

fruit  :  &  pofant  le   pouce  entre  la  fouche  &  les  grains  dans  la  Nouvelle  Culture  ;  ces  labours  ,  fans 

œilletons  qu'on  choifit ,  on  les  éclate  avec  le  plus  aucun  arrofement  (  quoique  l'année  fût  très-chaude 

de  racines  qu'il  eft  pofîible.  Si  le  pouce  ne  fuffit  pas ,  &  fort  féche  )  ,  entretinrent  dans  la  terre  une  hu- 

on  coupe  les  œilletons  fort  près  avec  un  couteau ,  midité  fuffifante  pour  que  ces  artichaux  aient  donné 

afin  d'empêcher  qu'il  n'en  repouffe  d'autres.  On  cou-  en  Septembre  leurs  premières  pommes  ,  dont  la 

pe  en  même  tems  le  pied  des  vieux  montans  de  l'an-  circonférence  étoit  communément  de  douze  à  quinze 

née  précédente  ,  qui  fe  trouve  entre  deux  terres,  pouces  :  &  les  feuilles  couvroient  entièrement  la 

On  nettoie  enfin  la  fouche  tout  de  fon  mieux  ,  on  largeur  des  planches.  ] 

la  garnit  bien  de  terre ,  &  on  relevé  les  feuilles.  Pour  avoir  de  belles  têtes  d'artichaux  ,  on  n'en 

Si  le  cœur  a  péri  pendant  l'hiver ,  ce  qui  arrive  laiffe  qu'une  à  chaque  montant  ;  on  coupe  toutes 

fouvent ,  on  laiffe  en  place  le  meilleur  œilleton  ;  les  fécondes  qui  pouffent  autour  de  la  tige  ;  &  on 

ou  même  trois  des  meilleurs  &  des  plus  éloignés  :  rogne  environ  le  tiers  de  la  longueur  de  toutes  les 

obfervant  qu'ils  naiffent  du  bas  de  la  fouche  ;  car  feuilles. 

ceux  qui  font  placés  fur  le  haut  de  la  fouche ,  don-  Comme  tous  ne  marquent  pas  en  même  tems  ,  ils 

nent  de  moins  belles  tiges  ,  fouvent  des  tiges  dures  fe  fuccédent  prefque  toujours  jufqu'aux  gelées.  Si  on 

&  fibreufes.  On  forme  un  petit  baffm  autour  de  ces  eft  furpris  par  le  froid  ,  quand  quelques  têtes  ne  font 

œilletons  avec  la  terre    la   plus   meuble  ,  &    on  que  commencer  à  fortir  du  cœur,  on  peut  lever 

mouille  bien.  leurs  pieds  pour  les  enterrer  dans  la  ferre  :  ils  y 

Parmi  les  autres  œilletons  ,  on  choifit  les  plus  achèvent  de  fe  former  ,  &  fe  confervent  fort  avant 

forts ,  pour  planter  :  les  moyens  fe  gardent  en  pé-  dans  l'hiver  pourvu  qu'on  ait  l'attention  de  leur 

piniere ,  pour  remplacer-  ceux  qui  manqueront  dans  donner  de  l'air  autant  que  la  faifon  le  permet.  Les 

la  fuite  ;  &  on  jette  les  plus  foibles.  Les  bons  œil-  pieds  dont  le  fruit  eft  plus   avancé ,  doivent  être 

letons  font  d'un  blanc  jaunâtre  à  l'endroit  oii  tieu-  coupés  aux  approches  des  gelées  avec  leur  tige  toute 

nent  les  racines.  entière  ,  &  enterrés  d'un  demi-pied  dans  du  fable 

Afin  d'être  plus  sûr  que  la  planche  fe  garniffe  frais  ;  pour  que  les  fruits  achèvent  de  groffir  fur 

d'œilletons  qui  aient  bien  repris ,  on  en  plante  ton-  pied  :  ils  fe  confervent  ainfi  deux  mois  &c  plus  , 
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quand  la  ferre  ou  le  cellier  ne  font  pas  pourrif-  à  fept  ou  huit  pouces  de  terre ,  emmaillottent  bien 

fans.  chaque  pied  avec  le  fumier  court  qui  fort  des  cou- 

Pour  ce  qui  eft  des  oeilletons  laiflcs  en  place  fur  ches  ;  c'eft-à-dire  les  parties  de  fumier  qui  ne  font 

ïa  vieille  fouche  ;  ils  profitent  très-vite  depuis  qu'on  pas  confommées  :  puis  ,  lorfque  les  grandes  gelées 

en  a  féparé  les  autres  ;  pourvu  qu'on  les  arrofe  am-  viennent ,  ils  couvrent  tout-à-fait  avec  de  la  litière 

plement  félon  le  befbin.  Dès  la  mi-Mai  ils  mon-  féche  ,  qu'on  nomme  autrement  de  la  paille  bru- 

îrent  du  fruit ,  qui  commence  ordinairement  à  être  lée  ;  &  augmentent  la  charge  à  mefure  que  la  ge- 

bon  vers  la  fin  du  mois.  On  pratique  alors  ce  qui  lce  augmente:  au  moyen  de  quoi  ils  en  perdent  rare- 

vient  d'être  confeillé  pour  avoir  de  belles  têtes  fur  ment.  La  litière  fraîchement  fortie  de  l'écurie ,  & 

les  autres  oeilletons  :  à  moins  qu'on  ne  préfère  de  les  autres  couvertures  nommées  plus  haut ,  ont  des 

jouir  des  artichaux  pour  manger  à  la  poivrade  ;  au-  inconvéniens  dangereux  pour  ces  plantes  ;   en  ce 

quel  cas  on  ne  fait  rien  de  plus  qu'arrofer.  Comme  que  le  vent  les  dérange ,  &  qu'elles  peuvent  occa- 

ce  mois  eft  fujet  aux  gelées ,  il  eft  à  propos  de  cou-  donner  la  pourriture.  C'eft  pourquoi  une  des  meil- 

vrir  avec  un  peu  de  litière  féche  ou  de  pefat  les  leures  méthodes  eft  d'employer  la  litière  féche  ;  & 

jeunes  têtes  ,  quand  on  craint  qu'il  ne  gelé.  de  la  couvrir  d'une  tuile ,  ou  de  fumier  à  demi-con- 

C'eft  une  bonne  méthode  que  de  donner  deux  fommé  qu'on  levé  par  gâteaux  ,  pour  que  le  vent 

ou  trois  petits  labours  aux  œilletons  pendant   le  ne  la  dérange  point  &  que  les  pluies  ôc  les  gelées 

cours  de  l'année  ;  fur-tout  après  la  pluie  ,  ou  peu  ne  pénétrent  pas  dans  le  cœur, 

auparavant.  Il  eft  à  propos ,  pendant  l'hiver ,  de  découvrir  un 

Les  premiers  artichaux  étant  cueillis ,  on  coupe  peu  le  cœur  du  côté  du  Midi  lorfque  le  tems  eft 
les  montans  fort  bas  ;  ou ,  pour  le  mieux  ,  on  les  doux  ,  &  le  recouvrir  exactement  dès  que  le  froid 
éclate  avec  le  pied  :  &  on  en  racourcit  les  feuilles  reprend  :  les  plantes  ,  continuellement  privées  d'air, 
à  la  longueur  de  fix  pouces.  Cela  fait  fortir  promp-  pourroient  blanchir  &  fe  pourrir, 
tement  quantité  d'ceilletons  :  &  fi  on  a  foin  d'en  Lorfque  les  fortes  gelées  font  paflees  on  ne  dé- 
réduire  le  nombre  fur  chaque  pied  quand  ils  font  couvre  les  plantes  que  par  degrés  ;  attendu  que 
un  peu  forts ,  ceux  qui  relient  donnent  fouvent  du  l'habitude  d'être  enveloppées  les  rend  extrêmement 
fruit  en  automne  fi  on  les  poufîe  à  l'eau.  Du  moins  fufceptibles  de  froid.  On  commence  donc  par  dé- 
le  donnent-ils  de  fort  bonne  heure  au  printems ,  6c  garnir  le  cœur  :  au  bout  de  quelques  jours  on  dé- 
font ils  plus  en  état  de  réfifter  à  la  gelée.  range  la  couverture  du  côté  du  foleil  :  &  huit  jours 

On  voit  des  perfonnes  qui ,  pour  fe  procurer  su-  après  on  ôte  tout.  Enfin  on  déchaïuTe  les  plantes 

rement  des  artichaux  dans  l'arriére  faifon ,  coupent  qui  ont  été   buttées  ;  &  on  laboure  les  quarrés  , 

par  le  pied  jufqu'à  terre  le  tiers  des  plantes  quand  avec  l'attention  de  mettre  autour  des  pieds  la  terre 

les  premières  têtes  font  à  peu  près  de  la  groffeur  d'un  la  plus  meuble.  Ce  qui  a  pourri  de  leur  couverture 

œuf.    Cela  réuffit  pourvu  que  les  arrofemens  ne  pendant  l'hiver  peut  encore  y  être  enfoui  :  fi  l'on 

foient  pas  épargnés.  n'aime  mieux  employer  toutes  ces  couvertures  à 

Il  eft  à  propos  de  renouveller  fa  provifion  de  faire  des  couches, 

graine  ,  pour  fuppléer  dans  le  cas  où  les  œilletons  Les  artichaux  découverts  ne  tardent  pas  à  reverdir  : 

viendroient  à  périr.  Cette  graine  fe  conferve  long-  &  on  les  œilletonne  quand  il  eft  tems ,  comme  il 

tems  :  &  elle  eft  fouvent  demandée  pour  les  en-  a  été  dit. 

droits  dont  l'éloignement  ne  permet  pas  que  l'on  Ces  plantes  ne  durent  pour  l'ordinaire  que  trois 

rifque  d'y  envoyer  des  œilletons.  On  laide  donc  ou  quatre  ans.  On  en  voit  qui  donnent  encore  du 

tous  les  ans  quelques  têtes  former  leur  graine.  Afin  fruit ,  à  la  cinquième  année  :  mais  ils  font  très-che- 

de  la  garantir  des  pluies  qui  viennent  ordinairement  tifs.  Il  y  a  plus  d'œconomie  à  changer  de  plant  & 

du  côté  du  midi  pendant  l'été ,  &  qui  entrant  dans  de.  terrein. 

les  têtes  ,  en  occafionneroient  la  pourriture  ;  on  les  Quand  on  veut  détruire  un  quarré  d'arjichaux  : 

attache  panchées  du  côté  du  Nord ,  à  un  échalas  après  avoir  cueilli  les  premières  têtes  au  printems , 

piqué  en  terre  à  un  pied  de  la  plante.  on  achevé  d'en  tirer  parti  en  coupant  toutes  les  ti- 

L'artichaut  craint  beaucoup  l'hiver  ,   fur  -  tout  ges  &  laiflant  un  féul  œilleton  fur  chaque  pied  ; 

dans  les  terres  froides.  Pour  le  conferver  ,  on  peut  où  il  profite  jufqu'en  Septembre  ou  Octobre  :  puis , 

le  labourer  aux  approches  de  cette  faifon ,  s'il  eft  par  un  tems  fec  ,  on  l'embraffe  de  trois  ou  quatre 

en  terre  légère  ;  &  l'entourer  d'une  butte  de  terre  liens  dans  toute  fa  longueur  ;  &  au  bout  de  quel- 

à  la  hauteur  de  fept  à  huit  pouces  :  après  avoir  rap-  ques  jours    on  l'enveloppe  entièrement   de  paille 

proche  toutes  les  feuilles ,  les  avoir  liées  avec  un  longue ,  fans  trop  le  ferrer.  Les  Cardes  blanchiffent 

ofier  ou  de  la  paille  ,  &  rognées  enforte  qu'elles  ainli  dans  l'efpace  d'un  mois ,  &  font  bonnes  à  man- 

n'excédent  la  butte  que  de  deux  doigts.  Une  telle  ger.  Après  quoi  on  coupe  le  pied.  On  jouit  plus 

butte  leroit  très-capable  de  faire  pourrir  les  plan-  longtems  fi  on  ne  les  empaille  qu'à  mefure  qu'on 

tes  ,  dans  une  terre  forte  &  humide  :  la  difpolition  en  a  befoin  :  celles  que  l'on  a  gardées  jufqu'au  tems 

que  j'ai  dit  qu'il  étoit  avantageux  de  donner  aux  des  grandes  gelées  doivent  être   portées  dans  la 

quarrés  dans  cette  terre ,  fuffit  pour  que  les  plantes  ferre  ,  pour  y  blanchir  le  pied  enterré  dans  le  fa- 

fe   confervent  ,    au   moyen  des  abris  que  l'on  y  ble  ,  avec  de  la  paille  féche  entre  chaque  rang  ;  fî 

porte.  l'on  eft  dans  un  climat  où  l'hiver  foit  long  ,  &c  que 

Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  n'approuvent  pas  le  l'on  craigne  la  fraîcheur  de  la  terre.  Car  on  voit  les 

labour  d'automne  ;  &  fe  contentent  d'un  bon  binage  Jardiniers  de  quelques  climats  plus  heureux  ,  n'a- 

à  la  fin  de  Septembre  :  prétendant  qu'une  terre  feel-  voir  d'autre  précaution  à  prendre  que  de  coucher 

lée  eft  moins  accefïible  à  la  gelée  &  aux  pluies  les  cardes  fur  le  côté ,  &  les  couvrir  d'un  pied  de 

d'hiver.  On  a  vu  cette  méthode  réuffir.  Mais  il  eft  terre  dans  la  même  place  ;  où  elles  fe  confervent 

à  propos  d'en  multiplier  les  épreuves  dans  diffé-  fort  bien  tout  l'hiver, 

rentes  circonftances.  Ces  cardes  (  que  les  Provençaux  nomment  Cardo, 

Le  grand  point  eft  de  bien  couvrir  ces  plantes  &  appellées  Cardoni  par  Caftor  Durantes  )  ne  font 

avant  que  la  gelée  les  attaque.    Ces  couvertures  point  comparables  à  celles  que  fournifîent  les  nn.  3 

font  de  grande  litière ,  des  feuilles  ,  du  pefat  ,  des  &  4  :  qu'on  n'élevé  que  pour  cela  ,  &  à  qui  on  donne 

rofeaux  brifés ,  &c.  Les  Maréchés  des  environs  de  une  culture  particulière.  On  feme  la  graine  de  Car- 

Paris ,  après  avoir  racourci  les  feuilles  des  artichaux  dons  comme  j'ai  dit  que  l'on  femoit  celle  des  autres 
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cfpeces.  Mais  onfeme  fous  cloche  dès  le  mois  de  Jan- 
vier ceux  qui  doivent  être  mangés  au  mois  de  Mai 
fuivant  :  &  quand  ils  ont  de  bonnes  feuilles  ,  on  les 
repique  plus  à  l'aile  fouis  d'autres  cloches  &  fur  une 
couche  neuve  qui  ait  huit  à  neuf  pouces  de  ter- 
reau. Quand  on  veut  les  avancer  ,  on  les  laifTe  lous 
cette  féconde  cloche  jufqu'à  ce  qu'ils  puhTent  être 
replantés  à  demeure  fur  une  troifieme  couche  ; 
large  de  quatre  pieds  &  demi ,  liir  deux  pieds  & 
demi  de  hauteur  ,  faite-  de  fumiers  courts  &C  à- 
demi  confommés  ,  &  chargée  d'environ  un  pied 
de  terreau  mêlé  d'un  tiers  de  terre.  On  n'y  plante 
les  cardons  que  lorfque  lbn  premier  feu  eft  paffé  : 
on  les  y  range  en  échiquier ,  à  deux  pieds  &  demi 
ou  trois  pieds  de  diftance  ;  avec  une  cloche  fur  cha- 
que plant  jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  repris.  Cette 
couche  eft  garnie  d'un  treillage  fur  les  côtés ,  pour 
foutenir  les  paillaflbns  qu'on  y  met  la  nuit  &  le 
jour ,  fuivant  le  befoin.  On  réchauffe  ces  couches 
quand  il  eft  néceffaire.  Pour  qu'elles  donnent  plus 
de  profit ,  on  peut  y  femer  encore  des  raves ,  ra- 
dis ,  ou  autres  plantes  de  peu  de  durée ,  entre  les 
pieds  des  cardons. 

Le  cardon  demande  beaucoup  d'eau.  Quelque 
attentif  que  l'on  foit  à  le  mouiller ,  il  y  ert  a  tou- 
jours une  partie  qui  monte  pendant  le  printems. 
Celui  de  Tours  eft  inoins  fujet  à  cet  inconvéi 
nient  ,  que  le  cardon  d'Efpagne.  Ces  cardons , 
étant  parvenus  à  la  groffeur  convenable  ,  on  prend 
un  beau  jour  &  le  tems  où  ils  font  très-fecs  ,  pour 
les  lier  bien  ferme  avec  trois  ou  quatre  liens  de 
paille  ,  les  entourer  de  grande  litière  fecouée  qui 
vaut  mieux  que  de  la  paille  neuve  ,  &  lier  de 
même  bien  ferré  cette  litière ,  ne  laiffant  à  l'air  que 
l'extrémité  des  feuilles.  Enfuite  on  leur  donne  quel- 
que mouillure  par-deffus  ,  pour  les  faire  plus  tôt  blan- 
chir :  c'eft-à-dire  qu'on  verfe  l'eau  dans  le  cœur  de 
la  plante ,  au  milieu  de  l'empaillage.  En  trois  fe- 
maines  ils  font  en  état  d'être  coupés.  Alors  on  ôte 
toute  la  paille  :  que  l'on  fait  ficher  pour  en  garnir 
d'autres. 

Le  refte  du  plant  qui  a  levé  fur  couche  ,  fe  re- 
plante au  mois  de  Mars  en  pleine  terre  ,  afin  d-'en 
avoir  qui  fuccede  aux  premiers.  Cette  terre  doit 
être  préparée  comme  il  a  été  dit  pour  les  artichaux. 
On  obfervera  que  le  cardon  d'Efpagne  vient  natu- 
rellement dans  des  champs  gras  ,  &  des  cimetières. 
Chaque  pied  étant  planté ,  on  l'arrofe ,  &  on  le 
couvre  avec  un  pot  renverfé  ou  quelques  feuilla- 
ges jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  repris.  On  farcie  en- 
fuite  ,  &  on  mouille  fouvent.  Ces  cardons  font  bons 
à  lier  en  Juin  &  Juillet  :  on  s'y  prend  comme  ci- 
deflus.  M.  Duhamel  (  Culture  des  terres ,  Tom.  IV. 
p.  37)  obferve  que  des  cardons  d'Efpagne,  plan- 
tés à  fix  pieds  les  uns  des  autres ,  font  devenus  ex- 
trêmement gros. 

Le  cardon  de  Tours  eft  plus  difficile  à  lier  que 
celui  d'Efpagne ,  à  caufe  de  fes  longs  aiguillons.  Il 
faut  avoir  des  bas  ,  culottes ,  &  gants ,  de  peau.  Si 
le  pied  eft  fort ,  on  fe  met  deux  vis-à-vis  l'un  de 
l'autre  ;  chacun  relevé  doucement  les  feuilles  de  fon 
côté  :  puis  l'un  des  deux  les  embraffe  toutes ,  tandis 
que  l'autre  lie.  Au  moyen  de  quoi  les  feuilles  fe  çon- 
fervent  entières. 

On  feme  de  nouveau  des  cardons  vers  la  mi- 
Avril  ou  en  Mai ,  fur  des  planches  ;  pour  les  man- 
ger en  automne  &  en  hiver.  Quand  le  plant  eft  un 
peu  fort ,  on  l'éclaircit  en  ne  laiffant  en  place  que 
les  plus  vigoureux  pieds.  Il  faut  n'en  pas  conferver 
deux  dans  un  même  trou  ,  fi  ce  n'eft  un  petit 
nombre  afin  d'avoir  de  quoi  remplacer  ceux  qui 
peuvent  périr  :  fans  quoi  ils  fe  nuifent  réciproque- 
ment. 
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Il  y  a  des  années  où  la  fourmi  rouge  &  le  ver  de 
hanneton  détruifent  beaucoup  de  cardons.  La  mou-> 
chc  leur  fait  aufïi  quelquefois  la  guerre.  Foye^lti* 

SECTE. 

En  Ocfobre  on  lie  &  on  empaille  quelques-uns 
des  plus  forts  r^eds ,  pour  les  faire  blanchir  :  puis 
d'autres  fucceflivement  tous  les  huit  jours.  Quand 
les  gelées  approchent ,  on  lie  ce  qui  en  refte  fans 
Tempailler  ;  on  le  butte  un  peu  ,  à  caufe  du  vent  ; 
&  on  l'entoure  groflîerement  de  litière.  La  faifon 
devenant  plus  rigoureufe  ,  on  les  porte  dans  dès 
ferres  où  on  les  enterre  en  motte  dans  du  fable 
frais;  ils  y  blanchiffent  fans  être  empaillés,  mais 
plus  lentement  :  ou  bien  ayant  fait  dans  un  endroit 
bien  lec  une  tranchée  de  trois  pieds  de  profondeur 
fur  quatre  de  large  ,  on  élevé  un  peu  de  paille  lon- 
gue à  un  des  bouts  (  c'eft  ce  qu'on  appelle  un  che- 
vet )  ,  on  y  adoffe  trois  ou  quatre  pieds  de  cardons  ; 
puis  une  autre  épaiffeur  de  paille  ,  un  rang  de  car- 
dons ,  &  ainfi  jufqu'à  l'autre  bout  :  l'extrémité  des 
feuilles  demeurant  à  l'air.  Lorfque  le  froid  augmente 
encore  ,  on  met  du  pefat ,  de  la  grande  litière  ,  des 
feuilles ,  ou  des  paillaflbns ,  en  talus  fur  toute  la  fur- 
face  de  la  tranchée  :  afin  d'empêcher ,  le  plus  qu'il 
eft  pofîible ,  la  gelée  &  l'humidité  d'endommager 
les  plantes. 

Quand  on  n'a  pas  du  fumier  en  abondance  pour 
faire  blanchir  les  cardons  ,  on  feme  la  graine  par 
rangées  éloignées  de  cinq  pieds  les  unes  des  autres. 
L'intervalle  eft  occupé  par  des  laitues ,  chicorées  $ 
épinars  ,  concombres  pour  cornichons-,  ou  autres 
plantes  femblables  qui  peuvent  être  levées  avant 
le  mois  de  Novembre  :  auquel  tems  on  butte  les 
cardons  avec  cette  terre  ,  après  les  avoir  liés  de 
cordons  de  paille  ou  de  foin  jufqu'à  l'extrémité  des 
feuilles.  Comme  cette  pratique  peut  être  fujette  à 
les  faire  pourrir ,  on  doit  n'en  mettre  blanchir  qu'au 
fur  &  à  mefure  de  fa  confommàtion  :  ils  blanchif- 
fent ainfi  en  trois  femaines. 

Pour  recueillir  la  graine  ,  on  laiffe  quelques  pieds 
en  place ,  &  on  les  coupe  à  trois  ou  quatre  pou- 
ces de  terre  aux  approches  des  gelées,  pour  les  cou-' 
vrir  comme  les  artichaux.  Ils  paffent  bien  l'hiver  i 
pourvu  qu'on  leur  donne  un  peu  d'air  quand  le 
tems  eft  doux.  On  les  découvre  tout-à-fait  au  mois» 
de  Mars.  Ils  commencent  bientôt  à  faire  leur  tige  ; 
que  l'on  gouverne  comme  celle  des  artichaux  pour 
graine.  Si  on  ne  laiffe  qu'une  tête  fur  chaque  ra- 
meau ,  la  graine  eft  ordinairement  mieux  condi- 
tionnée que  quand  on  laiffe  fubfifter  toutes  les  tê- 
tes qui  y  viennent  enfemble.  Les  tiges  &  têtes 
étant  féches ,  on  les  coupe  pour  les  attacher  en  pa- 
quets &  les  garder  fufpendues  enforte  qu'elles  ne 
prennent  pas  d'humidité.  La  graine  fe  conferve  ainfi 
plus  longtems  ,  qu'étant  vannée  ;  elle  eft  bonne  juf- 
qu'à dix  ans. 

Les  mêmes  pieds  qui  ont  porté  graine  fubfiftent 
encore  huit  à  dix  ans ,  quand  on  les  foigne  un  peu 
en  hiver.  On  affure  que  plus  un  pied  vieillit ,  plus 
fa  graine  eft  parfaite. 

La  graine  de  cardons  de  Tours.,  recueillie  dans 
des  Provinces  Septentrionales ,  dégénère  confidéra- 
blement  :  ainfi ,  pour  le  climat  de  Paris  même ,  il 
eft  à  propos  d'en  tirer  toujours  la  graine  de  Tours 
ou  des  Provinces  Méridionales. 

Les  artichaux  font  fouvent  infectés  de  mouches 
&  de  pucerons  :  que  les  fréquens  arrofemens ,  fur- 
tout  vers  le  foir  ,  détournent  quelquefois.  On  dit 
avoir  obfervé  que  les  terres  légères  font  plus  fujet- 
tes  à  les  occasionner  que  les  terres  fortes. 
•     Le  mulot ,  qui  attaque  peu  cette  plante  en  été  y 
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en  ronge  la  racine  pendant  l'hiver ,  &  détruit  quel- 
quefois des  quarrés  entiers.  On  réuffit  à  diminuer 
le  mal  en  plantant  une  rangée  de  betes  blanches  au 
milieu  de  deux  rangées  d'artichaux  :  leurs  racines 
étant  plus  tendres ,  l'animal  s'y  jette  par  préférence. 
Mais  comme  la  bete  eft  une  plante  forte  ,  elle 
caufe  de  l'embarras  entre  les  artichaux  ,  &  prend 
une  partie  confidérable  des  fucs  de  la  terre.  C'eft 
pourquoi  il  y  a  des  Jardiniers  qui  lui  fubftituent  des 
laitues  d'hiver.  D'autres  mettent  trois  rangs  de  be- 
tes tout  autour  du  quarré  d'artichaux  ;  &  arrêtent 
ainfi  la  marche  des  mulots.  Mais  le  plus  sûr  eft  de 
tendre  tous  les  jours  des  quatre-de-chiffre  diftribués 
dans  le  quarré  ,  &  d'en  renouveller  foigneufement 
l'appas.  Ces  animaux  aiment  fur-tout  la  graine  de 
potiron. 

Ufages  &  Propriétés. 

L'Artichaut  eft  d'un  grand  ufage  pour  les  alimens. 
Il  pafle  néanmoins  pour  échauffer ,  &  être  venteux. 
Les  Livres  de  Médecine  le  qualifient  de  cordial, 
fudorifique  ,  reftaurant  ,  apéritif.  On  fait  boire , 
pour  la  difficulté  d'uriner  &  pour  l'hydropifie ,  le 
vin  où  a  cuit  fa  racine.  Voye^  Aisselle. 

Selon  M.  Ray ,  la  décodion  des  feuilles  des  arti- 
chaux nn.  i  &  2  dans  de  labierre  ou  dans  du  poffet, 
eft  un  excellent  remède  pour  la  jaunifle  ;  on  en  boit 
plufieurs  jours  de  fuite. 

On  pile  les  mêmes  feuilles  pour  les  appliquer 
fur  le  nombril  des  enfans  qui  ont  des  vers.  Conful- 
tez  VHijloire  des  Plantes  des  environs  d'Aix. 

L'artichaut  blanc  eft  affez  tendre.  Le  verd  eft 
d'im  bon  goût ,  &  fort  tendre  quand  l'eau  ne  lui 
a  pas  été  épargnée.  Le  violet  eft  au  (H  tendre  & 
aufli  bon  ;  mais  fait  beaucoup  moins  de  profit  :  il 
eft  plus  d'ufage  que  le  verd  ,  dans  bien  des  provin- 
ces ;  &  c'eft  du  verd  que  l'on  confomme  le  plus  à 
Paris  ,  foit  cuit  foit  frit.  Le  rouge  eft  très-délicat  à 
manger  à  la  poivrade  :  il  n'eft  bon  aux  environs  de 
Paris  que  dans  fa  naiflance  ;  plus  il  groffit ,  plus  il 
devient  dur  :  c'eft  cependant  celui  dont  on  con- 
fomme davantage  à  Londres  :  on  en  voit  auffi  de 
fort  gros  &  bons  en  France.  Le  fucré  de  Gènes  a 
encore  plus  de  délicateffe  que  le  rouge  ,  &  n'eft 
bon  qu'à  manger  crud.  Les  cardes  du  n.  3 .  furpaf- 
fent  en  finefle  &  en  goût  celles  du  n.  4.  On  mange 
auffi  les  racines  de  ces  deux  efpeces  ;  en  gras  & 
en  maigre ,  fur-tout  au  jus  dans  les  entremets.  On 
les  fert  encore  fous  l'aloyau  à  la  braife  &c  fous  le 
gigot. 

La  fleur  du  n.  4.  étant  féchée  à  l'ombre,  fait 
cailler  le  lait  où  on  en  met  une  petite  quantité: 
ce  que  l'on  attribue  à  fon  fuc  mielleux  ,  qui  de- 
vient acide  en  féchant. 

La  fleur  de  plufieurs  autres  efpeces  d'artichaux 
&  de  plufieurs  chardons  ,  a  la  même  propriété. 

Les  feuilles  des  nn.  1.  &  2.  font  quelquefois  em- 
ployées à  nettoyer  le  léton. 

Différentes  manières  d'apprêter 
les  Artichaux. 

Artichaux   à  la  poivrade. 

Prenez  des  artichaux  qui  foient  tendres  :  cou- 
pez-les par  quartiers  ;  ôtez-en  le  foin  &  les  petites 
feuilles  ;  pelez  auffi  le  deflbus  ,  ne  laiflez  que  les 
grandes  feuilles  ;  &  à  mefure  qu'ils  font  pelés ,  jet- 
tez4es  dans  de  l'eau  fraîche  pour  empêcher  qu'ils  ne 
fe  noirciffent  &  deviennent  amers.  On  les  fert  dans 
un  plat ,  ou  fur  une  affiette  ,  arrofés  d'eau  :  on  fert 
en  même  tems  du  poivre  &  du  fel  battus  enfemble. 
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Artichaux  frits. 

Coupez  par  petits  quartiers  de  gros  culs  d'arti- 
chaux :  après  les  avoir  pelés  par-deffous  jufqu'au 
blanc  ,  faites  les  morceaux  d'un  pouce  d'épais  ou 
environ  ;  ôtez  le  foin  ;  rognez  la  pointe  des  feuil- 
les ;  mettez  à  mefure  les  morceaux  dans  de  l'eau, 
jufqu'à  ce  que  vous  les  vouliez  frire.  Alors  ,  en  les 
retirant  de  l'eau,  poudrez -les  de  farine  ,  puis  fai- 
tes-les frire  dans  du  faindoux  bien  chaud  ,  ou  dans 
de  bonne  huile ,  ou  dans  du  beurre  à  demi -roux 
qui  foit  bien  chaud ,  de  forte  qu'en  y  trempant  un  des 
morceaux  le  verd  féche  incontinent.  Quand  ils  font 
frits  fuffifamment  fans  être  brûlés ,  il  faut  les  tirer 
à  fec  ,  les  poudrer  en  même  tems  de  fel  menu  ,  les 
arrofer  d'un  peu  de  vinaigre  ;  puis  les  couvrir  de 
perfd  amorti  frit  médiocrement  dans  la  poêle  :  ce 
perfil  doit  être  en  brin ,  bien  lavé ,  &  bien  fec  ; 
on  le  met  légèrement  dans  la  poêle  fans  le  preffer 
à  pleine-main  ;  on  le  retire  incontinent  avec  l'écu- 
moire  ,  &  l'ayant  laifté  égouter  ,  on  le  répand  fur 
les  artichaux. 

D'autres  mettent  les  artichaux  dans  une  pâte 
avant  de  les  frire. 

Artichaux  fricaffes. 

Prenez  des  culs  d'artichaux  ,  dont  vous  aurez  ôté 
toutes  les  feuilles  &  le  foin  ;  coupez-les  par  tran- 
ches ,  ou  par  quartiers  de  moyenne  grofleur  ;  fai- 
tes-les blanchir  (  c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut  leur  faire 
prendre  quelques  bouillons  )  ,  &  enfuite  cuire  pref- 
que-à-demi  dans  de  l'eau  avec  un  peu  de  fel  &  un  brin 
de  fariette  ;  tirez-les  à  fec  ;  &  les  mettez  dans  du 
beurre  à  demi-roux ,  y  ajoutant  du  fel ,  &  quelques 
champignons  fi  vous  en  avez.  Faites-les  cuire  fuffi- 
famment :  fur  la  fin ,  ajoutez-y  un  peu  de  verjus  ou 
de  vinaigre ,  ou  une  fauffe  blanche  avec  des  œufs 
&  du  vinaigre  :  dreffez-les  peu  de  tems  après  j  & 
rapez-y  de  la  mufcade. 

Autres  manières  d'apprêter  les  Artichaux. 

1 .  On  les  fait  cuire  à  l'eau  ;  quelques-uns  y  met-, 
tent  une  croûte  de  pain  avec  un  morceau  de 'couenne 
de  lard  :  après  quoi  on  les  laiffe  égoutter ,  le  cul  en 
haut  :  &:  quand  ils  font  un  peu  froids  enforte  qu'on 
peut  les  manier  fans  fè  brûler  ,  on  les  ouvre  pour 
tirer  le  foin  de  dedans.  Puis  on  les  fert  avec  une 
fauffe  compofée  de  beurre ,  fel ,  vinaigre  &  muf- 
cade. 

D'autres  mettent  du  bouillon  au  lieu  de  cette 
fauffe  blanche. 

2.  Faites-les  bouillir  ,  comme  ci-deffus  ;  laiffez- 
les  bien  égouter,  &  ôtez  le  foin.  Mettez-les  en- 
fuite  fur  le  gril ,  affaifonnez-les  bien  ,  arrofez-les  de 
la  meilleure  huile  d'olive  ;  &  lorfqu'ils  y  auront 
refté  quelque  tems  ,  fervez. 

Au  lieu  d'huile ,  on  met  encore  du  beurre  avec  du 
poivre  &  du  fel  :  ce  qu'on  appelle  à  la  Berigoule, 

Culs  d' Artichaux  entiers. 

Otez  tout  le  verd  &  le  foin  des  artichaux.  Jettez 
les  culs  à  mefure  dans  l'eau,  &  laiffez-les  y  tremper 
un  quart-d'heure.  Enfuite  renouveliez  l'eau  une  ou 
deux  fois.  Egoutez-les  :  &  les  faites  cuire  avec  du 
beurre  ,  du  fel ,  un  ou  deux  doux  de  girofle  ,  les 
tenant  couverts.  Quand  ils  feront  à  demi-cuirs, 
ajoutez-y  vin  peu  de  verjus  ou  de  vinaigre  ;  ou  du 
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vin  avec  de  la  chapelure.  Etant  cuits ,  rapez-y  de 
la  mufcade. 

Si  ce  font  des  culs  fecs  ,  il  eft  à  propos  de  ne  les 
faire  cuire  qu'après  les  avoir  blanchis  dans  de  l'eau 
bouillante  avec  un  peu  de  fel ,  &  du  beurre  manié 
avec  de  la  farine. 

Ceux  qui  ont  été  confits  doivent  tremper  quel- 
que tems  dans  plufieurs  eaux ,  pour  perdre  leur  fa- 
lure  avant  qu'on  les  faffe  cuire.  . 

Cardes  d?  Artichaux. 

i .  On  les  épluche  bien ,  &  on  n'y  laiffe  rien  que  de 
bon.  Cela  fait ,  on  les  coupe  par  morceaux  :  &  après 
qu'on  les  a  lavées  &  blanchies  dans  l'eau ,  avec  du 
fel ,  du  poivre  &  quelques  tranches  de  lard  ,  on  les 
tire  pour  être  fervies  avec  une  faïuTe  blanche  :  ou 
bien  on  prend  du  jus  de  mouton ,  dans  lequel  on 
les  met  dans  une  cafferole  avec  de  fines  herbes  ,  de 
la  moelle  de  bœuf  hachée ,  le  tout  affaifonné  de 
fel  &  de  poivre  :  étant  cuites ,  on  les  drefié  dans  un 
plat  ,  après  y  avoir  mis  un  filet  de  vinaigre. 

2.  D'autres  ,  après  avoir  lavé  les  cardes ,  les  lient 
par  petites  bottes  pour  les  faire  cuire  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  médiocrement  molles  ,  dans  un  pot 
avec  de  l'eau  &  du  fel ,  y  ajoutant  une  mie  de  pain 
&  im  morceau  de  beurre  afin  qu'elles  foient  plus 
blanches  &  de  meilleur  goût.  Etant  bien  cuites  & 
égouttées ,  on  les  met  dans  une  faufle  au  beurre 
affaifonnées  de  fel  ,  vinaigre  &  mufcade  ;  on  y 
ajoute  aufli  de  la  chapelure  de  pain ,  &  quelquefois 
du  fromage  de  Parmefan  râpé  ,  puis  on  les  fait  bouil- 
lir un  peu. 

3 .  Quand  elles  ont  cuit  dans  l'eau  ,  on  les  met 
dans  une  faufle  au  beurre  roux  avec  du  jus  de  bœuf, 
du  fel  &  du  poivre  ,  qu'on  lie  avec  de  la  farine 
frite.  Puis  on  les  arrange  fur  le  plat  ;  &  on  leur 
fait  prendre  une  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Culs  d"  Artichaux  confits. 

i .  Pelez  -  les  ,  n'y  laiffant  aucunes  feuilles  ;  & 
les  mettez  en  même  tems  dans  de  l'eau  fraîche. 
Les  en  ayant  retirés  ,  faites-leur  prendre  un  bouil- 
lon, jufqu'à  ce  que  le  refte  du  foin  fe  puiffe  ôter 
facilement  :  l'ayant  ôté  ,  mettez-les  dans  un  pot  de 
terre.  Ajoutez  -  y  de  l'eau  bien  falée  ,  qui  fumage 
de  trois  doigts  :  quelques-uns  mettent  une  partie 
d'eau  ,  &  une  partie  de  vinaigre.  Couvrez  le  tout 
avec  l'épaifleur  de  deux  doigts  de  bonne  huile  ,  ou 
de  beurre  qui  ne  foit  guère  chaud.  Il  faut  mettre 
le  pot  dans  la  cave  fur  un  ais  ou  une  tuile  ;  &  le 
couvrir  d'un  linge  double.  Lorfque  l'on  veut  manger 
de  ces  culs  d'artichaux ,  il  faut  les  tirer  avec  un  bâ- 
ton ;  &  ne  pas  mettre  la  main  dans  la  faumure.  Puis 
on  les  fait  tremper  dans  de.  l'eau  depuis  le  foir  juf- 
qu'au  matin  pour  les  deffaler  ;  &  on  les  accom- 
mode ainfi  qu'il  a  été  dit. 

Les  artichaux  de  l'arriére  faifon  font  toujours 
les  meilleurs  pour  cela. 

i.  Après  les  avoir  tirés  de  l'eau ,  on  les  met  entre 
deux  ferviettes ,  afin  qu'ils  s'égouttent  parfaitement  ; 
puis  on  les  met  dans  un  pot  ,  avec  du  vinaigre  ou 
du  verjus ,  qui  furnagent  de  deux  ou  trois  doigts  : 
on  y  ajoute  du  fel  ;  &  le  lendemain  ,  de  l'huile  : 
puis  on  les  met  à  la  cave.  Mais  de  cette  manière  les 
artichaux  n'ont  prefque  point  de  goût  ;  ils  l'ont 
perdu  dans  le  vinaigre. 

Au  reste,  ces  confitures  à  l'eau  falée  ou  au 
vinaigre  prennent  toujours  un  goût  mariné  &  dé- 
fagréable ,  qui  efface  le  vrai  goût  des  artichaux. 
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Les  Artichaux  entiers  peuvent  fe  garder  quinze 
jours  ou  plus  ,  étant  cuits  dans  de  l'eau ,  du  fel  &  du 
beurre  ,  enforte  qu'il  fumage  d'un  doigt  par-deffus. 
Il  n'y  a  qu'à  les  faire  bouillir  enfemble  cinq  ou  fix 
bouillons ,  &  les  garder  dans  le  beurre. 

Ou  bien  :  faites  -  les  blanchir  jufqu'à  ce  que  vous 
puiffiez  en  tirer  le  foin.  Alors  mettez-les  dans  de  l'eau 
fraîche  :  &  quand  ils  y  feront  refroidis  ,  ôtez-en  le 
foin.  Puis  arrangez-les  dans  un  barril  ;  rempliffez-le 
de  faumure;  fermez -le  bien  ,  &  le  tenez  en  lieu 
frais. 

Pour  en  manger ,  vous  les  ferez  chauffer  dans 
l'eau  bouillante  ;  &  les  fervirez  avec  une  faufle 
blanche  ,  ou  avec  de  l'huile  &  du  vinaigre. 

On  peut  confire  &  conferver  en  toutes  les  mê- 
mes façons  les  Cardes  d 'Artichaux  blanchies. 

Manière  de  ficher  Les  culs  d? Artichaux. 

Il  faut  d'abord  éclater  de  force  les  têtes  de  leurs 
tiges  ,  &  non  les  couper  ;  on  entraîne  ainfi  les  filets 
qui  tiennent  au  cul ,  ce  que  le  couteau  ne  fait  point. 
On  les  jette  enfuite  telles  qu'elles  font  dans  l'eau 
bouillante  ;  on  les  y  laiffe  cuire  à  demi.  Quand 
elles  font  retirées  de  l'eau  tk.  un  peu  refroidies  ,  on 
ôte  proprement  toutes  les  feuilles.  Si  on  ne  peut 
pas  encore  enlever  le  foin  avec  une  cuiller  ,  on 
met  tremper  les  culs  dans  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'il  fe 
détache  aifément  :  on  coupe  enliiite  le  deffous  à 
l'épaifleur  d'un  petit  écu.  Tout  de  fuite  on  jette  les 
artichaux  dans  l'eau  froide  :  au  bout  de  deux  heures 
on  les  met  égoutter  fur  des  claies  expofées  au  foleil. 
On  les  met  à  deux  différentes  fois  dans  un  four  mo- 
dérément chaud.  Quand  ils  y  font  devenus  bien  fecs, 
on  les  enferme  enlbrte  qu'ils  ne  contractent  point 
d'humidité. 

ARTICHAUT  de  Jérufalem.  On  nomme  ainfi 
le  Topinambour  ;  efpece  de  Coronafolis. 

ARTICLE:  terme  d'Anatomie.  Jointure  , 
liaifon  des  os  d'un  animal  ;  principalement  de  ceux 
des  mains  &  des  pieds  de  l'homme. 

On  dit  aufli  Articulation   &C  Jointure. 

Il  y  a  entre  les  articles  une  efpece  de  mucilage  , 
nommé  Liqueur  Articulaire ,  &c  ;  qui  fert  à  faciliter 
le  mouvement  des  os  articulés  enfemble.  Cette 
liqueur  eft  fujette  à  s'épaiflir  ;  ce  qui  occafionne  des 
ankylofes ,  les  tumeurs  gouteufes  ,  les  nodus ,  & 
autres  maladies  des  jointures.  Les  douleurs  des  nerfs 
ont  une  grande  affinité  avec  cet  épaifliffement. 

On  doit  avoir  foin  d'entretenir  la  chaleur  dans 
la  partie  affligée  ;  &  pour  cela  ,  de  la  couvrir  d'une 
étoffe  de  laine  un  peu  épaiffe  ,  fur  laquelle  on 
étendra  de  la  térébenthine  ou  de  la  poix  molle  , 
mais  en  petite  quantité  :  car  s'il  y  en  avoit  trop , 
ce  topique  deviendroit  incommode  ou  même  nui- 
fible. 

Pour  prévenir  ces  accidens  :  il  faut  fe  retrancher 
l'ufage  des  acides  &  de  tout  ce  qui  s'aigrit  facile- 
ment. Si  l'on  ne  peut  pas  s'en  priver  entièrement , 
au  moins  le  fera-t-on  autant  qu'il  fera  poflîble  :  & 
en  même  tems  on  fera  un  fréquent  ufage  de  remè- 
des abforbans.  Les  aromatiques  huileux  ,  le  ferpo- 
let ,  le  calament ,  la  canelle  ,  font  très  -  convena- 
bles. Il  fera  utile  de  boire  de  l'épinette  ou  fapinette, 
de  la  genevrette ,  (  Voye{  Sapinette.  G  e- 
NEVRETTE),de  Y  Eau  de  majlic  ;  qui  fe  pré- 
pare en  faifant  Amplement  influer  des  grains  de 
maftic  dans  l'eau.  On  pourra  encore  avaler  quel- 
ques grains  de  maftic  ou  d'encens.  On  mangera  du 
raifort ,  foit  fauvage  foit  domeftique  ,  avec  du  pain. 
Le  perfll  &  le  cerfeuil  font  de  bons  préfervatifs. 
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On  appliquera  fur  les  parties  qui  paroiffent  mena- 
cées de  ces  douleurs  ,  une  compreffe  d'eau-de-vie , 
dans  laquelle  on  aura  fait  infiifèr  des  grains  de 
maftic  ou  des  baies  de  laurier. 

Voyez  REMEDES  qui  purgent  la  pituite. 

ARTICULAIRE:  terme  de  Médecine.  Se  dit 
d'une  maladie  qui  affecleles  articles.  Voye^  Article. 
îl  y  eft  auffi  parlé  de  la  Liqueur  Articulaire. 

ARTICULATION  :  terme  d'Anatomie. 
Voye^  Article. 

Les  Botanijies  ont  adopté  ce  terme  pour  expri- 
mer l'union  de  plufieurs  pièces  mifes  bout-à-bout. 
On  voit  ,  par  exemple  ,  une  forte  d'articulation 
dans  les  nœuds  du  Gui  &  de  la  Vigne  avant  qu'ils 
foient  endurcis.  Les  articulations  font  fenfibles  dans 
les  gouffes  de  Coronilla  &  iïOrnithopodium  ;  dans  la 
Senfitive.  Voye^  ARRÊTE-BŒUF,  n.  4. 

On  nomme  Feuille  Articulée  celle  qui 
croît  du  fommet  d'une  autre  ;  Tige  Articulée  ,  la  tige 
ou  branche  garnie  de  nœuds  dans  fa  longueur  , 
comme  dans  la  renouée  ,  les  chalumeaux  du  fro- 
ment ,  &c.  Les  racines  que  l'on  appelle  genouil- 
îeufes  font  comme  formées  d'articulations.  La  partie 
d'une  tige  ou  d'une  branche  qui  eft  comprife  entre 
deux  nœuds  ,  eft  appellée  par  quelques  Auteurs 
ARTICULUS   culmi. 

A  R  T  I  F  I.    Voyei  S  A  L  S  I  F  I. 

ARTIFICE.  Feu  compofé  avec  art ,  foit  pour 
îe  divertifTement  foit  pour  la  guerre. 

Comme  les  feux  d'artifice  font  le  plus  bel  orne- 
ment des  réjouiffances  publiques  &  des  fêtes  fo- 
lemnelles  ,  &  que  bien  des  peribnnes  fouhaiteroient 
d'y  contribuer  par  leur  travail  &  la  dépenfe  ;  on  a 
cru  néceflàire  de  leur  en  donner  une  connoiffance 
affez  étendue  ,  non  feulement  pour  exécuter  ceux 
qui  font  ordinairement  en  ufage  ,  mais  encore  pour 
être  en  état  d'en  inventer  de  nouveaux. 

Explication  des  figures  de   la  planche  fuivante. 

A  Moule  de  fufée  volante. 

B    Culot  du  moule  ,  avec  fa  broche  ou  aiguille. 

C  Baguette  à  rouler  le  cartouche. 

D  Première  baguette  percée  ,  fervant  à  charger  la 

fufée  dans  le  moule. 
E   Seconde  baguette  percée ,  pour  continuer  à  char- 
ger la  fufée. 
F    Troifieme  baguette  percée  ,  pour  achever  de 

charger  la  fufée  jufqu'au  haut  de  la  broche. 
G  Baguette  qui  n'eft  point  percée  ,  pour  achever 

de  charger  la  fufée  du  mafîif. 
H  Cartouche  de  carton  pour  mettre  dans  le  moule 

prêt  à  être  chargé  de  compofition. 
I    Pot  qui  fe  met  fur  la  fufée  quand  elle  eft  chargée  ; 

contenant  les  ferpenteaux  Se  étoiles. 
K.  Mode  du  pot. 
L   Chapiteau  pour  couvrir  le  pot  quand  la  garniture 

eft  dedans. 
M  Serpenteau  pareil  à  plufieurs  dont  on  fe  fert  pour 

remplir  le  pot. 
N  Moule  de  ferpenteau  avec  fa  petite  broche. 
O  Culot  du  moule  du  ferpenteau  avec  fa  petite 

broche. 
P    Baguette  de  fer  du  ferpenteau  avec  fon  manche. 
Q  Poinçon  pour  percer  la  fufée  du  mafîif ,   pour 

communiquer  le  feu  à  la  compofition. 
R   Fufée  montée  fur  fa  baguette  ,  &  amorcée. 
S    Etoupille  ,  à  laquelle  on  met  le  feu. 
T   Baguette  de  la  fufée. 
V  Sebille  ou  Gamelle. 
X,  Cuiller  de  fer-blanc ,  de  carton ,   ou  de  cuivre  , 

pour  mettre  la  charge  dans  le  cartouche. 
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Y  Maillet  fervant  à  battre  la  compofition  dans  la 

fufée. 
Z    Molette  pour  écrafer  la  poudre  fur  la  table. 
&  Tamis  pour  paffer  la  compofition. 
a    Lance  à  feu  avec  fon  fauciffon  ,  &  fon  manche 

pour  l'attacher, 
b    Moule  de  la  lance, 
c     SaucifTon  qui  reçoit  le  feu  de  la  lance. 
d    Pot  à  feu  avec  fon  manche  &  fa  garniture. 
e    SaucifTon  volant, 
f    Pot  du  fauciffon  ,  fait  de  carte  ;  attaché  fur  un 

banc ,  pour  y  communiquer  le  feu  par  deffous, 

au  moyen  d'un  porte -feu  couché  dans  une 

couliffe. 
g    Banc, 
h    Porte-feu. 

i     Baguette  pour  rouler  le  fauciffon  volant, 
k    Culot  du  fauciffon. 
1     SaucifTon  chargé. 
m  Girandole ,  avec  fes  fiifées. 
n    Courantin  ,  ou  fufée  de  corde. 
o    Tuyau ,  de  canne ,  ou  de  fureau ,  ou  de  carton  ,' 

ou  de  bois  ;  dans  lequel  la  corde  paffe  pour 

faire  fon  chemin  d'un  côté  à  l'autre, 
p    Corde  qu'on  paffe  dans  le  tuyau  ;  qu'on  doit 

frotter  de  favon. 
L'Echelle  ne  peut  fervir  que  pour  mefurer  tout 
ce  qui  a  du  rapport  à  la  fufée  volante. 

Fufées  volantes. 

Le  moule  A  doit  être  de  bois  de  noyer ,  ou  da 
buis ,  ou  de  fonte  ;  &  les  baguettes  doivent  être  , 
s'il  fe  peut ,  de  bois  de  frêne ,  qui  eft  le  meilleur 
pour  les  inftrumens. 

Ayant  ce  moule  ,  &  les  baguettes  préparées  fui- 
vant  les  proportions  marquées  dans  la  planche  ,  &C 
qu'on  leur  donnera  fuivant  l'échelle  ;  il  faut  prendre 
du  carton  liffé  &  fort  mince  ,  pour  conftruire  le 
cartouche  ;  le  rouler  en  rond  le  plus  ferré  que  Ton 
pourra  fur  la  baguette  deftinée  à  cet  ufage  ;  coller  le 
carton  à  mefure  avec  de  la  colle  de  pâte  ;  &  ren- 
dre le  cartouche  d'une  groffeur  à  pouvoir  entrer 
facilement  dans  le  moule. 

Ce  carton  ainfi  roulé ,  qui  eft  ce  que  l'on  appelle 
Cartouche  ,  doit  être  de  la  hauteur  du  moule ,  quand 
il  eft  hors  de  deffus  fon  culot.  Lorfque  le  carton  eft 
fec ,  on  l'ébarbe  par  les  deux  bouts  ,  pour  le  rendre 
égal  &  droit. 

Les  cartouches  fe  font  encore  mieux  avec  du  pa- 
pier gris ,  parce  qu'il  eft  plus  fouple  :  on  en  colle 
deux  ou  trois  feuilles  enfemble ,  on  les  laiffe  fécher , 
puis  on  les  roule  fur  la  baguette  à  rouler ,  &  après 
on  y  applique  proprement  d'autres  feuilles  que  Ton 
a  auparavant  coupées  de  la  grandeur  dont  on  veut 
le  cartouche  ;  on  les  cordelle  enfuite  depuis  un  bout 
jufqu'à  l'autre  ,  pour  que  tout  le  papier  ne  faffe 
que  comme  un  carton  ;  ce  qui  fe  fait  en  attachant 
une  ficelle  d'une  groffeur  convenable  à  la  groffeur 
du  cartouche ,  qu'on  roule  dedans  deux  ou  trois 
tours  de  cette  ficelle  ,  dont  l'autre  bout  tient  à 
quelque  chofe  de  fixe. 

On  y  fait  entrer  la  baguette  C  jufqu'au  bout; 
laiffant  néanmoins  un  efpace  vuide  de  la  largeur  d'un 
bon  pouce.  A  cet  endroit  Ton  paffe  une  ficelle  , 
que  les  Artificiers  appelle  filagore  ;  à  qui  Ton  fait 
faire  deux  tours  :  un  des  bouts  de  la  ficelle  eft  atta- 
ché à  un  gros  clou  ou  crochet  contre  la  muraille  , 
&  l'autre  bout  eft  attaché  à  un  bâton  que  l'Arti- 
ficier fait  paffer  entre  fes  jambes  &  derrière  lui. 
En  cet  état ,  il  prend  la  baguette  G ,  qui  s'appelle 
baguette  pour  le  majjif;  qu'il  fait  entrer  dans  Textrê- 
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mité  qu'il  a laiffée  vuide  au  carton,  afin  que  lorfqu'il  qu*  doit  être  rempli   d'une  autre  composition  ,  il 

viendra  à  ferrer  bien  fort  &  étrangler  le  cartouche,  Puifle  facilement  le  communiquer  au  corps  de'  la 

il  ne  perde  ni  fon  premier  diamètre  ni  fa  première  futée.  Quand  vous  en  ferez  là,  tirez  le  cartouche 

figure.  chargé  hors  du  moule ,  &  bouchez  foigneufément 

Quand  le  cartouche  eft  fuffifamment   étranglé  ,  avec  un   petit  tampon  de  papier  ,  le  vuide    qui 

&  qu'il  refte  au  dedans  une  ouverture ,  même  plus  e^  refté  a  l'extrémité  du  carton ,  qui  touchoit  au 

petite  qu'il  ne  la  faut  pour  y  faire  entrer  l'aiguille  fond  du  moule  ,  au  travers  duquel  pafToit  l'aicmille 

du  moule  ;  on  ôte  la   corde  qui  fervoit  à  étran-  de  fer. 

gler ,  &  l'on  met  une  autre  ficelle  à  la  place  ,  dont  Enliute  fur  le  bout  qui  foïtoit  du  moule ,  mettez 

on   fait  plufieurs  tours  en    la  ferrant  bien  fort ,  la  chaffe  :  qui  eft  moitié  groffe  poudre  grc'née     & 

&  l'arrêtant  par  de  bons  nœuds  coulans  ,  que  l'on  moitié  de  la  compofition  qui  a  fervi  à  charger  la 

fait  les  uns  fur  les  autres  ,  ainfi  que  l'on  voit  dans  rulée  '•>  collez  par  -  deffus  un   papier  bien  propre 

la  figure  H.  ™ent.>  pour  empêcher  que  cette  charge   ne   fe 

Le  cartouche  ainfi  préparé ,  l'on  monte  le  moule  répande  :  après  quoi  prenez  le  pot  I ,  alfémblez-le 

fur  fon  culot  ;  on  y  fait  entrer  le  cartouche  par  le  bout  *ur  Ie  haut  de  la  fuiée  ,  en  faifant  entrer  le  car- 

étranglé.  Le  cartouche  fort  du  moule  de  la  hauteur  touche  dans  la  partie  la  plus  étroite  du  pot 

d'un  pouce  ou  environ  ;  alors  l'on  prend  la  première  f°rte  que   la  plus   large  6c  la  plus  évafée  foit 

baguette  percée  D  ,  que  l'on  fait  entrer  dans  le  car-  haut  ;  collez  proprement  &  liez  avec  de  la  petit 

touche ,  au  milieu  duquel  elle  rencontre  l'aiguille  de  ficelle  les  deux  parties  enfemble  ;  ce  qui  étant  fait 

fer  du  moule ,  qui  traverfe  cette  baguette  ,  &  l'on  rangez  dans  le  pot  vos  ferpenteaux  ,  autant  qu'il  en 

frappe  fept  à  huit  coups  deffus  ,  avec  un  maillet  de  peut  renfermer  ,  &  mettez  de  la  poudre  pulvérifée 

bois  ,  afin  que  le  bout  du  cartouche  qui  eft  étran-  dans  le  fond ,  oblervant  de  mettre  la  tête  des  fer- 

glé  ,  prenne  entièrement  la  forme  '  de  la  grolTeuf  penteaux  le  bout  amorcé  en  bas ,  pour  qu'ils  aient 

&  de  la  proportion  du  corps  du  cartouche  ;  en  cette  phis  de  communication  avec  le  feu. 
manière ,  le  cartouche  eft  prêt  à  charger.  Ce  pot^  rempli  ?  collez  un  papier  par  -  deffus 

La  compofition  de  la  matière  qui  doit  les  charger ,  pour  empêcher  les  ferpenteaux  de  tomber  ;  &  appli- 
étant  préparée  comme  on  l'expliquera  ci-après  :  il  quez  adroitement  fur  le  pot  le  chapiteau  L  qui 
faut  prendre  une  efpece  de  cuiller  ,  qui  eft  de  fer-  déborde  un  peu  le  pot ,  &  qui  eft  découpé  pour  pou- 
blanc,  ou  de  cuivre  ,  ou  de  carton  ;  l'emplir  de  la  voir  y  être  plus  commodément  appliqué  ;  vous  le 
compofition  qui  eft  dans  la  febille  ou  gamelle  V ,  lierez  avec  du  fil  fort ,  ou  avec  Une  ficelle  très- 
porter  cette  charge  dans  le  cartouche  ,  remettre  la  menue ,  pour  faire  que  tout  cela  s'entretienne  mieux  • 
première  baguette  percée  par -deffus,  &  frapper  &  mettez  encore  par-deffus  une  bande  de  papier' 
trois  ou  quatre  coups  bien  fermes  avec  le  maillet ,  qui  porte  fur  les  bords  du  chapiteau  &  fur  le  corps 
ôter  cette  baguette ,  &  frapper  à .  côté  du  moule  du  pot  qu'il  embraffe. 

trois  ou  quatre  coups  pour  faire   tomber  ce  qui         La  fufee  étant  ainfi  prête  à  amorcer    retirez  le 

pourroit  être  refté   de  la  compofition  autour.  On  culot  du  moule ,  faites  entrer  fa  broche  par  le  bas 

remet  enfuite  la  baguette ,  pour  battre  encore  deux  de  la  fufée ,  &  la  ferrez  bien  fort ,  en  la  tournant 

ou  trois  fois ,  afin  que  cela  foit  également  battu.  deux  ou  trois  tours  pour  bien  preffer  la  compofi- 

Vous  tirerez  cette- baguette  ,  vous  rechargerez  tion;  enfuite  vous  la  retirerez,  &  à  la  place,  vous 

avec  la  cuiller  comme  vous  avez  déjà  fait ,   &c  con-  mettrez  un  bout   d'étoupillc  faite  comme  il  fera 

tinuerez  de  faire  la  même  chofe  que  deffus,  juf-  dit  ci-après  :  on  l'enfonce  d'un  pouce  facilement 

qu'à  trois  fois  ;  après  quoi  ,  changez  de  baguette  ,  &  il  en  refte  un  pouce  en  dehors.  Pour  faire  tenir 

prenez  la  féconde  E  ,  que  vous  ferez  entrer  dans  cette  étoupille  dans  le  trou ,  vous  aurez  de  la  poudre 

le  moule  pour   charger  encore  par  trois  fois,  &  pulvériiee,  mouiliée  dans  de  l'eau,.  &c  réduite  en 

frappez  autant  de  coups  que  vous  avez  fait  au  trois  pâte ,  vous  en  prendrez  un  peu  avec  le  doigt    que 

premières  charges.  vous  porterez  au  trou ,  &  à  côté  de  l'étoupille  , 

Enfuite  prenez  la  dernière  baguette  percée  F ,  pour  l'y  coller  &  arrêter  ;  &    pour  la  tenir   en 

pour  achever  de  charger  la  fufée  ,  jufqu'à  la  hau-  sûreté  ,  vous  la    reployerez  dans  la  gorge    de  la 

leur  de  l'extrémité  de  la  broche  ,  que  l'on  peut  fuiée ,  '&  appliquerez  un  papier  par-deffous ,  que 

fêntir  avec  le  bout  du  doigt  à  travers  le  cartou-  vous  lierez  un  peu  ferré, 
che.  L 'amorce  ou  pâte  de  poudre,  fe  fait  avec  de  la 

Quand  vous  ne  fentirez  plus  l'aiguille  ,  mettez  poudre  pulvérilée  ,  que  l'on  mouille  avec  de  l'eau 
une  cuillerée  de  la  matière  ,  prenez  la  baguette  plus  ou  moins  félon  le  befoin.  Il  faut  prendre  garde 
qui  n'eft  pas  percée ,  qui  s'appelle  le  mafiîf,  pour  qu'elle  ne  ioit  pas  trop  liquide.  Comme  l'eau  ne 
battre  pareillement  trois  fois  cette  matière ,  &  faites  la  peut  pas  détremper  bien  promptement ,  on  peut 
de  même  qu'avec  les  autres  baguettes.  fe  fervir  d'eau-de-vie  :  qui  précipite  d'abord  la  pou- 
La  compofition  fe  trouvant  à  la  hauteur  du  moule ,  dre ,  mais  fans  lui  donner  plus  de  force, 
bien  battue  &  refoulée  également  ,  il  reftera  au  Pour  faire  X Etoupille.  ,  on  prend  une  mèche  de 
cartouche  un  vuide  d'un  pouce  &C  demi  ,  comme  cotton  de  deux  à  trois  ou  quatre  fils  ,  qu'on  trempe 
on  l'a  déjà  dit  :  alors  prenez  le  poinçon  Q ,  pour  trois  à  quatre  fois  dans  l'amorce  ci-deffus  encore 
féparer  les  plis  du  carton ,  &  décoler  l'extrémité  liquide  ;  après  quoi  l'on  paffe  le  cotton  bien  im- 
du  cartouche ,  que  vous  replierez  &  rabattrez  en  bibé  dans  la  poudre  pulvérifée  féche  ;  puis  on 
dedans  fur  la  compofition  ;  enforte  qu'il  ne  refte  plus  fait  deffécher  le  tout  pourljjfcn  fervir.  Il  faut  que 
qu'un  pli  ou  deux  de  carton  tout  debout.  Le  carton  toutes  les  pièces  d'artifice  raient  étoupillées  :  on 
ainfi  replié,  prenez  le  maffif ,  frappez  fur  ce  carton  peut  y  employer  le  blanc  d'eeuf  pour  les  rendre  plus 
replié  ,  bien  plus  fort  encore  que  vous  n'avez  fait  fur  fermes. 

la  fufée ,  &  par  quatre  ou  cinq  coups ,  avec  le  maillet  ;  Lorfque  vous  voudrez  vous  fervir  de  votre  fufée 

prenez  enfuite  ce  même   poinçon,  pour  faire  un  il  faut  avoir    une  baguette  bien   droite      d'ozier 

ou  deux  trous  à  plomb  fur  le  carton  replié  ck  battu ,  de  canne  ,  ou  d'autre  bois  ,  plus  groffe  &  plus  forte 

&:  à  côté  du  carton  qui  n'a  pas  été  replié  ,  afin  que  à  mefure  que  la  fufée   eft  d'un  plus  gros  calibre, 

quand  on  viendra  à  mettre  le  feu  à   ce  que  l'on  Cette  baguette  doit  être  pelée  ;  afin  quelle  foit  plus 

appelle  la  chajfe ,  qui  eft  l'efpace  laiffé  au-deffus ,  6c  légère  ;  &  longue  de  fix  à  fept  pieds.  Obfervez  que 
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le  gros  bout  de  cette  baguette  doit  être  attaché  fur  le 
corps  de  la  fufée ,  venant  toucher  immédiatement 
au  -  deflbus  du  pot  ;  avec  un  couteau  on  l'applatit 
de  la  longueur  du  corps  de  la  fufée  ;  afin  qu'elle 
s'y  applique  mieux ,  on  la  lie  à  trois  endroits  avec 
la  ficelle  ,  d'abord  à  la  gorge  ,  qui  eft  au  plus  bas  de 
la  fufée ,  enfuite  au  milieu ,  puis  tout  au  haut , 
comme  la  figure  le  démontre. 

Une  importante  obfervation  à  faire ,  eft  qu'il  faut 
que  la  baguette  foit  de  telle  longueur  ,  &  de  tel 
poids ,  qu'après  qu'elle  eft  liée  à  la  fufée  ,  étant 
mife  fur  le  doigt ,  à  un  pouce  rout  au  plus  du  bout 
de  la  gorge  de  la  fufée ,  elle  foit  en  équilibre  ,  c'eft- 
à-dire ,  que  ni  la  fufée  ni  la  baguette  ne  trébuchent  : 
fi  la  baguette  étoit  plus  pefante ,  il  faudroit  la  couper 
par  le  bout  menu ,  &  fi  elle  fe  trouvoit  trop  légère , 
il  lui  en  faudroit  fubftituer  une  autre ,  ou  la  charger 
de  quelque  bout  de  baguette ,  pour  lui  donner  un 
poids  proportionné. 

Compofition  de  la  matière'. 

Il  faut  prendre  de  la  poudre  à  canon ,  grofle , 
grenée  ;  l'écrafer  fur  une  table  avec  une  molette  de 
bois  ,  faite  comme  le  culot  du  moule  ;  la  pafler  en- 
fuite  dans  un  tamis  de  foie  très-fin  ;  &  pefer  ce  qui 
fera  tamifé  :  en  prendre  feize  onces  poids  de  marc  , 
&  les  garder  à  part  :  puis  écrafer  du  charbon  ,  que 
les  Artificiers  appellent  aigre-mere,  fait  avec  du  faule , 
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Ou  du  bois  blanc  ,  ou  de  la  racine  de  noyer  ,  ou  des 
brins  de  chanvre.  Quand  il  fera  écrafé ,  vous  le  paf- 
ferez  par  un  tamis  de  crin  ,  un  peu  plus  gros  que  le 
tamis  de  foie  ;  vous  peferez  le  charbon  pafle ,  & 
en  prendrez  quatre  onces  jufte  ,  que  vous  mêlerez 
avec  les  feize  onces  de  poudre  ;  &  les  repaflerez  en- 
core par  un  tamis  de  crin ,  mais  plus  gros  que  les 
précédens  :  à  chaque  fois  que  vous  les  aurez  paf- 
i ées ,  vous  les  renverferez  avec  la  main.  Cette  com- 
pofition  étant  bien  mêlée  &  incorporée  enfemble  , 
vous  la  mettrez  dans  la  febille  ou  gamelle,  pour 
vous  en  fervir  comme  il  a  été  dit. 

Vous  éprouverez  enfuite  une  de  ces  fufées  char- 
gée de  cette  compofition  ;  fi  elle  ne  monte  pas  J 
c'eft  une  marque  qu'elle  eft  trop  foible  ,  parce  que 
le  charbon  y  abonde  trop  :  dans  ce  cas ,  il  faut  la 
fortifier  avec  une  once  de  poudre  pilée.  Si  au  con- 
traire elle  crevé  en  montant  en  l'air  ,  comme  il 
arrive  fouvent  quand  on  n'en  a  pas  fait  l'épreuve  , 
c'eft  que  la  compofition  eft  trop  forte  de  poudre  ; 
alors  il  faut  y  ajouter  une  once  de  charbon  pré- 
paré comme  ci-deflus  ;  &  fi  cette  once  ne  fufîit  pas 
pour  une  nouvelle  épreuve  que  l'on  en  fera  encore 
pour  en  être  plus  sûr ,  il  faudra  y  ajouter  du  char- 
bon par  degrés. 

L'expérience  qu'on  a  jufqu'ici  des  fufées  volantes 
a  fait  trouver  aux  Artificiers  la  manière  fuivante  de 
les  dofer ,  &  cela  à  proportion  de  leurs  différentes 
groffeurs. 


DOSES     POUR     LES     FUSÉES     VOLANTES. 


Compojition  pour  un 
moule  de  2  livres. 

Poudre,  2  livres. 
Salpêtre ,  une  livre. 
Soufre ,  5  onces. 
Charbon  ,  4  onces. 
Limaille  de  fer,  deux 

onces. 
Ce  moule  doit  avoir 

9  pouces  &  demi 

de  hauteur. 
Cette  fufée  s'appelle 

double  marquife. 


Pour  un  moule  d'une 
livre. 

Poudre ,     une  livre. 

Salpêtre,    8  onces. 

Soufre ,        2  onces. 

Charbon ,    2  onces. 

Limaille  de  fer,  deux 
onces. 

Ce  moule  aura  huit 
pouces  &  demi  de 
hauteur. 

Elle  s'appelle  mar- 
quife. 


Pour  un  moule  d'une 
demi  -  livre. 

Poudre,     10  onces. 

Salpêtre ,     4  onces. 

Soufre ,     une  once. 

Charbon ,  une  once. 

Limaille  de  fer ,  une 
once. 

Ce  moule  aura  fept 
pouces  &  demi  de 
hauteur. 

Grojfe  fufée  de  parle- 
ment. 


Pour  un  moule  de  qua- 
tre onces. 

Poudre,      5  onces. 

Salpêtre ,     2  onces. 

Soufre  ,  une  demi- 
once. 

Charbon ,  une  demi- 
once. 

Ce  moule  a  fept  pou- 
ces de  hauteur. 

Fufée  de  par  tentent. 


Pour  un  moule  de  z' 
onces. 

Poudre  ,  3  ou  4  on-^ 
ces. 

Salpêtre  ,  un  tiers 
d'once. 

Charbon ,  une  demi- 
once. 

Ce  moule  a  quatre 
pouces  &  demi  de 
hauteur. 

Fufée  de  CaiJJe. 


Bonnes  fufées  ,  non  volantes. 

Prenez  une  livre  de  poudre  fine  ,  &  deux  onces 
de  falpêtre.  Pilez  bien  le  tout  enfemble  ;  tamifez- 
le  ,  puis  l'arrofez  d'eau-de-vie  ou  de  bon  vin  blanc. 
Vous  étouperez  &  battrez  fortement  cette  com- 
pofition dans  le  cartage  ;  &  collerez  avec  du  blanc 
d'oeuf  Se  de  l'amidon  ,  ou  avec  d'autre  colle  fine. 

Pluie  de  feu. 

Prenez  une  partie  de  foufre  ,  une  de  falpêtre  , 
&  une  de  poudre  ;  ou  trois  parties  de  foufre  , 
trois  de  falpêtre  &  quatre  de  poudre  ;  ou  quatre 
parties  de  foufre ,  fjx  de  falpêtre  &  huit  de  pou- 
dre :  il  faut  bien  battre  ces  matières  à  part  pour 
les  réduire  en  poudre  très-menue.  Fondez  enfuite  le 
foufre  dans  un  pot  de  terre  plombé ,  ou  dans  un  de 
cuivre  (qui  eft  encore  meilleur);  &  quand  il  fera 
fondu  mettez -y  le  falpêtre,  peu-à-peu,  &  en 
le  remuant  toujours  ,  enfuite  la  poudre  ;  mais  il 
faut  prendre  garde  que  ce  foit  à  petit  feu,  & 
qu'en  braffant  ces  matières  le  feu  n'y  prenne.  Ces 
trois  matières  étant  bien  fondues  &  mêlées  en- 
femble ,  &  ne  faifant  plus  qu'un  corps ,  verfez-en 
fur  du  papier  ou  fur  une  planche.  Certe  compofi- 
tion s'endurcira  ;  &  quand  vous  voudrez  faire  de 
la  pluie  à  feu  ,  vous  en  briferez  certaine  quantité 
Tome  I. 


en  petits  morceaux ,  que  vous  mêlerez  parmi  la  pou- 
dre du  pétard  de  la  fufée  ;  elle  vous  réufîira  parfaite- 
ment. 

Serpenteaux. 

On  fe  fert  pour  les  faire  ,  de  la  compofition  des 
fufées  volantes.  A  l'égard  de  leur  conftru&ion ,  il 
faut  prendre  la  baguette  de  fer  marquée  P,  rouler 
deflus  deux  cartes  à  jouer  l'une  fur  l'autre ,  qur 
feront  couvertes  d'un  papier  ,  enforte  que  le  papier 
paroiffe  toujours  deflus ,  &  que  les  cartes  foient 
en  dedans  :  il  eft  néceflaire  de  mouiller  un  peu  ces- 
cartes  pour  les  rendre  plus  maniables  ,  mais  il  ne 
les  faut  employer  que  lèches  :  on  collera  avec  la 
colle  faite  de  farine  &  d'eau ,  le  papier  dans  toute 
fa  longueur  pour  l'humefter. 

On  prend  le  culot  O  du  moule ,  que  Ton  fait 
entrer  par  un  des  bouts  du  ferpenteau  ;  en  cet 
endroit  on  l'étrangle  avec  de  la  ficelle  à  Paul- 
mier ,  que  l'on  frotte  d'un  peu  de  favon  ;  &  quand 
il  a  été  étranglé ,  on  le  lie  avec  un  peu  de  fil  : 
on  rapporte  enfuite  le  moule  N  par-deflus  le  fer- 
penteau ;  qui  par  ce  moyen  fe  trouve  renfermé 
dedans  ;  on  charge  ce  ferpenteau  de  la  compofition 
marquée  ci  -  deffus  ,  avec  un  tuyau  de  plume  ,  & 
d'abord  on  en  fait  entrer  jufques  environ  au  mi- 
lieu du  ferpenteau  ;  cette  compofition  fe  refoule 
avec  la  même  baguette  de  fer ,  fur  laquelle  le  fer- 
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penteau  a  été  roulé  ;  &  l'on  frappe  deffus  avec  quel- 
que palette  ou  petit  maillet.  .  _  Fufée  éclatante. 

Quand  ce  ferpenteau  eft  charge  à  la  moitié ,  l'on 
y  fait  entrer  un  grain  de  vefee ,  &  l'on^acheve  de         Sa  charge  eft  du  pouflier,  avec  de  la  limaille  de 

le  charger  avec  la  poudre  grenée  ,  jufqu'à  une  dif-  fer  ou  d'acier  un  peu  fine ,  dont  on  met  le  tiers  ou 

tance  du  bout ,  pour  y  pouvoir  mettre  un  petit  tam-  le  quart  du  poids  du  pouflier.  Comme  cette  compo- 

pon  de  papier  mâché ,  que  l'on  frappe  par  deffus  fition  eft  vive  ,  il  faut  doubler  Pépaiffeur  du  car- 

avec  la  baguette  de  fer  ;  ce  papier  étant  entré  &  touche  ,  &  réduire  le  diamètre  du  trou  intérieur  à 

iaiffant  un  petit  efpace  vuide  au  deffus  de  lui ,  on  la  moitié  du  diamètre  ordinaire.  Cette  fufée  jette 

l'étrangle  encore  en  cet  endroit ,  &  on  le  lie  d'un  un  feu  très-brillant, 
bout  de  fil ,  comme  l'autre  côté  ;  avec  cette  diffé- 
rence ,  que  de  ce  côté-ci  le  bout  doit  être  tout  fermé ,  Lance  à  feu. 
&  que  l'autre  a  confervé  l'ouverture  qui  a  été  faite 

par  l'aiguille  ou  broche,  que  l'on  a  fait  entrer  dedans.         La  lance  à  feu  fe  fait  avec  une  feuille  de  grand 

Ce  vuide  eft  rempli  enfuite  d'un  peu  d'amorce.  papier  à  defliner ,  du  plus  fort  ;  on  la  roule  par 

Pour  les  Serpenteaux  Ondoyans ,  on  les  applique  fa  largeur  fur  une  baguette  de  la  groffeur  de  celle 

au  moule  comme  les  autres  ;  mais  le  porte-cartouche  d'un  moufquet ,  &c  d'un  pied  &  demi  de  long  ; 

doit  être  tout  uni ,  autrement  on  feroit  obligé  de  les  ce  papier  étant  roulé  ,  on  le  colle  tout  du  long 

couper  à  l'étranglure  ;  ce  qui  rendroit  le  ferpenteau  pour  l'humecter  ,  enfuite  l'on  fait  entrer  dans  un 

trop  court.  Il  ne  faut  point  de  poudre  en  grain  ,  des  bouts  de  ce    cartouche  ,    environ  un  pouce 

mais  une  compofition  de  trois  parties  de  poudre  tk  d'un  morceau  de  bois  que  l'on  appelle  le  manche 

une  de  charbon.  ou  le  pied  de  la  lance  ,  &  qui  eft  de  fon  calibre , 

Etoiles.  aPres  l'avoir  trempé  dans  de  la  colle  ,  afin  qu'il 

puiffe  bien  tenir  ;  l'autre  bout  de  ce  manche  doit 

On  fait  une  pâte  de  quatre  parties  de  falpêtre,  être  plat  &  percé  de  deux  trous  pour  l'attacher 

deux  de  foufre  ,  une  de  poudre ,  qu'on  écrafe  bien  avec  deux  doux  fur  ce  que  l'on  voudra  :  ainfi  dif- 

&  tamife  très-fin  ;  on  humefte  enfuite  ces  matières  pofée  on  la  charge  de  la  compofition  préparée  avec 

pour  en  faire  des  boules  de  la  groffeur  d'une  noifette  ,  quatre  onces  de  falpêtre  bien  rafiné ,  &  mis  en  pou- 

que  l'on  paffe  dans  de  la  poudre  feule  pulvérifée  ,  &  dre  extrêmement  menue  ,  deux  onces  de  poudre  , 

après  on  les  laiffe  fécher  avant  de  s'en  fervir.  &  pouflier  ou  poulverin  paffé  par  un  tamis  de  foie 

On  en  peut  compofer  aufli  avec  de  la  toile.  Pour  bien  fin ,  une  once  de  fleur  de  foufre.  Le  tout  étant 
cela  on  prend  un  petit  morceau  de  toile  de  deux  à  bien  mêlé ,  on  le  paffe  &  agite  dans  un  tamis  de  crin 
trois  pouces ,  plus  grand  ou  plus  petit ,  n'importe  ;  affez  gros.  On  met  cette  compofition  dans  une  ga- 
on  y  met  de  la  compofition  ,  on  la  ployé  &  lie  avec  melle  de  bois  ,  on  en  prend  enfuite  avec  une  carte  à 
de  bon  fil ,  pour  en  former  une  balle  de  la  groffeur  jouer  que  l'on  coupe  &  difpofe  en  houlette  pour 
d'une  petite  noix ,  ou  même  plus  groffe  ou  plus  petite,  charger  le  cartouche  ;  on  firappe  à  chaque  charge  , 
mais  pourtant  proportionnée  aux  fufées  où  l'on  veut  en  y  faifant  entrer  la  même  baguette  qui  a  fervi  à 
la  mettre ,  parce  que  fi  les  balles  étoient  trop  grof-  rouler  &  faire  le  cartouche  ,  &  avec  une  petite  pa- 
ies ,  fur  une  petite  fufée  on  n'en  pourroit  mettre  que  lette  de  bois  ou  un  maillet  ;  &  quand  on  eft  au  quart 
fort  peu  dans  le  pot  de  papier  ou  chapiteau  de  la  de  la  hauteur  de  la  lance ,  on  met  de  la  poudre  comme 
fufée  ;  &  elles  defeendroient  à  terre  avant  qu'elles  pour  amorcer  un  piftolet  ;  qu'on  ferre  doucement 
euflènt  fini  de  brûler  ,  ce  qui  ne  feroit  pas  fatisfai-  avec  la  baguette  fans  frapper  ;  &  l'on  continue  ainfi 
fant.  Quand  la  balle  fera  faite  ,  on  la  percera  avec  un  jufqu'à  quatre  fois  ,  enlorte  que  la  lance  foit  rem- 
poinçon  ,  on  rendra  ce  trou  égal  avec  cet  inftru-  plie  jufques  au  haut  ;  après  on  prend  un  peu  de 
ment,  &  on  y  parlera  un  bout  d'étoupille.  poudre  écrafée  que  l'on  trempe  dans  de  L'eau  pour 

Pour  faire  des  Etoiles  à  tirer  avec  unfufrf;  on  prend  lui  fervir  d'amorce  ,  &  enfuite  on  la  couvre  avec 

quatre  parties  de  falpêtre ,  huit  de  foufre  ,  quatre  un  peu  de  papier  que  l'on  y  colle, 
d'antimoine  :  le  tout  étant  pulvérifé ,  on  en  forme  une         Les  fauchions  s'attachent  à  des  lances ,  ainfi  que 

pâte  avec  du  blanc  d'œuf.  Il  ne  faut  charger  le  fufil  les  pots  à  feu. 
qu'avec  autant  de  poudre  qu'il  en  tient  dans  le  bafli- 

net:  on  peut  tirer  jufqu'à  dix  balles  ou  étoiles  ,  mais  il  Excellente  compofition  pour  les  Grenades  ,  Lances  , 
faut  y  mettre  un  peu  de  poulverin  ,  ou  pouflier.  Piques  ,  &  Cercles  à  feu. 

On  fait  des  Etoiles  à  pet  ,  de   la  manière   fui- 
vante  :  on  charge  un  cartouche  du  diamètre  &  Ion-  Prenez  fix  parties  de  fine  poudre  à  canon ,  cinq 
gueur  de  celui  des  ferpenteaux ,  on  l'étrangle  par  de  falpêtre ,  cinq  de  réfine  ,  &  autant  de  poix  grec- 
un  bout ,  on  introduit  enfuite  dans  ce  cartouche  que  :  mettez  le  tout  en  poudre ,  puis  l'arrofez  d'huile 
un  tampon  de  papier  que  l'on  frappe  fur  un  culot  de  noix  ,  en  le  broyant  fur  la  pierre  avec  une  mo- 
fans  moule ,  puis  on  met  de  la  poudre  &  on  l'étran-  lette  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  pâte  un  peu  ferme, 
gle  ,  on  remet  encore  un  peu  de  poudre  &  on  Voye^  BARRIQUE  foudroyante. 
achevé  de  remplir  avec  de  la  compofition    faite 

pour  les  autres  étoiles  :  on  les  amorce  &  on  les  Sauciffon. 

étoupille. 

Etoiles    Chinoises:  Le  cartouche  du  Sauciffon  fe  fait  avec  une  ba- 

rr  .     ,  c       .  r  ,  r  .  guette  ;  il  doit  être  de  quatre  pouces  de  long  :  il  fe 

Très  -larges  ,  &  qui  forment  plufieurs  pointes.  ^  de  cartQn  rodé  deux  fois  '  &  bien  colfé  par. 

On  met  en  morceaux  groflïerement  cOncaffés  un  tout  ;  on  l'étrangle  par  un  bout  à  un  derai-pouce  de 

vieux  pot  de  fonte  ;  on  tamife  ces  morceaux  pour  fon  extrémité  ,  on  le  lie  avec  de  la  ficelle ,  on  prend 

les  féparer  de  la  poudre  :  &  on  les  met  dans  la  corn-  un  tampon  de  papier  que  l'on  fait  entrer  dans  le 

pofition  des  autres  étoiles.  Il  faut  qu'il  y  en  ait  une  cartouche  ,  on  le  pouffe  dans  le  fond  du  fauciffon 

certaine  quantité ,  pour  produire  un  bel  effet  :  fi  avec  la  baguette  qu'on  bat  avec  un  maillet ,  après 

j,n  en, met  troP  >  eues  paroiffent  moins.  Un  peu  quoi  l'on  met  de  la  poudre  ordinaire  dans  ce  car- 

d  expérience  indiquera  bientôt  la  dofe  à  une  per-  touche  ;  quand  il  eft  à  peu  près  plein ,  on  couvre 

forme  qui  a  l'habitude  de  faire  des  fufées.  cette  charge  d'un  tampon ,  que  l'on  frappe  de  même 


ART  ART                     103 

avec  la  baguette  ,  on  l'étrangle  &  on  le  lie  à  cet  en-  Il  y  a  encore  un  moyen  de  donner  le  feu  à  ces 

droit  ;   après  cela  on  ferre  le  fauciflbn  depuis  les  fortes  de  pots  pour  les  faire  tirer  de  fuite  ,  fans  être 

deux  endroits  étranglés  ,  avec  beaucoup  de  ficelle  ,  obligé  d'y  mettre  le  feu  les  uns  après  les  autres  :  qui 

enforte qu'il  en  foit  tout  couvert  :  en  cet  état ,  on  le  efl:  de   faire  une  efpece  de  couliffe  par  deflbus  les 

jette  dans  la  colle  forte  ,  &  on  le  laiffe  fécher.  trous   que   vous  aurez  faits  à  la  planche  ;  placer 

Pour  attacher   ce  fàuciffon  à  la  lance  ,  il  faut  dans  cette  couliffe  des  portes-feux  ouverts  par  les 

prendre  un  poinçon  &  percer  le  fàuciffon  à  celui  des  deux  bouts ,  &  difpofés  les  uns  après  les  autres  ; 

deux  bouts  qui  fera  le  mieux  fait ,  jufqu'à  ce  que  l'on  coller  une  bande  de  papier  par  defliis  ,  pour  les 

ait  atteint  la  poudre  ;  on  prendra  un  tuyau  de  plume  tenir  bien  ferrés  &  bien  unis  enfemble  ,  &  pour 

qu'on  remplira  de  poudre  ou  poulverin  ,  ce  tuyau  faire  que  le  feu  paffe  de  l'un  à  l'autre  fans  interrup- 

de  plume  fera  échancré  &  taillé  comme  pour  écrire;  tion.  Cet  ouvrage  doit  fe  faire  avant  de  placer  les 

le  côté  plein  entrera  dans  le  fàuciffon  ,  &  le  côté  pots  des  fauciffons  volans  ;  il  faut  même  piquer  avec 

échancré  entrera  dans  la  lance  ,  immédiatement  au-  un  poinçon  ces  porte  -  feux  par  les  trous  que  l'on 

deffus  de  fon  pied ,  où  l'on  fera  un  trou  pour  le  re-  a  faits  ,  afin  que  lorfque  l'on  vient  à  y  faire  entrer 

cevoir ,  on  les  liera  enfemble  en  cet  endroit  &  on  les  les  porte  -  feux  des  pots  des  fauciffons  ,  le  feu  de 

collera  avec  du  papier ,  de  manière  que  le  tout  foit  ceux  qui  font  couchés  fe  communique  à  ceux  qui 

bien  fermé  &  bien  joint ,  &  que  néanmoins  le  feu  font  debout, 

par  le  moyen  de  la  plume  puiffe  communiquer  de  la  Pot  à  feu, 
lance  au  fauciflbn. 

Il  faut  prendre  un  morceau  de  bois  tourné  ,  long 

SauciJJhn  volant.  d'un  pied  ,  &  du  diamètre  de  trois  pouces  ;  rouler 

du  carton  deffus  à  l'ordinaire  deux  ou  trois  tours ,  &C 

Il  faut  prendre  la  baguette  i  :  fur  laquelle  vous  le  bien  coller  ;  ôter  ce  morceau  de  bois ,  mettre  en 

roulez  le  carton  ;  qui  doit  être  de  la  hauteur  de  fa  place  par  un  des  bouts  du  cartouche  un  autre  mor- 

quatre  pouces  &  demi  ;  vous  l'étranglez  &  le  liez  ceau  de  bois ,  qu'on  appelle  le  pied  du  pot  à  fèu  , 

à  un  pouce  &   demi  de  l'une  de  fes  extrémités,  &  qui  fera  du  même  calibre,  l'y  introduire  feulement 

enforte  qu'il  en  refte  encore  trois  pouces  francs,  d'un  pouce  ,  &  l'y  attacher  avec  trois  ou  quatre  pe- 

Vous  faites  entrer  par  le  plus  petit  bout  le  culot  tites  broquettes  pour  le  faire  tenir.  ' 

k.  pour  le  tenir  debout  ;  vous  le  chargez  avec  de  la  Vous  prendrez  une  lance  à  feu  pleine  ,  mais  qui 

poudre  grenée  par  l'autre  ,  que  vous  fermez  avec  un  n'aura  point  de  pied  ;  vous  la  mettrez  au  milieu  du 

tampon ,  &  vous  le  liez  par  ce  bout  là ,  vous  l'ôtez  cartouche ,  &  obferverez  qu'elle  en  forte  de  trois 

enfuite  de  deffus  fon  culot;  vous  prenez  de  la  com-  à  quatre  pouces;  vous  la  retirerez ,  &  prendrez  le 

pofition  de  la  fufée  volante ,  dont  vous  le  rempliffez  morceau  de  bois  ou   moule   fur  lequel  aura   été 

à  plufieurs  tems  ,&  en  le  battant  avec  une  baguette  ;  roulé   le    cartouche;  fur  l'un  des  bouts  du  moule 

fi-tôt  qu'il  efl:  plein  vous  prenez  de  la  Corde  d'à-  vous  ajufterez  une  feuille  de  papier  coupé  en  deux  , 

morce  ,   qui  efl  faite  avec  du  coton  ,  de  la  poudre  que  vous  pafferez  en  croix ,  pour  en  former  comme 

écrafée  ck  liée  avec  de  l'eau  de  vie ,  enforte  néan-  une  efpece  de  culot  ;  à  fon  fond  qui  aura  pris  la 

moins  qu'elle  foit  liquide  pour  pouvoir  s'attacher  forme  du  moide  du  pot ,  vous  mettrez  une  once  de 

autour  du  coton  ;  &  dès  qu'il  efl  fec  ,  vous  en  pre-  poudre  grenée ,  &  deux  onces  de  compofition  telle 

rez  deux  bouts,  que  vous  mettez  en  croix  fur  le  qu'elle  reftera  après  la  fadfure  de  tout  votre  artifice  ; 

bout  du  fauciflbn  que  vous  venez  de  charger  ;  par  au  milieu  de  ces  trois  onces  de  matière  ,  vous  pla- 

là-deffus  vous  appliquez  de  la  compofition ,  &£  vous  cerez  la  lance  à  feu  dont  nous  avons  donné  la  com- 

frappez  le  tout  avec  la  baguette  ,  de  façon  que  le  pofition ,  ramafferez  autour  du  pied  de  cette  lance 

coton  &  la  compofition  fe  tiennent  enfemble  ;  par  toute  cette  matière  également ,  &  la  ferrerez  avec 

ce  moyen  il  fort  quatre  bouts  de  corde  d'amorce  qui  les  bouts  de  papier  que  vous  lierez  autour  de  la 

fervent  à  donner  le  feu  au  fauciflbn.  lance  avec  de  la  ficelle.  Cela  s'appelle  le  Bouton  avec 

Pour  s'en  fervir ,  il  faut  faire  un  pot  de  carton  ,  fa  lance. 
qui  foit  haut  de  flx  à  fept  pouces  ,  &  dont  le  dia-  Cette  lance  &  ce  bouton  fe  placent  dans  le  fond 
mètre  foit  plus  fort  d'une  ligne  que  le  fauciflbn  ;  du  pot ,  enforte  que  la  lance  foit  bien  droite  &  bien 
l'étrangler  par  le  bas  à  un  pouce  près  du  bout  ;  pren-  au    milieu  :  tout  autour  vous  y  ferez  entrer  des 
dre  enfuite  une  carte  à  jouer  ,  en  faire  un  porte-  ferpenteaux  que  vous  aurez  mis  dans  le  poulverin  , 
feu,  l'emplir  de  compofition  des  fufées  volantes  ,  &  vous  les  arrangerez  proprement  ;  &  pour  achever  de 
quand  il  efl  chargé  &  battu ,  faire  un  bouton  du  les  arrêter ,  enforte  qu'ils  ne  remuent  point ,  vous 
diamètre  du  pot ,  y  mètre  une  once  de  poudre  gre-  prendrez  du  papier  à  plier  que  vous  rangerez  douce- 
née  ,  placer   le  porte-feu  au  milieu  &  lier  le  tout  ment  autour ,  vous  prendrez  un  autre  morceau  de  pa- 
cnfemble  ,  porter  ce  bouton  dans  le  pot  à  feu  ,  le  pier ,  au  milieu  duquel  vous  ferez  un  trou  pour  paf- 
bout  tourné  en  bas,  de  manière  qu'il  forte  par  le  ferla  lance,  &  en  formerez  une  coëffe  fur  le  pot  en  la 
Irou  qui  efl  étranglé  ;  quand  on  verra  fortir  ce  bout ,  collant  tout  autour, 
on  liera  ce  bout  étranglé  du  pot  pour  ferrer  le  porte- 
feu  ,  &  par  l'autre  bout  on  fera  entrer  le  fauciflbn  le  Autre  Pot  à  feu. 
bout  amorcé  où  font  les  quatre  étoupilles  de  coton  , 

en  bas  ;  ce  qui  reliera  de  vuide ,  fera  bouché  de  Prenez  flx  onces  de  poudre  fine  ,  une  once  de 

papier ,  &  couvert  d'un  papier  collé ,  comme  il  a  poix  réfine  pulvérifée  ,  quatre  onces  d'arfenic  en 

été  dit.  poudre  bien  menue  :  mêlez  les  enfemble.  Joignez-y 

Ces  pots  de  fauciffons  volans  s'arrangent  ordinai-  des  fufées  &  pétards  :  &  remplifléz  votre  pot. 
rement  fur  une   planche  ou  banc  percé  de  trous 

d'outre  en  outre  de  la  groffeur  du  porte-feu  que  l'on  Girandole. 
fait  entrer  dedans  en  le  collant ,  afin  que  l'effort  du 

coup  ne  le  puiffe  point  emporter  ;  &  par  le  deffus  de  La  Girandole  efl  faite  en  formé  de  roue  à  flx  pans, 

cette  planche ,  l'on  met  le  feu  à  chaque  porte-feu  du  comme  on  le  voit  dans  la  figure  ;  les  rais  en  font  de 

pot ,  lequel  lui  étant  bien  joint ,  demeure  ferme  fur  bois  léger  ,   tournés  proprement  fi  l'on  veut  ;  le 

la  planche ,  &  tout  ce  qui  étoit  dedans  s'élève  en  moyeu  fera  d'un  bois  un  peu  plus  fort ,  de  hêtre  ou 

l'air.  de  tilleul  ;  les  bandes  de  ces  roues  doivent  être  min- 
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ces  à  peu  près  de  trois  lignes ,  &  larges  feulement 
d'un  pouce  ou  environ  ;  on  cloue  les  bandes  à  leurs 
joints ,  &  môme  on  les  colle  afin  qu'elles  tiennent 
mieux  ;  quand  cette  roue  eu:  ainfi  difpofée ,  on  ap- 
plique fur  chacune  des  jantes  ou  bandes  ,  une  fulée 
volante  ,  de  même  longueur  que  la  bande ,  &  char- 
gée comme  le  font  les  autres  fufées  volantes  ;  on  la 
lie  &  ferre  bien  fort  avec  de  la  ficelle  à  trois  endroits 
différens ,  c'eft-à-dire  au  milieu ,  &  par  les  deux 
bouts ,  on  continue  ainfi  tout  autour ,  obfervant  qu'il 
y  ait  un  bout  d'étoupille  ,  qui  forte  de  l'une  &  qui 
entre  dans  le  maffff  de  la  fufée  qui  fuit ,  afin  que  le 
feu  de  l'une  pafTc  à  l'autre  fans  interruption.  Quand 
tout  cela  eft  préparé,  bien  jufte ,  on  couvre  de  papier 
les  endroits  où  lé  rencontrent  les  bouts  des  fufées ,  & 
fur  ce  papier  on  en  met  encore  deux  ou  trois  autres , 
pour  empêcher  que  le  feu  ne  faffe  jour  par-là  ,  &  à  la 
jointure  qui  refte  entre  les  deux  dernières  fufées ,  on 
prend  foin  d'en  bien  boucher  une  (  c'eft  celle  qui 
doit  a»ir  la  dernière  )  de  papier  mouillé  &  bien  tam- 
ponné par  l'extrémité  qui  touche  au  bout  de  la  pre- 
mière fufée ,  à  laquelle  on  met  le  feu  par  l'étoupille 
qui  en  fort. 

Pour  fe  fervir  de  cette  machine ,  il  faut  y  faire 
un  pied  de  bois  de  quatre  pieds  de  long ,  qui  en- 
tre par  le  moyeu  dans  la  girandole  bien  à  l'aile , 
afin  qu'elle  tourne  plus  facilement  ;  &  à  l'extrémité 
de  cette  efpece  d'effieu  ,  l'on  met  une  clavette  pour 
empêcher  que  la  roue  ne  tombe  en  tournant.  Ces 
girandoles  s'attachent  à  l'endroit  où  l'on  veut ,  avec 
des  doux  par  un  manche  pour  les  tenir  ferme. 

Fufées  rampantes* 

Le  moule  de  ces  fufées  doit  être  percé  de  fix  lignes 
de  diamètre ,  un  6c  demi  pour  le  culot ,  &  la  longueur 
du  moule  les  deux  tiers  d'une  carte  à  jouer ,  la  ba- 
guette à  rouler  aura  les  deux  tiers  du  diamètre  du 
moule  ou  quatre  lignes ,  &  la  baguette  de  fer  à  char- 
ger fera  un  peu  plus  menue. 

Quand  la  fufée  fera  chargée  ,  on  la  percera  avec 
un  poinçon  ,  qui  ait  fix  lignes  de  long  &  par  en  bas 
un  tiers  du  moule  ou  deux  lignes  ;  après  quoi  on 
mettra  cette  fufée  fur  une  petite  baguette.  Elles  fe 
tirent  dans  des  caiffes  couchées ,  dans  lefquelles  on 
en  met  quinze  ou  vingt. 

Pour  la  manière  de  les  charger  ,  c'eft  ordinaire- 
ment avec  de  la  poudre  pure  ;  mais  comme  elles  ne 
manquent  prefque  jamais  de  crever ,  on  les  charge 
de  la  compofition  fuivante.  Jufqu'à  la  hauteur  de 
l'aiguille  ou  poinçon  ,  feize  parties  de  poudre ,  une 
partie  de  falpêtre  ,  un  quart  de  foufre  ;  &  on  con- 
tinue de  les  charger  de  poudre  pure. 

Courantin  ,  ou  Fufée  de  corde. 

Les  Courantins  ou  fufées  de  corde ,  qu'on  peut 
déguifer  fous  différentes  figures,  comme  de  poiùon , 
de  rats  &  autres  ,  font  abiolument  néceffaires  pour 
mettre  &  porter  le  feu  d'un  lieu  à  un  autre  ;  on  peut 
même  pour  un  plus  grand  divertiffement  former  en 
l'air ,  par  le  moyen  &  l'agencement  des  cordes ,  des 
manières  de  combats  entre  des  figures ,  qui  peuvent 
reprélènter  des  hommes  ou  des  animaux  ;  car  au 
haut  d'un  clocher  ,  d'une  tour  ,  ou  d'une  maifon  fort 
élevée  ,  l'on  peut  faire  partir  ces  fortes  de  figures , 
lefquelles  allant  trouver  les  principales  qui  font  au 
haut  du  théâtre  ou  échafaud  qui  foutient  ou  ren- 
ferme tout  l'artifice ,  y  portent  le  feu  fans  que  per- 
fonne  s'en  mêle. 

Prenez  deux  fufées  volantes  de  celles  qu'on  ap- 
pelle Marquifes  ,  de  la  même  grofieur  &C  de  la 
même  figure  que  celles  dont  nous  avons   parlé, 


ART 

fans  pot  néanmoins  &  fans  garniture ,  &  comme 
elles  lortent  du  moule  ;  joignez  ces  deux  fufées 
enfemble  ,  &  à  côté  l'une  de  l'autre  ;  mais  de 
manière  que  la  tête  de  l'une  foit  tournée  vers  le 
bas  de  l'autre  fufée  ,  &  faites  enforte  que  l'étou- 
pille qui  fortira  du  mafîif  de  l'une ,  entre  dans  la 
gorge  de  l'autre  ,  &  collez  cela  proprement  par- 
defius  avec  du  papier ,  pour  empêcher  que  la  vio- 
lence de  l'effort  ne  les  fépare  ;  obfervez  auiîî  de 
boucher  avec  du  papier  mouillé  &  collé  ,  le  bout 
du  maffif  de  celle  qui  doit  tirer  la  dernière. 

Quand  ces  deux  fufées  feront  ainfi  difpofées  , 
vous  y  attacherez  un  tuyau  vuide ,  le  lierez  avec 
ces  fufées  en  trois  endroits  bien  ferré  ,  puis  vous 
le  pafferez  par  la  corde  qui  communique  à  l'écha- 
faud. 

La  première  fufée  étant  allumée  parcourt  la  corde 
de  l'endroit  d'oii  elle  part  jufqu'à  l'autre  bout  ; 
&  quand  elle  a  fini ,  l'autre  prend  feu  &  revient 
fur  la  même  corde  à  l'endroit  d'où  celle  -  là  étoit 
partie. 

Si  c'eft  une  figure  que  vous  fouhaitiez  faire  paroî- 
tre  pour  porter  ce  feu ,  comme  par  exemple ,  un 
dragon  volant ,  ou  autre  animal  :  faites  la  figure 
de  carton  ou  d'ozier  très-léger  ,  couvert  de  papier 
peint;  paffez-lui  ces  fufées  à  travers  du  corps  en 
dedans,  &C  que  l'une  lui  forte  par  la  gueule  & 
l'autre  par  la  queue  :  les  fufées  doivent  être  propor- 
tionnées à  la  groffeur  ou  au  poids  de  la  figure ,  auffi 
bien  qu'à  l'efpace  de  chemin,  ou  longueur  de  la 
corde ,  qu'elles  doivent  parcourir. 

Roche  à  feu. 

Mettez  pour  faire  cette  compofition  une  livre  de 
foufre  fondu  lentement  ;  falpêtre  en  poudre  fort 
menue,  quatre  onces  ;  poudre  quatre  onces  ;  jettez-le 
falpêtre  dans  le  foufre  en  le  fondant  peu-à-peu  ,  en 
le  remuant  bien  enfuite ,  la  poudre  de  même ,  &  vous 
remuerez  le  tout  ;  &  quand  cette  compofition  com- 
mencera à  fe  refroidir ,  vous  y  ajouterez  trois  onces 
de  poudre  grenée ,  &  remettrez  le  tout  enfemble. 

Autre  manière  }  meilleure. 

Prenez  un  pot  de  terre  verniffé ,  jettez-y  trois  li- 
vres de  foufre  groffierement  pilé ,  &  le  mettez  fur 
un  petit  feu  de  charbon  qui  ne  faffe  point  de  flamme  ; 
étant  fondu  peu-à-peu  vous  y  ajouterez  une  livre  de 
fuif  de  mouton ,  une  livre  de  poudre  pilée  &  tamifée 
fin ,  une  livre  de  falpêtre  pilé  ;  le  tout  étant  bien 
mêlé  ,  jettez-le  dans  un  baffin  &  le  laiflez  refroi- 
dir ,  ou  bien  étant  encore  chaud ,  couvrez-en  les  ma- 
chines defquelles  vous  voudrez  vous  fervir  pour 
votre  feu  d'artifice  ;  elle  feroit  encore  meilleure  fi 
vous  y  ajoutiez  ,  lorfqu'elle  fera  encore  chaude ,  &C 
avant  que  d'y  mettre  la  poudre  &  le  falpêtre  ,  un 
peu  d'antimoine  en  poudre  ,  du  fafran  de  mars , 
ou  de  l'acier  calciné. 

Poudre  qui  fera  tantôt  fous  Peau  ,  &  tantôt  deffus  , 
par  fa  violence. 

Prenez  de  la  poudre  à  canon ,  &  trois  parties  de 
colophone  ,  un  quart  d'huile  commune ,  un  fixieme 
de  foufre  ,  le  tout  mêlé  enfemble  ;  étant  fec  vous 
effayerez  s'il  brûle  plus  ou  moins  qu'il  ne  faut  :  s'il 
ne  brûle  pas  affez ,  ajoûtez-y  du  foufre  ou  de  la  co- 
lophone ;  enveloppez  cette  mixtion  dans  un  linge , 
que  vous  ferrerez  bien  :  après  l'avoir  ficelée ,  trem- 
pez-la dans  la  poix  chaude;  &  la  laiffez  fécher  :  puis 
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mettez  de  la  paille  tout  autour  ,  que  vous  tremperez 
dans  la  poix  ,  afin  de  la  confervcr  contre  l'humidité 
&  d'empêcher  que  la  force  du  feu  ne  la  brilé  ; 
faites  bien  fécher  le  tout  au  foleil.  Puis  vous  ferez 
lin  petit  trou  pour  mettre  le  feu  ;  fi  vous-y  met- 
tiez, de  l'huile  de  pétrol ,  elle  feroit  encore  meil- 
leure. 

Manière  de  drejjer  le  Feu  d'Artifice. 

On  élevé  un  échafaud  de  bois ,  en  quarré ,  de  vingt- 
quatre  pieds  de  haut  &  dix-huit  de  large  ,  fou- 
tenu  de  neuf  piliers  •:  au  milieu  de  l'échafaud ,  fe 
met  un  piédeftal  quarré  de  menuiferie,  de  fix  pieds 
de  hauteur ,  pour  y  placer  la  figure  qui  repréfente 
ce  que  l'on  veut. 

Pour  rendre  tout  le  corps  de  l'échafaud  plus 
agréable  ,  on  le  revêt  ordinairement  de  quelques 
décorations  peintes  ;  comme  baluftrades ,  emblèmes , 
deviles  ,  &  autres  ornemens  convenables  au  fujet 
qui  caule  la  réjouiflance  ,  ou  la  fête  :  le  tout  fuivant 
le  génie  ck  l'idée  des  Peintres  ,  ou  de  ceux  qui  or- 
donnent la  fête. 

Quelquefois  aux  quatre  coins  du  théâtre ,  on  peint 
des  vaies ,  ou  des  pots  pleins  de  feu,  des  flammes  ou 
des  bombes  qui  femblent  crever  en  l'air. 

Pour  l'arrangement  on  place  derrière  ces  figures , 
à  chacun  des  quatre  coins  ,  une  grande  caifle  de 
bois  de  fapin ,  contenant  douze  ou  quinze  fufées 
volantes ,  que  l'on  fait  partir  enlemble  par  la  com- 
munication de  l'étoupille  allumée  à  toutes  ces  caiffes 
&  fufées. 

Le  haut  du  baîuftre  à  l'entour  eft  garni  des  lances 
à  feu ,  portant  chacune  leur  fauchTon ,  &  éloignées 
d'un  pied  l'une  de  l'autre  :  l'on  garnit  les  intervalles 
de  pots  à  feu  &  de  fauciffons  volans. 

Au  pied  de  la  baluftrade  ,  au  haut ,  on  fait  la 
même  chofe ,  excepté  que  l'on  oblerve  de  ne  pla- 
cer ni  les  lances  à  feu  ni  les  pots  auifi  droit  que  ceux 
de  la  baluftrade  ;  pour  éviter  que  le  feu  d'en  bas  ne 
fe  communique  en  haut. 

ARTIFICIER.  Celui  qui  compofe  les  feux 
d'Artifice. 

ARTILLERIE.  Equipage  de  guerre  ;  qui  com- 
prend les  canons  ,  mortiers  ,  boulets ,  bombes  ,  &c, 
Fove^  BARRIQUE  foudroyante. 

ARTISON,  ou  ARTUSON.  Petit  ver  qui 
/"s'engendre  dans  le  bois  ,  &  qui  le  perce  avec  fon 
j  bec ,  comme  avec  un  foret. 
)     ARTISONÉ.  Se  dit  du  bois,  où  ily  a  plu- 
sieurs petit  trous  d'Artifon.  Voye^  Vermoulu. 

ARTISTE.  Se  dit  d'un  ouvrier  qui  travaille 
avec  efprit  &  avec  art. 

ARTS.  Voyel  Aks. 

ARTUSON.  Foyei  Artison. 
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ARUM.   Voyei  PIED  DE  VEAU. 

A  R  U  N  C  U  S.  Voyel  BARBE-de-Chevre. 

A  R  U  R  E  ,  ou  Amure,  Terme  ufité  dans  quel- 
ques Provinces  ,  pour  défigner  la  mefuie  de  terre 
qu'une  charrue  peut  labourer  en  un  jour.  Voye^ 
Arourj.  Araire.  Journal. 

A    R    V 

A  R  V  U  M.  On  appelle  ainfi  en  Latin  une  terre 
labourée  ou  l'on  n'a  rien  femé.  De-là  eft  venu  le 
nom  de  Planta  Arvékses,  qui  veut  dire  Plan- 
us  des  Guérets.  *  Phyfique  des  Arbres.  T.  II.  pag. 
363. 
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A  R  Z  E  L  ,  ou  Arfel.  Cheval  qui  a  une  Balzane 
(  ou  marque  de  poil  tout  blanc  )  au  pied  de  der- 
rière ,  hors  du  montoir  ;  qui  l'entoure  depuis  le 
pied  jufqu'au  fabot.  Le  cheval  ainfi  marqué  eft  fou- 
vent  vicieux. 

A     S     A 

ASARABACCA.  Voyei  Asarum. 

A  S  A  R I N  A  :  en  François  Afarine  ;  &  en  Anglois 
Ba/lard  A/arum.  M.  Linnseus  a  réuni  les  plantes  de 
ce  nom  ,  dans  un  même  genre  ,  avec  les  Antirrhinum 
&  les  Linaires  :  quoique  ,  entr'autres  différences , 
les  linaires  aient  à  la  partie  poftérieure  de  leurs  fleurs 
un  éperon  qui  ne  fe  trouve  pas  dans  l'antirrhi- 
num  &  l'afarine;  &  que  les  découpures  du  calice 
de  l'antirrhinum  foient  inégales ,  &  celles  de  l'afa- 
rine également  profendes.  Il  a  donc  femblé  plus  à 
propos  de  conferver  ici  le  genre  particulier  connu 
fous  le  nom  d'afarina. 

Dans  les  fleurs  de  ce  genre ,  le  calice  eft  d'une 
feule  pièce  découpée  profondément  en  cinq  pièces 
égales.  La  fleur  elle-même  eft  un  long  tuyau  cylin- 
drique ,  découpé  à  fon  extrémité  en  deux  lèvres 
renverfées.  Il  y  a  quatre  étamines  ,  dent  deux  font 
plus  longues  que  les  autres.  L'embryon  devient  un 
fruit  en  forme  de  tête ,  qui  n'eft  pas  dur  :  il  eft  fé- 
paré  intérieurement  en  deux  loges  ,  qui  fe  rom- 
pent en  divers  iens  &  font  remplies  de  femences 
à  peu  près  rondes. 

Efpeces. 

1 .  Afarina  Jive  faxatilis  Hederula  Lobelii  ;  que 
les  Anglois  nomment  de  même  Rock  Ground-Ivy  ; 
eft  une  plante  balle ,  annuelle ,  &  qui  trace  beau- 
coup par  fes  rameaux.  Ses  feuilles  y  font  difpofées 
par  paires  ,  &  très  -  femblables  à  celles  du  lierre 
terreftre.  Dans  leurs  aiflelles  naiflent  en  Juin  des 
fleurs  lolitaires  ;  dont  le  bas  eft  de  couleur  herbacée  , 
&  le  haut  d'un  pourpre  laie.  Elle  vient  naturelle- 
ment dans  les  Cevennes  &  autres  endroits  de  nos 
Provinces  Méridionales. 

On  la  met  au  nombre  des  plantes  vulnéraires 
apéritives. 

i.  M.  Mitchel  (  G  en.  14  )  nomme  Penflemon  une 
Afarine  de  l'Amérique  Septentrionale  ;  dont  la  tige 
eft  droite  ,  branchue ,  &  haute  d'environ  douze  à 
quinze  pouces.  Ses  feuil'.çs  font  pareillement  oppo- 
fées  ,  mais  faites  en  fer  de  pique  ,  terminées  en 
pointe  ;  &  leur  bafe  embrafie  la  tige.  Les  flçtirs 
naiflent  dans  les  aiflelles  des  branches  ,  en  forme 
d'épis  courts  ;  chacune  eft  purpurine ,  &  afîez  petite. 

Culture. 

Leurs  graines  doivent  être  femées  a  la  fin  de  l'été 
dès  qu'elles  font  mûres.  Après  quoi  il  ne  faut  plus 
que  les  farder ,  &  éclaircir  le  plant.  La  première 
efpece  ,  abandonnée  à  elle-même ,  fe  feme  natu- 
rellement. 

Quand  la  féconde  efpece  eft  en  état  d'être  tranf- 
plantée ,  on  la  porte  à  l'ombre  afin  de  l'empêcher 
de  donner  fes  fleurs  &  de  périr  la  même  année  :  en 
automne  on  la  met  dans  les  plate-bandes ,  où  elle 
produit  un  aflez  joli  effet.  Elle  périt  communément 
l'année  fuivante ,  après  avoir  fleuri  en  Juin  ou  Juillet. 
C'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  d'élever  tous  les  ans 
du  jeune  plant. 

ASARUM,  ou  Asarum.  Nom  Latin  d'un  genre 
de  Plantes  que  l'on  nomme  en  François  Cabaret , 
Nard  fauvage  ,  Rondelle  ,  Oreille  d homme  3  Oreil- 


ao6 


A     S     A 


Jette,  Girard  Rouflin  ,  &c  :  en  quelques  endroits  de 
Bourgogne  ,  la  Radito  ;  en  Anglois  Afarabacca. 

La  fleur  eft  d'une  feule  pièce  ,  en  cloche ,  dont 
3e  bord  eu  découpé  en  trois  parties.  Elle  a  fix  ,  huit , 
ou  douze  étamines.  L'embryon  devient  une  capfule 
épaifle  ,,  hexagone  ,  intérieurement  divifée  en  fix 
loges  ;  dont  chacune  contient  une  femence  plus  ou 
moins  arrondie.  Ces  fleurs  viennent  fort  près  de 
terre  ,  cachées  fous  les  feuilles ,  portées  par  des 
pédicules  plus  ou  moins  longs ,  &  font  de  couleur 
pourpre. 

Efpeces* 

i .  L'Afarum  vulgaire  de  ce  pays-ci  a  la  racine  me- 
mie  ,  longue ,  rampante ,  anguleufe ,  noueufe ,  brune , 
ou  d'un  blanc  cendré ,  garnie  de  fibres  à  l'infertion  de 
{es  nœuds  ,  amere  ,  aromatique ,  &  d'une  odeur 
qui  provoque  des  naufées.  Il  en  fort  une  tige  foible 
&  courte  :  dont  l'extrémité  produit  de  longs  pédun- 
cules  cylindriques ,  velus  ,  &  verdâtres  ;  à  chacun 
defquels  tient  une  feuille  amere ,  large  ,  aflez  ferme , 
un  peu  anguleufe  &  ondée ,  terminée  en  pointe 
moufle ,  échancrée  à  fa  bafe  en  deux  grandes  oreilles, 
luifante  defliis  &  deflbus  ,  d'un  verd  brun  à  fa  face 
fupérieure ,  plus  pâle  à  l'inférieure ,  féparée  fur  fa 
longueur  par  un  nerf  bien  fenfible  où  répondent 
quantité  de  fibres  joliment  diftribuées  en  divers 
contours.  Toute  cette  plante  a  une  forte  odeur, 
mêlée  de  celle  de  la  rofe  &c  du  poivre  blanc  :  la  ra- 
cine tient  beaucoup  de  l'odeur  de  grande  Valériane. 
Cet  Afarum  fleurit  en  Avril.  Il  vient  dans  les  forêts , 
fur  des  montagnes  ,  dans  des  endroits  ombragés  ,  & 
par  conféquent  humides.  J'en  ai  communément 
trouvé  par-tout  ou  j'ai  rencontré  du  Pyrola. 

i.  L'efpece  qui  efl:  d'ufage  en  Angleterre ,  mais  qui  y 
vient  rarement  d'elle-même  ,  a  de  greffes  racines 
charnues ,  noueufes ,  &  garnies  de  fibres  dans  toute 
leur  étendue.  Les  pédicules  des  feuillesXont  courts , 
&  fortent  immédiatement  de  la  racine.  Les  feuilles 
font  à  peu  près  comme  celles  de  l'efpece  précéden- 
tes ,  mais  dentelées.  *  Miller  Gardeners  Diclionary. 

3 .  Afarum  Canadenfe  Cornuti ,  a  la  feuille  beau- 
coup plus  large  que  la  première  efpece ,  mais  velue 
&  terminée  par  une  pointe.  Du  refte  cette  plante 
paroît  femblable  à  notre  Afarum  vulgaire. 

4.  Pluknet  parle  d'une  efpece  dont  les  feuilles 
font  tachées  de  blanc  ;  ce  qui  leur  donne  un  air  de 
feuilles  de  Cyclamen.  Elle  fe  trouve  ,  comme  la 
précédente ,  dans  l'Amérique  Septentrionale. 

Culture. 

Le  n.  1  fe  multiplie  par  fes  racines ,  que  l'on 
éclate  en  Automne. 

On  multiplie  de  même  le  n.  3.  Il  efl  fujet  à  pour- 
rir en  hiver  ,  s'il  efl  dans  un  endroit  bien  humide. 

Il  ne  faut  aux  Afarum  ni  grand  foleil  ni  grande 
humidité.  L'expofition  du  Levant  leur  efl  favorable. 
Ces  plantes  font  allez  dures  au  froid. 

Ufages. 

Le  n.  3  tient  lieu  de  poivre  en  plufieurs  en- 
droits des  Indes.  Sa  racine  n'eft  ni  purgative  ni  vo- 
mitive. 

Les  Anglois  emploient  particulièrement  le  n.  z 
pour  faire  vomir  dans  la  rage  &  faire  beaucoup 
éternuer  ;  il  fuffit  de  mêler  un  peu  de  la  poudre  des 
feuilles  avec  du  tabac ,  pour  occafionner  de  violens 
éternuemens.  On  a  fait  ufage  de  cette  poudre  avec 
grand  fuccès  dans  la  Province  de  Norfolk ,  pour  la 
rage  des  bêtes  à  cornes  :  on  en  foufloit  dans  les  na- 
zeaux  ;  ce  qui  faifoit  fortir  du  cerveau  une  férofité 
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très-abondante  ,  &  fauva  beaucoup  de  ces  animaux 
qui  étoient  près  de  périr. 

Les  racines  du  n.  1  ,  étant  fraîchement  tirées  de 
terre  ,  puis  mifes  dans  du  bouillon  ,  lui  donnent  une 
vertu  émétique.  Quand  elles  font  bien  pulvérifées 
elles  font  encore  vomir  :  mais  en  poudre  groffiere 
elles  ne  purgent  que  par  les  felles.  Dans  les  fièvres 
intermittentes  ,  l'hydropifie  ,  la  goûte,  lafeiatique, 
le  flux  de  ventre  ,  &  la  dyfenterie  ;  on  fe  purge 
utilement  &  fans  fatigue  ,  avec  un  verre  de  vin  dans 
lequel  on  a  fait  influer  pendant  la  nuit  trois  gros  ou 
nne  demi-once  de  ces  racines.  Les  feuilles  ont  la 
même  vertu  :  on  en  fait  infufer  fept  ou  huit  dans  un 
verre  de  vin  blanc.  On  incorpore  aufîï ,  pour  cet 
effet ,  un  gros  de  la  poudre  des  racines  ,  ou  deux 
fcrupules  de  celle  des  feuilles ,  avec  un  peu  de  mar- 
melade de  fleurs  d'orange ,  pour  en  faire  un  bolus. 
Une  once  de  ces  racines  ,  infufée  pendant  la  nuit 
fur  les  cendres  chaudes,  dans  une  chopine  d'eau 
que  l'on  pafle  le  matin  avant  de  la  boire ,  fait  un  bon 
diurétique  ;  qui ,  outre  cela  défopile  &  fortifie  les 
vifeeres ,  fans  faire  vomir.  Ce  même  remède  réta- 
blit le  cours  des  règles.  Voye^  Apoplexie. 
Cancer. 

Les  feuilles  prifes  en  fubftance  peuvent  occafionner 
des  fuperpurgations.  Ainfi  il  vaut  mieux  n'en  donner 
que  l'infufion. 

La  racine  efl  regardée  comme  excellente  pour 
guérir  le  farcin  des  chevaux  ;  on  la  leur  donne  en 
poudre  ,  depuis  une  once  jufqu'à  deux ,  dans  une 
ration  de  fon.  Voyez  aufli  Tumeurs  &  Cataires  du 
Bétail. 
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ASBESTE.  Voye{  Amiante. 

ASC 

ASCALONIA.  %«{Echalote. 
ASCARIDES.  Petits  vers  qui  font  fenfibles 
dans  les  excrémens  des  enfans  voraces. 

2.  Il  y  en  a  aufli  qui  s'attachent  à  l'anus.  On  s'en 
guérit  par  l'application  de  l'onguent  blanc  de  Rhafis. 

3 .  Les  plantes  ont  pareillement  à  fouffrir  de  cer- 
tains infectes  nommés  Afcarides.  Voye{  fous  le  mot 
Animal. 

ASCENDENS  :  terme  Latin  de  Botanique.  II 
défigne  i°.  les  tiges  qui  s'élèvent  fans  fournir  des 
branches  fuf  les  côtés  ;  20.  les  branches  qui  pren- 
nent une  direction  perpendiculaire  ;  par  oppofition 
à  celles  qui  s'écartent. 

Quelques  Botaniftes  ont  diftingué  les  tiges  en 
deux  clafles  :  dont  l'une ,  Defcendens  ,  efl  la  racine 
qui  enfonce  en  terre  fon  pivot  ;  l'autre  ,  AJcendens  , 
efl  la  tige  proprement  dite  qui  s'élève.  *  Phyf.  des 
Arbr.  Tom.  II.  pag.  363. 

A  S  C I T  E.  Efpece  d'hydropifie.  Voy.  H  y  d  r  o- 
p  1  s  1  e. 

ASCLEPIAS.  Voyei  Dompte-venin. 

ASCLEPIEN(  Panaàs  ).  Voyez  fous  le  mot 
Panacès. 
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ASFODELE.  Voye^  Asphodel; 

A    S    H 
ASH  XREE.  Foyei  Frêne, 

A    S    N 
ASNE,  Voyei  ÂNE* 
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ASPALATHE.  Sorte  de  bois  dont  on  fe  fert 
pour  donner  du  corps  aux  parfums. 

On  ne  s'accorde  pas  fur  la  vraie  notion  de  l'Af- 
palathe,  foit  celui  des. Anciens,  foit  celui  des  Mo- 
dernes. On  vend  aujourd'hui  fous  ce  nom  i°.  un 
bois  noirâtre ,  qui  femble  n'être  que  du  bois  d'aigle. 
zv .  Un  bois  un  peu  amer ,  pelant ,  oléagineux ,  rem- 
pli de  veines  dont  les  diverfes  couleurs  en  font  en- 
femble  une  rougeâtre  ;  l'écorce  en  efl  grife ,  épaiffe , 
&  fort  raboteufe  :  celui  -  ci  efl  un  des  plus  ufités. 
30.  Le  bois  de  Rhodes  ,  connu  fous  le  nom  de  Bois 
de  rofes  à  caufe  de  fon  odeur.  Voyez  Bois  de 
Rhodes. 

De  fçavans  Naturalistes  modernes  donnent  le 
nom  d'Afpalathe  à  quelques  efpeces  de  faux-acacia 
qui  croifTent  en  Sibérie ,  &  font  des  arbrhTeaux  épi- 
neux. Nous  en  avons  parlé  dans  l'article  Acacia. 
Quelques-uns  croyent  que  le  Bois  £Aloës  efl  un 
Pfeudo-Acacia.  Voyez  l'article  A  L  O  E  S  (  Bois  d'\ 
ASPARAGODES  :  terme  Grec,  dont  les 
Botanifles  fe  fervent  pour  exprimer  ce  qui  a  une 
forme  approchante  de  celle  de  l'Afperge.  Ainfi  le 
Brocoli  efl  nommé  BrafficaAfparagodes  cri/pa.Vo  yez 

AS  PAR  AG  US. 

ASPARAGUS.  Voyei  Asperge. 

Les  jeunes  pouffes  des  herbes ,  avant  qu'elles  aient 
déployé  leurs  feuilles  ;  &  les  plus  tendres  rameaux 
qui  font  manducables ,  dans  certaines  plantes ,  telles 
que  le  houblon  ;  font  nommées  Asparagus 
dans  plufieurs  Auteurs.  Les  unes  &  les  autres  ref- 
femblent  effectivement  à  l'afperge  dans  l'état  où 
nous  la  mangeons.  Voye^  Asparagodes. 

ASPECT:  terme  de  jardinage.  C'eft  l'expofi- 
tion  d'un  mur  ou  d'une  côte ,  relativement  au  foleil. 
Voye{  Exposition. 

ASPERCETTE.  Voye^  Sainfoin. 

A  S  P  E'R  G  E  :  en  Latin  Afparagus  (  du  Grec 
5A«  Wpa^eç  )  :  en  Anglois  ,  pareillement  Afparagus  , 
Sparagus  ,  Sperage ,  &  Sparrowgrafs.  En  général, 
c'efl  toute  jeune  pouffe  ,  tendre  &  bonne  à  man- 
ger ,  dont  les  feuilles  ne  font  pas  développées.  Voye^ 
Asparagus. 

On  a  ipécialement  affe&é  cette  dénomination  à 
un  genre  particulier  de  plantes  :  dont  le  caractère 
efl  une  tleur  comme  campanulée,  à  cinq  ou  fix  petits 
pétales  difpofés  en  rofe ,  fans  calice  ;  &  qui  femble 
quelquefois  être  d'une  feule  pièce.  Il  y  a  de  ces  fleurs 
qui  font  mâles  ;  &  d'autres  ,  hermaphrodites  :  ces 
différences  fe   rencontrent    tantôt  fur   un  même 
pied  ,  tantôt  fur  des  individus  diflincf  s.  Toutes  ont 
communément  fix  étamines  furmontées  de  fommets 
à  peu  près  ronds.  Les  fleurs  hermaphrodites  ont 
de  plus  un  embryon  prefque  cylindrique ,  anguleux , 
qui  porte  un  flyle  court ,  dont  le  fligmate  efl  fort 
long  &:  courbé  en  arc.  Cet  embryon  devient  une 
baie  molle ,  prefque  ronde ,  liffe  ,  terminée  par  un 
petit  bouton  ;  &  à  l'extrémité  de  fa  queue  on  ap- 
perçoit  les  pétales  defféchés  :  cette  baie  efl  inté- 
rieurement féparée  en  trois  loges  :  mais  il  y  a  fou- 
vent  une  ou  deux  femences  qui  avortent  ;  celle  qui 
reite  efl  fort  dure. 

Efpeces. 

i.  L'Afperge  de  nos  jardins  (  Afparagus  fativa  , 
C.  B.  )  a  beaucoup  de  racines  cylindriques  ,  char- 
nues ,  blanchâtres ,  gluantes  :  qui  produifent  au 
printems  des  efpeces  de  tiges  tendres ,  longues ,  cy- 
lindriques, fucculentes-,  blanches  à  leur  bafe,  puis 
vertes  ;  mêlées  de  blanc  ,  de  verd ,  &  de  violet ,  à 
leur  fommet ,  qui  efl  très-tendre  &  caffant ,  garni 
fur  fa  longueur  de  petits  bourgeons  qui  ont  des 
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formes  irrégulierês.  Ces  tiges  s'élèvent  en  cet  état 
à  la  hauteur  de  fix  à  dix  pouces ,  plus  ou  moins. 
Puis  elles  ne  tardent  pas  à  fe  développer ,  devenu- 
branchues  ,  hautes  de  plufieurs  pieds  ,  garnies  de 
plufieurs  feuilles  courtes  &  capillacées.  Les  fleurs 
naiffent  enfuite  vers  l'extrémité  des  rameaux  :  elles 
font  d'un  verd  pâle.  Les  baies  qui  leur  fuccédent  , 
deviennent  d'un  rouge  vif  en  mûriffant.  Les  femen- 
ces font  noires.  M.  Vaillant  (  Bot.  Par.  )  dit  qu'elle 
vient  d'elle-même  dans  les  prairies  de  Palaifeau. 

2.  \J  Afperge  de  Mer ,  ou  Maritime  ,  qui  vient  na- 
turellement fur  les  bords  de  la  Méditerranée  en 
Languedoc ,  a  les  feuilles  plus  groffes  que  celles  de 
la  précédente ,  &  plus  rares  :  &  elle  efl  moins  bran- 
chue.  Ses  jeunes  pouffes  ont  de  l'amertume.  Quel- 
ques Botanifles  ont  cru  que  cette  efpece  n'étoit 
qu'une  variété  de  la  première  :  elles  ont  demeuré , 
depuis  bien  des  années ,  très-diflincles  dans  le  Jar- 
din Royal  de  Paris. 

3 .  Une  autre ,  qui  vient  fur  les  côtes  de  Minor- 
que  &  de  Gibraltar ,  toute  femblable  à  cette  fé- 
conde ,  donne  de  jeunes  pouffes  parfaitement  dou- 
ces &  d'une  faveur  agréable.  *  Miller  Gardeners 
Dictionary. 

4.  Afparagus  foliis  acutis  ,  C.  B.  vient  de  foi- 
même  en  Languedoc.  C'efl  une  forte  de  buiffon , 
dont  les  tiges  font  blanches  &  rabougries ,  &  qui 
s'élève  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds.  Ses 
feuilles  ,  courtes ,  pointvies  ,  roides ,  &  toujours 
vertes ,  forment  de  petites  houppes.  Sa  fleur  efl 
jaune.  Cette  plante  efl  repréfentée  dans  le  premier 
Volume  du  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ,  de  M. 
Duhamel.  Elle  vient  d'elle-même  en  Portugal ,  en 
Efpagne ,  &  dans  nos  Provinces  Méridionales.  Se- 
roit-ce  celle  que  M.  de  Combes  nomme  Afperge 
'vivace  à  épines  ?  Cette  efpece ,  &  d'autres  qui  ont 

les  feuilles  pareillement  roides  &  piquantes ,  ou 
qui  font  outre  cela  armées  d'épines ,  font  nommées 
Corrudapar  plufieurs  Botanifles  qui  ont  écrit  en  Latin. 

5.  Afparagus  aculeatis  fpinis  horridus  ,  C.  B. 
forme  de  même  un  arbufle  de  trois  à  quatre  pieds 
de  haut  ;  dont  l'écorce  efl  très  -  blanche  ,  &  qui  a 
une  feule  épine  au  -  deffous  de  chaque  houppe  de 
feuilles.  Cette  efpece  vient  naturellement  fur  les 
côtes  de  la  Méditerranée. 

6.  Le  Cap  de  Bonne  Efpérance  produit  un  au- 
tre arbufle ,  de  forme  très-bizarre ,  haut  de  huit  à 
dix  pieds ,  qui  jette  quantité  de  branches  foibles, 
armées  pareillement  d'une  feule  épine  au  bas  de 
chaque  houppe  de  feuilles.  Pluknet  l'appelle  Af- 
paragus Africanus  tenuifolius  ,  viminalibus  virgis  , 
foliis  laricis  ad  injîar  ex  uno  punclo  numerofis  flel- 

latim  pofitis. 

7.  L'efpece  que  G.  B.  -nomme  Afparagus  acu- 
leatus  alter ,  tribus  aut  quatuor  fpinis  ad  eundent 
exortum  ,  vient  fur  des  rochers  en  Efpagne ,  en  Por- 
tugal, en  Sicile.  Elle  jette  très-irrégulierement  quan- 
tité de  branches  foibles  :  où ,  au  lieu  des  houppes 
de  feuilles  que  l'on  obferve  dans  les  efpeces  précé- 
dentes ,  il  n'y  a  que  des  paquets  d'épines  courtes  , 
dures  ,  &L  écartées.  Les  fleurs  font  petites  &  de 
couleur    herbacée  :  les  baies  groffes  ,   &  noires 

•  quand  elles  font  mûres.  C'efl  probablement  ce  que 
M.  de  Combes  (Ecole  du  Jard.  Pot.  p.  237  )  nomme 
Afperge  épineufe  :  -qui  demeure  toujours  baffe. 

8.  Afparagus  caule  inermi,  ramis  déclina tis ,  foliis 

fetaceis,  Prodr.  Leyd.  jette  plufieurs  tiges  menues, 

garnies  de  rameaux  foibles  &  pendans.  Les  feuilles , 

femblables  à  celle  du  n.  1 .  confervent  leur  verdure 

d'une  année  à  l'autre. 

9.  On  trouve  au  Cap  de  Bonne  Efpérance  une 
efpece  épineufe ,  dont  la  tige  fe  foutient  bien  ;  les 
rameaux  font  foibles  ,  &  les  feuilles  toujours  vertes  : 
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Afparagus  acukis  folitariis  ,  caule'ereclo  ,  folih  fafcl- 
culatis ,  ramis  filiformibus.  Linn.  Spcc.  Plant.  313. 

10.  Une  antre,  qui  vient  dans  l'Ifle  de  Ceylan, 
Se  qui  eft  nommée ,  Afparagus  aculeatus  maxlmus 
farmentefusZeitanicus ,  Horti  Lugd.  Bat. ,  devient  un 
arbufte  de  cinq  ou  fix  pieds  de  haut.  Ses  tiges  font 
foibles  &  farmenteufes ,  mais  armées  de  piquants 
crochus  ,  courts,  très  -  aigus,  &  fort  près  les  uns 
des  autres.  Les  feuilles  viennent  une  à  une  ;  &  font 
fort  étroites  ,  mais  un  peu  larges  à  leur  bafe.  La  ra- 
cine eu  en  botte  de  navets. 

11.  Afparagus  Africanus  feandens  ,  Myrthi  folio. 
Horti  Pif.  a  la  racine  de  même.  Cette  plante  grimpe. 
Sa  fleur  fent  très-bon. 

1 2.  Notre  Afperge  fauvage  du  Bois  de  Boulogne 
ck  d'autres  environs  de  Paris ,  n'a  point  dégénéré 
dans  le  Jardin  Royal  de  cette  Ville ,  où  on  la  cultive 
depuis  fort  longtems  tout  près  de  l'efpece  n.  1 .  Elle 
eft  toujours  beaucoup  plus  menue ,  &  plus  fine  dans 
toutes  fes  parties  ,  -de  même  qu'à  la  campagne.  Sa 
racine  eft  douceâtre  &  gluante  ,  comme  celle  du  n.  1 . 

M.  de  Combes  parle  d'une  afperge  fauvage  qui 
croît  naturellement  dans  quelques  terreins  fablo- 
neux  ,  particulièrement  dans  les  Ifles  du  Rhône  & 
de  la  Loire.  Elle  eft  beaucoup  plus  menue  que  notre 
afperge  commune. 

Il  fait  encore  mention,  page  237,  d'une  autre 
efpece  fauvage  ,  dont  la  tige  ne  s'élève  gueres  qu'à 
la  hauteur  d'un  pied;  mais  qui  porte  des  baies  à 
peu  près  aufïï  grottes  qu'un  grain  de  mufeat.  Les 
rameaux  meurent  tous  les  ans  :  &  le  pied  repouffe 
toujours  au  printems. 

1 3 .  L'afperge  de  Pologne  ,  ou  de  Hollande ,  eft 
fouvent  auffi  groffe  qu'une  canne  ;  quelquefois  même 
le  double.  Elle  eft  encore  allez  rare  en  France. 

Ufages. 

Les  jeunes  pouffes  du  n.  1 .  font  très  -  eftimées 
pour  la  table.  Il  faut  qu'elles  ne  foient  forties  de 
terre  que  depuis  trois  ou  quatre  jours.  On  trou- 
vera ci -après  les  manières  de  les  accommoder. 
Cette  plante  eft  d'un  bon  rapport,  fourni/Tant  en 
abondance  pendant  trois  mois  de  fuite. 

Relativement  à  la  Médecine ,  elle  eft  apéritive 
&  diurétique.  Elle  humecte  &  relâche  tous  les  vifee- 
res  ;  c'eft  pourquoi  fon  ufage  exceflif  peut  nuire  à 
la  conception.  L'urine  qu'elle  fait  rendre ,  a  une 
odeur  extrêmement  volatile  &  acre.  On  attribue 
à  cette  plante  la  vertu  d'empêcher  la  formation  de  la 
pierre  ;  ou  même  de  la  diffoudre  :  fur  ce  qu'elle  agit 
fi  puiffamment  dans  les  conduits  de  l'urine.  Cette 
propriété  eft  conteftée  ;  &  on  ajoute  que  le  trop 
grand  ufage  des  afperges  peut  quelquefois  ulcérer 
la  veffie.  La  racine  eft  une  des  cinq  grandes  apéri- 
tives  :  que  l'on  donne  en  tifane, bouillon, apozeme, 
&c.  pour  la  jauniffe ,  la  feiatique ,  &  nombre  d'au- 
tres maladies.  Elle  ne  donne  point  d'odeur  aux 
urines.  On  l'applique  fur  les  dents ,  pour  en  calmer 
la  douleur  ;  mais  fi  elle  y  refte  longtems ,  elle  les 
déchauffe.  La  graine  eft  diurétique,  &  arrête  la 
dyfenterie  :  on  en  fait  peu  d'ufage. 

La  racine  du  n.  1 2.  (  l'afperge  fauvage  des  en- 
virons de  Paris  )  eft  fouvent  préférée  à  la  précé- 
dente ;  comme  étant  un  apéritif  plus  tempéré. 

L'autre  afperge  fauvage  du  n.  n.  que  l'on  cueille 
dans  les  endroits  où  elle  vient  fans  culture  ,  paffe 
pour  meilleure  à  manger  que  celle  du  n.  1 .  fuivant 
quelques  perfonnes.  On  la  lui  préfère  auffi  en  Mé- 
decine. 

L'Afperge  de  Pologne  eft  délicate ,  &  d'un  très- 
bon  goût. 

La  quatrième  efpece  ,  quoiqu'originaire  de  cli- 
mats chauds,  foutient  bien  l'hiver  dans  les  nôtres, 
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&  conferve  fes  tiges ,  ainfi  que  fes  feuilles  .*  ce  qui 
lui  donne  un  air  de  genévrier.  On  peut  donc  mettre 
cet  arbufte  dans  les  bofquets  d'hiver.  Il  porte  quantité 
de  fleurs.  Ses  jeunes  pouffes  peuvent  être  mangées 
comme  celles  de  l'efpece  commune. 

Le  n.  5.  eft  très-vivace;  &  demeure  toujours 
verd.  Il  peut  fubfifter  dans  nos  bofquets ,  de  même 
que  le  précédent. 

Le  n.  6.  a  pareillement  l'avantage  de  conferver 
fa  verdure  toute  l'année.  Mais  il  eft  un  peu  tendre 
au  froid. 

Culture. 

Tout  terrein  ne  convient  pas  à  toutes  fortes 
d'afperges.  Dans  des  terreins  ingrats  ,  les  efpeces 
bonnes  à  manger ,  viennent  prefque  blanches  en 
rougiffant  un  peu  feulement  vers  la  pointe  :  ce 
blanc  confidérable  annonce  une  afperge  privée  de 
qualité. 

Les  nn.  4  ,  5  ,  &  7  ,  fe  multiplient  de  femence. 
On  peut  encore  les  multiplier  de  plant  enraciné 
qui  vient  auprès  des  gros  pieds  :  mais  ce  plant  a  de 
la  difficulté  à  reprendre. 

Le  n.  6.  reprend  affez  bien  de  plant  enraciné  : 
qui  eft  la  plus  sûre  manière  de  le  multiplier  dans 
notre  climat.  Cette  opération  fe  fait  au  mois  d'A- 
vril. Il  eft  à  propos  de  le  tenir  à  une  expofition 
chaude  ;  &  même  de  le  garantir  du  grand  froid. 

Les  nn.  8  &  9  doivent  être  gouvernés  comme 
le  précédent. 

Le  n.  1  o.  eft  une  plante  délicate ,  qui  a  befoin 
de  parler  l'hiver  dans  la  ferre.  On  la  multiplie  en 
éclatant  fes  racines. 

La  troifieme  efpece ,  élevée  avec  des  femences 
envoyées  de  Gibraltar ,  n'a  pu  réfifter  à  un  hiver 
rigoureux  en  Angleterre  dès  fa  féconde  année  , 
quoiqu'on  l'eût  bien  couverte  de  fumier. 

La  culture  du  n.  1.  ne  demande  que  peu  de 
foins.  Elle  fe  multiplie  bien  de  graine.  Quand  on 
trouve  à  en  acheter  du  plant ,  c'eft  un  avantage  , 
qu'on  fait  bien  de  ne  pas  négliger  ;  on  jouit  plus 
tôt.  Le  plant  de  deux  ans  eft  le  meilleur  :  celui  qui 
eft  plus  jeune  ou  plus  vieux  réufîït  moins  bien. 
Des  racines  longues,  menues,  &  bien  blanches, 
font  la  marque  d'un  plant  en  état  de  profpérer. 
On  doit ,  autant  qu'il  eft  poffible ,  le  voir  arracher  : 
ceux  qui  en  font  commerce  font  fujets  à  en  ven- 
dre de  vieux  arraché ,  à  qui  ils  entretiennent  un 
air  •  de  fraîcheur  au  moyen  de  l'eau  ;  qiù  le  gâte  & 
le  fait  périr  en  terre. 

Les  planches  qu'on  lui  deftine  font  ordinairement 
larges  de  quatre  pieds  &  demi  ou  cinq  pieds ,  & 
fouillées  d'un  pied  fi  c'eft  en  terre  légère  :  la  terre  de 
la  fouille  fe  jette  fur  des  ados  de  même  largeur. 
Enfuite  on  donne  au  fond  des  planches  un  bon 
labour  d'un  fer  de  bêche.  Quelques  pouces  de  fumier  , 
étendus  auparavant  fur  le  fond ,  &  enterrés  par  ce 
labour ,  font  très-bien  au  plant  que  l'on  y  met.  En 
général ,  plus  on  met  de  fumier  au  pied  des  afper- 
ges ,  mieux  elles  réuffiffent.  Il  eft  à  propos  que  ce 
foient  des  fumiers  mélangés  de  tous  ceux  d'une  baffe- 
cour  :  ils  fe  corrigent  mutuellement. 

Ayant  un  peu  rafraîchi  la  pointe  des  racines ,  on 
place  chaque  pied  à  dix  ou  douze  pouces  de  dis- 
tance fur  quatre  rangées  :  &  on  les  couvre  de  deux 
à  trois  pouces  de  terre, prife  fur  les  ados.  D'autres 
les  plantent  comme  il  fera  dit  ci-deffous  que  l'on 
plante  les  afperges  de  Pologne. 

En  terre  forte  &  humide ,  au  lieu  de  fouiller ,  on 
trace  fimplement  ces  planches ,  &  des  fentiers  de 
deux  pieds  :  l'afperge  ne  craint  rien  tant  que  l'hu- 
midité ;  elle  pourriroit  enfoncée  dans  ces  fortes 
de  terres.  Enfuite  on  couvre  les  planches  avec  du 

fumier 
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fumier  chaud ,  on  les  laboure ,  on  herfe  bien  à  la  perges  :  Se  à  fbn  tour  elle  eft  fouillée  pour  rece- 

fourche ,  on  retire  les  pierres  &  les  mottes  avec  voir  un  pareil  plant.    Cette  méthode ,  qui  a  bien 

le  râteau.   Puis ,  ayant  rangé  le  plant  comme  ci-  réufîi  à  M.  de  Combes ,  a  quelque  analogie  avec  la 

deffus ,  on  le  couvre  de  trois  pouces  de  terre  ;  que  Nouvelle  Culture,  des  Terres. 

l'on  prend  où  on  peut  commodément ,  mais   non         Lorfque  quelques  pieds   du  nouveau  plant   ne 

dans  les  fentiers.  pouffent  pas  ,  on  les  remplace  par  d'autres  a*  bout 

Les  deux  années  fuivantes  ,  on  le  recharge  encore  d'un  mois  ou  un  peu  plus.  On  plante  ceux-ci  comme 

de  trois  pouces  à  chaque  fois  :  obfervant  de  le  dé-  les  premiers  l'ont  été  :  on  les  arrofe  de  tems  en 

charger  de  trois  ou  quatre  pouces  au  mois  de  No-  tems  ,  durant  les  grandes  chaleurs.   Au  -  delà  d'un 

vembre ,  &  laiffer  cette  terre  dans  les  fentiers  juf-  mois ,  il  vaut  mieux  marquer  les  places  dégarnies , 

qu'au  printems  qu'on  la  rejette  fur  les  planches.  Il  avec  une  baguette  ;  &  ne  regarnir  qu'au  printems 

eft  à  propos  de  mettre  en  même  tems  tous  les  ans  fuivant. 

deux  doigts  de  fumier  à  demi-confommé ,  fur  toutes  Quand  on  a  achevé  de  planter ,  la  première  fois  , 

les  planches  ;  ou  du  terreau  de  vieille  couche.  &  que  le  terrein  eft  égalifé  ,  on  peut  y  femer  un 

Je  reprendrai  cette  culture  ,  quand  j'aurai  parlé  peu  d'oignon  ,  puis  paffer  le  râteau  légèrement.  Les 

de  la  manière  de  Semer  les  afperges.  Les  planches  années  fuivantes ,  on  ne  mettra  aucune  plante  avec 

étant  difpofées  comme  ci-deffus ,  relativement  à  la  les  afperges, 

qualité  du  terrein ,  on  les  fume  &  laboure  ;  on  mar-         Comme  les  planches  établies  dans  une  terre  forte 

que  les  places  :  &  dans  chaque  place  on  fait  avec  &  humide  la  dominent  au  moyen  des  rechargemens  , 

la  main  un  trou  d'environ  deux  pouces  de  profon-  cette  difpofition  eft  beaucoup  frappée  du  foleil.  S'il 

deur ,  oii  on  met  une  poignée  de  terre ,  &  trois  furvient  donc  de  grandes  chaleurs ,  &  qu'on  s'ap- 

graines  un  peu  éloignées  les  unes  des  autres.  Quand  perçoive  que  le  plant  fouffre ,  on  noyé  d'eau  les  (en- 

elles  ont  levé ,  on  n'en  laiffe  qu'une  dans  chaque  tiers  ,  après  y  avoir  jette  un  peu  de  litière.  Deux 

place  :  &  on  ne  tranfplante  point.  Cette  méthode  ,  ou  trois  mouillures  de  cette  efpece  ,  dans  le  cours 

employée  par  de  bons  Cultivateurs ,  n'eft  pas  la  pra-  des  chaleurs  ,  fuffifent  pour  mettre  le  plant  en  sû- 

tique  ordinaire.  Elle  a  cependant  un  avantage  réel.  reté.  [  Mais  M.  de  Châteauvieux  ayant  fait  planter 

•Le  plant  eft  fbuvent  aufîi  fort  à  la  quatrième  an-  des  afperges  fur  planches ,  fuivant  la  nouvelle  mâ- 

née ,  que  celui   qu'on  plante  tout  venu  :  il  dure  niere  de  cultiver  le  bled  &  autres  grains ,  elles  ne 

bien  plus  longtems ,  &  donne  de  plus  beau  fruit.  furent  arrofées  que  dans  le  tems  de  la  tranfplanta- 

Rien  n'empêche  de  mettre  de  l'oignon  fur  les  mê-  tion  pour  affurer  la  reprife  :  &  la  féconde  année  , 

mes  planches ,  quinze  jours  ou  trois  femaines  après  y  qui  fut  très-chaude  &  fort  féche ,  on  ne  leur  donna 

avoir  femé  des  afperges  :  pourvu  qu'en  le  couvrant  point  d'eau  ;  les  labours  de  cette  nouvelle  méthode 

avec  le  râteau  on  ne  dérange  point  la  graine  d'afper-  procurèrent  &  conferverent  une  fraîcheur  lurfifante, 

ges.  En  éclairciffant  les  oignons,  on  aura  foin  de  ne  pour  que  les  afperges  fuflent  aufîi  belles  qu'elles  au- 

pas  offenfer  les  jeunes  afperges  ,  &  d'ôter  ceux  qui  roient  pu  l'être  dans  le  jardin  le  mieux   cultivé, 

feraient  trop  près  d'elles.  Au  moyen  de  cela ,  il  y  Voye^  la   Culture  des   Terres  (  de  M.  Duhamel  ) 

viendra  peu  de  mauvaifes  herbes.  T.  III.  p.  168-9.  T.  IV.  p.  454-5.] 

On  a  coutume  de  femer  l'afperge ,  au  commence-         Lorfqu'on  creufera  les  fentiers  pour  charger  les 

ment  du  printems ,  par  rayons ,  ou  fort  clair  fur  des  planches ,  on  fera  bien  de  mettre  au  fond  tout  ce 

planches  ,  que  l'on  herfe  bien  avec  la  fourche  pour  que  Ton  a  retiré  d'avec   les   afperges  ;   enfuite  y 

enterrer  la  femence.  On  recouvre  enfuite  avec  un  planter  une  rangée  de  choux.  Quelques  -  uns  y  fe- 

pouce  de  gros  terreau ,  ovi  de  menu  crottin.  Elle  ment  de  groffes  fèves  :  mais  les  rangées  d'afperges 

levé  au  bout  d'un  mois.  On  farcie  le  plant  toutes  voifines  du  fentier  peuvent  en  fouffrir. 
les  fois  qu'il  en  a  befoin  ;  on  l'éclaircit  s'il  eft  trop         On  doit  ne  commencer  à  couper  des  afperges  9 

dru  ;  &  on  l'arrofe  de  tems  à  autre.  Au  mois  de  No-  que  la  quatrième  année  :  pour  en  jouir  plus  long- 

vembre  de  la  même  année ,  on  coupe  les  fanes  ou  tems. 

montans  à  un  pouce  de  terre  ;  &  on  ne  donne  pas         Les  premières  afperges  qui  pouffent  en  Avril  & 

d'autre  façon.  Le  plant  eft  communément  affez  fort  Mai ,  font  quelquefois  gâtées  par  la  gelée.  On  pré- 

pour  être  Tranfplante ,  à  la  fin  de  Mars  ou  au  mois  vient  le  mal ,  en  tenant  de  grande  litière  au  bord 

d'Avril  de  l'année  fuivante.  On  l'arrache  alors  avec  des  planches  pour  y  en  jetter  quand  le  tems  me- 

une  fourche  étroite ,  pour  ne  pas  endommager  les  nace. 

racines  ;  &  on  le  met  tout  de  fuite  en  place.  Il  y  a  une  adreffe  raifonnée  à  couper  les  afperges 

On  peut  même  ,  en  terre  légère  ,  planter  ces  af-  fans  endommager  celles  qui  font  encore  entre  deux 

perges  avant  l'hiver  :  cela  fait  qu'elles  fe  pietent  terres.  Nombre  de  Jardiniers  fe  fervent  d'un  inf- 
mieux  ,  &  pouffent  avec  plus  de  vigueur  au  prin-  trument  de  fer  plat  ,  fait  exprès  ;  dont  le  bas  eft 
tems  fuivant.  Mais  on  rifque  de  les  perdre ,  fi  on  courbé ,  pointu  ,  &  intérieurement  tranchant  8c 
ne  les  garantit  pas  de  la  gelée  en  les  couvrant  d'une      garni  de  dents  à  peu  près  en  forme   de  feie  :  la 

bonne  épaiffeur  de  litière  à  demi  confommée.  longueur  .du  fer  eft  d'environ  huit  pouces;  la  lar- 
La  terre  qui  a  été  dépofée  fur  les  ados  lorfqu'on  geur  de  fix  à  huit  lignes  :  il  y  a  un  manche  de  bois» 
a  fouillé  les  planches  ,  fert  à  les  recharger  d'année  en  On  plonge  cette  efpece  de  Couteau  perpendicu* 
année.  C'eft  pourquoi  on  donne  aux  entre  -  deux  lairement  le  long  de  l'afperge  ,  après  avoir  écarté 
une  largeur  convenable  pour  la  recevoir  toute.  Sans  la  terre  pour  découvrir  les  autres  pouffes  qui  peu» 
cela  il  faudroit  porter  ailleurs  cette  terre ,  &  la  vent  être  tout  contre  :  à  la  profondeur  d'environ 
rapporter  pour  les  chargemens  :  ce  qui  devient  em-  fix  pouces  ,  on  donne  un  tour  de  main  pour  em- 
barraffant  ;  outre  que  fouvent  on  n'a  pas  de  place  braffer  l'afperge  avec  le  bout  du  crochet  ;  &  on  la 
convenable  dans  le  voifinage.  Mais  ce  terrein  étant      coupe  en  tirant  à  foi. 

occupé  en  pure  perte ,  on  peut  œconomifer  en  ne  Si  on  ne  confomme  pas  les  afperges  fur  le  champ  , 

faifant  les  fentiers  que  de  deux  pieds  ,  &  laiffant  on  les  met  dans  quelque  vaiffeau ,  la  pointe  en  l'air , 
alternativement  une  planche  de  quatre  pieds  non-  avec  deux  pouces  d'eau  au  fond.  Il  vaut  mieux  les 
fouillée  entre  deux  qui  le  font.  La  terre  de  la  fouille  enfoncer  à  demi  dans  du  fable  frais  :  elles  s'y  con- 
fe  jette  fur  cette  planche,  qui  n'en  eft  que  plus  en  fervent  plufieurs  jours  ;  mais  elles  font  conftamment 
état  de  fournir  d'autres  jufqu'à  l'année  d'après  ;  meilleures  fraîchement  coupées, 
qu'on  lui  reprend  cette  terre  pour  charger  les  af-  Leurs  montans  fe  coupent  tous  les  ans  au  mois 
Tome  I.  D  d 
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de  Novembre;   même  ceux  qu'on  a  laïffës  pour  expofé  à  l'air  pendant  quelque  tem s.  Ayant  trépi- 

graine  ;  choifis  au  mois  de  Mai  entre  les  plus  beaux,  gné  le  fumier  ,  comme  ci -devant  ,  on  le  recouvre 

les  plus  ronds ,  &  ceux  dont  la  tête  eft  bien  ferrée,  de  fix  pouces  de  terre  ,  compofée  en  la  manière 

On  a  dû  mettre  alors  une  baguette  auprès  de  décrite  plus  haut.   Du  relie  ,  même  procédé  que 

chacun  de  ces  montons  ,  fans  offenfer  la  racine  ;  &  pour  la  terre  légère  ou  fabloneufe. 
un  écfaalas  pour  les  y  attacher  dès  que  le  montant         II  faut  foigneufement  farder  dès  que  le  plant  eft 

feroit  formé  ,  afin  que  le  vent  nq  les  renversât  pas  levé  ,  continuer  tout  l'été  ;  le  mouiller  auffi  de  tems 

dans  le  tems  où  les  autres  pieds ,  n'ayant  pas  encore  à-autre ,  dans  les  féchereffes. 
monté ,  ne  pourroient  point  les  foutenir.  Si  quelque  pied  a  manqué  ,  on  peut  le  remplacer 

Les  baies  étant  bien  mures  ,  quand  on  coupe  la  au  bout  d'un  mois.  Mais  s'il  en  périt  pendant  l'été , 

tige  ,  on  les  égrené  dans  un  baquet ,   où  on  les  on  marque  les  places  avec  des  baguettes  ,  &  on  re- 

laiffe  fuer  pendant  trois  femaines  ou  un  mois.  Après  garnit  au  printems  fuivant. 

quoi ,  on  emplit  d'eau  le  baquet ,  &  on  frotte  les  Vers  la  Touffaint  on  coupe  les  montans  ,  à  un 

baies  entre  les  mains  :  elles  demeurent  à  la  fuper-  pouce  de  terre  ;  on  recharge  les  planches  avec  trois 

ficie  ,  &  toute  la  graine  va  au  fond.  Verfant  l'eau  pouces  de  terre  prile  fur  les  ados  ;  &  on  y  donne 

par  inclination ,  les  baies  fortent  avec  elle.  On  lave  un  petit  labour  ,  en  coulant  la  bêche  entre  deux 

enfuite  la  graine  dans  deux  ou  trois  eaux.  Après  terres  ,  pour  ne  pas  toucher  aux  racines.  Au  com- 

quoi ,  on  l'étend  fur  un  drap  expofé  au  foleil  &  à  mencement  de  Décembre  on  leur  donne  encore  un 

l'air  par  un  tems  fec  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  conferve  femblable  labour. 

plus  d'humidité.  Alors  on  peut  la  mettre  dans  un  Pendant  l'été  fuivant ,  on  a  foin  de  les  tenir  tou- 

fac ,  que  l'on  lùfpendra  dans  un  endroit  aéré  ,  juf-  jours  bien  fardées.   Mais  on  peut  fe  difpenfer  de 

qu'au  tems  de  la  femer.  les  arrofer ,  à  moins  qu'il  ne  faffe  extrêmement  fec. 

Les  limas  &  limaçons  mangent  l'afperge ,  furtout  A  la  Touffaint ,  mêmes  recharge  &  labour  :  puis 

en  terre  humide  &  dans  des  années  pluvieufes.  On  on  couvre  toute  la  fuperficie  avec  quatre  ou  cinq 

les  détruit  aifément  le  matin ,  à  la  rofée.  Il  paroît  pouces  de  fumier    convenable  à   la  qualité  de  la 

que  les  afperges  font  inacceflibles  à  ces  infecf  es  dans  terre. 

des  fables  blancs  &  fins,  comme  on  en  voit  en  quel-  Au  mois  de  Mars  qui  fuit,  on  enterre  ce  fumier 

ques  endroits  des  environs  de  Paris  :  oii  la  chaleur  en  labourant ,  toujours  avec  la  précaution  de  ne  pas 

du  fable  en  avance  la  pouffe.  endommager  les  afperges.  Cependant ,  comme  il  fe 

De  petits  pucerons  s'attachent  aux  montans ,  les  trouve  alors  une  épaifïeur  de  neuf  pouces  de  terre, 

font  avorter  ,  &  les  empêchent  de  profiter  ;  particu-  non  compris  le  fumier  ;  on  peut  enfoncer  médio- 

lierement  dans  les  années  féches  &  fort  chaudes,  crement  la  bêche. 
On  n'a  point  encore  trouvé  de  remède  à  ce  mal.         Leurs  montans  pouffent  bientôt  après.  On  peut 

Lorfque  l'afperge  monte  en  graine  ,  une  petite  alors  en  couper  quelques  -  unes  ;  attendu  que  c'eft 

chenille  verdâtre  ronge  la  pellicule  des  tiges ,  &  fes  la  troifieme  pouffe.  Il  faut  ne  prendre  que  les  plus 

feuilles  ;  enforte  qu'elle  périt  entièrement.  Il  eft  vrai  belles  :  &c  fe  contenter  de  cinq  à  fix  coupes  pen- 

que  le  pied  produit  fouvent  une  nouvelle  tige  ;  mais  dant  leur  faifon. 

elle  avorte  quelquefois  :  &  le  pied  eft  toujours  fati-         L'année  fuivante  ,  on  eft  en  pleine  récolte.  On 

gué.  Dès  qu'on  apperçoit  de  ces  infecf  es  ,  il  faut  peut  jouir  depuis  le  mois  d'Avril ,  jufques  vers  le 

étendre  un  linge  au  pied  des  montans ,  puis  les  y  commencement  de  Juillet.  Il  faut  en  marquer  une 

faire  tomber  en  fecouant.  certaine  quantité  des  plus  belles  pour  graine,  dans 

L'Afperge  de  Hollande  ou  de  Pologne  (  n.  3 .  )  fe  le  mois  de  Mai  ;  &  les  attacher  à  un  échalas  ,  dès 

cultive  de  la  même  manie?.,  que  je  viens  de  décrire  que  le  montant  eft  formé ,  pour  que  le  vent  né  les 

brièvement  pour  l'efpece  commune.   On  ne  peut  renverfe  pas. 

gueres  s'en  procurer  de  plant.  La  graine  bien  sûre         On  doit  farder  avec  le  même  foin ,  tous  les  ans. 

eft  rare.  Mais  on  ne  mouille  plus  ,  à  moins  d'une  ïéchereffe 

Les  planches  ,  en  terre  fabloneufe  ou  légère ,  doi-  extraordinaire.  On  continue  les  labours  du  prin- 
vent  être  fouillées  de  deux  pieds  &  demi.  Quoique  les  tems.  A  l'entrée  de  chaque  hiver ,  au  lieu  de  la- 
entredeux  aient  environ  quatre  pieds  de  large ,  ainfi  bourer ,  on  retire  avec  la  houe  (  qui  eft  plus  coni- 
que les  planches  ;  il  eft  mal  aifé  d'y  faire  tenir  toute  la  mode  pour  cela  que  la  bêche  )  trois  ou  quatre  pou- 
terre  de  cette  fouille  ,  que  l'on  y  jette  en  ados.  Le  fur-  ces  de  terre ,  qu'on  jette  fur  les  ados ,  &  qu'on  ref- 
plus  de  dix-huit  pouces  de  hauteur ,  eft  porté  dans  une  titue  aux  planches  le  printems  fuivant  :  cela  fait 
place  convenable  dans  le  voifinage ,  pour  l'y  paffer  qu'il  y  a  moins  d'humidité  pendant  l'hiver  auprès 
à  la  claie ,  &  la  mêler  avec  moitié  terreau  :  dont  des  afperges. 

on  couvre  enfuite  les  planches  ,  à  l'épaiffeur  de  fix         Tant  que  le  plant  dure  ,  on  le  fume  tous  les  trois 

pouces ,  par-deffus  le  fumier  de  vache.  Ce  fumier  ans.  Sa  durée  eft ,  pour  l'ordinaire ,  de  quinze  à 

doit  être  bien  confommé  &  gras  :  on  en  met  fur  la  vingt  ans.  Le  fumier  ne  difpenfe  pas  de  décharger 

planche ,  la  hauteur  de  dix-huit  pouces ,  afin  qu'il  en  toujours  les  planches  aux   approches  de   l'hiver, 

refte  vin  pied  de  haut  quand  on  l'aura  bien  marché  Cette  efpece  dégénère  dans  des  terreins  trop  chauds, 

de  bout  en  bout  pour  le  plomber  &  égalifèr.  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  de  rapport  :  dans  ce 

On  étend  fur  le  mélange  de  terreau  &  de  terre  cas ,  on  en  plante  plus  fouvent  ;  &  on  les  détruit 

les  pattes  de  ces  afperges ,  en  échiquier ,  à  deux  dès  qu'elles  dégénèrent  beaucoup, 
pieds  de  diftance  en  tout  ièns  ;  &  à  mefure  on  les  On  peut  forcer  la  nature ,  au  moyen  des  fumiers  ; 

recouvre  d'un  peu  de  cette  même  terre  compofée  :  &  fe  procurer  des  Afperges  pehdant  tout  P hiver  ;  ou 

dont  on  jette  enfuite  trois  pouces  d'épais  fur  toute  au  moins  en  avoir  de  primeur  avant  le  mois  d'Avril, 

la  fuperficie.  Ces  dernières  opérations  fe  font  fans  où  elles  viennent  fuivant  le  cours  ordinaire.  Pour 

marcher  dans 'les  planches;  on  fe  tient  fur  les  ados,  cela,  on  les  tranfplante  fur  des  couches  chaudes: 

&  avec  un  râteau  on  dreffe  le  terrein  également.  ou  bien  on  réchauffe  les  planches  qui  font  en  pleine 

Dans  les  terres  fortes  on  fouille  les  planches  à  un  terre.   Ces  deux  opérations  font   détaillées  dans 

pied  ,  avec  des  fentiers  de  deux  pieds  de  large.  On  V Ecole  du  Jardin  Potager,  T.  I.  p.  226  &  fuivantes. 

remplit  la  fouille  avec  du  fumier  de  cheval  bien  II  eft  cependant  vrai  que  cet  art  épuife  les  plantes  , 

c?n^,omme  '  ou  du  fumier  de  mouton  dont  on  aura  les  brûle  par  fa  chaleur ,  &  oblige  à  renouveller  fou- 

laiflé  diffiper  la  plus  grande  chaleur  en  le  tenant  vent  les  plants  d'afperges. 
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Il  y  a  en  quelques  endroits ,  autour  de  Paris ,  des 
afperges  plantées  dans  des  fables  blancs  &  fins  très- 
profonds  ;  qui  y  viennent  naturellement  de  primeur 
par  la  chaleur  du  Table ,  &  fans  être  jamais  fu- 
mées. 

On  ne  peut  difeonvenir  que  toute  afperge ,  qui 
pouffe  promptement  ;  a  beaucoup  meilleur  goût  , 
que  les  autres.  Ainfi ,  quand  on  n'a  pas  un  fonds 
naturellement  chaud ,  on  doit  ne  point  y  épargner 
le  fumier  :  qui  feul  peut  alors  animer  leur  végé- 
tation. 

Le  Journal  (Economique  (  Septembre  1752  )  fait 
mention  d'afperges  qui  ont  duré  longtems  toujours 
également  belles  ;  étant  élevées  &:  tenues  fur  cou- 
che dans  des  tranchées ,  dont  le  fond  pavé  &  les 
côtés  revêtus  de  maçonnerie  jufquà  fleur  de  terre  , 
avoient  empêché  les  progrès  des  racines  :  c'eft  à 
ce  progrès  que  l'Auteur  attribue  la  dégradation  or- 
dinaire qui  conduit  au  dépériffement  les  plants 
d'afperges.  Confulte{  encore  le  mois  de  Janvier  1 7  54 1 
p.  156-7-8. 

Manières  d'apprêter  les  Asperges. 

I. 

On  les  met  cuire  à  l'eau  ;  dont  on  les  tire  pour 
les  laiffer  égoûter  ;  puis  on  a  foin  de  les  poudrer 
de  fel  menu.  Cela  fait ,  on  les  arrange  dans  un  plat , 
&  on  les  fert  avec  une  fauffe  blanche ,  ou  à  l'huile 
&  au  vinaigre. 

Elles  doivent  être  jettées  dans  l'eau  bouillante , 
&  n'y  refter  que  quelques  minutes.  On  les  veillera 
de  près  :  elles  perdent  tout  leur  goût  &  leur  agré- 
ment ,  pour  peu  qu'elles  foient  trop  cuites. 

Le  Journal  (Economique ,  Juillet  1752  ,  pag.  68. 
propofe  une  manière  de  les  faire  cuire  à  la  vapeur 
de  l'eau  bouillante  :  au  moyen  de  quoi  elles  ne  per- 
dent rien  de  leur  mérite. 

I  I. 

Afperges  en  petits  pois. 

Caftez -les  en  petits  morceaux;  faites-les  blan- 
chir dans  de  l'eau  bouillante  ;  paffez-les  à  la  caffe- 
role  avec  du  beurre  :  après  cela  mettez-y  du  lait  & 
de  la  crème  ;  affaifonnez  le  tout  de  fel ,  d'un  peu 
de  poivre  &  de  fines  herbes  ;  &  fitôt  que  vous  ju- 
gerez que  votre  ragoût  fera  cuit ,  délayez  deux  jau- 
nes d'eeufs  avec  de  la  crème ,  jettez-les  dans  vos 
afperges  ;  &  la  fauffe  étant  bien  liée  ,  fervez  -  les. 
On  ne  prend  ordinairement  pour  cela  que  les  plus 
petites  :  &  on  ne  caffe  ou  coupe  que  le  plus  tendre  ; 
ou  fi  elles  font  groffes ,  on  les  fend  en  quatre ,  & 
on  les  coupe  en  petits  pois  jufqu'à  ce  que  le  cou- 
teau trouve  de  la  réfiftance. 

I  II. 

Afperges  au  jus. 

Après  avoir  rompu  les  afperges  par  morceaux  ; 
parlez-les  à  la  cafferole  avec  du  lard  fondu ,  perfil  & 
cerfeuil ,  hachés  bien  menu  :  ajoûtez-y  une  ciboule , 
que  vous  aurez  foin  de  retirer  ;  affaifonnez  de  fel 
&  de  mufeade  ,  &  laiffez  cuire  à  petit  feu  ;  enfuite 
dégraiffez  ,  &  mettez-y  du  jus  de  mouton ,  tk  fuffi- 
famment  de  jus  de  citron, 

I  V. 

Les  pointes  d'afperges  entrent  dans  plufieurs  ra- 
goûts. Voye{  entr'autres  Anguille  au  blanc* 
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Elles  fervent  auffi  à  garnir  des  potages.  On  les 
mange  avec  des  œufs  brouillés. 

V. 

Tourte  a* Afperges, 

Foye^  au  mot  Tourte. 

V  I. 

Le  Journal  (Economique  propofe  de  faire  cuire 
les  afperges  dans  une  elpece  de  tourtière ,  fans  eau. 
Confulte{-U ,  pag.  69  du  mois  de  Juillet  1752. 

V  I  I. 

Afperges  confites. 

1.  Prenez  les  plus  petites  ;  coupez -les  en  tran- 
ches  ;  laupoudrez  -  les  avec  beaucoup  de  fel  &  des 
doux  de  girofle  groffierement  concafiés  ;  &  cou- 
chez-les dans  un  pot  de  terre  plombé ,  faifant  une 
couche  de  fel  puis  une  couche  d'afperges  jufques 
au  haut  du  pot.  Il  faut  que  le  premier  lit  &  le  der- 
nier foient  de  fel.  Enluite  vous  le  remplirez  de  bon 
vinaigre  ,  &  vous  tiendrez  le  pot  bien  fermé.  Lorf- 
que  vous  en  tirerez ,  il  faut  que  ce  foit  avec  une 
cuiller  d'argent  ou  de  bois ,  &  non  pas  de  fer.  Pre- 
nez garde  auffi  que  la  main  ne  touche  le  vinaigre. 

2.  Otezle  dur  de  vos  afperges;  &  après  leur  avoir 
fait  prendre  un  bouillon ,  avec  eau ,  fel  ôc  beurre  , 
remettez-les  dans  l'eau  fraîche.  Enfuite  retirez-les  , 
laiffez-les  égoûter ,  &  les  mettez  dans  un  pot  avec 
doux  de  girofle  entiers ,  fel ,  citron  verd ,  ck  moitié 
eau ,  moitié  vinaigre  ;  couvrez  -  les  d'un  linge  en 
double  ,  &  par-deffus  deux  ou  trois  doigts  de  beurre 
fondu.  Serrez-les  dans  un  lieu  tempéré.  Vous  pour- 
rez vous  en  fervir  en  la  manière  ordinaire ,  comme 
fi  elles  étoient  nouvelles. 

3 .  On  peut  les  confire  en  toutes  les  manières  in- 
diquées ci-deffus  pour  les  artichaux. 

4.  On  les  garde  toutes  crues  pendant  cinq  ou  fix 
jours ,  afin  qu'elles  fe  fanent.  Après  quoi ,  on  les 
étend  dans  un  vailfeau  ;  &  on  les  couvre  de  fau- 
mure ,  &  d'huile  ou  de  beurre. 

ASPHALTUM;  ASPHALTE;  ou  Bitume 
de  Judée.  Subftance  folide  ,  fragile ,  pelante  ,  de 
couleur  fort  obfcure  ou  noire  ,  brillante ,  inflamma- 
ble ,  fufible  au  feu  ,  &  d'une  odeur  forte  &c  bitumi- 
neufe  furtout  quand  elle  s'échauffe.  On  en  trouve 
en  différens  endroits.  Mais  on  préfère  celui  qui 
vient  de  Judée  :  que  l'on  y  ramaffe  fur  la  Mer  Morte, 
nommée  pour  cette  raifon  Lac  Afphaltite.  On  dit 
que  l'afphalte  y  eft  fi  abondant ,  que  les  corps  folides 
jettes  dans  ce  lac ,  ne  tombent  pas  au  fond ,  mais 
nagent  à  la  furface.  Confultez  VEjfai  du  Chevalier 
Browny^r  les  erreurs  populaires  ,  L.  VIL  Ch.  XV. 

Comme  la  poix  artificielle ,  qui  n'eft  qu'une  ré- 
fine durcie  par  art ,  a  beaucoup  de  refîemblance 
avec  le  bitume  ,  il  y  a  des  Marchands  qui  en  don- 
nent l'odeur  à  la  poix  afin  de  la  vendre  poiir  l'afphalte* 
Il  eft  aifé  de  reconnoître  la  fophiftiquerie  ,  par  l'ef- 
prit  de  vin  bien  reûifié  :  que  l'afphalte ,  &  non  la 
poix ,  colore  d'un  beau  jaune  tranfparent. 

L'alphalte  s'unit  aviez  bien  avec  la  poix  artificielle* 
Voye{   PlSSAPHALTUM. 

Anciennement  on  fe  fervoit  de  l'afphalte  pour 
embaumer  les  morts.  On  l'emploie  en  France  dans 
la  Pharmacie  ;  &  pour  composer  de  beau  vernis 
noir.  On  le  met  au  rang  des  antifeptiques.  Il  efl 
émollient  ,  atténuant ,  réfolutif.  Il  nettoie  &  cica- 
trife  les  plaies.  On  le  fait  entrer  dans  la  compofi- 
tion  du  Baume  Antiapoplettique  de  la  Pharmacopée 
de  Quincy.  On  en  ufe  intérieurement  &  extérieu- 
rement 7  pour  fortifier* 

Ddij 
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Vitruve  (  L.  VIII.  Chap.  III.  )  dit  que  les  briques 
des  murs  de  Babylone  étoient  liaifonnées  avec  le 
bitume  du  Lac  Afphaltite  :  félon  Quinte  -  Curce  , 
(  L.  V.  Ch.  I.  )  le  bitume  que  l'on  y  avoit  employé 
fe  trouvoit  en  abondance  lur  l'eau  qui  fortoit  d'une  ca- 
verne voifine  de  la  ville  de  Mennis.  Il  eft  fur  qu'aujourj 
d'hui ,  dans  les  environs  de  Bagdat  en  Syrie ,  on  bâtit 
avec  du  bitume  ou  Asphalte  fojjîk ,  au  lieu  de 
mortier  ;  &  qu'il  fe  lie  fortement  avec  la  pierre  ou  la 
terre.  On  en  trouve  beaucoup  dans  la  vallée  de  Sy- 
din  ,  près  de  l'ancienne  Babylone. 

On  a  découvert  depuis  environ  un  demi-fiecle 
une  mine  de  pareil  afphalte  dans  le  Val-Travers ,  à 
quatre  lieues  de  Neufchatel  en  Suiffe.  Il  diffère  de  ce- 
lui de  Judée ,  en  ce  qu'il  eft  mélangé  de  beaucoup 
de  terre  ,  moins  luifant ,  &  couleur  de  caffé  brûlé. 
On  dit  que ,  mêlé  avec  de  la  terre ,  du  fable ,  ou 
autres  matières  femblables ,  il  fait  un  ciment  impé- 
nétrable à  l'eau.  Il  fournit  par  la  diftillation  une 
huile  très-propre  à  faire  de  bonnes  comportions  de 
calfat.  Cette  huile  eft  employée  à  guérir  les  ulcères, 
&  toutes  les  affections  de  la  peau.  Le  bitume  même 
eft  d'ufage  dans  la  Souveraineté  de  Neufchatel , 
pour  la  Pharmacie  :  on  en  jette  la  poudre  fur  des 
charbons  ;  &  cette  vapeur  eft  très  -  recommandée 
pour  la  guérifon  des  rhumatifmes.  Ce  parfum  a  été 
d'un  grand  fecours  dans  une  maladie  contagieufe 
qui  faifoit  périr  beaucoup  de  bétail  dans  le  pays  : 
les  étables  étant  chargées  de  ces  vapeurs,  on  vit 
promptement  diminuer  &  cefler  tout-à-fait  la  mor- 
talité. M.  de  la  Sabloniere  a  obtenu  un  Arrêt  du 
Confeil  du  Roi ,  en  date  du  21  Février  17ZO,  pour 
faire  palier  de  cet  afphalte  en  France  fans  payer 
aucun  droit  :  &  on  afTure  qu'il  nous  en  vendit  en 
1739  Pour  P^us  de  vingt  mille  livres. 

ASPHODEL,  ou  Asfodele  ;  que  l'on  nomme 
aufîi  Aphrodille  :  en  Latin  Afphodelus  :  en  Anglois 
King's  Spear.  Cette  dénomination  Angloife  revient 
à  celles  de  Hajlula  &C  Baccillus  Regius ,  qu'on 
trouve  dans  Pline.  L 'Anthericos ,  dont  on  a  dit  que 
les  Mânes  fe  nourriffent  dans  les  Champs  Élyfées  , 
paffe  pour  être  l'Afphodel. 

Le  caraftere  des  plantes  de  ce  genre  fe  prend 
dans  les  racines  ,  en  même  tems  que  dans  les  parties 
de  la  reproduction.  Ces  racines  reffemblent  à  des  na- 
vets ramafles  en  botte  &  attachés  enfemble  par  leur 
collet.  La  fleur  eft  de  la  clafîe  des  liliacées  :  elle  n'a 
point  de  calice  ;  &  eft  formée  par  un  tuyau ,  dont 
l'extrémité  eft  divifée  en  fix  pièces  écartées  les  unes 
des  autres.  Il  y  a  fix  étamines  en  filets ,  d'inégale 
longueur  ,  furmontées  de  fommets  oblongs.  L'em- 
bryon devient  un  fruit  arrondi ,  charnu  ,  compofé 
de  trois  lobes ,  &  qui ,  s'ouvrant  à  fon  fommet , 
laiffe  appercevoir  dans  fon  intérieur  trois  loges  , 
où  font  contenues  des  femences  brunes  &C  trian- 
gulaires. 

Efpeces. 

1 .  UAfyhoàel  jaune  a  la  racine  &  la  fleur  jaunes. 
Elle  aune  tige  unique  ,  ronde  ,  forte  ,  quis'éleve  à  la 
hauteur  de  plufieurs  pieds  ,  &  eft  garnie  dans  toute 
fa  longueur ,  de  longues  feuilles  aiguës ,  pliées  en 
gouttière ,  prefque  triangulaires  ,  fiftuleuf es ,  &  d'un 
verd  de  mer.  Dans  le  mois  de  Juin ,  la  tige  eft  ter- 
minée par  un  long  épi  de  fleurs  ,  qui  fe  fuccédent 
depuis  le  bas  les  unes  aux  autres  pendant  un  mois 
entier.  Cette  plante  vient  naturellement  en  Sicile 
&  dans  plufieurs  Mes  de  l'Archipel. 

M.  Miller  afTure  que  Y  Afphodelus  Spiralis  luteus 
Italiens  magno  flore  ,  H.  R.  Par.  n'en  eft  qu'une  va- 
riété ;  6k  que  les  grandes  fleurs  dégénèrent  en  deux 
ans  ,  au  point  qu'il  eft  impofïible  de  les  diftinguer 
d'avec  celles  de  l'efpece  commune. 
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1.  1?  Afphodelus  albus  ramofus  mas ,  C.  B.  vient 
de  foi-même  dans  la  partie  Méridionale  de  l'Europe  ; 
&  eft  commune  en  Languedoc.  A  chacune  de  les 
racines  tient  un  tubercule  charnu.  Il  fort  du  collet 
des  racines  plufieurs  feuilles  longues ,  charnues 
d'un  verd  de  mer ,  faites  en  lame  à  trois  quarres. 
D'entr'elles  s'élèvent  plufieurs  tiges  :  qui  portent 
à  leur  fommet  un  épi  confidérable  de  fleurs  blan- 
ches rayées  de  pourpre. 

Ufages. 

La  racine  du  n.  1.  eft  employée  comme  déter- 
five  ,  incifive ,  diurétique ,  emménagogue,  réfolutive, 
alexitere. 

En  tems  de  difette  on  a  fait  de  bon  pain  avec  la 
pulpe  des  tubercules  de  l'afphodel  n.  z.  après  les 
avoir  fait  bouillir  dans  de  l'eau. 

On  peut  faire  de  l'amidon  avec  les  racines  d'Af- 
phodel. 

Culture. 

L'afphodel  jaune  trace  beaucoup  par  (es  racines. 

On  multiplie  de  femence  les  efpeces  ci  -  deffus. 
Il  faut  les  fèmer  fur  des  planches  expofées  au  Midi , 
des  qu'elles  font  mures  ;  c'eft-à-dire  en  automne. 
Elles  ne  lèvent  qu'au  printems.  Alors  on  les  farcie  ; 
on  les  arrofe  fouvent  quand  il  fait  fec.  On  peut 
tranfplant'er  ces  jeunes  afphodels  à  la  fin  de  Sep- 
tembre ,  éloignées  de  fix  pouces  les  unes  des  autres  , 
le  collet  des  racines  à  trois  ou  quatre  pouces  en 
terre  ;  puis  répandre  un  peu  de  fumier  pour  les  ga- 
rantir du  froid.  Deux  ans  après  elles  fleuriffent ,  & 
ornent  bien  un  parterre.  Ces  plantes  foutiennent 
généralement  bien  nos  hivers.  Il  leur  faut  une  terre 
fubftantieufe. 

On  peut  encore  les  multiplier  au  moyen  de  leurs 
racines  ,  que  l'on  fépare  foit  en  Mars ,  foit  vers  la 
fin  de  l'automne  quand  la  fleur  eft  pafTée. 

ASPIC  d'outremer  ,  ou  Nard  Indique  ;  en  Latin 
Spica  Nardi  ,  Spica  Indica ,  N  ardus  Indica.  Epi  long 
&  gros  comme  le  doigt ,  garni  de  longs  poils  rudes , 
rougeâtres  ou  bruns  ,  acre  &  amer ,  &£  d'une  odeur 
allez  forte.  Il  vient  fur  des  montagnes  de  l'Inde , 
immédiatement  fous  la  fuperficie  &  prefqu'à  fleur 
de  terre.  C'eft  pourquoi  on  le  met  au  nombre  des 
racines. 

Il  eft  aftringent  ,  déterfif  ,  apéritif,  fortifiant, 
diurétique  ,  bon  pour  digérer  les  humeurs  froides , 
il  arrête  le  flux  de  ventre.  Pris  avec  de  l'eau,  il  ôte 
le  dégoût ,  les  douleurs  d'eftomac ,  &  les  ventofités; 
guérit  la  jaunifTe ,  &  les  incommodités  des  reins 
occafionnées  par  des  glaires.  On  le  met  au  nombre 
des  contrepoifons.  Il  empêche  le  poil  des  paupières 
de  tomber  ,  &  le  fait  revenir  plus  épais.  On  le 
donne  avec  de  la  rhubarbe ,  pour  qu'il  paffe  mieux , 
&  quand  on  veut  guérir  les  opilations. 

ASPIC  ,  ou  Amplement  Spic ;  nommé  encore 
Spic-Nard  d'Allemagne ,  Nard  d'Italie  ,  faux  Nard , 
Lavande  mâle ,  &c.  C'eft  la  plante  que  G.  Bauhin 
nomme  Lavande  à  feuilles  larges.  Elle  a  tous  les  ca- 
ractères ,  le  port ,  &  les  feuilles  de  la  lavande  com- 
mune :  feulement  fon  odeur  eft  plus  forte  ,  &  fes 
feuilles  plus  larges.  Elle  vient  d'elle-même  fur  des 
coteaux  arides  &  pierreux ,  à  l'expofition  du  Midi  ; 
particulièrement  en  Languedoc.  On  la  multiplie  de 
femence  pour  garnir  des  jardins.  Elle  fleurit  en  Juin 
&  Juillet. 

Ses  jeunes  feuilles  fourniffent  V huile  de  Spic  appellée 
vulgairement  Huile  d'Afpic  ;  que  l'on  tire  per  defeen- 
fum  ,  &  qui  eft  très-inflammable ,  difficile  à  éteindre 
quand  elle  eft  en  feu ,  &  d'une  odeur  pénétrante.  Les 
Peintres  en  émail  &  divers  gens  d'art  en  font  ufage. 
On  la  recommande  pour  tuer  les  vers.  C'eft  un  fou- 
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verain  remède  pour  les  brebis  attaquées  de  la  morve  Indes  Orientales.  On  eflime  celle  qui  eft  récente 

ou  de  quelque  autre  maladie  contagieule  ,  ou  lorl-  pas  trop  grade  ,  remplie  de  larmes  ou  de  grumeaux 

qu'elles  ont  des  obltruttions  mortelles  :  on  trempe  purs  6c  brillans,  6c  qui  a  l'odeur  pénétrante  &  fé- 

une  plume  dans  cette  huile  ,  6c  on  l'infirme  dans  les  tide.  Il  faut  rejetter  celle  qui  eft  vieille  ,  trcs-graffe  , 

nazeaux  de  chaque  bête  malade  ;  6c  aulfi-tôt  on  brûle  noire  ,  opaque  ;  falie  de  lable  ,  écorces  ,  ou  autres 

cette   plume ,  lans  la  faire  iervir  à  une  aiure  loit  choies  lemblables. 

malade  loit  laine.  Ce  iiic  a  été  célèbre  chez  les  Anciens  ;  non  feule- 

L'uiage  de  la  plante  même  ,  en  infufion ,  eft  utile  ment  en  qualité  de  remède  ,  mais  encore  pour  les 

dans   les  affeclions  froides  du  cerveau  ;  telles  que  fauces  &  ragoûts.  Les  Indiens  ,  qui  continuent  de 

l'apoplexie,  les  convullions,  la  paralyfie ,  l'épilepfie ,  l'employer  dans  leurs  alimens  ,  fe  rélervent  celui 

la  léthargie.  On  fait  inriiler  les  fleurs  dans  du  vin  qui  eft  en  larmes  &  fort  rare  en  ce  pays-ci ,  parce 

chaud  ,  que  l'on  boit  pour  fortifier  l'eftomac  ,  délo-  qu'on  ne  le  recherche  pas  allez  6c  qu'on  reflue  de 

piler  la  rate,  échauffer  la  matrice,  faire  uriner,  le  payer  à  proportion  de  la  bonté.  Ils  n'en  mettent  que 

procurer  les  règles  6c  la  lortie  de  l'arriere-faix.  tres-peu  dans  chaque  mets  ,  pour  en  relever  le  goût. 

La  véritable  huile  de  Spic  eft  blanche  ,  6c  d'une  L'Aila  -  feetida  eft  peu  d'ufage  comme  remède  , 

odeur  aromatique.  On  nous  l'apporte  de  Provence  en  France.  Les  Anglois,  Allemands  ,  &  Peuples  du 

&  de  Languedoc.  Mais  elle  eft  louvent  fallifiée  ,  6c  Nord  ,  en  emploient  beaucoup  ;   turtout  pour  les" 

mêlée  avec  de  l'efprit  devin  ou  de  l'huile  de  téré-  maladies  hyftérioues.  Elle  eft  utile  pour  favoriier 

benthine.  Ces  fallihcations  lont  aifées  à  découvrir  :  l'éruption ,  dans  les  fièvres  malignes  &  dans  la  pe- 

celle  qui  eft  mélangée  d'elprit  de  vin  ,  fumage  dans  tite  vérole  :  à  la  dole  d'un  fcrupule  jinqu'à  demi- 

l'eau  commune,  &  l'elprit  de  vin  la  quitte  pour  gros,  en  bol,  en  pilules,  ou  en  opiat  :  il  eft  à  pro- 

s'unir  avec  l'eau  ;  mais  cette  huile  qui  lurnage  eft  pos  d'en  prendre  outre  cela  quelques  grains  deux 

pure  &  véritable.  Pour  connoître  celle  qui  eft  mêlée  fois  par  jour  ,   dans  ces  cas  ,  lorl  que  le  pouls  eft 

avec  de  l'huile  de  térébenthine  ou  quelque   autre  lent.  On  peut  tirer  la  teinture   d'Aiia-fœtida  avec 

huile  ;  il  faut  en  brûler  un  peu  dans  une  cuiller  de  de  l'elprit  de  vin  tartarifé ,  pour  en  donner  une  cuil- 

jnétal  :  l'huile  d'alpic  pure  fait  une  flamme  légère ,  lerée  dans  les  accès  hyftériques. 

peu  de  fumée  6c  dont  l'odeur  n'eft  pas  délagréable  :  Si  on  fait  infuler  cette  gomme  dans  du  vinaigre 

au  lieu  que  l'huile  de  térébenthine  répand  une  fum^e  avec  de  l'ail,  du  lel ,  6c  du  poivre  ;  &  qu'on  en 

épailie ,  noire  ,  &  dont  l'odeur  n'eft  point  agréabie.  lave  la  langue  du  gros  bétail ,  après  l'avoir  ratifiée  ; 

ASPIC  Reptile:  de  couleur  cendrée  ,  ou  roui-  on  le  prélervera  des  maladies  contag'eues  :  6c  ce 

{atre;  fort  long  à  proportion  de  fagrolleur;  6c  uont  remède  guérira  le  bubon  qui  le  forme  à  la  racine 

les  dents  lont  crochues  :  ce  qui  rend  ia  monure  de  leur  langue.  Les  Maréchaux  employent  l'Affa- 

dangereufe.  Ceft  à  quoi  plufieurs  Naturalilles  Lor-  feetida ,  pour  guérir  les  tumeurs  6c  abicts  des  che- 

nent  ion  venin.  D'autres  lui  attribuent  des  ehets  vaux.  En  tems  de  contagion, on  fera  bien  de  met:re 

mortels.  M.  Lirtnœus  dit  pofitivemenr  (Amccn.Acad.  un  morceau  de  cette  drogue  dans  un  trou  fait  à 

T.  I.  pag.  52.4  )  que  la  morlure  de  l'Aipic  produit  l'auge  ou  au  râtelier  des  étables  &  écuries;  ou  de 

lin   engoiud  Lement  ,   une    lalMude   voluptueule  ,  frotter  les  auges  avec  l'infufion  ci-defius. 

enfin  le  fommeil ,  &  la  mort  fans  douleur.  L'Afla  -  feetida  le   nomme  encore   Suc  Syriac  , 

Un  des  meilleurs  remèdes  contre  la  monure  ,  eft  Liqueur  de  Syrie  ,  Suc  de  Médie  ,  Merde  du  Diable. 

(dii-on)  de  couper  l'endroit  lur  le  champ  ;  ou  d'y  *  Pomet. 

appliquer  le  feu.  S.  l'on  peut  prendre  l'Aipic  ,  il  faut  A  S  S  I  M  I  N  I  E  R  :  en  Latin  Guanabanus  ,  & 

écraler  la  tête  iur  la  morlure ,  délayer  Ion  cœur  6c  (on  Annona  ou  Anona.  Arbre  d'Amérique  ;  dont  il  y  a 

foie  dans  du  vin  blanc  ,  6c  l'avaler.  La  féconde  écorce  pluneurs  elpeces  ,  réunies  lousunméme  genre  par 

du  frêne  pilée  6c  bue  dans  du  vin  blanc  ,  eft  auin  un  le  caraclere  de  leurs  fleurs.  Le  calice  eft  formé  par 

excellent  remède  contre  ce  mal.  L'alkali  volatil  fera  trois  petites  feuilles  figurées  en  cœur  ,  creulées  en 

d'un  grand  fecours.  Les  Chirurgiens  ont  coutume  cuilleron ,  &  terminées  en  pointe.  Le  dilaue  de  la 

d'tuer  de  lcarifications  6c  de  thériaque  ;  6c  l'on  reuffit  fleur  eft  compolé  de  fix  pétales  aufli  faits  en  cœur  , 

ordinairement  par  ce  moyen.  D'autres ,  après  avoir  '  6c  dilpofés  en  forme  de  rôle  :  ces  pétales  lont  pla- 

fearirié  la  plaie ,  y  mettent  de  vieille  laumure  de  ces  de  manière   qu'un  petit  le  trouve  toujours  à 

porc.  Conlultez  le  Journal  de  Verdun^  Juillet  1735  >  c°^  ^e  deux  grands;  6c  les  petits  lont  intérieurs. 

p.  zo;  6c  Septembre  ,  p.  185.  Il  y  a  grand  nombre  d'étamines,   attachées  par  des 

On  lit  dans  ce  même  Journal ,  Avril  1735  P*  272  ■>  ^ets  "  courts  qu'ils  font  prelque  imperceptibles  : 

que  l'Aipic  mange  le  poifion  ,  6c  qu'il  le  tient  pour  leurs  lommets  lont  quadranguiaires  :  elles  forment 

cela  au  Dord  des  eaux.  une  elpece  de  tête  autour  du  piftil.  Celui-ci  eft  com- 

ASPLENIUM.  Voye^  Scolopendre,  polé  de  plufieurs  embryons  arrondis ,  au  deffus  def- 

a      c     c  quels  on   apperçoit  des    ftigmates  obtus.  Chaoue 

embryon  devient  un  gros  fruit  charnu ,  quelquefois 

A  S  S  A.  Dans  les   boutiques  de  droguerie  on  oval ,  d'autres  fois  ou  oblong  ou  prelque  rond  :  le- 

donne    ce  nom  à  deux   diflérens   lues    concrets  :  quel  reliemble  à  un  concombre  de  moyenne  grof- 

dont  l'un  eft  appelle  Ajfa  dulcis  ;  c'eft  le  Benjoin ,  feur  ,  mais  eft  louvent  un  peu  plus  court.  Dans  l'in- 

(  Voyei  Benjoin  ):  l'autre  eft  dit  Ajja  fœtida,  térieur  de  ce  fruit,  lont  plufieurs  noyaux  ou  fe- 

à  caule  de  fa  puanteur.  menées  dures  ,  longues ,  ovales  ,  unies  ,  applaties  , 

VAJfa-fatida  eft  une  efpece  de  gorftme-réfine  &  raflemblées  les  unes  près  des  autres  :  leur  nombre 

compacte  ,  molle  &  flexible  comme  la  cire  ;  com-  varie  beaucoup, 

polée  de  différens  grumeaux  ,  en  partie   blanchâ-  Efpeces. 
très  ou  jaunâtres ,  en  partie  rouffâtres  ,  ou  couleur 

de  chair   ou  de  violette.  Elle   eft  en  morceaux,  I.  Le  Cherimolias  du  Pérou  y  fait  un  grand  arbre 

d'une  odeur  puante  ,  qui  tient  de  celle  de  l'ail  mais  touffu  :  dont  les  feuilles  font  tres-larges ,  lin  es  ,  ô£ 

plus  forte  ;  d'un  goût  amer  ,  acre  ,  &  mordicant.  d'un  verd  brillant  ;  le  fruit  écailleux ,  à  peu  près 

On  en  trouve   deux  efpeces  dans  les  boutiques  :  en  cône  ,  &  d'un  pourpre  foncé  quand  il  eft  mûr  : 

l'une  impure ,  brune  ,  6c  fale  ;  l'autre  pure  ,  rou-  la  chair  en  eft  fondante  ,  délicate  ;  6c  les  lemences 

geâtre  ,  tranlparente  ,  qui  contient  plufieurs  belles  brunes  ,  &  très-brillantes.  Les  Efpagnols  font  grand 

lames  blanches.  On  nous  l'apporte  de  Perfe  6c  des  cas  de  ce  fruit. 
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2.  Les  Mes  Lucayes  ,  &  le  haut  du  Mifficipi  Angleterre.  Les  plantes  y  ont  porté  des  fleurs , 
vers  les  Iroquois  ,  ont  quantité  de  l'efpece  nom-  mais  pas  encore  de  fruit,  (  du  moins  que  je  fçache). 
mée  Papaw.  C'eft  un  arbrifléau  ,  de  dix  à  douze  On  y  a  été  obligé  de  les  tenir  dans  des  ferres  chau- 
pieds  de  haut ,  fort  branchu  ;  dont  le  tronc  eft  gros  des.  Elles  avancent  bien  dans  du  tan  ;  &  alors  il 
comme  la  jambe  ;  les  feuilles  ovales  ,  grandes  ,  ter-  faut  leur  donner  beaucoup  d'air  frais  ,  durant  les 
minées  en  pointe  ,  &  placées  alternativement  fur  chaleurs  :  finon  elles  font  bientôt  entièrement  cou- 
ks  branches.  Toutes  les  parties  de  cet  arbriffeau  vertes  de  petits  infectes  ,  qui  les  font  périr.  Au  lieu 
ont  une  odeur  forte  &  délàgréable.  Son  fruit  qu'en  les  gouvernant  avec  loin  ,  on  empêche  les 
contient    dans  l'intérieur   douze   graines  (  plus  ou  feuilles  de  périr  en  hiver. 

moins  )  placées  fur  une  même  ligne  ,  &  chacune  Le  Papaw  fe  plaît  à  l'ombre  ,  dans   des  terres 

renfermée  dans  une  loge  particulière.  La  forme  de  grafles  ik  humides.  Les  femences  qui  ont  parlé  en 

ce  fruit  eft  toute  différente  des  autres  ;  M.  Duhamel  France  ont  affez  bien  levé.  Il  y  a  un  de  ces  arbrif- 

cn  a  donné  la  figure  dans  le  premier  volume  de  ion  féaux  en  pleine  terre  ,  oii  il  fubfifte  depuis  long- 

Traité  des   Arbres  &  Arbujks  :  Il  femble  être  une  tems  au  château  de  la  Galiffoniere  près  de  Nantes. 

poire  renverfée  ,  partagée  en  trois ,  &  oii  tient  en-  Comme  les  feuilles  &  fes  fleurs  pouffent  prefqu'en 

core  la  queue.  M.  Catesby  diftingue  cette  efpece  même  tems  au  mois  d'Avril  ,  il  peut  fervir  à  dé- 

par  le  nom  iï  Annona  fruclu  lutejeente  Icevi ,  ferotum  corer  des  bolquets  de  printems.  Il  perd  fes  feuilles 

arietis  referente.  L'odeur  déplaiiante  de  ce  fruit  em-  en  automne.  Le  bois  de  cet  arbriffeau  eft  fouple  , 

pêche  communément  tout  autre  que  des  Sauvages  ployant ,  &  très-dur.  Il  ne  réuftït  parfaitement  en 

ou  des  Nègres  ,  d'en  manger.  On  allure  que  fa  chair  pleine  terre  dans  nos  climats  ,  qu'après  avoir  paffé 

eft  faine  ,  &  affez  agréable.  Cependant  un  ancien  deux  ou  trois  ans   dans  des    pots  ,  ferré  pendant 

Médecin  de  la  Louifiane  a  dit  à  M.  Duhamel  que  l'hiver.  On  le  tranfplante   au  printems.  La  graine 

ce  fruit  y  paffe  pour  être  un  poifon  à  l'égard  des  eft  fouvent  une  année  antiere  fans  lever.  Pour  hâter 

pourceaux.  Sa  peau  jaune  s'enlève  facilement  ;  &  la  germination ,  l'on  peut  femer  dans  des  pots  ,  que 

laine   aux  doigts  l'imprefïion   d'un  acide  tres-vif:  Ton  enfonce  au  printems  dans  une  couche  modé- 

dont  l'effet  eft  que ,  fi  on  ne  fe  lave  pas  les  doigts  rément  chaude. 

&r  le  champ  ,  6c  que  par  inadvertence  on  les  porte  Les  autres  efpeces  doivent  être  mifes  en  été  dans 

aux  yeux  ,  cet  acide  y  caufe  de  l'inflammation  avec  des  ferres  chaudes  au  degré  de  l'ananas.  Il  leur  faut 

une  démangeaifon  inlupportable  ;  ce  qui  au  refte  une  terre  légère  ,  fubftantieufe  ;  &  on  les  tient  en 

ne  dure  pas  plus  d'un  jour  ,  &  n'a  aucunes  fuites  hiver  dans  du  tan  ,  que  l'on  a  foin  de  retourner  & 

fâcheufes.  renouveller  fouvent.  En  été  on  les  arrole  fréquem- 

3.  Le  Cœur  de  bœuf,  ainfi  nommé  à  caufe  de  la  ment,  mais  peu  à  la  fois.  Durant  l'hiver  on  leur 
forme  de  fon  fruit  ,  ne  s'élève'  gueres  au  delà  de  donne  un  peu  d'eau  une  fois  par  femaine ,  quand 
vingt  pieds.  Il  n'eft  pas  fort  branchu.  Son  fruit  eft  les  lerres  lont  ouvertes  :  mais  feulement  tous  les 
gros  ,  oval ,  d'une  forme  irréguliere  ,  pointu  à  fon  quinze  jours  ou  toutes  les  trois  fèmaines ,  pendant 
Ibmmet ,  d'un  verd  mêlé  de  jaune  ,  &  extérieure-  la  gelée. 

ment  rempli  de  petites  nodofités  :  fa  chair  eft  molle  ?  ASSOCIÉS  dans  le  négoce  ,  Sec. 

blanche  ,  d'une  faveur  compofée  de  doux  &  d'ai-         La  première  chofe  que  doivent  avoir  deux  Affo» 

gre  ;  &  il  y  a  beaucoup  de  femences  longuettes  &  ciés ,  eft  l'amitié  Se  la  déférence  l'un  pour  l'autre  ; 

brunes.  Les  Anglois  l'appellent  Sour  fop.  car  c'eft  d'oii  dépend  tout  le  bonheur  ou  le  mal- 

4.  Par  oppofition  ils  donnent  le  nom  de  Sweet  heur  de  leurs  affaires  communes.  La  déférence  pro» 
fop  à  un  autre  arbriffeau  de  même  hauteur ,  mais  cède  de  l'eftime  réciproque ,  &  fait  qu'il  ne  s'en- 
plus  branchu  :  dont  les  feuilles  ont  une  odeur  agréa-  treprend  rien  fans  avis  Se  confentement  mutuel  :  Se 
ble  ;  Se  qui  porte  un  fruit  arrondi ,  comme  écail-  cette  bonne  intelligence  fait  qu'ils  travaillent  & 
îeux ,  lequel  en  mûriffant  devient  de  couleur  pour-  agiffent  chacun  en  particulier  pour  le  bien  commun 
pre  ,  &  a  une  faveur  douce.  de  la  fociété.  Au  contraire  ,  s'il  n'y  a  point  d'amitié 

5.  Quelques-unes  de  nos  Mes  Se  celle  de  Cuba  Se  de  déférence  entre  les  Affociés ,  ils  ne  s'accor- 
ont  en  abondance  le  Corofolïer  ,  beau  Se  bon  fruit:  deront  jamais  bien  enfemble  ,  &  ne  réuffiront  pas. 
qui  vient  fur  un  arbre  d'environ  trente  pieds  de  La  raifon  en  eft ,  que  fe  contrariant  toujours  l'un 
haut.  La  feuille  eft  en  ovale  allongée  ,  terminée  l'autre  ,  &  ne  faifant  jamais  rien  de  concert ,  ils  ne 
en  pointe  ,  fillonée  par  des  nervures.  Le  fruit  eft  favent  ce  qu'ils  font  ;  Se  l'un  défait  ce  que  l'autre  a 
de  couleur  pourpre  :  aufïî  les  Anglois  l'appellent-  fait  :  ainfi  toutes  les  affaires  vont  en  défordre  Se  en 
ils  Purple  Apple.  On  en  fait  grand  cas  en  Améri-  confufion. 

que  ;  &  on  le  donne  communément  aux  malades  ,  La  féconde  chofe  à  obferver ,  eft  de  régler  fi  bien 

comme  étant  rafraichiffant  Se  très-fain.  les  chofes  par  l'acfe  de  fociété ,  que  rien  ne  puiffe 

6.  On  y  en  ufe  de  même  pour  un  autre  fruit  de  altérer  l'amitié  Se  la  bonne  intelligence  ,  qui  doit 
ce  même  genre,  mais  qui  eft  d'un  bleu  clair;  Se  être  entr'eux.  Pour  cela,  j'eftimerois  à  propos  qu'ils 
dont  les  feuilles  font  couvertes  d'une  efpece  de  du-  vécuffent  chacun  en  leur  particulier  ;  parce  que  les 
vet ,  qui  les  rend  aifées  à  diftinguer  de  l'efpece  pré-  femmes  s'accordent  rarement  enfemble  ,  fur  les 
cédente.  Ce  fruit  fè  nomme  en  Anglois  Sweet  heures  du  manger  ,  fur  la  qualité  des  viandes ,  dont 
Apple.  chacune  d'elles  voudroit  avoir  le  choix  ;  &c. 

7.  Il  y  a  des  Affiminiers  qui  ne  s'élèvent  qu'à  La  troifieme  eft  de  prendre  une  bonne  &  ferme 
trois  ou  quatre  pieds  de  haut.  L'on  en  voit  même  réfblution ,  que  quelques  différends  qui  furviennent 
qui  font  tellement  nains  ,  que  leurs  fruits  paroiffent  pendant  le  tems  de  la  fociété  entre  leurs  femmes  , 
fortir  de  terre.  Conlultez  l'Ouvrage  de  M.  Duha-  cela  ne  fera  pas  capable  de  rompre  ou  altérer  l'a- 
mel  fur  les  Semis  &  Plantations  des  Arbres  :  à  la  fin  mitié  Se  la  bonne  intelligence  qui  doit  être  entre 
duquel  ce  Sçavant  modefte  a  mis  des  additions  pour  eux  :  car  il  eft  vrai  de  dire  que  la  plupart  des  fociétés 
fon  Traité  des  Arbres  &  Arbujks  ;  il  y  parle  de  l'Af-  finiffent  avant  le  tems  de  leur  échéance  ,  par  le  ca- 
fiminier  ,  à  la  page  3 .  price  &  la  méfintelligence  des  femmes  ;  dont  bien 

fouvent  les  maris  veulent ,  par  une  fotte  complai- 

Culture  :  Se  Ufages,  fance ,  prendre  inconfidérément  le  parti. 

La  quatrième ,  eft  de  partager  entre  eux  les  chofes 

La  graine  de  Cherimolias  a  très-bien  îéuffi  en  auxquelles  ils  doivent  être  employés ,  tant  en  l'a- 
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chat ,  qu'en  la  vente  ;  à  tenir  la  caifle  &  les  livres  ;  venus  entr'eux  par  Patte  de  fociété  ;  que  toute  leur 

&  à  regarder  à  quoi  l'un  6c  l'autre  feront  plus  pro-  induftrie  &   leurs    foins  n'aient   pour  but  que  le 

près.    Celui  qui  eft  d'une  humeur  attive ,  eft  plus  profit  &  l'avantage  commun  de  la  fociété  :  c'eft  à 

propre  à  l'achat  &  à  la  vente ,  que  celui  qui  l'eft  quoi  s'obligent  ordinairement  des  Aflbciés  par  le 

moins  ,  &C  qui  aime  le  repos  :  c'eft  pourquoi  le  plus  dernier  article  de  Patte' de  fociété.  L'un  ne  doit  rien 

attif  des  deux  Aflbciés  doit  être  employé  à  l'achat  prendre  fecrettement  fur  la  part  de  l'autre  ,  fous 

&  à  la  vente  ,  6c  l'autre  à  tenir  les  livres  &  la  caifle  ;  prétexte  qu'il  travaille  davantage  ou  qu'il  eft  plus 

parce  qu'ayant  moins  de  feu  ,  il  eft  plus  fage  &  plus'  habile  :  mais  il  faut  s'en  tenir  aux  conditions  du  con- 

modéré  en  la  conduite  des  affaires  fédentaires ,  que  trat. 

s'il  avoit  plus  d'attivité.  La  fixieme  chofe  eft  de  tenir  les  livres  en  parties 

En  effet  c'eft  de  la  conduite  &  du  bon  ordre  de  doubles,  s'il  le  peut;  car  il  fera  plus  facile  de  donner 

celui  qui  tient  les  livres  &  la  caifle ,  que  dépend  tout  ainfl  rencontre  de  toutes  les  parties ,  &  de  tenir  des 

le  bonheur  de  la  fociété.  Cet  .ordre  confifte  à  tenir  comptes  ,  des  marchandifes  générales  ou  particu- 

des  livres  fans  confufion  ,  lavoir  en  un  moment  ce  lieres,  de  chaque  nature  de  marchandifes ,  des  profits 

qui  eft  dû  &  ce  que  l'on  doit ,  &  bien  folliciter  fes  &  des  pertes ,  &  de  la  caifle  ;  ainfi  il  n'y  aura  point 

dettes.  Car  on  doit  veiller  à  ce  qu'il  y  ait  toujours  de  confufion  dans  leurs  affaires, 

fuffifamment  d'argent  en  caifle  pour  payer  les  let-  Ils  connoitront  par  les  comptes  qu'ils  tiendront 

très  de  change ,  que  leurs  correfpondans  tirent  fur  de  chaque  nature  de  marchandifes  dont  ils  feront 

eux  ,  6c  les  billets  qu'ils  auront  pour  les  lettres  que  commerce  ,  celle  qui  leur  cannera  plus  de  profit, 

l'on  aura  fournies ,  ou  pour  argent  prêté.  Par  le  compte  des  profits  &  des  pertes  ,  ils  auront 

On  doit  donc  folliciter  les  débiteurs  :  parce  que  connoiflance  en  un  moment  de  tous  les  intérêts  , 

fi  l'argent  de  la  caifle  s'eft  écoidé  par  les  payemens  changes  &  autres  frais    qu'ils  paieront  depuis  un 

qui  ont  été  faits ,  il  faut  qu'il  revienne ,  &  qu'elle  tems  jufqu'à  l'autre  ;  comme  aufli  de  ceux   qu'ils 

le  rempliffe  par  le  moyen  de  la  vente  ;  l'argent  auront  reçus  ;  &  des  profits  qu'ifs  auront  faits  fur  les 

étant   un  mouvement    perpétuel  d'écoulement   &  marchandifes  vendues  pendant  ledit  tems  :  ce  compte 

«de  retour.  En  un  mot ,  celui  qui  tient  la  caifle  eft  étant  celui  qui  rend  raifon  des  profits  6c  des  pertes 

comme  un  bon  pilote  ,  qui  doit  prévoir  tous  les  qui  fe  font  dans  le  commerce, 

orages  qui  peuvent  furvenir  pendant  le  cours  de  la  Les  livres  doubles  ne  font  pas  fi  difficiles  à  tenir 

fociété  :  6c  comme  il  y  a  des  cas  où  la  caifle  demeure  qu'on  le  penfe  ;  pour  peu  qu'on  s',y  applique ,  on  les 

ftérile  6c  fans  fonds  ;  c'eft  à  celui  qui  la  tient  ,  à  tiendra  fort  bien.  Quatre  livres  fufîifent. 

avoir  alors  des  reflburces  pour  trouver  de  l'argent.  Le  premier,  eft  le  journal;  fur  lequel  font  écrits 

Il  y  ert  a  de  trois  fortes  ;  ceux  qui  doivent  à  la  fo-  les  achats  6c  les  ventes  qui  fe  font  journellement , 

cieté  ;  la  Place  ;  les  amis  particuliers.  Il  ne  faut  pas  les  parties  reçues  &  payées ,  les  traites  6c  remifés 

faire  beaucoup  d'état  des  débiteurs ,  parce  qu'ils  ne  des  lettres  &  billets  de  change ,  &  autres  payables 

peuvent  pas  toujours  payer ,  &  que  les  mêmes  cir-  à  ordre  ou  au  porteur  ;  6c  généralement  tout  ce  qui 

confiances  rendant  quelquefois  leur  caifle  aufii  peu  fe  fait  dans  le  commerce. 

utile  dans  le  même  tems ,  on  doit  les  traiter  avec  Le  fécond ,  eft  le  livre  d'extrait  ou  de  raifon;  fur 
ménagement  pour  ne  pas  déranger  entièrement  leurs  lequel  on  porte  en  débit  &  crédit  toutes  les  par- 
affaires.  Le  crédit  de  la  Place  eft  incertain  ,  parce  ties  qui  font  écrites  fur  le  Journal, 
qu'il  dépend  du  caprice  des  hommes ,  ainfi  il  ne  faut  II  y  a  un  troifieme  livre  ,  que  l'on  appelle  fecret  ; 
pas  tout-à-fait  s'y  attendre.  La  plus  grande  reflburce  fur  lequel  les  aflbciés  écrivent  le  fonds  capital  de  la 
eft  celle  des  amis  particuliers  ,  puiflans  en  argent ,  fociété  :  mais  l'Ordonnance  le  rend  inutile  ;  puifque 
qui  n'en  reflifent  pas  quand  ils  y  trouvent  leur  fureté,  par  l'article  I.  Titre  III.  il  eft  dit  que  Les  Négocians  , 

Toutes  les    confidérations  ci-deflus   ,    que    doit  tant  en  gros  qu  en  détail,  auront  un  livre  qui  contiendra. 

avoir  un   Caiflier  pour  la  manutention   du    com-  tout  leur  négoce. 

merce ,  l'obligent  à  pourvoir  de  bonne  heure  à  Les  Négocians ,  particulièrement  ceux  qui  font 
toutes  chofes  pour  n'être  pas  furpris  :  &  pour  cela  un  gros  commerce ,  tiennent  des  livres  de  copies 
l'ordre  qu'il  doit  tenir ,  eft  d'avoir  toujours  devant  des  lettres  qu'ils  écrivent  à  ceux  à  qui  ils  ont  af- 
les  yeux  un  bilan  des  débiteurs  6c  créditeurs  de  la  faire ,  concernant  le  négoce  feulement.  Cela  eft  con-< 
fociété  ,  à  l'effet  de  connoître  l'état  des  affaires  ;  forme  au  feptieme  article  dudit  titre  trois  de  l'Or- 
foit  pour  folliciter  les  dettes  aftives ,  foit  pour  re-  donnance  ;  qui  porte  que  Tous  Négocians  &  Mar- 
nouveller  les  billets  des  paflives  ,  lorfque  le  tems  chands ,  tant  en  gros  qrfen  détail ,  mettront  en  liajje 
du  paiement  eft  échu  ;  6c  fi  les  fonds  manquent ,  les  lettres  mijjives  qu'ils  recevront  ,  &  en  regijlre  la 
il  faut  être  diligent  dans  l'un  &  dans  l'autre  cas ,  &  copie  de  celles  qu'ils  écriront.  La  difpofition  de  cet 
prendre  foigneufement  garde  fi  ceux  à  qui  on  a  article,  eft  pour  faire  ceffer  tous  différends  entre 
prêté  ,  font  ponttuels  au  paiement ,  6c  s'ils  font  Négocians  ,  parce  que  leur  négociation  fe  fait  ordi- 
fages  Se  prudens  dans  leurs  affaires  ;  pour,  ne  pas  nairement  par  les  lettres  qu'ils  s'écrivent  les  uns 
s'engager  imprudemment  à  leur  trop  prêter.  Celui  aux  autres  ;  &  quand  il  arrive  quelque  difficulté 
des  Aflociés  qui  a  la  caifle  en  gouvernement  doit  entre  eux ,  &  que  l'un  demande  la  repréfentation 
favoir  que  ,  s'il  eft  négligent  à  la  follicitation  des  des  lettres  qu'il  a  écrites ,  touchant  quelque  com- 
dettes  attives ,  il  fait  deux  notables  préjudices  à  la  miflion  d'achat  &  de  vente  de  marchandifes,  ou 
fociété  ,  qui  ne  fe  peuvent  réparer  :  le  premier ,  bien  de  traites  de  lettres  de  change  ;  fi  l'autre  re- 
qu'un  débiteur  eft  bon  aujourd'hui ,  &  ne  l'eft  peut-  fiife  de  les  repréfenter ,  en  difant  qu'elles  font  pén- 
ètre pas  demain ,  &  qu'il  peut  faire  faillite  par  quel-  dues,  parce  qu'elles  ferviroient  de  conviction  & 
que  difgrace  imprévue ,  qui  emporte  une  partie  du  de  preuve  contre  lui  ,  celui  qui  en  demande  la 
profit  qui  peut  avoir  été  fait  par  la  fociété  :  le  fe-  repréfentation  ,  ayant  un  livre  de  copie  de  lettres 
cond  ,  que  n'ayant  point  d'argent  en  caifle  ,  il  en  dans  lequel  elles  font  écrites,  il  eft  certain  que  la  co- 
faut  emprunter;  &  les  gros  intérêts  que  la  fociété  pie  delà  lettre  fera  crue  en  juftice  comme  fi  c'étoit 
paie  ,  achèvent  d'ablbrber  tout  le  profit ,  &  bien  l'original  même.  C'eft  la  raifon  pour  laquelle  l'arti- 
fouvent  le  fonds  capital.                     .  cle  porte  que  les  Négocians  mettront  en  liaffe  les 

La  cinquième  chofe  que  doivent  avoir  de  bons  lettres    qu'ils  recevront,   afin  qu'ils  n'aient  point 

Aflociés  ,  eft  la  fidélité  ;  qui  confifte  à  ne  point  d'exeufe  de  les  repréfenter  quand  l'on  en  demandera 

tirer  d'autres  avantages ,  que  ceux  qui  ont  été  con-  la  repréfentation, 
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Le  livre  de  copie  des   lettres  fert  non  feulement  organes  deftinés  à  la  refpiration  ;  ou  un  embarras 

à  juftifier  en  iuftice  les  lettres  qui  auront  été  écn-  dans  les  bronches  du  poumon  ,  (bit  par  une  pituite 

•    tes  à  ceux  qui  reflueront  de  les  repréfenter  ;  mais  en-  vifqueufe ,  foit  par  des  vents ,  un  épanchement  d'eau, 

core  pour  empêcher  la  contrariété  qui  fe  peut  faire  des  excroiffances  fongueufes  ,  &c. 

dans  les  ordres  que  les  Négocians  donnent  par  les  let-  La  toux  convulfive  eft  un  fymptôme  très-fati- 

tres  qu'ils  écrivent  à  leurs  correfpondans  &  à  leurs  guant.  Comme  elle  fe  rencontre  affez  fouvent  avec 

commiffionnaires  ;  parce  qu'il  eft  impoffible  de  fe  ceux  du  feorbut,  on  appelle  quelquefois  Afthmefcor- 

fouvenir  de  toutes  les  circonftances  d'une  commif-  'butique  celui  qui  eft  fujet  à  de  tels  accès, 

fion  d'achat  &  de  vente  de  marchandifes  ,  de  traites  Ceux  qui  font  lu  jets  aux  fluxions  &  aux  catarrhes  ; 

&  remifes  des  lettres  de  change  qu'ils  auront  don-  les  periennes  âgées  ;  &  celles  qui  ont  la  poitrine 

nées  :  or ,  quand  ils  leur  écrivent  la  féconde  &  troi-  étroite  &  mal  conformée  ;  ne  guériffent  point  de 

fieme  fois  des  mêmes  affaires ,  il  faut  que  les  der-  l'afthme. 

nieres  lettres  foient  conformes  à  la  première;  &  le,  Cette  maladie  a  ks  intervalles  :  car  toutes  les 

manque    de  mémoire  fait  qu'il  y  a  prefque  tou-  fois  qu'il  fe  fait  une  nouvelle  chute  d'humeurs  dans 

jours  quelque  contradiaion  :  c'eft  de  là  que  la  plu-  les  poumons ,  &  que  la  matière  fe  trouve  refferrée 

part  des  procès  prennent  naiffanec  entre  les  Négo-  par  un  tems  humide ,  ou  que  pour  avoir  trop  bu 

elle  vient  à  fe  détremper  &  fe  répandre  ;  on  en 


cians 


Ce'  n'eft  point  une  chofe  nouvelle  que  l'Ordon-  eft  fi  violemment  tourmenté ,  que  l'on  fe  croit  à  tout 

nance  ait  introduite  dans  le  commerce ,  que  d'obliger  moment  près  d'expirer. 

les  Négocians  à  avoir  des  livres  de  copie  de  lettres  ;         Plufieurs  fe  peuvent  tromper  fur  la  difficulté  de 

c'eft  un  ufage  ancien  toujours  pratiqué  par  les  plus  refpirer ,   &  fe  figurer  mal -à -propos  qu'ils  font 

habiles  Négocians ,  &  dont  plufieurs  fe  font  bien  afthmatiques  :  le  foie ,  la  rate ,  la  matrice ,  les  hy- 

trouvés  dans  les  occafions  où   ils  ont  eu  affaire  à  pocondres  ,  ou  d'autres  parties ,  peuvent  gêner  la 

d'autres  Négocians   de  mauvaife   foi ,  defquels  ils  refpiration  ;  de  même  que  dans  l'hydropifie ,   les 

avoient  reçu  des  ordres  ;  qui  dans  le  tems  de  l'exécu-  ulcères  ou  les  abfcès  des  poumons ,  ou  leurs  flétrif- 

tion  ont  voulu ,  par  des  paroles  écrites  à  double  fens ,  fures  ,  en  s'attachant  aux  côtes  rendent  la  refpiration . 

rendre  leurs  ordres  illufoires ,  voulant  faire  croire  difficile.  Ainfi  on  regardera  de  telles  indifpofitions  , 

que  les  réponfes  à   leurs   lettres  parloient  d'une  non  pas  comme  un  afthme ,  mais  comme  des  ma- 

maniere  q^vi  leur  étoit  avantageufe ,  afin  de  tirer  ladies  qui  ont  leur  cure  particulière, 
une  féconde  réponfe  qui  parlât  d'une  autre  façon 

que  la  première   :  tk  s'ils   n'euffent   point   copié  Curation  de  V Afthme, 

leurs  lettres  fur  le  livre  ,  ils  auroient  donné  facile- 
ment dans  le  piège.  Il  y  en  a  une  infinité  d'exem-  Comme  les  vieillards  n'en  guériffent  point ,  il  ne 

pies.  C'eft  pourquoi  on  ne  peut  trop  dire  aux  jeu-  faudra  pas  les  f aigner ,  à  moins  qu'il  n'y  ait  fup- 

nes  Négocians ,  qu'ils  prennent  bien  garde  quand  preffion  des  hémorrhoïdes ,  qu'ils  ne   foient   me- 

ils  écriront  une  féconde  &  troifieme  fois  pour  les  nacés  de  quelque   inflammation ,  ou  qu'ils  n'aient 

choies  qu'ils  auront  commifes  ,  ou  quand  ils  feront  la  fièvre.  Si  on  eft  abfolument  obligé  de  les  faigner, 

reponfe  aux  lettres  qui  leur  feront  écrites  ;  que  leurs  il  le  faut  faire  avec  beaucoup  de  modération  ;  parce 

lettres  foient  toujours  conformes  aux  premières.  Il  que  les  grandes  laignéesles  conduiroient  à  l'enflure, 

eft  néceffairp  pour  cela ,  de  n'écrire  qu'après  avoir  qui  leur  feroit  mortelle. 

vu  dans  le  livre  de  copie  des  lettres ,  celles  qu'ils         Les  femmes  font  peu  fujettes  à  l'afthme.  Lorfqu'el- 

auront  déjà  écrites.  les  en  font  attaquées ,  elles  guériffent  plus  tôt  que  les 

Les  Négocians   doivent  auffi  avoir  un  livre  de  hommes.  Si  les  ordinaires  font  arrêtés ,  on  les  fai- 

traïtes  ,    fur  lequel  ils   écriront  toutes  les  lettres  gnera  du  pied. 

qu'ils  tireront  fur  leurs  correfpondans  :  un  livre  d'ac-         Les  autres  perfonnes,  tant  hommes  que  femmes, 

ceptation  de  lettres  de  change  ,  fur  lequel  ils  doi-  qukferont  à  la  fleur  de  leur  âge,fe  feront  tirer  du  fang 

vent  écrire  par  ordre  de  date  toutes   les  lettres  de  fois  à  autre  :  &  fe  purgeront  de  tems  en  tems 

qu'ils  accepteront  ;  en  acculant  le  tireur ,  la  fom-  avec  des  pilules  d'aloës  ,  d'agaric  ,  ou  de  rhubarbe  ; 

me    le  tems  de  l'échéance  ,  &  le  nom  de  ceux  qui  en  fe  mettant  au  lit ,  ou  à  table  pour  fouper  ,  ou  le 

les  leur  auront  préfentées  :  afin  qu'ils  fe  puiffent  matin  :  elles  prendront  fix  dragmes  de  diaphenic  , 

régler  fur  les  fommes  qu'ils  auront  à  payer  dans  le  dans  un  verre  de  décoction  de  polypode  ,  de  jour  à 

tems  de  leur  échéance.  Autrement,ils  fe  trouveroient  autre.  Elles  fe  feront  donner  des  lavemens  compofés 

furpris.  Voyei  Société.  de  cette  manière  :  Prenez  le  bouillon  d'un  vieux  coq  , 

ASSOUPISSANS  {Remèdes).  Voyez  N  A  R-  demi -once  d'aloës  en  poudre,  quatre    cuillerées 

COTIQUE.  d'huile  commune  ,  une    pincée  de  fel  commun  ^ 

ASSURANCE.  Terme  de  Fauconnerie:  qui  fe  deux  onces  de  miel,  &  mêlez  le  tout  enfemble. 


pied.  Il  y  ; 

au  jardin.  On  affure  l'oifeau  au  jardin ,  afin  de  le      que  lavement,    qu'un  demi-feptier  de  décotfion 
porter  au  champ.  émolliente  ,  dans  laquelle  on  délayera  une  once  de 

On  dit  auffi  en  terme  de  Chaffe ,  Aller  d'Affu-  lénitif  fin ,  ou  de  diaphenic  ,  &  trois  onces  de  miel 
rance.  La  bête  va  d 'ajjurance  ;  elle  ne  court  point  ;  mercuriel  :  fi  la  décotfion  étoit  plus  ample,  les  in- 
elk  va  au  petit  pas  ,  le  pied  ferré,  &  fans  crainte,  teftins  feroient  trop  remplis,  &  fe  gonfleroient  de 

telle  forte  qu'ils  empêcheroient  le  diaphragme  de 

s'applatir ,  &  rendroient  la  refpiration  encore  plus 

difficile.  Enfuite  pour  entraîner  les  humeurs ,  on 

pourra  fe  fervir  de  vomitifs  ,  fi  néanmoins  le  ma- 

ASTHME.  Refpiration  gênée  ,  fréquente  ;     lade  peut  les  fupporter.  Vous  donnerez  l'émétique 

accompagnée    d'effort  ,   de   fifflement  ,  &    quel-     foluble  depuis  trois  jufqu'à  fix  grains  ;  le  vin  éméti- 

quefois   de   toux.    Cette  maladie,   quoique  très-      que  depuis  deux  onces  jufqu'à  trois.  La  dofe  des  feuil- 

pénible ,  eft  fouvent  fans  fièvre.  les  vertes  de  tabac  ,  eft  d'une  once  feulement.  Deux 

Elle  peut  avoir  pour  caufe  un  vice  naturel  des     ou  trois  jours  après  le  vomitif,  il  faut  prendre  les 

pilules 
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pilules  purgatives.  (  Confulu{  l'article  Pilule): 
ou  bien  on  prendra  la  médecine  fuivante  :  Faites  in- 
fluer trois  gros  de  féné  ,  6c  un  gros  &  demi  de  fel 
végétal ,  pendant  douze  heures  fur  les  cendres  chau- 
des ,  dans  fix  onces  d'eau  de  tuffilage  ;  &  quand 
vous  aurez  parle  l'infunon  ,  faites -y  (Moudre  deux 
gros  d'élechiaire  diacarihami,  &  trois  gros  de  vin 
émétique.  Cette  médecine  fe  prend  le  matin  feu- 
lement, à  moins  que  le  mal  ne  foit  très -violent  ; 
car  en  ce  cas-là ,  on  peut  la  prendre  à  toute  heure. 
Au  relie  il  en  faut  régler  la  dofe  à  proportion  des 
forces  &  de  l'âge  du  malade.  Ceux  qui  ne  pour- 
ront pas  fupporter  les  vomitifs ,  fe  ferviront  de 
cette  médecine ,  &C  la  réitéreront  autant  de  fois 
qu'il  en  fera  befoin  :  ou  s'ils  ont  un  befoin  preffant 
de  fe  dégager  l'eftomac  ,  ils  fe  chatouilleront  le 
matin  à  jeun  le  gofier  avec  la  barbe  d'une  plume 
trempée  dans  de  l'eau  mêlée  d'un  peu  d'efprit  de 
foufre  ;  ce  qui  les  fera  vomir  fans  effort  violent. 

Ils  uferont  ordinairement  d'une  tifane  faite  avec 
la  racine  de  guimauve ,  le  chiendent  &  la  régliffe  ; 
&  ils  y  pourront  mêler  quelque  firop  convenable. 

L'on  tirera  par  le  ne{ ,  les  matins  en  fe  levant , 
du  jus  de  poirée ,  mêlé  avec  du  jus  de  feuilles  de 
fureau  &  demi  -  dragme  de  noix  mufcade  râpée. 
Quelquefois  on  ufera  de  thériaque  mêlée  dans  un 
verre  d'eau  de  fcabieufe  ;  ou  on  avalera  demi-once 
de  térébenthine  dans  un  œuf:  &:  quelquefois  le 
foir  un  julep ,  ainfi  compofé  :  Prenez  du  fel  armo- 
niac  une  dragme  ;  des  femences  de  creffon  alenois , 
&  des  poumons  de  renard  préparés  ,  de  chacun  une 
once  ;  &c  de  fafran ,  quatre  grains  ;  tout  cela  réduit 
en  poudre ,  fera  délayé  dans  fix  onces  d'eau  miellée  ; 
dont  on  fera  deux  prifes  ,  pour  le  foir  &  le  matin. 

Dans  une  foif  prenante,  on  donnera  de  l'eau  d'orge 
fucrée  ;  ou  un  peu  de  lue  de  réglifle  pour  tenir  dans  la 
bouche  ;  finon  l'on  fera  ufer  de  la  boijfon  fuivante  : 
Prenez  environ  une  poignée  de  cloportes ,  que  vous 
envelopperez  dans  un  linge  en  manière  de  fachet  ; 
faites-les  tremper  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ;  au 
bout  de  quatre  heures  ,  donnez-en  à  boire  par  in- 
tervalles un  demi-verre  à  la  fois. 

L'on  ne  donnera  pas  au  fort  de  l'accès ,  des  re- 
mèdes violens.  Les  fuivans  y  feront  propres. 

Prenez  un  porreau  bien  nourri ,  &  bien  blanc  ; 
hachez -le  bien  ,  &  le  mêlez  avec  deux  onces  de 
beurre  frais ,  une  once  &  demie  de  fucre ,  &  un 
jaune  d'oeuf;  faites-les  influer  l'efpace d'une  heure, 
&  donnez-en  la  groffeur  d'une  mufcade  à  la  fois. 

Sinon  dans  trois  onces  d'eau  d'orge ,  mêlez  demi- 
once  de  fucre  ,  cinq  grains  de  fafran  en  poudre  ;  & 
faites-en  avaler  de  petites  gorgées  à  la  fois. 

Dans  le  fort  de  l'accès ,  s'il  y  a  un  péril  évi- 
dent ,  l'on  fera  un  cautère  fur  le  creux  de  l'eftomac , 
ou  des  ventoufes  aux  épaules  &  aux  cuiffes  ;  ou 
l'on  fera  des  frictions  &  des  ligatures  aux  extrémités, 
ou  un  cautère  au  bras  &  à  la  jambe. 

Dans  les  accès  ordinaires  ,  on  prendra  du  maftic , 
de  l'encens,  du  ftorax,  du  foufre  vif,  une  dragme 
de  chacun ,  réduits  en  poudre  &  mêlés  avec  un  jaune 
/d'œuf  &  une  dragme  de  térébenthine  ;  l'on  en  fera 
une  pâte ,  dont  on  attachera  un  peu  au  bout  d'un 
bâton  ;  &  après  y  avoir  mis  le  feu ,  l'on  en  recevra 
la  vapeur  &  la  fumée  par  la  bouche. 

Sinon  l'on  compofera  cette  recette ,  pour  en  pren- 
dre foir  &  matin  :  dans  cinq  pintes  de  bon  vin ,  met- 
tez cinq  quarterons  de  miel ,  une  once  &  demie 
de  tabac  en  poudre ,  trois  onces  de  polypode  con- 
caffé  ,  &  autant  de  racine  d'aunée ,  dont  vous  ôterez 
le  cœur.  Faites  tremper  le  tout  enfemble  pendant 
huit  jours  ,  enfuite  paffez-le  par  la  chauffe  d'Hippo- 
crate,  ou  par  un  linge  un  peu  ferré.  Enfermez 
cette  liqueur  dans  une  bouteille  bien  bouchée ,  & 
Tome  I. 
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donnez-en  fix  onces  à  chaque  fois.  Ou  bien  prenez 
un  quarteron  de  feuilles  de  tabac ,  faites-les  bouillir 
clans  trois  chopincs  d'eau  jufqu'à  moitié  ;  puis  vous 
les  coulerez  ;  &  dans  la  décoction ,  ajouterez  une 
livre  de  fucre  :  remettez-la  fur  le  feu ,  Se  la  laiffez 
cuire  en  firop  :  la  dofe  fera  d'une  once ,  avec  un  verre 
d'eau  miellée. 

L'on  défendra  les  mafticatoires  ;  mais  non  pas  de 
fumer  de  la  fauge  ,  ou  du  tabac. 

L'ufage  de  la  décoftion  de  gayac  eft  fouveraine 
pour  cette  maladie  ;  l'on  en  pourra  prendre  un  verre 
loir  &  matin. 

Si  l'opprcffion  ne  diminue  pas  ,  vous  donnerez  un 
tooeh  ,  pour  faciliter  l'expectoration  :  tel  que  peut 
être  celui  que  l'on  compofe  de  firop  violât  mêlé 
avec  la  décoction  de  racine  de  Tragopozon. 

Remèdes    Chymiques 

Pour  rAJlhme  ,  la  Phthifle ,  &  les  autres  maladies  du 
poumon  &  de  la  poitrine. 

Soufre  tiré  du  cinabre  d'antimoine  ;  la  dofe  eft 
depuis  deux  jufqu'à  huit  grains. 

Huile  de  pétrole  ,  appliquée  extérieurement. 

Fleur  de  foufre;  la  dofe  eft  depuis  dix  jufqu'à 
trente  grains. 

Cinabre;  la  dofe  eft  depuis  deux  grains  jufqu'à  douze. 

Teinture  de  Mars  tirée  par  le  fel  armoniac  ;  la 
dofe  eft  depuis  quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

JEthiops  mineralis  ;  la  dofe  eft  depuis  deux  grains 
jufqu'à  douze. 

Magiftere  de  foufre  ;  la  dofe  eft  depuis  fix  jufqu'à 
feize  grains. 

Baume  de  foufre  ;  la  dofe  eft  depuis  une  goutte 
jufqu'à  fix. 

Fleurs  de  Benjoin  :  Voye^  Benjoin. 

Divers  autres  remèdes  contre  FAJïhme. 

i .  Commencez  la  guérifon  par  faire  vomir  :  puis 
donnez  un  firop  compofé  de  tabac  verd  Se  de  pas- 
d'âne  ,  de  chacun  également  ;  cuifez  dans  de  l'eau  à 
la  réduction  de  deux  tiers  ,  puis  faites  le  firop  avec 
du  fucre  ,  félon  l'art.  La  dofe  eft  de  quelques  cuille- 
rées par  jour. 

2.  Prenez  d'huile  de  vitriol  dulcifiée ,  Se  d'huile 
d'anis ,  de  chacune  également.  La  dofe  eft  de  quel- 
ques gouttes.  Confultei  l'article  A  N I  S. 

3 .  Prenez  de  l'écorce  de  gayac  groftierement  pi-» 
lée  ;  faites-la  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  devienne  de  couleur  de  vin  clairet  :  on  en 
boit  pendant  quinze  ou  vingt  jours. 

4.  Tirez  le  fuc  de  bryone  par  exprefïïon  ;  clari- 
fiez-le félon  l'art  ;  prenez  de  ce  fuc  une  once ,  Se 
d'efprit  de  vitriol  un  gros.  La  dofe  eft  d'un  gros  dans 
du  vin  blanc. 

5 .  Calcinez  du  vitriol  d'Hongrie  au  grand  air ,  k 
l'abri  de  la  pluie ,  pendant  fix  mois  ou  un  an  ;  il  blan- 
chira. Mettez-en  une  once  dans  un  feau  d'eau  :  laiffez- 
la  un  jour  Se  une  nuit  ;  filtrez-la  ;  Se  buvez- en  à  vo- 
tre ordinaire.  Voye^  une  autre  boiffon ,  n.  8. 

6.  Prenez  tous  les  jours  douze  ou  quinze  gouttes 
de  baume  du  Pérou  dans  un  jaune  d'œuf  cuit  mollet; 
puis  un  bouillon  de  volaille. 

7.  On  fe  fert  encore  du  baume  de  Toîu  ;  dont 
on  donne  quelquefois  intérieurement  depuis  une 
goutte  jufqu'à  quatre. 

8.  Prenez  de  gingembre  une  once  ,  d*eau  de  fon» 
taine  cinq  livres  ;  cuifez  le  tout  à  diminution  d'une 
livre  ;  puis  ajoûtez-y  une  cuillerée  de  fucre  Se  autant 
de  miel  :  &  faites-en  votre  boiffon  ordinaire.  Voy.  n.t, 

9.  Prenez  de  la  fauge  féche ,  en  poudre  ;  du  fucre 
candi  pilé  ;  de  chacun  deux  onces  :  faites-les  bouillir 
dans  un  pot  de  vin  blanc  pendant  une  heure  à  petit, 
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feu  ;  &  panez-les  par  un  linge.  La  dofe  eft  de  deux 
cuillerées  le  matin ,  &  autant  en  fe  couchant. 

10.  Prenez  deux  onces  de  racine  de  grande  con- 
fonde ;  une  grofle  poignée  de  feigle  ;  quatre  onces 
de  miel  de  Narbonne  :  faites-les  bouillir  dans  trois 
pintes  d'eau ,  que  vous  réduirez  à  deux  :  puis  ajoûtez- 
y  Icjïrop  fuivant.  Prenez  du  fucre  en  poudre ,  quatre 
onces  ;  fondez-le  feul  :  ajoûtez-y  fleur  de  foufre ,  une 
once  ;  &  mêlez-le  bien  fur  le  feu  :  verfez-le  prompte- 
ment  dans  un  baflin  de  cuivre  :  il  durcira ,  &  deviendra 
comme  un  métal  rouge.  Pulvérifez-le  chaudement , 
&  mêlez -y  fix  blancs  d'œufs  durs  :  mettez-le  dans 
un  linge  fufpendu  à  la  cave  ;  il  fe  réfoudra  en  huile 
jaune.  La  dofe  eft  de  demi  -  cuillerée ,  dans  deux 
pintes  de  tifane. 

1 1 .  Prenez  un  gros  de  racine  d'ellébore  blanc  ,  fai- 
tes-la cuire  dans  du  vin  jufqu'à  ce  qu'elle  fe  ramol- 
lifîè  ;  pour  lors  vous  la  tirerez ,  &  jetterez  le  vin. 
Mettez  infufer  cette  racine  dans  d'autre  vin ,  pen- 
dant une  nuit  ;  il  faut  que  le  vin  foit  chaud.  Le  ma- 
tin on  boit  ce  vin  :  fi  on  le  veut  fort ,  on  exprime 
doucement  la  racine  :  on  donne  de  ce  vin  un  gros , 
&  on  réitère. 

On  prépare  encore  l'ellébore  d'une  autre  manière. 
Prenez  deux  gros  de  racine  d'ellébore  blanc  ;  faites-les 
infufer  dans  fix  onces  de  bon  vin  blanc  durant  vingt- 
quatre  heures:  la  dofe  eft  d'une  cuillerée.  Il  fait  vomir 
doucement  la  pituite  ;  &  lâche  le  ventre  en  même 
tems  :  il  fert  à  plufieurs  infufions.  Nota ,  une  demi- 
cuillerée  de  ce  vin  ajoutée  aux  laxatifs ,  purge  fans 
faire  vomir. 

Voyi{  Ellébore  blanc. 

i 1.  Prenez  de  foufre  en  canon ,  ou  foufre  com- 
mun en  bâton  ,  trois  livres  ;  mettez  -  les  entières 
dans  un  pot  neuf,  avec  qviatre  pots  d'eau  bouillante , 
fur  le  feu  ;  faites-les  bouillir  environ  un  quart  d'heu- 
re ;  jettez  l'eau  par  inclination  ;  reverfez  de  l'eau 
bouillante  ;  &  faites  encore  comme  ci-defïïis ,  réi- 
térant jufqu'à  dix  fois ,  ou  même  douze  &  quatorze 
de  fuite.  A  la  dernière  fois,  ayant  auffi  ôté l'eau  par 
inclination ,  vous  tirerez  le  foufre  du  pot ,  &  le  met- 
trez dans  un  autre  bien  net  &  bien  fec  :  bouchez-le 
avec  du  papier ,  &  mettez-le  avec  le  pain  au  four 
pendant  une  heure  &  demie  ou  deux  heures  :  tirez 
le  pot  du  four ,  &  laiffez-le  refroidir  ;  puis  ayant 
caffé  le  pot ,  vous  en  tirerez  le  foufre  ,  que  vous  pi- 
lerez dans  un  mortier ,  &  le  parlerez  dans  un  tamis 
très-fin. 

Pour  l'ufage ,  vous  en  prendrez  deux  ou  trois  cuil- 
lerées combles  ;  les  mettrez  fur  une  affiette  de  finan- 
ce ,  &  par  deffus  une  cuillerée  &  un  quart  de  fucre 
rofat  en  poudre.  Faites-en  une  pâte  avec  quelques 
gouttes  d'eau:  prenez -en  à  jeun  la  grofTeur  d'une 
noix  médiocre  ;  &  le  foir  une  heure  avant  de  man- 
ger :  le  foufre  ne  doit  avoir  aucune  odeur.  Ce  re- 
mède ,  utile  pour  l'afthme  ,  fortifie  la  poitrine ,  tient 
le  ventre  libre ,  &  purge  infenfiblement  la  bile  :  il 
fait  aller  à  la  felle  deux  ou  trois  fois  par  jour. 

On  voit  d'autres  copies  de  cette  recette  ,  qui  di- 
fent  qu'il  en  faut  ufer  foir  &  matin  pendant  deux 
ou  trois  mois;  &  en  prendre  à  chaque  fois  une 
demi-once.  Si  l'on  veut  plus  de  précifion  dans  la 
compofition  de  ce  remède ,  on  mêle  une  partie  de 
fucre  rofat  en  poudre  ,  avec  quatre  fois  autant  pe- 
fant  de  poudre  de  foufre. 

Au  refte ,  on  peut  diminuer  la  dofe  ;  ayant  égard 
a  la  conftitution  de  ceux  à  qui  on  la  donne.  Ce  re- 
mède fait  du  bien  aux  afthmatiques  forts  &  robuftes: 
mais  il  occafionne  des  tranchées ,  &  des  âcretés 
dans  les  inteftins  ,  aux  tempéramens  délicats. 

13.  Prenez  feuilles  d'hifiope ,  fcabieufe  ,  mélifle , 
lierre  terreftre  ,  fleurs  de  (auge  ou  de  muguet ,  éga- 
les portions.  Faites  infufer  le  tout  dans  du  vin  blanc; 


ajoutez  fur  un  demi-feptier  de  cette  infufion ,  deux 
onces  d'eau-de-vie  avec  un  peu  de  miel  :  &c  don- 
nez-en une  cuillerée  à  la  fois  au  malade  ,  plufieurs 
fois  le  jour.  Si  vous  y  mêlez  une  goutte  d'efprit  de 
foufre  ,  elle  fera  plus  fouveraine. 

1 4.  Prenez  deux  ou  trois  figues  de  carême  :  met- 
tez-les tremper  dans  de  l'eau-de-vie  ,  &  faites-les 
manger  au  malade  le  matin  lorfqu'il  eft  à  jeun. 

I  5.  Huile  de  foufre  de  M.  Boy  le  ,  pour  C ajlhme  le 
plus  invétéré. 

Cette  huile  eft  un  efprit  rouge  fumant ,  &  extrême- 
ment fulfureux  ;  qui  vient  par  la  diftillation  des  fleurs 
de  foufre  mêlées  avec  égale  quantité  de  fel  armo- 
niac  bien  pulvérifé ,  &  un  peu  plus  de  chaux  vive. 
Chacun  de  ces  ingrédiens  étant  pulvérifé  à  part  , 
auffitôt  on  met  le  tout  enfemble  &  on  les  mêle 
exactement.  Puis  on  verfe  ce  mélange  dans  une 
retorte ,  qu'on  place  fur  un  fourneau  au  bain  de  fable  , 
après  l'avoir  bien  lutée  avec  un  grand  récipient. 

Si  l'on  verfe  fur  cet  efprit,  de  l'efprit  de  vin 
bien  recrifié  ,  il  fe  fait  un  coagulum  :  qui ,  mis  fur  un 
feu  modéré ,  donne  un  fel  compofé  des  trois  règnes. 

16.  Voye^  dans  l'article  S I R  o  P ,  la  compofition  de 
plufieurs  firops  qui  font  bons  pour  les  afthmatiques  : 
tels  font  celui  qui  eft  intitulé  ,  Sirop  pour  les  Afthma- 
tiques ,  &  celui  de  Tufjîlage. 

Foye{  aufli  AUNE.  Baume  de  Paracelfe.  A I L. 
Huile  </'Anis.  Huile  /Amandes  douces.  Dans 
l'article  ANTIMOINE,  le  titre  Autre  préparation 
a" Antimoine  diaphorétique.  BARDANE.  ARISTO- 
LOCHE. Beurre  de  C  A  C  A  O.  AJlhme  dans  l'arti- 
cle Oiseau. 

Régime  que  doivent  garder  les  AJlhmatiques. 

Ils  doivent  fe  nourrir  de  viandes  de  bon  fuc ,  Se 
de  facile  digeftion  ;  éviter  les  viandes  groffieres  , 
&  celles  qui  peuvent  engendrer  beaucoup  de 
flegmes  &  de  ventofités  ;  boire  peu  de  vin  ;  fuir 
les  brouillards  &  les  lieux  marécageux  ;  ne  pas 
boire  froid ,  ni  à  grands  coups. 

ASTRAGALE  :  terme  d'Architecture.  Petite 
moulure  ronde ,  fouvent  taillée  en  petites  boules  , 
ou  en  grains  de  chapelets  enfilés.  Cet  ornement 
fe  place  aux  corniches ,  aux  architraves ,  &  aux 
chambranles.  Ailleurs  qu'aux  chapiteaux  ou  aux  ba- 
fes  des  colomnes ,  on  l'appelle  Baguette. 

Astragale  :  Plante.  Nous  en  traiterons  à 
la  fuite  de  la  Réglisse. 

ASTRANTIA.  Voye^  ELLEB  O  RE  de  Diofcoride. 

ASTRINGENT  ou  Stypûque.  Terme  de  Mé- 
decine :  qui  fignifie  ce  qui  a  la  vertu  d'aftreindre 
ou  reflerrer  l'orifice  des  vaiffeaux  ;  diminuer  l'écar- 
tement  d'une  plaie  ;  arrêter  l'hémorrhagie  &  toute 
efpece  de  flux. 

Le  coing  ,  la  grenade  &  fon  écorce ,  la  poire , 
l'acacia  vraie ,  l'écorce  &  le  fruit  de  l'aune  ,  la 
toile  d'araignée  ,  la  pomme  d'acajou  ,  la  farine  d'a- 
veine ,  le  bois  &  le  fruit  de  l'épine  blanche ,  l'é- 
corce de  pommier  fauvage ,  celle  de  chêne  attuelle-  . 
ment  en  fève ,  la  fciure  de  chêne  ,  le  fumac ,  les 
diverfes  fortes  de  bol ,  l'aigremoine ,  le  cacao ,  l'a- 
lun ,  la  pierre  calaminaire ,  l'amaranthe ,  la  coque 
de  noix ,  la  racine  de  noyer ,  la  noix  de  galle  ,  l'ar- 
gentine ,  la  peau  des  amandes  tant  douces  qu'a- 
meres  ,  le  marc  d'olives ,  le  femen  contra  vermes ,  la 
racine  de  biftorte  ,  l'agaric  ,  la  veffe  de  loup ,  l'oli- 
ban ,  nombre  de  végétaux  amers  ,  les  grofeilles  , 
l'afpic  d'outremer  ;  le  vitriol ,  les  remèdes  chalybés , 
&c  ;  font  autant  d'aftringens. 

Les  aftringens  ont  ordinairement  une  faveur  âpre 
mêlée  d'acide ,  qui  leur  eft  propre. 

Beaucoup  d'aftringens  font  antifeptiques. 
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Ces  fubftances  ,  employées  mal-à-propos ,  peu- 
vent occasionner  la  gangrené.  C'eft  pourquoi ,  dans 
tous  les  cas  inflammatoires  on  ne  peut ,  fans  dan- 
ger ,  nier  trop  tôt  de  choies  aftringentcs. 

Foyer  PLAIE.  SANG.  PLANTES  vulnéraires 
aflringentes.  FLUXION  de  poitrine.  GARGA- 
RISME aflringent.  HEMORRHAGIE.  GAR- 
GARISME   déterfif.   A  G  A  R I  c   de  chêne. 
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AT  EL  LE.   Voyei    A  T  TELLE. 
A  T  EL  O  IRE.   Voyei  Attelloire. 
ATÉRISSEMENT.  Voyt{  Atterris- 
se M  E  N  T. 

A    T    H 

A  T  H  A  N  O  R.  Grand  fourneau  de  brique  ou  de 
terre  ;  qui  a  une  tour  au  milieu  où  l'on  met  beaucoup 
de  charbon  :  fa  chaleur  fe  communique  par  des  ca- 
naux ou  ouvertures  qui  font  aux  côtés  du  foyer  ,  à 
plufieurs  vaiffeaux  voifins  ,  où  on  fait  différentes 
opérations  en  même-tems. 

Voyei  fous  la  fig.  1 1.  de  l'article  Distilla- 
tion. 

Ce  fourneau  eft  commode  pour  les  opérations 
de  chymie  qui  ne  demandent  qu'un  feu  modéré  & 
à  peu  près  égal.  Il  a  encore  l'avantage  de  dilpenfer 
de  veiller  à  l'entretien  du  feu.  Quelques-uns  l'appel- 
lent Fourneau  Philofophique  ;  d'autres ,  Fourneau  des 
Arcanes. 

À    T    R 

A  T  R  E.  Le  fol ,  l'aire ,  le  bas  ;  d'une  cheminée , 
d'un  four ,  ou  d'un  fourneau.  Voye^  l'article  Che- 
minée. Carreau.  Four ,  fous  le  mot  Pain.  L'âtre 
du  four  des  Boulangers  n'eft  ordinairement  que  de 
bonne  terre  franche  ,  légèrement  mouillée  ,  ck  bien 
battue  avec  une  batte  de  bois  :  il  eft  quelquefois 
de  brique ,  mais  alors  il  eft  fujet  à  brûler  le  deffous 

du   p3Ùl. 

A  T  R I P  L  E  X.  Voyei  A  r  r  o  c  h  e. 
ATRIUM.  Foye[  Avant-cour. 
ATROPA.  ^{Belladona, 

ATT 

ATTEINTE.  Voye^  ce  mot ,  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval. 

Feu  d'k  T  T  E  I  N  T  E.  Voyei  Feu  à  fujion. 

ATTELABE.  Efpece  de  fauterelle.  Confulte^ 
l'article  Alouette. 

ATTELER,  C'eft  mettre  des  bœufs  ou  des 
chevaux  à  la  charrue  ,  ou  à  quelque  voiture. 

ATTELLE,  ou  Atelle.  Ce  mot  a  plufieurs 
lignifications. 

i°.  C'eft  une  écliffe ,  ou  morceau  de  bois  mince, 
que  l'on  affujettit  avec  un  bandage  autour  de  mem- 
bres fra&urés ,  pour  les  tenir  en  état  jufqu'à  la 
parfaite  guérifon.  On  fe  fert  aufïi  de  fortes  cartes  t 
au  lieu  de  bois. 

i°.  Les  efpeces  d'ailerons  qui  font  à  côté  du 
collier  d'un  cheval  de  charrette ,  fe  nomment  At- 
telles. 

3°.  Les  Potiers  de  terre  ,  les  Plombiers  ,  &  d'au- 
tres ouvriers ,  donnent  ce  nom  à  divers  inftrumens 
propres  à  leur  travail. 

4°.  On  appelle  Bois  d'attelles  les  minces  feuil- 
les de  bois  qui  entrent  dans  le  fourreau  des  armes 
blanches. 

ATTELLOIRE,  ou  Ateloire.   Cheville  de 
bois  ou.de  fer,  qui  fe  met  dans  le  timon  ou  les 
limons  des  voitures  ;  &  dont  l'effet  eft  d'affurer  les 
traits  ou  harnois. 
Tome  I. 
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ATTENDRIR  /a  viande.  Confultcz  l'article 
Chair. 
ATTENTE.  Voye^  Arrachement. 

On  appelle  auffi pierre  d'attente  &  table  a" attente  , 
une  pierre  confidérablé  ert  grandeur,  fortant  dit 
plan  du  mur ,  &  ayant  plus  ou  moins  de  relief  ou 
boflc  ;  deftinée  pour  y  graver  quelque  infcription 
après  la  conftru£Hon  des  bâtimens  ,  y  tailler  quelque 
ftatue  ou  bufte  en  bas  relief,  ou  y  repréf enter  les 
armoiries  de  la  perfortne  qui  fait  bâtir  cette  maifon. 

ATTÉNUANT  {Remède).  Voyez  Re- 
mède. Antiscorbutique.  Détersif. 

ATTÉRISSEMENT  ou  Atterrisse- 
MENT;  que  l'on  trouve  quelquefois  écrit  Atérif 
Jement.  Sable  ,  terre  ,  limon  ;  que  la  mer ,  les  grands 
fleuves ,  ou  les  rivières  navigables ,  tranfportent 
d'un  lieu  à  un  autre. 

Ces  accroiffemens  appartiennent  en  pleine  pro- 
priété aux  Rois  &  aux  Souverains  ,  par  le  feu! 
titre  de  leur  louveraineté  :  &c  perfonne  ne  peut  y 
prétendre  aucun  droit  fans  un  titre  exprès  ou  une 
poffefîion  légitime.  Voye^  une  Déclaration  du  Roi, 
donnée  à  Verlàilles  au  mois  d'Avril  1683  ,  régiftrée 
en  Parlement  le  22  Mai  de  la  même  année;  con- 
cernant ces  titres  &  pofTefïions. 

ATT1QUE,  fignifie  ce  qui  étoit  de  la  ville 
d'Athènes  &  de  fon  territoire.  Pline,  Livre  36. 
Chap.  23.  appelle  Colonnes  attiques  ,  ou  AttI- 
C  u  r  g  e  s  (  c'eft-à  -  dire  ouvrages  attiques  )  celles 
qui  font  quarrées  ,  de  même  qu'il  y  en  avoit  à 
l'amphithéâtre  de  Vefpafien.  Leur  bafe  eft  des  plus 
belles.  On  peut  s'en  lèrvir  dans  tous  les  ordres  5 
excepté  dans  le  Tofean  ,  qui  a  toujours  la  même 
bafe  qui  lui  eft  particulière.  Les  parties  de  la  bafe 
attique  font  la  plinthe ,  le  tore  inférieur  ,  la  fco- 
tie  ,  &  le  tore  fupérieur.  Il  eft  fait  encore  mention 
dans  Vitruve  (  Liv.  IV.  Chap.  6.  )  des  portes  atti- 
ques ;  ainfi  nommées  parce  qu'elles  avoient  été  in- 
ventées par  les  Athéniens. 

Nous  appelions  Attique ,  dans  nos  bâtimens  ,  un 
petit  ordre  que  l'on  met  fur  un  autre  beaucoup  plus 
grand  ;  comme  celui  qui  eft  encore  à  préfent  au 
Louvre,  au-deffus  du  fécond  ordre,  &  qui  porte 
la  couverture.  Ce  petit  ordre  n'a  ordinairement  que 
des  pilaftres  d'une  façon  particulière ,  qui  eft  à  la 
manière  attique  ,  dont  le  nom  lui  a  été  donné* 

Outre  ce  que  deffus  ,  qui  eft  de  Felibien  :  D avilir, 
dans  fon  Commentaire  &  explication  de  Vignole,  ajoute 
beaucoup  de  chofes  ,  &  fait  de  plus  un  dénombrement 
de  plufieurs  efpeces  d' attiques  ;  lavoir ,  attiques  con- 
tinu ,  interpofé  $  circulaire  ;  attique  de  comble. 
\J attique  continu  eft  celui  qui  environne  le  pourtour 
d'un  bâtiment  fans  interruption,  &  fuit  les  corps 
&  retours  des  pavillons  ;  comme  à  l'Hôtel  R.oyaI 
des  Invalides ,  &  dans  la  Cour  neuve  du  Palais  à 
Paris.  Attique  interpofé ,  eft  celui  qui  eft  fitué  entre 
deux  grands  étages  ,  quelquefois  décorés  de  colon- 
nes ou  de  pilaftres  ;  comme  à  la  grande  Galerie  du 
Louvre.  \J  attique  circulaire ,  eft  un  exhaufiement 
en  forme  de  piédeftal  rond  ,  fouvent  percé  de  pe- 
tites croifées  ;  comme  au  Dôme  de  l'Eglife  du  Jefus 
à  Rome  :  ou  même  d'arcades  ;  comme  au  Dôme 
des  Invalides  à  Paris.  Attique  de  comble ,  fe  dit  de 
tout  petit  étage  ou  piédeftal  de  maçonnerie ,  ou  de 
bois  revêtu  de  plomb  ,  qui  fert  de  garde-fou  à  une 
terraffe  ,  une  plate  forme  ,  un  belvedèr  ;  comme  à 
quelques  Palais  d'Italie  ,  &  au  comble  en  dôme  du 
Louvre  à  Paris.  Il  y  a  encore  une  autre  efpece  ;  c'eft 
V attique  de  cheminée ,  qui  eft  le  revêtement  de  plâtre  , 
de  bois  ,  ou  de  marbre ,  depuis  le  chambranle  juf- 
ques  fur  la  première  corniche,  Ces  diverfes  efpeces 
conviennent  toutes  en  quelque  chofe. 

L' A  T  T  1 Q  U  E  a  été  autrefois  un  bâtiment  fait  à 
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la  manière  d'Athènes  ;  oit  il  ne  paroiffbit  point  de  toît  : 
c'eft  aujourd'hui  l'exhauffement  d'un  petit  étage  dé- 
coré des  pilaftres  qui  lui  conviennent ,  &  même  fans 
pilaftres  ;  qu'on  élevé  au-deffus  des  pavillons  angu- 
laires ,  &  fur  le  milieu  d'un  bâtiment  :  on  n'en  de- 
vroit  point  voir  le  comble ,  parce  qu'il  femble  acca- 
bler ce  petit  étage.  On  appelle  faux  attique  un  enta- 
blement irrégulier ,  plus  haut  que  la  proportion  ordi- 
naire ,  &  qui  tient  de  l'attique. 

ATTOMBISSEUR:  terme  de  Fauconnerie. 
Oifeau  qui  attaque  le  héron  dans  fon  vol.  On  en 
lâche  plufieurs  fur  lui  ;  &  il  y  en  a  qui  lui  donnent 
la  première  attaque  ;  d'autres  la  féconde.  On  dit , 
ce  faucon  eft  bon  attombifjeur. 

A  T  T  R  A  C  T I F  S.  Les  attraaifs  font  des  médi- 
camens  qui ,  étant  appliqués ,  attirent  à  la  fuperficie 
de  la  peau  les  humeurs  les  plus  atténuées.  Il  y  en  a  de 
foibles ,  &  de  forts.  Les  plus  adfifs  rubéfient  la  peau , 
&  y  font  naître  des  veffies.  Ce  font  ceux  qu'on  em- 
ploie en  véficatoires.  Tels  font  les  ariftoloches  , 
l'arum  ,  la  renoncule  ,  le  lepidium  ,  l'ail  ,  la  mou- 
tarde ,  les  oignons  ,  le  levain ,  l'ammoniac ,  le  faga- 
penum  ,  la  fiente  d'oie  ,  &  celle  de  pigeon  ,  les 
mouches  cantharides  ,  &c. 

Voye^  Emplâtre  véficatoire.  Gargarisme 
attractif. 

ATTRAMPÉ.  Terme  de  chajfe ,  qui  fe  dit  d'un 
oifeau  de  proie  ,  qui  n'eft  ni  gras  ni  maigre. 
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AVACHIR(S').  Terme  de  jardinage.  On  le 
dit  de  certaines  branches ,  qui ,  au  lieu  de  fe  foute- 
nir  droites ,  ont  leur  extrémité  penchante  ;  comme 
il  arrive  à  beaucoup  d'orangers  ,  aux  poiriers  de 
fondante  de  Breft ,  &c.  *  La  Quintinye  ,  Tome  I. 
pag.  82. 

AVAL.  Foyei  Abas. 

A  V  A  L  A I S  O  N.  Chute  d'eau  impétueufe  qui 
vient  des  groffes  pluies  qui  tombent  quelquefois  fur 
les  lieux  élevés  ,  &  forment  des  efpeces  de  torrens. 

AVALANCHE,  ou  Avalange;  qu'il 
peut  être  plus  exact  de  nommer  Valange, 
comme  l'on  fait  en  Piémont  &  dans  les  pays  mon- 
tagneux qui  l'avoifinent.  Chute  d'une  grande  pièce 
de  neige  ,  qui  fe  détache  d'une  montagne. 

AVALER.  Faire  defeendre  dans  l'eftomac  ce 
qu'on  a  pris  par  la  bouche. 

Remède  contre  la  difficulté  d'avaler. 

Quand  la  paralyfie  de  la  langue ,  des  mufcles  & 
des  autres  parties  qui  fervent  à  la  déglutition  ,  eft  la 
principale  caufe  qui  empêche  d'avaler;  pour  la  gué- 
rir vous  prendrez  de  la  fauge  &  de  la  roquette ,  de 
chacune  une  poignée  ;  que  vous  ferez  bouillir  dans 
une  pinte  de  vin ,  jufqu'à  diminution  de  chopine. 
Vous  retiendrez  dans  la  bouche  cette  décoction  ,  & 
vous  vous  en  gargariferez  ,  ayant  foin  de  réitérer 
fouvent.  Ou  bien  vous  mâcherez  de  la  noix  mufea- 
de ,  &  l'avalerez  ;  ou  vous  vous  mettrez  quelques 
gouttes  d'huile  d'anis  ,  dans  la  gorge.  Il  fera  à  pro- 
pos aufji  de  vous  faire  des  frictions  autour  du  cou  , 
avec  tout  ce  que  nous  venons  de  marquer  ci-demis. 

Si  la  difficulté  d'avaler  provient  de  féchereffe  de 
la  gorge  ;  prenez  parties  égales  de  lait  de  femme  , 
d'huile  d'amandes  douces  ,  &  d'huile  de  violettes  , 
de  l'onguent  rofat  autant  qu'il  en  faut  pour  délayer 
avec  les  liqueurs  ci-demis  marquées  :  faites  -  en  un 
cataplâme  ,  &  appliquez-le  fur  la  gorge.  Voye^  Mal 
de  Gorge. 

A  V  A  L  O  I R  E.  C'eft  la  partie  du  harnois  des 
chevaux  de  trait ,  qui  pofe  fur  la  croupe  &  fur  les 
cuiffes.  *  Corneille,  Dicl.  des  Arts. 
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AVANCER  ou  Retarder  les  plantes.  C'eft 
accélérer  ,  ou  ralentir  ,  leur  végétation. 

On  dit  que  lajaifon  ejl  avancée ,  quand  les  plan- 
tes pouffent  de  bonne  heure,  ou  quand  les  fruits 
fe  hâtent  de  mûrir. 

Il  y  a  divers  moyens  de  hâter ,  foit  la  germination 
des  graines  ,  foit  la  végétation  des  plantes.  Tout  ce 
qui  occafionne  une  plus  grande  fermentation  ,  eft  ca- 
pable de  produire  cet  effet.  Lesamandemens  ,  les  la- 
bours répétés  à  propos ,  le  farclage ,  femer  ou  planter 
en  certain  tems  ,  l'efpace  qu'on  laiffe  entre  les  plan- 
tes ,  l'arrofement ,  l'expofition  ,  les  abris  ,  le  tan  ,  les 
couches  chaudes ,  &  autres  pratiques  généralement 
d'ufage  dans  le  gouvernement  des  végétaux  ;  font  des 
moyens  auxquels  on  peut  s'attacher  avec  confiance. 
Voyei  Amender.  Labour.  Semer.  Pé- 
pinière. Batardiere.  Plantation. 
Ados.  Exposition.  Arbre.  Arrose- 
ment.  Taille.  Vigne.  Fruit.  As- 
perge. Artichaut.  Aubifoin.  Céleri. 
Laitue.  Fleur.  &c. 

On  hâte  efficacement  le  progrès  du  bled  &  des 
autres  grains ,  en  remuant  de  tems  en  tems  la 
terre  qui  les  avoifine.  Si  cette  culture  déplace  ou 
rompt  quelque  racine  ,  la  plante  n'en  fouffre  pas  : 
il  en  pouffe  plufieurs  au  lieu  d'une  ;  &  la  plupart 
n'ayant  été  ni  dérangées  ni  endommagées ,  celles- 
ci  continuent  à  fournir  de  la  nourriture  aux  plantes  , 
jufqu'à  ce  que  les  autres  aient  repris  poffeffion  de 
la  terre  ,  auquel  cas  la  vigueur  de  la  plante  augmen- 
te. On  peut  même  affurer ,  après  M.  Duhamel , 
qu'une  racine  coupée  ne  manque  pas  d'en  produire 
plufieurs  nouvelles  qui  font  plus  propres  à  tirer  les 
lues  de  la  terre.  (  Voye^  fes  expériences  dans  les 
Mémoires  de  C  Académie  des  Sciences  de  Paris ,  année 
1749  ).  On  multiplie  donc  ainfi  les  bouches  ou  fu- 
çoirs  qui  doivent  ramaffer  la  nourriture  des  plantes; 
qui,  devenues  plus  vigoureufes,  font  en  état  de 
remplir  nos  efpérances. 

M.  Duhamel  a  prouvé ,  par  une  multitude  d'ex« 
périences  (  Phyfique  des  Arbres  )  que  les  feuilles  , 
le  grand  air ,  le  vent ,  le  foleil ,  favorifent  beaucoup 
la  végétation  par  l'augmentation  confidérable  qu'ils 
occasionnent  dans  la  force  de  fuccion  propre  à  chaque 
plante.  Il  réfulte  de  tant  de  faits ,  1  °.  Que  les  ra- 
meaux &  les  feuilles  font  avantageux  pour  l'accroif- 
fement  des  plantes  qui  fe  trouvent  dans  un  terrein 
où  la  fève  ne  leur  manque  pas.  %°.  Dans  les  années 
chaudes  &  féches  ,  toute  plante  doit  mieux  réuffir 
dans  un  terrein  frais  &  ombragé  ,  que  dans  les  en- 
droits expofés  au  vent  ou  au  foleil.  3  °.  Au  contraire , 
elles  font  mieux ,  expofées  au  vent  &  au  foleil , 
dans  les  années  froides  &  humides. 

Confultez  encore  la  Phyjique  des  Arbres ,  Liv.  V. 
Chap.  II.  Art.  5  &  6. 

Pour  ce  qui  eft  des  liqueurs  extrêmement  chau- 
des ,  telles  que  Feau-de-vie  ou  l'effence  de  canelle , 
que  certains  Auteurs  vantent  beaucoup  :  elles  peu- 
vent effectivement  contribuer  à  avancer  les  plan- 
tes. Mais  enfuite  il  n'y  a  rien  à  efpérer  des  raci- 
nes ,  foit  pour  multiplier  de  telles  plantes  ,  foit 
pour  en  jouir  encore  quelques  années.  Les  arbres 
même  périffent  conftamment  fort  vite ,  quand  on 
les  a  forcés  au  moyen  de  la  chaux  vive.  Quand 
on  fe  fervira ,  foit  de  chaux  foit  de  liqueurs  fpiri- 
tueufes ,  on  fera  bien  de  ne  les  mettre  au  pied  des 
plantes  que  le  foir  ,  &  de  les  arroler  fuffilamment 
pour  que  leurs  particules  puiffent  pénétrer  dans  les 
racines  :  l'eau  feule  peut  les  y  introduire  ;  &  fans  elle, 
on  occafionneroit  le  defféchement  des  plantes  ,  au 
lieu  de  jouir  des  avantages  qu'on  a  voulu  s'en  pro- 
curer. Voye^  la  Phyfique  des  Arbres ,  de  M.  Duha- 
mel,  Tom.  I.  pag.  180-1.  T.  IL  p*  279,  291-2.  Au 
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refte  ces  liqueurs  chaudes  ne  peuvent  être  emploiées 
que  pour  des  expériences  de  curiofité.  L'efTence 
de  canelle  étant  particulièrement  très  -  chère  ,  les 
laitues  que  certains  Livres  difent  en  avoir  été  arro- 
fées  devenoient  fort  couteufes. 

Les  préparations  dont  on  a  tant  parlé  pour  fa- 
vorilèr  la  multiplication  des  grains  ,  feront  difcu- 
tées  dans  l'article  Bled. 

On  trouvera  fous  le  mot  Electricité ,  ce  qu'on 
peut  jufqu'à  préfent  fe  promettre  en  élecfrifant  les 
plantes  pour  les  avancer. 

On  Retarde  les  progrès  des  plantes,  i°.  en  ro- 
gnant l'extrémité  des  branches  nouvellement  pouf- 
iécs  :  vojei  PlNCE.   TAILLE. 

2°,  On  diminue  le  cours  de  la  fève  proportion- 
nellement à  la  quantité  de  feuilles  dont  on  prive 
un  arbre.  M.  Duhamel ,  après  l'avoir  démontré  par 
des  expériences  très-curieufes  ,  confeille  d'employer 
ce  moyen  pour  dompter  les  branches  gourmandes. 
*  Phyjîque  des  Arbres,  T.  II.  p.  247. 

Confultez  encore  dans  cet  excellent  ouvrage,  le 
Liv.  V.  Chap.  II.  Art.  5  &  6  :  où  M.  Duhamel  entre 
dans  des  détails  fort  inftru£tifs ,  fur  les  cas  où  les  fai-> 
fons ,  les  circonftances  du  fol  &  de  l'air ,  la  féchereffe 
ou  l'humidité  ,  la  qualité  des  eaux  ,  l'expofition  ,  &c> 
peuvent  retarder  les  plantes. 

3  °.  M.  Duhamel  (  Phyfiqiu  des  Arbres ,  T.  I. 
p.  181)  rapporte  qu'ayant  peint  avec  de  l'ochre 
broyé  à  l'huile  le  tronc  &  les  branches  de  quel- 
ques jeunes  pruniers ,  il  réuffit  en  effet  à  détruire 
les  plantes  parafites  dont  ils  étoient  chargés  ;  mais 
que  les  arbres  lui  ont  femblé  être  devenu  moins  gros 
que  les  autres ,  &  pouffer  moins  vigoureufement. 

40.  En  liant  fortement  un  arbre ,  avec  une  corde 
que  l'on  ferre  bien  ;  on  l'oblige  à  ne  fleurir  que 
tard.  On  peut  ainii ,  en  certaines  années  ,  prévenir 
la  perte  des  fruits  trop  précoces ,  dont  les  fleurs  font 
fujettes  à  périr  par  la  gelée.  Tranf.Phil.  N.  68.  Art.  6. 

50.  Une  tranfplantation  trop  fréquente  empêche 
l'avancement  des  plantes  ;  d'autant  que  par  ce  chan- 
gement elle  n'ont  pas  leloifir  de  prendre  nourriture  , 
&  de  s'attacher  à  la  terre. 

6°.  Si  vous  entez  la  greffe  d*un  arbre  qui  donne 
fes  fruits  de  bonne  heure ,  fur  un  autre  qui  les  pro- 
duit plus  tard  ;  il  pourra  arriver  que  le  cours  du  pre- 
mier arbre  fe  régie  fur  le  dernier.  Cependant  la 
greffe  l'emporte  prefque  toujours  à  cet  égard  fur  le 
lujet. 

70.  Les  anciens  étoient  fort  curieux  d'avoir  des 
fleurs  en  l'arriere-faifon  ,  &  s'efïorçoient  par  diver- 
fes  inventions  d'en  retarder  le  germe  ,  afin  de  pof- 
féder  les  plaifirs  du  printems  au  cœur  de  l'hiver. 
Les  Romains  principalement  faifoient  grand  état 
'  des  rofes  tardives  ,  comme  plufieurs  de  leurs  Poè- 
tes nous  le  témoignent. 

%°.Voye{  Fruit.  Plantation.  Feuille. 
Arrêter.  Anémone.  Artichaut. 

AVANT-BEC.  Angle  de  défenfe,ou  éperon, 
qui  eft  aux  piles  des  ponts  de  pierre. 

AVANT-BRAS:  terme  d'Ecuyer.  Ceft  ce  que 
plufieurs  nomment  Bras.  Cette  partie  mufculeufe , 
qui  eft  au-defîbus  de  l'os  humérus,  forme  le  haut 
de  la  jambe  antérieure  du  cheval ,  &  fe  termine  au 
genou. 

AVANT-CŒUR:  ou  Anticœur.  Confultez  ce 
mot ,  entre  les  maladies  du  Bœuf&  du  Cheval 

AVANT-CORPS:  terme  d'Architecture. 
Parties  d'un  bâtiment  qui  ont  de  la  faillie  fur  la  face 

A  V  A  N  T-C  O  UR,  ou  Anti-Cour.  Ceft 
la  cour  qui  précède  &  eft  la  principale  d'une  mai- 
fon  :  comme  la  Cour  des  Miniftres  à  Verfailles  ;  & 
la  première  Cour  du  Palais  Royal  à  Paris.  Cette 
ïorte  de  cour  s'appelloit  chez  les  Romains  Atrium. 
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AVANT-LOGIS.  C'étoit ,  chez  les  Anciens , 
le  corps  de  logis  de  devant.  Il  y  en  avoit  de  cinq 
efpeces  :  le  Tofcan  ,  qui  n'avoit  point  de  colonnes , 
mais  feulement  un  auvent  au  pourtour  de  la  cour; 
le  Tetrajfyle ,  qui  avoit  quatre  colonnes  qui  por- 
toient  cet  auvent;  le  Corinthien,  qui  étoit  décoré 
d'un  périftyle  de  cet  ordre  au  pourtour  de  la  cour  ; 
le  Tejludiné,  dont  les  portiques  avec  arcades  étoient 
couverts  de  voûtes  d'arrêtés  (  autrement  no  aimées 
voutes-à-berceau  )  ,  ainfique  l'étage  du  deffus  :  &  le 
Découvert ,  dont  la  cour  n'avoit  ni  portique  ,  ni  pé- 
riftyle, ni  auvent  en  faillie.  Voye{  Vitruve,  Liv.  VI. 
Chap.  III.  &  Palladio  ,  Liv.  II.  Chap.  VI. 

AVANT-PECHE.  Pêche  précoce.  Pêche 
qui  eft  mûre  avant  les  autres.  Voye{  Pêche. 

AVANT-PIEU.  Ceft  un  bout  de  poutrelle 
qu'on  met  fur  la  couronne  d'un  pieu  pour  le  tenir  à 
plomb. 

On  nomme  aujji  Avant-pieu  une  efpece  de 
pince  de  fer  pointue ,  qui  fert  à  faire  des  trous  gour 
planter  des  jalons ,  des  piquets ,  &  des  échalaWde 
treillage  ;  particulièrement  quand  la  terre  eft  trop 
ferme ,  ou  couverte  d'une  aire  de  recoupes. 

AVANTURINE.  Sorte  de  pierre  précieufe , 
pleine  de  petits  points  d'or ,  qui  la  rendent  fort 
brillante.  La  plupart  de  ces  pierres  lont  factices. 
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A  U  B  A  G  E  :  terme  de  forêts.  Ce  font  des  plan- 
ches refendues  aflez  mince  ;  dont  on  fait  les  grands 
panneaux  des  lambris ,  les  enfonçures  des  char- 
rettes ,  &c. 

AUBE-PIN:  AUBE-EPINE:  Epine-Blan- 
che :  qu'on  trouve  quelquefois  nommé  Aubeffui.  Ar- 
briffeau ,  qu'en  plufieurs  endroits  le  vulgaire  ap- 
pelle Noble  -  Epine  ;  &  qui  eft  l'objet  de  diverfes 
îuperftitions  anciennes  &  aftuelles  en  France ,  en 
Angleterre ,  en  Allemagne  ,  &c.  Confulte^  l'article 
NEFFLIER.   Foye{  auffi  A  M  EDA. 

AUBER.  Voye^  ce  mot,  dans  les  noms  des  poils 
du  Cheval. 

AUBESSIN.  Vieux  mot  qui ,  dans  les  forêts , 
fignifioit  en  général  arbriffeau.  Voye^  A  U  B  E  -  P 1  N. 

A  U  B I E  R  ou  A  U  B  O  U  R  :  en  Latin  Alburnum. 
Couches  de  bois  imparfait,  qui  fe  trouvent  entre 
le  bois  formé  &  l'écorce ,  &  deviennent  fucceffi- 
vement  bois.  On  les  diftingue  aifément  à  leur  cou- 
leur blanchâtre ,  leur  légèreté  ,  &  leur  apparence 
fpongieufe  ,  qui  forment  une  zone  autour  du  bois. 
A  mefure  que  l'arbre  grofïït ,  il  en  acquiert  de  nou- 
velles couches  fous  fon  écorce  intérieure  ;  &  il  y  a 
certaine  quantité  d'aubier  qui  fe  convertit  en  bois 
tous  les  ans.  Plus  un  arbre  eft  vigoureux ,  plus  fon 
aubier  eft  épais  &  devient  promptement  ligneux  : 
cette  épaifleur  eft  plus  ou  moins  confidérable  ,  en 
proportion  avec  les  endroits  où  répondent  foit  de 
fortes  &  vigoureufes  racines ,  foit  de  groffes  bran- 
ches ;  deux  circonftances  qui  occafionnent  une  abon- 
dante affluence  de  fève. 

Il  y  a  des  arbres ,  tels  que  le  Peuplier ,  le  Tilleul , 
le  Tremble ,  l'Aune ,  le  Bouleau ,  oii  on  diftingue  mal- 
aifément  le  bois  d'avec  l'Aubier. 

On  a  cru  que  l'Aubier  étoit  une  efpece  de  graiffe 
par  rapport  au  bois. 

Confultez  la  Phyjîque  des  Arbres ,  Liv.  I.  Ch.  III, 
Art.  VI.  où  M.  Duhamel  a  raflèmblé  des  faits  cu- 
rieux ,  concernant  cette  partie  des  Arbres. 

L'Aubier  eft  fort  fujet  aux  vers,  le  pourrit  aifément 
à  l'humidité ,  &  fe  réduit  en  poudre  dans  des  en- 
droits fort  fecs.  Ceft  pourquoi  les  poutres ,  les 
lattes  ,  &  les  folives  ,  doivent  être  fans  aubier. 
Quand  il  s'en  rencontre  dans  le  merrain  ,  on  a  lieu 
de  craindre  que  le  vin  ne  fe  conferve  pas  dans  les 


M                      A    U     B  AU     B 

futailles.  En  exploitant  les  bois  ,  on  deftine  fou-  carnat ,  de  blanc  ,   &  d'autres  qui  font  joliment 

vent  les  parties  d'aubier  à  faire  des  échalas  :  mais  panachés.  Cette  efpece  fleurit  en  Mai  &:  Juin  ;  ainfi 

bien  des  Vignerons  n'en  veulent  point.   _  que  la  plupart  des  autres.  On  la  nomme  CaJJelunetu , 

Il  eft  poffible  de  diminuer  la  quantité  d'aubier  à  caufe  de  fa  grande  vertu  pour  les  yeux.  Théo- 
dans un  arbre  que  l'on  veut  abattre:  i°.  En  cou-  phrafte  &  Diofcoride  l'appellent  Papaver  Heracleum. 
pant  les  halliers  &  arbuftes  qui  entretenant  la  frai-  (  Voyez  Columna  Phytob.  93  ).  C'eft  YAubiton  des 
cheur  au  pied  des  arbres ,  perpétuent  plus  long-  Provençaux, 
tems  la  fève  :  20.  En  enlevant ,  au  commencement  Culture. 
du  printems ,  une  zone  de  l'écorce ,  à  deux  ou  trois 

pieds  au-deffus  des  racines.  La  fève  étant  ainfi  in-  La  graine  du  n.  1  ,  femée  en  pleine  terre  à  une 

terceptée  ,  l'aubier  devient  plus  denfe ,  fec ,   &  à  bonne  expofition ,  en  Automne  ,  levé  aflez  tôt  pour 

peu  prés  aufli  folide  que  le  bois.  On  dit  avoir  abattu  que  le  jeune  plant  ait  la  force  de  foutenir  nos  hivers, 

de  tels  arbres  dès  l'hiver  fuivant  :  &  que  leur  bois  fe  Au  printems  on  le  met  en  place  ;  &  réuflit  mieux 

trouve  fi  bon  ,  même  dans  les  endroits  où  eût  dû  que  fi  on  attend  à  femer  dans  cette  faifon.  Il  paroît 

être  l'aubier  ,  qu'on  le  jugea  propre  pour  la  marine,  même  fleurir  plus  tôt  :  ce  qui  néanmoins  eft  le  but 

Le  troifieme  Chapitre  du  quatrième  Livre  de  la  Phy-  que  l'on  fe  propofe  en  ne  femant  qu'au  printems. 

Jîque  des  Arbres ,  contient  des  faits  dont  on  peut  tirer  La  fleur  eft  en  état  depuis  la  mi  -  Juin  jufqu'en  Sep- 

des  induftions  à  l'avantage  de  ces  tentatives.  tembre.  Celles  qui  font  plus  tardives  vont  jufqu'aux 

AUBIFOIN;  Bleuet  ;  Bluet  ;  Barbeau  ;  ou  Bla-  approches  des  gelées. 

velle  :  en  Anglois  Blue-Bottle  :  en  Latin   Cyanus.  Celle  à  fleur  jaune  eft  plus  fufceptible  du  froid. 

M»  Linnœus  réunit  ce  genre  de  plantes  à  celui  qu'il  II  vaut  mieux  la  femer  au  printems  fur  couche  ;  puis 

nomme  Centaurea  ;  &  qui  comprend  les  Aubifoins,  tranfporter  le  jeune  plant  fur  une  nouvelle  couche 

"les  Jacées ,  &  les  grandes  Centaurées  de  M.  Tour-  chaude ,  pour  hâter  les  progrès  ;  enfuite  donner  de 

nefort.  l'air  par  degrés  pour  fortifier  les  plantes.  Il  ne  leur 

Le  Cyanus  du  Botanifte  François  a  la  fleur  en  for-  faut  que  médiocrement  d'eau.  Quand  elles  font  un 

me  de  tête  :  compofée,  i°.  d'un  calice  écailleux  ;  peu  grandes,  on  les  met  dans  des  pots,  que  l'on 

i°.  de  plufieurs  fleurons  :  dont  ceux  du  milieu  de  tient  à  l'ombre  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  bien  repris, 

la  fleur  font  hermaphrodites ,  &  laciniés  régulière-  Enfuite  on  place  ces  pots  dans  le  parterre  avec 

ment  en  cinq  découpures  égales  ;  ceux  du  bord  font  d'autres  plantes  annuelles.  Pour  être  plus  sûr  d'avoir 

beaucoup  plus  larges  &  apparens  ,  &  ne  font  ni  de  la  graine ,  on  met  quelquefois  deux  ou  trois  de 

mâles  ni  femelles  ,  mais  des  tuyaux  creux  évafés ,  ces  aubifoins  fur  une  couche  avec  des  chaffis ,  pour 

dentelés  ,    &  terminés  comme    par    deux  lèvres,  qu'ils  fleuriffent  de  bonne  heure  :  &£  on  les  garantit 

L'embryon ,  auquel  font  attachés  les  uns  &  les  au-  du  froid  &  de  trop  d'humidité, 

très  fleurons  ,  porte  un  ftyle  menu  ,  accompagné  de  Le  n.  2  trace  fort  loin  par  fes  racines  :  ce  qui 

cinq  étamines.  Il  devient  une  femence  folitaire  &  ne  le  multiplie  que  trop.  Il  fleurit  en  Mai  &  Juin, 

aigrettée.  Toute  terre  &  toute  expofition  lui  conviennent. 

Efpeces  principales*  Le  n.  4  eft  annuel.  Il  vient  aifément  dans  toute 

forte  de  terre  qui  fert  aux  planches  d'un  jardin.  Ort 

1 .  VAmbrette ,  ou  la  Mufquie ,  ou  fleur  du  Grand-  n'a  d'autre  foin  à  lui  donner  ,  que  de  le  farder ,  &c 
Seigneur;  que  les  Angiois  nomment  Sweet  Sultan  :  de  l'éclaircir.  Il  ne  réuflit  pas  bien  quand  on  le 
eft  le  Cyanus  jloridus  odorat  us ,  Turcicus  ,Jive  Orien-  tranfplante.  Si  on  ne  le  laiffe  pas  fe  femer  lui- 
talis ,  major ,  Park.  Cette  plante  eft  annuelle.  Elle  même  ,  on  doit  femer  la  graine  en  automne  dès 
vient  d'elle-même ,  dans  le  Levant ,  parmi  les  grains,  qu'elle  eft  mure  :  les  plantes  &  les  fleurs  devien- 
Sa  tige  eft  ronde ,  cannelée ,  haute  d'environ  trois  dront  plus  belles ,  que  fi  on  attendoit  au  printems 
pieds,  &  très-branchue.  Les  feuilles  font  lifTes  ,  pour  les  femer.  Il  fait  du  tort  au  froment  quand  il  s'y 
ondées  fur  les  bords ,  d'un  verd  pâle  ;  &  embraffent  multiplie  en  abondance. 

étroitement  les  branches.  A  côté  des  branches  for-  _,- 

lent  de  longues  queues ,  nues  ;  dont  chacune  porte  ■*  * 

une  groffe  fleur  ,  tantôt  blanche ,  tantôt  incarnate  ;  On  ne  fe  fert  communément  en  Médecine  ,  que 

qui  pare  nos  jardins  dans  les  mois  de  Juillet,  Août,  des  efpeces  2  &  4.   Elles  ont  une  amertume  fort 

6c  Septembre  ;  &  a  une  odeur  ambrée.  défagréable.  On  fait  une  décoction  de  ces  plantes 

Le  Cyanus  Orientalis  flore  luteo  fijlulofo  des  Mém.  entières ,  pour  la  jaunifle ,  la  rétention  d'urine ,  l'hy- 

de  l'Acad.  R.  des  Se.  de  Paris  n'en  eft  pas  une  va-  dropifie ,  la  fuppreflion  des  règles ,  &  toutes  les  ma- 

riété  :  félon  M.  Miller.  Sa  feuille  eft  large ,  &  décou-  ladies  du  foie  :  cette  décoftion  fe  fait  quelquefois  avec 

pée  :  fa  fleur  eft  d'un  jaune  brillant ,  &  d'une  odeur  une  poignée  de  toute  la  plante  dans  une  chopine  de 

agréable.  Il  s'appelle  auffi  en  Anglois  Sweet  Sultan.  bierre ,  ou  dans  du  vin  blanc  ,  ou   quelque  autre 

2.  Le  grand  Aubifoin,  que  G.  B.  appelle  Cyanus  liqueur  appropriée  aux  circonftances  ;  on  la  boit  le 
montanus  latifolius ,  vel  Verbafculum  Cyanoïdes  ;  &  matin  à  jeun.  Tragus  affure  qu'un  demi  gros  de  la 
que  l'on  trouve  quelquefois  fous  le  nom  de  Bouton  femence  en  poudre  purge  la  bile  aflez  doucement , 
de  jeune  Galant,  ou  de  G arçon  à  marier.  Cette  plante  &  débarrafle  l'eftomac.  Un  verre  de  la  décoclion 
montagneufe  eft  vivace.  Elle  porte  de  très -grands  d'aubifoin,  ou  la  poudre  des  feuilles  dans  un  verre 
fleurons  ,  fes  feuilles  font  entières.  Toute  la  plante  d'eau,  foit  de  plantain  ,  foit  de  prêle,  foit  de  grande 
récente  a  une  forte  odeur  défagréable.  confoude ,  peut  contribuer  à  arrêter  le  crachement 

3 .  Cyanus  montanus  ,  caulefoliofo ,  capite  oblongo.  de  fang.  On  attribue  à  l' Aubifoin  une  grande  vertu 
Boccone.  Cette  efpece  fe  trouve  fur  les  Alpes.  Les  pour  réfifter  aux  fièvres  peftilentielles  &  autres  ma- 
feuilles  font  plus  étroites  que  celles  de  la  précé-  ladies  de  venin.  La  poudre  féche  des  fleurs  &  de 
dente:  6c  leur  bafe,  en  fe  prolongeant,  forme  un  leurs  calices  ,  mife  fiir  les  éréfipeles ,  les  guérit; 
feuillet  le  long  du  côté  de  la  tige  où  chacune  d'elles  félon  Camérarius.  On  dit  qu'un  ou  deux  gros  de 
eft  placée  dans  l'ordre  alterne.  ces  deux  poudres  pris  pendant  quinze  jours  ,  font 

4.  \J  Aubifoin  qui  vient  parmi  nos  bleds  &  autres  utiles  pour  l'épilepfie.  Le  fuc  de  toute  la  plante  paffe 
grains  ,  a  la  feuille  longue ,  très-étroite.  La  couleur  pour  vulnéraire  ;  en  forte  qu'une  once  ,  prife  inté- 
de  fes  pétales  varie  beaucoup  :  il  y  en  a  de  bleu-  rieurement ,  peut  arrêter  l'hémorrhagie  occafionnée 
célefte  ,  de  pourpre -foncé  ,  de  gris -de -lin  ,  d'in-  par  une  chute ,  &  difçuter  le  fang  extravafé.  Schrc- 
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der  dit  que  l'aubifoin  eft  froid  &  fec  ;  &  que  fon 
s'en  fert  utilement  pour  les  rougeurs  &  inflamma- 
tions des  yeux,  la  chafîie ,  &  toutes  efpeces  de  dou- 
leurs dans  cet  organe.  On  attribue  particulièrement 
la  vertu  ophthalmique  à  l'eau  que  l'on  diftille  ,  foit 
des  fleurs  ,  foit  de  .toute  la  plante.  M.  Charas 
(Pharmacopée,  p.  464.  )  augmente  cette  vertu,  en 
faifant  macérer  pendant  vingt-quatre  heures  dans  de 
la  neige  ou  de  l'eau  de  pluie ,  les  fleurs  pilées  avec 
leurs  calices  ;  &  diftillant  enfuite  le  tout  à  petit 
feu  au  bain  de  fable.  »  Cette  eau,  dit -il,  eft  mer- 
»>  veilleufe  non  -  feulement  pour  guérir  la  plupart 
»  des  maladies  des  yeux,  fur -tout  celles  qui  font 
»  accompagnées  d'inflammation  ;  mais  pour  éclair- 
»  cir ,  fortifier  &  conferver  la  vue ,  &  particulie- 
»  rement  celle  des  vieillards.  C'eft  aufli  pour  cela 
»  qu'on  lui  a  donné  le  nom  d'Eau  de  Cajfe  -  lunettes  , 
»  parce  que  ceux  qui  en  ufent  peuvent  après  cela 
»  fe  paffer  de  lunettes.  Il  faut  en  mettre  quelques 
»  gouttes  dans  les  yeux ,  foir  &  matin ,  &  û  l'on 
»  veut  à  toute  heure.  »  Il  y  a  des  gens  qui ,  pour 
la  rendre  encore  plus  acYive ,  y  ajoutent  du  fafran 
&  du  camphre.  On  dit  que  le  fuc  d'écreviffes  mêlé 
avec  l'eau  fimple  diftillée  de  cette  plante ,  foulage 
beaucoup  les  enfans  dont  on  en  bafline  les  gencives 
lorfque  leurs  dents  pouffent. 

On  donne  une  couleur  bleue  au  fucre  avec  les 
fleurs  de  cet  aubifoin.  *  Hijloire  des  Plantes  £Aix. 

On  en  tire  aufli  une  teinture  ,  qui  fert  à  enluminer. 

AU  BINER.  Voyei  Arbre,  Art.  V. 

A  U  B I T  O  N.  Voyei  Aubifoin,  n.  4. 

AUBOUR.  Voyei  Aubier. 

AVE 

AVEINE  ou  AVOINE  :  en  Latin  Avena; 
en  Provençal ,  Civado  ;  en  Anglois  ,  Oats.   Plante 
graminée  :  dont  les  fleurs  font  difpofées  en  panicule 
peu  ferré.  Chacune   a  un  calice  compofé  de  deux 
pièces  concaves  ,  articulées   enfemble  ,  cannelées 
fur  leur  longueur,  minces,  faites  à -peu -près  en- 
navette ,  mais  terminées  en  affez  longue  pointe  très- 
douce.  Ce  calice  fert  enfuite  d'enveloppe  extérieure 
à  une  graine  (  quelquefois  deux  )  pareillement  fi- 
gurée en  navette ,  allongée  à  fon  extrémité  ,  affez 
maigre  ,  fillonée  longitudinalement  fur  un  de  fes 
côtés  ;  &  plus  ou  moins  fortement  ferrée  dans  une 
coque  épaiffe ,  de  même  forme  ,  dont  le  ventre 
s'ouvre  lur  fa  longueur  pour  la  laiffer  fortir.    Le 
calice  s'écartant   par   la  pointe ,  &  toute  la  fleur 
étant  portée  par  un  péduncule  affez  long  qui  la  fait 
obéir  au  vent ,  Diofcoride  a  apperçu  dans  cette 
forme  la  figure  d'une  fauterelle  ,  en  Latin  Locujla  : 
d'où  les  Botaniftes  François  ont  appliqué  le  nom  de 
LocuJIes  à  ces  parties  reproductives  de  l'aveine. 
Le  calice  eft  communément  appelle  Balle, 

Efpeces. 

U  Avena  Jilvejlris  pilofa ,  arijlis  recurvis ,  H.  Oxon. 
OU  Avena  fatua  ;  en  François  Haveron  ,  ou  Aveine 
à  barbes  ;  tk.  Folle  Aveine:  cette  dernière 
dénomination  lui  eft  commune  avec  une  plante  d'A- 
mérique ,  dont  M.  Linnaeus  a  fait  le  genre  particulier 
de  Zi[ania.  Le  Haveron  a  fon  calice  couvert  d'un 
duvet  jaunâtre  ;  épie  &  fleurit  en  Juin  ;  mûrit  en 
Juillet  ;  &  eft  fort  commun  dans  les  orges  &  au- 
tres grains.  Il  a  des  barbes  qui  excédent  beaucoup 
le  calice  ;  &  dont  on  a  imaginé  de  faire  des  hygro- 
mètres :  Voyez  Linn.  Amcenit.  Acad.  T.  I.  p.  357. 

Sa  graine  eft  extrêmement  mince. 

2.  Avena  vulgaris ,  five  alba  C.  B.  eft  une  efpece 

que  l'on  cultive  communément. 
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3.  On  cultive  encore  une  efpece  qui  diffère  de 
la  précédente  ,  en  ce  que  fon  grain  eft  noir.  {Avena 
nigra  C.  B.  )  Il  y  a  des  endroits  où  on  la  nomme 
Aveine  fauvage. 

4.  G.  B.  appelle  Avena  nuda  une  efpece  dont 
le  grain  fe  dépouille  parfaitement  de  fa  balle.  Voyez 
Linn.  Amxnit.  Acad.  T.  III.  p.  401. 

5 .  Il  y  a  une  Aveine  dont  les  chalumeaux  &  le 
grain  font  d'un  rouge  brunâtre.  On  la  nomme ,  par 
cette  raifon ,  Aveine  rouge  ,  ou  brune. 

M.  Miller  dit  qu'une  culture  fuivie  l'a  affuré  que 
les  nn.  2. ,  3  &  ^  ,  font  différentes  efpeces  ;  non 
de  fimples  variétés. 

Ufages. 

Les  quatre  dernières  efpeces  font  cultivées  à 
caufe  de  leur  grain  :  qui  fert  principalement  à  nourrir 
les  quadrupèdes  &  la  volaille  domeftique  ;  &  dont 
les  hommes  font  aufli  ufage ,  foit  comme  remède  , 
foit  comme  aliment. 

L'efpece  n.  z  donne  une  farine  blanche  &  déli- 
cate ,  dont  on  compofe  différens  mets. 

Le  n.  3  fait  une  forte  nourriture  pour  les  che- 
vaux. 

Il  y  a  des  pays  Septentrionaux,  où  le  n.  4  eft 
cultivé  par  préférence  à  tous  les  autres  ,  quoique 
le  grain  foit  petit.  C'eft  même  à  raifon  de  fa  pe- 
titeffe  ,  êv  de  l'avantage  qu'il  a  d'être  fans  balle  , 
qu'on  en  fait  un  cas  particulier  :  il  remplit  bien 
mieux  les  mefures.  Ayant  donc  plus  de  grains  ,  on 
ne  s'embarraffe  point  de  retirer  moins  de  fetiers, 
qu'une  même  quantité  de  terre  n'en  rendroit  en 
aveine  d'autres  efpeces.  On  en  cultive  aufli  en  Efpa- 
gne.  Comme  cette  efpece  ne  garde  pas  fa  balle  ,  elle 
vaut  mieux  que  les  autres  pour  faire  du  gruau. 

Les  animaux  n'aiment  pas  le  grain  du  Haveron, 
à  caufe  de  fes  barbes.  On  en  mange  en  Dalécarlie. 
(  Voyez  Linn.  Amcenit.  Acad.  T.  III.  p.  80.  ) 

Les  feuilles  &  chalumeaux  des  aveines  fervent  de 
fourrage  :  que  l'on  eftime  à  proportion  que  les 
feuilles  font  larges  ,  &  ont  été  d'un  verd  foncé. 
M.  Linnaeus  (  Amcenit.  Acad.  T.  I.  p.  3  57.  )  dit  que 
les  porcs  font  très  -  avides  de  la  racine  d'aveine. 

On  regarde  communément  le  grain  de  ce  genre 
.comme  très  -  fain  pour  les  chevaux ,  à  caufe  de  fa 
douceur  &  de  fa  qualité  apéritive  :  au  lieu  que  les 
autres  grains  font  fujets  à  leur  refferrer  le  ventre  j 
ce  qui  eft  nuifible  aux  chevaux  de  travail.  L'aveine 
trop  nouvelle ,  qui  n'a  pas  eu  le  tems  de  fe  façon- 
ner dans  la  grange ,  ou  que  l'on  n'a  point  fuffifam- 
ment  féchée  de  quelqu'autre  manière ,  lâche  beau- 
coup ces  animaux.  Confulte^  le  mot  Aveine,  dans 
l'article  Cheval. 

On  verra  dans  la  fuite  de  cet  article  comment 
on  pourroit  tirer  un  meilleur  parti  de  ce  fourrage. 
Mais  M.  de  Châteauvieux  a  reconnu  par  une  expé- 
rience confiante  que  les  chevaux  ont  un  très-grand 
empreffement  pour  la  luzerne  hachée  ;  Se  que  cette 
nourriture ,  fubftituée  à  l'aveine ,  les  tient  en  meil- 
leur état ,  &  les  rend  vigoureux  &  extrêmement 
vifs  :  Confultez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  , 
T.  IV.  p.  522-3  ;  &  T.  V.  p.  577.  M.  Pattullo 
remarque  aufli  que  de  tout  tems ,  en  Efpagne  &C  en 
Barbarie  ,  on  a  donné  de  l'orge  aux  chevaux  ,  &C 
point  d'aveine  ;  que  cependant  on  convient  qu'ils 
font  excellens  &  très  -  courageux  :  Amel.  des  Terres, 

P-  53- 

Nous  avons  des  Provinces  oii  les  pauvres  font 

du  pain  d'aveine  :  au  goût  duquel  on  s'accoutume 

par  degrés.  Les  grandes  Villes  ne  le  regardent  que 

comme  une  reffource  pour  d'extrêmes  difettes.  II 

y  a  néanmoins  des  gens  qui  prétendent  que  nous 

devrions  faire  plus  d'ufage  de  ce  grain  pour  nous  ? 
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&  donner  de  l'orge  aux  animaux  en  fa  place.  Le  pain  affe&ions  de  la  peau.  Un  fachet  d'aveine  bouillie 

d'aveine  eft  effectivement  bon;  mais  ce  grain  rend  peu  dans  de  gros  vin,  appliqué  chaud  fur  les  rhuma- 

de  fleur  à  la  mouture.  Pline  (  Hijl.  Nat.  Liv.  XVIIL  tifmes ,  ioulage  beaucoup.  On  emploie  avec  fuccès 

Ch.  XVII.  )  obferve  qu'une  des  principales  nourri-  l'aveine  crue ,  mais  humeclée  de  vinaigre  &  enve- 

tures  des  Germains  étoit  la  bouillie  faite  avec  de  la  loppée  d'un  linge  très -chaud  ,  pour  faire  paffer  la 

farine  d'aveine  ;  &  que  les  Médecins  fe  plaignoient  colique  ,  &  les  douleurs  de  la  matrice.  Fricaffée  , 

que  cette  nourriture  réduifoit  à  fort  peu  de  chofe  arrofée  de  vinaigre ,  &  appliquée  fur  le  côté  entre 

l'exercice  de  leur  Art  :  avantage  qui  pouvoit  égale-  deux  linges ,  elle  foulage  le  mal  de  côté ,  &  la  pleu- 

mentréfulter  de  la  vie  fobre  &agiffante  de  ces  peu-  réfie  :   ce  remède  peut  fervir  dans  d'autres  dou- 

ples ,  en  conféquence  très-robuftes.  Au  refte ,  c'efè  leurs  ;   il  fait  fortir  l'humeur  par  les  voies  de  la 

exactement  aujourd'hui  la  même  chofe  parmi  les  ha-  tranfpiration. 

bitans  du  Nord  de  l'Angleterre ,  qui  vivent  d'aveine  On  donne  aux  beftiaux  divers  remèdes  où  il  en- 

&  meurent  très-vieux.  UAvenat,  efpece  de  potage  ,  tre  de  l'aveine.  Les  Maréchaux  la  font  bouillir  dans 

eft  une  bonne  nourriture.  Voyez  Panade  de  Gruau ,  du  vin  ,  &  l'appliquent  bien  chaude  fur  les  flancs 

dans  l'article  Régime.  des  chevaux  qui  ont  des  tranchées. 

Ce  Gruau ,  d'un  très  -  grand  ufage  en  Bretagne  Simon  Paulli  confeille  le  bain  d'orge  ,  de  hou- 

pour  la  nourriture  ordinaire ,  a  paffé  dans  d'autres  blon  ,   &  de  balle  d'aveine  ,   pour  faire  fortir  le 

de  nos  Provinces  à  la  faveur  de  la  Médecine  ;  qui  gravier  des  reins  &c  de  la  veine.  Cette  BalU ,  que 

l'a  donné    comme  une  nourriture  humeftante  &  bien  des  gens  nomment  Paille ,  &  que  les  vaches 

rafraichiffante.  Il  feroit  à  défirer  qu'on  le  mondât  &  les  cochons  mangent  très  -  bien  en  hiver  ,  fert 

avec  plus  de  foin  :  bien  des  perfonnes  n'en  man-  à  garnir  des  paillaffes  ck  des  traverfins ,  fur  lefquels 

gent  pas  volontiers  ,  parce  qu'il  y  refte  fouvent  des  gens  de  la  campagne  &  nombre  d'enfans  des 

quelques  portions  de  la  balle.  Villes  dorment  très  -  bien.  On  en  fait  encore  des 

II  y  a  des  endroits  où  Ton  mange  beaucoup  de  gâ-  efpeces  de  matelas  piqués  ,  fort  utiles  pour  couvrir 

teaux  d'aveine  :  il  s'en  fait  une  grande  confommation  les  beftiaux  malades ,  &  contribuer  à  leur  guérifon. 

à  Londres.  Comme  cette  balle  eft  douce ,  fouple ,  &  peu  fuf- 

En  Médecine  on  prépare  une  crème  d'aveine,  ceptible  d'humidité,  on  l'emploie  à  garnir  des  caiffes 

comme  on  en  fait  avec  les  farines  d'orge  ou  de  ris  :  de  chofes  fragiles. 

c'eft  un  bon  aliment.  Une  légère  décoction  dWeine  II  y  a  des  endroits  ,  en  Angleterre  même  ,  où 
fait  une  tifane  très  -  faiutaire  dans  la  toux ,  les  pico-  l'on  fait  de  bonne  bierre  avec  de  l'aveine.  Peut- 
temens  &  les  fluxions  de  poitrine  ,  la  pleuréfie ,  être  feroit  -  elle  plus  faine  que  celle  d'orge, 
les  éréfipeles  ,  les  fièvres  aiguës ,  &  prefque  toute  On  fait  cuire  toute  la  plante  du  n.  3  avec  fa  racine 
efpece  de  colique.  Voye{  Âge,  n.  1  v.  On  com-  dans  de  l'eau ,  jufqu'à  la  confomption  du  tiers  :  on 
pofe  avec  une  forte  décoction  d'aveine  un  firop  très-  paffe  cette  liqueur ,  on  y  met  autant  de  miel  ;  &  le 
jeftimé  pour  la  colique  :  Etmuller  dit  que  les  Aile-  tout  ayant  acquis  par.  la  cuiffon  une  confiftance  de 
mands  en  font  grand  cas  ,  &  le  nomment  Sirop  de  firop  épais ,  on  y  trempe  un  linge  qu'on  applique  au 
Luther  ;  parce  que  c'étoit  le  remède  ordinaire  dont  nez  pour  corriger  l'infedion  des  ulcères  de  cette  par- 
Luther  fe  fervoit  dans  les  accès  de  ce  mal  auquel  tie  :  on  y  ajoute  quelquefois  de  l'aloés  en  poudre.  On 
il  étoit  fujet.  Les  Provençales  font  affez  fouvent  fait  cuire  cette  aveine  dans  du  vin  avec  des  rofes 
boire  de  la  décoction  d'aveine ,  aux  accouchées  qui  féches  ,  pour  corriger  la  puanteur  de  la  bouche, 
veulent  fe  faire  paffer  le  lait ,  ou  qui  ne  veulent  ^  . 
pas  nourrir  leurs  enfans.  En  général ,  les  tifanes  ou 

les  bouillons  dans  lefquels  on  fait  entrer  l'aveine ,  Les  Naturalises  n'admettent  pas  aujourd'hui  que 
ne  peuvent  que  modérer  l'ardeur  du  fang  &  arrêter  certaines  efpeces  d'aveine ,  foient  du  froment  dé- 
le  progrès  des  maladies  qui  proviennent  de  cette  généré.  On  eftfurpris  de  voir  encore  des. gens  fou- 
caufe.  C'eft  pourquoi  la  plupart  des  Médecins  An-  tenir  que  l'orge  qu'ils  ont  femée  a  produit  une 
glois  ordonnent  dans  les  maladies  aiguës,  foit  récolte  toute  d'aveine:  Journal  Œcon.  Janvier  1753  , 
l'aveine  ,  foit  fon  gruau,  pour  toute  nourriture  :  p.  91  -2.  Chaque  efpece  d'un  genre  peut  bien  va- 
méthode  fenfée ,  qui  tempère  l'effervefcence  du  rier  dans  fa  forme  :  mais  des  Obfervateurs  exacts 
fang ,  pouffe  par  les  urines  les  fels  trop  acres  -,  &  trouvent  toujours  qu'elle  ne  fe  change  pas  en  une 
augmente  fouvent  l'infenfible  tranfpiration.  Ce  autre  efpece  déjà  connue  pour  fe  multiplier  conftam- 
Gruau  fe  cuit  dans  de  l'eau ,  du  lait ,  ou  du  bouil-  ment  par  fes  femences.  Encore  moins  ces  efpeces 
Ion  ;  fuivant  qu'on  juge  à  propos  :  on  en  met  une  peuvent- elles  fe  confondre  avec  im  genre  différent, 
cuillerée  comble  dans  une  pinte  d'eau,  que  l'on  fait  II  eft  dans  l'ordre  de  la  Nature  ,  que  V Aveine  à 
bouillir  doucement  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  épaiffie  barbe  dont  les  femences  font  avortées ,  donne  par 
par  ce  mucilage.  Il  eft  très -bon  pour  les  perfonnes  la  culture  un  grain  bien  nourri;  comme  on  le  lit 
échauffées ,  &  exténuées  par  de  longues  maladies,  dans  le  même  endroit  du  Journal  (Economique , 

Comme  l'aveine  eft  un  peu  aftringente ,  on  em-  p.  92.  Recueillie  dans  des  champs  fablonneux,  & 

ploie  fa  décodion  en  gargarifme  &  en  lavement ,  femée  tard  fucceffivement  dans  des  terreins  de  plus 

dans  les  cas  inflammatoires ,  &  pour  arrêter  le  flux  en  plus  gras  ,  elle  a  pu   fe  fortifier   au  point   de 

de  ventre.  donner  de  beau  &  bon  grain  dans  l'efpace  de  quel- 

On  fait  avec  de  l'aveine  &  du  lard  un  excellent  ques  années.  Cependant  l'Auteur  fait  entendre  que 

baume  pour  les  brûlures.  Voye^  Brûlure.  ce  ait  une  affaire  de  deux  ou  trois  ans  ;  que  la 

L'aveine ,  torréfiée  dans  une  poêle ,  enfuite  fait-  femence  de  la  première  année  produifit  la  féconde 

poudrée  d'im  peu  de  fel ,  appliquée  chaude  fur  le  récolte  ;  &  l'aveine  de  celle  -  ci  la  bonne  récolte  de 

ventre ,  eft  un  bon  remède  pour  la  colique  ;  dans  la  troifieme  année.  Ce  fait  donne  heu  de  foupçon- 

les  cas  où  le  reftum  &  le  colon  ne  font  pas  trop  ner  quelque  défaut  d'exactitude  ,  au  moins  dans 

pleins  d'excrémens  :  d'autres  la  fricaffent  dans  du  l'expreffion.  Car  une  expérience  confiante  fait  voir 

beurre ,  &  y  ajoutent  un  peu  de  fel  :  Pour  affurer  que  la  graine  de  cette  folle  aveine  ne  levé  qu'après 

fon  effet ,  on  y  joint  quelquefois  la  graine  de  cumin  avoir  refté  deux  ou  trois  ans  en  terre  :  &  quelque 

ou   les   baies   de  genièvre.    L'aveine  fricaffée   au  foin  que  l'on  prenne  de  la  labourer ,  on  ne  réuflit 

beurre  eft  recommandée  pour  enlever  la  gale  de  la  pas  à  la  faire  lever  plus  tôt. 

tête.  On  la  fait  cuire  dans  du  vin ,  pour  ôter  les  V Aveine  rouge  eft  une  plante  robufte  qui  réfifte 
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aux  mauvais  tems ,  donne  beaucoup ,  &  réuffit  dans 
toutes  les  terres  fortes. 

V  Aveine  Nue  eft  très  -  bonne  à  cultiver  dans  les 
climats  froids.  Elle  s'accommode  des  terres  froides 
&  peïantes ,  où  aucun  autre  grain  ne'pourroit  venir. 
Elle  réuftit  encore  dans  les  terreins  les  plus  brulans. 
En  un  mot ,  il  n'y  a  pour  elle  aucun  terrein  trop 
fubftantieux  ,  ou  trop  maigre  ,  ni  trop  chaud  ,'  ou 
trop  froid.  D'ailleurs  lorfque  la  faifon  des  récoltes 
eft  plttvieufe  ,  &  alors  endommage  tous  les  grains  , 
cette  aveinc  en  fouffre  très-peu  :  l'on  chaume  &  fes 
balles  étant  naturellement  lecs ,  on  n'a  pas  à  crain- 
dre qu'en  la  ferrant  humide  elle  s'échauffe  ou  le 
moifilfe.  Cette  aveine  eft  donc  un  grain  intéreffant 
pour  tous  les  endroits  où  la  récolte  ne  peut  fe  faire 
que  tard ,  &  où  l'automne  eft  communément  plu- 
vieufe.  *  Miller  Gardeners  Diclionary. 

En  général ,  ¥  Aveine  fait  pénétrer  allez  facilement 
fes  racines  dans  une  terre  compacte  :  on  en  a  vu 
réuflir  étonnamment  dans  une  novale  d'argille  jaune, 
qui  n'ayant  eu  qu'un  feul  labour  fut  enfuite  prefque 
toujours  dure  par  la  grande  féchereffe  de  l'année. 
Un  étang  defféché ,  un  pré  défriché ,  font  excellens 
pour  y  mettre  de  l'aveine.  Elle  vient  au  mieux  dans 
un  fable  gras  mêlé  de  cailloux ,  foit  fur  un  lieu  élevé , 
foit  dans  un  fond. 

Ce  qu'on  appelle  en  Normandie  des  terres  très- 
légères  ,  qui  conviennent  à  l'aveine  ,  retiennent 
vraifemblablement  la  quantité  précife  d'humidité 
dont  ce  grain  a  befoin  ;  aufïi  ne  l'amende-t-on  pas 
avec  la  chaux ,  deftinée  feulement  aux  terres  très- 
humides.  (  Culture  des  Terres ,  T.  III-  p.  52.  ) 

Toutes  les  obfervations   tendent  à  aflùrer  que 
l'humidité  intérieure  du  fol  eft  la  condition  la  plus 
effentielle  pour  que  l'aveine  réulîiflè.  Tel  eft  le  cas 
de  ces  terres  fortes  (  ou  pefantes  )  ,  qui  fourniflènt 
habituellement  de  magnifiques  aveines.  Par  des  an- 
nées féches  on  voit  ce  grain  réuflir  fingulierement 
dans  les  terres  fortes  ;  &  moins  bien  en  plaine  , 
que  dans  les  terreins  qui  bordent  des  forêts.  M.  Du- 
hamel a  obfervé  (  Cuit,  des  Terres ,  T.  IV.  p.  566-7.) 
que  les  pluies  étant  venues  toujours  à  propos  pour 
fubvenir  au  beloin  des  aveines  en  1754,  ces  grains 
furent  généralement  beaux;  &  fur-tout  admirables 
dans  les  terres  noires.  Voye^  encore  ibid.  T.  1 1 , 
p.  437.  Mais  trop  d'humidité  dans  la  terre  eft  nuifi- 
ble  à  l'aveine  :  c'eft  pourquoi,  en  1756  ,  les  meil- 
leures terres  en  rapportèrent  moins  que  les  plus 
mauvailes  ;  l'air  qui  fut  conftamment  froid  pendant 
l'été ,  ayant  ralenti  les  progrès  de  la  végétation , 
&  la  terre  étant  demeurée  toujours  fort  humeftée. 
(  Cuit,  des  Terres ,  T.  V  ,  p.  410  ;  &  T.  II,  p.  419  , 
èc  437.  )  Au  lieu  qu'en  175  1  ,  année  très-humide  & 
toujours  froide  jufqu'au  mois  de  Juin  ,  qui  devint 
chaud  &  très  -  hâleux  ,  la  fuperficie  de  la  terre  s'en- 
durcit beaucoup  &  nuifit  aux  plantes  dont  les  raci- 
nes étoient  renfermées  dans  cette  épailleur  ;  tandis 
que  les  aveines  qui  trouvoient  plus  bas  une  humi- 
dité tempérée  par  la  féchereffe  du  haut ,  furent 
belles  &  bien  garnies.  (Culture  des  Terres  ,  T.  II, 
p.  209,  218.) 

Il  y  a  des  terres  où  l'aveine  feule  ne  réuffit  pas. 
Alors  on  fe  procure  une  récolte  certaine  en  y  mêlant 
de  la  vefee.  Voye^ Tremois. 

Dans  les  climats  chauds  on  feme  l'aveine  avant 
l'hiver.  On  le  pratique  de  même  dans  le  Genevois  : 
où  néanmoins  ces  aveines  font  très  -  délicates ,  & 
fujettes  à  être  en  partie  détruites  par  le  froid. 
(Culture  des  Terres,  T.  II,  p.  94.)  L'aveine  noire 
&  la  rouge  foutiennent  bien  le  froid  ordinaire  des 
climats  tempérés  :  la  rouge  y  réfifte  même  beaucoup 
aux  hivers  rigoureux.  Ces  aveines  d'hiver  grainent 
communément  davantage  que  celles  de  Mars  ,  & 
Tome  I. 
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leurs  grains  font  plus  pefans.  La  plupart  des  Fer-' 
miers  n'en  fement  point  ;  parce  que  la  femaille  du 
froment  les  occupe  en  automne  ,  de  manière  qu'ils 
femeroient  difficilement  l'aveine  :  une  autre  raifon 
qui  les  en  empêche ,  eft  que  l'hiver  pouvant  deve- 
nir trop  fort ,  ils  craignent  la  diminution  qu'il  occa* 
fionneroit  dans  une  récolte  dont  ils  croient  être 
plus  fûrs  en  ne  femant  qu'en  Mars. 

L'ufage  le  plus  commun  ,  principalement  pour 
l'aveine  blanche  (  qui  eft  délicate  )  ,  eft  donc  de  ne 
femer  ce  grain  qu'au  printems  ,  comme  les  autres 
grains  à  qui  on  donne  le  nom  de  Mars. 

On  la  feme  pendant  tout  le  mois  de  Mars ,  &  une 
partie  de  celui  d'Avril.  Il  y  en  a  qui  commencent 
même  en  Février  ;  prétendant  que  l'aveine  en  de- 
vient plus  vigoureulè  :   d'où  vient   le  proverbe  : 
Aveine  de  Février  remplit  le  grenier.  Du  moins  eft -il 
vrai  que  les  aveines  qui  ont  été  femées  de  bonne 
heure  lèvent  bien  &  fe  fortifient  promptement  dans 
des  années  où  le  froid  ,  &  les  pluies  continuelles  du 
commencement  du  printems  &  pendant  tout  l'hiver  , 
nuifent  à  la  femaille  des  Mars ,  &  aux  grains  femés 
en  automne.  S'il  furvient   de  la  chaleur  &  de  la 
féchereffe  vers  le  mois  de  Juin  ,  cela  fuffit  pour  les 
faire  bientôt  épier.   Dans  les  années  lèches  ,  les 
aveines  femées  de  bonne  heure  lèvent  aux  premiè- 
res pluies.  D'ailleurs ,  les  aveines  tardives  s'échau- 
dent  par  les  grandes  chaleurs.  Cependant  M.  Duha- 
mel obferve   (T.  III,  p.  407.)  qu'en  1753  les 
aveines  femées  de  bonne  heure ,  à  la  vérité  au  mois 
de  Mars  ,  &  par  un  tems  fec  ,  épièrent  au  ras  de 
terre  par  les  chaleurs  de  Juin  ;  au  lieu  que  les  aveines 
tardives  profitèrent  avantageufement  des  pluies  qui 
vinrent  enfuite.  Ce  fut  encore  à-peu-près  de  même 
en  1757.  D'autre  côté  nous  voyons  des  aveines 
femées  en  Avril  dans  des  terres  froides ,  mûrir  par- 
faitement quoique  dans  l'arriere-faifon.  Mais  comme 
l'aveine  eft  fujette  à  devenir  tardive  &  donner  peu 
de  grains  dans  les  terres  fortes ,  lorfque  l'année  eft 
pluvieufe  ;  il  vaut  mieux  ne  point  en  femer  dans  ces 
fortes  de  terres ,  quand  les  pluies  en  retardent  trop 
la  femaille  :  on  peut  lui  fubftituer  des  pois  &  de  la 
vefee  ;  il  y  aura  un  avantage  à  les  faucher  tout  verds 
pour  en  faire  du  fourrage  ,  au  cas  que  le  tems  foit 
favorable  pour  les  faner.  On  peut  donner  pour  une 
affez  bonne  maxime  de  femer  l'aveine  quand  on  ap- 
perçoit  que  la  terre  commence  à  s'échauffer  ,  en 
quelque  tems  que  ce  foit  après  l'hiver  ;  &  de  différer 
jufqu'à  ce  que  l'on  apperç'oive  cette  chaleur.  Plus  on 
aura  tardé  ,  plus  il  faudra  avoir  l'attention  de  femer 
à  propos  ,  pour  que  la  pluie  ,  jointe  à  la  chaleur  , 
faffe  bientôt  lever  le  grain. 

Dans  l'énumération  des  terres  propres  à  l'aveine, 
je  n'ai  pas  fait  mention  de  celles  qui  étant  incapables 
d'alimenter  le  froment ,  ne  font  bonnes  que  pour 
des  grains  inférieurs ,  tels  que  l'aveine  ;  lors  même 
qu'on  les  a  amendées ,  en  y  répandant  les  cendres 
des  bruyères  qu'elles  produifent  naturellement.  Ces 
fortes  de  terres  font  des  exceptions  de  la  règle 
commune.  Les  gens  du  pays  font  les  vrais  maîtres 
de  qui  il  faut  apprendre  leur  culture  ,  qui  fe  réduit 
à  peu  de  choie  :  excepté  l'art  d'amender  par  la 
calcination;  que  l'on  trouvera  ci -après,  au  mot 
Brûler  les  terres.  Pour  ce  qui  eft  de  l'exploita- 
tion commune ,  oii  la  culture  de  l'aveine  eft  une 
efpece  de  repos  pour  les  terres  à  froment  :  les  grains 
s'y  fuccedent  dans  un  ordre  que  dirigent  la  nature 
des  terres  &  les  befoins  des  laboureurs.  L'ufage  le 
plus  général  eft  de  mettre  en  aveine  la  foie  qui 
vient  de  porter  du  froment ,  du  feigle  ,  ou  de  l'orge  ; 
&  qui  fera  en  jachère  l'année  fuivante.  C'eft  pour- 
quoi il  femble  que  dans  ce  cas  il  vaudroit  mieux 
ne  la  femer  qu'en  Mars  ;  &  lui  donner  deux  labours  ; 
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qui  difpoferoient  la  terre  à  être  mieux  ameublie  par  »  Le  peu  qui  en  refta  fournit  prodigieufement  :  cha- 
ceux  de  l'année  d'après ,  &  à  porter  ainfi  de  plus  »  que  plante  formoit  une  grotte  touffe  de  foixante, 
beau  froment.  S'il  eft  vrai  que  l'aveine  réuflit  mieux  »  quatre-vingt  tuyaux  ;  plus  du  tiers  en  a  même  eu 
que  tout  autre  grain  dans  des  terres  médiocrement  »  environ  cent  cinquante  :  enforte  que  malgré  leur 
labourées  :  ce  n'eft  pas  une  raifon  pour  négliger  la  »  éloignement  confidérable  ,  en  Juin  &  Juillet ,  elles 
bonne  culture.  Le  cas  où  l'aveine  peut  fans  confé-  »  couvroient  entièrement  la  terre  des  plaies-bandes, 
quence  être  mife  en  terre  en  automne  avec  un  feul  »  Toutes  ces  plantes  eurent  de  très-longs  épis ,  rem- 
labour  ,  eft  lorfque  l'année  fuivante  on  y  fémera  de  »  plis  de  grains  dans  leur  entier.  »  Confultez  le  fe- 
menus  grains  ,  tels  que  des  pois  ou  de  la  vefce  :  cond  Tome  de  la  Culture  des  Terres,  pages  93-4-5- 
comme  M.  Duhamel  rapporte  qu'on  le  fait  en  cer-  7-8-9  ,  102  :  &  Tome  III,  p.  205-6-7. 
tains  endroits  de  Normandie  ,  (T.  III ,  p.  54.)  où  Un  autre  Amateur  delà  Nouvelle  Culture  ayant 
les  terres  excellemment  préparées  avec  de  la  chaux  femé  en  aveine  huit  perches  de  terre  par  rangées 
font  remifes  en  froment  après  un  ou  deux  labours  doubles  ,  avec  des  plates  -  bandes  de  fix  pieds  de 
dans    l'automne    qui  fuit  cette  récolte  de  menus  large  :  les  Fermiers  les  plus  entêtés  avouèrent  qu'il 
grains  ;  &  la  cinquième  année  donne  encore  de  y  avoit  plus  de  grain  dans  une  feule  planche  qu'il  n'y 
l'aveine ,  avec  laquelle  on  feme  quelquefois  un  peu  en  auroit  eu  dans  les  huit  perches  femées  à  l'ofdi- 
de  trèfle  :  au  bout  duquel  tems  ces  terres  fe  repo-  naire  ;   quoique  les   plates  -  bandes  augmentaient 
fent  en  fervant  de  pâture  pendant  trois  ou  quatre  confidérablement  le  vuide.  *  T.  III,  p.  21. 
années.  Dans  la  Culture  ordinaire  ,  l'aveine  ne  fe  feme 

La  plupart  des  gens  de  la  campagne  différent  pas  à  pleine  main  ;  mais  par  petites  poignées, 
donc  à  labourer  les  terres  qu'ils  veulent  mettre  en         Lorsqu'elle  eft  levée  ,  &  haute  de  trois  à  quatre 

aveine ,  jufqu'au  mois  de  Février  ou  au  commence-  pouces  ,  c'eft  une  bonne  pratique  (  qui  mériteroit 

ment  de  Mars  ,  afin  que  le  guéret  foit  plus  frais  d'être  univerfellement  adoptée  ,  fur-tout  pour  les 

lorfqu'ils  femeront  en  Mars  ou  au  commencement  terres  légères)  que  de  profiter  alors  d'une  petite 

d'Avril.  Ceux  qui  ont  retourné  leur  chaume  immé-  pluie  qui  ait  attendri  les  mottes ,  pour  y  parler  foit 

diatement  après  la  moiflbn ,  labourent  une  féconde  un  rouleau  de  bois  ,  foit  une  herfe  ;  qui  en  écra- 

fois  avant  de  femer  l'aveine  :  mais  ils  font  ordinaire-  fant  les  mottes  ,  rechauffent  l'aveine  ,  rendent  la 

ment  dédommagés ,  au  tems  de  la  récolte ,  de  ce  furface  du  terrein  plus  unie  ,  &  donnent  ainfi  la 

qu'il  leur  en  a  coûté  pour  ce  labour  que  les  autres  commodité  de  faucher  tout  près  de  terre.  Les  La- 

épargnent.  Les  labours  d'automne  difpofent  toujours  boureurs  du  Santerre ,  un  des  cantons  de  France  où 

excellemment  la  terre.  Ses  mottes ,  le  chaume ,  &  les  terres  font  meilleures  &  mieux  cultivées ,  ne 

les  herbes ,  atténuées  &  détruites  par  la  gelée  &c  les  manquent  jamais  de  herfer  ainfi  leurs  aveines. 
autres  effets  de  l'hiver ,  préparent  un  bien  meilleur         Si  ce  grain  levé  par  un  tems  de  féchereffe ,  les 

aliment  pour  les  plantes.  plantes  demeurent  fort  baffes ,  à  moins  que  la  pluie 

Il  y  a  des  gens  qui  herfent  après  avoir  labouré  ne  vienne  à  leur  fecours  :  &  ,  comme  le -mois  de 

pour  femer.  D'autres  ne  herfent  que  pour  couvrir  Juin  eft  leur  faifon  ordinaire  pour  épier ,  on  voit 

le  grain.  De  bons  Cultivateurs  l'enterrent  avec  la  quelquefois  les  aveines  qui  ont  été  femées  de  bonne 

charrue,  dans  les  terres  extrêmement  légères.  heure,  produire  alors  des  épis  ou  grappes  tout  près 

La  qualité  de  la  femence  eft  importante  pour  pro-  de  terre.  Il  y  a  néanmoins  des  cas  heureux,  où  quel- 

curer  une  bonne  récolte  d'aveine ,  ainfi  que  des  au-  ques  pluies  venant  enfuite ,  ces  aveines  rentrent 

très  plantes.  C'eft  pourquoi  le  Journal  (Economique  en  fève  &  pouffent  de  nouvelles  grappes.  M.  Duha- 

(  Avril  1753  ,  p.  48.)  voudroit  qu'un  Laboureur  mel  (Culture  des  Terres,  T.  III,  p.  407.)  rapporte 

laiflât  parfaitement  mûrir  fur  pied  certaine  quantité  une  circonftance  où  ces   nouveaux   épis  forment 

d'aveine  pour  fournir  la  femence  dont  il  a  befoin  ;  une  forte  de  contretems  :  c'eft  qu'ils  ne  font  gueres 

qu'il  la  coupât  par  un  beau  tems ,  l'enlevât  fans  la  mûrs ,  quand  il  eft  à  propos  de  recueillir  les  pre- 

laiflèr  s'humeft er ,  &  la  confervât  dans  un  endroit  fec.  miers  :  mais  on  prétend  que  l'aveine  mûrit  aufli- 

On  varie  beaucoup  fur  la  quantité  d'aveine  qu'il  bien  dans  le  grenier  que  fi  elle  reftoit  fur  pied, 

faut  femer  par  arpent.  La  nature  du  terrein  doit  être  L'aveine  en  général  a  béfoin  de  pluie,  i°.  pour 

la  véritable  règle  ;  dirigée  par  l'expérience.  Les  uns  lever ,  20.  pour  épier  :  on  verra  dans  un  moment 

emplotent  autant  d'aveine ,  qu'ils  ont  mis  de  fro-  fi  la  pluie  eft  encore  néceffaire  lors  de  la  récolte, 

ment  dans  la  même  terre  l'année  précédente  :  d'au-  Les  grandes  chaleurs  khaudent  le  grain  ,  le  brûlent  ; 

très ,  un  tiers  de  plus.  On  obferve  que  ce  grain  femé  enforte  qu'il  devient  léger ,  de  mauvaife  qualité ,  & 

trop  dru ,  fur-tout  dans  les  terres  graffes.,  ne  donne  produit  une  difette. 

prefque  que  de  la  paille.  Il  y  auroit  néanmoins  de  On  a  eu  de  bonnes  récoltes  d'aveine  dans  des 

l'inconvénient  à  le  femer  trop  clair  ;  particulière-  années  où  les  mois  d'Avril  &  Mai  furent  froids  S>C 

ment  en  automne  :  quoique  l'aveine  talle  abondam-  médiocrement  fecs  ,  Juin  &  une  partie  de  Juillet 

ment ,  le  froid  en  fait  quelquefois  périr  une  quantité  très-pluvieux  ,  la  fin  de  Juillet  fort  chaude  ,  &  le 

confidérable  ,  &  '  le  refte  peut   être  trop   ifolé.  mois  d'Août  fans  chaleur ,  mais  affez  beau.  J'ai  fait 

M.  Miller  croit  que  le  mieux  eft  de  femer  environ  obferver  dans  le  commencement  de  cet  article ,  les 

un  feptieme  de  ce  que  chaque  efpece  de  terre  a  circonftances  où  la  féchereffe ,  la  pluie ,  le  froid 

coutume  de  rendre  en  aveine  :  par  conféquent  une  même ,  font  utiles  ou  nuifibles  à  l'aveine. 
terre  maigre  fe  trouvera  femée  bien  plus  clair  qu'un  On  a  coutume  de  recueillir  prefqu'au  même  tems 

terrein  fubftantieux  ;  ce  qui  diminuera  le  produit ,  que  le  froment ,  peu  avant  ou  peu  après ,  les  aveines 

d'année  en  année.  Voyez  Cuit,  des  Terres ,  T.  III,  qui  ont  été  femées ,  foit  en  automne  ,  foit  de  bonne 

p.  196,  &c.  »M.  de  Chateauvieux  ,  exécutant  la  heure  auprintems.  La  moiflbn  des  tardives  eft  quel- 

»  Nouvelle  Culture ,  en  aveine  d'hiver ,  que  l'on  a  vue  quefois  beaucoup  reculée  :  M.  Duhamel  a  vu  en  fau- 

»  ci-deffus  être  fujette  à  beaucoup  fouffrir  de  cette  cher  après  vendange  dans  des  terres  fortes.  (  Culture 

»  faifon  dans  le  climat  de  Genève  ;  la  fema  à  peu-  des  Terres  ,  T.  II,  p.  429  :  voyez  auffi,  p.  21?.) 

»  près  à  trois  pouces  de  diftance  d'un  grain  à  l'autre  ,  On  n'eft  pas  toujours  maître  de  prolonger  ces  dé- 

»>  fur  deux  planches  d'environ  vmgt-fix  toifes  de  Ion-  lais  ,  parce  qu'il  faut  labourer  le  champ. 
»gueur  ,  ci  larges  de  fix  pieds  &demi,  ou  un  peu  Depuis  que  l'aveine  eft  entrée  en  fleur,  jufqu'à 

»  plus  :  ce  qui  ne  lui  confomma  que  quatre  onces  de  ce  que  le  grain  foit  formé  ,  le  tuyau   qui  porte 

v  graine.  L'hiver  endommagea  beaucoup  ces  plantes,  l'épi  hauffe  d'un  pouce  tous  les  jours  ;  &  ceflê  fu- 
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bîtement  de  croître  quand  le  grain  eft  formé;  de  froment  fait  que  l'on  affourage  le  bétail  avec 

On  coupe  ou  fauche  l'aveine  quand  fes  épis  deve-  l'aveine.  M.  Pattullo  infifte  beaucoup  pour  que  l'on 

nus  fecs  &  un  peu  jaunes  laiffent  entrevoir  le  grain  cultive  moins  d'aveine ,  &  que  Ton  y  fubftitue  le 

comme  prêt  à  ibrtir  de  fes  enveloppes  entr'ouver-  froment  :  les  plus  mauvaifes  terres  ,  dit  -  il ,  en 

tes.  Alors  on  le  laiffe.  étendu  fur  le  chaume  ,  jufqu'à  deviendront  propres  ,  fi  on  les  améliore  fuivant  fa 

ce  que  les  tuyaux  foient  devenus  bien  jaunes  &C  foù-  méthode. 

pies  ;  ce  qui  annonce   la   parfaite  maturité  de  la  A  V  E  L  A  N  E  D  E  ,  ou  Valanede.  C'eft  la  coffe 

plante.  Le  grain  le  nourrit  même  dans  cette  pou-  du  gland  ;  ce  petit  vafe  creux  ,  extérieurement  rude 

lion  ,   particulièrement  quand  il  furvient  un  peu  &  graine  comme  du  chagrin ,   &  dans  lequel  le 

d'eau.  La  fraicheur  refferre  aufïï  la  balle ,  &  donne  gland  eft  enfermé  du  côté  de  fa  queue.  On  s'en 

lieu  de  tranfporter  le  grain  fans  en  perdre.  Quand  lert  pour  paflér  les  cuirs.  Il  en  vient  beaucoup  du 

on  veut  aller  vite  dans  cette  récolte  ,   on  fauche  Levant  :  mais  il  ne  paroît  pas  qu'elle  ait  aucune  qua* 

l'aveine  ;  fur-tout  lorfqu'elle  eft  mêlée  de  beaucoup  lité  différente  de  celle  de  France, 

d'herbe  :  on  fe  procure  ainfi  une  plus  grande  quan-  AVELINE,    "\ 

tité  de  fourrage.  Mais  on  ne  peut  faucher  quand  le  où               F 

terrèin  eft  inégal  ;  faute  d'avoir  été  herfé  ou  roulé.  AVELLINE:/    Foye{  N  o  I  s  E  ?  I  E  R. 

Il  y  a  des  Laboureurs  qui  veulent  que  l'aveine  &               i 

foit  bien  mouillée,  &  font  pour  cela  quelquefois  AVELINIER*  ) 

obligés  de  la  laiffer  long-tems  en  ondins.  Souvent  A  V  E  N  A.    Voyel  Aveine; 

leur  aveine  trempée  de  pluie ,  quelquefois  même  A  V  E  N  A  T  :  lbrte  de  mets.  Confultez  le  titré 

de  neige ,  eft  portée  en  cet  état  dans  la  grange.  Ufages  de  l'Aveine. 

Cela  fait ,  dit  -  on ,  qu'elle  rend  plus  étant  battue ,  A  V  É  N  S.  Voye^  B  E  NO  I  T  E. 

&  fe  garde  mieux.  Néanmoins  il  eft  fur  qu'un  grain  AVENUE.  Longue  allée  ,  accompagnée  pour 

humecté  fe  corrompt  en  féchant  lentement  ,  ou  l'ordinaire  de  deux  contre-allées  ,  dont  chacune  a 

qu'au  moins  fa  végétation  enfuite  eft  imparfaite.  La  la  moitié  de  la  largeur  de  l'allée  principale  ;  les  unes 

paille  altérée  par  l'humidité ,  eontra&e  un  goût  qui  &  les  autres  bordées  de  grands  arbres.  Ces  plants 

répugne  aux  animaux  ,  &  n'eft  plus  propre  qu'à  environnent  &  décorent  les  châteaux  ;  &  bordent 

faire  de  la  litière  :  au  lieu  que  fi  on  ferroit  les  aveines  des  chemins  &  des  routes. 

prefqu'auflitôt  qu'elles  font  coupées ,  leur  paille  na-  Il  eft  rare  que  de  longues  avenues  ne  traverfent 
îurellement  fine  cV.  délicate  feroit  un  excellent  four^  pas  des  terreins  qui  fe  trouvant  de  natures  fort 
rage.  D'ailleurs  on  épargneroit  la  perte  de  cette  différentes  ,  exigent  les  attentions  marquées  au  mot 
quantité  confidérable  de  grain  qui  fe  répand  quand  Arbre,  art.  I.  On  peut  y  mettre  des  arbres  de 
les  aveines  ont  refté  long-tems  couchées  en  atten-  forêts ,  ceux  à  fruit ,  le  marronnier  d'Inde ,  le  tilleul , 
dant  la  pluie.  M.  Duhamel  ,  qui  inlifte  fur  cette  le  peuplier ,  ie  platane  d'Occident ,  le  noyer ,  &c. 
nouvelle  ceconomie  ,  (  Culture  des  Terres ,  T.  VI ,  )  Voyez  le  Traité  des  Sem.  &  Plantât,  de  M.  Duhamel , 
obferve  que  l'inconvénient  de  la  difficulté  qu'on  Liv.  I.  Chap.  IIL  Art.  VI  :  &  Liv.  IV.  Chap.  IV. 
trouvera  à  battre  les  aveines  ferrées  fans  avoir  été  La  largeur  des  avenues ,  &  la  diftance  qu'il  con- 
mouillées  ,  fe  trouve  compenfé  par  la  qualité  du  vient  de  laiffer  entre  chaque  arbre  ,  doivent  varier 
fc  urrage  &  du  grain.  Suppofé  que  l'on  ne  puiffe  pas  félon  la  quantité  du  terrein  ,  la  hauteur  à  laquelle 
battre  les  aveines  à  net ,  &  qu'il  refte  néceffairement  les  arbres  doivent  parvenir  ,  la  longueur  de  ces 
du  grain  dans  les  épis,  ce  grain  ne  fera  pas  perdu;  allées  ,  &  quelquefois  lelon  l'étendue  de  la  façade 
les  troupeaux ,  à  qui  on  eft  fouvent  obligé  de  donner  des  bâtimens  quand  les  avenues  tombent  perpendicu- 
de  l'aveine  non -battue,  fçauront  bien  trouver  les  lairement  fur  elle.  Voyez  Tr.des  Sem.  Liv  IV.  Ch.  V- 
grains  reftés  dans  la  paille;  qui  n'iront  peut-être  L'ufage  le  plus  ordinaire  pour  les  files  d'arbres 
qu'à  la  même  quantité  qui  fe  feroit  répandue  fur  qu'on  plante  en  avenues ,  eft  de  former  une  butte 
le  champ.  Si  même  la  plupart  du  grain  demeu-  au  pied  de  chaque  arbre ,  ou  de  labourer  un  efpace 
roit  dans  la  grappe ,  pourquoi  ne  donneroit  -  on  pas  de  terrein  tout  autour  ,  pour  favorifer  leur  végé- 
cette  aveine  aux  chevaux  ?  Au  lieu  d'un  boiffeau  tation.  Il  eft  préférable  de  faire  ,  l'année  qui  luit 
de  grain ,  on  peut  leur  donner  la  quantité  de  gerbes  celle  de  la  plantation  ,  un  foffé  tout  le  long  des 
qui  rendroit  un  boiffeau  ;  &  les  chevaux ,  mettant  files  d'arbres  ,  &  en  rejetter  la  terre  de  leur  côté, 
plus  de  tems  à  les  fourrager  qu'à  manger  le  grain  Voye^  Arbre,».  VIII.  Tr.  des  Semis  ,  p.  227,  &c. 
feul ,  mangeront  en  même  tems  de  la  paille  de  ce  Malgré  tous  les  foins  que  l'on  peut  prendre  pour 
grain  :  ce  qui  tiendra  lieu  d'autre  fourrage ,  &  pourra  conferver  les  jeunes  arbres  ,  il  en  périt  toujours 
être  une  meilleure  nourriture  que  la  paille  de  fro-  quelques  -  uns.  Il  faut  promptement  les  remplacer 
ment  que  Ton  hache  pour  la  donner  aux  chevaux  avec  de  forts  arbres ,  dont  on  doit  avoir  une  ré- 
mêlée avec  de  l'aveine.  ferve  dans  la  pépinière  ,  ou  que  l'on  cultivera  pour 

Le  chaume  de  ce  grain  amende  la  terre  où  on  cela  en  bâtardiere.    Voyez  le    Traité  des  Semis  y 

l'enfouit.  Liv.  III.  Chap.  I.  Art.  IV.  S'il  arrive  que  plufieurs 

L'aveine  fe  maintient  d'elle-même  toujours  fraî-  d'une   même  efpece  meurent  fuccelîivement  à  la 

che  dans  les  greniers,  &  s'y  conferve  très -bien,  même  place,  on  effayera  d'y  en  planter  d'une  ef- 

*  Culture  des  Terres ,  T.  V  ,  p.  302.  pece  différente  ;  jufqu'à  ce  que  l'on  en  ait  rencontré 

Comme  ce  grain  pefe  environ  la  moitié  moins  qui  y  viennent  bien.  Le  plus  embarraffant  eft  de 

que  le  bled,  l'Ordonnance  du  mois  d'Octobre  1669  remplacer  dans  une  file  de  grands  arbres  ceux  qui 

a  réglé  le  feptier  d'aveine  à  vingt -quatre  boiffeaux  ont  été  abbattus  par  le  vent  ,  ou  frappés  du  ton- 

pour  Paris.  Mais  on  ne  fe  conforme  pas  à  ce  rriefu-  nerre.   Un  des  meilleurs  expédiens  en  ce  cas  ,  eft 

rage  dans  les  Provinces.  Foyei  MESURE  DES  d'y  planter  des  peupliers  blancs  :  ils  croiffent  fort 

corps  secs.  vite  ,  &  ont  un  beau  port.  Voyez  le  Tr.  des  Sem. 

Ainfi  que  la  plupart  des  autres  menus  grains ,  Liv.  IV.  Chap.  XIII. 

l'aveine  eft  une  dépouille  peu  avantageufe  quand  on  Les  arbres  des  avenues  ,  quelque  vigoureux  qu'ils 

n'a    pas    d'animaux  à  nourrir.  En   la  vendant  on  foient ,  font  prefque  toujours  difformes  quand  on  n'a 

n'en  retire  pour  l'ordinaire  que  le  tiers  de  ce  que  pas  l'attention  de  leur  faire  prendre  de  belles  tiges, 

rapporte  le  froment.  Néanmoins  fa  vente  eft  plus  &  de  bien  conduire  leur  tête.  Comme  l'air  les  frappe 

confidérable  dans  les  années  où  la  difette  de  paille  de  toutes  parts ,  ils  étendent  quantité  de  branches  la- 

Tome  /,  Ff  ij 
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térales  :  &  on  doit  retrancher  avec  la  ferpe  celles  qui 
étant  mal  placées  prennent  trop  de  force.  Voye^  Ela- 
guer. Il  y  a  des  précautions  à  prendre  lorfque 
Ton  entreprend  un  grand  élaguage  pour  rétablir 
une  avenue  qui ,  trop  long-tems  négligée ,  fe  trouve 
prefque  bouchée  par  la  multitude  de  ces  branches  : 
Voyez  Arbre,«.  VIII. 

Confultez  le  Tr.  des  Semis ,  L.  IV.  Ch.  IV,  V,  XIV. 

AVERNO.  Foyc{  Aune. 

AVERSE  d'eau.  Se  dit  d'une  grande  quantité 
d'eau  de  pluie  furvenue  tout  d'un  coup  par  un  orage, 

A  V  E  T.  Confultez  l'article  Sapin. 

A  VET  TE.  Anciennement  on  nommoit  ainfi  en 
François  les  abeilles. 

AVEU  &  Dénombrement.  Aôe  par  le- 
quel un  variai  reconnoît  &  avoue  qu'il  tient  en  fief, 
ou  en  roture ,  de  fon  Seigneur  tel  &  tel  héritage  ; 
dont  il  fait  la  defeription  &  le  dénombrement. 
Quand  on  tient  lés  chofes  en  cenfive  ;  au  lieu  de 
donner  un  aveu ,  on  peut  parler  une  déclaration 
au  profit  du  Seigneur  cenfier. 

Foye{  Faux-aveu.  Confultez  aurïï  le  mot 
Aveu  &  Dénombrement ,  dans  l'article  Foi  &  H  o  M- 
MAG  E. 

AVEUER,  ou  mieux  AvÛER  :  terme  de  Fau- 
connerie. Pointer  l'œil ,  garder  à  vue  ,  &  obferver 
exactement  la  perdrix ,  quand  elle  part  &  qu'elle  va 
s'appuyer  dans  la  remife. 

A    U    G 

AUGE.  VaifTeau  qiù  fert  à  donner  à  manger  & 
à  boire  aux  chevaux  &  autres  animaux.  Il  y  en  a 
de  pierre ,  &  de  bois.  Celles  qui  font  de  pierre  peu- 
vent fe  fendre  &  fe  cafTer  aifement  pendant  l'hiver , 
ii  l'on  n'a  pas  foin  d'en  vuider  l'eau  lorfqu'il  gèle. 

L'eau  des  aqueducs  coule  ordinairement  dans  des 
auges  de  pierre.  Voye^  Aqueduc.  Reposoir. 

Auge  fe  dit  auffi  du  vahTeau  oii  l'on  écrafe  les 
pommes  pour  faire  du  cidre. 

A  U  G  E  L  O  T.  Les  vignerons  difent  :  Planter  de 
la  vigne  à  CAugelot.  C'eft-à-dire ,  creufer  des  foffes 
en  façon  d'une  petite  auge  ,  pour  y  mettre  le  chapon 
ou  croftette  qu'on  recouvre  enfuite  de  terre.  Cette 
manière  de  planter  la  vigne  fe  pratique  fur-tout 
aux  environs  d'Auxerre. 

AUGE  T.  Petite  auge  de  bois,  auffi  longue  que 
la  cage  oii  on  tient  des  oifeaux.  L'auget  n'a  fouvent 
qu'un  ou  deux  pouces  de  haut.  Il  eft  féparé  au  mi- 
lieu par  un  petit  ais  :  afin  de  mettre  le  boire  &  le 
manger  à  part  dans  fes  deux  côtés. 

AUGMENTATIONS.  Ce  font,  dans  l'Art 
de  bâtir ,  des  ouvrages  faits  au-delà  de  la  conven- 
tion d'un  marché  ;  quoiqu'avec  la  permiffion  & 
participation  du  propriétaire  ;  à  qui  un  habile  Ar- 
chitecte fait  entendre  l'avantage  que  ces  augmen- 
tations apporteront  au  tout ,  qu'ils  rendront  ou  plus 
commode  ,  ou  plus  agréable  ,  ou  plus  complet. 
L'entrepreneur  ou  maître  maçon  en  donne  un  mé- 
moire à  part ,  pour  être  payé  le  plus  fouvent  par 
eftimation  des  connoiffeurs ,  ou  au  dire  d'arbitres. 
C'eft  pourquoi  il  eft  bon  pour  les  deux  parties, 
dans  les  marchés  qu'on  fait ,  d'y  inférer  que  ces 
fortes  d'acceflbires  &  incidens ,  qu'on  ne  peut  tou- 
jours prévoir  ,  feront  décidés  amiablement  félon 
le  dire  ou  parère  des  arbitres. 

A    V    I 

AVILLONNER:  terme  de  Fauconnerie.  Don- 
f  ner  des  ferres  de  derrière.  On  dit  :  ce  faucon  avil- 
1  tonne  vigoureufement  fon  gibier. 

/  j  L'ONS  :  terme  de  Fauconnerie.  Serres 

(,du  pouce ,  ou  derrière  des  mains  d'un  oifeau  de 
proie. 
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AVIVER:  terme  d'Art.  Aviver  une  figure  de 
bronze  pour  la  dorer  ;  c'eft  la  nettoyer  Se  la  gratter 
légèrement  avec  un  burin  ou  autre  outil ,  ou  la 
frotter  avec  de  la  pierre  ponce  ou  autrement ,  pour 
la  rendre  plus  propre  à  recevoir  la  feuille  d'or.  En 
la  grattant  finement ,  &  non  groffierement ,  on  y 
occafionne  des  filions  infenfibles  ,  ou  des  inégalités , 
qui  retiennent  la  dorure  ;  au  lieu  qu'une  furface 
trop  unie  &  gliffante  au  toucher  ,  donneroit  moins  \ 
de  prife  à  la  feuille  d'or  ,  qui  doit  s'y  imprimer  par- 
faitement. C'eft  pourquoi  l'on  chauffe  ce  qu'on  veut 
dorer. 

Aviver  des  folives  ou  des  poutres.  C'eft  les 
rendre  à  vive-arrête  ,  les  équarrir  ,  former  leurs 
angles  aigus  ou  droits. 

Aviver  des  couleurs.  Voyez  l'article  Bleu. 

AVIVES.  Foye{  ce  mot  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

A    U    L 

AU  LIT ,  au  lit ,  chiens.  C'eft  un  des  termes 
dont  on  ufe  pour  faire  quêter  les  chiens ,  lorfque  l'on 
veut  lancer  un  lièvre. 

AULNAYE.  Foyei  Aunaye. 

AULNE  %j{Aune. 

A    U     M 

AUMAILLES.  On  nomme  ainfi  en  plufieurs 
endroits  les  bêtes  à  corne. 

A  U  M  É.  C'eft  un  terme  dont  fe  fervent  ceux  qui 
font  des  filets  propres  à  la  pêche  ou  à  la  chaffe.  Cet 
Aumé  n'eft  autre  chofe  que  les  grandes  mailles  des 
filets  ,  qui  font  à  trois  brins  ;  telles  que  celles  qui 
font  des  deux  côtés  d'un  tramail  ou  d'un  halier. 

AUMONE.  L'aumône  qu'on  fait  aux  Mendians  9 
ejl  préjudiciable  aux  Hôpitaux  :  où  la  véritable  Cha- 
rité doit  être  exercée. 

Le  Concile  de  Tours  veut  que  les  pauvres  de  cha- 
que Paroiffe  f oient  affiflés  par  les paroiffiens  commodes  ; 
ce  qui  eft  conforme  aux  Loix  divines  &  humaines. 
Dieu  ordonna  au  peuple  d'Ifraël ,  de  pourvoir  en 
telle  forte  au  befoin  des  pauvres  ,  qu'aucun  d'eux 
ne  fut  obligé  de  mendier.  Omninb  indigens  &  men~ 
dicus  non  erit  inter  vos.  Deuteron.  c.  15. 

Heureufement  nous  voyons  la  plupart  des  Sei- 
gneurs de  Paroifles  être  affez  charitables  pour  fe- 
courir  les  payfans  ;  non  feulement  par  du  bouillon 
&  d'autres  alimens  proportionnés  à  leur  état  de 
fanté  ou  de  maladie ,  mais  encore  par  des  remèdes 
qui  les  mettent  promptement  dans  le  cas  de  retour- 
ner au  travail.  Car  c'eft  être  fauffement  charitable 
que  de  ne  pas  les  tenir  occupés  fuivant  leurs  forces  : 
&c  on  ne  peut  que  donner  des  éloges  aux  Seigneurs 
qui  fourniflent  du  travail  à  leurs  vaflaux.  Voye^  Sei- 
gneur. 

Moyens  de  trouver  par-tout  des  Aumônes  fuffifantes 

pour  fubvenir  au  befoin  des  pauvres  qu'on  empêche 

de  mendier. 

Premier    Moyen, 

Suivant  t 'exemple  de  faint  Charles  Borromée. 

Ce  grand  Cardinal  &  faint  Archevêque  de  Milan 
prêchoit  fortement  aux  peuples  ,  &  leur  faifoit  prê- 
cher par  fes  Curés  ,  prédicateurs  &  Miffionnaires, 
qu'on  étoit  obligé  de  faire  l'aumône  à  peine  de 
damnation  ;  que  Jesus-Christ  en  avoit  pro- 
noncé l'Arrêt  dans  l'Evangile ,  J'ai  eu  faim ,  j'ai  été 
nu  ,  prifonnier ,  malade  ,  vous  ne  m'ave^  pas  affiflé  ; 
Allei ,  maudits  ,  &c.  Que  faint  Paul  a  ajouté ,  que 
celui  qui  n'a  pas  foin  du  pauvre  a  perdu  la  Foi ,  ne  croit 
pas  l Evangile  ,  &  ejl  pire  qu'un pay en.  Que  Je  S  US- 
Christ  promet  le  pardon  de  tous  les  péchés  à 
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quiconque  fera  l'aumône ,  &  le  centuple  même  pour 
récompenfe  des  cette  vie  ;  c'eft-à-dire  ,  l'augmenta- 
tion des  biens  temporels  ,  ou  une  joie  pleine  &  en- 
tière dans  la  pauvreté  Se.  les  fouffrances  ;  laquelle 
feffentoient  les  premiers  Chrétiens  dépouillés  de 
tous  biens ,  qui  fouffroiènt  toute  forte  de  maux  &  de 
martyres.  Job  fur  fon  fumier  couvert  d'ulcères ,  ce 
Prince  infortuné  aux  yeux  des  hommes ,  reffentoit 
plus  de  joie  qu'il  n'avoit  fait  fur  fon  trône. 

Les  ConfefTeurs  inftruits  par  ce  faint  Arche- 
vêque ,  faifoient  fur-tout  concevoir  à  leurs  péni- 
tens  l'obligation  indifpenfable  de  l'aumône  ;  Puif- 
que  V ouvrier ,  fuivant  faint  Paul ,  étoit  obligé  de  tra- 
vailler pour  gagner  fa  vie  ,  6*  donner  V aumône.  Us 
leur  ordonnoient ,  fuivant  l'avis  de  faint  Bernard ,  de 
vifiter  tous  les  mois  du  moins  ,  quelque  pauvre ,  ou 
hôpital  ;  parce  que,  comme  difoit  ce  faint Dofteur, 
le  cœur  eft  touché  des  miferes  qu'il  voit ,  &  ouvre 
la  main  Se.  la  bourfe  pour  fecourir  les  miférables. 

Mais  ce  qui  attendriffoit  les  cœurs  les  plus  durs 
eft  que  les  ConfefTeurs ,  à  fon  exemple  &  fuivant 
fes  ordonnances ,  reflifoient  l'abfolution  à  quiconque 
ne  failbit  pas  des  aumônes  réglées  tous  les  mois, 
fuivant  fes  forces  :  &  ils  ne  leur  donnoient  l'abfo- 
lution qu'après  les  avoir  faites  ;  difant  qu'on  refu- 
feroit  l'abfolution  àquirefuferoit  d'entendre  la  Meffe 
aux  jours  de  Fête  ;  que  le  commandement  de  la 
Meffe  n'étoit  qu'un  commandement  fait  par  les 
hommes  ;  mais  que  le  commandement  de  l'aumône 
étoit  de  Jes us-Christ  même. 

Quant  à  ce  qu'on  devoit  donner ,  il  vouloit  qu'on 
donnât  ce  qu'on  voudroit  avoir  donné  au  jour  terri- 
ble de  la  mort  ;  Se  û  on  avoit  à  mourir  dans  le  mo- 
ment qu'on  nous  demande  l'aumône ,  &  que  nous 
la  refufons.  Que  l'on  confidere  outre  cela ,  comme 
difoit  faint  Chryfoftôme ,  ce  que  le  riche ,  le  mar- 
chand ,  l'ouvrier ,  le  payfan  donneraient ,  s'ils  étoient 
aveugles  ou  paralytiques ,  pour  avoir  la  fanté ,  Se 
pouvoir  jouir  de  leurs  biens  ou  travailler  pour  ga- 
gner leur  vie. 

Ils  repréfentoient  encore  à  leurs  pénitens  :  Que 
Jesus-Christ  dans  l'Evangile  avoit  dit  aux 
Chrétiens ,  qu'ils  n'auroient  point  de  part  en  fon 
Royaume  ,  s'ils  n'étoient  plus  charitables  que  le 
Pharifien  ,  qui  donnoit  néanmoins  la  dîme  de  tous 
fes  biens.  Saint  Auguïtin  explique ,  dans  fon  205* 
Sermon  ,  ce  que  le  Chrétien  devroit  donner ,  en 
conféquence  de  cet  endroit  de  l'Evangile. 

Enfin  faint  Charles  ,  qui  avoit  trouvé  en  arrivant 
dans  fon  Diocefe ,  tous  les  Hôpitaux  ruinés  ,  leurs 
biens  ufurpés ,  les  pauvres  abandonnés  ;  par  fa  con- 
duite Apoftolique ,  établit  dans  toutes  fes  villes  des 
Hôpitaux  généraux ,  des  Hôpitaux  pour  les  malades , 
Se  des  Affemblées  Se  Confréries  de  la  Charité  dans 
toutes  les  ParoiiTes  de  fes  villes  Se  de  la  campa- 
gne ,  pour  affilier  toutes  fortes  de  néceffiteux  ,  fains, 
malades  ,  honteux  ,  prifonniers  où  il  y  en  avoit , 
Hérétiques  ,  Nouveaux-convertis  ,  &c. 

Second    Moyen.     ' 

On  peut  voir  dans  un  petit  Livre  intitulé  :  Le  Se- 
cours des  Pauvres ,  plufieurs  moyens  de  leur  trouver 
des  aumônes  ;  Se  particulièrement  dans  la  partie 
qui  s'appelle  1' 'Aumônier  induflrieux.  En  voici  quel- 
ques-uns tirés  de  ce  Traité  ,  Se  quelques  autres  que 
nous  y  pouvons  ajouter. 

»  1.  Les  Curés  des  Paroiffes  ou  leurs  Vicaires, 
»  peuvent  demander  dans  un  tronc  qu'ils  tiendront 
»  en  leur  main  ,  ou  qui  fera  attaché  dans  PEglife , 
»  quelques  aumônes  en  faifant  des  baptêmes ,  des 
»  mariages ,  ou  des  enterremens  ;  puifque  c'eft  la 
»  coutume  d'en  donner  à  une  foule  de  gueux  qui 
♦>  courent  à  ces  cérémonies. 
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»  1.  Les  Officiers  de  JufHce  peuvent  ordonner 
»  quelques  aumônes  quand  ils  adjugent  des  enchères 
»  ou  des  fermes  confidérables  :  Se  les  Juges  de  po- 
»  lice  peuvent  condamner  à  une  aumône  ceux  qui 
»  contreviennent  aux  ordres  de  leur  police  ;  qui 
»  boivent  aux  cabarets  pendant  l'Office  divin  ;  ou 
»  qui  font  quelques  autres  défordres  puniffables. 
Par  le  Règlement  du  12  Mars  1685,  concernant 
les  condamnations  d'amendes  Se  aumônes  ;  c'eft  au£ 
Hôpitaux  Se  au  pain  des  prifonniers ,  que  doivent 
être  appliquées  les  aumônes  auxquelles  les  Juges 
condamnent. 

»  3 .  Les  Notaires  peuvent  fuggérer  aux  malades  , 
»  d'affigner  en  leurs  teftamens  quelques  aumônes 
»  aux  pauvres  ;  Se  les  Exécuteurs  Testamentaires 
»  doivent  donner  aux  Directeurs  des  Hôpitaux  ce 
»  qu'ils  auroient  donné  aux  mendians. 

»  4.  Les  Hôtes  Se  les  Marchands  peuvent  avoir  en 
»  leurs  maifons  quelques  troncs  ,  dont  ils  laifferont 
»  la  clef  au  Receveur  de  l'affemblée  de  charité  ;  y 
»  faire  donner  quelques  aumônes  aux  paffans  qui 
»  logent  ou  mangent  chez  eux ,  ou  qui  achètent 
»  quelques  marchandifes  ,  Se  y  faire  mettre  aulli  le 
»  denier  à  Dieu. 

»  5.  C'eft  encore  un  bon  moyen  de  meubler  les 
»  pauvres  ,  fi  l'on  fuggere  aux  mourans  de  leur  le- 
»  guer  les  linceuls  ou  les  chemifes ,  ou  même  les  lits 
»  dans  lefquels  ils  rendront  l'ame  ,  qui  fera  jugée  par 
»  un  Juge  qui  peut  être  appaifé  par  les  aumônes. 

»  6.  Un  Seigneur  ou  quelque  autre  homme  riche 
»  qui  a  de  l'argent  inutile  dans  fon  coffre  ,fans  rien 
»  rifquer  ni  perdre  ,  peut  employer  cet  argent  à  ache- 
»  ter  au  tems  de  la  récolte  du  bled  à  bon  marché  , 
»  le  garder  en  quelques  greniers  ;  quand  les  grains 
»  feront  renchéris  ,  le  faire  vendre  aux  pauvres  feuls 
»  au  même  prix  qu'il  l'a  acheté  ;  Se  faire  par  ce 
»  moyen  une  aumône  très-confidérable  ,  fans  rien 
»  perdre  du  fien. 

»  7.  Celui  qui  a  des  brebis  peut  donner  à  l'Hô- 
»  pital  un  agneau  ;  que  les  Directeurs  feront  mar- 
»  quer ,  Se  donneront  à  nourrir  à  quelqu'autre ,  qui 
»  aura  un  troupeau  ;  cette  nourriture  ne  lui  coûtera 
»  prefque  rien.  Cet  agneau  dans  un  an  fera  peut- 
»  être  une  brebis ,  qui  produira  un  autre  agneau.  Si 
»  dix  habitans  d'une  Paroiffe  font  de  même  ,  dans 
»  trois  ou  quatre  ans  l'Hôpital  aura  un  fonds  de  trente 
»  ou  quarante  brebis ,  qui  ne  lui  coûteront  rien  , 
»  Se  produiront  un  revenu  confidérable  pour  les 
»  pauvres. 

»  8.  On  peut  pratiquer  la  même  charité  fi  l'on  a 
»  des  ruches  à  miel  ;  en  donnant  quelque  effaim ,  ou 
»  quelque  ruche  qui  en  produira  d'autres  dans  les  jar- 
»  dins  où  l'on  voudra  bien  les  garder  avec  les  ruches 
»  du  propriétaire. 

»  9.  Il  n'y  a  prefque  aucune  maifon  des  champs 
»  qui  ne  nourriffe  des  poules.  Que  ceux  qui  mettent 
»  des  œufs  à  couver  ,  en  ajoutent  un  pour  l'Hôpi- 
»  tal  ;  le  poidet  qui  en  proviendra  fera  nourri  avec 
»  les  autres ,  Se  marqué  fi  l'on  veut  le  reconnoître  , 
»  d'une  chauffette  bleue  ou  de  quelqu'autre  marque. 
»  Si  chaque  maifon  des  champs  en  ufe  de  la  forte  , 
»  il  fe  trouvera  en  toute  la  Paroiffe  un  bon  nombre 
»  de  poules  ;  Se  les  Directeurs  qui  ont  foin  des  pau- 
»  vres  malades ,  ayant  la  lifte  de  toutes  ces  poules  , 
»  enverront  demander  quelques  œufs  de  ceux  qu'elles 
»  auront  faits  ,  ou  même  ils  deftineront  quelques- 
»  unes  de  ces  poules  aux  malades  qui  en  auront  be- 
»  foin. 

»  1  o.  On  peut  ufer  de  pareille  œconomie  dans  les 
»  pays  où  l'on  nourrit  un  grand  nombre  d'oies  ou 
»  de  cannes. 

»  11.  Il  y  a  des  Paroiffes  qui  ont  droit  d'envoyer 
»  paître  les  beftiaux  dans  les  prairies  après  que  le 
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»  premier  foin  eft  fauché  :  on  peut  procurer  aux  Le  3  Octobre  1693  ,  fut  donné  un  Arrêt  du  Par- 

»  affemblées  de  la  charité  quelques  beftiaux  pour  lement ,  qui  enjoint  à  toutes  perfonnes  valides  de 

»  l'utilité  des  pauvres  ,  qui  profiteront  de  cet  avan-  la  campagne  ,  tant   hommes  que  femmes ,  de  s'y 

»  tage  public.  «  retirer  inceffamment  pour  y  travailler  aux  ouvrages 

Les  Papes  ,  quoique  charitables ,  ont  défendu  fous  de  la  faifon  ,  &  leur  fait  très-expreffes  défenfes  de 

de  grieves  peines  de  donner  V aumône  aux  pauvres  dans  demeurer  en  la  ville  de  Paris. 

les  Eglifes.  £n  1702 ,  Déclaration  du  Roi ,  portant  condam* 

La  fageffe  de  la  Police  a  pourvu  en  France  à  la  nation  au  fouet  &  aux  galères  contre  les  mendians 

fubfiflance  des  pauvres  qui  font  vertueux  :  mais  elle  valides  qui  auront  été  trois  fois  pris  &  châtiés  en 

inflige  des  peines  grieves  &  féveres  contre  les  pau-  l'Hôpital  général  :  donnée  à  Fontainebleau  au  mois 

vres  pareffeux  ,  fainéans  &  vicieux  ;  comme  il  pa-  d'Août    1661  ,  regiffrée  le  2  Septembre   fuivant. 

roîtra  par  la  le&ure  de  cette  Chronologie  hiftorique  Voyez  le  huitième  volume  des  Ordonn.  de  Louis  XIV. 

des  Arrêts  ,  Ordonnances  &C  Déclarations  fur  ce  fol.  430. 

fujet.  En  1686  ,  Déclaration  du  Roi ,  portant  que  les 

mendians  valides  &  fainéans  feront  condamnés  aux 

Arrêts,  Ordonnances  et  Déclarations  galères  :  donnée  à  Verfailles  le  1 2  Ottobre  ,  regif- 

SUR  l'article  des  Mendians.  trée  en  la  Chambre  des  Vacations  le  1 6  dudit  mois , 

au  Parlement  de  Rouen  le  1 1  Février  ,  &  au  Parle- 

I.  Pour  la  fubjijlance  des  Pauvres*  lement  de  Paris  le  14  dudit  mois.  Voyez  le  Recueil 

de  Befongne  ,  Imprimeur  à  Rouen  ,  de  Cannée  iyoz  , 

En  1547  ,  Édit  du  Roi ,  portant  règlement  pour  page  132. 

la  nourriture  &  entretien  des  pauvres  de  la  ville  ÔC  En  1 694 ,  Arrêt  du  Parlement ,  qui  fait  très  -  ex- 

fauxbourgs  de  Paris  ,  afin  qu'ils  ne  mendient  pas  preffes  défenfes  à  tous  laquais  &  gens  de  livrée  de 

dans  les  rues  ;  contenant  fept  articles  :  donné  à  faint  troubler   &  empêcher  les    Archers  des  pauvres  : 

Germain-en-Laye  le  9  Juillet.  Voyez  Fontan.  T.  I.  donné  au  mois  de  Juin, 

page  915.  Il  y  a  eu  divers  autres  Réglemens  fous  le  règne 

En  1560,  Édit  du  Roi,  portant  que  le  temporel  de  Louis  XV. 

des  Prélats  faifi  faute  de  réfidence  ,  fera  employé  à  Un  des  Réglemens  rapportés  ci-defTus ,  du  règne 

ïa  nourriture  ck  entretien  des  pauvres  :  donné  à  Fon-  de  Louis  XIV,  porte  que  les  femmes  &  les  filles 

tainebleaule  premier  Avril,  regiflré  le  8  Avril  1 561.  foient  pimies  du  fouet ,  quand  elles  feront  furprifes 

Voyez  le  même  Fontan.  pag.  220.  à  mendier  :  Sa  Majeflé  défendant  aux  riches  de  don- 

En  1  566  ,  Ordonnance  de  Charles  IX  ,  Art.  73  ,  ner  l'aumône  aux  mendians  ,  fous  peine  d'amende, 

qui  ordonne  que  l'on  pourvoira  à  la  nourriture  &  Un  Archevêque  de  Lyon.*,  qui  étoit  en  même  tem$ 

■entretien  des  pauvres  mendians  :  faite  au  mois  de  Gouverneur  de  la  ville ,  ufa  du  droit  que  lui  don- 

Févrrer.  noit  cette  dernière  qualité  pour  infliger  une  amende 

En  1 572  ,  Déclaration  du  Roi ,  par  laquelle  les  de  cent  fols  à  ces  faux  aumôniers. 

Eccléfiafliques  font  contraints  de  contribuer  aux  au-  Voye^  Hôpital.   Gueux. 

mônes  publiques  ,  &  généralement  pour  la  fubfif-  Liiez  auffi  les  Lettres  fur  le  Prêt  à  la  petite  fe-' 

tance  des  pauvres  :  donnée  à  Paris  le  3  Novembre  ,  maine  ,  inférées  dans  le  Journal  (Economique  ,  en 

regiflrée  le  22  Décembre  audit  an.  Avril  175  1. 

En  1586,  Déclaration  du  Roi ,  portant  que  les  Aumônes  Fieffées.   Ce  font    des  fondations 

habitans  de  chaque  ville  du  Royaume  feront  tenus  faites  par  les  Rois  en  faveur  des  Eglifes. 

de  nourrir  &c  entretenir  leurs  pauvres  ,  fans  qu'ils  AUMONIER  d'une  grande  maifon.  La  charge 

puiffent  fe  tranfporter  d'un  lieu  à  un  autre  :  donnée  &  le  devoir  d'un  Aumônier  regardent  principale- 

à  Paris  le  22  Mai,  regiflrée  le  23  dudit  mois.  Voy.  ment  le  Service  divin  qu'un  Seigneur  fait  faire  dans 

le  feptieme  volume  des  Ordonnances  d'Henri  III.  fol.  fa  maifon  :  &c  dans  cette  qualité  ,  il  a  la  direction 

163  ,  Fontan.  Tom.  I.  pag.  924.  de  la  Chapelle  &  le  foin  de  tous  les  ornemens 

En  1693  ,  Arrêt  du  Parlement  rendu  en  la  Cham-  facerdotaux.  Pour  bien  &  dignement  remplir  cette 

bre  des  Vacations  ,  portant  règlement  concernant  place  ,  il  faut  qu'il  foit  honnête   homme  ,    fans 

les  pauvres  mendians ,  &  règlement  par  provifion  reproche  ,  de  bon  exemple  ,  favant  pour  inflruire, 

pour  la  fubfiflance  des  pauvres  de  la  campagne  :  fait  grave  ,  fans  familiarité  ,  pour  imprimer  le  refpect 

en  Parlement  le  20  Ocfobre.  dû  à  fon  caracfere.  Il  faut  qu'il  célèbre  la  Meffe 

„        ,      ,„.           ,      ,,     ,.        r  .   ,  aux  heures  prefcrites  ;&  faffe  la  prière  foir  &  ma- 

2.   Four  le  châtiment  des  Mendians  fainéans.  ■          »    .      *  ,             j      j     1     „    r       j   •*  «* 

J  tin ,  ou  tout  le  monde  de  la  mailon  doit  être  ap- 

Édit  du  Roi ,  portant  établiffement  d'un  Hôpital  pelle  ,  tant  le  Seigneur  que  fes  domefliques  ;  qu'il 

général  pour  le  renfermement  des  pauvres  mendians  beniffe  les  viandes  au  commencement  des  repas  ,  & 

de  la  ville  de  Paris  ,  contenant  83  Articles:  donné  rende  grâces  à  la  fin.  Il  doit  auffi  catéchifer  les  do- 

au  mois  d'Avril  1656.  mefliques  ,  les  inflruire  charitablement  ,  veiller  à 

En  166 1  ,  Édit  du  Roi,  portant  que  tous  men-  leur  conduite,  prendre  garde  qu'ils  ne  manquent 

dians  mariés  feront  enfermés  à  l'Hôpital  avec  leurs  point  de  s'approcher  des  Sacremens  aux  folemnités 

enfans  ,  ainfi  que  ceux  qui  ne  le  font  pas  :  donné  à  de  l'année  ,  les  corriger  des  paroles  fales  &  deshon- 

Fontainebleau  au  mois  d'Août ,  regiflré  le  2  Sep-  nêtes  ,  leur  défendre  de  la  part  du  Seigneur  les  fré- 

tembre  fuivant.  quentations  dangereufes  ,  les  avertir  de  leur  bonne 

En  1 662  ,  Déclaration  du  Roi ,  portant  établiffe-  ou  mauvaife  conduite  ;  &  pour  le  dire  en  un  mot  ,  il 

ment  des  Hôpitaux  généraux  dans  toutes  les  villes  doit  en  avoir  foin  comme  leur  Curé  domeflique  , 

&  gros  bourgs  du  Royaume  ,  pour  renfermer  les  &  ne  leur  rien  fouffrir  d'irrégulier ,  ni  de  contraire 

mendians  &  les  inflruire  à  la  piété ,  en  exécution  aux  bonnes  mœurs, 

de  l'Art.  73  des  Ordonnances  faites  à  Moulins  au  A     U    N             • 
mois  de  Février  1 566  ,  de  la  Déclaration  du  22  Mai 

1586,  &  de  l'Édit  du  mois  d'Avril  1656:  donnée  A  U  N  A  G  E  :  ufage  de  l'aune ,  mefurage  à  l'aune, 

a  Saint  Germain-en-Laye  au  mois  de  Juin ,  regiflrée  C'efl  le  mefurage  des  étoffes ,  toiles ,  rubans ,  avec 

au  Parlement  de  Paris  le  21  Août  fuivant,  &  en  la  mefure  certaine  &  réglée  nommée  aune  ;  laquelle  , 

celui  de  Rouen  le  20  Août  1676.  quoiqu'elle  ait  le  même  nom  non  feulement  à  Paris, 
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mais  encore  dans  prefque  toutes  les  villes  de  France  ,  y  fortent  trois  à  trois  d'entre  les  écailles.  Chacune 
en  Flandre  ,  Brabant ,  Allemagne  ,  Hollande ,  &c  en  de  ces  fleurs  efl:  formée  par  un  pétale  découpé  en 
quelques  autres  pays  de  l'Europe ,  n'efl:  pourtant  quatre  ,  prefque  jufqu'à  fa  bafe  ;  de  l'intérieur  du- 
pas uniforme  par  tout.  Hue^  partent  quatre  étamines  fort  courtes.  Les  fleurs 

Bon  d'Aunage  ,  Excédent  d'Aunage  ,  Bénéfice  femelles  préfentent  un  épi  ou  cône  écailleux.  On 
d'Aunage;  font  mots  fynonymes ,  qui  fignifient  ce  n'y  apperçoit  pas  de  pétales  :  mais  fous  chaque 
qu'on  donne  au-delà  de  la  melure  ou  de  l'aunage  écaille  efl  placé  un  embryon  oval  ;  qui  devient  en- 
ordinaire.  L'ufage  de  donner  des  excédens  d'au-  fuite  une  fèmence  applatie ,  ovale ,  un  peu  démé- 
nage a  été  introduit  par  les  Manufacturiers ,  dans  lée  ,  menue ,  d'un  rouge  brun ,  fans  aigrette ,  & 
la  vue  d'attirer  tout  le  commerce  dans  leurs  villes ,  enfermée  avec  les  autres  dans  le  cône  écailleux  > 
au  préjudice  des  autres  où  il  y  a  moins  d'aunage.  dont  la  forme  efl  alors  aviez  celle  d'une  petite  pom- 
Cet  avantage  apparent  peut  bien  fouvent  trom-  me  de  pin.  Les  parties  de  la  fructification  de  l'aune 
per  les  Amples  &  le  commun  peuple  :  mais  les  per-  ont  tant  de  reflemblance  avec  celles  du  Bouleau  , 
fonnes  d'expérience  n'ont  pas  tant  égard  à  cela ,  qu'à  que  M.  Tournefort  ne  diftinguoit  celui  -  ci  que  par 
la  bonté  de  la  marchandife  ck  à  fa  qualité.  Car  fi  dans  fes  femences  ailées.  M.  Linnaeus  prétend  que  cette 
les  endroits  de  ce  bon  mefurage  la  marchandife  efl:  légère  différence  n'efl  pas  confiante  :  auflï  réunit-il 
de  moindre  qualité  qu'ailleurs ,  on  n'a  point  raifon  les  aunes  &  les  bouleaux  fous  le  genre  de  Betula. 
de  préférer  celle-ci  aux  meilleures ,  qu'on  mefure-  Cependant  le  fruit  du  bouleau  n'efl  pas  un  cône  , 
roit  &  auneroit  ric-à-ric.  De  plus  ,  on  remarque  que  mais  un  cylindre. 

dans  plufieurs  lieux  où  l'on  donne  de  forts  excédens         L'aune  fleurit  au  mois  de  Juillet.  Sa  racine  efl  fer- 

d'aunage ,  les  marchandifes  font  toujours  plus  chères  me ,  longue  ,  tortueufe  ,  noire  au  dehors  ,  intérieu- 

que  dans  les  lieux  où  l'on  n'en  donne  point.  Ainfi  rement  blanche  ,  d'une  faveur  acre  &  amere. 
tout  revient  au  même  pour  l'achat ,  également  avan-  Les  tiges  fortent  de  la  fouche  même ,  comme  celles 

tageux  dans  les  deux  endroits  :  ce  qui  marque  la  du  coudrier. 
groflierete.de  la  rufe  des  vendeurs  ou  manufaftu-  Culture. 

riers ,  &  l'aveugle  ménage  des  acheteurs.  On  obfer- 

vera  donc  bien  ces  avis ,  fur  -  tout  à  l'égard  de  la  Quoique  l'aune  ne  craigne  pas  les  inondations 

qualité.  Voye{  A  U  N  E  ,  mefure.  paflageres  ,  il  vient  mal  dans  les  endroits  où  l'eau 

A  U  N  A  I  E  :  ou  Aulnaie  ,  Année ,  &  Vernaie.  féjourne  pendant  l'Été.  Si  Ton  veut  y  en  planter  , 

Lieu  planté  d'aunes.  il  efl  à  propos  de  faire  des  tranchées  &  de  planter 

Les  aunaies  le  mettent  ordinairement  dans  des  enfuite  fur  les  ados ,  formés  par  la  terre  que  l'on  a 

fonds  dont  on  ne  fçait  que  faire  à  caufe  de  leur  tirée  en  formant  les  tranchées.  Au  refte ,  un  fond 

trop  grande  humidité  ,  tels  que  font  principalement  humide  efl  très-avantageux  à  cet  arbre  ;  qui  des-là 

les  marécages.  met  en  valeur  des  terreins  inutiles.  Si  on  le  met 

Foye{  Aune.  dans  une  terre  féche  il  l'a  bientôt  épuifée.  Il  efl  à? 

AUNE  ou  AULNE:  qu'on  nomme  auflï  Verne,  propos  d'en  mettre  fur  la  rive  des  eaux  courantes  , 

ou  Vergnt  ;  en  Latin  Alnus  ;  &  en  Anglois  Aider-  fur-tout  vis-à-vis  des  maifons  ;  afin  d'empêcher 

Tree.  La  plupart  des  aunes  font  des  arbres  aquati-  qu'elle  ne  fe  dégrade. 

ques  ;  qui  fe  plaifent  fur  les  berges  des  fofles  remplis  On  le  multiplie  aifément  de  marcottes  ,  que  l'ont 

d'eau  ,  &C  dans  les  endroits  marécageux.  couche  au  mois  d'Ocfobre.  Une  fouche  couverte  de 

L'aune  le  plus  ordinaire  dans  nos  climats  ,  &  terre  fournit ,  au  bout  de  deux  ou  trois  ans  ,  beau- 
même  en  Angleterre  ,  efl:  celui  qu'on  nomme  en  coup  de  plant  enraciné.  M.  Duhamel  a  planté  avec 
Provence  Avemo.  Ses  feuilles  font  aflez  reflemblan-  fuccès  des  aunes  enracinés  de  cette  façon  ,  fans  les 
tes  à  celles  du  Coudrier ,  mais  non  terminées  par  étêter  ;  quoiqu'ils  euflent  7  ,  8  ,  Ôk  10  pieds  de  haut, 
une  longue  pointe  ;  gluantes ,  d'un  verd  foncé  ;  plus  Cependant  lorfqu'on  les  met  dans  des  lieux  expofés 
épaifles ,  ck  moins  dentelées  que  celles  du  coudrier,  au  vent ,  il  faut  les  couper  à  fix  ou  huit  pouces  de 
En  Autriche  èk  en  Hongrie  ,  l'efpece  commune  a  terre  ,  pour  qu'ils  ne  foient  pas  renverfés.  Dans  les 
aufli  les  feuilles  d'un  verd  obfcur  ;  mais  de  forme  endroits  où  l'eau  efl  tout  près  de  la  fuperficie ,  on 
oblongue ,  étroites  ;  plus  minces  ,  plus  douces ,  6k  peut  fe  contenter  d'enlever  avec  la  pioche  un  peu 
moins  gluantes.  On  en  trouve  aux  environs  de  Lyon  de  gazon  ;  remplir  ce  trou  avec  de  la  terre  qu'on 
dont  la  feuille  efl  blanchâtre,  6k  velue  en  deflbus.  apporte  d'ailleurs  ;  pofer  les  racines  defîlis  ;  6k  les 
Auprès  de  Caen  il  y  en  a  une  efpece  dont  les  couvrir  de  quelques  hottées  de  même  terre  :  ces 
feuilles  font  découpées.  Les  montagnes  ont  aufli  précautions  fuffifent  pour  que  les  aunes  viennent 
des  aunes ,  qui  ne  demandent  pas  une  terre  aufli  bien.  Communément  on  les  plante  à  un  bon  pied  6k 
humide  que  les  autres  :  &  pour  l'ordinaire  ils  ne  demi  de  profondeur. 

grandifTent  pas  beaucoup.  Les  Alpes  &  l'Apennin  en  Si  l'on  éclate  en  cinq  ou  fix  morceaux  d'environ 
produifent  fpécialement  un   qui   n'a   guère  qu'un  trois  pieds  de  long  une  fouche  d'aune ,  avec  la  coi- 
pied  de  haut  :  c'eft  celui  que  Boccone  défigne  par  gnée  ;  ces  morceaux  mis  en  terre  réufliffent  aufli 
les  feuilles  larges  ,  frifées  ,  gluantes ,  6k  dente-  bien  qu'on  peut  le  defirer. 
lées.  M.  Miller  dit  que  l'on  peut  multiplier  l'aune  par 

On  aflure  que  l'aune  efl  commun  à  la  Louifiane.  des  plantards  longs  de  trois  pieds  ,  que  l'on  met  en 

Dans  la  plupart  des  efpeces  d'aune  les  feuilles  terre  au  mois  de  Février  ou  vers  le  commencement 

font  aflez  larges ,  dentelées  par  les  bords ,  relevées  de  Mars  ,  au  moins  à  deux  pieds  de  profondeur.  Ils 

par-deflbus  de  nervures  aflez  faillantes  ;  6k  pofées  doivent  être  aiguifés  par  le  bout  que  l'on  plante.  On 

alternativement  fur  les  branches.  Ces  arbres  fe  dé-  remue  la  terre  avant  de  les  y  enfoncer  ;  pour. qu'ils 

pouillent  de  leurs  feuilles  tous  les  ans.  ne  s'écorchent  point.  On  a  foin  d'ôter  les  rejettons 

Les  différentes  efpeces  font  réunies  par  le  Carac-  qui  deviennent  trop  grands ,  jufqu'à  ce  que  les  arbres 

tere  uniforme  des  parties  qui  fervent  à  leur  repro-  aient  formé  leur  tête  :  alors  on  n'en  retranche  plus  ; 

duftion.  Les  fleurs  mâles  ck  les  femelles  fe  trouvent  6k  les  arbres  ne  demandent  aucun  foin  davantage, 
conflamment  fur  les  mêmes  pieds  ,  mais  éloignées  Quand  on  feme  l'aune  ,  c'eft  ordinairement  en 

les  unes  des  autres.  Les  mâles  font  grouppées  fur  un  Février.  Mais  comme  la  graine  tombe  naturellement 

filet  commun  ;  &  forment  un  chaton  fimple  ,  peu  à  terre  ,  on  peut  remuer  cette  terre  ;  ou  en  rappor- 

ferré ,  écailleux ,  cylindrique  6k  aflez  long.  Les  fleurs  ter  d'autre  pour  couvrir  celle  qui  efl  fous  de  gros 
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aunes-  Il  en  levé  enfuite  beaucoup.  Ces  aunes  de 
graine  fourniffent  d'excellent  plant. 

Les  aunes  que  l'on  a  tenus  pendant  trois  ou  quatre 
ans   en  pépinière  ,  réufiiflent  mieux  que  tous  les 

autres. 

M  s'enfendre  quelquefois  des  vers  rouges  fous 
l'écorce  des  aunes.  Ces  infectes  percent  le  bois  ,  & 
font  périr  les  arbres. 

Pour  empêcher  le  bétail  de  brouter  les  aunes , 
il  eft  à  propos  de  ne  planter  qu'après  avoir  creufé 
de  bons  foffés  autour  de  l'aunaie.  Venant  à  fe  rem- 
plir d'eau  ,  ils  peuvent  la  garantir. 


Ufig 


es. 


L'aune  peut  être  employé  à  faire  des  points  de 
vue  dans  les  endroits  marécageux.  On  peut  en  for- 
mer des  arbres  de  tige ,  des  paliffades ,  des  mafïifs. 

Il  fournit  des  perches  tous  les  cinq  ou  fix  ans  fi 
l'on  veut.'Paris  en  confomme  beaucoup  pour  des 
échelles  légères  ;  les  perches  des  Blanchiifeufes  ,  des 
Teinturiers  ,  &c.  quand  ce  bois  eft  gros  &  bien  droit. 
On  en  fait  auffi  des  fabots ,  des  bois  de  torches ,  des 
talons  de  fouliers ,  des  tampons  à  l'ufage  des  Artifi- 
ciers, &c. 

Dans  la  Guyenne  on  emploie  toutes  les  branches 
de  cet  arbre  en  échalats  pour  les  vignes. 

Le  bois  d'aune  eft  recherché  des  Tourneurs  & 
des  Sabotiers.  Les  Ébéniftes  en  emploient  beaucoup; 
parce  qu'il  prend  bien  le  noir  ,  &  qu'alors  il  imite 
l'ébene.  Les  Boulangers  ,  les  Patiffiers  ?  &  les  Ver- 
riers ,  préfèrent  l'aune  à  tout  autre  bois  pour  chauf- 
fer leur  four. 

Cet  arbre  eft  de  ceux  que  l'Ordonnance  des  Eaux 
&  Forêts  met  au  nombre  des  morts  bois.  Il  fe  dé- 
bite ordinairement  lorfqu'il  eft  affez  gros  pour  être 
fcié  en  poteaux  de  trois  pouces  en  quarré  ;  en  mem- 
brures de  deux  pouces  d^épaiffeur  fur  fix ,  fept  & 
huit  pouces  de  largeur  ;  &  en  perches  de  différentes 
longueurs  &C  grofleurs.  On  le  débite  encore  en  che- 
villes pour  barrer  les  tonneaux  de  vin.  On  s'en  fert 
auffi  pour  faire  des  pilotis  ,  parce  qu'il  fe  conferve 
très-longtems  dans  l'eau  fans  fe  corrompre  :  ainfi  on 
peut  l'employer  à  faire  des  canaux  pour  conduire 
l'eau  :  pourvu  qu'on  ne  mette  pas  ces  canaux  en 
terrein  fec  ,  car  ils  y  pourriffent  promptement.  U 
faut  aufîi  qu'il  ne  prenne  point  l'air ,  quand  une  fois 
il  eft  enterré.  Ces  canaux  ou  tuyaux  ont  ordinai- 
rement fept  pieds  de  long.  Mais  on  remarque  qu'ils 
font  affez  fujets  à  produire  dans  leur  cavité  ce  qu'on 
nomme  des  Queues  de  renard  ;  &  que  l'eau  y  de- 
vient rougeâtre.  Evelyn  (  Difcourfe  offorejl  Trees  ) 
dit  que  l'aune  eft  le  plus  ancien  bois  dont  on  ait 
fait  des  bateaux. 

On  peut  tirer  du  bois  d'aune  une  huile^er  defeen- 
fum  ;  elle  produit  les  mêmes  effets  que  celle  du  bois 
de  Genièvre. 

En  un  mot ,  les  différens  emplois  de  ce  bois  font 
qu'une  futaie  d'aunes  fe  vend  très-cher. 

La  racine  eft  apéritive  &  incifive  ;  elle  provoque 
les  mois  ,  aide  la  digeftion  ,  èft  bonne  aux  afthma- 
tiques  &  aux  eftomacs  froids.  Vécorce  &  le  fruit  font 
aftringens ,  rafraîchiffans  ,  &  propres  contre  les  in- 
flammations de  la  gorge  ;  étant  employés  en  gar- 
garifme.  Les  Tanneurs  fe  fervent  de  l'écorce  d'aune 
pour  teindre  les  cuirs  en  noir.  Elle  eft  auffi  em- 
ployée par  les  Teinturiers  &  par  les  Chapeliers. 
On  prétend  que  la  rivière  de  Biévre  près  Paris, 
doit  en  partie  les  propriétés  fingulieres  pour  la  tein- 
ture ,  la  tannerie  ,  &  la  trempe  des  outils ,  à  la 
grande  quantité  d'aunes  dont  les  racines  fe  trouvent 
fur  fon  cours.  On  peut  fe  fervir  de  l'écorce  de  cet 
arbre,  ainfi  que  de  fon  fruit ,  macérés  dans  de  l'eau 
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avec  un  peu  de  rouille  de  fer ,  pour  faire  de  l'en- 
cre :  félon  Evelyn  ,  qui  ajoute  (  Difcourfe  offorejl 
Trees  )  qu'il  y  a  des  Tanneurs  &  Corroyeurs  qui 
mêlent  enfemble  l'écorce  &  le  fruit  d'aune  pour 
compofer  leur  noir  fans  noix  de  galle.  C'eft  au  mois 
de  Mai  qu'on  dépouille  l'aune  de  fon  écorce.  Les 
Marchands  de  bois  doivent  être  foigneux  de  tirer 
ce  profit  des  aunaies  qu'ils  coupent. 

Les  feuilles  écrafées  font  employées  à  la  réfohi- . 
tion  des  tumeurs  ;  elles  arrêtent  &  tempèrent  les 
humeurs  enflammées  ;  leur  décoction  eft  bonne  pour 
laver  les  pieds  des  voyageurs  ,  afin  de  les  délaffer. 
Si  l'on  en  met  fous  la  plante  des  pieds  ,  elles  fou- 
lagent  beaucoup  la  lafïitude.  On  en  frotte  les  bois 
de  lit  pour  faire  mourir  les  puces.  Ces  feuilles  ra- 
maffées  en  grande  quantité  font  fort  bonnes  pour 
engraiffer  les  terres  :  étant  dans  un  fac ,  elles  s'y 
échauffent  promptement  ;  ce  qui  foulage  les  mem- 
bres attaqués  de  rhumatifme  ,  que  l'on  fait  mettre 
dans  ce  fac. 

A  U  N  E  ou  A  U  L  N  E.  Mefure  :  confiftant  en 
un  bâton  d'une  certaine  longueur  ,  qui  fert  à  mefii- 
rer  les  étoffes ,  toiles  ,  &c.  Tous  les  marchands  doi- 
vent avoir  une  aune  marquée  ôc  étallonnée  ,  & 
ferrée  par  les  deux  bouts. 

L' A  U  N  E  de  Paris  ,  fe  divife  en  moitié  ou  de- 
mie ,  en  quart ,  en  huitième ,  en  feizieme ,  &  en 
trente-deuxième.  On  y  diftingue  encore  le  tiers  ,  les 
deux  tiers ,  le  fixieme  ,  le  douxieme  ,  le  vingt-qua- 
trième ,  &  le  quarante-huitième.  Voye^  Addition 
d'aunage  dans  l'article  ARITHMÉTIQUE. 

L'AUNE  de  Paris ,  Bordeaux  ,  la  Rochelle , 
Rouen  ,  &  de  prefque  toutes  les  autres  villes  de 
France  ,  contient  trois  pieds  fept  pouces  huit  lignes. 

L' A  u  N  E  deLyon  eft  un  peu  plus  courte  ;  mais  cette 
différence  ne  fait  peut-être  pas  une  aune  de  moins 
fur  cent  aunes. 

Celle  de  faint  Genou  en  Berry  a  environ  huit 
lignes  de  plus  que  l'aune  de  Paris. 

L'aune  de  Troyes  en  Champagne,  contient 
deux  pieds  fix  pouces  une  ligne.  C'eft  la  même 
mefure  à  Arc  en  Barrois ,  &  en  quelques  villes  de 
Picardie  &  de  Bourgogne. 

L' A  u  N  e  de  Bretagne  contient  quatre  pieds  deux 
pouces  onze  lignes.  Celle  d'Abbeville ,  deux  pieds 
neuf  pouces.  L'aune  de  Domart  en  Ponthieu  équi- 
vaut exactement  aux  trois  quarts  de  celle  de  Paris. 

L' A  u  N  E  de  Flandre  a  deux  pieds  un  pouce  cinq 
lignes  &  demie  :  de  même  qu'en  Brabant  &  en 
Allemagne. 

O  n  donne  à  l'aune  différens  noms  dans  les  pays 
étrangers  ;  comme  font  ceux  de  cannes  3  varres , 
verges  ,  braffes ,  &c. 

Voye{  AU  NAGE. 

AUNÉE.  Foye{  A  U  N  A  I  E. 

A  U  N  É  E  :  en  Latin ,  Helenium  ;  Aller  omnium 
maximus  ;  înula  &  Enula  :  en  Anglois  Elecarw- 
pane. 

Les  feuilles  quifortent  de  la  racine  de  cette  plante 
font  d'un  verd  pâle  en-deffus ,  blanches  par-deffous  x 
attachées  à  de  courts  pédicules  ,  crénelées  fur  leurs 
bords  ,  &  couchées  contre  terre.  Du  milieu  de  ces 
feuilles ,  il  s'élève  jufqu'à  la  hauteur  de  quatre  ou 
cinq  pieds  des  tiges  droites  ,  rougeâtres  ,  velues , 
&  qui  produifent  des  rameaux  garnis  de  feuilles  fans 
pédicules.  Les  fleurs  font  un  peu  odorantes  ,  jaunes , 
radiées  ;  chacune  compofée  d'un  amas  de  fleurons 
très-apparens ,  cependant  moins  confidérabfe  que 
le  Tournefoi ,  à  qui  elle  reffemble  affez.  Elles  naiffent 
au  fommet  des  tiges  &  des  rameaux.  Ses  femences 
font  oblongues  ,  furmontées  d'une  aigrette  ,  &  en- 
fermées dans  des  têtes  qui  fuccedent  à  la  fleur.  La 
racine  eft  charnue ,  d'une  odeur  forte ,  d'un  goût 

acre 
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acre  &  amer ,  d'une  couleur  obfcure  intérieurement) 

&  blanche  par  dehors.  Remèdes  pour  les  fimel/es  des  animaux  lorfqu  elles  ont 

Voye^  P  A  N  A  C  É  S  Chironien.  avorté. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  gras  &  ombra- 
gés ,  aufîi  bien  fur  les  montagnes  que  dans  les  prai-  i .  On   leur  donne   autant  d'aveine  qu'elles  en 
ries.  M.  Linnaeus  (  Amœnit.  Acad.  T.  I.  pag.  377  )  veulent  :  cela  iùffit  pour  les  bien  rétablir,  pourvu 
dit  que  les  prés  où  elle  vient  doivent  être  regardés  qu'il  n'y  ait  d'ailleurs  aucun  accident, 
comme  des  terreins  froids  &  ftériles.  2.  Si  on  les  purge  promptement  avec  les  R  E  M  E- 

D  E  s    Pafloraux  ,   on   peut   efpérer   qu'aucune  ne 

Ufages  &  Propriétés.  mourra ,  &  qu'elles  ne  tarderont  pas  à  reprendre 

leurs  forces.  ^ 

On  ne  fe  fert  communément  que  de  la  racine  :  AVORTER.  C'eft  pouffer  fon  fruit  ^vant  le 

dont  on  ôte  le  cœur.  Elle  eft  fiidorinque ,  atténuante,  tems.  Lorfque  les  arbres  font  battus  des   mauvais 

.vulnéraire ,  déterfive ,  apéritive  ,  &C  bonne  contre  vents  ,  ils  font  fujets  à  avorter  ;  &  pour  lors  leurs 

la  morfure  des  ferpens.  fruits  ne  viennent  point  en  maturité. 

Lorfqu'elle  eft  fraîche  ,  on  la  donne  en  décoction  Dans  les  forêts  on  nomme  Arbres  Avortés  ceux 

dans  les  tifanes  ,  ou  apozemes.  Elle  eft  très  -  utile  qui  ne  font  point  de  belle  venue  ;  par  quelque  caufé 

contre  l'afthme  ,  &  les  ulcères  &  autres  maladies  qu'ils  aient  été  endommagés.  L'Ordonnance  veut 

du  poumon  ;  la  dofe  eft  depuis  une  demi-once  juf-  qu'ils  foiènt  récepés. 

qu'à  une  once  dans  du  bouillon.  (  P'oye{  Asthme  :  Voye^  Rabougri. 

&  Apéritifs.  )  On  en  fait  aufîi  une  conferve  dont  Bled  Avorté.  C'eft  celui  où  l'on  apperçoit  un 

la  dofe  eft  depuis  une  dragme  jufqu'à  trois  ;  (  Voye^  dérangement  confidérable  dans  la  tige  ,  les  feuilles  , 

fes  propriétés  &  fa  composition  dans  l'article  Con-  l'épi ,  &£  dans  l'efpece  de  grain  qu'il  renferme  ;  avant 

serve.  )  L'ufage  de  cette  racine  eft  fort  bon  con-  que  le  bled  fleuriffe  ,  &  lorfque  les  tuyaux  encore 

tre  les  crudités ,  les  aigreurs  ,  les  vents  &  les  ma-  tendres  ne  font  élevés  qu'à  un  pied  ou  un  pied  &: 

tieres  vifqueufes  qui  embarraffent  l'eftomac.  C'eft  demi  au-deffus  de  la  terre.  La  tige  de  ce  bled  eft 

pourquoi  on  la  regarde  comme  propre  à  fortifier  ordinairement  alors  plus  baffe  que  les  tiges  du  même 

l'eftomac  &  faciliter  la  digeftion.  Elle  réfout  les  obf-  âge  ;  elle  eft  tortue ,  nouée ,  rachitique.  Ses  feuilles 

trustions  du  foie  &  de  la  rate.  Le  vin  dans  lequel  font  communément  d'un  verd  bleuâtre  ,  recoquillées 

on  l'aura  fait  infufer  eft  utile  contre  les  vers  des  in-  en  divers  fens  ;  mais  tantôt  tournées  en  façon  d'ou- 

teftins  ,  &  pour  faire  pouffer  les  urines  ;  fi  ce  vin  a  blie  ,  tantôt  montrant  une  légère  finuofité  en  forme 

été  préparé  dès  le  tems  des  vendanges  en  fortant  de  de  fpirale  ,  ou  prélentant  allez  bien  la  figure  d'un 

la  cuve  ou  du  preffoir  ,  il  aura  plus  de  vertu.  Voyez  tirebourre. 

Vin  d'aunée  dans  l'article  des  Vins  Médicinaux.  Quoique  la  perte  du  grain  foit  toujours  la  fuite 
Si  on  fait  prendre  le  matin  pendant  deux  ou  trois  de  cette  maladie  ,  lès  fymptômes  n'en  font  pas  tou- 
jours ,  aux  filles  qui  ont  les  pâles  couleurs  ,  un  verre  jours  les  mêmes  :  les  altérations  ,  foit  de  la  tige  , 
de  vin  blanc  dans  lequel  on  aura  fait  infufer  cette  foit  des  feuilles ,  foit  de  l'épi ,  font  inégalement 
racine ,  elles  feront  guéries  ou  foulagées  confidé-  marquées  :  &  l'on  voit  des  épis  avortés  ,  dont  la 
rablement.                      .  «  tige  eft  droite  &  la  feuille  peu  recoquillée.  Lorfque 

Lorlque  la  racine  de  l'aunée  eft  féche  ,  elle  a  une  la  maladie  eft  à  fon  comble  ,  &  que  le  bled  eft  en- 
odeur  fort  approchante  de  celle  de  l'Iris  de  Florence,  tierement  avorté  ,  l'épi  ne  conferve  que  très  -  peu 
Si  on  la  prend  en  poudre ,  la  dofe  eft  de  deux  gros  de  fa  figure  naturelle  ;  il  eft  maigre  ,  defféché  ;  & 
au  plus.  On  guérit  les  maladies  de  la  peau  ,  &  par-  ne  montre  que  les  commencemens  très-imparfaits  , 
ticulierement  la  gale  &  la  gratelle  avec  l'onguent  tant  des  pellicules  qui  doivent  envelopper  le  grain  , 
d'aunée.  La  décoction  d'aunée  eft  bonne  contre  les  que  du  grain  même  deftiné  à  s'y  former, 
douleurs  de  la  f  ciatique  :  on  s'en  fert  aufîi  pour  cal-  Dans  les  cas  où  l'avortement  s'annonçant  moins 
mer  les  mouvemens  convulfifs.  Si  on  mange  de  cette  à  l'extérieur ,  le  tuyau  eft  affez  droit  ,  l'épi  formé  , 
racine  avec  du  miel ,  elle  fait  beaucoup  cracher.  Son  les  feuilles  peu  tortillées  ;  les  balles  font  entières  , 
fuc ,  mêlé  avec  celui  de  rue ,  eft  fort  bon  pour  la  quoique  plus  courtes  que  celles  des  bleds  fains  : 
defeente  ;  fur-tout  quand  elle  eft  occafionnée  par  des  mais  au  lieu  de  renfermer  un  petit  embryon  blanc, 
vents  :  ce  remède  paffe  pour  infaillible.  L'aunée  eft  &  velouté  à  fon  fommet  fi  c'eft  vers  le  tems  de  la 
auffi  d'un  grand  fecours  dans  les  bleliures  ,  &  pour  les  fleur  ,  elles  ne  couvrent  qu'un  grain  verd  ,  terminé 
douleurs  provenant  de  cau>e  froide.  On  l'emploie  brufquement  en  pointe ,  &  affez  femblable  à  un 
pour  hâter  la lùppuration.  (  /^oyq;  Ab  SCÈ s  ,  n.  5  ;  pois  qui  commence  à  fe  former  dans  la  coffe.  Ces 
les  Remèdes  pour  les  tumeurs  &  les  catarrhes  du  B  É-  grains  verds  ont  fouvent  deux  pointes  bien  mar- 
TAiL.)  quées  :  quelquefois  ils  en  ont  trois  ;  &  font  con- 
Eau  cCAunée.  figurés  de  manière  qu'il  lemble  que  ce  foit  deux  ou 

trois  grains   qui  d'abord  aient  été  féparés  ,  &  fe 

Confultei  l'article  Distillation.  foient  enfuite  réunis  en  partant  de  la  même  bafe 

&  croiffant  dans  les  mêmes  balles.  Tant  que   les 

L'aunée  fe  multiplie  de  plant  enraciné  ,  vers  la  fin  tiges  font  vertes ,  les  grains  le  font  aufîi  ;  &  ren- 
de Septembre.  ferment  une  fubftance  glaireufe.  Ils  fe  defféchent  en 
A     V     O  même  tems  que  les  tiges  ;  ils  fe  rétréciffent  ;  de- 
viennent noirs  ;  &  confervent  néanmoins  leur  for- 

AVOINE.   Voye^  A  v  E  1  n  e.  me  ,  quoique  flétris  &  vuides  de  tout  fuc. 

AVORTEMENT.  Voye{  Avorter.  Ce  rachitifme  n'eft  pas  une  maladie  particulière 

Dans  plufieurs  Provinces  on  fait  fouler  le  grain  aux  terreins  maigres.  On  en  obfèrve  dans  un  bon 

par  des  chevaux ,  au  heu  de  le  battre  :  &  l'on  ob-  terrein  ,  au  milieu  des  plus  belles  touffes  de  fro- 

ferve  que  les  jumens  poulinières  avortent  loriqu'on  ment  ;  &  quelquefois  on  en  cherche  inutilement 

les  y  fatigue  trop.  Confulte^  l'article  Haras.  dans  des  terres  où  le  bled  eft  très-clair  &  paroît 

On  prétend  qu'une  brebis  qui  fe  trouve  féparée  languiffant. 

du  troupeau  lorlqu'il  vient  à  tonner  ,  ne  manque  Beaucoup  de  Laboureurs  méconnoiffent  cette  ma- 

guere  d'avorter  ;  tant  elle  eft  intimidée.  |adie.  Ils  confondent  les  grains  noirs  avortés ,  qu'ils 
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apperçoivent  dans  un  monceau  de  froment ,  avec  les 
grains  de  nielle;  qui  effectivement  font  à  peu  près 
de  la  même  figure.  *  Difert.  de  M.  Tillet  fur  la 
caufe  qui  corrompt  &  noircit  les  grains  ,  6cc.  Ch.  III. 

article  z. 

Avorter,  fe  dit  communément  par  rapport 
aux  femelles  des  animaux.  On  le  dit  auiïï  quelquefois 
des  femmes  qui  accouchent  avant  terme  ,  fur-tout 
fi  elles  fe  font  procuré  l'avortement  par  des  breu- 
vages ou  autres  moyens  ;  ce  qui  eft  un  crime. 

Préfyrvatifs  contre  V  Avortement  ou  fauffe  Couche. 

i .  Prenez  des  écreviffes  ,  fur-tout  dans  la  canicule 
6c  lorfqu'elles  ont  des  œufs  ;  pilez-les  ,  6c  tirez-en 
le  phlegme  au  bain-marie  pour  le  réduire  en  fub- 
ftance  féche  qui  fe  puiffe  pulvérifer.  Cette  poudre , 
prife  depuis  un  fcrupule  juf qu'à  une  demi  -  dragme 
ou  une  dragme ,  eft  un  bon  diurétique  ;  un  grand 
préfervatif  contre  l'avortement  ;  6c  un  remède  con- 
tre la  rage. 

2.  Les  femmes  fujettes  aux  fauffes  couches  doi- 
vent fouvent ,  dit-on  ,  manger  de  la  fauge.  (  Cepen- 
dant elle  fait  venir  les  règles  \ 

3 .  Quelques  Anciens  confeilloient  de  porter  à  nud 
une  ceinture  de  peau  de  loup  :  ce  qu'on  regarde 
aujourd'hui  comme  une  puérilité. 

4.  Voyc^  VlN  pour  les  .  .  .  femmes  enceintes.  Perte 
de  S  A  N  G  des  femmes  ,  n.  VII.  &  XII.  BlSTORTE. 
BAUMES    Girofle.  AvORTEMENT. 
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AURANTIUM.  Voyt{  Oranger. 
A  U  R  E  L I E.  Voye{  Chrysalide. 
AURICULA  Mûris.  Voyez  Piloselle. 
AURICULAi/rK 

&  \Voyt{  Oreille  d'Ours. 

AURICULE.         S 
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AVRIL.  Quatrième  mois  de  l'année  qui  com- 
mence au  mois  de  Janvier.  Il  a  trente  jours.  Le  fo- 
leil  entre  dans  le  figne  du  Taureau ,  vers  le  zo  de  ce 
mois. 

Du  premier  au  quinze  ,  le  jour  dure  treize  heures 
quinze  minutes  :  &  jufqu'au  trente ,  quatorze  heures 
quatre  minutes.  De  forte  qu'alors  il  a  une  heure 
quarante-fept  minutes  ,  de  plus  qu'en  Mars. 

Quelques  Obfervateurs  veulent  que  les  trois  der- 
niers jours  de  la  lune  qui  va  d'Avril  en  Mai , 
foient  des  préfages  infaillibles  de  la  conftitution  de 
l'été. 

Profits  à  faire  en  ce  mois. 

On  doit  avoir  achevé  de  vendre  les  fromages 
fecs  ,  &  les  beurres  falés  &  fondus  :  ainfi  l'on  n'en- 
verra plus  au  marché  que  les  frais  ;  &  les  œufs  , 
que  les  poules  pondront  alors  en  abondance  fi  elles 
font  bien  nourries. 

On  ne  fait  plus  de  cas  de  la  groffe  volaille  au  mar- 
ché ,  lorfque  le  mois  d'Avril  eft  venu  ;  à  caufe  que 
ces  animaux  entrent  en  amour  ;  ce  qui  fait  perdre 
tout  leur  goût.  Ainfi  il  faut  vuider  fa  baffe-cour  de 
tout  ce  qu'on  a  de  fuperflu  en  chapons ,  dindes , 
&  poules ,  avant  ce  tems-là.  Si  néanmoins  on  a  l'art 
de  fournir  alors  aux  bonnes  tables  des  poulardes 
graffes  &  délicates ,  ainfi  que  des  chapons  qui  aient 
les  mêmes  qualités ,  on  les  vendra  cher. 

Les  pigeonnaux  pattus  ne  relieront  pas  au  mar- 
ché ,  pour  peu  qu'il  y  ait  des  délicats  dans  les  villes 
oh  vous  les  enverrez.  Voye^  Débit  qu  on  fait  en  Mars. 

On  vend  beaucoup  d'agneaux.  Voye^  AGNEAU. 
Le  père  de  famille  réfervera  jufqu'à  ce  mois  fes 
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moutons  pour  être  vendus  ;  &  ne  s'en  défera  qu'à 
trois  ou  quatre  ans.  Ce  bétail  eft  cher  pour  lors  : 
6c  l'argent  qu'on  en  retire  fert  à  acheter  ,  fbit  d'au- 
tre bétail ,  toit  des  genifles  pour  nourrir. 

S'il  naît  quelque  veau  en  ce  tems ,  dans  les 
endroits  des  bons  pâturages  ,  on  ne  les  vendra 
point  ;  attendu  que  pour  lors  ils  le  donnent  à  trop 
bas  prix.  Mais  fi  le  pays  eft  ingrat ,  &  qu'il  n'y 
iùt  pas  de  quoi  les  nourrir ,  il  vaut  mieux  les  ven- 
dre aux  Bouchers  à  bon  marché ,  que  de  vouloir 
mettre  à  les  nourrir  plus  qu'ils  ne  vaudront  dans  la 
fuite  ;  au  riique  même  de  les  perdre  tout-à-fait. 

Sur  la  fin  de  ce  mois  ,  fi  l'on  a  de  bonnes  pâtures, 
on  pourra  acheter  quelques  bœufs  ou  vaches  maigres 
à  bon  marché  ,  pour  les  nourrir  juiqu'aux  vendan- 
ges ;  qu'on  vendra  ces  animaux ,  qui  doivent  pour 
lors  être  gras.  Mais  qu'on  prenne  garde  ,  lors- 
qu'on achètera  de  ce  bétail  ,  que  fa  maigreur  ne 
loit  point  caufée  par  trop  de  vieilleffe ,  ou  par 
quelque  autre  infirmité  :  pour  l'âge  ,  cela  fe  connoît 
aifément  :  quant  à  l'infirmité  ,  ou  il  en  eft  guéri ,  ou 
il  ne  l'eft  pas  ;  s'il  eft  guéri ,  6c  qu'après  l'avoir  bien 
examiné  on  ne  remarque  plus  d'autre  marque  de 
maladie  ,  que  la  maigreur  qui  en  eft  provenue  ,  on 
pourra  l'acheter  ;  6c  commençant  à  traiter  cette 
maigreur  dans  fa  fource  (  Confulte^  l'article  Bœuf  ) , 
on  pourra  elpérer  d'en  tirer  un  bon  profit ,  fup- 
pofé  qu'on  ne  l'ait  pas  payé  cher.  Mais  fi  par  l'e- 
xamen on  reconnoît  encore  en  eux  quelque  mala- 
die ,  qu'on  fe  garde  bien  de  les  acheter ,  quelque 
bon  médecin  en  beftiaux  qu'on  puiffe  être  :  on  doit 
toujours  avoir  pour  maxime ,  que  le  tems  d'un  père 
de  famille  lui  eit  toujours  trop  précieux  pour  l'em- 
ployer fi  inutilement. 

Si  l'on  a  dans  ce  mois  des  cochons  pour  faire  des 
élevés  ,  on  pourra  les  vendre  :  le  prix  en  eft  ordinai- 
rement avantageux  dans  cette  failon. 

Les  bœufs  6c  les  vaches  graffes  font  encore  rares 
dans  cette  faifon  ;  c'eft  pourquoi  on  conleille  à  une 
mère  de  famille ,  d'avoir  toujours  pendant  l'hiver 
quelqu'un  de  ces  animaux  qu'elle  traite  mieux  que  les 
autres ,  afin  d'en  avoir  tous  les  mois  en  état  d'être 
envoyés  à  la  boucherie. 

On  enverra  vendre  (es  chevreaux  dans  ce  mois  , 
fitôt  qu'ils  auront  quinze  jours  ou  trois  femaines. 

Les  biches  font  leurs  faons  en  ce  mois. 

C'eft  alors  aufîi  que  l'on  commence  à  entendre 
les  cailles  :  6c  que  l'on  peut  aller  à  leur  chaffe. 

Les  groffes  raves  6c  gros  navets  ,  deftinés  à  la 
nourriture  du  bétail ,  fe  gardent  jufqu'en  ce  mois  , 
fi  on  a  eu  foin  de  les  conferver  à  l'abri  de  la  pluie  & 
de  la  gelée. 

S'il  eft  encore  des  fruits  en  ce  tems ,  ce  ne  peut 
gueres  être  que  le  bon  chrétien  ,  &  les  pommes  de 
reinette  ;  qui  fe  vendent  pour  lors  bien  cher  :  une  mère 
de  famille  qui  aura  fçû  garder  de  ces  fruits  jufqu'à 
ce  tems-là ,  n'aura  pas  perdu  fa  peine. 

Ouvrage  du  Laboureur  &  du  Vigneron  en  ce  mois. 

On  continue  de  femer  des  menus  grains  ;  du 
fainfoin ,  &c.  On  laboure  les  vignes  &  terres  qui 
ne  l'ont  pas  été. 

Dès  le  commencement  du  mois  on  donne ,  avec 
la  charrue  ou  la  bêche ,  le  fécond  labour  aux  terres 
qu'on  deftine  à  porter  du  chanvre. 

Quelques-uns  fement  du  chenevis  vers  la  fin  d'A- 
vril. 

On  feme  des  lupins ,  fi  le  climat  eft  affez  chaud 
pour  que  la  graine  ait  le  tems  de  mûrir. 

On  plante  les  oliviers. 

On  taille  la  vigne  dès  les  premiers  jours  du  mois; 
fi  on  ne  l'a  pas  fait  en  Mars. 

Le  feigle  doit  avoir  déjà  tallé. 
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On  doit  avoir  fini  d'abattre  les  arbres  dans  le 
courant  d'Avril. 

On  ne  fera  point  difficulté  d'envoyer  les  agneaux 
aux  champs  avec  leurs  mères.  La  fin  de  ce  mois  eft 
la  faifon  de  les  fevrer. 

On   peut  donner  l'étalon  aux  jumens  ,  &  aux 

âneflés. 

Il  ne  faut  point  oublier  de  jetter  à  manger  aux 
pigeons ,  car  ils  n'en  trouvent  plus  en  ce  tems  ;  ni 
de  nettoyer  les  ruches  des  mouches  à  miel.  On  cher- 
chera aufîi  de  ces  mouches  dans  les  bois  ;  fuivant  le 
conieil  de  certains  Auteurs  :  cependant  ces  abeilles 
fauvages  parlent  pour  être  fujettes  à  la  fureur ,  & 
très-pillardes.  On  veillera  furies  ruches  domeftiques  ; 
parce  que  c'eft  le  tems  du  pillage. 

Ouvrage  à  faire  au  jardin  des  fleurs. 

Le  commencement  de  ce  mois  eft  une  très-bonne 
faifon  pour  traniplanter  toutes  fortes  de  plantes 
fibreufes. 

On  continue  de  femer. 

On  fort  de  la  ferre  les  plantes  que  l'on  n'en  a  pas 
tirées  en  Mars. 

Il  faut  arrofer  foigneufement  lorfque  la  terre  eft 
defléchée ,  toutes  les  plantes  qu'on  tient  dans  des 
pots  ou  caiffes. 

Il  faut  garantir  des  pluies  ,  vents  ,  grêles ,  &  fo- 
leils  ardens ,  les  belles  tulipes  panachées ,  oreilles 
d'ours ,  anémones  ,  renoncules  ,  &  autres  belles 
fleurs  :  &  pour  cet  effet  on  doit  préparer  des  toiles 
&  des  paillafions  dès  le  commencement  de  ce  mois. 

On  fait  la  guerre  aux  papillons. 

Autres  ouvrages  à  faire  en  ce  mois  dans  les  jardins. 

Il  n'y  a  gueres  de  mois  où  il  y  ait  plus  à  travailler 
aux  jardins. 

Les  jardins  ,  dès  le  commencement  du  mois,  doi- 
vent être  prefque  dans  leur  perfection ,  tant  pour 
la  propreté  univerfelle ,  que  pour  voir  la  terre  cou- 
verte ,  foit  de  toutes  les  graines  qui  ont  dû  être  fe- 
mées  &  avoir  levé  ,  foit  de  tous  les  plants  qu'on 
y  a  mis  :  à  la  réferve  des  chicorées,  céleris,  choux- 
fleurs  ,  &c.  qu'on  ne  replante  que  vers  la  mi -Mai. 
Si  on  a  manqué  de  faire  en  Mars  tout  ce  qu'on 
devoit ,  il  le  faut  faire  dès  le  commencement  de  ce 
mois. 

On  feme  du  perfil ,  les  premiers  haricots ,  laitues , 
poirées ,  choux  -  pommés  ,  bourraches  ,  bugloies  , 
artichaux  ,  eftragon  ,  baume  ,  violette  ,  céleri ,  grai- 
nes d'arbres  ,  &c.  Avant  ce  mois  ,  la  terre  eft  lbu- 
vent  trop  froide  ;  après  ,  elle  commence  à  être  trop 
féche. 

On  achevé  promptement  de  regarnir  les  places 
où  les  arbres  nouvellement  plantés  ne  promettent 
pas  un  bon  iucces  :  &  pour  cela  on  prend  des  tems 
doux  ,  médiocrement  iecs  ,  &  couverts. 

On  a  dû  mettre  au  mois  de  Mars  en  terre,  les 
amandes  qui  ont  germé  de  bonne  heure  :  on  y  met 
en  ce  tems-ci ,  celles  qui  n'ayant  pas  germé  avec 
les  autres ,  avoient  été  remifes  dans  du  terreau ,  de 
la  terre ,  ou  du  fable  ,  &c.  C'eït  à  la  fin  du  mois 
qu'on  enlevé  en  motte  pour  planter ,  celles  qui 
commencent  à  lever.  (  Voye^  Amandier.) 

Les  abricotiers  &  pêchers  doivent  avoir  noué 
leur  fruit  :  fouvent  auffi  les  pruniers. 

Les  poiriers  &  cerifiers  font  en  pleine  fleur.  Les 
pommiers  commencent  à  fleurir. 

Les  haies  d'épine  blanche  commencent  à  être 
vertes. 

Les  boutons  des  marronniers  d'inde ,  tilleuls,  char- 
rnçs ,  montrent  leurs  feuilles, 
Tome  I, 
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On  fait  la  féconde  taille  aux  branches  des  pêchers, 
(j'entends  uniquement  les  branches  à  fruit)  pour  les 
raccourcir  jufques  fur  l'endroit  où  il  y  a  du  fruit 
noué  :  ôc  fi  quelques  pêchers  ont  fait  fur  des  bran- 
ches hautes  de  fort  gros  jets ,  on  les  pince. 

On  greffe  certains  arbres  fruitiers  :  voye{  l'article 
Greffer. 

On  ébourgeonne  les  poiriers. 

On  le  hâte  de  tailler  la  vigne  des  efpaliers. 

On  tient  les  fenêtres  des  lèrres  d'orangers  ouver» 
tes  pendant  tous  les  beaux  jours ,  pour  les  accoutu- 
mer au  grand  air. 

On  fort ,  vers  la  fin  du  mois  ,  les  jafmins  ;  &  on 
les  taille. 

C'eft  dans  ce  mois  qu'eft  la  lune  qu'on  appelle 
vulgairement  la  lune  rouffe  :  fort  fujette  à  être  ven- 
teufe ,  froide  &  lèche. 

Ce  grand  hâle  fait  périr  beaucoup  d'arbres  nou- 
vellement plantés ,  fi  on  n'a  pas  foin  de  les  arroier  une 
fois  par  femaine  :  pour  cela  ,  on  fait  un  baffîn  de  trois 
ou  quatre  pouces  de  profondeur  autour  du  pied  ,  à 
l'endroit  où  on  peut  juger  que  lontles  extrémités  des 
racines  ;  on  y  verle  une  cruchée  d'eau,  fi  l'arbre  eft 
petit ,  ou  deux  ou  trois  s'il  eft  plus  grand  :  &  quand 
l'eau  eft  imbibée ,  on  remet  fi  on  veut  la  terre  dans  ie 
baffin ,  ou  bien  on  le  couvre  de  fumier  fec  ou  d'herbes 
nouvellement  arrachées ,  pour  recommencer  une 
fois  la  iemaine  pendant  les  grandes  iéchereiies.  On 
en  ufe  de  même  pour  les  pêchers  &  abricotiers ,  fi 
le  froid  &  la  fécherene  font  qu'ils  tardent  à  dérieurir. 

Lorfqu'on  met  au  pied  de  chaque  arbre  nouvel- 
lement planté ,  deux  ou  trois  pouces  de  fumier  ou 
de  feuilles  pour  garantir  les  racines  contre  l'ardeur  du 
foleil ,  on  doit  recouvrir  ce  lit  avec  un  peu  de-terre  , 
afin  d'empêcher  que  le  vent  ne  l'emporte  ou  le  dé- 


range. 


On  farcie  les  jeunes  plants  nouvellement  levés  ; 
les  fraifiers ,  pois ,  laitues  :  on  lerfouit  même  tout 
cela  pour  ameublir  la  terre ,  Si.  faciliter  l'entrée  aux 
premières  pluies  qui  viendront.  Ces  pluies  font  très- 
favorables  à  la  pouffe  des  légumes ,  &c. 

A  la  mi-Avrd ,  on  commence  à  femer  fort  clair  de 
la  chicorée  blanche  en  pleine  terre ,  pour  y  blanchir 
en  place  ;  quoiqu'elle  loit  fujette  à  monter  en  graine 
dans  cette  faifon. 

On  feme  de  l'ozeille  dans  ce  mois ,  fi  on  n'en  a 
pas  fa  provifion  :  &  onlaleme  ,  foit  en  planche  ,  ioit 
fur  le  bord  des  quarrés  ,  pour  fervir  de  bordure  ;  ce 
qui  elt  affez  propre.  On  en  replante  auffi  par  touffes  , 
de  celle  qui  n'a  qu'environ  un  an ,  &  iurtout  de  la 
grande  eipece. 

On  choifit  parmi  les  laitues  pommées ,  tant  celles 
d'hiver ,  que  celles  qui  font  élevées  lur  couche  & 
fous  cloche  ,  une  partie  des  plus  belles ,  pour  les 
mettre  en  planche  à  un  pied  lune  de  l'autre ,  afin 
qu'elles  y  montent  en  graine  :  oblervant  que  les  mê- 
mes eipeces  ioient  toutes  enfemble  ;  parce  qu'elles 
fe  fécondent  ainfi  mutuellement  :  au  lieu  qu'un  mé- 
lange d"eipeces  les  altère. 

On  plante  des  bordures  de  thim ,  fauge  ,  marjo- 
laine ,  hyffope  ,  laVande ,  rue ,  abfinthe  ,  &c. 

Les  pois  femés  en  bonne  expofition  des  la  mi- 
Odfobre,  doivent  commencer  vers  la  mi -Avril  au 
moins  à  faire  leurs  premières  fleurs  :  par  conféquent 
il  les  faut  pincer.  Voyt{  Pois. 

On  continue  de  tailler  les  melons  &  les  concom- 
bres ;  de  réchauffer  les  vieilles  couches ,  en  faire  de 
nouvelles  ;  femer  des  concombres  pour  en  avoir  à 
replanter  en  pleine  terre ,  qui  puiiient  donner  vers  la 
fin  de  l'été  &  au  commencement  de  l'automne. 

On  plante  auffi  des  melons  &  concombres  fur 
de  nouvelles  couches ,  au  commencement  du  mois. 
On  en  feme  en  pleine  terre  dans  de  petites  folles 
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pleines  de  terreau ,  &  femblables  à  celles  qui  fer- 
vent pour  les  cardons. 

On  œilletonne  les  artichaux. 

On  plante  des  afperges  :  &  on  regarnit  les  places 
qui  ont  manqué ,  &  où  l'on  a  mis  des  bâtons  pour 
{es  reconnoître. 

On  lie  les  laitues  qui  ne  pomment  pas  comme 
elles  devroient. 

On  cherche  de  jeunes  fraifiers  dans  les  bois , 
pour  en  faire  des  pépinières  à  quelque  endroit  du 
jardin.  Confulte^  l'article  Fraisier. 

Il  faut  foigneufement ,  furtout  pendant  la  pluie , 
faire  la  guerre  aux  limaçons  &  aux  limaces  qui  lor- 
tent  des  murailles  :  ils  font  un  grand  ravage  en  brou- 
tant les  nouveaux  jets  des  arbres  ,  les  laitues  nou- 
vellement plantées ,  les  choux  replantés  de  nou- 
veau, &c. 

C'efl  principalement  vers  la  fin  du  mois  qu'il 
faut ,  avec  tout  le  foin  poflible ,  parcourir  les  ef- 
paliers ,  pour  retirer  de  derrière  les  échalas ,  les 
branches  qui  s'y  font  gliffées  ,  foit  menues  foit 
groffes. 

On  doit  aufîi  alors  faire  la  troifieme  taille  des 
pêchers ,  &  des  autres  fruits  à  noyau.  Foye{  P  Ê- 
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AURIPIGMENTUM.   Voye^  Orpiment. 

AURONEo«AVRONE:  qu'on  nomme 
aufîi  quelquefois  AUROENE:en  Latin  Abrota- 
num  ,  Abrotonum  ,  Abutonon ,  Abfynthiomenon  :  & 
en  Anglois  Soutliernwood.  M.  Linnanis  a  réuni  les 
aurones  au  genre  des  armoifes.  Elles  ont  beaucoup 
de  rapport  avec  l'abfinthe  ;  que  ce  célèbre  Bota- 
nifle  range  auffi  dans  la  même  claffe.  Quoiqu'il  foit 
vrai  que  les  aurones  font  plus  aifées  à  diftinguer  par 
leur  port,  que  par  aucun  caractère  qu'on  puifTe 
fpécifier  ;  les  anciens  Botaniftes  en  ayant  cependant 
fait  un  genre  à  part  ;  nous  croyons  devoir  en  par- 
ler ici  fous  cette  dénomination. 

Les  aurones  forment  des  buiffons  touffus  ,  hauts  de 
deux  à  trois  pieds  ,  toujours  verds ,  &  que  M.  Duha- 
mel met  au  nombre  des  arbufles  parce  que  ces  plantes 
conférvent  leurs  tiges  pendant  Phiver.  Leurs  feuilles 
font  étroites  ,  &  extrêmement  multipliées  ;  plufîeurs 
efpeces  les  ont  découpées  fort  menu ,  en  des  lobes 
un  peu  plus  larges  que  ceux  du  fenouil  :  la  plupart 
ont  une  odeur  forte  &  aromatique  ;  &  une  faveur 
piquante ,  avec  peu  d'âcreté ,  &  une  amertume  plus 
ou  moins  fenfible  fuivant  la  faifon ,  le  climat ,  &  le 
terrein.  Les  racines  de  ces  plantes  font  communé- 
ment ligneufes ,  &  garnies  de  quelques  fibres.  Elles 
pouffent  des  tiges  farmenteufes ,  dures ,  caffantes  , 
remplies  d'une  moelle  blanche ,  cannelées ,  &  bran- 
chues.  Les  feuilles  y  naiffent  fur  de  larges  pédicules. 
Les  fleurs  font  en  grand  nombre  le  long  des  ra- 
meaux. 

Plufîeurs  Auteurs  ont  diflingué  les  Aurones  en 
mâle  &  femelle.  Le  terme  de  mâle  n'efl  pas  bien 
employé  ici ,  puifque  toutes  les  aurones  font  her- 
maphrodites ,  comme  nous  allons  le  faire  voir.  Les 
aurones  ,  auffi  improprement  nommées  femelles  y 
font  des  Santolines.  Voye^  Santoline. 

Nous  ne  parlons  donc  en  cet  article ,  que  des  auro- 
nes fuppofées  mâles.  Leurs  fleurs  font  du  genre  de  cel- 
les qu'on  nomme  fleurs  à  fleurons.  Les  fleurons  font 
en  grand  nombre ,  &  fort  courts.  Ceux  du  milieu 
font  hermaphrodites ,  &  leur  pétale  efl  figuré  en 
entonnoir  divifé  en  cinq  parties  ;  on  y  voit  cinq 
petites  étamines.  Les  fleurons  de  la  circonférence 
font  nuds  ,  &  femelles.  Au  milieu  de  chacun  de  ces 
fleurons  des  deux  efpeces ,  eft  un  piftil  formé  d'uff* 
ftyle  fourchu  ;  qui  eft  plus  long  dans  les  fleurons 
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femelles ,  que  dans  les  hermaphrodites.  Au  bas  du 
ftyle  efl  l'embryon  :  lequel  devient  une  femence 
nue  ,  menue  ,  longuette  ,  &  jaunâtre. 
Les  principales  efpeces  d'aurone  font  : 
i .  La  grande  aurone  à  feuilles  étroites  ;  ou  Citron- 
nelle de  nos  Jardiniers. 

2.  La  grande  Citronnelle;  ou  très-grande  aurone  à 
feuilles  étroites  :  originaire  d'Italie. 

3.  L'aurone  à  feuilles  étroites  blanchâtres  :  affez 
commune  dans  les  environs  de  Grenoble. 

4.  L'aurone  rampante  des  Alpes  ,  qui  produit  de 
grandes  fleurs  couleur  d'or  aflez  belles. 

5.  L'aurone  a"Efpagne,  dont  la  feuille  efl  argen- 
tée &  imite  celle  de  l'abfinthe  pontique.  Mais  la 
culture  altère  fa  blancheur. 

6.  L'aurone  dont  la  feuille  efl  entière,  plus  lar«e 
que  celle  des  efpeces  précédentes ,  d'un  verd  clair 
liffe  ,  femblable  à  celle  du  lin  ;  &  qui  a  un  goût  piquant 
&  une  odeur  agréable  :  c'efl  YEJiragon  ,  que  l'on 
mange  dans  les  falades  :  plante  qui  s'élève  à  la  hau- 
teur d'environ  deux  pieds ,  &  jette  plufîeurs  rameaux 
où  fe  forme  la  graine  ;  qui  efl  extrêmement  menue , 
&  précédée  d'une  fleur  prefqu'imperceptible.  Cette 
aurone  diffère  particulièrement  des  autres ,  en  ce 
qu'elle  perd  fes  tiges  tous  les  ans.  Mais  (es  racines 
font  vivaces. 

7.  Entre  les  efpeces  qui  viennent  dans  les  champs, 
on  en  trouve  qui  ont  l'odeur  de  Carline. 

8.  Dans  le  Levant  il  y  en  a  dont  la  feuille  efl 
comme  celle  de  la  Camomille  ;  d'autres  comme  la 
petite  abfinthe ,  &  ces  dernières  ne  font  que  des 
plantes  annuelles. 

Culture. 

La  plupart  des  aurones  prennent  aifément  de 
marcottes  ;  &  une  branche  qui  porte  à  terre  efl 
bientôt  garnie  de  racines  :  c'efl  pourquoi  l'on  n'efl 
gueres  dans  l'ufage  de  les  élever  de  femence.  On 
plante  ces  marcottes  dans  une  terre  légère ,  à  la 
fin  de  Mars  ou  au  commencement  d'Avril  :  s'il  fait 
fec ,  on  les  arrofe  deux  ou  trois  fois  par  femaine 
jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pris  racine  ;  à  quoi  elles 
parviennent  plus  tôt  fi  l'on  a  foin  de  les  couvrir  vers 
le  milieu  du  jour  ,  lorfque  le  foleil  efl  ardent. 

Si  l'on  veut  en  femer ,  il  faut  le  faire  aufîitôt 
que  la  graine  efl  mûre  ;  car  elle  fe  defleche  très- 
vite. 

L'aurone  qui  fent  la  Carline  réfifte  bien  au  froid. 
Elle  fubfifle  nombre  d'années  dans  un  terrein  fec 
&  peu  cultivé  ;  mais  elle  dure  moins  dans  de  bonne 
terre. 

L'aurone  des  Alpes  ,  celle  d'Efpagne ,  &  celle 
qui  a  la  feuille  de  Camomille  ;  s'élèvent  également 
de  marcottes  ou  de  femences.  Dans  le  dernier  cas , 
on  les  feme  dans  un  terrein  chaud  &  fec ,  dès  le 
commencement  du  printems.  Quand  la  graine  efl 
levée  ,  il  faut  avoir  foin  de  ne  fouffrir  aucunes  her- 
bes auprès  d'elle.  On  peut  en  tranfplanter  de  jeu- 
nes plantes  dans  des  pots  ,  lorfqu'elles  font  hautes 
d'environ  quatre  pouces  :  au  moyen  de  quoi  on  a  la 
commodité  de  les  ferrer  pendant  l'hiver.  D'autres 
peuvent  être  mifes  ailleurs  en  pleine  terre ,  où  on 
les  arrofe  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pris  racine  :  après 
quoi  il  n'efl  plus  befoin  que  d'ôter  les  mauvaifes 
herbes  qui  pouffent  dans  leur  voifinage.  Ces  plantes 
ne  craignent  le  froid  que  lorfqu'elles  font  encore 
tendres  :  mais  quand  elles  ont  acquis  de  la  vigueur, 
le  froid  ordinaire  ne  leur  fait  aucun  tort  ;  particu- 
lièrement fi  on  les  tient  dans  un  terrein  fec  & 
maigre. 

Les  efpeces  des  nn.  1.  &  i.  fe  cultivent  comme 
les  autres  plantes  des  potagers. 

VEJlragon  fe  multiplie  foit  de  graine  ,  foit  de 
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pieds  enracinés,  foit  de  bouture.  Mais  ordinaire- 
ment dans  le  printems  on  arrache  quelques  vieilles 
touffes  ,  qu'on  Sépare  en  pluSieurs  parties  ,  pour  les 
replanter  à  un  pied- de  diftance  fur  des  planches  bien 
préparées.  Cette  plantation  le  fait  dès  que  les  poin- 
tes commencent  à  fortir  de  terre  :  li  on  attendoit 
plus  tard ,  les  racines  reprendroient  plus  difficile- 
ment. 

Quand  la  plante  eft  grande ,  les  feuilles  durcif- 
fent  :  &  on  doit  ne  prendre  que  celles  des  jeunes 
pouffes.  Mais  on  peut  entretenir  la  feuille  toujours 
tendre  ,  avec  l'attention  d'en  couper  certaine  quan- 
tité tous  les  quinze  jours  par  le  pied  ;  qui  ne  ceffe 
de  repouffer  qu'au  fems  des  gelées. 

Il  faut  ferfouir  &  farder  ï'eftragon  lorfqu'il  en  a 
befoin  ;  &  l'arrofer  foigneufement  pendant  les  cha- 
leurs. On  le  coupe  enfuite  à  fleur  de  terre  après  la 
Touffaint  :  &  on  le  couvre  d'un  pouce  de  terreau. 
En  le  coupant  on  doit  prendre  garde  de  ne  pas  ar- 
racher la  racine  ;  car  elle  tient  fort  peu.  On  n'a 
pas  d'autres  précautions  à  prendre  pour  le  conferver 
pendant  l'hiver  :  celles  que  nous  venons  d'indiquer 
Suffisent  pour  qu'il  réfifte  fans  peine  au  froid.  Il  n'y 
a  que  fes  jeunes  pouffes  qui  foient  fujettes  à  geler 
à  l'entrée  du  printems  :  on  les  en  garantit  avec  des 
paillaffons  ou  de  la  paille  féche ,  dont  on  les  couvre 
quand  on  eft  menacé  de  gelée. 

Il  eft  à  propos  de  renouveller  le  plant  tous  les 
trois  ans. 

Si  l'on  veut  avoir  de  Ï'eftragon  en  hiver ,  on  en 
replante  quelques  pieds  fur  couche  à  la  Touffaint  ; 
&  on  leur  donne  les  mêmes  foins  qu'aux  autres 
plentes  qu'on  réchauffe  dans  le  même  tems.  Celle- 
ci  peut  s'allier  fur  la  même  couche  avec  toutes 
celles  qui  fe  contentent  de  Six  pouces  de  terreau. 
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On  peut  mettre  les  aurones  dans  les  bofquets 
d'hiver. 

Quelques  efpeces  portent  d'affez  jolies  fleurs , 
que  l'on  nomme  Boutons  d'or. 

On  ne  fe  fert  communément  en  Médecine ,  que 
des  deux  premières  efpeces.  L'aurone  contient  beau- 
coup d'huile  effentielle  aromatique ,  qui  rend  cette 
plante  précieufe  quoique  fort  commune.  Les  An- 
ciens ne  l'avoient  pas  négligée  ,  comme  ont  fait 
les  Modernes.  Elle  eft  incifive ,  atténuante  ,  vulné- 
raire ,  emménagogue  ,  vin  peu  aftringente  ,  réfolu- 
tive  ,  &  carminative  :  on  la  vante  comme  une  efpece 
d'antidote  contre  les  venins  ,  furtout  contre  la  pi- 
quure  des  fcorpions  &  araignées.  De  plus ,  elle  tue  les 
vers ,  calme  les  mouvemens  hyftériques  ,  &  guérit  la 
jauniffe.  Si  on  prend  fes  fommités  avec  un  peu  de  nitre 
en  poudre ,  elle  fait  paffer  les  urines  très  -  facilement 
lorsqu'elles  font  arrêtées  par  le  calcul  des  reins  :  c'eft 
un  Spécifique  pour  cette  maladie.  La  décotf  ion  de 
ces  mêmes  fommités ,  faite  dans  de  l'eau  ou  dans  du 
vin,  eft  très -bonne  pour  faciliter  l'expeftoration 
des  matières  vifqueufes  qui  rempliffent  les  bronches 
du  poumon  des  afthmatiques  :  pour  la  rendre  meil- 
leure ,  il  faut   y  ajouter  un  peu  de  Sucre  ou  de 
miel  ;  ce  dernier  eft  préférable.  L'ufage  de  l'aurone 
eft  très -bon  pour  fortifier  &  deffécher  l'humidité 
Superflue  des  os.  La  déco£tion  de  cette  plante  faite 
dans  du  vin ,  donnée  à  la  quantité  d'un  bon  verre 
un  peu  chaud  à  ceux  qui  ont  la  pleuréfie ,  guérit 
par  une  fueur  copieufe  qu'elle  leur  procure.  On  dit 
que  l'aurone  écrafée  &  appliquée  fur  la  tête  fait  croî- 
tre les  cheveux. 

Une  bonne  pincée  tfeftragon ,  infufée  dans  un 
demi-feptier  d'eau  ,  à  la  manière  du  thé,  eft  très- 
bonne  pour  les  foibleffes  d'eftomac  ,  les  indigef- 


tions ,  &  les  naufées.  Nous  avons  déjà  infinité  qu'on 
emploie  fa  feuille  dans  les  fournitures  de  Salade. 
On  s'en  fert  auffi  dans  les  omelettes  ,  en  la  ha- 
chant bien  menu.  Cette  feuille ,  mêlée  avec  les 
cornichons  ,  en  relevé  le  goût.  On  la  met  infufer 
dans  du  vinaigre  commun  ,  qui  en  prend  la  qualité , 
&  eft  enfuite  appelle  Vinaigre  d'eftragon.  Cette 
plante  eft  fortifiante ,  cordiale ,  déterfwe ,  apéritive  , 
&  fudorifique.  Elle  excite  l'urine ,  chaffe  les  vents  , 
donne  de  l'appétit ,  réfifte  au  venin  ,  &  eft  bonne 
pour  le  feorbut.  Si  on  la  mâche ,  elle  fait  beaucoup 
cracher.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  ont  de  la  peine 
à  la  digérer  ,  &  à  qui  elle  occafionne  des  rapports  : 
alors  on  doit  s'en  abftenir. 
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AUTOMNE.  Troifieme  faifon  de  l'année. 
Elle  commence  entre  le  20  &  le  23  de  Septem- 
bre ,  lorfque  le  foleil  entre  au  figne  de  la  balance  ; 
&  finit  vers  le  21  de  Décembre. 

On  achevé  ,  dans  cette  faifon ,  de  recueillir  les 
fruits  de  garde  :  &  ceux  dont  on  exprime  le  fuc  ; 
tels  que  les  pommes ,  le  raifin ,  les  olives ,  &c. 

C'eft  le  tems  où  on  tire  de  terre  les  betes-raves , 
les  navets ,  les  carottes. 

On  fait  rouir  le  chanvre ,  Si  la  faifon  n'eft  pas 
trop  pluvieufe. 

Les  plantes  dont  on  a  retardé  la  pouffe  fleu- 
riffent  en  automne. 

On  feme  ,  ou  on  fait  germer  dans  du  fable  ,  une 
partie  des  graines. 

Les  arbres  &  arbriffeaux  forment  leurs  boutons. 

On  ferre  ce  qui  ne  peut  pas  relier  à  l'air  pendant 
le  froid. 

On  plante  les  arbres  dont  on  ne  juge  pas  à  pro- 
pos de  différer  la  plantation  jufqu'après  l'hiver.  On 
commence  à  tailler. 

On  arrofe  pendant  une  partie  de  la  faifon. 

Il  faut  écheniller  les  arbres. 

On  retourne  les  chaumes ,  pour  donner  la  pre- 
mière façon  aux  terres.  On  répand  divers  amen- 
demens. 

Voye^  CHANVRE.  Retarder  les  plantes ,  dans 
l'article  Avancer.  Anémone.  Asperge. 
Laitue.  Plantation.  Concombre. 
Artichaut.  Amender.  Safran.  La- 
bour. A  r  b  r  e  ,  nn.  4,5,6.  Bois.  Semence. 
Aveine.  Bled.  Orge.  Octobre.  Sep- 
tembre. Novembre.  Décembre.  Ar- 
rosement.  chenille.  mouche-a-miel. 
Chandelle. 

Dans  les  endroits  où  les  brebis  font  fujettes  à 
des  maladies  contagieufes  ,  on  leur  fait  prendre  des 
préfervatifs  en  automne. 

Si  les  chaleurs  font  venues  de  bonne  heure  ,  & 
qu'elles  continuent  en  automne  fans  être  modérées 
par  des  vents  &  des  pluies  ;  la  faifon  devient  très- 
malfaine  pour  nous-mêmes  ;  &  les  maladies  paroif- 
fent  de  bonne  heure ,  &  font  dangereufes.  Mais 
lorfque  les  froids  d'automne  commencent  bientôt, 
il  y  a  peu  de  maladies  :  encore  leurs  Symptômes 
font-ils  favorables ,  &  la  guérifon  aifée.  En  géné- 
ral ,  la  plupart  des  maladies  qui  Surviennent  en  au- 
tomne ,  font  d'une  nature  putride  :  les  anciens  les 
qualifioient  de  bilieufes.  Les  dyfenteries  font  affez 
ordinaires  au  commencement  de  cette  faifon.  Les 
maladies  automnales  font  toujours  plus  fâcheufes 
dans  les  pays'  où  l'humidité  eft  dominante.  Les  va- 
peurs humides  de  cette  faifon  difpofent  auffi  le  corps 
à  différentes  maladies  ,  qui  fe  manifeftent  dans  la 
fuite.  Comme  les  fibres  font  alors  relâchées ,  &  les 
fluides  plus  raréfiés  &  plus  diSpofés  à  la  putréfac- 
tion :  fi  la  tranfpiration  s'arrête ,  de  même  que  quel- 
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que  autre  excrétion  deftinée  à  évacuer  ce  qu'il  y  a 
de  plus  volatil  on  de  plus  putride  dans  le  fang  ;  il 
s'enfuit  ou  une  fièvre  foit  rémittente  l'oit  intermit- 
tente ,  ou  un  Chokra-morbus ,  ou  une  dyfenterie  ; 
ïuivant  l'acrimonie  des  humeurs ,  le  lieu  qu'elles 
occupent ,  &c  le  cours  qu'elles  ont  pris. 

AUTOURSERIE  :   terme  de  Fauconnerie. 
Ikrt  de  faire  voler  les  autours. 

AUTOURSIER.  C'eft  celui  qui  a  foin  de 
'chafler  &  de  faire  voler  les  autours. 

AUTRUCHE:  en  Latin  Strutho-Camelus ,  ou 
Struthio-Camelus  ;  &  Amplement  Struthio  ;  expref- 
lions  originairement  Greques.C'eftundesplus  grands 
'&  plus  gros  oiieaux  que  l'on  connoifle  :  elle  a  com- 
munément environ  fix  pieds  lept  pouces  de  vol; 
fept  pieds  &  demi  de  longueur  depuis  le  bout 
du  bec  jufqu'à  celui  de  la  queue  ;  &  huit  pieds 
quatre  pouces  jufqu'à  l'extrémité  de  l'ongle  ;  mais 
cette  dernière  melure  va  quelquefois  à  plus  de  dix 
pieds  ;  &  les  autres ,  à  proportion.  On  la  trouve 
en  Afrique.  Elle  a  le  bec  droit ,  applati  horizonta- 
lement ,  de  couleur  de  corne  ,  arrondi  &  noirâtre 
par  le  bout.  La  partie  fupérieure  de  fa  tête  eft 
chauve  &  calleufe.  Le  refte  de  la  tête ,  la  gorge , 
•&  la  moitié  fupérieure  du  cou ,  font  revêtus  d'une 
peau  couleur  de  chair  livide ,  garnie  d'un  duvet 
blanc  &  brillant ,  en  forme  de  poils  clair  -  femés. 
L'autre  moitié  du  cou  ,  le  dos ,  le  croupion ,  la  poi- 
trine ,  le  ventre ,  le  deflus  des  ailes ,  font  couverts 
de  plumes  noires  ,  quelquefois  un  peu  mélangées 
de  blanches  &  de  grifes.  (  Le  corps  des  jeunes  au- 
truches eft  tout  couvert  de  plumes  d'un  gris  brun  ). 
Les  ailes  font  trop  courtes  pour  le  corps  :  ce  qui 
empêche  cet  oifeau  de  voler  :  quand  elles  font 
pliées  ,  elles  peuvent  s'étendre  jufques  vers  la  moi- 
tié de  la  queue  :  leurs  grandes  plumes  font  d'un  très- 
beau  blanc  ;  les  moyennes  font  noires.  La  queue  a 
environ  un  pied  de  long  :  &  eft  compofée  de  plu- 
mes aufli  blanches  que  les  grandes  de  l'aile.  Toute 
les  plumes  de  l'autruche  ont  les  barbes  abfolument 
féparées  les  unes  des  autres.  Ses  jambes ,  fes  cô- 
tés ,  &  le  défions  des  ailes  ,  font  entièrement  dé- 
garnis de  plumes  :  la  peau  de  ces  endroits  eft  d'un 
blanc  rougeâtre.  Celle  qui  couvre  les  jambes ,  eft 
garnie  de  rides  un  peu  élevées  ,  qui  fc  croifent  les 
unes  les  autres  ,  &C  laiflent  entr'elles  des  efpaces 
quarrés.  Le  pied  a  plus  de  quinze  pouces  de  lon- 
gueur ,  eft  gris ,  &  terminé  par  deux  doigts  ,  qui 
font  en  devant  ;  &  dont  l'intérieur ,  y  compris  l'on- 
gle ,  peut  avoir  près  de  huit  pouces  de  long  ;  l'ex- 
térieur ,  feulement  quatre  pouces  &  demi ,  &  n'a 
point  d'ongle.  Ces  doigts  font  réunis  par  une  forte 
membrane  qui  ne  s'étend  que  jufqu'à  la  première 
articulation.  Confultez  \  Ornithologie  de  M.  Briflbn  , 
Ordre  XV.  Setf.  I.  &  la  figure  qui  y  eft  jointe. 

L'autruche  court  très-vite.  Ses  œufs  font  fort  gros  : 
&  leur  coquille  eft  épaifle  &  dure  ,  enforte  que  l'on 
peut  en  faire  des  tafles  &  divers  ouvrages.  Elle  les 
dépofe  dans  le  fable  ;  &  ne  les  couve  que  la  nuit ,  le 
foleil  fuffifant  à  les  échauffer  pendant  le  jour. 

On  nourrit  l'autruche  avec  une  pâte  de  fon  & 
d'aveine. 

Ses  plumes  fervent  à  orner  les  chapeaux ,  bon- 
nets ,  cafques ,  &c. 
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AUVENT.  Efpece  de  petit  toît,  fait  de  plan- 
ches ,  élevé  au  devant  des  boutiques  de  marchands 
ou  d'artifans ,  pour  les  garantir  de  la  pluie  ÔC  du 
foleil.  Confultei  l'article  AVANT-LOGIS. 

AUVERNAT.  Efpece  de  gros  vin  fumeux , 
dont  le  plant  vient  d'Auvergne.  L'Auvernat  pour 
être  dans  fa  boite  ,  doit  être  au  moins  de  deux 
feuilles. 


A     V     U 


A    V    U 
AVUER.  Voyei  AvEUER. 

AXE 

AXE,  du  Latin  Axis  eflîeu.  C'eft  la  ligne  qui 
paffe  par  le  centre  d'un  corps  rond  ou  cylindrique  ; 
comme  l'axe  d'une  boule  ou  fphere,  l'axe  d'une 
coîomne. 

Axe  Spiral  :  c'eft ,  dans  la  colomne  torfe ,  l'axe 
tourné  en  vis ,  pour  en  tracer  les  circonvolutions 
au-dehors. 

Axe  de  la  volute  Ionique  :  c'eft  le  bord  ou  filet 
qui  en  termine  la  partie  latérale  appellée  le  baluftre. 
*  Perrault ,  Notes  fur  Vitruve. 

Les  Botanijles  emploient  les  mots  Ax  e  &  Axis , 
fans  les  prendre  dans  l'exa&itude  géométrique  ; 
pour  défigner  la  partie  autour  de  laquelle  les  autres 
du  même  corps  font  affez  régulièrement  placées. 
C'eft  ainfi  qu'on  dit  que  la  moelle  fe  trouve  dans 
l'axe  des  branches  ou  du  corps  ligneux  ;  qu'un  filet 
ligneux  fe  prolonge  dans  l'axe  des  cônes  du  fapin. 

A    X    I 

A  X I.  C'eft  un  des  noms  que  les  Indiens  du  Me- 
xique donnent  au  Poivre  de  Guinée. 

AXILLA  Voyei  Aisselle. 

AXILLAIRE  :  terme  d'Anatomie.  Rameau 
d'une  des  veines  foûclavieres  ;  qui  va  aux  aiflelles , 
&  fe  divife  en  plufieurs  autres  veines. 

Il  y  a  aufli  fous  les  ailfelles ,  des  Glandes  que  l'on 
nomme  Axillaires.  On  obferve  que  les  fièvres  ma- 
lignes qui  durent  plus  de  leize  ou  dix-fept  jours , 
fe  terminent  aflez  fouvent  par  une  fuppuration  de 
ces  glandes  ;  &  que  fi  cette  crife  ne  paroît  point , 
on  a  tout  lieu  de  craindre  quelque  abfcès  interne 
qui  entretiendra  la  maladie. 

Les  Botanijles  donnent  le  nom  d'Axillaire  ,  en 
Latin  Axillaris ,  à  tout  ce  qui  naît  dans  les  aiflelles 
des  feuilles  ,  ou  des  branches  ;  fruit  ,  fleur ,  &c. 
Voyez  Aisselle. 

AXIS.  Foyei  Axe. 

A    X    O 

AXONGE  ou  Axunge.  Efpece  de  graifle, 
la  plus  molle  &  la.  plus  humide  ,  du  corps  des  ani- 
maux. Tel  eft  l'oing  de  porc.  On  eftime  fort  en 
Médecine  l'Axonge  d'oie  ,  de  canard ,  de  vipère  : 
mais  on  fait  cas  particulièrement  de  YAxonge  d'hom  - 
me  ;  elle  eft  réfolutive  ,  &  propre  à  calmer  les  dou- 
leurs des  nerfs ,  lorfque  le  froid  en  eft  la  cauie  : 
on  prépare  pour  cela  cette  axonge ,  avec  des  her- 
bes aromatiques. 

Voye^  Graisse  d'homme. 

AXONGE  de  verre.  Voy.  ANATROtf,*.  1* 

AXONGE  folaire.  Voyez  TERRE  figillée. 

A    Y    D 

A  Y  D  E  S.  Droits  qui  fe  perçoivent  par  les 
Fermiers  du  Roi  ;  &  qui  ont  été  établis  pour 
aider  au  gouvernementale  foutien  de  l'Etat.  Il  y  a 
un  nombre  infini  d'efpeces  de  Droits  ,  compris  fous 
ce  mot  d'Aydes  :  mais  on  entend  particulièrement 
ceux  qui  fe  lèvent  fur  le  vin  ,  fur  les  autres  boifîbns  , 
&  fur  le  pied  fourchu  :  les  autres  Droits  ont  d'au- 
tres noms ,  comme  Tailles ,  Gabelles ,  Traittes ,  &c. 

A    Y    R 

A  Y  RI.  Sorte  d'arbre  dont  le  tronc  eft  armé  d'é- 
pines  aiguës  ,  &  qu'on  prend  pour  de  l'ébene.  Il 


A    Z    A 

croît  dans  le  Bréfil.  Son  bois  eft  fi  pefant ,  qu'il  ne 
flotte  point  fur  l'eau  :  8c  eft  fi  dur ,  que  les  fauvages 
s'en  fervent  pour  garnir  le  bout  de  leurs  flèches. 

A    Z    A 


Voyez  LiLAS  des  Indes. 


AZADARACH 
& 

AZADIRACHTA.  . 

AZAROLUS.  Nom  Latin  de  l'Azeroher. 

A  Z  ARUM.  ro^AsARUM. 

A     Z     E 

A  Z  E  Foyei  Hase. 

AZEDARACH.  Voyez  LiLAS  des  Indes. 

AZERO.  Efpece  de  cheval  fauvage  extrême- 
ment léger.  On  n'en  voit  gueres  que  dans  la  baffe 
Ethiopie. 

AZEROLE      1 

&  ^.Confultez  l'article  Nefflier. 

AZEROLIER.Ç 

A    Z     I 

AZI.  Confultez  ce  mot  dans  l'article  fabrique  des 
Fromages  avec  le  petit  lait ,  &c. 
AZ1ME.  Voyei  Azyme. 

A    Z    O 

AZOT,  ou  AzOTH.  Terme  de  Chymie  :  qui 
figmfie  le  Mercure  des  Philofophes  préparé.  Ils 
appliquent  ce  nom  à  d'autres  choies  ,  toujours  avec 
grand  myftere.  En  y  mêlant  une  quinte-effence ,  on 
en  compofe  une  Médecine  univerfelle  très -agréa- 
ble. On  appelle  aufli  l'azoth ,  Matière  première  des 
métaux. 

A    Z    U 

A  Z  U  L  (  Agua  ).  Voyez  Barille. 

AZUR,  ou  Pierre  d'k  Z  u  R  ;  Lapis  ;  Lapis 
A  Z  U  L I ,  &  par  corruption  La^uli  ;  Cyanée  ;  Lapis 
Cyanus  ;  en  Grec  kjwwç.  Pierre  précieufe  ,  que 
l'on  croit  être  le  Saphir  de  Pline  :  opinion  com- 
battue par  M.  Hill  dans  fes  Notes  fur  le  Traité  de 
Théophrafte  concernant  les  Pierres.  (  Voyez  la  Tra- 
duction Françoile  imprimée  à  Paris  en  17S4 ,  in-iz. 
pages  83  &  1 36-  )  On  l'a  aufli  confondue  avec  la 
Turquoïfe ,  &c.  Voyez  Merveilles  des  Inde»  par  de 
Berquen ,  Paris  1669  in-40.  pag.  61-2. 

Cette  pierre  eft  compolée  de  beaux  fpaths  cryftal- 
lins  &  durs  ,  foulés  de  particules  de  cuivre  qui  leur 
donnent  une  belle  couleur  bleue  affez  claine ,  fou- 
vent  un  peu  foncée.  Ces  fpaths  font  marbrés  ou 
mélangés  d'une  matière  cryftalline  blanche  ;  &  d'un 
talc  jaune  foliacé ,  dont  les  écailles  très-petites  pa- 
roiffent  en  forme  de  poufliere  mêlée  confufément 
&  fans  ordre  avec  le  refte  de  la  maffe.  M.  Hill 
ajoute  que  l'on  y  rencontre  quelquefois  une  qua- 
trième fubftance  ;  qui  eft  une  efpece  de  marcaflite 
d'un  jaune  brillant  :  laquelle  fe  fublime  durant  la 
calcination  ,  en  laiffant  une  odeur  de  foufre  comme 
celles  des  Pyrites  communes. 
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L'Azur  eft  ,  dit  ce  Phyficien  Anglois  ,  une  véri- 
table mine  de  cuivre  ;  dont  on  tire  ordinairement 
un  huitième  de  ce  métal ,  &  fouvent  un  peu  d'ar- 
gent. M.  Hellot  (  Tome  I.  de  l'ouvrage  de  Schlutter 
fur  les  mines ,  pag.  26  ,  )  dit  qu'une  mine  exploitée 
à  Avejan  ,  de  couleur  de  bronze ,  &  couverte  du 
plus  bel  azur ,  donnoit  dix  onces  d'argent  par  quin- 
tal ,  &  un  peu  de  plomb  &  de  cuivre.  Ibid.  pag.  54, 
des  pierres  azurées  fe  trouvent  aux  environs  de 
mines  de  plomb  tenant  argent.  Il  femble  aufli ,  par 
la  page  57 ,  que  certain  azur  tient  davantage  du 
plomb  &  de  l'argent ,  que  du  cuivre  ;  au  moins  en 
France  &  fur  les  terres  Efpagnoles  qui  confinent 
aux  nôtres. 

On  fait  fingulierement  cas  des  pierres  d'Azur 
qui  viennent  d'Afie  ,  d'Afrique ,  &  des  Indes  Orien- 
tales :  à  caufe  de  leur  dureté  ;  &  de  ce  que  la  cou- 
leur qu'on  en  tire  eft  très-fixe.  Il  y  a  aufli  de  ces 
pierres  en  Norvège ,  du  côté  de  Wardehuus  ;  dans 
la  Saxe ,  &  ailleurs  en  Allemagne  ;  en  Efpagne  ; 
en  Italie  :  qui  fe  trouvent  dans  des  mines  de  diffé- 
rens  métaux.  Mais  elles  font  moins  dures  que  celles 
du  Levant  :  &  la  couleur  qu'on  en  tire  eft  fujette  à 
s'altérer  ,  même  à  verdir  en  vieilliflant  :  c'eft  ce 
qu'on  nomme  Azur  de  Hollande  ou  d'Angleterre, 
Cendre  bleue  ,  Cendre  d'A  Z  U  R. 

Nous  avons  pareillement  de  l'Azur  naturel  en 
France  ;  comme  je  l'ai  déjà  dit  en  paflant.  Il  fe  ren- 
contre dans  le  voifinage  des  mines  de  cuivre ,  d'ar- 
gent ,  de  plomb ,  &c.  Confultez  le  I.  Tome  de  l'ou- 
vrage de  Schlutter  fur  les  mines  ,  publié  par  M. 
Hellot  ;  pages  9  ,  26  (  bis  )  ,  27  ,  29  ,  38  ,  41  ,  44  , 
55  ,  57  (  bis  ) ,  61.  Cet  Académicien  ,  pag.  48  & 
49  ,  ajoute  que  fur  les  frontières  de  la  Bigorre ,  en 
Terre  Efpagnole  ,  il  y  a  une  très-belle  mine  de  Co- 
bolt  à  couleur  bleue  ,  que  l'on  fait  pafler  à  des  Né- 
gocians  de  Strasbourg  :  qui  l'envoient  aux  fonde- 
ries du  Wirtemberg  ,  non  en  Pruffe  comme  on  l'a 
prétendu.  »  11  eft  étonnant  ,  dit-il  encore  ,  qu'au- 
»  cun  particulier  des  frontières  du  Royaume  n'ait 
»  penfé  jufqu'à  préfent  à  enlever  aux  Allemands  la 
»  main  d'oeuvre  de  la  préparation  de  l'Azur.  «  Con- 
fultez les  pages  26  ,  &  43  ,  ibid. 

L'Azur  eft  employé  en  différens  bijoux ,  à  l'é- 
mail ,  &c.  C'eft  de  quoi  on  fait  la  belle  couleur 
bleue  ,  nommée  Outremer  par  les  Peintres  :  Voye^ 
Outremer.  De  Berquen  ( pag.  62 )  attribue  à 
l'Azur  des  vertus  Médicinales  ;  dont  on  ne  convient 
pas  aujourd'hui. 

A    Z    Y 

* 

AZYME.  ouAzime;  que  l'on  nomme 
aufli  Pain  à  chanter.  Pain  fans  levain ,  qui  eft  ap- 
plati  &  mince  comme  du  papier  ,  très -blanc  & 
caflant.  Il  fert  à  envelopper  les  bols  &  les  pilules 
qu'on  fait  avaler  aux  malades  :  pour  cela  on  l'amollit 
en  le  trempant  un  peu  dans  l'eau.  On  croit  qu'il  eft 
propre  à  émouffer  les  acides ,  &  adoucir  les  âcretés 
de  la  poitrine.  On  s'en  fert  dans  les  hémorrhagies* 
&  flux  de  ventre  :  on  en  fait  une  bouillie  avec  du 
lait. 

La  Manière  de  faire  ce  pain  eft  décrite  dans  l'ar- 
ticle Pain*  célébrer  la  Meffe. 


240 


B     A 


BAC 


ll£">.  <l  _>.  ->-  -$.  «$«  ^J-  *A»  *k.  rX*  ft£>  ftTrt  ^Ir»  ftTfl  rit  rit  rlrt  <■**  #A*  *k  «J»  *i«  «fc»  *î-  jL  _l  &  .  *X" 


B 


A-B  EURRE,  ou  Lait  de 
Beurre.  Petit  lait  mêlé  de  par- 
ties caféines  ,  qui  refte  après 
qu'on  a  battu  le  beurre.  Koy.ks 
ufages  dans  l'article  Beurre. 

BAC 

BAC.  Sorte  de  grand  ba- 
teau plat  &  fort  large  ;  qui  fert  à  faire  paffer  les 
rivières  aux  greffes  voitures. 

Bac.  Petit  baffin  dans  un  jardin.  Confulte^  l'ar- 
ticle Bassin  d'eau. 

Le  droit  de  Bac  fur  les  grands  fleuves  &  rivières 
navigables  appartient  au  Roi ,  en  vertu  de  fa  fouve- 
raineté  :  &  perfonne  ne  peut  y  prétendre  fans  un 
titre  particulier.  Confultez  une  Déclaration  du  Roi  , 
enregiftrée  au  Parlement  le  22  Mai  1683. 

B  A  C  C  A.  Foye{  Baie  fruit.  Bacciferi. 

BACCHANTE  :  en  Latin  Baccharis: 
&  en  Anglois  Ploughmans  Spikenard. 

Les  Baccharis  de  M.  Linnaeus ,  dont  il  s'agit  dans 
cet  article  ,  font  des  démembremens  du  genre  que 
les  autres  Botaniftes  appellent  communément  Sé- 
neçon. Leur  fleur  eft  compofée  de  fleurons  fe- 
melles ,  &  de  fleurons  hermaphrodites  ;  renfermés 
pêle-mêle  dans  un  calice  commun  :  qui  eft  cylin- 
drique ,  &  formé  d'écaillés  très-étroites  qui  fe  ter- 
minent en  pointe.  Les  hermaphrodites  font  une  ef- 
pece  d'entonoir ,  dont  le  bord  eft  divifé  en  cinq  ; 
&  dans  l'intérieur  duquel  fe  trouvent  cinq  étami- 
nes  ou  filets  terminés  par  des  fommets  cylindriques. 
On  n'apperçoit  prefque  point  de  pétale  dans  les 
fleurons  femelles.  Les  uns  &  les  autres  ont  un  em- 
bryon oval  ;  qui  fert  de  fupport  à  un  ffyle  menu , 
terminé  par  un  fligmate  fourchu.  Ces  embryons  de- 
viennent autant  de  petites  femences  oblongues  & 
aigrettées ,  qui  demeurent  raffemblées  dans  le  ca- 
lice ,  &  dont  les  aigrettes  font  plus  ou  moins  con- 
fidérables. 

Les  Bacchantes  ouBaccharisAM. 
Vaillant  (  Mémoires  de  l'Acad.  Roy.  des  Sciences 
1 7 1 9  )  font  des  Santolines  de  M.  Tournefort. . 

Matthiole  ,  De  Lobel ,  &  quelques  autres ,  ont 
donné  le  nom  de  Baccharis  à  des  Conyzes. 

Efpeces. 

1 .  Baccharis  foliis  lanceolatis  longitudinaliter  den- 
tato-ferratis  Horti  ClifF.  :  Senecio  Africana  arborefcens 
folio  ferrato  Boerh.  Ind.  Cette  plante  ,  qui  forme 
un  buiffbn  de  fix  à  fept  pieds  de  hauteur  ,  vient  natu- 
rellement au  Pérou  &  en  d'autres  endroits  de  l'A- 
mérique :  quoique  M.  Boerhaave  l'indique  comme 
Africaine,  parcequ'ill'avoit  reçue  du  Cap  de  Bonne 
Efpérance. 

2.  L'Amérique  Septentrionale  en  produit  une 
efpece ,  à  feuilles  tf  Arrache ,  qui  forme  un  arbrif- 
feau  de  cinq  à  huit  pieds  de  hauteur.  Ses  feuilles  font 
d'un  verd  blanchâtre ,  à  dentelures  aiguës  &  écar- 
tées ;  pofées  alternativement  fur  les  branches  ;  & 
confervent  leur  verd  pendant  toute  l'année.  Les 
fleurs  font  blanches.  Les  Anglois  l'appellent  Séneçon 
Arbre  (  Groundfel  Tree  ).  M.  Duhamel  en  a  donné 
Ja  figure  dans  le  premier  Volume  de  fon  Traité 
des  Arbres  Se  Arbuftes. 


Cuit 


ure. 


La  première  efpece  peut  être  multipliée  de  bou- 
tures ,  que  l'on  plante  à  l'ombre  pendant  l'été  :  ou 
bien  de  femences ,  que  l'on  répand  fans  aucun  foin 
particulier.  Sa  graine  mûrit  bien  en  Angleterre  ;  & 
en  l'abandonnant  à  elle-même ,  elle  fe  feme  natu- 
rellement ,  &  levé  au  printems  de  l'année  lui  ^ante. 
Ce  buifîon  réfifte  affez  bien  au  froid  ,  en  pleine 
terre  dans  une  expofition  chaude.  Il  faut  lui  donner 
beaucoup  d'eau  ,  pendant  les  grandes  chaleurs.  Il 
y  a  des  curieux  qui  le  ferrent  en  automne. 

Le  n.  2.  peut  fe  multiplier  de  femences  &  de 
marcottes  ,  félon  M.  Duhamel  :  M.  Miller  ne  parle 
que  de  boutures  ;  qu'il  plante  en  Avril  ou  Mai ,  a 
l'ombre  ,  pour  les  tranfplanter  à  demeure  vers  la 
fin  de  Septembre. 

Cet  arbriffeau  fe  plaît  dans  une  terre  un  peu 
fubftantieufe  &  fraîche.  Il  fiipporte  bien  les  terreins 
médiocres.  Il  n'eft  endommagé  que  par  les  très- 
fortes  gelées  ;  qui  font  périr  quelques-unes  de  les 
branches. 

Ufages, 

Quoique  la  fleur  du  n.  1 .  n'ait  aucun  mérite ,  ce 
buifTon  peut  fervir  à  la  décoration  des  bofquets. 

Le  n.  2.  eft  propre  au  même  ufage.  Il  fleurit  eu 
Août. 

BACCIFER^E  (  Planta  ).  On  nomme  ainfi 
en  Latm  les  plantes  dont  les  fruits  font  des  baies. 
Foyei  Baie. 

BACCILLUS  Regius.  Voyez  Asphodel. 

BACHOT.  Bateau  léger ,  ordinairement  fans 
bordage  :  dont  les  pêcheurs  à  engins  fe  fervent 
pour  aller  fur  les  rivières  &  étangs. 

BACIN  6-BACINET.  Confuke^  l'article 
Renoncule. 

BACQUE.  foyrçBAIE. 

BACULOMETRIE.  L'art  de  mefurer  avec 
des  bâtons  les  hauteurs  accefïibles  ,  ou  inacceffibles. 
On  mefcire  quelquefois  ainfi  la  hauteur  des  ar- 
bres ,  quand  on  veut  l'avoir  précifément  :  on  em- 
ploie pour  cela  des  bâtons  qui  fe  montent  à  vis  les 
uns  au  bout  des  autres. 

B    A    D 

BADELAIRE:  terme  de  Blafon.  C'eft  un 
ancien  cimeterre ,  ou  épée  courte  &  large ,  courbée 
comme  un  fabre. 

B  A  D  I A  N  {femence  dè)D  C'eft  un  des  noms  que 
ou  M'on  donne  à  l'anis  de 

de  BADIENE.  ya  Chine. 

BADIGEON.  Mélange  de  plâtre  &  de  pierre 
de  taille  ,  bien  broyées  &  bien  tajnifées  ;  dont  les 
Sculpteurs  fe  fervent  pour  remplir  les  petits  trous, 
&  réparer  les  défauts  qui  fe  rencontrent  dans  la 
pierre  dont  ils  font  des  ftatues  &  d'autres  ouvrages. 

2.  Les  Maçons  donnent  le  nom  de  badigeon ,  à 
une  efpece  de  mortier  fait  de  recoupes  de  pierre  de 
taille  ;  dont  ils  colorent  ou  enduifent  le  plâtre ,  pour 
le  faire  reffembler  à  la  pierre  de  taille. 

3.  C'eft  ,  en  terme  de  Menuiferie  ,  de  la  fciure  de 
bois  détrempée  avec  de  la  colle  forte,  dont  on  fe 

fert 
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fert  pour  remplir  les  gerfures  ou  autres  défauts  du 
bois  après  qu'il  eft  travaillé.  On  prépare  ce  badi- 
geon fur  une  efpece  de  petite  palette  de  bois  ;  & 
on  l'emploie  avec  une  fpatule  auffi  de  bois. 

Les  Sculpteurs  en  bois  fe  fervent  aura  de  ce  ba- 
digeon au  même  ufage. 

B    A    G 

BAGUENAUDIER:en Latin Colutea :  en 
Anglois  Bladder  Sena. 

Les  fleurs  de  ce  genre  de  Plantes  font  légumi- 
neufes.  Leur  calice ,  qui  ne  tombe  point ,  eft  une 
cloche  divifée  en  cinq  par  fes  bords.  Les  cinq  pé- 
tales prennent  différentes  figures ,  fuivant  les  espè- 
ces. Les  ailes  font  ordinairement  petites ,  &  en  fer 
de  lance.  Il  y  a  dix  étamines,  réunies  par  leur  bafe , 
&  qui  forment  ime  gaîne,  au  centre  de  laquelle  eft 
un  embryon  applati  &  allongé ,  fur  lequel  porte 
un  ftyle  recourbé  par  en  haut.  L'embryon  devient 
une  veffie  terminée  en  pointe  courbe  ;  affez  groffe, 
allongée ,  prefque  vuide ,  &  qui  fait  du  bruit  quand 
on  la  brife  en  la  preffant  entre  les  doigts  :  dans 
laquelle  on  trouve  plufieurs  femences  figurées  en 
rein  ;  attachées  par  des  pédicules  à  deux  nervures 
qui  font  dans  une  gouttière ,  qui  règne  le  long  de 
la  veffie. 

Efpeces  principales. 

i.  Colutea  Veficaria ,  C.  B.,  le  Baguenaudier  vul- 
gaire ,  eft  un  arbriffeau  qui  vient  naturellement  en 
Autriche  ,  en  Italie ,  &  dans  nos  Provinces  Méridio- 
nales. (V 'oyez  FHijloire  des  Plantes  d 'Aix ,  p.  123.) 
II  produit  des  tiges  ligneufes ,  verdâtres ,  flexibles  , 
branchues ,  hautes  de  dix  à  quinze  pieds.  Sur  les 
branches  font  pofées  alternativement  des  feuilles 
conjuguées  ;  qui  portent  ordinairement  neuf  ou  onze 
folioles  ovales  ,  ameres  ,  grifâtres ,  écnancrées  à 
leur  extrémité ,  rangées  par  paires  le  long  d'un  filet 
termine  par  une  feule.  Les  fleurs  naiffent  dans  les 
aiffelles  des  feuilles  ;  deux  ou  trois  enfemble  fur  un 
même  péduncule  :  elles  font  jaunes,  avec  une  tache 
brune  fur  chaque  pétale  :  l'étendard ,  ou  pétale  fupé- 
rieur  ,  eft  grand  &  renverfé.  La  veffie  a  environ  un 
pouce  &  demi  de  longueur ,  &  eft  d'un  blanc  fale. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  veffies  font  rou- 
geâtres. 

2.  M.  Miller  a  cultivé  un  arbrifleau  ÏÏAlep ,  qui 
s'élève  à  fix  ou  fept  pieds  de  haut ,  &  jette  tes 
branches  confufément.  Ses  folioles  ne  font  ni  den- 
telées ni  échancrées.  Il  fleurit  de  bonne  heure  dans 
le  »iois  de  Mai ,  &  continue  jufques  vers  la  mi- 
Ocfobre.  Ses  fleurs  font  d'un  jaune  plus  éclatant 
que  celles  de  l'efpece  précédente. 

3.  M.  Tournefort  a  découvert  dans  le  Levant  un 
arbrifleau-  du  même  genre  ,  à  peu  -  près  de  fept  ou 
huit  pieds  de  hauteur  ,  moins  fort  que  le  n.  1 .  Les 
feuilles  font  pareillement  conjuguées  ,  mais  plus 
courtes ,  plus  charnues ,  d'un  verd  argenté  ,  &  faites 
en  cœur.  Des  aiffelles  des  branches  naiffent ,  au 
mois  de  Juin ,  deux  ou  trois  fleurs  enfemble  ;  qui 
foot  moins  apparentes  que  celles  du  n.  1  ,  &  rou- 
geâtres  ;  l'étendard  a  une  marque  jaune  à  fon  centre. 
Le  fruit  eft  petit ,  mais  ouvert  par  le  bout. 

4.  Breynius  parle  d'une  efpece  d'arbriffeau  d'E- 
thiopie ,  affez  bas  ;  qui  a  les  feuilles  comme  le  Barba- 
Jovis  ,  c'eft-à-dire  menues  ,  ovales  ,  longuettes  , 
conjuguées  au  nombre  de  dix  ou  douze  paires.  Les 
fleurs  naiffent  au  haut  des  branches ,  dans  les  aiffelles 
des  feuilles ,  trois  ou  quatre  fur  un  même  pédun- 
cule :  elles  font  d'un  rouge  vif,  plus  longues  que 
celles  des  efpeces  précédentes  ;  &  n'ont  point 
l'étendard  renverfé. 

Tome  I. 
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5 .  Le  Baguenaudier  de  la  Vera  -  Cru^  eft  un  ar- 
brifleau ,  dont  la  tige  s'élève  à  la  hauteur  de  douze 
ou  quinze  pieds.  Ses  folioles  font  ovales ,  échan- 
crées à  leur  extrémité ,  d'un  verd  gai ,  &  rangées 
feulement  au  nombre  de  trois  paires  le  long  d'un 
nerf  terminé  par  une  impaire.  Les  fleurs  font  d'un 
jaune  éclatant ,  &  deux  ou  trois  fur  le  même  pé- 
duncule. Les  fruits  font  applatis  ,  longs  d'environ 
quatre  pouces ,  &  terminés  en  longue  pointe. 

6.  M.  Miller  fait  mention  d'une  efpece  vivace; 
dont  les  tiges  herbacées  &  courtes  font  toujours 
couchées.  Les  feuilles  font  compofées  de  douze  à 
quatorze  paires  de  petites  folioles  couvertes  d'un 
duvet  blanchâtre.  Les  fleurs  font  de  couleur  pour- 
pre ;  &  les  fruits  applatis. 

On  a  donné  mal  -  à  -  propos  le  nom  de  Bague- 
naudier au  Staphylodendron. 

Culture. 

Les  trois  premières  efpeces  fubfiftent  très  -  bien 
en  pleine  terre  dans  les  climats  tempérés. 

On  peut  les  multiplier  de  femence ,  au  printems  ; 
&  à  la  fin  de  Septembre  les  mettre  en  pépinière  , 
ou  les  tranfplanter  à  demeure.  S'ils  reftent  trop 
long-tsms  dans  la  pépinière,  ils  ne  forment  que 
leur  pivot ,  &  leur  reprife  eft  enfuite  peu  certaine. 
Ils  s'accommodent  bien  de  toutes  fortes  de  terres. 

On  peut  auffi  les  multiplier  de  rejettons. 

La  petite  Hiftoire  des  Plantes  imprimée  à  Lyon 
infinité  ,  p.  720,  qu'en  Italie  on  feme  le  n.  1.  dans 
un  terrein  bien  gras  ,  après  avoir  fait  tremper  la 
graine  dans  de  l'eau  pour  hâter  la  germination. 

Le  n.  1 .  jette  tous  les  ans  de  grands  rameaux  , 
fujets  à  être  rompus  par  les  grands  vents  d'été.  II 
faut  donc  le  mêler  avec  d'autres  plantes  qui  lui  fer- 
vent d'abri  ;  finon  arrêter  fes  branches  en  quel- 
que autre  manière. 

Le  n.  3 .  a  une  forme  plus  régulière.  Sa  graine  eft 
difficile  à  ramaffer  ;  à  caufe  de  l'ouverture  qui  eft  à 
l'extrémité  de  la  veffie. 

Le  Baguenaudier  d'Ethiopie  ,  foutiendra  bien  nos 
hivers  ,  dans  un  terrein  fec ,  à  une  belle  expofition  , 
&  un  bon  abri.  Si  on  le  ferre  pendant  cette  fai- 
fon ,  il  faut  le  mettre  près  des  fenêtres  ,  &  lui  don- 
ner de  l'air  au  printems  le  plus  tôt  que  l'on  pourra. 
On  le  multiplie  de  graine  :  que  l'on  feme  au  premier 
printems  en  terre  légère  &  expofée  au  Midi ,  pour 
avoir  des  fleurs  en  Août.  En  la  femant  fur  une 
couche  médiocrement  chaude ,  les  fleurs  paroiffent 
au  mois  de  Juillet  ;  &  la  graine  a  plus  le  tems  de 
fe  perfectionner.  On  tranfplante  ce  Baguenaudier, 
toujours  pendant  qu'il  eft  jeune.  Ses  fleurs  font 
abondantes  ,  &  produifent  un  bel  effet  ;  fur  -  tout 
quand  cet  arbriffeau  eft  placé  avantageufement ,  de 
manière  qu'il  forme  une  tête  confidérable. 

Le  /z.  5.  fe  gouverne  comme  les  plantes  exotiques 
délicates.  On  le  multiplie  de  femence. 

Le  n.  6.  eft  très  -  fufceptible  de  la  gelée;  c'eft 
pourquoi  on  le  tient  en  hiver  fous  des  chaffis.  On 
l'élevé  fur  une  couche  modérément  chaude. 

Ufages. 

Les  trois  premières  efpeces  font  propres  à  dé- 
corer les  bolquets  de  printems. 

On  fera  bien  de  les  mêler  avec  des  arbres  de 
moyenne  taille  dans  des  remilès ,  &  dans  des  maffifs. 
La  fingularité  de  leurs  fleurs  &  fruits  formera  une 
diverfité  d'autant  plus  agréable ,  que  ces  arbriffeaux 
font  en  fleur  pendant  plufieurs  mois  de  fuite.  Pour 
peu  que  la  terre  foit  bonne ,  ils  ne  manqueront  pas 
de  s'y  multiplier  d'eux-mêmes, 

Hh 
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Les  feuilles  &  les  gouffes ,  ou  vefïïes ,  du  n.  I.  profondeur  égale  à  l'élévation  de  fes  vapeurs  avant 

font  purgatives.  On  a  voulu  les  fubftituer  au  fenné  :  le  lever  du  foleil  :  &  qu'au  moyen  de  la  Baguette 

mais  elles  ont  une  qualité  bien  inférieure.  (  Voyez  on  détermine  aujourd'hui  non  -  feulement  cette  pro- 

■THifioire  des  Plantes  cTAix  ,  p.    114.)   La  graine  fondeur;  mais  encore,  que  le  diamètre  des  fources 

pourroit  auffi  être  émétique  ;  mais  elle  n'agit  que  foi-  eft  le  double  de   la  hauteur  des  vapeurs  qu'elles 

blement ,  &  fatigue  beaucoup.  La  petite  Hiftoire  exhalent.   Quand  on  trouve  un  endroit  011  la  ba- 

des  Plantes  imprimée  à  Lyon  dit  (  p.  720.  )  que  guette  s'incline,  on  marque  le  point  où  le  mouve- 

cette  femence  engraifie  très  -  bien  le  bétail.  ment  eft  plus  fort  &  plus  rapide  ;  &  on  avance 

B  A.  G  U  E  T  T  E.  Petite  moulure  ronde  ,  moins  jufqu'à  ce  qu'on  ne  fente  plus  d'impreffion  dans  la 

forte  que  l'aftragale  ;  &  fur  laquelle  on  taille  quel-  baguette.  Ce  fécond  point  étant  marqué ,  on  me- 

quefois  des  ornemens  ,  comme  des  rubans  ,  feuilles  fure  la  diftance  de  l'un  à  l'autre  :  &  on  juge  qu'elle 

de  chêne  ,  rinceaux  &  autres  feuillages  ,  bouquets  ,  indique ,  à  fix  ou  douze  pouces  près ,  la  profondeur 

branches  de  laurier ,  &c.  Conjulte^  l'article  Astra-  à  laquelle  fe  trouvera  le  rameau  d'eau.  Au  moyen 

gale.  ae  quoi  on  eft  en  état  de  fupputer ,  fauf  une  erreur 

BAGUETTE  Divinatoire  :  que  l'on  peu  confidérable ,  à  quelle  dépenfc  on  s'engage, 

nomme  auffi  Aratron  cCAbattl ;  Caducée;  Bâton  de  Après  avoir  rapporté  les  divers  indices  qui  gui- 

Jacob  ;  Verge  d'Aaron  ;  Verge  Divine  ;  Verge  de  Mer-  dent  pour  la  fouille  des  mines  métalliques  ,  &  en 

cure;  Verge  ardente  ,  luifante  ,  métallique  , /aillante  ,  avoir  montré  l'imperfe&ion  ,  il  avance  (p.  139.) 

tremblante ,  tombante  ,fupérieure ,  transcendante ,  &c.  que  la  baguette  eft  un  moyen  fur  pour  découvrir 

Moyen  célèbre  de  découvrir  les  fources  d'eau ,  &  les  la  qualité  &  la  richeffe  de  chaque  mine  :  ce  qu'il 

mines  métalliques  :  appliqué  à  la  recherche  des  meur-  prouve  par.  la  lifte  de  plus  de  cent  cinquante  mines 

triers  ;  &  dont  on  rapporte  une  multitude  de  pro-  découvertes  en  France  avec  la  baguette.  Cette  lifte 

diges.  avoit  été  imprimée  anciennement  fous  le  titre  de 

On  a  beaucoup  raifonné  fur  cette  merveille  :  &  La  Rejiitutwn  de  Pluton. 

fes  effets ,  révoqués  en  doute  ,  ou  même  rejettes  Cet  Abbé  termine  fon  ouvrage  par  un  examen 

comme  illufoires  ,    condamnés   par   d'autres   per-  de  la  queftion  fi  l'ufage  de  la  baguette  eft  licite  ou 

fonnes  comme  fuperftitieux ,  ont  donné  lieu  à  nom-  illicite  ;  &  prononce  que  l'on  n'y  voit  rien  de  con- 

bre  d'écrits  polémiques.  L'Abbé  de  Vallemont ,  qui  traire  à  la  Religion. 

en  avoit  fait  une  étude  curieufe  ,  a  difeuté  cette  Quelque  opinion  que  l'on  embraffe  à  cet  égard , 

matière   dans   un  ouvrage  intitulé  :    La  Phyjique  du  moins  ne  peut-on  pas  difeonvenir  que  l'Auteur 

occulte ,  ou  Traité  de  la  Baguette  Divinatoire  :  dont  dont  je  parle  a  fçu  rendre  fon  ouvrage  intéreflant 

il  y  a  eu  plufieurs  éditions  ;  celle  dont  j'ai  fait  ufage  par  le  grand  nombre  de  curiofités  qu'il  y  a  raffem- 

porte  le  nom  de  La  Haye  1747  ,  deux  petits  volu-  blées  à  l'occafion  de  la  baguette  divinatoire, 

mes  i/z-12  ,  avec  figures.  Le  P.  Jean  François ,  Je-  Baguette  </«  Fufée.  Bâton  menu  &  long 

fuite  ,  a  auffi  balancé  les  opinions ,  dans  VArt  des  qu'on  attache  à  une  fufée  volante  :  &  qui  doit  être 

Fontaines  imprimé  à  Rennes  en  1665  ,  in-40.  avec  de  même  poids  que  la  fufée,  pour  lui  fervir  de 

figures.  contre-po^s  ;  autrement  elle  ne  monteroit  pas  haut. 

On  ne  convient  pas  de  l'efpece  de  bois  dont  Cette  baguette  doit  être  bien  droite ,  &  pelée , 

cette  baguette  doit  être.  Les  uns  veulent  que  ce  foit  afin  d'avoir  moins  de  poids.  Voyez  Fufées  volantes  , 

du  coudrier ,  &  fpécifient  de  la  couper  avec  cer-  dans  l'article   ARTIFICE, 

taines  précautions  qu'ils  regardent  comme  effen-  Baguette^  Fufd,  ou  d'autre  arme  à  feu. 

tielles  pour  conferver  fa  vertu.  D'autres  difent  que  C'eft  une  longue  verge  de  fer  ,  de  baleine  ,  ou  de 

l'on  peut  obtenir  les  mêmes  effets  avec  toute  forte  bois  ;   qui  fert   à  charger  &  décharger  ces  armes, 

de  bois  ;  mais  fur-tout    celui  qui  eft  très  -  poreux  Pour  charger  ,  on  frappe  ferme  fur  la  bourre  avec 

&  léger.  Voyez  Phyfique  occ.  T.  I,  p.  16,17,18,  le  gros  bout  de  la  baguette  ,  qui  eft  ordinairement 

19  ;  T.  II ,  p.  158,  168  ,  in  ,  &c.  ck  Y  Art  des  garni  d'une  plaque  de  fer  :  quand  on  veut  ôter  la 

Fontaines ,  p.  39.  charge  ,  on  fait  entrer  le  menu  bout  de  la  baguette 

La  forme  de  cette  baguette  ,  &  la  pofition  où  armé  d'un  tirebourre  ;  qui  attirant  la  bourre ,  donne 

elle  doit  être  pour  agir  ,  font  pareillement  indéter-  lieu  à  la  charge  de  tomber.  Cette  baguette  eft  com- 

minées.  Phyjique  occ.  T.  I ,  p.  19  ,  20,  21 ,  48  ;  munément  placée  le  long  du  fût ,  &  y  eft  arrêtée 

T.  II,  p.  168,  169,  173.  par  quelques  longs  anneaux  de  métal,  à  travers 

On  prétend  que  la  baguette  n'opère  que  dépen-  defquels  on  la  gliffe  pour  engager  l'extrémité  me- 

damment  de  certaines  qualités  encore  inconnues ,  nue  dans  un  trou  qui  eft  au  bout.   Celles  de  bois 

que  pofîède  un  petit  nombre  de  gens  ,  à  l'exclu-  font  de  chêne  ou  de  noyer.  On  en  tire  beaucoup 

fion  de  tous  les  autres.  Il  femble  réfùlter  des  faits  de  Normandie  ,  qui  font  très-bonnes.  Les  baguettes 

circonftanciés  par  ceux  qui  ont  écrit  fur  cette  ma-  de  fer  fervent  à  charger  les  armes  dont  les  ca- 

tiere ,  que  les  perfonnes  douées  de  cette  propriété  nons  font  rayés  en  dedans, 
ont  dans  leur  tempérament  un  mélange  de  pituite 

&  de  bile ,  difpofé  à  entrer  en  fermentation.  Con-  BAH 
fultez  nommément  les  pages  22,  30,  34,  36,  39, 

40  ,  46 ,  49  ,  de  la  Phyjique  occ.  T.  I  ;  &  T.  1 1 ,  BAHUT.  Coffre  dont  le  couvercle  eft  bombé, 

pages  84,  86,  90,  91  ,   94,  95  ,  104.  On  voit  Dos  de  Bahut  ;&  Dos  d'âne  :  termes  de  Jardinage. 

(p.  22  du  T.  I ,  &  p.  93  du  T.  II.  )  que  l'effet  C'eft  difpofer  la  terre  enforte  que  le  milieu  des  car- 

varie  fuivant  les  difpofitions  actuelles  de  la  per-  reaux  ou  des  couches  foit  plus  élevé  que  les  extrê- 

fonne.  mités  ,  &  que  celles-ci  s'abaiffent  infenfiblement  en 

La  fameufe  Relation  des  meurtriers  découverts  forme  de  cercle  &  fans  laiffer  d'arrêté  au  milieu.  // 

&  fuivis  à  la  trace  depuis  Lyon  avec  une  telle  ba-  Jaut  élever  les  terres  humides ,  autant  que  [on  peut ,  en 

guette,  fur  l'eau  même  &  fur  la  mer,  en  1692,  dos  de  Bahut.  Voyez  A  dos.  Asperge.  Arti- 

a  été  inférée  &  amplifiée  par  l'Abbé  de  Vallemont  chaut. 

dans  fon  premier  volume,  p.  29  ,  &c.  BAI 

Pour  ce  qui  eft  de  la  connoiffance  des  fources , 

il  obferve  (  T.  II ,  p.  n7.)  que  dès  le  tems  de  Caffio-  BAI.  Voyei  B  A  Y. 

dore  les  Fontainiers  jugeoient  que  l'eau  étoit  à  une  B  A  I  E  ou  B  A  Y  E ,  &  Bacque.  Fruit  de  cer- 
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taines  plantes  ;  comme  de  laurier ,  genévrier ,  arifa-  offrant  tk  dernier  enchériffeur.  Le  propriétaire  a  un 

rum ,  petit  houx ,  &c.  On  la  nomme  en  Latin  Bacca.  privilège  fpécial  fur  les  meubles  qui  font  dans  fa  mai- 

2.  Baie.  Ouverture  que  les  Maçons  laiflent  dans  ion  ;  car  ils  font  réputés  fon  gage.  Voyez  ci-deffous  , 
un  mur ,  pour  y  placer  une  porte  ,  ou  une  fenêtre.  les  Formules. 

3.  Baie.  Enfoncement  de  la  mer  dans  les  terres;  Bail  d'héritage  ,  à  rente  ;  ou  Arrcntement  ;  eft 
beaucoup  plus  large  par  le  dedans  que  par  l'entrée,  une  conceffion  faite  de  quelques  terres  à  la  charge 
Oeil  auffi  ce  qu'on,  nomme  Golfe  &  Rade  ,  où  d'une  rente  ou  redevance  :  c'eft  proprement  une 
les  vaiffeaux  fe  tiennent  pour  être  à  l'abri  de  cer-  penfion  que  le  bailleur  fe  réferve  fur  l'héritage, 
tains  vents.  Voyez  ci-deffous ,  Formules  I X.  &  X I. 

BAIGNOIRE.  Vaifléau  oval ,  de  métal  ou  de  Voici  quelques  Formules  des  baux  principaux  & 

bois  ;  où  l'on  fe  baigne  dans  la  maifon.  Voyez  Ma-  les  plus  ordinaires  :  dont  on  doit  l'avoir  diftin&ement 

niere  de  préparer  le  B  A  I  N  domejlique:  toutes  les  circonftances  ,  de  peur  que  les  ignorant , 

B  A  I  G  U.   Foyei  B  E  G  u.  ou  omettant ,  on  n'infirme  la  validité  des  acf  es  que 

BAIL,  fignifie  don.   Les  Praticiens  nomment  l'on  fait  :  joint  à  ce  que  le  plus  fouvent  l'incapa- 

'  Bailleur,  celui  qui  donne  à  loyer  ou  à  rente  ;  &  cité  des  Notaires  de  campagne  donne  lieu  à  des  pro- 

Preneur ,  celui  qui  reçoit.  ces  au  fujet  du  contenu  des  baux.  Sachant  donc  la 

B  A I  L  à  loyer  eft  celui  par  lequel  on  donne  une  manière   en  laquelle  ils  doivent   être  conçus  ,  les 

maifon  ou  une  portion  d'icelle  ,  pour  en  jouir  par  le  détails  qu'il  convient  d'y  énoncer  ,  &  les  claufes 

preneur  pendant  un  certain  tems  ,  lequel  ne  doit  nécelfaires  ;  on  pourra  par  foi-même  diriger  le  No- 

excéder  neuf  années  ;  &  à  la  charge  de  payer  une  taire  &  s'éviter  des  difcufïïons  pour  la  fuite. 

fomme  par  chacun  an ,  ou  autrement ,  fùivant  les 

conventions  ;  d'où  vient  qu'on  l'appelle  Bail  couvert-  I.  Formule  de  bail  à  loyer  de  maifon. 
tionnel.  Le  B  A 1 L  à  ferme  efl  la  même  choie  :  il  n'y  a 

de  différence  que  dans  le  nom  du  Preneur.  Car  celui  Fut  préfent  Jean ,  Bourgeois  de  Paris  ,  demeurant 

qui  tient  une  maifon  à  loyer  s'appelle  Locataire  ;     rue lequel  a  confeffé  avoir  baillé  &:  délaiffé  par 

&  on  nomme  Fermier  celui  qui  prend  des  terres  ,  ces  préférées  à  titre  de  loyer ,  &  moyennant  prix 
métairies  ,  droits  &  autres  biens  ,  pour  les  faire  va-  d'argent ,  à  commencer  du  jour  &  fête  de  Noël 
loir,  moyennant  une  certaine  fomme.  prochain,  jufqu'à  fix  ans  auffi  prochains  &  enfui- 
Le  bailleur  eft  tenu  de  faire  jouir  le  preneur ,  vans  confécutifs  ,  finis  &  accomplis  ,  à  Guillaume 
à  peine  de  tous  dépens ,  dommages  &  intérêts  ;  fans  ici  préfent  &  acceptant  &  qui  eft  preneur  pour 
qu'il  lui  foit  permis  de  le  dépofléder ,  fi  ce  n'eft  en  lui-même  ,  &  lui  promet  durant  ledit  tems  garan- 
quatre  cas.  i°.  Si  le  propriétaire  veut  occuper  fa  tir  &  faire  jouir  d'une  maifon  à  porte  cochere  ,  con- 
maifon  en  perfonne ,  &c  payer  les  dommages  &ï  inté-  fiftant  en  un  corps  de  logis  ,  cave ,  falle  ,  cuifine  , 
rêrs  au  locataire.  z°.  S'il  veut  rebâtir  fa  maifon  &  chambre  ,  cabinets  ,  garderobe,  grenier  au-deffus  , 
qu'il  y  ait  nécefîité.  30.  Si  le  locataire  mené  une  vie  une  cour  avec  puits  en  icelle  ,  de  plus  une  écurie  &C 
fcandaleufe.  40.  S'il  ne  paie  pas  les  loyers  dans  les  fans  rien  fe  réferver  pour  fon  ufage  de  ladite  mai- 
tems  convenus  :  Encore  eft-il  néceffaire  de  remar-  fon  &  dépendances  ,  laquelle  maifon  eft  fife  à  Paris 
quer  au  premier  cas ,  que  lorfqu'il  y  a  eu  des  avances  rue . . .  appartenante  audit  Jean ,  Bourgeois  de  Paris, 
ou  que  le  fond  eft  hypothéqué  à  la  garantie  du  bail,  le  Le  preneur  Guillaume  s'eft  tenu  &  fe  tient  content 
propriétaire  n'en  peut  obtenir  la  réfiliation  (  Arrêt  de  cette  (  ou  plus  ample  )  déclaration  des  parties  06 
du  24  Février,  au  premier  Tome  du  Journal  des  Audien-  lieux  de  ladite  maifon  ,  de  fes  tenans  &  aboutiffans  , 
ces ,  Livre  IL  Chap.  CVII.  )  ;  &  que  le  principal  loca-  difant  la  bien  favoir  &  connoître  ,  l'ayant  vue  Se 
taire  ne  peut  jamais  ufer  du  privilège  du  propriétaire  vifitée  de  toutes  parts  ,  &  en  veut  jouir  au  fufdit 
envers  le  fous-locataire.Même  fila  maifon  eft  affeefée,  titre  durant  ledit  tems.  Ce  bail  eft  fait  moyennant 
pour  fureté  du  bail ,  un  nouvel  acquéreur  ne  peut  le  prix  &  fomme  de  1 200  livres  de  loyer  pour  cha- 
pas  dépofféder  le  locataire.  Il  n'en  eft  pas  ainfi  des  cune  dêfdites  fix  années.  Ledit  Guillaume  preneur 
Fermes  de  la  campagne  :  le  propriétaire  qui  voudrait  promet  &  s'oblige  de  payer  audit  fieur  proprié- 
taire valoir  fon  bien  par  fes  mains ,  ne  f  eroit  pas  reçu  taire  ,  ladite  fomme  en  la  maifon  &  demeure  dudit 
à  demander  la  réfiliation  d'un  bail  pour  expulfer  fes  fieur  à  Paris  ,  ou  à  celui  qui  auroit  ordre  de  fa  part , 
Fermiers.  Mais  après  le  bail  expiré ,  il  peut  ou  y  &  cela  en  quatre  termes  accoutumés ,  par  égales 
rentrer ,  ou  en  palier  un  nouveau  bail  à  qui  bon  lui  parts  ;  le  premier  terme  d'iceux  échéant  au  jour  de 
femble ,  fans  être  obligé  à  préférer  l'ancien  Fermier.  Pâques  prochain  :  &  continuera  de  -  là  en  avant  le 
Cependant  fi  ce  même  Fermier  refte  dans  la  ferme  paiement  defdits  loyers  de  terme  en   terme  enfui- 
fans  renouveller  le  bail ,  il  eft  cenfé  continué  pour  vans,  jufqu'à  la  fin  du  préfent  bail.  Ledit  Guillaume, 
un  an  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle  tacite  Reconduction  :  preneur ,  fe  charge  de  garnir  ladite  maifon  durant 
au  lieu  qu'à  l'égard  du  locataire  ,  cela  ne  s'obferve  ledit  tems  de  biens  meubles  exploitables  à  lui  appar- 
que  pour  un  quartier  feulement.  Lorfqu'un  bénéfi-  tenans  ,  fuffifans  pour  sûreté  dudit  loyer  ;  il  entre- 
cier  à  la  nomination  du  Roi ,  vient  à  décéder  ;  les  tiendra  icelle  maifon  &  lieux,  de  toutes  menues  répa-* 
(Economats  peuvent  réfilier  à  l'inftant  les  baux  de  rations  locatives  &  néceffaires  à  y  faire  durant  ledit 
tous  les  fermiers ,  fans  tenir  compte  des  pots  de  vin  tems  ,  même  réparer  le  pavé  de  la  cour  &  de  la  rue 
même  donnés  depuis  peu  ;   &  faire  de  nouveaux  au-devant  &  au  -  dedans  de  la  maifon ,  &  à  la  fin 
baux  à  d'autres.  Voye{  Ferme.  Loyer.  Récon-  dudit  tems  rendra  &  délaiffera  le  tout  &  lefdites 
duction.  Le  preneur  ne  peut  tranfporter  fon  bail  menues  réparations  en  bon  état.  A  l'égard  des  groffes 
fans  le  confentement  du  bailleur ,  ou  s'il  n'a  été  con-  réparations  il  fouffrira  &  endurera  qu'on  les  faffe  , 
venu  ainfi  par  une  claufe  expreffe.  Il  n'eft  pas  per-  s'il  convient  d'en  faire  quelques  unes  durant  ledit  tems. 
mis  au  mari  de  donner  à  loyer  les  maifons  de  Paris  Ledit  preneur  paiera  de  plus  &  acquittera  tous  les 
<mi  appartiennent  à  fa  femme  ,  pour  plus  de  fix  deniers  aufquels  ladite  maifon  pourra  être  taxée  &C 
années;  6c  les  héritages  de  la  campagne  pour  plus  cotifée  durant  ledit  tems  pour  les  pauvres,  boues, 
de  neuf;  à  moins  qu'elle  n'y  confente  ,  Coutume  de  chandelles  d'hiver ,  lanternes ,  pavés  &  autres  char- 
Paris  ,  Article  226  :  car  les  baux  à  plus  longues  an-  ges  de  Ville  ordinaires  &  accoutumées  être  payées 
nées  font  cenfés  aliénations.  Les  baux  à  ferme ,  des  par  les  autres  maifons  de  cette  ville  de  Paris.  Paiera 
biens  appartenans  aux  mineurs  &C  à  l'Egliie  ,  doivent     auffi  les  cens   &  droits   Seigneuriaux  dont  ladite 
être  précédés  de  publications ,  &  donnés  au  plus     maifon  eft  chargée  annuellement ,   &  fournira  les 
Tome  I,  H  h  ij 
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quittances  de  toutes  ces  chofes  à  la  fin  du  prêtent 
bail.  Le  tout  fans  diminution  defdits  loyers.  Ledit 
Guillaume ,  preneur ,  ne  pourra  du  tout  céder  ni 
tranfporter  fon  droit  du  préfent  bail ,  partie  ni  por- 
tion ,  à  qui  que  ce  foit  fans  le  confentement  par 
écrit  dudit  fieur  bailleur.  Cependant  lefdites  parties 
pourront  également  &  refpe&ivement  fe  défifter  & 
départir  du  prêtent  bail ,  quand  bon  leur  femblera 
en  s'avertiffant  l'une  l'autre  fix  mois  auparavant  ; 
moyennant  quoi  ledit  préfent  bail  demeurera  nul  , 
réfolu ,  &  diffout  par  rapport  au  refte  du  tems  qui 
ne  feroit  point  encore  expiré ,  &  cela  fans  aucun  dé- 
pens ,  dommages ,  ni  intérêts  de  part  ni  d'autre  :  & 
le  préfent  bail  demeurera  exécutoire ,  feulement  pour 
les  paiemens  des  loyers  paffés ,  ck  pour  paiement 
des  entretenemens  &  entier  accompliffement  des 
fufdites  charges  confenties  ;  laquelle  maifon  Jean , 
bailleur ,  donne  &  tiendra  clofe  tk  couverte  félon 
les  us  &  coutumes  de  Paris  (  ou  autre  lieu  &  ville 
quel  qu'il  foit  )  &  ledit  bailleur  a  renoncé  &  renonce 
par  ces  préfentes  au  privilège  de  propriétaire  ,  n'en- 
tendant l'exécuter  pendant  tout  le  cours  du  préfent 
bail ,  car  ainfi  en  eft-on  convenu  ,  aufquelles  toutes 
choies  lefdits  bailleur  &  preneur  s'obligent  mutuel- 
Jement  l'un  envers  l'autre ,  félon  la  teneur  du  préfent 
bail  à  loyer  ;  fait  &  parte  ,  &c. 

1 1.  Continuation  de  bail  à  loyer. 

Le . .  .jour . . .  mois  ...an ,  eft  comparu  pardevant 
moi  Notaire ,  le  fieur  Jean  ,  Bourgeois  de  Paris , 
lequel  a  renouvelle  &  continué  le  bail  à  loyer  fait 
&  palTé  le  . . .  pour  le  tems  à  venir  de  trois  années 
confécutives ,  à  commencer  au ... .  jufqu'au ...  :  au- 
quel tems  le  précédent  bail  finit  (  ou  finira  )  &  ce 
aux  mêmes  charges ,  claufes  &  conditions  portées 
par  icelui ,  moyennant  le  prix  de  ... .  par  chacune 
des  trois  années ,  &  ledit  preneur  Guillaume  ici 
préfent  &  acceptant  ladite  continuation  de  bail  , 
promet  &  s'oblige  de  bailler  &  payer  audit  fieur 
Jean ,  les  fommes  convenues  ,  aux  termes  accou- 
tumés &  portés  par  ledit  bail ,  &c. 

III.  Déjijlement  de  bail. 

Aujourd'hui  font  comparus  pardevant  moi .... 
Notaire  ,  le  fieur  Jean . . .  demeurant . . .  d'une  part  : 
&  d'autre  part  le  fieur  Guillaume . . .  lefquels  fe  font 
par  ces  préfentes ,  volontairement  défiftés  &  fe  dé- 
firent du  bail  à  loyer  que  ledit  Jean  bailleur  a  ci- 
devant  fait  audit  Guillaume  pardevant  Notaires . . . 
(  tels  . . .  )  le  (tel  jour ,  )  touchant  la  maifon  ,  où 
ledit  Guillaume  eft  encore  à  préfent  demeurant ,  veu- 
lent &  confentent  &  accordent  refpe&ivement  que 
ledit  bail  foit  &  demeure  nul  ,  réfolu  &  diffout , 
fans  aucuns  dépens  ,  dommages  ,  ni  intérêts  de  part 
ni  d'autre  ,  pour  le  tems  qui  en  reliera  à  expirer  de- 
puis le  jour  de  Pâques  prochain ,  auquel  jour  ledit 
Guillaume  fera  tenu  &  promet  de  vuider  ladite 
maifon  &  lieux  ,  &  la  rendre  nette ,  libre  &  en  bon 
état ,  à  l'égard  de  menues  réparations ,  audit  fieur 
Jean ,  bailleur ,  pour  en  difpofer  comme  bon  ièm- 
blera  audit  fieur  Jean;  &  de  lui  payer  dans  ledit  jour 
de  Pâques  prochain ,  tous  les  loyers  qui  en  feront 
pour  lors  dûs  ,  conformément  audit  bail ,  qui  à 
cet   égard    demeure   en   ion   entier  ,    force ,   & 

vertu  ,  car  ainfi  en  conviennent ,  promettant 

s'obligeant ....  chacun  en  droit  foi ....  &  renon- 
çant ....  Fait  &  paffé. . . . 

I  V.  Tranjport  de  bail. 

Fut  préfent  Guillaume ....  lequel  a  dit  &  déclaré 
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qu'il  n'a  &  ne  prétend  rien  au  bail  à  loyer  à  lui  fait 
par  le  fieur  Jean ,  Bourgeois  de  la  préfente  Ville 
touchant  la  mailbn  life  rue  . . .  pour  la  fomme  de . . . 
lequel  bail  eft  pour  tk  au  profit  de  Louis  :  &c  en  tant 
que  befoin  eft  ou  pourroit  être  ledit  Guillaume  fait  par 
ces  préfentes  toutes  déclarations  ,  tranfports  &  fu- 
brogations  néceffaires  audit  fieur  Louis ,  lequel  doit 
jouir  &  jouira  de  ladite  maifon ,  tout  ainfi  &c  de 
même  que  fi  ledit  bail  avoit  été  paffé  en  fon  nom  , 
&c  pour  cet  effet  ledit  fieur  Louis  s'oblige  de  payer 
le  prix  mentionné  audit  bail  &  fatisfaire  aux  charges 
tk  conditions  y  portées  ,  enforte  que  ledit  Guillaume 
n'en  fera  aucunement  recherché ,  pourfuivi ,  ni  in- 
quiété ,  promettant . . .  Fait  tk  paffé. . . 

V.  Sous-bail  par  un  Principal  Locataire  à  des  parti- 

culiers ,  d'une  partie  des  lieux  qu'il  occupe. 

Fut  préfent  Guillaume ,  principal  locataire  d'une 
maifon  fife  rue...  y  demeurant ,  fuivant  le  bail  à  lui 
fait  par  le  fieur  Jean  ,  propriétaire  d'icelle  ,  parde- 
vant Notaire...  le  (  tel  )  jour...  lequel  Guillaume  en 
la  qualité  lufdite  ,  a  fous-loué  dès  le  premier  du  pré- 
fent mois  pour  cinq  années  tk  demie  ,  qui  reftent  à 
expirer  de  fondit  bail ,  tk  promet  faire  jouir  à  Ber- 
nard &  à  fa  femme  de  lui  autorifée  ,  demeurans 
rue...  ici  préfens  preneurs  pour  eux  audit  titre  du- 
rant ledit  tems,  les  lieux  qui  en  fuivent  :  favoir, 
&c...  &  defquels  lefdits  preneurs  font  contens  pour 
les  avoir  vus  &  vifités ,  pour  en  jouir  ,  &c  Ce 
bail  fait  moyennant  la  fomme  de...  par  chacune  def- 
dites  cinq  années ,  tk  à  proportion  pour  lefdits  fix 
mois  ,  que  lefdits  preneurs  promettent  &  s'obli- 
gent folidairement ,  fans  divifion  ;  tk  jufques  à  fouf- 
frir  les  groffes  réparations  pendant  ledit  tems , 
pourvu  qu'elles  ne  durent  que  quinze  jours  ou  trois 
femaines  au  plus  ;  car  ainfi  en  eft-on  convenu.  Fait 
&  parle. 

V I.  Bail  à  loyer  d'une  ferme  &  métairie  3  à  deux; 

perfonnes. 

Fut  préfent  Jean ,  Bourgeois  de  Paris ,  demeurant 
rue...  lequel  volontairement  a  reconnu  tk  confeffé 
avoir  baillé  &  délaiffé  par  ces  préfentes  ,  à  titre 
de  ferme  &  loyer  du  jour  de  faint  Martin  d'hiver 
prochain  ,  jufques  à  neuf  années  entières  tk  con- 
fécutives ,  finies  tk  accomplies ,  à  Laurent  labou- 
reur ,  tk  à  Jeanne  fa  femme ,  qu'il  autorife  en  ce 
point ,  ici  préfens  &  acceptans ,  preneurs  &  rete- 
nans  pour  eux  audit  titre  ledit  tems  durant ,  une 
ferme  &  métairie  fife  près  le  village...  vulgairement 
appellée  la  ferme  de...  qui  confifte  en  une  maifon 
manable ,  granges ,  étables  ,  écurie ,  bergerie  ,  cour 
devant ,  avec  toutes  &  chacunes  les  terres  labou- 
rables ,  vignes  ,  bois  taillis  ,  tk  chofes  dépendantes 
d'icelle  ferme  ,  &  promet  ledit  Jean  durant  ledit 
tems ,  garantir  tk  faire  jouir...  ;  de  laquelle  ferme 
&  dépendances  tenans  tk  aboutiffans  defdites  ter- 
res ,  lefdits  preneurs  homme  &  femme  fe  font  con- 
tentés ,  difant  bien  connoître  ladite  ferme ,  tk  avoir 
le  tout  vu  &  vifité  de  toutes  parts ,  &  voulans  en 
jouir  audit  titre  durant  ledit  tems  en  tous  fruits, 
profits  tk  revenus  appartenans  à  ladite  ferme , 
&  félon  que  Jacques  précédent  fermier  d'icelle 
métairie ,  en  a  bien  tk  duement  joui  :  &  ce  bail  eft 
ainfi  fait ,  moyennant  la  quantité  de  trois  muids 
de  bled  ,  les  deux  tiers  pur  froment ,  &  l'autre 
tiers  rnéteil ,  le  tout  bon  grain ,  fec  ,  net  ,  loyal  & 
marchand  ,  mefure  de  Paris  ,  &  rendu  en  ladite 
ville  es  greniers  dudit  fieur  Jean  bailleur ,  &  moyen- 
nant de  plus  la  fomme  de  cinq  cens  livres  en  ar- 
gent ,  pour  ferme  6c  loyer  de  chacune  defdites  neuf 
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années  ,  que  lefdits  preneurs  ont  promis ,  feront 
tenus  ,  promettent  &  s'obligent  l'olidairemcnt  fans 
divifion  ou  difcufïion  ,  renonçant  à  tout  bénéfice 
&  exception  ;  de  fournir ,  bailler  &  payer  audit 
fieur  Bailleur ,  favoir ,  ledit  bled  au  jour  de  faint 
André  ,  &  lefdits  deniers  au  jour  de  Pâques.  Bien 
entendj.i  que  la  première  année  de  paiement  ik  li- 
vraifon  defdits  loyers  &  fermages ,  écherra  &  fe 
fera  aux  jours  de  Pâques  &  faint  André  de  l'an- 
née prochaine  ,  &  ainfi  continuera  d'an  en  an , 
de  terme  en  terme  ,  en  fuivant  le  paiement  déf- 
aits loyers  &  ferme  ,  jufques  à  la  fin  dudit  tems. 
Outre  lequel  loyer  ,  &  fans  diminution  d'icelui  , 
feront  tenus  lefdits  preneurs  folidairement  comme 
deflus  ,  de  faire  &  accomplir  les  charges  qui  enfui- 
vent  ;  favoir  ,  de  bailler  &C  apporter  audit  fleur  Jean 
bailleur  ,  en  fa  maifon  à  Paris ,  par  chacune  def- 
dites  neuf  années  au  jour  de  faint  Martin  d'hiver , 
fix  gros  coqs  d'inde  ;  puis  de  labourer ,  fumer  & 
cultiver  lefdites  terres ,  bien  &  duement  par  faifons 
convenables ,  enfumer  &  amender  lefdites  terres , 
près  &c  loin  ,  tenir  les  prés  nets  &  en  bonne  nature ,° 
les  faucher ,  &  à  fin  dudit  tems  rendre  6k  délaifler 
le  tout  en  bon  état  &  labour.  Plus  feront  tenus 
lefdits  preneurs  de  réparer  &  rétablir  èfdits  lieux , 
ce  qu'ils  y  feront  démolir  ;  &  de  garnir  ladite  mai- 
fon 6c  lieux ,  de  biens  meubles  exploitables  ,  fuffv 
fans ,  à  eux  appartenans  ,  pour  fureté  dudit  loyer  ; 
entretenir  ladite  maifon  &  lieux  dépendans  de  la^ 
dite  ferme  ,  de  menues  réparations  néceffaires  à  y 
faire  durant  ledit  tems ,  jufques  à  la  fomme  de  dix 
livres  par  chacun  an ,  fi  à  tant  elles  fe  montent. 
Plus  de  payer  les  cens  &  droits  Seigneuriaux ,  que 
ladite  ferme  &  héritages  dépendans  peuvent  de-1 
voir  ,  aux  jours  accoutumés ,  aux  Seigneurs  ou 
Dames  à  qui  ils  font  dûs ,  &  en  acquitter  le  fieur 
Jean  bailleur  durant  ledit  tems ,  &  en  la  fin  de  ce 
tems  lui  en  fournir  les  quittances  ;  fans  diminution 
pourtant  aucune  defdits  loyers  :  &  ne  pourront 
lefdits  preneurs  céder  ni  tranfporter  leur  droit  du 
prélent  bail  ,  à  qui  que  ce  foit ,  fans  le  confente- 
ment  par  écrit  dudit  fieur  bailleur  ,  lequel  fera  tenu 
de  mettre  le  logis  &  couverture  de  ladite  ferme  en 
bon  &  fuffifant  état ,  avant  que  lefdits  preneurs  y 
entrent,  &  pour  l'exécution  des  préfentes  lefdits 

preneurs  ont  élu  leur  domicile  irrévocable Fait 

&  paffé 

Voyez  ci-defîbus,  Bail-à-Mo  itié. 

VII.  Bail  à  loyer,  d'une  vache. 

Fut  préfent  Jean ,  lequel  a  reconnu  avoir  baillé  à 
loyer  &  prix  d'argent ,  de  cejourd'hui  jufques  à  trois 
ans  prochains  venans  &  accomplis,  à  Claude  la- 
boureur ,  ici  préfent  &  acceptant  pour  lui  audit  ti- 
tre ,  une  vache  laitière  fous  poil  noir ,  âgée  de  qua- 
tre ans  ou  environ ,  que  ledit  preneur  a  dit  avoir  été 
cejourd'hui  mife  en  fa  pofTeffion  par  ledit  fieur 
bailleur  ,  dont  il  fe  contente ,  pour  en  tirer  tous  les 
profits  qui  en  proviendront  durant  ledit  tems  :  ce 
bail  fait  à  la  charge  que  ledit  preneur  fera  tenu ,  & 
promet  de  nourrir  &  héberger  ladite  vache  bien 
&  duement  durant  ledit  tems ,  &  à  la  fin  d'icelui , 
la  rendre  faine  &  en  bon  état  audit  fieur  bailleur , 
outre  le  prix  de  loyer...  &  en  cas  que  la  vache  vînt 
à  mourir  de  mort  naturelle  ,  ledit  preneur  en  certi- 
fiera ledit  fieur  bailleur  ,  par  gens  dignes  de  foi ,  & 
en  demeurera  quitte ,  en  lui  apportant  la  peau  d'i- 
celle  ;  que  fi  au  contraire  la  mort  de  ladite  vache 
arrivoit  par  la  faute  dudit  preneur  ou  de  fes  gens , 
ledit  preneur  fera  tenu  &  promet  de  bailler  &  payer 
la  fomme  de...  qui  eft  le  prix  ,  auquel  ladite  vache 
a  été  appréciée  entre  lefdites  parties ,  &c. 
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VIII.  Bail  dun  Troupeau, 
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Fut  préfent  Jean ,  lequel  a  reconnu  &  confeffé 
avoir  baillé  &  délaiffé  par  ces  préfentes ,  à  titre  de 
loyer  &  moitié  profit  ,  dès  cejourd'hui  jufques  à 
trois  ans  prochains  venans ,  finis  &  accomplis  ,  à 
Claude  &  à  fa  femme  qu'il  autorife ,  ici  préfens  & 
acceptans ,  un  troupeau  de  bêtes  à  laine  ,  compofé 
de  deux  cent  brebis  &  fix  béliers  ,  le  tout  appar- 
tenant audit  fieur  bailleur  ;  que  leidits  preneurs  re- 
connoiflent  avoir  en  leur  polfeifion  dont  ils  fe  con- 
tentent ,  pour  en  jouir  audit  titre  durant  ledit  tems , 
lefquels  feront  tenus  &  s'obligent  folidairement  de 
nourrir  ,  loger  ,  héberger  ,  &  faire  conduire  ledit 
troupeau  aux  champs  en  tems  &  faifon  convenable , 
en  prendre  le  foin  nécelfaire ,  en  telle  forte  qu'il 
n'en  arrive  perte  ni  dommage ,  &  à  la  fin  dudit 
tems  ,  rendre  ledit  troupeau  en  bon  état  ,  audit 
fieur  bailleur.  Si  par  la  faute  ou  négligence  def- 
dits preneurs ,  ou  de  leurs  gens ,  arrivoit  la  mort 
de  la  totalité  ou  de  partie  defdites  bêtes  à  laine, 
lefdits  preneurs  promettent  folidairement  comme 
deflus  ,  d'en  payer  la  valeur  audit  fieur  bailleur  à 
fa  première  demande ,  à  raifon  de...  pour  chacune 
d'icelles  ;  que  fi  au  contraire ,  elles  viennent  à  mou- 
rir de  leur  mort  naturelle  ,  lefdits  preneurs  feront 
quittes  &  déchargés  en  rapportant  les  peaux  ,  fans 
qu'ils  puiflent  rien  prétendre  pour  raifon  de  nour- 
riture fournie  audit  bétail ,  laquelle  nourriture  fera 
entièrement  portée  en  pure  perte  par  lefdits  pre- 
neurs :  lefquels  preneurs  feront  aufîi  tenus  de  nourrir 
&  payer  à  leurs  propres  frais  &  dépens  les  ton- 
deurs qui  feront  la  tonture  dudit  troupeau,  oC 
de  faire  tous  les  autres  frais  à  ce  néceffaires  ;  même 
de  faire  apporter  ,  auffi  à  leurs  frais ,  la  moitié  def- 
dites laines  qui  appartiendra  audit  fieur  bailleur ,  au 
lieu  où  la  vente  en  fera  faite ,  fans  qu'ils  puiflent 
prétendre  que  ledit  fieur  bailleur  y  contribue  au- 
cune chofe.  Ne  pourront  lefdits  preneurs  céder 
ni  tranfporter,  &c. 

I  X.  Bail  à  rente. 

Fut  préfent  Jean ,  lequel  a  confeffé  avoir  tranf- 
porté  par  ces  préfentes  ,  dès  maintenant  &  à  tou- 
jours ,  à  Guillaume  ici  préfent  &  acceptant  pour  lui 
fes  hoirs ,  &  ayant  caufe ,  un  arpent  de  vigne  en 
une  pièce  ,  fife  en  la  cenfive  (  d'un  tel  Seigneur  )  ,  & 
envers  lui  chargée  de  tant  de  cens.  Ce  bail  &  prife 
à  rente  ainfi  fait ,  à  la  charge  que  le  preneur  payera 
dorénavant  lefdits  cens  &  droits  Seigneuriaux ,  & 
outre  cela  quarante  livres  de  rente  annuelle  &  per- 
pétuelle foncière ,  ce  que  ledit  preneur  promet  pour 
lui ,  &  fefdits  hoirs  &  ayant  caufe  ,  chacun  an  ;  de 
plus  ledit  preneur  fera  tenu  de  bâtir ,  &  promet 
de  faire  bâtir  fur  ladite  pièce  de  vigne  ,  (  un  tel  bâ- 
timent) pour  fa  commodité ,  qui  reliera  hypothéqué 
pour  la  fureté  du  paiement  de  la  rente.  Ledit  pre- 
neur s'obligeant  lui ,  &  fes  hoirs  &  ayant  caufe  à 
garantir ,  fournir ,  &  faire  valoir  ladite  rente  bonne, 
folvable ,  &  bien  payable  par  chacun  an  ,  ainfi  que 
dit  eft  ,  nonobftant  toutes  chofes  à  ce  contraires ,  à 
telle  fin  que  ledit  bailleur,  fes  hoirs  &  ayans  caufe, 
puiflent  jouir  &  difpofer  comme  bon  leur  femblera 
de  ladite  rente ,  à  telle  condition  que  lefdites  qua- 
rante livres  de  rente  feront  pourtant  rachetables  , 
pourvu  que  le  rachetant  baille  &  paie  en  un  fèul 
paiement ,  audit  Jean  ou  à  {es  hoirs  ,  la  fomme  de 
800  liv.  avec  les  arrérages  qui  en  feront  lors  dûs. 
Pourra  ledit  preneur ,  quand  bon  lui  femblera ,  faire 
couper ,  &  prendre  à  fon  profit  les  arbres  fruitiers , 
qui  font  plantés  dans  ledit  arpent  de  vigne ,  pour  en 
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difpofer  à  fa  volonté  :  car  ainfi  en  font  convenus ,  met  de  payer  audit  fieur  François  pour  chacune 

ledit  Jean  bailleur  &  Guillaume  preneur;  ayant  pour  contravention,   pour  fes   dommages  &   intérêts 

l'exécution  de  ces  choies ,  fait  éle&ion  de  domicile  fans  que  ladite  peine  puifle  être  réputée  commina- 

îue...  s'obligeant  chacun  en  droit  foi ,  &  renonçant  toire.  Tout  le  prix  duquel  papier  ledit  fieur  Fran- 

à  toutes  exceptions  &  bénéfices  prétendus  contrai-  çois  promet  auffi  de  bailler  &  payer  à  mefure  de 

res  à  la  validité  du  préfent  acf  e.  Fait  &  pafle....  ladite  livraifon  de  papier  bien  &  duement  condi- 

[  Quoique  le  bail  à  rente  foit  un  contrat ,  dans  le-  tionnée  ,  &  encore  de  payer  &  acquitter  ledit  en- 
quel  le  propriétaire  puifle  fe  défaifir  entièrement ,  trepreneur  de  tous  les  droits  qui  fe  trouveront  dus 
6c  à  perpétuité  de  toute  propriété  ,  on  voit  pour-  au  Roi  pour  ledit  papier ,  &c. 
tant  par  Patte  ci-defius  ,  qvie  ce  bail  de  rente  perpé- 
tuelle peut  être  rachetable  ,    félon  certaines  con-  XL  Bail  à  rente  foncière  &  non  rachetable. 
ditions  &  moyens ,  aufquels  le  rachetant  eft  fournis»] 

Fut  préfent  Meflire  Henri  Préfident  au  Grand 

X.  Bail  d'un  Moulin  à  papier.  Confeil ,  lequel  par  ces  préfentes  a  cédé ,  tranfporté 

&  délaifle  à  titre  de  rente  foncière  annuelle ,  per- 

Fut  préfent  Antoine  ,  ouvrier  Papetier ,  demeu-  pétuelle  ,  &  non  rachetable  ,  dès  à  préfent  tk  pour 
tant  à...  lequel  a  reconnu  &  confeffé  avoir  fait  mar-  toujours  ,  à  Pierre  ici  préfent ,  preneur  &  acqué- 
ché  ,  promis  &  promet  par  ces  préfentes  au  fieur  reur  audit  titre ,  un  arpent  de  terre  en  une  pièce 
François  ,  propriétaire  dudit  moulin  à  papier  fitué  pins  ou  moins  ,  fi  plus  ou  moins  y  a ,  fans  en  rien 
fur  la  rivière  de...  à  ce  préfent  &  acceptant ,  de  diminuer  ;  ledit  preneur  d'icelle  s'en  contentant  en 
fabriquer  &  faire  fabriquer  incefiamment ,  &  fans  l'état  qu'elle  eft  ,  pour  l'avoir  vue  &  vifitée  à  fon 
difcontinuation  avec  nombre  d'ouvriers  fuffifant  4oiflr ,  fans  que  ledit  Seigneur  bailleur  foit  fujet  à 
toute  la  quantité  de  papier  qui  fe  pourra  faire  faire  autre  mefure ,  dont  ledit  preneur  le  décharge. 
&  fabriquer  audit  moulin  durant  le  tems  tk  ef-  Et  ledit  bailleur  promet  garantie  pour  ladite  pièce 
pace  de  deux  années  entières,  qui  ont  commencé  ou  arpent  fitué  à...  étant  en  la  cenfive  des  Sei- 
au  premier  jour  de  ce  mois  ,  tk  finiront  à  (  tel  gneurs...  pour  &  à  ce  que  le  preneur  en  joujfle  : 
jour );  laquelle  fabrique  fera  faite,  fuivant  les  deux  à  commencer  ladite  jouiflance  du  jour  prochain... 
formes  que  ledit  fleur  François  lui  fournira ,  ou  Ce  bail  tk  prife  à  rente  amortie  eft  fait  à  la 
félon  autres'  formes  qu'il  voudroit  lui  fournir  à  l'a-  charge  dudit  cens  par  le  preneur  ;  &  en  outre 
venir ,  à  mefure  qu'il  en  aura  befoin  ,  lefquelles  fe-  moyennant. . .  livres  de  rente  annuelle  ,  perpé- 
ront  marquées ,  l'une  de  la  marque  du  pot ,  tk  l'au-  tuelle  ,  &  non  rachetable  ,  que  ledit  preneur  pro- 
tre  de  la  marque...  en  l'une  &  l'autre  defquelles  met  &  s'oblige  payer  audit  Seigneur  Henri ,  par 
marques  feront  imprimées  (  telles  lettres...  )  flgni-  chacun  an  en  ion  Château,  ou  en  fon  Hôtel  à  Paris, 
fiant  le  nom  tk  furnom  dudit  François  :  lequel  Fran-  au  jour  &  Fête  de  faint  Martin  d'hiver  ,  dont  la 
çois  fera  pareillement  tenu  &  promet  de  fournir  première  année  de  paiement  écherra  à  pareil  jour 
aufli  fans  délai  tk  inceflamment  durant  ledit  tems  >  de  l'année  prochaine  ,  &  de  là  en  avant  continuer 
audit  entrepreneur  ,  tous  les  drapeaux  ,  feutres  ,  à  toujours.  De  plus  ledit  preneur  fera  tenu ,  promet 
colle  ,  toilettes  ,  ficelles  tk  doux  qui  feront  nécef-  &  s'oblige  de  faire  bâtir  fur  ce  fond  une  maifon  lo- 
faires  pour  la  manufacture  &  fabrique  dudit  papier ,  geable  ,  à  fes  frais  &  dépens,  dans  deux  ans  pro- 
même de  faire  faire  toutes  les  réparations  &  réta-  chains  venans  ,  pour  plus  grande  fureté  &  aflurance 
bliflémens  néceflaires ,  tant  au  bâtiment  &  habi-  de  ladite  rente  amortie  ;  laquelle  maifon  tk  bâti- 
tation  dudit  moulin  à  papier ,  qu'aux  utenflles  fer-  mens  qui  y  feront  faits  ,  feront  &  demeureront 
vans  à  ladite  fabrique ,  dans  l'habitation  duquel  affeftés  avec  ledit  arpent  de  terre ,  &  obligés  & 
moulin  ledit  entrepreneur ,  fa  famille  &  ouvriers  hypothéqués  par  privilège  fpécial  :  &  à  cette  fin 
feront  tenus  de  faire  leur  demeure  &  réfldence  promet  tk  s'oblige  ledit  preneur  les  entretenir  , 
aftuelle  durant  ledit  tems  ,  fans  que  ledit  fleur  maintenir  &  foutenir  en  bon  état ,  tellement  &  fi 
François  lui  puifle  demander  ni  prétendre  aucune  bien  que  ladite  rente  amortie  y  foit  tk  puifle  être 
choie  ,  pour  le  loyer  durant  ledit  tems  ,  dont  il  l'en  perçue  par  chacun  an  ,  &  à  toujours  audit  jour  de 
a  dès  à  préfent  quitté  &  déchargé  en  faveur  du  pré-  faint  Martin ,  comme  généralement  fur  tous  &  cha- 
fent  marché  ,  &  lui  abandonne  par  la  même  confl-  cuns  fes  biens ,  meubles  &  immeubles  ,  quelconques 
dération ,  aufli  fans  rien  payer  durant  ledit  tems  ,  la  préfens  &  à  venir  qu'il  a  aufli  chargés ,  obligés  & 
jouiflance  de  fa  petite  maifon  fltuée  proche  ledit  hypothéqués  ,  fans  que  lefdites  obligations  déro- 
moulin  à  papier ,  &  du  jardin  qui  en  dépend  ,  à  gent  l'une  à  l'autre  ;  ledit  bailleur  tranfportant  aux 
la  réferve  de  la  moitié  de  tous  les  fruits  qui  croî-  fufdites  conditions  tk  charges ,  tous  droits  de  pro- 
tront  durant  ledit  tems  fur  les  arbres  fruitiers.  Ce  priété  qu'il  avoit  tk  pouvoit  prétendre  audit  ar- 
marché  ainfi  fait ,  à  la  charge  que  ledit  entrepre-  pent  de  terre  ou  pièce ,  duquel  il  s'en1  défaifl  au 
neur  fera  tenu  tk  promet  de  fournir  &  livrer  à  profit  dudit  preneur.  Fait  &  arrêté  ,  &c. 
fes  dépens  audit  fleur  François  en  fa  maifon  à  Paris ,  Bail-û-Moitié,  ou  Partiaire.  C'eft 
tout  ledit  papier  qui  fera  fabriqué  durant  ledit  tems  lorfque  par  la  convention  ,  le  Propriétaire  doit 
audit  moulin  ,  moyennant  &  à  raifon  de...  pour  avoir  la  moitié  de  la  récolte ,  tk  le  Fermier  l'autre 
chacune  rame  dudit  papier  ,  marqué  au  pot  &  à. . .  moitié.  V oye{  ci-deflus  VIIIe.  Formule  de  Bail. 
Tout  lequel  papier  lera  compofé  de  vingt  -  cinq  Bai  il  Emphythéotique,  ou  a 
feuilles  à  la  main ,  &  de  vingt  mains  à  la  rame ,  bon  ,  longues  Années,  eft  celui  par  lequel  un 
loyal  &  marchand  ,  y  compris  les  premières  &  Propriétaire  donne  pour  un  tems  à  titre  d'emphy- 
dernieres  mains  de  chacune  defdites  rames  ,  lef-  théofe  fon  héritage  incuit  &  fans  rapport  ;  à  la 
quelles  feront  reçues  pour  bonnes  quoiqu'elles  fe  charge  que  le  preneur  le  mettra  en  valeur  &  lui 
trouvent  cordées  ou  caflees.  Lefquelles  livraifons  en  payera  une  modique  rente  annuelle.  Voye^  E  M- 
ledit  entrepreneur  fera  tenu  ,  &  promet  de  faire  PHYTHÉOSE. 

porter  &  fournir  comme  defliis  audit  François  en  Bail    Judiciaire,  eft  celui  qui  fe  fait 

fadite  maifon  à  Paris  ,  de  mois  en  mois  durant  ledit  en  Juftice  ,  des  immeubles  qui  ont  été  faifls  à  la  re- 

tems  ,  fans  qu'il  puifle  divertir  ,  vendre ,  ni  débiter  quête  du  créancier  fur  le  débiteur, 

aucun  papier  de  ladite  fabrique  à  qui  que  ce  foit ,  Bail  au  rabais  ,  eft  celui  qui  s'adjuge  en  Juf- 

à  peine  de  cinq  cens  livres  ?  qu'il  iera  tenu  &  pro-  tiçe  à  celui  qui  offre  de  faire  quelque  chofe  à  meil-^ 
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leur  marché ,  que  tous  les  autres  qui  fe  préfentent. 
On  en  fait  pour  la  conduite  des  prifonnicrs  ;  &  dans 
les  baux  judiciaires  ,  pour  les  Réparations  ,  fi  elles 
excédent  trois  cens  livres  ;  car  autrement  il  ne  fe 
fait  point  de  bail  au  rabais.  Les  baux  du  domaine , 
&  les  adjudications ,,  le  font  à  la  chambre  du  do- 
maine établie  par  l'Édit  du  mois  de  Mars  1693  , 
vérifie  au  Parlement  le  premier  Avril. 

BAILLE.  Voyti  dans  Bailliage  :  ck  Baquet. 
BAILLEUR.  rojeiBAiL. 
BAILLIAGE  ,  du  mot  ancien  Baillie  ,  qui 
lignifie  protection  ;  eft  en  effet  comme  fi  on  difoit 
Juftice  de  protection.  D'où  vient  qu'on  nommoit 
auffi  Baille  le  protecteur  des  pupilles ,  que  nous  ap- 
pelions Tuteur  ;  &C  que  les  Baillifs  dans  leur  origine , 
&  avant  l'établifTement  des  Parlement ,  étoient  les 
plus  puifTans  de  l'Etat.  Loi/eau ,  en  fes  Traités  des 
offices  des  ordres  &  des  Jujlices  de  villages. 

Ce  font  préfentcment  des  Juges  Royaux  ,  qui  ont 
des  Lieutenans  de  robe  longue  ,  lefquels  connoiffent 
des  appellations  tant  des  Prévôts  Royaux  ,  que  des 
Seigneurs  Hauts-Jufticiers  qui  font  dans  leur  ref- 
fort.  L'appel  de  leurs  Sentences  fe  relevé  pardevant 
les  Préfidiaux ,  lorfque  la  condamnation  n'en  excède 
pas  le  pouvoir ,  &  lorfqu'il  n'y  a  point  de  préfidial 
incorporé  au  Bailliage. 

A  l'égard  des  crimes ,  les  Baillifs  ne  peuvent  pré- 
venir les  Juges  fubalternes  ,  qui  ont  informé  dans 
les  vingt-quatre  heures ,  fi  la  coutume  n'y  eft  con- 
traire ,  ou  que  ce  ne  foit  pour  cas  Royaux.  Ordon- 
nance de  1670.  Tit.  ï.  Art.  9  &  1 1. 

Ils  étoient  autrefois  obligés  de  comparoir  en 
pevfonne  en  la  Cour  pour  foutenir  leurs  fentences. 
Mais  cela  ne  s'obferve  plus ,  depuis  que  les  Juges 
r.e  font  point  refponfabies  de  leurs  jugemens  ,  & 
qu'il  n'y  a  que  la  voie  de  priie  à  partie. 

Il  y  a  auffi  dans  des  Jujlices  fubalternes  ,  des  Juges 
qui  ont  le  titre  de  Baillifs. 

BAILLIE.  Voye{  BAILLIAGE. 
BAILLIVEAU.  Voye^  Baliveau. 
BAILLOTE.  Voye{  Ballote;  dont  il  eft 
une  corruption. 

BAINS  :  terme  d 'Architecture.  C'étoient ,  chez  les 
Anciens ,  de  grands  édifices  qui  avoient  plufieurs 
cours  &  appartemens ,  dont  les  principales  pièces 
étoient  les  faites  du  bain ,  l'une  pour  les  hommes  , 
l'autre  pour  les  femmes ,  chacune  avec  leurs  dé- 
pendances pour  la  commodité.  Au  milieu  de  cha- 
que falle  ,  étoit  un  grand  baffin  entouré  de  fieges  & 
de  portiques  ;  &  à  côté  du  bain  étoient  des  cuves , 
d'où  l'on  tiroit  de  l'eau  froide.  &  de  l'eau  chaude , 
pour  compofer  l'eau  tiède  félon  le  befoin,  en  les 
mêlant  en  grande  ou  petite  quantité  ,  félon  qu'on  le 
fouhaitoit.  Ces  bains  étoient  éclairés  par  en  haut,  & 
fervoient  plutôt  à  la  propreté  ou  à  la  volupté  qu'à 
la  fanté.  Près  de  leurs  falles  étoient  les  étuves  fé- 
ches  ,   pour  faire  fuer.  Voyez  Vitruve  ,  Liv.  V. 
Chap.  X.  Les  plus  magnifiques  bains  dont  il  refte 
des  parties  ,  étoient  ceux  de  l'Empereur  Titus  ,  de 
Paul  Emile  ,  &  de  Dioclétien ,  où  eft  à  préfent  le 
Monaftere  des  Chartreux  à  Rome  ,  lequel  eft  encore 
appelle  Termini ,  ou  Thermes  ,  du  nom  que  les  Ro- 
mains donnoient  à  ces  fortes  de  bains  ,  &  qu'ils 
avoient  emprunté  du  Grec  t*  eep^a  ,  qui  fignifie  bains 
chauds.  Publius  Vicfor ,   dans  fa  Topographie  de 
Rome  ,  rapporte  qu'il  y  avoit  en  cette  ville  856 
bains  ,  tant  publics  que  particuliers.  Ces  bains  arti- 
ficiels font  aujourd'hui  fort  en  ufage  chez  les  Le- 
vantins ,  qui  en  font  le  plus   confidérable  de  leur 
logement.  Voyez  Appartement  des  bains. 

BAIN  :  Terme  de  MédecMe.  Il  y  en  a  de  deux  for- 
tes ;  le  bain  naturel ,  &.  le  bain  artificiel.  Le  naturel 
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n'eft  autre  chofc  que  celui  qui  eft  fait  d'eaux  miné- 
rales ,  &C  qui  vient  de  lui-même  ;  nommé  par  les 
Latins  Thermo:.  L'artificiel  eft  celui  qui  eft  préparé 
par  art  ;  &  fe  fait  avec  l'eau  commune ,  dans  la- 
quelle on  a  fait  bouillir  quelques  médicamens  dia- 
phoniques ,  déterfifs  ,  aftringens  ,  &c  Voyez 
Bruyère.  Lavande.  Camomille 
Adonis.  &c.  Ce  bain  eft  auffi  de  deux  fortes  :  l'un  ap- 
pelle en  Latin  Hypocaujlum ,  ou  Laconicum  ,  ou  Su- 
datorium  ,  que  nous  appelions  vulgairement  Etuves  ; 
Voyez  Etuves.  D  o  u  c  h  e.  L'autre  eft  nommé 
par  les  Latins  Balneum  &  Lavacmm  ;  dont  on  en- 
tend parler  lorfqu'on  dit  fimplement  Bain  ;  &  dont 
les  Latins  ont  diftingué  trois  fortes  :  le  Caldarium  , 
le  Frigidarium  ,  &  le  Tepidarium.  Les  deux  premiers 
bains  peuvent  être  nuifibles  fi  l'on  en  ufe  indifcre- 
tement  &  fans  avis  ;  l'un  étant  trop  chaud  ,  & 
l'autre  trop  froid.  Le  dernier  eft  le  plus  affuré  & 
en  général  le  moins  dangereux  :  il  entretient  la  cha- 
leur naturelle  ,  hâte  la  diftribution  des  alimens  bien 
digérés  ;  déterge  &  nettoie  la  peau ,  amollit ,  relâ- 
che ,  ouvre  les  pores  ;  attire  au  dehors  ce  qu'il  peut 
y  avoir  de  putride  ou  de  fuligineux  au  dedans  ;  & 
ainfi  rafraîchit  accidentellement.  Voye^  Lotion. 
La  principale  des  conditions  requifes  pour  s'enfervir 
avec  utilité  ;  eft  de  s'y  préparer  par  la  faignée ,  la  pur- 
gation ,  &  par  les  bouillons  faits  avec  la  rouelle  de 
veau  ,  le  poulet ,  ou  les  écreviffes ,  &  les  différentes 
herbes  de  la  faifon.  Il  faut  obferver  auffi  de  ne  jamais 
prendre  le  bain  ,  que  la  digeftion  des  alimens  ne  foit 
faite  :  le  plus  prudent  eft  de  fe  baigner  le  matin  à 
j&in ,  ou  cinq  ou  fix  heures  après  le  diner.  Cette 
forte  de  bain  convient  fingulierement  dans  le  dé- 
clin des  maladies  (  auquel  tems  il  procure  la  difîi- 
pation  des  excrémens  fuligineux  ,  &  la  fortie  des 
humeurs  fuperflues  )  :  &  non  au  commencement  ; 
à  caufe  de  la  crudité  de  ces  mêmes  matières. 

Il  convient  aux  tempéramens  chauds  &  fecs  , 
parce  qu'il  les  humedfe  ;  non  à  ceux  qui  font  trop 
humides  ,  aufquels  il  eft  tout -à- fait  contraire  :  fur- 
tout  quand  on  n'a  pas  le  ventre  libre ,  &  même 
aux  perfonnes  qui  l'ont  trop  libre  ,  &  qui  font  fu- 
jettes  à  quelque  flux  de  fang  ;  parce  que  ce  bain 
met  le  fang  en  mouvement.  II  ne  convient  pas  aux 
perfonnes  foibles  ,  parce  qu'il  abat  les  forces.  Il  eft 
nuifible  dans  les  cas  où  il  y  a  difpofition  à  l'hy- 
dropifie. 

Confulte^  le  Journal  (Economique ,  mois  d'O&obre 
1753,  pag.  100  &  fuivantes  du  Mémoire  fur  la 
manière  de  guérir  les  maladies  avec  l'eau  fimple. 

On  doit  prendre  le  Bain  de  rivière  avec  les  mêmes 
précautions  que  le  bain  tiède  ,  fi  on  le  prend  plu- 
fieurs jours  de  fuite,  &  pour  quelque indifpofition : 
car  fi  l'on  fe  baigne  feulement  une  ou  deux  fois  , 
pour  le  feul  plaifir  ,  ces  préparations  ne  font  pas 
néceffaires. 

Il  ne  faut  jamais  fe  baigner  dans  des  eaux  trou- 
bles ,  ou  dormantes  ;  non  plus  que  dans  celles  qui 
font  dures  &  froides ,  telles  que  font  les  eaux  des 
neiges  fondues  ;  car  elles  caufent  fouvent  des  jau- 
niffes. 

Selon  Santtorius ,  le  Bain  froid  échauffe  les  corps 
robuftes ,  les  purge  des  fùperfluités ,  &:  les  rend 
ainfi  plus  légers.  Cette  forte  de  bain  eft  très-com- 
mune en  Angleterre  ;  où  l'on  ne  fait  fouvent  que 
traverfer  l'eau  d'un  bout  à  l'autre  de  la  falle  ;  ce  qui 
répété  plufieurs  fois  de  fuite ,  ou  une  fois  feulement 
pendant  plufieurs  jours ,  foulage  grand  nombre  de 
maladies.  M.  Pringîe  (  Obffurles  Malad.  des  Armées  , 
IIIe  part.  Ch.  II.  §.  VII.  )  dit  que  le  bain  froid  avance 
beaucoup  la  guérifon  du  rhumatifme  qui  eft  fans 
inflammation  ;  pourvu  que  ce  bain  foit  précédé  pen- 
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dant  quelque  tems  par  des  frictions  ou  des  linimens  : 
Confuhti  la  pag.  *}$).  Dans  le  Chap.  VI.  §.  VI.  ce 
Médecin  Anglois  rappelle  une  obfervation  avouée 
de  l'expérience  journalière  ;  qui  eft  que  les  bains 
chauds  ,  dont  l'effet  confiant  eft  de  relâcher  les  fi- 
bres ,  difpofent  à  des  maladies  putrides  ,  &  augmen- 
tent la  putréfaction.  C'eft  pour  cela  (  ajodte-t-il  ) 
que  Celfe  ne  voulait  pas  qu'on  fe  baignât  en  tems 
de  pefte. 

Ribeyro  (  Hifi.  de  rifle  de  Ceylan  )  dit  qu'ayant 
eu  deux  maladies  confidérables  ,  au  commencement 
de  fon  arrivée  en  cette  Ifle ,  il  prit  la  coutume  de 
fe  bien  laver  foir  &  matin  :  &  que  pendant  les  feize 
années  qu'il  y  demeura  enfuite ,  il  jouit  d'une  fanté 
inaltérable.  Il  ajoute  que  les  Naturels  du  pays  fe  bai- 
gnent fouvent ,  que  les  eaux  y  font  très-falutaires , 
&  que  vraifemblablement  elles  contribuent  à  fe  por- 
ter auffi  bien  qu'on  le  fait  dans  cette  Ifle. 

Portius  confeille  de  fe  baigner  quand  on  a  été 
plufieurs  jours  de  fuite  fans  fe  deshabiller.  Voye^  ci- 
deffous  ,  B  A  I  N  pour  la  propreté  du  corps.  Mauvaife 
odeur  des  A I  S  S  E  L  L  E  S. 

Il  eft  très-à-propos  de  prendre  les  bains ,  avant 
de  faire  ufàge  des  remèdes  apéritifs.  Foye^  Apé- 
ritifs. 

Manière  de  préparer  &  prendre  le  Bain  ou  le  Demi- 
Bain  domejliques. 

Il  faut  premièrement  tapiffer  intérieurement  la  bai- 
gnoire avec  un  drap  ;  ck  placer  au  fond  ,  à  une  des 
extrémités ,  un  couffin  de  crin  ou  de  paille ,  fur  lequel 
le  malade  s'afîeiera  ;  enfuite  y  jetter  dix  ou  douze 
féaux  d'eau  froide  ,  6c  en  faire  bouillir  trois  ou  qua- 
tre pour  échauffer  le  bain,  enforte  cependant  que 
l'on  y  puiffe  fouffrir  la  main.  Alors  le  malade  fe 
placera  fur  le  couffin ,  obfervant  de  s'appuyer  la  tête 
contre  la  cuve  ou  fur  un  autre  couffin ,  pour  la  fou- 
tenir  plus  doucement  ;  &  de  s'enfoncer  dans  l'eau 
jufqu'au  cou.  Quand  il  fera  bien  placé  ,  il  faudra 
couvrir  la  baignoire  d'un  autre  drap  ,  laifîant  une 
ouverture  vers  les  pieds  ,  pour  biffer  fortir  la  trop 
grande  vapeur ,  qui  pourrait  porter  à  la  tête.  On 
fait  la  même  chofe  pour  le  Demi-bain;  excepté  qu'on 
n'emploie  que  la  moitié  d'eau ,  dans  laquelle  le  ma- 
lade n'eft  pas  fi  enfoncé. 

La  meilleure  Eau  pour  le  Bain  eft  celle  de  pluie  , 
ou  de  rivière.  Au  défaut  de  celle-là  on  peut  fe  fervir 
d'eau  de  fontaine  ou  de  puits  ;  mais  il  en  faut  cor- 
riger la  mauvaife  qualité  en  y  mêlant  quelques  pintes 
de  lait  de  vache ,  ou  quelques  poignées  de  feuilles  de 
vigne  fi  c'en  eft  le  tems. 

Si  le  malade  a  Peftomac  ou  la  poitrine  foibles , 
il  doit  fe  les  frotter  avec  de  l'huile  d'amandes  dou- 
ces ,  avant  d'entrer  dans  le  bain  ;  où  il  peut  refter 
une  heure ,  ou  une  heure  te  demie  ,  fi  fes  forces  le 
lui  permettent.  Il  prendra  un  bouillon  rafraîchiffant , 
au  milieu  de  ce  tems  ;  ou  une  chopine  de  petit  lait 
clarifié  ,  dans  lequel  on  aura  mêlé  une  once  de  firop 
violât. 

Pour  empêcher  le  bain  de  fe  refroidir  ,  on  y  jette 
de  tems  en  tems  de  l'eau  chaude.  Après  le  bain ,  on 
effuie  bien  le  malade  avec  des  linges  fecs  ,  &  on  le 
couche  dans  un  lit  baffiné  ,  où  il  doit  refter  une  de- 
mi-heure ou  une  heure  ,  &  y  dormir  s'il  lui  eft 
poffible. 

Ces  fortes  de  bains  conviennent  principalement , 
dans  les  douleurs  néphrétiques ,  les  phrénéfies  ,  in- 
fomnies  ,  vertiges  ,  vapeurs  ,  maladies  hyftériques , 
maux  de  tête  violens  &  opiniâtres  ,  fièvres  éphémè- 
res ,  laffitudes ,  difpofitions  inflammatoires  ou  in- 
flammations des  entrailles  ,  rétention  d'urine ,  jau- 
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nifie ,  pâles  couleurs  ;  les  maladies  de  la  peau  ,  telles 
que  dartres  ,  boutons  ,  demangeaifons  ,  gale  ,  gra- 
telle ,  &c. 

Voyez  le  Journal  (Economique  ,  mois  d'OQobre 
1753  ,  pag.   107  &  fuivantes. 

Bain  Minéral  artificiel. 

Faites  bouillir  dans  vingt -quatre  pintes  d'eau, 
deux  livres  de  cendre  de  l'arment ,  fix  onces  de  li- 
maille de  fer ,  fix  onces  de  fel  de  tartre,  ou  de  nitre 
de  trois  eaux  ,  huit  onces  de  foufre  en  canon  grof- 
fierement  concaffé.  Quand  la  liqueur  fera  réduite 
à  quinze  ou  feize  pintes ,  vous  la  pafferez  par  un 
linge  ;  &  vous  l'emploierez  la  plus  chaude  qu'il  fera 
poffible  ,  foit  pour  la  douche  foit  pour  le  bain. 
Avant  -de  s'en  fervir ,  il  faut  avoir  foin  de  bien  frot- 
ter les  parties  malades  devant  un  feu  clair ,  avec  de 
l'eau  de  mufeade  chauffée  feulement  dans  le  creux 
de  la  main ,  ou  avec  de  l'onguent  martiatum ,  ou  de 
la  pommade  divine  mêlée  d'un  peu  d'eau  fpiritueufe 
(  de  celles  qu'on  tire  du  romarin  ,  de  la  lavande ,  du 
thim  ,  de  la  méliffe,  &c.  )  Ce  bain  peut  fervir 
différentes  fois  pendant  fept  à  huit  jours.  Il  con- 
vient à  la  paralyfie  ,  aux  débilités  &  douleurs  de 
nerfs ,  aux  pefanteurs  &  engourdiffemens  de  mem- 
bres ,  &  généralement  à  toutes  les  maladies  pour 
lefquelles  on  confeille  le  bain  d'eaux  minérales. 

Foyei  un  autre  bain  minéral  artificiel ,  dans  l'ar- 
ticle POUDRE  Impériale  </«/«  grande 
Chartreufe  ,  n.  4. 

Bain  pour  la  Colique  néphrétique.  Voyez  l'article 
de  cette  Colique,  «.  6. 

Bain  aromatique  pour  les  jambes. 

Faites  bouillir  dans  huit  pintes  d'eau  &  deux 
pintes  de  lie  de  vin  rouge ,  des  feuilles  de  thim  ,  la- 
vande ,  abfinthe ,  marjolaine ,  romarin ,  laurier ,  fau- 
ge  ;  fleurs  de  camomille  ,  mélilot ,  bouillon  blanc  , 
&c.  de  chacune  une  poignée  ;  graines  de  laurier ,  de 
cumin ,  de  daucus ,  concaffées  ,  de  chacune  une 
once.  Le  tout  étant  bien  cuit ,  vous  retirerez  le  bois 
du  feu,  &  ajouterez  à  la  liqueur  une  poignée  de 
fel  commun.  Puis  vous  la  verferez  toute  chaude 
dans  un  vaiffeau  où  vous  mettrez  les  jambes  du  ma- 
lade ,  ayant  foin  de  les  bien  frotter  de  haut  en  bas  , 
de  tems  en  tems.  Il  faut  le  bien  couvrir  jufqu'aux 
genoux  ;  pour  le  garantir  du  froid ,  &  empêcher 
que  l'odeur  des  aromates  ne  lui  porte  à  la  tête.  Ce 
bain  eft  propre  pour  les  douleurs ,  la  foibleffe ,  l'en- 
flure ,  &  les  inquiétudes  ,  des  jambes. 

M.  Van  Swieten  (Comment,  fur  le  §.  1161.  des 
Aphorifmes  de  Boerhaave}  ,  recommande  les  Bains 
de  plantes  anti-fcorbutiqws.  »  L'eau  (  dit  ce  célèbre 
»  Médecin  )  fert  de  véhicule  pour  infinuer  leur 
»  vertu  dans  les  veines  abforbantes ,  dont  la  fuper- 
»  ficie  de  notre  corps  eft  toute  parfemée.  Ces  bains 
»  font  principalement  utiles  lorfque  le  feorbut  a  im- 
»  primé  des  taches  fur  la  peau  :  les  liquides  extra- 
»  vafés  qui  les  forment  ,  difparoiffent  bientôt. 
»  Comme  c'eft  furtout  aux  jambes  que  ces  mar- 
»  ques  violettes  font  fenfibles  ;  de-là  vient  que  l'on 
»  trouve  recommandé  dans  les  Auteurs  le  Pédiluve  , 
»  ou  bain  des  pieds.  Sennert  a  donné  plufieurs  for- 
»  mules  pour  le  compofer  :  elles  peuvent  fervir  de 
»  guide  pour  en  compofer  d'autres  avec  les  plan- 
»  tes  antifeorbutiques  ,  indiquées  dans  l'article 
«Plante.  Confulte^  le  mot  Dormir.« 

Etuve  domeflijwe  pour  faire  fuer. 

.  Il  faut  prendre  deux  chaifes  de  paille ,  dont  l'une 

foit 
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foit  haute  &  l'autre  baffe  ;  attacher  deux  bâtons  de 
part  6c  d'autre  à  leurs  extrémités  d'en  haut ,  afin  de 
les  tenir  en  état  ;  faire  aileoir  le  malade  fur  la  plus 
haute  ,  les  pieds  pof es  fur  la  plus  baffe ,  ayant  foin 
de  mettre  lous  lui  un  drap  ou  une  alaife  pliée  en 
huit.  Vous  prendrez  .enfuite  deux  couvertures  ,  que 
vous  tendrez  par  •  le  moyen  de  deux  bâtons  ;  l'une 
par  devant  paffée  fous  le  menton  du  malade  (  ayant 
foin  de  la  garnir  d'une  lèrviette  ouvrée,  en  cet  en- 
droit-là ) ,  6c  attachée  derrière  le  cou  avec  des  épin- 
gles, ou  coufiie  ;  l'autre  par  derrière,  en  la  faifant 
croifer  fur  celle  de  devant  ;  6c  les  laiffant  traîner 
toutes  deux  à  terre  pour  empêcher  l'air  extérieur  de 
s'iniînuer.  Le  malade  doit  être  placé  auprès  d'un  bon 
feu ,  &  la  chambre  bien  échauffée.  Il  faudra  mettre 
fous  chaque  chaife  un  réchaud  d'une  grandeur  mé- 
diocre ,  rempli  de  bonne  braife  bien  allumée  ;  &  non 
de  charbon ,  à  caufe  de  fa  vapeur  qui  eft  très-malfai- 
fante  :  on  aura  foin  d'augmenter  ,  ou  de  diminuer 
le  feu  à  proportion  du  tempérament  6c  des  forces 
du  malade ,  &  de  jetter  de  tems  en  tems  dans  le 
réchaud  une  petite  poignée  de  graine  de  genièvre 
concaffée.  Quand  on  s'apperçoit  que  la  lueur  eft 
afîez  abondante,  on  laifle  le  feu  tel  qu'il  eft  fans 
l'augmenter.  Au  refte ,  ceci  eft  plutôt  une  Fumigation 
qu'un  Bain. 

Si  Codeur  de  la  braife  porte,  à  la  tête  du  malade  ,  on 
pourra  fe  fervir  d'efprit  de  vin  ou  d'eau -de -vie  , 
au  lieu  de  braife  ;  ayant  foin  d'en  remettre  toutes 
les  fois  qu'il  fera  néceffaire  pour  entretenir  la  cha- 
leur. Pour  faire  un  vrai  bain  de  vapeurs ,  qui  excite 
puiffamment  la  tranfpiration  ;  au  lieu  de  réchaud  , 
en  mettra  fous  chaque  chaife  une  terrine  remplie 
de  déco&ion  bouillante  de  fines  herbes  ;  oblervant 
d'y  jetter  de  tems  en  tems  un  caillou  ou  une  brique 
rougis  au  feu,  afin  d'augmenter  la  vapeur  6c  la  chaleur. 

Si  le  malade  fe  trouve  foible  pendant  la  fueur  ;  on 
le  fortifiera  en  lui  faifant  prendre  une  cuillerée  de 
vin  un  peu  chaud  ;  on  le  retirera  promptement  ; 
iv  on  le  mettra  dans  fon  lit. 

Aprtrs  la  tueur  on  l'effuiera  bien  avec  des  linges 
fecs  ;  on  l'enveloppera  d'un  drap  bien  chaud  ;  -6c 
on  le  mettra  dans  un  lit  bafîiné ,  pour  fe  repofer. 
On  lui  donnera  un  bouillon  nourriffant  pour  réparer 
fes  forces  :  6c  au  bout  d'une  heure ,  il  pourra  fe 
lever  6c  s'habiller  ;  fans  pourtant  fortir  de  la  maifon , 
ni  s'expofer  aux  imprefîions  de  l'air. 

Lorsqu'on  veut  continuer  cette  étuve  pendant 
plufieurs  jours  ,  on  obierve  de  n'y  laiffer  le  malade 
qu'une  demi- heure  le  premier  jour,  trois  quarts 
d'heure  le  fécond  ,  &  une  heure  le  troifieme  &  les 
fuivans.  On  peut  employer  cette  étuve  pendant 
fept  ou  huit  jours ,  plus  ou  moins  félon  la  nature 
de  la  maladie  6c  les  forces  du  malade. 

Cette  forte  d'étuve  eft  préférable  aux  étuves 
ordinaires  ;  6c  convient  dans  les  feiatiques  ,  rhu- 
matifmes ,  paralyfie  imparfaite  ,  feorbut ,  vérole  , 
&  généralement  dans  toutes  les  maladies  oii  la  lueur 
eft  indiquée.  Le  tems  propre  pour  s'en  fervir ,  eft 
le  commencement  du  printems  &  de  l'automne  ; 
après  s'y  être  préparé  par  la  faignée  Se  la  purgation. 

Voyei  Étuves. 

Bain  pour  la  propreté  du  corps. 

Faites  chauffer  de  l'eau  de  rivière  ;  &  mettez  -  y 
une  bonne  poignée  de  tel.  Quand  il  fera  fondu, 
ôtez  l'eau  de  deffus  le  feu ,  avant  quelle  bouille. 
Mêlez-y  enfuite  du  miel  blanc  fix  livres  ,  alun  de 
roche  pulvérifé  une  livre  ,  lait  d'ânefle  fix  pintes 
ou  plus.  Lorique  le  tout  eft  bien  mêlé  ,  &  un  peu 
plus  que  tiède ,  on  s'y  baigne.  On  peut  y  ajouter 
des  odeurs. 
Tome  I. 
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BAIN:  terme  de  Chymie.  Il  fe  dit  de  [plufieurs 
codions  ,  diftillations  ,  ou  autres  opérations  qui  fe 
font  litr  des  matières  propres  à  entretenir  une  cha~ 
leur  douce.  Ainfi  on  dit ,  un  Bain  de  Cendres  ,  lorf- 
qu'on  place  la  cucurbite  oii  font  les  matières  qu'on 
veut  diftiller  ,  fur  les  cendres ,  &  qu'on  met  le  feu 
deflbus  :  ces  cendres  doivent  être  dans  un  vaiffeau 
convenable ,  fait  de  cuivre  ou  de  fer  ,  6c  ordinaire- 
ment placé  fur  un  fourneau.  Ce  bain  eft  le  plus 
doux  des  Bains  Secs;  qui  font  ceux  de  cen- 
dres ,  de  fable ,  &  de  limaille.  On  lui  donne  diffé- 
rens  degrés  de  chaleur  :  par  exemple ,  on  met  à 
un  feu  de  cendres  très -lent  certaine  préparation 
décrite  ci-après  ,  fous  le  titre  de  B  A  u  M  E  de  vie 
très-précieux.  L'infufion  fur  les  cendres  chaudes  ,  eft 
une  efpece  de  bain  de  cendres. 

Le  Bain  de  fable ,  que  l'on  nomme  quelquefois 
Bain  de  féparation  ,  eft  moins  doux  que  celui  de 
cendres  ;  mais  plus  doux  que  le  bain  de  limaille. 
On  met  le  vaiffeau  diftillatoire  fur  le  fable  nud  & 
quelquefois  on  l'y  enfonce ,  fans  cependant  appro- 
cher trop  du  fond  du  vaiffeau  de  cuivre  ou  de  fer 
adapté  fur  un  fourneau  ,  fous  lequel  on  allume  le  feu. 
Le  fable  dont  on  fe  fert  pour  ces  opérations ,  doit 
être  une  efpece  de  fablon  dont  les  grains  foient  un 
peu  gros.  On  le  lave  auparavant ,  afin  d'en  féparer  les 
plus  petites  parties  :  on  le  paffe  auffi  au  crible ,  pour 
ôter  les  plus  groffieres  :  la  lotion  fait  que  la  chaleur 
s'élève  plus  aifément  entre  les  grains  de  fable  :  ÔC 
l'effet  du  crible  ,  eft  de  préièrver  les  vaiiîeaux  de 
verre  ,  que  les  petites  pierres  &  autres  corps  grof« 
fiers  pourroient  caffer.  Ce  bain  eft  aufîi  fufceptible 
d'une  chaleur  graduée.  Le  Bain  de  limaille  eft 
compofé  de  limaille  de  fer  ;  dont  on  ufe  avec  les 
mêmes  précautions.  On  a  déjà  vu  que  c'eft  le  moins 
doux  des  bains  fecs. 

Le  Bain-Marie  ou  Bain-Marin  ,  eft  celui  où  on 
met  la  cucurbite  dans  de  l'eau  chaude ,  laquelle 
échauffe  la  matière  qui  y  eft  contenue  :  voye{  l'ar- 
ticle des  FaifJ'eaux  pour  la  Distillation.  Il  y 
a  aufîi  un  B  a  i  N  de  vapeurs  :  qui  donne  une  moindre 
chaleur  ;  6c  qui  cbnfifte  en  ce  qu'un  vaiffeau  de  verre 
contenant  quelque  matière ,  eft  échauffé  par  la  feule 
vapeur  de  l'eau.  L'évaporation  s'y  fait  moins  len- 
tement qu'au  bain -marie.  Ces  deux  derniers  font 
employés  à  la  diftillation  des  huiles  effentielles  , 
des  efprits  ardents  ,  des  eaux  odorantes  ,  6c  géné- 
ralement de  toutes  les  fubftances  qui  ont  à  craindre 
l'empyreume  ,  ou  qui  ne  pourroient  être  expofees 
à  un  degré  de  chaleur  plus  confidérable ,  fans  rece- 
voir quelque  altération  foit  dans  leurs  odeurs  foit 
en  d'autres  qualités. 

Galien  fait  mention  d'un  Bain-marie  à  C  huile  ;  au 
lieu  d'eau  :  il  eft  fort  rare  que  l'on  s'en  ferve  main- 
tenant. 

Bouillon  au  Bain-Marie.  Voye{  fous  le  mot 
Bouillon. 

BAISSER.  Courber  en  dos  de  chat  les  bran- 
ches de  la  vigne  qu'on  a  laiffées  après  la  taille  ;  & 
les  attacher  à  une  perche  liée  aux  échalas.  Cette 
opération  eft  d'ufage  dans  l'Auxerrois  6c  aux  envi- 
rons ,  où  les  vignes  font  rangées  fort  proprement. 

BAL 

BALAI,  ou  Balay.  Infiniment  de  ménage  : 
compofé  d'un  long  manche  de  bois ,  à  un  des  bouts 
duquel  eft  un  faifeeau  de  menues  branches  ou  ver- 
ges de  bouleau  ,  de  jonc ,  de  genêt ,  &c  ;  lié  par  le 
haut  avec  plufieurs  liens  ou  hars.  Ceux  de  jonc 
fervent  particulièrement  à  nettoyer  les  pieds  des 
chevaux ,  6c  les  roues  des  voitures  :  ils  font  liés  d'une 
ficelle  ,  6c  poiffés  par-deffus  le  lien  ,  afin  que  l'eau 
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où  on  les  trempe  ne  les  pourriffe  pas  fi  aifément. 
On  fait  encore  des  balais  de  crin ,  de  plumes ,  des 
pannicules  de  rofeaux  ;  qui  fervent  à  nettoyer  les 
parquets  ,  les  meubles  ,  tableaux  ,  livres  de  Biblio- 
thèque ,  &  autres  chofes  qui  demandent  à  être 
ménagées. 

BALANCER:  terme  de  Vénerie.  C'eft.  quand 
une  bête ,  qui  eft  courue  &  chaflée  des  chiens  cou- 
rans  ,  étant  laffée  ,  vacille  en  fuyant.  On  dit  :  Ce  che- 
vreuil ,  ce  cerf,  balance. 

2.  Ceft  aufli  quand  un  limier  ne  tient  pas  la 
voie  jufte ,  ou  qu'il  va  &  vient  à  d'autres  voies.  On 
dit  :  ce  limier  balance. 

BALANCES.  Infiniment  compofé  d'un  fléau , 
d'une  châffe ,  d'une  aiguille  ou  équilibre ,  &  de  deux 
baftins  de  métal  ou  de  bois ,  fufpendus  par  des  cor- 
des ou  par  des  chaînes. 

Manière  de  faire  des  Balances  jujies. 

11  faut  que  chaque  partie  des  balances  foit  égale 
à  celle  qui  lui  eft  oppofée  ;  que  les  trois  points  de 
fulpenfion  fe  trouvent  dans  une  même  ligne  droite; 
que  l'aiguille  foit  d'équerre  avec  le  fléau  ;  6c  les  deux 
bras  du  fléau  parfaitement  de  même  longueur.  Ce  der- 
nier point  eft  très-difficile  :  pour  y  parvenir  ,  le  meil- 
leur moyen  eft  d'accrocher  à  chaque  bout  du  fléau  , 
deux  baffins  abfolument  de  même  poids ,  &  les  chan- 
ger après  cela  en  décrochant  l'un  d'un  bout  pour  le 
mettre  à  l'autre.  Si  l'équilibre  fe  trouve  jufte  ,  c'eft 
marque  que  les  balances  font  bonnes  ;  1 urtout  s'il  fub- 
fifte  en  changeant  de  baftin  la  marchandife  qu'on 
veut  pefer ,  6c  les  poids  :  pourvu  néanmoins  qu'un  des 
baftins  tombe  tout-à-coup  à  bas  lorfqu'il  aura  com- 
mencé à  trébucher  ;  car  fi  les  balances  vacillent ,  ou 
qu'elles  fe  tiennent  longtems  en  équilibre ,  c'eft  une 
marque  que  les  trois  points  de  luipenfion  ne  font  pas 
en  ligne  droite. 

Si  l'un  des  bras  du  fléau  trébuche  toujours  ,  même 
en  tranfpofant  les  baffins  ou  la  marchandée  ,  c'eft 
une  marque  qu'il  eft  plus  long.  Alors  il  faut  battre 
l'autre  à  froid  avec  la  panne  d'un  marteau ,  pour 
l'allonger  autant  qu'il  fera  néceftaire  ,  &  le  rendre 
égal  à  fon  oppofé.  Quand  les  balances  font  ainfi 
rectifiées  ,  il  faut  (  en  pelant  furtout  des  mar- 
chandiles  de  prix  )  retourner  les  balances  6c  chan- 
ger les  baffins  de  place ,  pour  lavoir  fi  la  table  fiir 
laquelle  ils  pofent  eft  droite  &  de  niveau  :  fi  cela 
n'étoit  pas  ,  il  pourroit  y  avoir  une  erreur  confidé- 
rable  dans  l'eftimation  du  poids. 

BALAN1NUM  OUum.  Voyez  Ben. 

BALAUSTE.  C'eft  la  fleur  du  grenadier  fau- 
vage.  Elle  eft  aftringente  ,  rafraîchiffante ,  6c  deffic- 
cative.  Voye{  ci-deftous  BAUME  incomparable  con- 
tre les  plaies ,  6cc.  On  s'en  fert  dans  les  diarrhées  , 
dyfenteries,  crachemens  6c  autres  pertes  de  fang. 
11  faut  la  choifir  bien  fleurie ,  large ,  6c  d'un  beau 
rouge  velouté. 

BALAY.  Voyei  Balai. 

BALCON;  en  Latin  Podium  mœnianum.  C'eft 
une  avance  hors  le  logis ,  pour  mieux  voir  :  une 
faillie  au-delà  du  nud  du  mur ,  portée  fur  des  confoles 
ou  fur  des  colonnes ,  &  fermée  par  une  baluftrade 
de  pierre  ou  de  fer.  (  Voye^  FENÊTRE  à  balcon.  ) 

On  appelle  auffi  balcon  la  baluftrade  même  de 
fer ,  compofée  de  baluftres  plats  ou  ronds ,  ou  de 
panneaux  avec  friles  fous  l'appui ,  &  pilaftres  de  fer 
aux  encoignures.  Voye^  Architecture  Morifque. 

B  A  LE   d'aveine  ,   &C  Voye^  B  A  L  L  E. 

BALEINE.  Poifîbn  prodigieuf ement  grand  & 
gros  ;  que  l'on  pêche  dans  différentes  mers.  On 
en  diftingue  plufieurs  elpeces  :  &  les  Naturaliftes 
ont  beaucoup  varié  lur  leur  nombre.  Dans  beaucoup 
d'ouvrages  modernes  ,  ce  genre  eft  déterminé  par 
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deux  efpeces  principales  :  qui  font  la  Baleine  propre- 
ment dite ,  &  le  Cachalot.  M.  Briffon  en  fait  deux 
genres   différens. 

La  Baleine  (  iuivant  la  defeription  qu'il  en  donne 
dans  fon  premier  Vol.  du  Règne  Animal  )  n'a  point 
de  dents.  Aux  deux  côtés  de  la  mâchoire  lupérieure 
font  des  barbes  ou  lames  de  corne  ,  qiù  fe  couchent 
obliquement  6c  fe  renferment  dans  la  mâchoire  in- 
férieure ;  &  toute  la  longueur  de  ces  lames  a  le  côté 
tranchant  garni  d'appendices  qui  reffemblent  à  des 
poils  de  fanglier  :  ce  font  elles  qu'on  emploie  fous  le 
nom  de  Baleine  ,  dans  divers  Arts.  Sur  la  tête  &  au- 
deffus  des  yeux  ,  font  deux  canaux  par  où  elle  re- 
jette l'eau. 

M.  Briffon  établit  la  différence  du  Cachalot ,  d'avec 
la  Baleine  ,  fur  ce  qu'il  a  la  mâchoire  inférieure  gar- 
nie de  dents  auxquelles  répondent ,  dans  la  mâchoire 
fupérieure ,  autant  de  trous  où  elles  peuvent  s'em- 
boîter. Il  n'a  point  de  barbes.  Enfin  il  ne  rejette 
l'eau  que  par  un  feul  canal  ou  évent. 

Les  Baleines  ont  une  très -grande  quantité  de 
lard  ou  graiffe ,  que  l'on  fait  cuire  &  fondre  pour 
en  obtenir  une  huile  :  qui  fert  à  brûler  ;  à  préparer 
des  cuirs ,  rafiner  le  foufre  ;  engraiffer  le  bray  ;  faire 
du  favon  ;  &  à  nombre  d'autres  ufages  dans  les  arts 
6c  métiers.  Les  Architectes  &  les  Sculpteurs  la  mê- 
lent avec  de  la  cérufe  ou  de  la  chuix,  pour  com- 
pofer  une  laitance  qui  fait  croûte  &  rélîfte  aux  in- 
jures de  l'air.  Cette  huile  eft  auffi  de  quelque  ulage 
en  Médecine  ;  comme  réfolutive  6c  émolliente. 

Il  y  a  de  cette  graifle  qui  eft  blanche  :  d'autre  , 
jaune  ;  &  de  rouge.  La  jaune  eft  la  meilleure ,  & 
celle  qui  rend  le  plus  d'huile.  La  blanche  la  fuit  : 
mais  elle  eft  fi  remplie  de  fibrilles ,  qu'elle  pro- 
duit toujours  un  déchet  confidérable.  On  eftime 
peu  la  graiffe  rouge;  parce  qu'elle  contient  quan- 
tité d'eau  :  elle  provient  des  baleines  que  l'on  trouve 
mortes  naturellement,  parmi  les  glaces  ou  fur  le 
rivage  :  6c  elle  ne  donne  que  très  -  peu  d'huile , 
encore  eft-elle  fort  mauvaife. 

On  nomme  Sperme ,  Nature ,  ou  Blanc,  de  Baleine  ; 
en  Latin  Sperma  Ceti  ;  une  matière  graffe  6c  blanche  : 
employée  en  Médecine ,  &c.  C'eft  le  Cachalot ,  ou 
Souffleur ,  qui  la  fournit.  Corneille  le  Bruyn  (  Voyage 
aux  Indes  )  dit  qu'on  trouve  cette  fubftancç  derrière 
le  cou  de  ce  poiffon.  Suivant  le/2. 40.  des  Tranlachons 
Philofophiques  ,  année  1668  ,  le  Sperma -Ceti  eft 
répandu  lur  tout  fon  corps  :  on  trouve  quelquefois 
des  cachalots  morts  qui  en  font  entièrement  couverts. 
L'Hift.  de  l'Acad.  des  Sciences  ,  année  1 741  ,  p.  26  6c 
27  ,  rapporte  qu'un  Cachalot  ayant  échoué  près  de 
la  barre  de  Bayonne ,  on  en  prit  la  cervelle  &  le 
cervelet  ;  &  que  la  drogue  appellée  Sperma  -  Ceti , 
n'eft  qu'une  préparation  de  cette  partie.  [  Nota.  On 
y  dit  que  le  Cachalot  a  deux  évents.  ] 

Délayé  avec  l'huile  d'amandes  douces  ,  le  Sperma- 
Ceti  eft  un  bon  remède  contre  les  douleurs  internes.  Il 
adoucit  fâcreté  des  humeurs  ,  relâche  les  fibres  trop 
tendues ,  amollit  les  duretés ,  réfout ,  &  défobftrue. 
Auffi  l'emploie-t-on  avec  fuccès  dans  la  coagulation 
du  fang ,  caufée  par  une  chute  ou  autrement  ;  dans  la 
péripneumonie,  la  colique  ,1a  difficulté  d'uriner.  C'eft 
un  excellent  remède  contre  les  catarrhes  fuffoquans. 
Dans  ces  cas ,  on  en  délaie  un  demi-gros ,  ou  même 
un  gros  ,  dans  un  peu  de  décoction  d'hyfope  bien 
chaude ,  ou   dans  du  firop   de  cette  plante  ,   ou 
dans  du  bouillon  :  &  on  le  fait  avaler  au  malade. 
Les   enfans  à  la  mammelle  font  fort  fujets  à  ces 
catarrhes  :  on  délaie  gros  comme  un  pois ,  de  blanc 
de  baleine  ,  dans  une  petite  quantité  du  lait  qu'ils 
boivent  ;  puis  on  les  laiffe  dormir.  Il  n'y  a  gueres 
de  remède  plus  efficace  dans  la  pleuréfie  :  pour  la- 
quelle on  en  diffout  un  demi  -  gros  ,  &  fix  grains 
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de  caftoreum ,  dans  un  jaune  d'oeuf  ;  que  l'on  fait 
avaler  au  malade ,  en  lui  donnant  un  peu  d'eau  de 
cerfeuil  par-deffitS.  La  doie  ordinaire  du  blanc  de 
baleine  ,  eft  depuis  vingt-quatre  grains  jufqu'à  un 
gros ,  pour  les  adultes  ;  &c  depuis  trois  ou  quatre 
grains  ,  jufqu'à  huit ,  pour  les  enfans.  Lçrfque  ce 
blanc  devient  jaune  &  rance  ,  c'eft  qu'il  vieillit  trop  : 
&  en  cet  état  il  eft  plus  capable  de  faire  du  mal  que 
du  bien.  On  en  fait  alors  des  chandelles  :  ou  on  le 
vend  aux  Parfumeurs  ;  qui  le  font  entrer  dans  des 
pommades  &  autres  préparations.  Foye{  Mou- 
choir de  Vénus.  Pâte  cTk  M  B  R  E  gris. 
BALBUSARDUS? 

&  S  Fbyei  AlGLE,  n.  4. 

BALD-BUZZARD.Ç 

B  A  L  E  V  R  E  ;  du  Latin  Biflabra ,  qui  a  deux 
lèvres.  C'eft  la  partie  d'une  pierre  qui  avance  & 
parle  plus  qu'une  autre  pierre  :  ce  qui  arrive  près 
d'un  joint  dans  la  douelle  d'une  voûte  ou  dans  le 
parement  d'un  mur  ;  &C  qu'on  retaille  en  ragréant. 
C'eft  auffi  un  éclat  près  d'un  joint  qui  a  crevé  parce 
qu'il  étoit  trop  ferré ,  &  que  la  pefanteur  de  la  malle 
du  mur  écralè  &t  comprime  jufqu'à  le  fendre  & 
éclater. 

BALISE.  Pieu  ,  branche  d'arbre  ,  ou  autre  mar- 
que que  l'on  met  à  l'entrée  des  ports ,  aux  embou- 
chures des  rivières ,  &  autres  lieux  ;  pour  montrer 
les  endroits  où  il  y  a  du  péril. 

BALIVAGE.  Aftion  de  compter  &  marquer 
les  baliveaux. 

BALIVEAU;  OU  Bailliveau  :  Lais  ,  Etalon  , 
Réfcrve.  Chêne ,  hêtre ,  châtaignier ,  ou  autre  ar- 
b' x  de  la  meilleure  effence,  &  de  belle  venue  :  dont 
l'Ordonnance  des  Eaux  &:  Forêts  (  Titre  X  V. 
Art.  XII.)  preferit  de  laiffer  dix  par  arpent ,  au- 
deffous  de  l'âge  de  quarante  ans  ,  outre  les  anciens , 
dans  chaque  coupe  de  futaie  ;  &  (  Tit.  XXIV. 
Art.  III.  Tit.  XXV.  Art.  III.)  feize  de  l'âge  du 
bois ,  dans  la  coupe  des  taillis  ,  outre  les  anciens  ,  mo- 
dernes ,  &c  fruitiers.  Dans  les  bois  du  Roi ,  &  dans 
ceux  des  Eccléfiaftiques ,  ces  baliveaux  font  mar- 
qués du  marteau  de  la  Maîtrife  ,  afin  que  les  abat- 
îeurs  n'y  touchent  pas.  Mais  les  particuliers  pro- 
priétaires de  bois ,  quoiqu'affujettis  à  laiffer  pareil 
nombre  de  baliveaux ,  fans  cependant  que  la  Maîtrife 
vienne  affeoir  les  coupes  &  marquer  ces  baliveaux  ; 
font  libres  d'en  difpofer  à  leur  profit  au-deffus  de 
l'âge  de  quarante  ans  pour  les  baliveaux  de  taillis  , 
&  après  cent  vingt-ans  pour  ceux  des  futaies  :  Or- 
donn.  Tit.  XXVI.  Art.  I. 

On  nomme  Baliveau  <&  brin ,  celui  qui  vient 
de  femence  ,  &  dont  le  pied  eft  d'un  feul  brin. 

Le  Baliveau  fur  fouche ,  eft  un  beau  brin 
qu'on  a  ménagé  feul  fur  une  fouche  qui  produifoit 
•en  même  tems  plufieurs  brins. 

Le  Baliveau  de  deux  coupes  eft  fouvent  appelle 
Pérot  ;  &  celui  de  trois  coupes  ,  Tayon  ;  on  les 
xiomme  Modernes  jufqu'à  l'âge  de  foixante  ou  qua- 
tre-vingt ans.  Au-delà  font  les  Anciens. 

Loriqu'un  baliveau  profite  bien  en  hauteur  & 
groffeur  convenablement  à  fon  âge  ,  on  le  nomme 
Bon  Baliveau.  S'il  ne  devient  pas  gros ,  mais 
feulement  grand,  on  l'appelle  Baliveau  étendu 
&  fluet.  Le  Baliveau  pommier  eft  celui  qui , 
au  lieu  de  s'élever ,  met  toute  fa  croiffance  en 
branches. 

Le  but  de  l'Ordonnance  a  été  d'avoir  toujours 
en  réferve  dans  le  Royaume  un  fonds  de  bois  de 
charpente  fur  pied;  &  de  multiplier  lans  dépenie 
les  forêts  &  bois ,  par  les  femences  qui  fe  répan- 
dant font  de  nouveaux  arbres.  M.  Duhamel  a  ex- 
pliqué dans  fon  Traité  des  Semis  &  Plantations  , 
comment  ce  double  effet  peut  ou  ne  peut  pas  iui- 
Tome  I, 
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vre  l'exécution  de  la  Loi ,  félon  les  diverfes  cir- 
constances. La  plupart  de  ces  arbres  réfervés  ayant 
été  élevés  dans  des  taillis  touffus  ,  ils  font  trop  me- 
nus relativement  à  leur  hauteur  ,  &  ont  l'écorce 
trop  tendre.  Devenant  ifolés  ,ils  font  plus  fortement 
tourmentés  par  les  coups  de  vent  ck  le  poids  du 
givre  :  plufieurs  fe  rompent  donc ,  ou  meurent  en 
cime  :  d'autres ,  qui  n'ont  leurs  racines  que  dans  le 
terreau  formé  par  des  feuilles  pourries ,  font  en- 
tièrement renverfés  ;  d'autres  iont  endommagés 
dans  leur  écorce  par  les  fortes  gelées.  Ceux  qui 
réiiftent  à  ces  différens  accidens  pouffent  prefque 
toujours  des  branches  irrégulieres ,  &  deviennent 
des  arbres  difformes.  De  tels  arbres  font  donc  Aine 
foible  refîource  pour  avoir  du  bois  de  fervice. 

En  convenant  que  les  baliveaux  peuvent  du  moins 
repeupler  les  bois  par  leurs  Iemences ,  on  doit  ob- 
ferver  que  l'introduction  du  bétail  dans  les  bois  fait 
qu'il  n'y  a  qu'un  petit  nombre  de  ces  arbres  venus 
de  Iemences  qui  puiffent  réulîir  :  n'étant  pas  en- 
core défenfàbles  ,  quand  le  recru  des  anciennes  fou- 
ches  eft  allez  élevé  pour  ne  plus  craindre  la  dent 
du  bétail.  *  Tr.  des  Sem.  L.  VI.  Chap.  5. 

M.  Duhamel  donne  ,  dans  le  huitième  Chapitre  , 
des  Avis  aux  Propriétaires  fur  V exploitation  de  leurs 
Bois.  Apres  avoir  établi  que  la   qualité  du  fonds 
&  la  crue  des  arbres  font  les  règles  qui  doivent 
guider  dans  la  bonne  exploitation ,  &  que  ces  cir- 
conftances  variant  beaucoup ,  il  ne  peut  y  avoir  de 
règle  uniforme  :  cet  Amateur  du  bien  public  propofe 
de  ne  point  conlerver  de  baliveaux  dans  les  taillis  , 
partout  où  l'on  n'a  pas  beloin  de  gros  bois  pour  la 
confommation  ou   le  débit  ;   mais    d'y  en    laiffer 
trente  par  arpent,  de  l'âge  du  bois  ,  quand  on  vou- 
dra tirer  de  les  taillis  de  la  groffe  corde  ,  du  char- 
bon ,  &  des  fagots.    Etant  abattus  en  modernes , 
ces  baliveaux  n'étoufferont  pas  les  taillis  :  &  comme 
les  louches  des  baliveaux  au-delîbus  de  quarante  ans 
ne  feront  pas  trop  fortes, elles  donneront  un  beau 
recru.    Les  bornes  de  cet  ouvrage  ne  permettent 
pas  d'expoler  ici  le  détail  inftruttif  par  lequel  M. 
Duhamel  développe    cette    pratique    d'œconomie 
pour  les  taillis  tk.  les  baliveaux  ;  ck  la  manière  dont 
il  confeiile  de  former  de  belles  futaies  ,  en  en  tirant 
habituellement  du  bois.  La  lecture  de  ce  huitième 
Chapitre  eft  fort  intéreflante  pour  toute  perfonne 
qui  a  des  biens  de  cette  nature. 

BALLE  ou  Baie.  Mot  dérivé  du  Grec  ;  &  dont 
l'ufage  eft  de  défigner  différentes  chofes  que  l'on 
jette  dans  l'air. 

La  Balle  dAveine  eft  l'enveloppe  de  ce  grain  : 
laquelle  s'en  détache  en  partie  fous  le  fléau  ,  & 
quand  on  le  vanne  ou  le  grue.  On  la  nomme  im- 
proprement en  quelques  endroits  Paille  d'Aveine. 
Voyez  fon  utilité,  dans  l'article  Aveine. 

Balle  de  Plomb.  C'eft  du  plomb  fondu  ;  qui  a  pris 
une  forme  fphérique  dans  un  moule  où  on  Ta  coulé. 
Ces  balles  fervent  à  charger  les  fufils  pour  la  guerre, 
ou  pour  la  charTe  :  on  nomme  Balles  de  Calibre 
celles  qui  ont  un  diamètre  égal  à  celui  du  canon  du 
fufil.  On  attache  quelquefois  plufieurs  balles  en- 
femble  avec  un  fil  de  fer  :  pour  lors  on  les  appelle 
Balles  Ramées. 

Voyz^  Colletin.  Pistolet. 
BALLOTA  oaBALLOTE:  nom  Grec 
adopté  par  les  Latins  ,  &  défiguré  par  quelques 
François  fous  celui  de  Bai  Ilote.  Genre  de  plantes , 
appelle  en  Anglcus  Black  Horehound ;  de  même  que 
plufieurs  Auteurs  Latins  en  ont  fait  des  Marrubes 
noirs  :  quoique  ces  plantes  aient  des  carafteres  ef- 
fentiellement  différens  de  ceux  des  Marrubes. 
Nombre  d'Auteurs  ont  cependant  dit  que  c'étoient 
les  vrais  marrubes  :  Foye7^  Vaillant  ,  Botanic.  Par. 

Iiij 
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in-folio.  Fuchfius  donne  aux  Ballotes  le  nom  de 

Marrubin. 

Les  fleurs  de  ce  genre  font  placées  en  anneaux , 
à  plufieurs  étages ,  vers  le  haut  des  tiges ,  dans  les 
aiffelles  des  feuilles.  Leur  calice  a  dix  cannelures , 
&  eft  pliffé  à  cinq  pans  égaux  ,  terminés  chacun  par 
une  petite  pointe  en  devant.  La  fleur  même  eft 
tantôt  purpurine  ,  tantôt  blanche  :  formée  par  un 
tuyau  très-allongé ,  terminé  par  deux  lèvres  ;  dont 
celle  d'en  haut  eft  étroite ,  entière  ou  prefqu'en- 
tiere  ,  de  forme  ovale  ,  creufée  en  cuilleron  ,  cré- 
nelée fur  les  bords  ;  l'inférieure  eft  en  trois  parties , 
celle  du  milieu  bordée ,  un  peu  plus  large  que  les 
autres  ,  &  .faite  en  cœur.  Il  y  a  quatre  filets  blancs , 
furmontés  par  des  fommets  oblongs  &c  purpurins  : 
ces  filets  ne  font  pas  également  longs.  Le  calice 
refte  après  la  fleur ,  pour  embraffer  quatre  femences 
ovales. 

Efpeces. 

i.  Ballote  Matthioli.  Cette  plante  ,  commune 
fur  le  bord  des  chemins ,  jette  quantité  de  tiges 
quarrées  ,  velues  ,  affez  tendres  ,  d'un  verd  un  peu 
cendré.  Les  feuilles  font  oppofées  le  long  des  tiges , 
de  couleur  obfcure  ,  mollettes ,  crénelées  fur  leurs 
bords  ,  figurées  prefqu'en  fer  de  pique ,  terminées 
comme  en  pointe ,  velues  ,  garnies  de  nervures 
très-fenfibles  deffus  &  deflbus ,  ameres ,  d'une  odeur 
forte  6c  défagréable.  Les  fleurs  naiffent  en  Juin  &C 
Juillet. 

t.  Ballote  inodora ,  foiùs  Coronopi.  Amm.  Stirp. 
Ruthen.  Sa  tige  eft  dure ,  profondément  creufée  à 
chacune  de  fes  quatre  faces.  Les  anneaux  de  fleurs 
font  très  -  près  les  uns  des  autres.  Les  feuilles  ont 
de  longues  queues  ;  font  affez  étroites  ,  longues  de 
plufieurs  pouces  ,  &  découpées  profondement. 

Ufages. 

M.  Ray  dit  que  la  décodfion  du  n.  i.  eft  excel- 
lente pour  les  maladies  hyftériques  &  les  affrétions 
hypochondriaques.  Pour  le  garantir  de  la  goûte ,  ou 
du  moins  en  rendre  les  attaques  plus  rares  &  plus 
fupportables  ,  on  jette  trois  pintes  d'eau  bouillante 
fur  une  bonne  poignée  de  feuilles  de  ballote ,  mê- 
lées avec  autant  de  celles  de  marrube  blanc  &  de 
bétoine  ;  on  retire  le  pot  du  feu  ;  on  le  couvre  ;  & 
l'infufion  étant  faite ,  on  la  paffe  ,  pour  en  boire 
trois  à  quatre  verres  par  jour.  On  dit  que  fes 
feuilles  ,  cuites  fous  la  cendre  chaude  dans  une 
feuille  de  chou ,  guériffent  les  tumeurs  &  ulcères 
de  l'anus ,  &  les  hémorrhoïdes  ;  que  ce  remède  eft 
encore  bon  pour  la  teigne  ;  que  ces  feuilles  cuites 
ainfi ,  &  enduites  de  miel ,  mondifient  très-bien  les 
ulcères.  On  les  pile  crues  ,  avec  du  fel ,  pour  les 
appliquer  fur  les  morfures  de  bêtes  enragées.  La 
décoction  des  feuilles  &  fleurs  eft  utile  pour  la 
toux  &  la  difficulté  de  refpirer  :  elle  nettoie  les 
poumons,  &  fait  cracher  abondamment.  Il  eft  à 
propos  de  cueillir  cette  plante  quand  elle  eft  en 
fleur ,  pour  s'en  fervir  comme  remède. 

BALNEUM.  foy^BAiN. 

BALSAMITE.  Voye{  HERBE  à  éternuer , 
n.  5.  Pan  ACES   Chironien. 

BALSAMUM.  Nom  générique ,  qui  en  Latin 
répond  au  François  Baume. 

BALUSTRADE.  Afièmblage  de  plufieurs 
baluftres  de  marbre  ,  pierre  ,  fer  ou  bois  ;  qui 
iervent  ou  d'appui ,  comme  aux  balcons  &  aux  ter- 
rafles  ;  ou  de  clôture  ,  comme  aux  Chapelles  des 
Eglifes ,  &  au  lit  chez  les  Princes  &  les  grands 
Seigneurs.  Vitruve  appelle  la  baluftrade ,  quelque- 
fois podium ,  quelquefois  pluteus. 
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Baluftrade  feinte  ,  eft  celle  dont  les  baluftres  font 
taillés  ou  attachés  de  leur  demi  -  épaiffeur  fur  un 
fonds  ;  comme  il  s'en  voit  à  quelques  appuis  de 
croifée. 

BALUSTRE.  Efpece  de  petite  colonne  qui 
fe  fait  en  différentes  manières  ,  &  que  l'on  met 
ordinairement  fous  la  tablette  des  appuis  à  jour 
ou  que  l'on  emploie  à  des  clôtures.  Il  y  a  quatre 
parties  dans  un  baluftre  :  le  pied  douche ,  ou  bafe  ; 
la  poire  ,  ou  la  panfe  ,  qui  en  eft  la  plus  groffe  par- 
tie ;  le  cou ,  ou  la  plus  étroite  partie  au-deffus  de  la 
poire  ;  &  le  chapiteau ,  qui  couronne  &c  termine  le 
baluftre. 

Voye^  Balustrade.  Coussinet. 
Travée. 

B    A    M 

BAMBAGE.  ^(Cotton. 

BAMIA.  Foye{  Althe  a-Frutex  ,  n.  5. 

BAN 

BAN.  Confulte^  l'article  Arriere-Ban. 

B  AN-à-vi/2.  Droit  que  quelques  Seigneurs  ont 
de  vendre  leur  vin  à  l'exclufion  des  habitans  qui 
font  dans  leur  territoire  :  lequel  droit  n'eft  que  pour 
quarante  jours  ,  pendant  lefquels  ils  doivent  faire 
diligence  de  vendre  celui  de  leur  cru  ;  car  ce  terme 
expiré  ,  il  eft  permis  à  chacun  de  vendre  fon  vin. 

BANALITÉ.  Droit  en  vertu  duquel  certains 
Seigneurs  obligent  leurs  vaffaux  à  faire  moudre 
leur  bled  à  un  moulin  qui  appartient  à  ces  Sei- 
gneurs ;  ou  à  faire  cuire  leur  pain  aux  fours  établis 
par  ces  mêmes  Seigneurs  ;  &c. 

BANANIER.  Confulte^  l'article  Palmier. 

B  A  N  A  N  I  U  M  Oleum.  Voyez  B  E  N. 

BANDAGE:  terme  de  Chirurgie.  Bandes  ap- 
pliquées fur  les  parties  du  corps  difloquées  ,  bleffées  , 
ou  meurtries  ;  pour  les  foutenir  ,  ou  pour  affujettir 
les  remèdes  qu'on  y  applique. 

On  donne  particulièrement  ce  nom  au  Broyer  que 
portent  habituellement  ceux  qui  ont  des  descentes. 

Il  eft  néceffaire  de  fe  fervir  de  bandages  dans  les 
cas  d'hydropifie  tympanite  :  afin  de  ménager  tou- 
jours au  malade  la  facilité  d'une  comprefîion  pro- 
portionnée à  la  diminution  de  l'air  renfermé  dans 
les  inteftins.  Sans  quoi  il  pourroit  arriver  que  plu- 
fieurs évacuations  abondantes  occafionneroient  une 
mort  fubite.  Voyez  M.  Pringle  ,  Obferv.  fur  les  ma- 
ladies des  armées,  Ille.  Part.  Chap.  IV.  §.  VI. 

BANDE:  terme  de  PdtiJJier.  Morceau  de  pâte 
applatie  &  étendue  en  long  ,  pour  bander  les  tour- 
tes &  autres  pièces  de  pâtifferie. 

En  terme  de  Chaircuitier ,  ce  font  fix  cervelas  atta- 
chés l'un  au  bout  de  l'autre. 

Bande  :  terme  de  Blafon.  C'eft  ,  dans  un  écu  , 
la  pièce  honorable  qui  repréfente  le  baudrier  du 
Cavalier  ;  &  s'étend  depuis  le  haut  de  l'angle  droit 
de  l'écu  ,  jufqu'à  l'angle  gauche  :  ce  qui  eft  la  fitua- 
tion  contraire  à  celle  de  la  barre.  Voye[  Barre. 

Bande,  en  Architecture.  C'eft  tout  membre 
plat ,  ayant  de  la  longueur  mais  peu  de  hauteur.  On 
la  nomme  auffi  Fafce  ,  du  Latin  fafcia  :  qui  dans 
Vitruve  fignifie  la  même  chofe.  TJ  l'appelle  aufïï 
Ténia. 

Bande  de  Colonne.  Efpece  de  boffage ,  dont  on 
orne  le  fût  des  colonnes  ruftiques  &  bandées.  De 
ces  bandes ,  qui  font  fur  la  largeur  des  colonnes , 
les  unes  font  Amples  &  unies  ;  comme  aux  colonnes 
Tofcanes  du  Palais  de  Luxembourg  à  Paris  :  d'autres 
pointelées  ou  vermiculées  ,  comme  à  la  galerie  du 
Louvre  ;  d'autres  enfin  font  taillées ,  avec  des  orne- 
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mens  de  peu  de  relief,  différens  dans  chaque  bande,  Ne  fâchant  donc  ni  ce  qu'ils  ont  à   faire  ni  ce 

comme  on  en  voit  aux  Ioniques  des  Tuileries  ,  où  qu'ils  font  :  ils  vivent  dans  la  confufion  &  le  défaut 

ces  bandes  font  pofécs  l'une  lur  l'autre  avec  peu  de  d'ordre  ;  qui  les  conduit  à  l'écueil  où  ils  font  nau-> 

diftance  entr'elles.                                            _  frage. 

BANDEAU  :  terme  d'Architecture.  Architrave,  II.  V imprudence  des  Négocians  caufe  leur  mal- 

ou  moulure  qiù  s'étend  depuis  un  importe  jufqu'a  heur  ,  quand  ils  fe  chargent  de  trop  de  marchan- 

Fautre  ,  en  le  courbant  en  arc  par-deffus  une  porte  diies ,  &  au-deflùs  de  leurs  forces  ;  parce  que  c'eft 

ou  une  fenêtre.  Confulte{  l'article  Bander.  un  fonds  mort ,  qui  ne  produit  rien ,  &c  caufe  des 

BANDELETTE  ou  REGLE:  terme  d'Ar-  retardemens   des   paiemens  échus  ,  pour  la  conti- 

chiteclure.  Ornement  plus  petit  que  la  plate-bande,  nuation  defquelsils  paient  de  gros  intérêts  ;  &  pen- 

&  plus  grand  que  le  lifteau.  dant  ce  tems  les  marchandifés  viennent  à  rien  :  par 

BANDER  :  terme  d'Architecture.  Lorfque  les  exemple ,  il  y  a  des  marchandifés  qui  coulent  ;  com- 

colonnes  font  totalement  dégagées  du  mur  ,  &  que  me  le  vin  ,  les  huiles  ,  &  autres  marchandifés  liqui- 

derriere  chacune  d'elles  il  y  a  même  des  pilaftres  des  :  d'autres  s'éventent ,  comme  les  drogues  &  les 

en  faillie  fur  le  mur  ,  il  faut  bander  l'architrave  en  épiceries  :  les  jambons,  fromages ,  olives  ,  marrons, 

voufture  quarrée.  Voici  la  manière  :  On  met  lur  oranges  ,  citrons  ,  grenades  ,  anchois  &  autres  mar- 

chaque  colonne  ,   ou  fur  deux  colonnes  lorlqu'elles  chandifes  de  cette  qualité  ,  fe  pourriffent. 

font  couplées  ,  un  fort  quartier  de  pierre  (  que  l'on  III.  L 'ambition  tk.  le  defir  de  faire  fortune  en  peu 

appelle  Sommier  )  taillé  en  coupe  pour  recevoir  les  de  tems ,  caulent  aufïï  les  Faillites  ;  parce  que  cette 

vouflbirs.  Puis  avec  cinq  ,  fept,  ou  neuf  voufloirs  ,  vue  porte  inconfidérément  à  prêter  à  tous  venans, 

la  clef  comptée ,  &  fuivant  que  l'ordre  de  l'Archi-  particulièrement  à  la  Noblefle ,  qui  ne  paie  que  quand 

teflure  eft  d'un  module  plus  ou  moins  grand  ;  on  il  lui  plaît  ;  &  à  de  jeunes  gens  qui  n'ont  pas  en- 

peut  faire  porter  aux  claveaux  d'une  ieuie  pièce  core  atteint  l'âge  de  vingt  ou  vingt-quatre  ans  ,  lef- 

la  hauteur  entière  de  l'architrave  &  de  la  frife  ,  &  quels  étant  en  majorité  le  font  relever  facilement 

les  faillies  d'archite&ure  qui  conviennent  à  l'archi-  des  obligations  &  promettes  qu'ils  ont  paffées.  Ces 

trave.  dettes  conlument  tout  le  capital  d'un  Commerçant , 

Bander:  terme  d'Horloger.  Preffer  &  faire  plier  ck  ce  que  les  amis  lui  ont  confié  de  leur  bien.  De- 
un  reffort  de  montre  ,  pour  en  hâter  le  mouvement,  venant  ainfi  hors  d'état  de  payer ,  il  eft  obligé  de  faire 

Bander  au  vent  :   terme  de  Fauconnerie.  Se  connoître  la  foiblefle  ,  &  eniuite  faire  faillite, 

dit  de  l'oifeau  qui  fe  tient  fur  les  chiens  en  failant  la  I  V.  On  a  encore  remarqué  que  le  malheur  qui 

crefierelle.  arrive  à  la  plupart  des  Marchands  ,  vient  iQ.  de  la 

BANDEREAU:  terme  de  Chajfe.  Cordon  de  grande  dépenfe  qu'ils  font ,  tant  en  loyers  de  mai- 
foie  ou  de  fil ,  qui  fert  à  pendre  la  trompette  au  cou  Ions ,  que  gages  &  nourritures  de  leurs  fadeurs  & 
de  celui  qui  en  fonne.  domeftiques  ;  dans  la  fuperfluité  des  habits  ,  les  M- 

B  A  N  E.  Foyei  B  A  N  N  E.  tins ,  le  jeu ,  &  bien  louvent  dans  la  débauche  des 

B  A  N  I  L  L  E.  Foyei  VANILLE.  femmes ,  qui  caufe  la  perte  de  leur  tems  ,  fi  cher 

BANNE  ouB  ANE.  Groflë  Toile  qui  fert  à  dans  le  commerce  :   2°.  des  grands  vols  que  leur 

couvrir  les  batteaux  ;  ou  les  marchandifés  que  l'on  font  leurs  fafteurs  &  domeftiques  lorsqu'ils  ne  pren- 

voiture  par  eau  ou  par  terre.  nent  pas  garde  à  eux  &  à  leur  conduite  ;  30.  des 

2.  B  A  N  N  E  :  Voiture  faite  en  tombereau  ;  dont  le  banqueroutes  qui  leur  arrivent  à  caule  de  leur  né- 
fond  eft  fermé  par  des  trappes  ,  qui  s'ouvrent  &  gligence  à  loliiciter  leurs  dettes  &  faire  arrêter  leurs 
tombent  quand  on  veut  la  vuider.  Voyez  Banne  parties  dans  le  tems  porté  par  l'Ordonnance  ,  d'au- 
Jaugée  ,  dans  l'article  CHARBON.  tant  qu'on  leur  allègue  la  fin  de  non-recevoir  quand 

3 .  A  Paris  on  nomme  Charbon  de  B  A  N  N  E  celui  ils  demandent  en  juïlice  le  paiement  de  leur  dû  ; 
qui  vient  dans  des  efpeces  de  fourgons  garnis  de  4°-  de  la  iurcharge  de  leurs  enfans  quand  ils  en  ont 
claies.  Voyc{  Charbon.  un  grand  nombre  ,  les  élevant  avec  trop  de  fomp- 

BANQUEROUTES    &    FAILLITES.  tuofité,étant  obligés  alors  à  faire  de  grandes  dépenlés 

Elles  viennent'  fouvent  de  l'ignorance  ou  de  l'impru-  tant  en  penfions  qu'en  entretien  ;  &  par  l'ambition 

dence  des  Commerçans  ;  ou  de  l'envie  qu'ils  ont  qu'ils  ont  de  donner  à  leurs  enfans  de  gros  mariages  , 

de  s'enrichir  aux  dépens  de  leurs    créanciers.  Ce  au-deflus  de  leurs  forces. 

defir  criminel   n'affecfe  pas  un  honnête  homme  ;  V.  Il  arrive  aux  Négocians  qui  font  un  gros  corn- 

•mais  un  méchant ,  qui  doit  être  traité  avec  févé-  merce  ,  quantité  d'autres  accidens  qui  leur  font  faire 

rite   :  au  lieu  que  celui  qui  fait  banqueroute  par  faillite  ;    comme  les  rifques  de  la  mer  ,  &  prifes 

malheur,  à  caufe  des  pertes  &  difgraces  qui  lui  font  de   vaifleaux  par  les  ennemis  ou   les  pirates  ;    le 

arrivées  en  faifant  fon  commerce ,  doit  être  traité  vol  de*  l'argent  qu'ils  faifoient  tranfporter  hors  du 

avec  douceur.  Royaume  ;  les  marchandifés  confisquées  faute  de 

I.  V ignorance  des  Commerçans  vient  i°.  de  ce  qu'ils  payer  les  droits  dûs  à  Sa  Majefté  &  autres  Prin- 
manquent  d'inftruftion  ;  n'ayant  pas  fait  leur  appren-  ces  ,  dans  les  Etats  defquels  ils  envoient  ou  d'où  ils 
tiffage  chez  des  gens  qui  euflent  toutes  les  quali-  font  venir  de  la  marchandife  ,  pour  la  vouloir  pafler 
tés  requifes  pour  bien  montrer  le  commerce  :  c'eft-à-  en  fraude  ;  enfin  la  difpofition  qu'ils  font  de  leurs  de- 
dire  ,  qui  outre  la  droiture  &  l'équité ,  fuflent  ha-  niers  fur  la  place  ,  dont  ils  prennent  des  Lettres  de 
biles  &  capables ,  euflènt  beaucoup  d'ordre  dans  change  qui  reviennent  à  protêt.  Toutes  ces  pertes 
la  conduite  de  leur  commerce  ,  fuffent  diligens ,  &  autres  accidens ,  par  fuccefîïon  de  tems  ,  les  jet- 
prompts  ,  aftifs  ,  affidus  ,  attachés  à  leurs  affaires  ;  tent  dans  l'impuiffance  de  pouvoir  continuer  leur 
&c.  2°.  de  ce  qu'ils  n'ont  pas  appris  affez  longtems  négoce. 

pour  acquérir  toute  l'expérience  nécefTaire  pour  fe  Toutes  les  mauvaifes  qualités  &  les  inconvéniens 

bien  conduire;   enforte  qu'ils  commencent  à  agir  ci-devant  repréfentés ,  fe  rencontrant  dans  des  Né- 

par  eux-mêmes  avant  de  favoir  dans  une  étendue  gocians  ,  ils  perdent  facilement  leur  réputation  & 

fuffifante  ce  qui  concerne  le  commerce  qu'ils  en-  leur  crédit  ;  ce  qui  fait  que  n'en  trouvant  plus ,  ou 

treprennent  ;  la  qualité  des  marchandifés  ,  les  tems  très-peu  ,  il  leur  arrive  encore  des  accidens  ,  qui 

les  plus  propres  pour  acheter  ou  pour  vendre  ;  la  achèvent  de  les  perdre  &  de  les  ruiner.  Pour  main- 

maniere  de  tenir  leurs  Livres  de  compte  ;  ce  qui  tenir  leur  crédit,  ils  s'exécutent  eux-mêmes ,  donnant 

concerne   les  Billets  &  Lettres  de  change  ,  &c,  leurs  marchandifés  à  vil  prix  ,  pour  payer  ce  qui  eft 
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échu ,  &  les  Lettres  de  change  que  l'on  tire  fur 
eux.  Ainfi  ,  bien  loin  de  gagner  ils  perdent  tou- 
jours ;  &  on  a  remarqué  que  depuis  qu'un  Négo- 
ciant eft  une  fois  en  arrière ,  6c  qu'il  manque  de 
crédit ,  il  eft  abfolument  perdu  ;  à  moins  d'un  grand 
hazard  &  d'un  bonheur  extraordinaire.  On  en  a 
connu  plufieurs  qui  vingt  ans  avant  de  faire  faillite , 
étoient  déjà  ruinés  ,  &  ne  fubfiftoient  que  par  le 
crédit  qui  leur  a  manqué  tout  d'un  coup  :  aufli  ces 
fortes  de  faillites  font-elles  très-mauvailes  ,  y  ayant 
à  perdre  quelquefois  les  trois  quarts ,  &  bien  fou- 
vent  davantage. 

En  un  mot ,  le  bonheur  &  la  fortune  des  Né- 
gocians  procèdent  ordinairement  de  la  connoiffance 
parfaite  qu'ils  ont  du  commerce  dont  ils  fe  mêlent  ; 
de  la  grande  expérience  qu'ils  ont  acquife  en  ler- 
vant  longtems  les  autres  Marchands  ,  avant  de 
faire  leur  établiflement  ;  du  bon  ordre  qu'ils  ont 
dans  leurs  Livres  ;  de  leur  prévoyance  ;  de  la  pru- 
dence qu'ils  ont  de  ne  fe  point  charger  de  trop  de 
marchandées  ,  6c  ne  pas  prêter  au-deffus  de  leurs 
forces  ;  du  foin  &.  de  la  vigilance  qu'ils  ont  de  fol- 
Jiciter  leurs  dettes  ;  de  Palîiduité  à  demeurer  dans 
leur  maifon  ,  &  à  examiner  la  conduite  de  leurs 
fadeurs  &  de  leurs  domeftiques  ;  de  l'épargne 
6c  œconomie  de  leur  maiion  ;  de  la  réputation 
qu'ils  s'acquièrent  d'être  gens  de  bonne  foi ,  6c 
de  tenir  leur  parole  ,  l'ayant  une  fois  donnée ,  quand 
même  ils  devroient  perdre  fur  les  marchés  qu'ils 
ont  faits  ;  de  la  fermeté  &  du  courage  qu'ils  ont 
pour  lurmonter  toutes"  les  difficultés  6c  les  dilgraces 
qui  leur  arrivent ,  &  qu'ils  n'ont  pu  prévoir ,  quel- 
que ordre  qu'ils  aient  tâché  d'y  apporter.  Il  eft  cer- 
tain que  fi  un  Négociant  a  toutes  les  qualités  ci-deflùs 
repréfentées ,  il  fera  une  bonne  maifon  ,  pour  peu 
de  fortune  qu'il  ait  :  ou  du  moins  s'il  n'amafle  pas 
de  grands  biens  ,  il  fe  maintiendra  toujours  avec 
honneur  dans  le  commerce  ,  &  acquerra  beaucoup 
de  réputation  ,  laquelle  fera  fouvent  plus  avantageufe 
à  fes  enfans ,  que  s'il  leur  laiffoit  de  grandes  richeffes. 

B    A     Q 

BAQUET.  Vaiffeaù  de  bois ,  rond  ,  quarré  , 
ou  oblong  ;  dans  lequel  les  Jardiniers  fement  quel- 
ques graines  particulières.  Les  plus  communs  font 
ronds  ;  &  font  proprement  la  moitié  d'un  muid  ou 
d'un  demi-muid  fcié  en  deux  :  ou  bien  on  en  fait 
faire  exprès  par  le  Tonnelier  ,  à  peu  près  de  la 
même  figure  ;  &  on  y  emploie  des  douves  ,  des  cer- 
ceaux ,  &  de  l'ofier.  On  donne  à  ces  baquets  le  nom 
de  Bailles ,  dans  les  Provinces  maritimes. 

BAQUETER.  C'eft  fe  fervir  d'une  pèle  de 
bois  ,  ou  d'une  écope ,  pour  ôter  &  jetter  l'eau  fur- 
venue  dans  quelque  endroit  du  jardin  ,  où  elle  nuit 
&  incommode. 

BAR 

BAR.  Voye-i  B  A  R  D. 

BARATTE  :  ou  Batte-à-Beurre.  VaifTeau  fait 
de  douves  ou  d'un  tronçon  d'arbre  ,  plus  étroit  par 
le  haut  que  par  le  bas  ;  qui  fert  à  battre  la  crème , 
pour  faire  le  beurre.  Au-defTus  de  la  baratte  eft  une 
febille  trouée  ,  qui  lui  fert  comme  de  couvercle, 
par  le  trou  de  laquelle  pafle  le  bâton  ,  ou  manche 
du  bat-beurre.  Ce  Bat-beurre  eft  fouvent  un  cylin- 
dre de  bois  ,  peu  épais ,  percé  de  plufieurs  trous , 
&  emmanché  de  champ  au  bout  d'un  bâton.  Les 
trous  du  cylindre  font  faits  pour  donner  paffage  au 
lait  de  beurre  à  mefure  que  le  beurre  s'avance.  En 
d'autres  endroits  le  bat -beurre  n'eft  compoiè  que 
d'un  long  bâton  ordinaire  ,  qui  eft  arrête  de  bout 
dans  un  petit  ais  quarré ,  lequel  a  environ  un  pouce 
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d'épaiffeur  :  &  ni  l'un  ni  l'autre  ne  font  percés  de 
trous. 

BARATTÉ.  Il  y  a  des  endroits  où  on  nomme 
ainfi  le  lait  de  beurre. 

BARBA.  Les  Botanifes  Latins  donnent  ce  nom 
à  la  lèvre  inférieure  des  fleurs  labiées. 

BARBA-AARON.  Voyel  PIED-de-veau. 

BARBACANE,  ou  Ventoufe.  Ouverture 
que  les  Maçons  font  d'efpace  en  efpace  dans  les 
murs ,  pour  laiffer  écouler  l'eau.  Il  fe  dilbit  aufti  au- 
trefois des  ouvertures  des  murs  ,  par  lefquelles  on 
tiroit  fur  l'ennemi. 

Elle  fe  fait  le  plus  fouvent  en  difeontinuant  la 
liaifon  des  moëlons  à  certaine  hauteur  &c  largeur. 
Souvent  aufti  on  la  pratique  en  efpece  de  canoniere  ; 
&  avec  de  la  pierre  de  taille  dure.  Quand  on  en  fait 
le  long  des  murs  d'un  égoût  ,  on  doit  obferver 
qu'elles  foient  en  biais  ,  &  d'un  fens  oppofé  au  cou- 
rant de  l'eau  de  l'égoùt. 

BARBA-CAPR£.   Voyei  BARBE-de- 

CHEVRE. 

BARBACOA.  Voyei  ce  mot  dans  l'article 
Boucan. 

BARBA-JOVIS.  Voyei  Indigo  Bâtard. 
E  B  E  n  E  de  Crète. 

BARBAREA.  Voyei  Herbe  defainte  Barbe. 

B  A  R  B  E.  Poils  qui  croiffent  tournis  fur  une 
partie  de  nos  joues  ,  autour  des  lèvres ,  6c  fur  toute 
la  partie  inférieure  du  devant  de  la  tête.  Il  y  a  des 
pays  où  on  la  raie  entière  ,  ou  prefqu'entiere  :  en 
d'autres  on  la  porte  longue  ,  mais  appropriée. 

Cire  blanche  pour  la  barbe. 

Vous  mettrez  quatre  onces  de  cire  blanche  &  deux 
onces  de  pommade  de  jafmin  ,  ou  autre  odeur ,  fon- 
dre enfemble  dans  une  terrine  fur  un  réchaud  de  feu  , 
les  remuant  doucement.  Etant  fondues ,  vous  y  ver- 
ferez  une  cuillerée  d'eflence  de  citron  ou  d'orange 
fine  ;  6c  les  ayant  mêlées  ,  rempliiïèz-en  vos  moules  : 
aufïitôt  mettez  -  les  debout  dans  un  autre  vaiffeaù 
dans  lequel  il  y  aura  de  l'eau  froide  ,  pour  les  faire 
prendre.  La  cire  fera  faite  quand  ils  feront  re- 
froidis. 

Les  Moules  à  tire  font  de  fer-blanc ,  de  la  gran- 
deur du  bâton  de  cire  :  par  un  bout ,  ils  ont  un  cou- 
vercle ou  emboîture  comme  un  étui.  Lorfque  la  cire 
eft  refroidie ,  on  tire  le  couvercle ,  &  on  pouffe 
le  bâton  avec  le  bout  du  doigt  pour  le  faire  fortir. 

Cire  noire. 

Il  ne  faudra  que  mêler  pour  fix  deniers  de  noir  de 
fumée  dans  la  même  compofftion. 

Cire  grife parfumée. 

Dans  la  même  compofftion ,  vous  mêlerez  deux 
cuillerées  de  poudre  fine  à  la  Maréchale  :  ou  bien 
deux  cuillerées  de  marc  d'eau  d'ange ,  en  poudre 
très-fine  :  &  au  lieu  d'eflence  d'orange  ou  de  citron , 
mettrez  un  bon  filet  d'eflence  d'ambre  ,  ou  de  neroli. 
Cette  cire  pourroït  fervir  pour  les  fourcils. 

Barbe.  Se  dit  encore  des  grands  poils  que  les 
lièvres  ,  les  lapins  ,  les  chats  ,  &c.  ont  de  côté  & 
d'autre  de  leurs  lèvres.  Il  fe  dit  auffi  du  grand  poil 
qui  pend  au  menton  des  chèvres  &  des  boucs. 

Barbe  :  terme  de  Cuifine.  Ce  font  les  filamens 
q\ie  produit  la  moififfure  des  mets  qu'on  a  gardés 
trop  longtems. 

BARBE:  terme  de  Maquignon.  Partie  exté- 
rieure de  la  bouche  du  cheval  ,  fur  laquelle  ap- 
puie la  gourmette.  C'eft  auffî  une  excroiflance  de 
chair  qui  vient  fous  la  langue  du  cheval  6c  du  bœuf  ; 
6c  qui  les  empêche  de  boire.  On  la  nomme  encore 
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Barbillon.  Voyez  ce  dernier  mot  entre  tes  Maladies 
du  Bœuf,  &  celles  du  C  h  ev  al. 

Barbe;  en  Latin  ,  Arijla  ;  lignifie  parmi  les 
Botaniftes  la  pointe  longue  &c  roide  qui  tient  au 
bout  de  certains  grains  ,  tels  que  l'orge  ,  le  feigle  , 
le  bled  barbu  ;  &c  qui  fort  plus  ou  moins  hors  des 
balles. 

Voye{  Barbelé. 

Barbe  (Herbe de fainte  ).  Voyez  au  mot  Herbe. 

BARBE-DE-BOUC,  en  Grec  Tragopogon. 
foyei  S  A  L  S  I  F  I. 

Ce  nom  forme  un  genre  particulier  de  plante  ; 
dont  les  efpeces  font  aflez  nombreulès.  On  voit  dans 
l'article  Salsifi  ,  quel  eft  le  caraftere  particulier 
qui  les  diftingue  des  différentes  fortes  de  Scorlone- 
res.  M.  Vaillant  a  fait  une  fous-divifion  des  Barbes- 
de-Bouc  ,  à  laquelle  il  donne  le  nom  de  Barbouquine  : 
que  M.  Guettard  attribue  indiftin&ement  à  tout  le 
genre.  Voici  le  caractère  que  M.  Vaillant  donne  aux 
Barbes-  de  -bouc  ,  dans  un  Mémoire  lu  en  1711  à 
l'Académie  des  Sciences.  »  La  tige  de  la  Barbe-de- 
»  Bouc  foutient  une  ou  plufieurs  fleurs  ,  dont  le 
»  calice  eft  iimple.  Les  ovaires  font  ordinairement 
»  des  fufeaux  raboteux  ,  droits  ou  courbes  ,  ftriés 
»  félon  leur  longueur  ,  articulés  fur  un  placenta 
»  ras ,  &  chargés  d'une  couronne  de  plumes.  Les 
»  feuilles  font  entières  :  &  leur  côte  eft  accompa- 
»  gnée  de  nervures  qui  les  parcourent  félon  leur 
»  longueur  ;  ce  qui  fait  que  ces  feuilles  ne  reflem- 
»  blent  pas  mal  à  celles  des  plantes  que  nous  appel- 
»  Ions  Cyperacées.  On  s'eft  imaginé  que  les  cou- 
»  ronnes  dont  les  ovaires  font  chargés  ,  venant  à 
»  déborder  le  calice ,  représentent  alors  comme  la 
»  barbe  d'un  bouc.  «< 

C'eft  delà  que  M.  Vaillant  part  pour  défigner  les 
vrais  Tragopogon.  Tels  font  le  Salfifi  blanc  ,  la 
grande  Earbe-de-Bouc  jaune  des  prés  ,  &c. 

M.  Linnaeus  ajoute  à  ces  obfervations ,  que  les 
ovaires  des  Tragopogon  de  M.  Vaillant  font  tou- 
jours droits  ;  &  que  le  calice  de  la  fleur  eft  plus 
long  que  la  couronne  de  plumes. 

Les  Barbouquines  ,  que  M.  Vaillant  nomme  Tra- 
gopogonoides  ,  différent  feulement  des  Barbes-de- 
Bouc,  en  ce  que  les  côtes  des  feuilles  ne  font  accom- 
pagnées d'aucunes  nervures  longitudinales ,  &  que 
les  feuilles  même  font  ordinairement  découpées. 
C'eft  tout  ce  qu'il  leur  attribue  dans  fon  Mémoire. 
A  quoi  M.  Linnaeus  ajoute  que  leurs  ovaires  font 
courbes  ;  &  que  le  calice  eft  plus  court  que  la  cou- 
ronne :  ce  qui  eft  d'accord  avec  les  figures  jointes 
au  Mémoire  de  M.  Vaillant. 

M.  Wahlbom  dit  (  Sponfalia  Plantarum  )  que  la 
fleur  des  Tragopogon  s'épanouit  le  matin  au  lever 
du  foleil ,  6c  le  referme  lur  le  midi.  Voye^  Sal- 
sifi, n.  5. 

Nous  croyons  être  difpenfés  d'entrer  dans  le  dé- 
tail Botanique  des  efpeces.  Nous  allons  feulement 
parler  de  la  B  as  b  e  -  d  e  -  B  o  u  c  des  près  :  fuppo- 
iant  toujours  qu'on  voudra  bien  fe  fouvenir  de  ce 
que  nous  avons  dit  du  caractère  générique. 

Cette  plante  a  les  feuilles  comme  celles  de  l'ail , 
ou  du  porreau  ;  mais  beaucoup  plus  minces  ,  & 
plus  petites  en  toutes  leurs  parties  ;  difpofées  alter- 
nativement le  long  de  la  tige ,  qu'elles  embrafîént 
par  leur  bafe.  La  fleur  eft  à  demi-fleurons  jaunes  , 
telle  que  nous  l'avons  décrite  dans  l'article  du  Salfifi 
commun.  Sa  racine  eft  blanche  en  dehors  &  de- 
dans ,  &  a  une  laveur  douce.  M.  Guettard  oblerve 
qu'il  y  a  un  duvet  blanc  répandu  lur  toute  la  plante , 
excepté  fur  les  fleurons  :  il  a  auffi  apperçu  quelques 
filets  courts  &  verdâtres ,  au  bas  des  têtes. 

Elle  fleurit  en  Mai  &  Juin.  On  la  trouve  commu- 
nément dans  les  prés  ,  &  ailleurs  dans  la  campagne. 
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Propriétés. 


Sî 


Sa  racine  fe  mange  en  falade.  On  en  boit  la  dé- 
coction pour  les  chaleurs  d'eftomac  ,  de  poitrine , 
de  foie ,  de  reins  ,  &  de  velue  ;  &  pour  les  dou- 
leurs &  points  de  côté  :  on  en  fait  un  looeh  avec  du 
firop  violât ,  pour  l'afthme  &  la  pleuréfie.  Son  fuc 
ou  l'on  eau  diftillée  ,  confolident  les  plaies  récen- 
tes ;  lur  lefquelles  on  met  un  linge  qui  en  eft  im- 
bibé. L'eau  de  toute  la  plante  eft  utile  dans  la  pleu- 
réfie. Après  avoir  fait  bouillir  la  racine  dans  de  l'eau , 
on  la  confit  au  fucre  ;  pour  fervir  de  préfervatif 
contre  la  pefte  ,  les  piquures  mortelles ,  &  le  poifon. 

BARBE-DE-CHEVRE  :  en  Latin,  Barba 
Caprœ  ,  &  Aruncus.  Les  fleurs  de  ce  genre  de  plante 
forment  de  longs  épis  lâches ,  ou  elpeces  de  grap- 
pes non  pendantes  ;  compofées  de  petites  fleurs  blan- 
châtres à  cinq  pétales  de  forme  ovale ,  difpofés  en 
rofe  ,  &  implantés  fur  le  calice  :  qui  eft  d'une  feule 
pièce ,  applati  à  fa  bafe ,  divifé  en  cinq  par  les  bords. 
Dans  l'intérieur  de  la  fleur  font  environ  vingt  éta- 
mines  en  filets  très  -  faillans.  Le  piftil  eft  formé  de 
trois  embryons ,  &  d'un  pareil  nombre  de  ftyles 
courts.  Ces  embryons  deviennent  un  fruit  arrondi; 
compofé  de  plufieurs  capfules  applaties  &  oblon- 
gues  ;  dont  chacune  renferme  une  lemence  lon- 
guette &  pointue. 

^  Jufqu'ici  on  n'a  parlé  que  de  l'efpece  nommée  par 
G.  B.  Barba  Caprœ  Jloribus  oblongis  :  qui  vient  dans 
les  endroits  humides  des  Alpes  ;  &  forme  des  grap- 
pes confidérables.  Elle  a  beaucoup  de  reflemblance 
avec  la  Reine  des  prés. 

Ufages. 

On  regarde  cette  plante  comme  aftringente ,  fu- 
donfique  ,  cordiale  ,  vulnéraire  ;  propre  à  arrêter 
le  flux  de  ventre  &  toutes  efpeces  d'hémorrhagies  , 
&  à  confolider  les  plaies. 

BARBE-DE-JUPITER.  Voyel  Barba 
Jo  v  is. 

BARBE-DE-RENARD.  Voye^  Adra- 

G  A  N  T  H. 

BARBEAU.  Poiiïbn  d'eau-douce  :  qui  a  le 
mufeau  terminé  par  deux  efpeces  de  barbillons, 
placés  aux  côtés  de  la  bouche.  Sa  chair  eft  blan- 
che ,  mais  mollaffe  ;  &  n'eft  guère  bonne  que 
quand  il  eft  vieux.  Ses  œufs  font  dangereux  ;  ils 
dévoyent  l'eftomac  ,  &  purgent  par  haut  &  bas. 
Ce  poiflbn  vit  de  limon  dans  les  rivières  ,  &  dans 
les  étangs.  Il  eft  fort  avide  d'appât  ;  mais  eft  rufé , 
à  moins  que  l'épouvante  ne  le  prenne,  car  alors 
il  fe  croit  fort  en  fureté  s'il  a  la  tête  cachée.  La 
pêche  s'en  fait  de  la  même  manière  que  celle  de 
l'anguille. 

On  le  mange  au  court  -  bouillon ,  grillé,  &  en 
étuvée.  Comme  il  eft  infipide ,  il  a  grand  befoin  d'être 
bien  afiaifonné. 

Barbeau  :  Plante.  Voyez   A  u  b  i  f  o  i  n. 

B  A  R  B  E  L  É.  En  Botanique  on  dit  que  les  poils 
d'une  aigrette  font  barbelés ,  quand  leurs  côtés  font 
chargés  d'autres  poils  qui  forment  des  barbes  comme 
celles  des  plumes. 

BARBET.  Chien  dont  le  poil  eft  gros ,  long , 
touffu ,  &  frifé.  Ce  chien  eft  fort  docile.  On  peut 
le  faire  aller  à  l'eau  tant  que  l'on  veut.  Il  s'atta- 
che extrêmement  à  fes  maîtres.  On  peut  le  ton- 
dre deux  ou  trois  fois  l'an.  Son  poil  fert  aux  Cha- 
peliers. 

BARBILLON.  Maladie  des  chevaux  &  des 
bœufs.  Voye{  B  A  R  B  E. 

BARBOTE.  Il  y  a  des  gens  qui  confondent 
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la  Lotte  avec  ce  poiflbn.  Voye^  LoTTE.La  Bar- 
bote eft  un  poiflbn  de  lac  &  de  rivière  ;  à  peu  près 
de  la  figure  d'une  Lotte  ;  mais  dont  la  tête  &  la 
queue  font  plus  pointues.  Il  a  un  barbillon  qui  pend 
de  la  mâchoire  inférieure  ;  &  une  aile  qui  prend 
contre  l'anus  &  continue  jufqu'à  la  queue. 

On  mange  ce  poiflbn  à  la  poulette  ;  au  bleu  ,  avec 
une  faufle  blanche  ;  grillé  ;  frit ,  &c. 

Pâté  de  Barbotes. 

Il  fe  fait  comme  celui  de  Turbot  (  Foye^  Tur- 
bot ).  Il  faut  cependant  faire  limoner  les  barbo- 
tes ;  mettre  dans  le  pâté  un  bon  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  &  plufieurs  fines  herbes  :  &  quand 
on  veut  le  fervir ,  y  ajouter  un  ragoût  de  laitance 
&  le  jus  d'un  citron ,  ou  du  verjus.  Ce  pâté  fe  fert 
chaud. 

B  A  R  B  O  T  E  R.  Se  dit  de  l'aaion  de  mettre  la 
tête  dans  l'eau  pour  manger  ;  ainfi  que  font  les 
cignes  ,  oies ,  canards  ,  &  autres  oifeaux  qui  ont 
le  bec  plat. 

BARBOTEURouBARBOTEUX.On 
nomme  ainfl  le  Canard  domeftique. 

BARBOTINE.  Nous  avons  parlé  de  deux 
plantes  de  ce  nom  dans  l'article  Absinthe:  l'une 
de  Catalogne  ;  l'autre  de  Saintonge  ,  nommée  aufli 
Santoline  &  Xantoline.  On  appelle  encore  Barbo- 
tine  YAbJîntke  de  Judée ,  ou  d'Alexandrie  ;  efpece 
très-amere  ,  &  qui  a  une  odeur  forte  &  pénétrante. 
Ses  feuilles  font  fi  petites  qu'on  ne  les  fépare  que 
difficilement  de  la  graine  ,  &  s'envolent  comme  en 
poufliere  lorfqu'on  les  vanne  avec  la  graine.  Cette 
graine  eft  longuette  ,  verte  ,  paflablement  grofle. 
On  lui  donne  ,  outre  les  noms  que  je  viens  d'indi- 
quer ,  ceux  de  Semencine  ,  Poudre  à  vers  ,  Poudre 
contre  les  vers  ,  Mort  aux  vers  ,  Semen  Sanclum  ,  Se- 
men  contra  vermes ,  &  par  abbréviation  Semen  contra. 
On  confeille  la  graine  de  Barbotine  pour  tuer  les 
vers  engendrés  dans  notre  corps  ;  faire  venir  les 
règles  ;  &c.  On  croit  qu'en  général  elle  peut  nuire  à 
l'eftomac  :  mais  dans  le  cas  où  on  y  fuppofe  des  ma- 
tières glaireufes  qui  gênent  l'a£tion  des  purgatifs , 
il  eft  utile  de  la  mêler  dans  les  infuuons  purgatives  ; 
ck  alors  elle  fortifie  ce  vifeere.  Elle  eft  aftringente , 
&  un  peu  chaude.  On  la  prend  en  poudre  ou  en 
bol ,  depuis  un  demi  -  fcrupule  jufqu'à  une  demi- 
dragme  :  la  dofe  eft  double  quand  on  en  prend  l'in- 
fufion.  On  en  fait  des  dragées ,  comme  avec  l'anis. 

Coqjme  on  ne  lui  trouve  pas  toujours  aflez  de 
vertu  contre  les  vers ,  on  la  prépare  en  la  faifant 
macérer  durant  quatre  ou  cinq  jours  dans  du  vinai- 
gre diftillé ,  puis  la  defléchant  :  on  en  donne  depuis 
un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme  aux  enfans ,  fuivant 
leur  âge  ;  aux  petits  dans  le  lait  de  leurs  nourrices  ; 
&:  aux  plus  grands  dans  de  l'eau  diftillée  de  gramen , 
de  fleurs  de  pêcher  ,  millepertuis  ,  ou  quelque  autre 
femblable.  On  donne  aux  adultes  cette  femence  feule  ; 
ou  bien  avec  de  la  corne  de  cerf  brûlée  ,  la  femence 
de  millepertuis ,  l'aloës  ;  &.  même  avec  le  mercure 
doux  ,  qui  eft  l'ennemi  juré  des  vers. 

Rochas ,  Auteur  François  ,  qui  a  écrit  des  Miné- 
raux ,  rend  le  femen  contra  fufpeft  ;  en  difant  qu'il 
engendre  plutÔB.  les  vers  qu'il  ne  les  tue.  Il  fe  fonde 
fur  ce  que  fi  on  mêle  du  femen  contra  avec  trois 
parties  de  farine  ,  &  qu'après  l'avoir  paîtrie  avec  de 
l'eau  tiède  ,  on  laifle  la  mafle  dans  un  heu  chaud  ;  il 
s'y  engendre  ,  dans  l'efpace  de  vingt-quatre  heures , 
une  prodigieufe  quantité  de  vers. 

BARBOUQUINE.  Confulte^  l'article  BARBE- 
de-Bouc. 

BARBUE.  Poiflbn  large  &  plat ,  qui  reflemble 
beaucoup  au  Turbot  ;  &  s'apprête  de  même, 
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Barbue  grillée  ,  à  l'Italienne. 

Vuidez  la  barbue  :  &  la  lavez  &  efluyez.  Cou- 
pez-lui les  nageoires.  Poudrez  -  la  de  fel  6c  poivre 
deflus  &  deflbus.  Mettez-la  dans  un  plat  avec  deux 
verres  de  bonne  huile ,  le  jus  de  deux  citrons  ',  & 
des  feuilles  de  laurier.  Arrangez  les  feuilles  de  lau- 
rier fur  le  gril  :  &  y  mettez  la  barbue.  A  mefure 
qu'elle  cuit ,  arrofez  -  la  avec  la  marinade  ci  -  deflus. 
Lorfqu'elle  eft  cuite  ,  mettez  dans  une  caflerole  des 
échalotes  hachées ,  avec  le  jus  de  deux  ou  trois  ci- 
trons ,  un  peu  d'huile  ,  du  fel ,  du  poivre  concafle. 
Dreflez  la  barbue  fur  fon  plat  ;  venez  la  faufle  par- 
defllis  :  6c  fervez  chaud. 

On  peut  fervir  de  même  un  morceau  de  barbue 

BARBU  QUE  T.  Petite  gale  qui  vient  fur  'le 
bord  des  lèvres.  Voye^  Chancre. 

B  A  R  D  ou  B  A  R.  Civière  renforcée  ,  qu'on 
porte  à  quatre  ou  à  fix  hommes  ;  &  qui  fert  dans 
les  atteliers ,  à  porter  la  pierre  ,  le  moilon  ,  &  au- 
tres matéraux.  Voye^  B  ardeur. 

Grande  BARDANE  ;  Glouteron  ;  Gleiteron  ; 
herbe  aux  Teigneux  ;  qu'en  certaines  Provinces  on 
nomme  la  Dogue  :  en  Anglois  Burdock  :  &  en  La- 
tin  B  A  R  D  A  N  A  ;  happa  ;  Perjbnata  ;  Arclium. 

Les  Plantes  de  ce  genre  ont  le  calice  formé 
d'écaillés  longues ,  étroites ,  crochues  à  leur  extré- 
mité :  au  moyen  de  quoi  ces  têtes  font  comme 
épineufes  ;  &  ,  vertes  comme  fèches  ,  s'attachent 
fortement  aux  habits  &  dans  les  cheveux  des  per- 
fonnes  qui  paflent  trop  près  d'elles.  La  fleur  enfer- 
mée dans  ce  calice  eft  compofée  de  fleurons  égaux  , 
les  uns  femelles  ,  les  autres  hermaphrodites  :  qui 
tous  font  de  longs  tuyaux  fort  étroits ,  dont  le  pa- 
villon eft  à  cinq  découpures  ou  lanières  étroites. 
Cinq  étamines  courtes  ,  6c  furmontées  de  fommets 
cylindriques ,  forment  une  efpece  de  'tuyau.  A  la 
bafe  du  fleuron  eft  l'embryon  ;  dont  le  ftyle ,  long 
&  menu  ,  eft  terminé  par  deux  ftigmates  féparés 
&  courbes.  Cet  embryon  devient  une  femence 
pyramidale  ,  anguleufe ,  6c  aigrettée. 

Efpeces. 

i.  L'efpece  vulgaire ,  que  G.  Bauh.  defigne  Am- 
plement  par   le    nom   de  Lappa  Major,   Arclium 
Diofcoridis ;  vient  prefque  par-tout,  fur  le  bord  des 
prés  6c  des  champs  ,  le  long  des  chemins ,  dans  des 
endroits  pierreux ,  &c.  Elle  s'élève  à  la  hauteur  de 
fix  ou  fept  pieds ,  &  jette  de  côté  &  d'autre  quantité 
de  rameaux  ,  enforte  que  fon  diamètre  égale  fouvent 
à-peu-près  fa  hauteur.  La  tige  &  les  rameaux  font 
rougeâtres  ,  fermes ,  anguleux ,  velus  ,  creux  dans 
l'intérieur.  Les  feuilles  y  font  placées  dans  l'ordre 
alterne  :  faites  comme  en  fer  de  pique  ,  arrondies 
&  fans  échancrure  à  leur  bafe ,  terminées  en  pointe, 
profondément  dentelées  en  feie ,  garnies  de  ner- 
vures très  -  fenfibles  des  deux  côtés ,  couvertes  en 
deffus  de  poils  courts  qui  les  rendent  un  peu  rudes 
&  cendrées ,  en  deflbus  revêtues  d'un  duvet  grifâ- 
tre  ,  quelquefois  longues  d'environ  un  pied  &  larges 
de  fept  à  huit  pouces  par  leur  bafe  ;   &  portées 
par  de  longs  &  forts  péduncules.  La  grandeur  de 
ces  feuilles  a  donné  lieu  aux  anciens  farceurs  de 
s'en  fervir  comme  de  mafque  :   d'où  eft  venu  le 
nom  de   Perfonata ,   appliqué  à  la  plante  même. 
Les  fleurs  fortent  de  leur  aiflelle ,  avec  d'autres 
feuilles  ;  tant  à  l'extrémité  de  la  tige ,  qu'à  celle 
des  rameaux.  Ces  fleurs  font  purpurines  ;  écartées 
les  unes  des  autres  :  &  leur  tête  eft  grofle  comme 
une  aveline.   La  racine  de  cette  plante  eft  très- 
amere, 

a.  M, 
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2.  M.  Vaillant  parle  d'une  efpece  dont  les  têtes 
font  plus  petites  ,  &  ferrées  les  unes  contre  les 
autres  :  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris ,  année  17 1 8. 
M.  Miller  afïïire  ,  d'après  une  culture  confiante,  que 
ce  n'eft  pas  une  variété  de  la  première  efpece. 

3 .  Il  y  en  a  une  grande  efpece  qui  vient  fur  les 
montagnes  de  l'Apennin  ;  &  qui  a  les  fleurons  d'un 
rouge  éclatant ,  &  les  têtes  toutes  couvertes  d'un 
duvet  blanchâtre.  Elle  a  pareillement  foutenu  fon 
caractère  fpécifique  entre  les  mains  de  M.  Miller. 

ï/fages. 

On  ne  fe  fert  communément  eh  Médecine  ,  que 
dun.i.  Sa  racine   eft  un  puhTant  remède  contre  la 
pefte.  Defféchée  Se  mife  en  poudre  ,  puis  bue  dans 
du  vin,  elle  chaffe  tout  venin,  par  une  fueur  très- 
abondante.  D'autres  ,  pour  ce  même  effet ,  ôtent 
l'écorce  &  le  cœur  de  la  racine  ,  &  font  macérer 
le  refte  dans  du  vinaigre  ,  qu'ils  font  boire  avec  du 
fuc  de  rue  ;  où  l'on  mêle  de  la  thériaque  ,  dans  les 
fièvres  peftilentielles.  La  poudre  de  cette  racine  eft 
îrès-falutaire  dans  du  vin ,  pour  les  fufFocations  & 
tranchées  occafionnées  par  la  rétention  de  l'arriere- 
faix.  Cette  poudre  fait  auffi  mourir  les  vers  ;  guérit 
les  ulcères  malins ,  la  teigne ,  les  mules  aux  talons , 
le  farcin  des  chevaux  :  Toit  qu'on  la  prenne  inté- 
rieurement ;  foit   qu'on  l'applique  au  dehors  avec 
le  fuc  ou  la  décoction  de  la  plante.  En  général , 
cette  racine  eft  cordiale  ,  fudorifique ,  déterfive  , 
légèrement  aftringente  ;  vulnéraire.   On  s'en  fert 
dans  l'afthme ,  la  pierre ,  le  crachement  de  fang , 
le  gonflement  de  la  rate ,  &  les  ulcères  invétérés. 
Quelques-uns  la  préfèrent  à  celle  de  feorfonere , 
pour  la  tilane  qu'on  donne  dans  les  fièvres  malignes 
Se  la  petite  vérole.  Dans  la  pleuréfie  ,  on  fubftitue  à 
la  fquine  &  à  la  falfepareille  la  racine  de  bardane  , 
que  l'on  fait  bouillir  coupée  par  tranches.  On  la 
prend ,  foit  en  décoction  ,  foit  confite  au  fucre , 
pour  faire  paffer  les  urines  &  vuider  le  fable.  On 
peut  la  donner  aufïï  contre  la  phthifie  ;  la  dofe  eft 
d'un  gros ,  avec  quelques  pignons. 

Il  y  a  des  endroits  où  l'on  fait  cuire  les  feuilles 
de  Bardane ,  quand  elles  font  tendres  ,  pour  les 
manger  en  falade  comme  les  afperges.  On  applique 
ces  feuilles  fur  les  inflammations  éréfipélateuiès  des 
jambes ,  pour  attirer  la  chaleur.  Etant  écrafées ,  & 
appliquées  fur  les  plaies  encore  récentes  faites  aux 
jambes ,  elles  les  guérifîènt  parfaitement  en  peu  de 
jours.  On  les  applique  fiir  les  vieilles  plaies ,  les 
jointures  difloquées  ,  &  brûlures  :  elles  font  réfo- 
lutives  &   vulnéraires.    Elles    guériffent   quelque- 
fois des  tumeurs  confidérables  furvenues  aux  ge- 
noux :  pour  cela  on  les  fait  bouillir  dans  l'urine  avec 
du  fon  ,  &  on  en  fait  un  cataplafme  qu'on  renou- 
velle matin  8c  foir.  Seules  ,  &  Amplement  effuyées 
avec  un  linge  ,   puis   appliquées   fur   des  loupes 
lymphatiques  ôc  graiffeufes  qui  naiffent  à  la  nuque 
du  cou ,  fur  le  ventre ,  ou  aux  genoux  ;  elles  atti- 
rent des  férofités ,  &  diffipent  promptement  ces 
loupes  :  on  eft   quelquefois   plufieurs   jours   fans 
appercevoir  aucun  effet  :  mais  il  ne  faut  pas  fe  re- 
buter :  leur  ufage  continué  fait  fortir  la  férofité  : 
&  alors  il  eft  à  propos  de  renouveller  les  feuilles 
deux  ou  trois  fois  par  jour  ;  félon  la  quantité  de 
lymphe  qu'elles  attirent.  Appliquées  fur  le  cancer , 
même  ouvert  ,   elles  adouciflènt  la   douleur  ,    & 
nettoient  l'ulcère.  Cuites  fous  la  cendre ,  elles  font 
très-utiles  fur  les  parties  gouteufes.  On  prend  inté- 
rieurement l'eau  diftillée  de  Bardane ,  pour  les  va- 
peurs hyftériques. 

La  graine  paffe  pour  un  excellent  lithontriptique  ; 
foit  infufee  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc ,  à  la 
dofe  d'un  gros  ;  foit  concaffée  ,  &  prife  en  émulfion 
Tome  I, 
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dans  l'eau  diftillée  de  la  même  plante ,  ou  quelque 
autre  appropriée.  Il  y  en  a  qui  donnent  cette  lé- 
mence  en  poudre  pendant  quarante  jours ,  contre 
la  feiatique. 

Columelle  (  Liv.  VI.  Ch.  XVII.  )  dit  que  quand  un 
bœuf  eft  mordu  d'une  vipère ,  il  faut  fearifier  la  plaie 
&  y  mettre  des  feuilles  de  bardane  pilées  avec  du 
fel.  Il  ajoute  que  la  racine  fait  encore  mieux. 

Petite  BARDANE:  en  Latin  Xanthium  ; 
Lappa  minor  ;  Lappa  inverfa  ;  &C.  Les  fleurs  des 
plantes  de  ce  genre  différent  des  précédentes  ,  en  ce 
qu'elles  n'ont  que  des  fleurons  mâles  &  ftériles  ;  oit 
même  l'on  n'apperçoit  que  des  foupçons  d'étami- 
nes ,  mais  feulement  on  diftingue  un  feul  filet ,  au 
haut  duquel  font  ordinairement  deux  fommets  droits 
&  parallèles.  On  trouve  des  embryons  féparés  des 
fleurons  ,  fur  le  même  placenta.  Chacun  de  ces 
embryons  devient  un  fruit  itc  ,  oblong  ,  épineux  , 
ou  tout  garni  de  crochets ,  tantôt  terminé  par  une 
pointe  ,  tantôt  par  deux  efpeces  de  cornes  recour- 
bées en  dedans ,  &  toujours  écartées.  L'intérieur  de 
ce  fruit  eft  féparé  en  deux  loges  ;  deftinées  à  autant 
de  femences  oblongues  ,  convexes  d'un  côté ,  plates 
de  l'autre. 

Efpeces  principales. 

1.  Le  Xanthium  de  Dodonée  &  de  Diofcoride 
porte  une  tige  anguleufe  ,  branchue  ,  haute  d'envi- 
ron deux  pieds.  Ses  feuilles,  faites  en  fer  de  pique, 
ont  une  odeur  vive.  Il  fleurit  en  Juillet  ôç  Août. 
Il  eft  commun  dans  les  endroits  humides.  Cette 
plante  a  un  goût  un  peu  amer ,  acre  ,  &  ftyptique. 

2.  Le  grand  Xanthium  de  Canada,  dont  le  fruit 
eft  entièrement  garni  de  crochets  ,  a  la  feuille  blan- 
châtre ,  faite  à-peu-près  comme  celle  de  l'efpece 
précédente  ;  mais  dentelée  en  feie  ,  à  différentes 
profondeurs.  Il  s'élève  à  la  hauteur  de  plufieurs 
pieds. 

Ufages. 

Matthiole  dit  que  la  première  efpece  peut  guérir 
parfaitement  la  lèpre.  On  la  croit  propre  à  purifier 
le  fang;  &  guérir  les  dartres  &  les  tumeurs  fero- 
phuleufes  :  on  applique  les  feuilles  fur  ces  tumeurs  ; 
d'où  on  l'a  appellée  Strumaria.  M.  Tournefort  con- 
feille  de  fe  fervir  outre  cela  intérieurement  foit  du  fuc 
de  la  plante  ,  foit  de  fon  extrait  ;  à  la  dofe  d'un  gros 
d'extrait ,  &  de  fix  onces  de  fuc.  On  applique  ces  feuil- 
les fur  les  cancers ,  pour  en  diminuer  l'inflammation. 
Diofcoride  dit  que  fi  on  pile  le  fruit  avant  qu'il  foit  en- 
tièrement fec,  &  que  l'on  garde  le  fuc  dans  un  vaiffeau 
de  verre ,  ce  fuc  teint  les  cheveux  en  jaune  doré 
(  Tournefort ,  Infi.  R.  H.  ).  Simon  Pauli  préfère  à  cet 
égard  les  fommités  de  Stcechas  citrina.  Quelques- 
uns  veulent  que  les  cheveux  foient  humectés  de  li- 
queur   nitreufe  ,  avant  d'y   mettre   le  Xanthium. 
D'autres  pilent  le  fruit  avec  du  vin  ;  pour  augmen- 
ter fa  vertu.  On  dit  que  la  racine  de  c#tte  plante  fe- 
"  met  avec  fuccès  fur  les  hémorrhoïdes  tuméfiées. 
BARDE.  Vieux  mot  :  qui  fignifioit  l'armure 
qui  couvroit  le  poitrail  &  la  croupe  des  chevaux 
que  montoient  les  gens  armés   de  toutes   pièces. 
D'où  vient  qu'en  termes  de  blafon  on  dit  un  Che- 
val bardé  d' 'argent. 

2.  B  A  R  D  E  :  terme  de  Cuifne.  Tranche  de  lard 
dont  on  couvre  la  volaille  qu'on  veut  faire  rôtir  fans 
être  piquée.  Ces  bardes  font  ordinairement  très- 
minces  ,  &  coupées  de  l'endroit  le  plus  gras  d'une 
pièce  de  lard  :  on  n'y  met  pas  la  couenne.  Voye^  en- 
core un  autre  ufage  de  ces  bardes  pour  la  groffe 
viande  ,  dans  l'article  Agneau  rôti. 

3 .  Barde,  eft  encore  une  longue  Selle ,  qu'en 
certains  endroits  on  nomme  Panneau.  Elle  n'a  ni 
fer ,  ni  bois ,  ni  arçons  ;  &  eft  faite  de  grofte  toile 
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garnie  de  bourre ,  &  piquée.  Voyt^  Bardelle. 
'  BARDEAU:  Aiffeau ,  &  Ais-fy.  Efpece  de 
merrain  ,  dont  on  couvre  des  maifbns ,  &c.  en  guife 
d'ardoife.  Chaque  morceau  eft  épais  d'environ  deux 
lignes ,  large  de  fix  à  fept  pouces ,  fur  dix  à  douze 
de  longueur.  On  emploie  quelquefois  à  cet  ufage , 
auffl  fous  le  nom  de  Bardeau ,  des  douves  de  vieil- 
les futailles ,  à  qui  on  donne  à  peu  près  cette  forme , 
&  dont  on  fe  fert  pour  des  couvertures  peu  confi- 
dérables.  On  donne  encore  au  bardeau  ,  le  nom  de 
Bois  à  couvrir. 

BARDELLE.  Efpece  de  felîe  piquée  :  faite 
fimplement  de  toile  tk  garnie  de  paille.  On  ne  s'en 
fert  gueres  en  France.  Foyc{  Barde. 

B  A  R  D  E  U  R.  Manœuvre  qui  traîne  les  pierres 
avec  le  bard. 

BARDOT.  Petit  mulet ,  qui  fert  à  porter  le 
bagage. 

B  A  R  E  T.  Cri  de  l'éléphant ,  ou  du  rhinocéros. 

BARGE:  en  Latin  Limofa.  Oifeau ,  qui  a  du 
rapport  avec  le  Courly  :  auffi  M.  Linnaeus  range-t-il 
l'un  &  l'autre  fous  la  même  dénomination  de  Nu- 
menius. 

La  Barge  a  pour  caractère  générique  quatre 
doigts ,  dont  trois  devant  &  un  derrière  ;  le  bec 
menu ,  très-long ,  plutôt  recourbé  en  en-haut  que 
droit ,  &  dont  le  bout  eft  obtus  &  lifte.  Il  y  a  des 
barges  plus  ou  moins  grandes  ;  de  brunes  ;  de  gri- 
fes  ,  de  ronfles  ;  de  blanches.  La  Barge  commune  eft 
de  médiocre  groffeur  ;  elle  peut  avoir  deux  pieds  de 
vol  :  le  bec  eft  d'un  rouge  jaunâtre  ,  depuis  fon  ori- 
gine jufques  vers  les  deux  tiers  de  fa  longueur  ;  le 
refte  eft  noirâtre;  fa  bafe  eft  entourée  de  petites 
plumes  d'un  blanc  fale  &  rouflatre  :  la  partie  fupé- 
rieure  de  la  tête  eft  couverte  de  petites  plumes  dont 
le  milieu ,  fur  la  longueur  de  leur  tige ,  eft  d'un 
brun  foncé  ,  &  les  bords  roux  :  la  gorge  eft  blan- 
che ,  mêlée  d'une  très -légère  teinte  rouflatre:  la 
poitrine  eft  d'un  gris  blanchâtre  ,  varié  de  bandes 
tranfverfales  brunes  :  le  ventre  &:  le  haut  des  jambes 
font  blancs.  Le  deffus  du  corps  eft  mêlé  de  gris- 
brun  ,  de  noirâtre  ,  de  blanc  ,  de  brun  ,  &  de  gran- 
des taches  rouffes.  L'aile  eft  compofée  de  vingt- 
fept  plumes  ,  variées  de  blanc ,  de  noirâtre ,  de 
gris-brun  ,  &  de  grandes  taches  brunes  :  la  première 
eft  plus  longue  que  les  autres.  La  queue  eft  un  peu 
fourchue  ;  &  a  douze  plumes  :  on  y  apperçoit  du 
blanc ,  du  noir  ,  &  du  gris.  Les  jambes  ,  les  pieds 
&  les  ongles  font  noirs.  On  trouve  cet  oifeau  fur 
les  bords  de  la  mer. 

Confultei,  pour  un  plus  grand  détail  de  fa  def- 
cription ,  &  de  celles  des  autres  efpeces  de  barge  , 
ainli  que  pour  leurs  différentes  dénominations ,  le 
cinquième  volume  de  Y  Ornithologie  de  M.  Brijfon  ; 
où  vous  trouverez  auflï  leurs  figures. 

BARILLAGE.  Voye^  Barrillage. 

BAR  IL  LE.  Herbe  ,  des  cendres  de  laquelle  on 
tire  la  meilleure  fonde  d'Alicante  ;  que  l'on  nomme 
pour  cela  Soude  de  Barille  :  &  qui  eft  précieufe 
pour  les  manufactures  de  verre  &  de  favon.  Cette 
herbe  fe  feme  ,  fe  cultive  ,  &  fe  brûle  ,  dans  le 
Royaume  de  Murcie  &  dans  une  partie  de  celui 
de  Grenade.  Mais  il  eft  rare  que  les  Efpagnols  en  en- 
voient la  foude,  fans  la  mêler  avec  celle  de  bourdine. 
Cependant  la  foude  de  barille  paffe  pour  être  la 
feule  qui  foit  convenable  pour  fabriquer  de  belles 
glaces  de  miroir.  Il  y  a  des  barilles  de  différentes 
claffes  :  YAgua  a^id  eft  la  plus  eftimée  ,  &  ne  vient 
que  dans  le  territoire  d'Alicante.  Voye^  D.  G.  De 
Uflariz ,  Théorie  &  Prat.  du  Comm. ,  Ch.  L  X  X  X I X. 

BARILLET.  Voyt^  Barrillet. 

BARIQUE.   Voyei  BAR.RIQUE. 

B  A  R  L  O  N  G.  Se  dit,  en  Géométrie,  d'un  rec- 


B     A     R. 

tangle  qui  a  deux  de  fes  côtés  plus  longs  que  les 
deux  autres. 

BAROMETRE.  Infiniment  deftiné  à  mefu- 
rer  les  degrés  de  pefanteur  ou  de  légèreté  de  l'air  ; 
au  moyen  du  mercure  enfermé  dans  un  tube  de 
verre ,  dont  un  bout  eft  fcellé  hermétiquement. 
Comme  ce  fluide  gravite  prefque  toujours  en  pro- 
portion avec  le  plus  ou  moins  d'élafticité  qui  fe 
trouve  dans  l'air ,  fon  abaiffement  ou  fon  élévation 
dans  le  baromètre  annonce  fouvent  d'avance  les 
changemens  de  tems.  Cet  infiniment  eft  donc  avan- 
tageux pour  quiconque  a  befoin  de  fe  régler  fur  les 
viciflitudes  de  l'air  dans  fes  occupations  :  tel  qu'un 
Laboureur  pour  faucher ,  femer ,  récolter  à  propos. 

Il  faut  ne  rien  négliger  pour  avoir  un  bon  baro- 
mètre ,  &  qui  foit  aflez  grand  pour  marquer  iènfi- 
blement  les  variations  de  l'air.  Voici  des  règles  pro- 
pres à  guider  les  obfervateurs  ,  les  acheteurs ,  &C 
ceux  qui  voudront  faire  cet  infiniment  par  eux- 
mêmes.  Je  ne  parlerai  pas  des  baromètres  doubles  , 
ou  à  deux  branches  ;  des  baromètres  racourcis  ;  &c 
de  quelques  autres  ,  dont  les  effets  font  bien  moins 
certains  que  ceux  du  baromètre  Jimple. 


Celui-ci  eft  ou  coudé  ou  plongé.  On  le  nomme 
Coudé  lorfque  le  tube  eft  recourbé  à  fon  extrémité 
inférieure ,  comme  on  le  voit  dans  la  figure  ci- 
jointe  :  où  on  remarque  la  courbure  D  terminée 
par  une  phiole  E ,  qui  eft  le  réfervoir  du  mercure. 
Le  volume  de  ce  fluide  y  augmente  ou  diminue  fui- 
vant  fon  plus  ou  moins  d'élévation  dans  le  tube  A  C. 
Pour  que  ce  baromètre  foit  bon ,  il  faut  que  le  plus 
grand  abaiffement  de  la  colonne  du  mercure  con- 
tenu dans  le  tube  ,  ne  faffe  pas  monter  celui  de  la 
phiole  plus  haut  que  la  ligne  C  E ,  qui  défigne 
la  hauteur  du  niveau  du  mercure.  C'eft  pourquoi  on 
aura  attention  que  la  capacité  de  la  phiole  foit  pro- 
portionnée à  cet  effet. 

Le  Baromètre  Plongé,  ou  de  Toricelli,  (/g-  2) 
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eft  un  tube  d'environ  trois  pieds  de  haut ,  bouché  tems  ;  c'eft-à-dire  le  tems  ferein ,  fec ,  &  le  beau  fixe. 

hermétiquement  à  l'une  de  les  extrémités.  Quand  Ces  divifions  lont  aflez  communément  renfermées 

il  eft  entièrement  plein  de  mercure  ,  on  ferme  l'au-  dans  Pefpace  de  vingt  à  vingt-deux  lignes  :  &  on  les 

Ire  extrémité  avec  un  doigt  :  puis  on  préfente  ce  foudiviie  à  ion  gré  ,  dans  Cette  étendue.  Mais  on  doit 

même  bout  à  l'orifice  d'un  vaifîeau  de  verre  qui  compter  que  le  point  de  variation  n'elt  pas  facile 

contient  aufîi  du  mercure.  En  retirant  le  doigt  6c  à  déterminer  :  cela  demande  des  expériences  réité- 

plotvcant  le  tube ,  le  mercure  en  fort  en  partie  rées  :  &  ce  point  doit  nécessairement  être  diffé- 

poiu  s'unir  à  celui  du  vale.  Mais  il  forme  toujours  rent  iuivant  le  climat  ;  quelque  parfait  que  foit  un 

une  colonne ,  qui  fe  loutient  à  la  hauteur  d'environ  baromètre.  En  effet  ,  une  ligne  dans  la  colonne  de 

vingt -huit  pouces  quand  le  tube  a  été  bien  purgé  mercure  répond  à  environ  douze  toifes  de  la  co- 

d'air:  plus  il  y  reftc  d'air,plus  cette  colonne  eff  courte,  lonne  qu'on  luppofe  dans  l'atmolphere.   Puis  donc 

La  fabrique  de  ce  baromètre  ,  tout  fimple  qu'il  eft ,  que  l'air  forme  une  plus  haute  colonne  au  bord  de 

exige   des  attentions  que  la  plupart  des  ouvriers  la  mer  ,  que  dans  un  lieu  plus  élevé  ;  cette  colonne 

n'ont  point.  doit  ioulever  davantage  celle  du  mercure  :  &  le 

I.  Il  faut  que  le  tube  foit  parfaitement  droit ,  &  point  moyen  ou  de  variation  baillera  à  proportion 
fans  la  plus  petite  inégalité  apparente.  que  le  baromètre  fera  placé  plus  au-delîùs  du  niveau 

II.  Il  doit  avoir  à  peu  près  deux  lignes  de  dia-  de  la  mer;  la  colonne  d'air,  avec  laquelle  celle  du 
mètre  intérieurement  ;  ou  même  davantage.  Sur  mercure  eft  en  proportion ,  le  trouvant  alors  plus 
vingt-cinq  baromètres  faits  avec  loin  ,  mais  dont  le  courte. 

diamètre  n'aura  pas  deux  lignes  ;  à  peine  en  trou-  En  France  on  compte  la  hauteur  moyenne  entre 

vera-t-on  deux  qui  s'accordent  :  les  parois  du  tube  vingt-lept  pouces  6c  demi  &  vingt-huit  pouces  :  fon 

foutiennent  alors  un  peu  le  vif  argent  :  &  on  voit  plus  fort  abaifiement ,  un  peu  en-deçà  de  vingt-fix 

que  le  mercure  en  montant  forme  une  lurface  con-  pouces  ;  6c  fa  plus  grande  élévation  à  vingt  -  huit 

vexe ,  &  qu'en  defcendant  il  s'affaiffe  d'abord  par  pouces  &  demi ,  ou  même  vingt-neuf  pouces. 

le  milieu  de  cette  lurface.  Les  indications  du  baromètre  doivent  toujours 

[  Il  y  a  dans  le  premier  volume  des  Mémoires  de  être  confidérées  comme  liées  à  d'autres  effets  lujets 

l'Académie  de  Gottingue ,  une  Differtation  de  M.  à  varier ,  6c  dont  la  combinailon  nous  eft  inconnue. 

Sam.    Chrêt.  Kollman  ;   où   ce  Savant  dit   que  la  Ainfi  le  changement  de  tems  n'arrive  quelquefois 

matière  qui  entre  dans  la  compofition  des  tubes ,  que  dix  ou  douze  heures  après  avoir  été  annoncé 

peut   contribuer  à  rendre  relpedivement  inégaux  par  le  baromètre.  A  fiez  louvent ,  même  en  été  ,  cet 

plufieurs  baromètres  faits  d'ailleurs  Iuivant  les  règles  infiniment  devance  de  trois  jours  les  changemens 

de  l'art.  Selon  lui ,  telle  matière  occafionne  dans  de  l'air.  Ses  préfages  font  lujets  à  manquer  dans  les 

l'intérieur  du  tube  quelques  inégalités  impercepti-  circonftances  où  la  variation  de  hauteur  du  mer- 

bles  même  au  microlcope  ,  qui  cependant  font  des  cure  eft  lente   &  peu  confidérable  :  mais  ils  font 

points  d'appuis  réels  6c  foutiennent  le  mercure.  Il  prelque  infaillibles  quand  le  mercure  monte  ou  def- 

cite  pour  exemple  la  Magnéfie  ;  que  l'on  emploie  cend  de  trois  ou  quatre  lignes  en  peu  d'heures.  Si 

en  plus  ou  moins  grande  quantité  dans  la  compofi-  le  mercure  baille  lorlqu'il  fait  tres-chaud ,  c'eft  une 

tion  du  verre ,  pour  lui  donner  la  blancheur  6c  la  annonce  de  tonnerre. 

tranfparence.  Comme  la  magnéfie  contient  du  mi-  En  hiver ,  Ion  élévation  indique  la  gelée  :  &  s'il 

nerai  de  fer  ,  &  que  le  fer  eft  le  leul  de  tous  les  continue  à  monter  ,  c'eft  figne  de  neige  ;  fuivant  les 

métaux  auquel  le  mercure  ne  s'attache  point  ;  ce  Obiervations  de  M.  Patrick. 

fluide   s'appliquera  donc ,  dit  -  il ,  plus  ou  moins  Le  mauvais  tems  qui  fuit  de  trop  près  l'abaifîe- 

exactement  le  long  des  parois  du  tube  ,  à  propor-  ment  du  mercure  ,  ne  durera  pas.  Il  en  eft  de  même 

îion  de  la  quantité  de  magnéfie  dont  le  verre  lera  du  beau  tems  qui  fe  déclare  aufïitôt  après  l'afcen- 

compofé  :  en  conièquence  ,  il  voudroit  que  l'on  en  fion  du  mercure.  Au  contraire  l'un  ou  l'autre  tems 

fît  avec  de  gros  verre ,  tel  que  celui  des  bouteilles*  ]  dure ,  fi  le  baromètre  a  monté  ou  defeendu  conti- 

III.  On  obferve  que  le  tube  qu'on  veut  remplir  nuellement  pendant  deux  ou  trois  jours  avant  que 
de  mercure  ,  foit  bien  net  ,  &  abfolument  fec*  fon  annonce  s'effeeme.  On  obferve  que  ,  par  un 
En  y  infinuant  ce  fluide  ,  on  a  foin  qu'il  ne  refte  grand  vent ,  quoique  fans  pluie ,  le  mercure  def- 
aucune  particule  fenfible  d'air  entr'eux  ;  de  ma-  cend  beaucoup  ;  6c  que  toutes  chofes  étant  d'ail- 
ïiiere  que  le  mercure  foit  en  une  maffe  uniforme  leurs  égales ,  il  fe  foutient  mieux  par  un  vent  d'Eft 
&:  exempte  de  bulles  d'air.  Pour  nettoyer  le  tube  ,  ou  de  Nord-Eit.  Lorlque  la  violence  du  vent  l'a  ex- 
on  y  introduit  un  chamois  ,  à  l'aide  d'un  fil  de  traordinairement  abaiffé ,  il  remonte  avec  force 
fer.  On  en  fait  fortir  toute  l'humidité  6c  tout  l'air  dès  que  la  tempête  diminue.  Les  variations  du  ba- 
nuihb^e  ,  en  le  préfentant  au  feu  par  degrés  :  ce  qui  rometre  font  en  général  beaucoup  plus  fenfibles  dans 
eft  la  plus  sûre  méthode.  le  Nord  ,  que  dans  les  pays  Méridionaux  :  &  elles 

I  V.  Le  réfervoir  doit  être  afîez  large  pour  que  le  le  deviennent  moins  ,  à  mefure   qu'on  s'approche 

mercure  y  demeure  toujours  fenfiblement  à  la  même  de  l'Equateur. 

hauteur ,  pendant  que  celui  du  tube  monte  ou  def-  Plufieurs  Savans  ont  fait  remarquer  des  imper- 

cend.  fèftions  dans  le  baromètre  (  Voye^  ,  par  exemple , 

V.  Il  faut  ajouter  aux  côtés  du  tube  une  échelle  le  deuxième  Tome  des  Expériences  de  M.  Wolf , 

exactement  graduée.  Ses  divifions  ne  valent  rien  ,  &  le  premier  volume  des  Mémoires  de  l'Académie 

marquées  fur  du  papier  ;  il  s'étend  quand  on  le  colle,  de  Petersbourg  ).  Il  faut  convenir  que  ,  balbutiant 

Celles  qu'on  fait  fur  une  planche  avec  un  pinceau  ,  ne  encore  fur  toutes  les  chofes  naturelles ,  nous  fom- 

peuvent  pas  avoir  la  précifion  requife   pour  faire  mes  bien  loin  d'en  connoître  l'harmonie.  Les  effets 

des  obiervations  météorologiques.  Il  eft  à  propos  du  baromètre  doivent  néceffairement  varier  dans 

d'employer  une  planche  de  cuivre  ;  où  on  tracera  un  air  chargé  d'exhalaifons  ,  relativement  à  un  air 

plus  facilement  les  degrés  avec  précifion.  pur  ;  &  de  même  dans  deux  atmofpheres  dont  l'a- 

Le  point  variable ,  ou  de  la  hauteur  moyenne  du  gitation   eft  relpe&ivement  inégale.   Souvent   l'air 

mercure  ,  étant  établi  entre  vingt-lept  pouces  trois  eft  tranquille  dans  la  région  fupérieure  6c  agité  plus 

quarts  6c  vingt-huit  pouces  audelius  de  la  ligne  de  ni-  bas  ;  ou  bien  il  eft  calme  dans  la  moyenne  région  ;  6c 

veau;  ©«marquera  en  defcendant,  la  pluie,  le  vent,  &  la  fupérieure  eft  battue  par  le  vent  :  ou  bien  l'agita- 

J'orage:  puis  en  remontant,  depuis  le  variable,  le  beau  tion  affecte  la  moyenne  région  feule.  Le  baromètre 

Tome  I.  K.  kij 
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doit  correfpondre  à  toutes  ces  graduations  de  l'air  ; 
parce  qu'il  gravite  en  raifon  de  la  pefanteur  de  ce 
fluide. 

On  voit  quelquefois  Je  mercure  du  baromètre 
baiffer ,  dans  les  circonftances  du  renouvellement 
de  la  lune ,  ou  loriqu'elle  eft  dans  ion  plein  :  lans 
qu'il  paroifie  de  cauie  ienfible  de  cette  variation. 
Le  célèbre  Docleur  Mead  croyoit  que  c'étoit  un 
effet  de  l'action  de  cette  planète  (  DiJ'courJe  con- 
cerning  the  action  ofihe  Sun  and  Moon  ).  Du  moins 
oblerve-t-on  que  les  marces  influent  louvent  d  une 
manière  Ienfible  kir  le  mercure  :  &  il  y  a  nombre  de 
favans  qui  conviennent  avec  l'IUuftre  Anglois ,  que 
la  lune  contribue  au  flux  &  reflux. 

Au  refte ,  je  ne  m'ingère  point  d'expliquer  les 
phénomènes.  J'ajouterai  feulement  (à  cauie  du  pré- 
jugé vulgaire  )  que  le  baromètre  n'eft  pas  infidèle 
quand  il  le  tient  haut  après  la  pluie.  Quoique  l'air  îoit 
allégé  par  la  pluie  qui  a  tombé  ,  il  demeure  quelque- 
fois dans  une  iorte  de  calme  qui  menace  de  nouvelle 
pluie,  tk  eft  iujet  à  nous  iurcharger  d'une  pelanteur 
accablante  tk  nous  forcer  à  l'inadion.  Nos  fibres , 
auparavant  tendues  par  l'humidité  de  l'air ,  tombent 
alors  dans  l'atonie  :  le  corps  n'eft  plus  agile  ;  les  fonc- 
tions font  interrompues.  11  faut  une  proportion 
moyenne  de  pefanteur  dans  l'air ,  pour  maintenir 
entre  nos  liquides  tk  nos  fluides  l'équilibre  d'où 
dépend  le  ientiment  d'aifance  :  tk  ce  n'eft  pas  dans 
un  air  bien  raréfié  que  1  ame  humaine  lent  parfai- 
tement ,  comprend  avec  vivacité  ,  a  des  idées  nettes , 
l'imagination  fleurie  ,  &c  ;  nos  organes  n'y  font  pas 
afiez  libres. 

O  N  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  (  Fé- 
vrier 1754  ,  p.  135  ),  des  Oblervations  faites  fur 
des  Sangfues  qui  iervoient  de  Baromètre. 

BAROQUE:  terme  de  Jouaillier.  Se  dit  des 
perles  qui  ne  font  pas  afîez  rondes. 

BARQUE.  Sorte  de  petite  voiture  ,  en  ufage 
fur  la  mer  tk  fur  les  rivières. 

BARQUETTE.  Pâùfferie ,  faite  en  forme  de 
barque  :  compoiée  de  fleur  de  farine ,  de  lucre  ,  quel- 
quefois d  ambre  gris  ,  &c. 

BARRACAN,o«  BOURRACAN; 
que  l'on  nomme  auffi  en  quelques  endroits  Barra- 
G  A  N.  Sorte  d'étoffe  ,  où  il  entre  du  poil  de  chèvre. 

BARRAGE.  Droit  de  péage ,  qui  fe  levé  fur 
certaines  marchandiies. 

BARRAS.  Réfine  épaiffe  qui  découle  des  pins; 
&  qui  fert  à  faire  du  brai-fec ,  ou  de  la  réfine.  Con- 
fultei  'e  Traité  des  Arbres  &  Arbufhs ,  de  M.  Du- 
hamel,  T.  II.  p.  148  &  153. 

BARRE.  Pièce  de  bois  ,  ou  de  fer  ;  que  l'on 
met  en  travers  derrière  les  portes ,  pour  les  tenir 
fermées  plus  sûrement. 

BARRE  :  terme  de  Manège.  Les  barres  de  la 
bouche  du  cheval  font  fituées  fur  la  mâchoire  infé- 
rieure. C'eft  proprement  l'efpace  uni ,  &  dépourvu 
de  dents  &  d'alvéoles  ,  qui  iépare  les  machelieres  & 
les  crochets.  Le  bord  de  la  mâchoire  eft  preique 
tranchant  en  cet  endroit  :  &  il  s'arrondit  du  côté  de 
la  face  externe  &  en  defcendant  vers  le  crochet. 

Bien  des  gens  confondent  les  barres  avec  les 
gencives.  Pour  lavoir  les  diftinguer  ,  il  fuffit  d'ajou- 
ter à  ce  qui  vient  d'être  dit  pour  caraclériier  les 
barres  ,  que  les  gencives  font  tout  ce  qu'il  y  a  de 
plus  folide  au-deiious  de  la  fommité  de  la  barre  & 
au  fond  de  la  lèvre. 

C  eft  fur  les  barres  que  porte  l'embouchure  du 
mors.  Comme  cet  endroit  eft  moins  charnu  que 
le  refte  de  la  mâchoire  ,  il  eft  iujet  à  être  offenfé  ; 
principalement  loricue  le  plus  fort  appui  de  l'em- 
bouchure ,  au  lieu  de  porter  iur  la  partie  à  demi- 
ronde  ,  fe  fixe  fur  la  partie  tranchante,  enforte  que 
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le  peu  de  chair  qu'il  y  a  fe  trouve  fort  prefTé  entre 
l'os  tk  le  fer. 

Au  refte ,  les  barres  font  plus  ou  moins  fenfibles 
félon  l'épaiffeur  de  l'eipece  de  chair  ou  tiiïu  qui 
les  couvre.  Delà  vient  auffi  la  docilité  du  cheval  : 
à  proportion  qu'il  y  éprouve  plus  ou  moins  vive- 
ment l'action  de  l'embouchure. 

Lorfque  les  barres  lont  baffes  ,  elles  n'ont  com- 
munément que  tres-peu  de  ienfibilité  ;  parce  qu'el- 
les font  trop  rondes ,  trop  épaifies  ,  trop  charnues  , 
tk  que  la  langue  aide  dans  ces  cas  à  ioutenir  l'appui. 

Quoiqu'il  loit  vrai  qu'il  y  a  des  barres  qui ,  pour 
être  trop  hautes ,  font  preique  toutes  dénuées  de 
chair  ,  ck  par-là  excefhvement  délicates  ;  eniorte 
que  l'on  voit  certaines  bouches  iaigner ,  ou  au  moins 
ne  pouvoir  fouffrir  le  plus  léger  appui  :  il  faut  conve- 
nir que  leur  délicateile  peut  auiii  être  occaiionnée 
clans  d'autres  chevaux  par  les  meurtriflures  ôc  les 
plaies  que  la  diverfité  des  embouchures  y  aura  fré- 
quemment faites  ,  &  dont  les  cicatrices  n'auront  pas 
eu  le  tems  de  ie  confoli  er.  C'eft  ce  que  l'on  nomme 
Barres  entamées  ;  Barres  rompues.  Le  mal  devient 
extrême  ,  fi ,  outre  le  défaut  de  l'embouchure  ,  une 
main  ignorante  tk.  cruelle  a  prétendu  maitriier  le 
cheval. 

On  ne  dit  proprement  que  les  barres  font  rompues, 
que  quand  l'os  a  fouffert ,  tk  qu'on  apperçoit  dans 
les  barres  un  gonflement  confidérable  ,  louvent 
même  une  fiftule  ,  fuite  de  la  carie  qui  a  été  occa» 
fionnée  par  l'amas  des  liqueurs. 

La  douleur  qu'excite  la  bleintre  des  barres  ,  con- 
traint quelquefois  le  cheval  à  tenir  la  bouche  ou- 
verte ,  tk  à  faire  des  efforts  pour  dérober  les  barres. 

Voye^  Barres  blejjées ,  entre  les  maladies  du  CHE- 
VAL. 

Barre:  terme  de  Blafon.  Pièce  honorable  qui 
marque  le  baudrier  du  cheval  ;  &  dont  la  iituatiori 
eft  oppoiée  à  celle  de  la  bande.  Voye^  Bande. 

BARRE  (  Planter  à  la  ).  C'eft  faire  un  trou  avec 
une  cheville  de  fer ,  pour  y  introduire  une  bouture. 
On  plante  ainfi  les  plantards  de  iaule  ,  de  peuplier, 
&  de  vigne.  Il  y  a  des  endroits  où  cette  barre  tient 
lieu  du  plantoir  ou  de  la  cheville ,  qu'on  emploie 
pour  les  légumes. 

Cette  manière  de  planter  fe  nomme  auffi  Plan' 
ter  à  la  fiche. 

BARRER:  terme  de  Chaffe.  Se  dit  d'un  chien 
qiù  balance  fur  les  voies. 

Barrer  une  futaille.  C'eft  en  affujettir  chaque 
fond  avec  une  douve  épaiffe ,  pofée  par-deffus  en 
travers ,  tk  ferrée  par  les  deux  bouts  avec  des  che- 
villes que  l'on  chaffe  dans  le  jable. 

BARRILLAGE  ou  Banllage.  C'eft  faire  en- 
trer du  vin  dans  des  vaifîeaux  moindres  que  d'un 
huitième  de  muid  :  ce  qui  eft  défendu  par  l'Ordon- 
nance des  Aides  ;  à  la  réferve  des  vins  de  liqueur 
qu'on  fait  venir  en  caiflês. 

BARRILLETou  Barillet.  C'eft  la  pièce  qui 
renferme  le  grand  reffort  d'une  montre.  On  l'ap- 
pelle aufîi  Tambour. 

BARRIQUE  ou  Banque.  Petite  futaille,  con- 
tenant la  quatrième  partie  du  tonneau  de  Bordeaux. 
Voye{  A  P  P  A  R  O  N  É. 

Barrique  foudroyante.  Futaille  où  l'on  met 
des  pots  à  feu  ,  tk  quantité  de  filafîe  arroiée  d'huile 
de  pétrole ,  tk  trempée  dans  de  la  poix  noire  tk  de  la 
poix  Greque  ;  pour  défendre  une  brèche. 

Voye^  le  titre  Excellente  compojuion  pour  les  Gre- 
nades y  tkc.  dans  l'article  Artifice. 

BAS 

BAS  Juftcim.  Ce  font  des  Seigneurs  dont  les 
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Juges ,  par  eux'  commis ,  ne  peuvent  juger  que  les 
caules  perfonnelles  qui  n'excèdent  point  trois  livres 
quinze  ibis  ;  &  n'ont  pas  droit  de  condamner  pour 
délit ,  à  une  amende  plus  forte  que  de  lèpt  fols  fix 
deniers.  Ces  Seigneurs  n'ont  pas  de  Procureur  Fis- 
cal :  &  les  appels  font  portés  à  la  Haute  Juftice. 

B  A  S-R  E  L I E  F.  Ouvrage  de  fculpture  ;  qui  a 
peu  de  faillie  hors  du  plan ,  &  eft  attaché  fur  un 
fond  d'où  il  femble  fortir  plus  ou  moins  félon  la 
proportion  de  fa  faillie.  Il  repréfente  des  hiftoires , 
des  ornemens ,  des  rinceaux ,  des  feuillages  ;  comme 
on  en  voit  dans  les  frilès  :  &£  lorfque  dans  ces  bas- 
reliefs  il  y  a  des  parties  faillantes  &  comme  déta- 
chées ,  on  les  nomme  demi-boffes.  Le  bas  relief  eft 
oppofé  à  la  plate  repréfentation  ,  &  à  la  figure 
ifolé-e.  Les  ftatues  font  des  figures  ifolées  qui  fe 
voient  de  tous  côtés  ;  &  les  figures  de  bas  reliefs 
ne  paroiffent  jamais  entières  :  c'eft  ce  qu'on  appelle 
aufîi  Baffe  taille  ;  que  les  anciens  inventèrent  "pour 
repréfenter  des  hiftoires ,  &  faire  comme  des  ta- 
bleaux dont  ils  puffent  orner  les  théâtres  ,  les  arcs 
de  triomphe ,  &  autres  édifices. 

Voye^  RELIEF  :  terme  d'Architecture.  GRAVURE 
a  C eau  forte. 

BASANE.  Peau  de  mouton  préparée  grofîîe- 
rement  ;  dont  on  fe  fert  pour  couvrir  les  livres , 
faire  des  tapifferies  ,  &c. 

BASE:  Appui ,  ou  foutien.  Ce  mot  fe  dit  de 
tout  corps ,  qui  en  porte  un  autre  avec  emoate- 
ment  ou  élargiiïement.  La  B  A  s  E  d'une  colonne  eft 
la  partie  qui  eft  au-defîbus  du  fut  de  la  colonne  & 
poic^;  fur  le  piedeftal  ou  focle  lorfqu'il  y  en  a.  Le 
tore  &  les  aftragales  qu'on  y  met  d'ordinaire  ont 
été  deftinés  originairement  à  imiter  les  cercles  de 
fer  dont  on  fortifioit  les  extrémités  des  troncs  d'ar- 
bre qui  fervoient  à  foutenir  les  maifons.  Les  bafes 
font  différentes  félon  les  différens  ordres.  On 
nomme  aufîi  Bafe  ce  qui  fert  comme  de  premier 
fonciement  hors  le  rez  de  chauffée  ,  pour  foutenir 
tout  édifice  &  toute  forte  de  corps.  On  dit  Em- 
bafement ,  quand  c'eft  une  bafe  de  longue  étendue  ; 
comme  tout  autour  d'une  chambre ,  ou  d'une  tour 
au  dehors  fur  le  rez  de  chauffée  immédiatement. 

BASE,  terme  de  Botanique ,  fe  dit  quelquefois 
du  bas  des  feuilles  &  des  tiges.  On  dit ,  de  certaines 
feuilles  échancrées  &  fans  pédicule  ,  qu'elles  en- 
tourent la  tige  par  leur  bafe.  Il  eft  néanmoins  plus 
ordinaire  d'employer  le  terme  de  naiffance  :  On 
dit  des  feuilles  arrondies  à  leur  naiffance. 

BASIL.  Nom  Anglois  du  Bafilic. 

BASILIC,  ou  Bajlic  :  en  Latin  Basilic  a 
&  Ocimum  ;  &  Bafd ,  en  Anglois.  Ce  genre  de 
Plantas  a  les  fleurs  labiées  :  la  lèvre  fupérieure  (  qui 
cependant  fe  trouve  en  bas  )  eft  droite ,  arrondie , 
dentelée ,  &  plus  large  que  l'autre  ;  qui  eft  entière  , 
allongée  ,  &  ordinairement  un  peu  dentelée.  Il  y  a 
intérieurement  quatre  étamines  inégales.  L'embryon 
eft  divifé  en  quatre  :  &  porte  un  ftyle  très-menu , 
dont  le  ftigmate  eft  féparé  en  deux  &  recourbé.  Cet 
embryon  fe  change  en  quatre  femences  ovales ,  en- 
fermées dans  le  calice. 

Efpeces   principales. 

I.  Le  Bafilic  à  grandes  feuilles  ;  Bafilic  Ordinaire; 
Bafilic  de  la  Cuifine  ;  élevé  à  la  hauteur  de  ouinze 
ou  dix-huit  pouces  des  tiges  quarrées  ,  blanchâtres , 
fermes  ,  branchues  ,  quelquefois  fenfiblement  ve- 
lues. Chaque  rameau  eft  terminé  par  un  long  épi  de 
fleurs  blanches.  Les  feuilles  font  placées  deux  à  deux 
fur  la  tige  &  les  rameaux  ;  &  attachées  à  des  pé- 
duncules  prefqu'auffi  longs  qu'elles  ,  mais  foibles  , 
&  creufés  en  goutiere  :  elles  font  liffes  ,  mollettes  , 
minces ,  d'un  verd  très -doux,  pâles  en  deffous, 
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faites  à  peu-près  en  rhombe  ,  larges  d'environ  un 
pouce  à  leur  partie  moyenne  ,  &  dentelées  de  loin 
à  loin  iiir  les  bords.  Cette  plante  a  une  odeur  douce 
&  agréable.  G.  Bauh.  l'appelle  Ocimum  caryophyl* 
latum  ma  jus. 

z.  Le  Moyen  Bafilic  a  la  feuille  plus  en  fer  de  pi- 
que. Toute  la  plante  eft  moins  conlidérable  que 
celle  ci-deflùs.  Elle  eft  tantôt  verte  ,  tantôt  pur- 
purine. La  couleur  des  fleurs  varie ,  fuivant  les  ef- 
peces de  ce  nombre.  Confitlte^ ,  dans  les  obferva- 
tions  &  figures  du  P.  Barrelier ,  les  Ocimum  Mé- 
dium. 

3 .  La  Petite  efpece  de  Bafilic  ,  en  Latin  Ocimum 
Minus ,  eft  plus  petite  que  les  précédentes.  La  forme 
de  fes  feuilles  varie  beaucoup  :  tantôt  elles  font  den- 
telées ,  pointues  par  les  deux  bouts  ,  vertes  ;  tantôt 
fans  dentelure  ,  liftés  ,  arrondies  ,  rouges  ,  frifées , 
plus  ou  moins  étroites ,  &c.  La  couleur  des  fleurs 
varie  aufîi.  Voye^  encore  dans  le  P.  Barrelier. 

4.  Il  y  a  pareillement  plufieurs  très  -petits  Ba- 
filics ,  en  Latin  Ocimum  Minimum.  Les  uns  forment 

une  tête  ou  touffe  ronde  très-branchue  ;  dont  les 
feuilles  font  en  fer  de  lance  ,  fans  dentelure ,  &  ont 
quelquefois  à  leur  bafe  un  prolongement  qui  borde 
une  partie  du  pédicule.  D'autres  ont  la  feuille  ronde  , 
&  plus  nombreufe.  D'autres  encore  l'ont  frifée; 
creufée  en  cuilleron  ;  &c  Prefque  tous  font  d'un 
verd  tendre ,  &  d'une  odeur  agréable.  Il  y  en  a 
dont  l'odeur  eft  forte.  On  en  voit  aufîi  de  pana- 
chés ,  où  le  violet  eft  mélangé  avec  un  verd  obfcur. 

5 .  Il  y  a  des  bafilics  Bâtards ,  verds  ,  &  violets  , 
qui  n'ont  pas  l'odeur  gracieufe  des  autres. 

6.  Le  Bafilic  Tricolor  eft  panaché  de  pourpre  , 
de  jaune ,  &  de  verd.  Sa  feuille  eft  à  peu  près  aufîi 
grande  que  celle  du  Moyen  Bafilic. 

7.  La  Grande  efpece  vivace  eft  plus  branchue  & 
plus  fournie  que  celle  du  n.  1.  Ses  épis  font  plus 
courts  &  plus  ramaffés.  Sa  fleur  eft  blanche.  Ses 
feuilles  font  épaiffes  ,  ovales ,  d'un  verd  tendre  , 
prefque  aufîî  larges  que  celles  du  laurier-cerife , 
mais  beaucoup  plus  courtes ,  &  chargées  de  quel- 
ques cloches.  Son  odeur  eft  aflez  agréable.  *  Ecole 
du  Jard.  Pot.  Tom.  I. 

8.  Voye^  A  CI  NOS. 

Culture. 

Le  n.  4.  eft  le  plus  recherché  pour  l'odeur  8c 
pour  le  plaifir  des  yeux.  On  l'élevé  fur  couche ,  & 
on  le  replante  dans  de  petits  vales  qu'on  place  à 
portée  de  la  vue  &  de  l'odorat. 

Le  n.  7.  eft  rare  à  Paris  ;  peut-être  à  caufe  qu'on 
l'élevé  plus  difficilement  que  les  autres.  Il  eft  fùjet  à 
huiler  &  devenir  chancreux  tout  près  de  terre  dans 
le  tems  de  fa  fleur  :  ce  qui  le  fait  périr  prompte- 
ment ,  en  forte  qu'on  a  de  la  peine  à  en  avoir  la 
graine.  Du  moins  on  a  une  reffource  en  ce  que  cette 
plante  eft  vivace.  Mais  il  faut  la  tenir  dans  des  ferres  , 
tant  qu'il  fait  froid. 

En  général ,  tous  les  bafilics  s'élèvent  &  fe  mul- 
tiplient de  graine  :  qui  levé  en  deux  ou  trois  jours, 
étant  femée  fur  terre  dans  les  pays  chauds.  Dans 
un  climat  tel  que  celui  de  Paris ,  il  faut  la  femer  fur 
couche  ,  en  Février  ou  Mars  :  on  repique  le  plant 
quand  il  a  fix  feuilles  :  6k  lorfqu'il  eft  plus  fort ,  on 
le  replante  à  des  diftances  proportionnées  à  l'é- 
tendue qu'il  doit  acquérir.  On  peut  femer  du  n.  1. 
jufqu'à  la  S.  Jean.  La  graine  fe  recueille  au  mois 
d'Août  fur  les  pieds  femés  au  premier  printems  : 
elle  fe  conferve  bonne  deux  ou  trois  ans. 

Ufages. 
II  y  a  des  perfonnes  qui  mêlent  les  feuilles  du  n.  1 ,' 
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dans  les  fournitures  de  falade.  Plus  cette  plante  eft  La  profondeur  commune  eft  de  deux  à  trois  pieds» 
jeune ,  plus  fes  feuilles  font  tendres  &  parfumées.  Elle  eft  fuifilante  pour  empêcher  que  la  gelée  n'at- 
On  l'arrache  avant  qu'elle  fleuriffe  ;  &  on  en  fait  taque  le  fond ,  &  pour  plonger  les  arroioirs.  La 
des  paquets  que  l'on  met  fécher  fufpendus  à  l'ombre  profondeur  des  réfervoirs  &  des  étangs  peut  aller 
«lans  un  lieu  bien  aéré  :  on  l'enferme  enftute  dans  à  quatre  ou  cinq  pieds  :  le  poiflon  y  vivra  bien  ;  & 
4des  boîtes  :  ck  on  la  pulvérile ,  pour  s'en  lervir  dans  il  y  aura  allez  d"eau  pour  porter  un  batteau.  S'ils 
les  fauffes  avec  d'autres  fines  herbes.  On  la  mêle  étoient  plus  creux  ,  les  gens  qui  y  tomberaient  cour- 
dans  la  pâte  que  l'on  fait  pour  frire  des  pigeons,  roient  rifque  de  fe  noyer. 

On  l'emploie  dans  les  court-bouillons  lans  la  pul-  On  doit  ufer  d'une  très-grande  précaution  en 

vérifer.  faifant  un  baffin  ,  pour  qu'il  ne  reite  aucun  endroit 

Le  Bafilic  fait  uriner,  diffipe  les  vents,  &  atté-  par  où  l'eau  puifl'e  fe  faire  jour  :  car  elle  augmente- 
nue  l'humeur  mélancholique.  On  le   qualifie  auffi  roit  promptement  l'ouverture  :  &  un  baflin  mal 
de  pecloral  &  cordial.  On   prétend  qu'on  devient  fait  d'abord  le  répare  difficilement, 
fujet  à  des  maux  de  tête  fi  on  le  flaire  trop  fouvent.  Les  baffins  s'enduifent  d'argille  ,  de  ciment ,  ou  de 
Mais  fes  feuilles  &  fleurs  en  infufion  comme  le  thé ,  plomb. 

foulagent  les  fluxions  catarrheufes  de  la  tête.  Leur  En  traçant  un  baffin  qu'on  enduira  d'argille ,  il 

poudre  fait  partie    de  quelques   poudres   céphali-  faut  évaluer  huit  pieds  de  diamètre  pour  les  murs 

ques ,  que  l'on  afpire  par  le  nez  ,  furtout  à  jeun  ,  &  le   corroi  d'argille  ;  même  pour  un  baffin  mé- 

pour  faire  couler  du  cerveau  une  lérofité  abondante  :  diocre.  On  doit  auffi  creufer  deux  pieds  plus  bas 

on  met  auffi  cette  poudre  dans  des  poudres  defti-  que  le  fond  fur  lequel  pofera  l'eau  ;  parce  qu'il  y 

nées  à  diffiper  la  trifteffe.  On  ne    peut  contefter  aura   dix-huit  pouces  d'argille  ,  &  fix  pouces  de 

que  l'ulage  modéré  du  bafilic  ,  loit  en  aliment ,  foit  gravier  ou  de  pavé. 

en  forme  de  remède ,  fortifie  le  cerveau ,  les  nerfs  D'abord  on  paîtrit  bien  i'argille  avec  les  mains  , 

de  tout   le  corps  ;  &  qu'il  nettoie  les  poumons,  en  l'humectant.  Quand  elle  eft  étendue  fur  le  fond , 

Mais  il  feroit  nuiiiblc  dans  les  cas  d'inflammation  on  la  corroie  avec  les  pieds  nuds  :  pour  que  l'eau 

ou  de  rigidité  dans  les  fibres.  On  en  diftille  une  eau  ne  la  délaie  pas  ;  &  que  les  racines  des  arbres  voi- 

odoriférante.  Fernel  fait  entrer  la  graine  de  bafilic  fins  ne  pénètrent  point  dans  le  mur  extérieur.  Ce 

dans  ion  firop  d'Armoiie.  Cette  plante  fournit  une  mur  peut  être  de  filex  ,  de  pierrailles,  de  têt,  ou 

huile  effentielle  dont  on  le  fert  dans  quelques  com-  de  rocaille ,  liés  avec  de  la  terre  franche.  Le  mur 

pofitions  de  baumes  antiapoplectiques  ,  pour  rani-  intérieur  doit  être  de  bonnes  blocailles  ;  afin  qu'il  ne 

mer  les  efprits  &  rétablir  le  cours  du  fàng.  fe  feuille  &  ne  fe  délite  pas  dans  l'eau  :  fi  on  le  fait 

Il  y  a  des  Naturaliftes  qui  dilent  que  le  bafilic  eft  de  filex  ou  de  rocailles ,  l'ouvrage  fera  folide ,  mais 

nuifible  aux  chèvres  ;  que  le  icorpion  cherche  cette  moins  agréable  à  la  vue.  On  doit  faire  ,  de  diftance 

plante ,  &c.  en  diftance  ,  des  affifes  de  pierres  qui  aient  toute 

B  A  S  L  I  C.   Ce  nom  eft  donné  au  Bafilic  par  l'épaiffeur  du  mur  ,  afin  d'en  augmenter  la  force, 

quelques  gens.  *  Ecole  du  Jard.  Pot.  Tom.  I.  Pour  faire  un  baffin  avec  du  ciment ,  il  fuffit  de 

BASSE-COUR.  C'eft  une  Cour  féparée  de  marquer  le  diamètre  à  trois  pieds  &  demi  au  delà 

la  principale;  &  qui  fert  pour  les  écuries ,  les  voi-  de  celui  que  le  baffin  doit  avoir  précifément.  C'eft; 

tures ,  6c  ce  qui  y  a  rapport.  C'eft  là  que  font  en-  pareillement  affez  que  de  creufer  vingt  à  vingt-un 

core  les  beftiaux  ,  la  volaille  ,  les  fumiers  ,  les  granges,  pouces  plus  bas  que  la  profondeur  qu'il  aura  étant 

La  Balle-Cour  eft  appellce  en  Latin  Chors.  plein.  Ayant  ôté  la  terre  de  cet  efpace  ,  on  élevé  un 

BASSE-TAILLE:  terme  de  Sculpture.  Voyez  mur  de  douze  pouces  d'épaiffeur  depuis  le  fol  pour 

Bas-relief.  foutenir  les  terres:  ce  mur  eft  de  pierrailles  &  de 

BASSETS.  Ce  font  des  chiens  pour  aller  en  rocailles  ,  liées  avec  du  fable  &  de  la  chaux.  En- 
terre. Coniultez  ce  mot  dans  l'article  des  Différentes  fuite  on  couvre  pareillement  le  fond  ,  à  l'épaifTeur 
efpeces  de  C  H  i  E  N.  d'un  pied.  Puis  on  revêt  tout  le  mur  avec  huit  pou- 

BASSIN:  terme  de  Botanique.  On  nomme  ainfi  ces  de  ciment,  compofé  de  petits  filex  bien  mêlés 

des  fleurs  qui ,  par  un  leul  pétale  ,  forment  comme  avec  le  mortier  de  chaux  &  de  tuileaux.  Enfin  on 

un  vafe  affez  large  par  rapport  à  la  profondeur ,  &  étend  fur  le  fond  un  lit  de  ciment  fait  de  tuileaux 

étroit  par  les  bords.  bien  tamifés  ,  puis  mêlés  avec  de  la  chaux.  On  unit 

Les  Jardiniers  donnent  le  nom  de  B  A  s  s  I  N  ou  bien  le  tout  avec  la  truelle.  Il  faut  deux  tiers  de  tui- 

Bajjînet ,  aux  fleurs  de  plufieurs  efpeces  de  renon-  leau  pour  un  de  chaux.  Ce  ciment  s'endurcit  fous 

cules  des  prés  ;  quoiqu'elles  aient  plufieurs  pétales.  l'eau ,  &  devient  comme  du  marbre  :  eniorte  que 

B  A  S  S I N  ai  eau.  C'eft  ,  dans  un  jardin,  un  eipace  l'ouvrage   eft  prefqu'inaltérable.  Avant  de  mettre 

creufé  en  terre  ,  de  figure  ronde  ,  ou  ovale  ,  ou  l'eau  dans  le  baffin  ,  on  frotte  tout  l'enduit  avec  de 

quarrée  ,  ou  à  pans  ;  revêtu  de  pierre  ,  de  pavé  ,  ou  l'huile  ,  ou  du  fang  de  taureau  ,  pendant  quatre  ou 

de  plomb  ;  &  bordé  de  gazon  ,  de  pierre  ou  de  cinq  jours  de  fuite  ;  afin  de  prévenir  les  fentes  ou 

marbre  :  deftiné  à  recevoir  l'eau  d'un  jet ,  ou  à  fervir  les  crevafies. 

de  réfervoir  pour  arroier.  Il  convient  qu'il  foit  à-  On  fait  peu  de  baffins  en  plomb  :  parce  qu'ils  ne 

peu-près  au  milieu  du  jardin.  Les  Jardiniers  appellent  fe  font  qu'avec  de  grandes  difficultés ,  &  que  l'on  a 

Bac  un  petit  baffin  avec  un  robinet  ;  comme  il  y  en  à  craindre  les  voleurs.  C'eft  pourquoi  je  n'en  dirai 

a  dans  les  petits  jardins  du  potager ,  à  Verfailles.  que  deux  mots.  Le  fond  doit  n'être  creufé  qu'à  un 

Plus  un  baffin  eft  grand  ,  plus  il  eft  commode,  pied  plus  bas  que  ne  fera  l'eau.  Le  mur  pour  fou- 

Quand  il  a  une  grande  étendue ,  on  le  nomme  Pièce  tenir  les  terres  ne  doit  être  lié  qu'en  plâtre  :  parce 

d'eau  ,  Canal ,  Etang ,  Vivier ,  Réfervoir.  que  la  chaux  mange  le  plomb. 

Il  faut  également  éviter  de  faire  un  baffin  trop  Voye^  Etang.  Réservoir.  Eau. 

grand  ,  ou  trop  petit.  Ce  feroit  un  défaut  que  d'y  Bassin    de  fontaine.  C'eft  un   baffin  ,  feule- 

employer  une  partie  confidérable  d'un  petit  terrein  :  ment  à  hauteur  d'appui  au-deflus  du  rez  de  chauffée 

ou  de  faire  un  trop  petit  baffin  quand  on  a  beaucoup  d'une  cour  ou  d'une  place  publique  ;  ou  élevé  fur 

déplace.  plufieurs  degrés  avec  un  profil,  c'eft- à -dire,  un 

Quand  il  y  a  un  jet  d'eau  ,  le  baffin  doit  être  affez  beau  contour ,  de  moulure ,  &  d'une  forme  régu- 

grand  pour  que  le  jet  ne  mouille  ni  l'allée  voifine  hère  ,.  comme  ceux  de  la  place  Navone  à  Rome. 

ni  même  les  bords  du  baffin.  Baffm  à  balujirade  ?  eft  celui  dont  l'enfoncement, 
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plus  bas  que  le  rez  de  chauffée  ,  eft  bordé  d'une  la  fymmétrie ,  des  arbres  qui  viennent  mal  ou  qui 

baluftrade  de  pierre ,  de  marbre  ,  ou  de  bronze  ;  périffent.   D'ailleurs  c'eft  un  foulagement  pour  la 

comme  le  baffin  de  la  fontaine  des  bains  d'Apollon  pépinière  ;  ces  forts  arbres  étouffant  néceffairement 

à  Verlailles.  On  nomme  Baffin  en  coquille  celui  qui  les  foibles ,  &  leur  dérobant  la  nourriture, 
eft  fait  en  conque  ou  coquille  ,  &  dont  l'eau  tombe  Si  on  fe  propofe  de  vendre  ,  ces  fortes  d'arbres 

par  nappe;  comme  la' fontaine  de  Palellrine  à  Rome,  dédommagent  amplement    des   premiers   frais   de 

Un  BaJJln  de  décharge  cil ,  dans  l'endroit  le  plus  bas  culture.  Ils  peuvent  même  donner  du  fruit  dans  la 

d'un  jardin  ,  un  canal  ou  pièce  d'eau ,  où  fe  déchar-  bâtardiere  :  &  ce  fruit  deviendra  d'autant  meilleur 

cent  toutes  les  eaux  après  le  jeu  des  fontaines ,  &  par  la  fuite  ,  que  l'arbre  aura  été  replanté  au  fortir 

d'où  elles  fe  rendent  enfuite  par  quelque  ruiffeau  de  la  pépinière  avant  d'être  tranfplanté  à  demeure, 
ou  rigole  dans  la  plus  prochaine  rivière.  La  terre  d'une  Bâtardiere  doit  être  bonne  ,  la- 

Bassin  de  bain.  C'étoit ,  dans  une  falle  de  bain  bourée  à  deux  pieds  de  profondeur  ,  tenue  toujours 

chez   les   Anciens  ,  un  enfoncement  quarré  long ,  nette  d'herbes.  On  y  plante  les  arbres  alignés  ,  dans 

où  on  defeendoit  par  des  degrés  pour  fe  baigner  ;  des  trous  de  deux  pieds  en  tous  fens ,  à  des  diftan- 

c'eft  ce  que  Vitruve  appelle  Labrum.  ces  réglées  fuivant  les  efpeces  ;  communément  à 

Bassina  chaux.  C'eft  un  creux  bordé  de  maçon-  quatre  pieds  les  uns  des  autres ,  &  les  rangées  auffi 

nerie,oudeplanches,oumêmefimplementdemor-  éloignées  de  quatre  pieds.  On  mêle  du  terreau  de 

tier  ;  dans  lequel  on  détrempe  la  chaux.  Vitruve  ap-  vieille  couche  avec  de  bonne  terre  ,  pour  mettre 

pelle  Mortarium  ,  &  le  baffin ,  ck  le  mortier  qu'on  au  fond  des  trous  ,  avec  une  petite  butte  au  milieu 

fait  dedans.  Pour  y  affeoir  l'arbre  enforte  que  fes  racines  for- 

BASSINE.  Efpece  de  chaudière  à  deux  anfes ,  ment  un  bon  empâtement.  Le  pivot  doit  être  alors 

dont  les  Apothicaires  &  les  Chymiffes  fe  fervent  retranché, 
pour  faire  leurs  influions  &C  décoftions.  Si  ce  font  des  arbres  greffés  ,  la  greffe  doit  fe 

BASSINER.  Parmi  les  Jardiniers  eft  la  même  trouver  à  fleur  de  terre  pour  qu'on  n'apperçoive 

chofe  qu'arrofer  légèrement.  Ainfi  on  dit  :  Bajjiner  pas  le  nœud  :  ce  qui  eft  furtout  défagréable  quand 

une  couche  de  melons  ;  pour  dire  Parrolér  médiocre-  la  greffe  ,  plus  forte  que  le  fauvageon  ,  forme  un 

ment ,  &  y  verfer  en  petite  quantité  l'eau  de  l'arro-  bourlet  à  l'endroit  de  leur  union, 
foir  en  paffant.  Durant  les  grandes  chaleurs  il  eft  à  propos  de 

BASSINET;  Voye^  Bassin,  terme  de  Bo-  mettre  de  la  fougère,  de  la  litière  longue,  des  ga- 

tanique.  zons ,  des  pierres  même  ,  au  pied  des  arbres  :  pour 

BASTARD.  Voye^  BÂTARD.  entretenir  la  fraîcheur  de  la  terre.  Cela  empêche 

PASTARDEAU.   Voye^  BÂtardeau.  auffi  que  les  pluies  ne  battent  la  fuperficie. 

3ASTARDIERE.  Voye\  Bâtardiere.  On  peut  femer  quelques  légumes  dans  la  bâtar- 

BASTIDE.  Dans  quelques-unes  de  nos  Pro-  diere ,  pourvu  que  ces  plantes  ne  fatiguent  pas  la 

vinces  Méridionales ,  on  nomme  ainfi  une  Maifon  de  terre  :  elles   pourront   même   empêcher   la   crue 

Campagne.  d'herbes  inutiles  :  &  foit  le  labour  néceffaire  pour 

BASTIMENT.  Voye^  BÂTIMENT.  femer ,  foit  l'arrachis  de  ces  légumes ,  foit  Fachon 

BAS  TON.  Foyei  BÂTON.  de  leurs  racines,  feront  autant  de  moyens  d'en- 
tretenir la  terre  toujours  meuble.  Car  on  doit  ne 

BAT  pas  perdre  de  vue  qu'un  petit  terrein  bien  ménagé 

&  habituellement  en  bonne  façon  ,  eft  plus  utile 

BAT  ANS.  Voye{  B  ATT  ANS.  qu'un  grand  que  l'on  eft  forcé  de  négliger. 

BÂTARD,  ou  Bajlard.  Les  Jardiniers  oppo-         Voyez  Arbre,  nn.  V&  VIII. 
fent  ce  terme  à  celui  de  franc.  En  tranfplantant  les  arbres  élevés  dans  la  bâtar- 

2.  On  appelle  encore  Bâtard  tout  ce  qui  n'eft  diere  ,  il  faut  tâcher  de  les  lever  en  motte  ,  pour 

point  parfait  dans  fon  efpece  :  de  la  Reinette  bd-  qu'ils  ne  fouffrent  point. 

tarde  ;  c'eft-à-dire  ,  une  mauvaife  efpece  de  Rei-  Confultez  le  Traité  des  Semis  6*  Plantations ,  de 

nette.  Voy.  Bétail.  Mulet.  Bâtardiere.  M.  Duhamel ,  Liv.  III.  Ch.  II. 

BÂTARDEAU,  ou  Bafiardeau.  Ouvrage  de         BAT-BEURRE.  Confulte{ l'article  Baratte. 
charpenterie ,  conftruit  dans  l'eau  avec  deux  fortes         BATEUR.  Voye^  Batteur. 
cloilons  d'ais ,  foutenues  de  pieux  ;  entre  lefquelles  BÂTI:  terme   de  Menuiferie.  C'eft  l'affemblage 

eft  un  maffif  de  terre  glaife  ,  qui  défend  l'entrée  des  montans  &c  des  traverses  ,  qui  s'enferment  de 

de  l'eau  dans  l'efpace  où  l'on  veut  fonder  à  fec.  En  toutes  parts  dans  des  panneaux.  Vitruve  le  nomme 

Latin  on  le  nomme  arca  aquaria.  Replum. 

Confultei  l'article  ABREUVER.  BÂTIMENT,  dans  la  Jurifprudence  civile  , 

BATARDIERE,  ou  Bajlardiere.  Terrein  où  s'entend  non  feulement  de  la  fuperficie  de  l'édifice  , 

l'on  élevé  des  arbres  au  fortir  de  la  pépinière  ,  affez  mais  même  des  fondemens.  Par  le  Droit  Romain  , 

écartés  les  uns  des  autres  pour  qu'ils  ne  manquent  fi  quelqu'un  pour  bâtir  une  maifon  fur  fon  fonds  &£ 

pas  de  nourriture  ;  &  où  l'on  a  foin  de  les  élaguer ,  terrein  avoit   pris    des  mater  eaux  d'autrui ,  il  ne 

tailler  ,  tondre ,  en  un  mot  de  leur  faire  prendre  une  laiffoit  pas  d'être  maître  de  l'édifice  ;  fans  que  celui 

belle  forme.  C'eft  là  qu'on  difpofe  quelquefois  les  à  qui  les  matéreaux  appartenoient  les  pût  revendi- 

arbres  foit  en  boule  d'oranger  ,  foit  en  berceau  ;  quer  tant  que  l'édifice  fubfiftoit  :  à  caufe  que  la 

qu'on  les  tond  à  plat  pour  faire  des  paliffades  ;  qu'on  Loi  des  douze  tables  porte  précifément  qu'aucun 

en  laiffe  d'autres  s'échapper  fuivant  leur  nature ,  ne  pourra  obliger  ceux  qui  ont  pris  les  matéreaux 

pour  mettre  dans  des  vergers  ,  des  bofquets  ,  des  d'autrui  pour  bâtir  fur  leur  fonds  ,  à  les  lui  rendre  & 

avenues ,  des  routes ,  &c ,  ayant  feulement  l'atten-  repréfenter  lorfqu'ils  ont  été  une  fois  pofés  ,  mais 

tion  de  les  conduire  pour  qu'ils  deviennent  beaux,  qu'il  lui  feroit  feulement  permis  d'intenter  l'a&ion 

On  y  cultive  de  même  des  arbuftes  pour  garnir  les  de  contrainte  au  paiement  du  double  de  ce  que 

plates-bandes  des  parterres.  Le  but  des  bâtardieres  peut  valoir  la  choie.  Cette  Loi  regardoit  donc  en 

eft  d'avoir  des  arbres  &  des  arbuftes  qui  puiffent  général  un  bâtiment  &  édifice ,  comme  la  chofe  la 

faire  tout  d'un  coup  un  grand  effet  quand  ils  font  plus  confidérable  pour  la  vie  civile ,  &  à  laquelle 

tranfplantés.  C'eft  un  grand  avantage  que  de  trouver  tout  devoit  céder  ;  comme  étant  le  principe  d'un 

dans  cette  réferve  de  quoi  remplacer ,  fans  déranger  bourg  &c  d'une  cité ,  dont  les  murs  étoient  comme 
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iacrés  &  inviolables.  Mais  s'il  arrivoit  que  la  mai- 
fon tombât ,  &  que  celui  à  qui  les  matéreaux  ap- 
partenoient  n'eût  point  intenté  l'action  du  double ,  il 
lui  étoit  permis  de  les  revendiquer  alors  ,  &  de  con- 
traindre celui  qui  les  avoit  employés  à  les  lui  ren- 
dre &  repréfenter.  Si  au  contraire  un  particulier 
prenoit  de  les  matéreaux  pour  bâtir  fur  le  fonds  d'au- 
trui ,  la  maifon  appartenoit  au  maître  de  la  terre  ; 
fuivant  cette  règle  générale,  que  la fuperficie doit 
céder  au  fonds.  D'où  il  s'enfuivoit  que  celui  qui 
avoit  bâti  perdoit  pour  toujours  la  propriété  de  lés 
matéreaux,  &  ne  s'en  pouvoit  prendre  qu'à  lui- 
même  d'avoir  élevé  un  édifice  fur  un  champ  qui 
n'étoit  pas  à  lui  ;  enforte  môme  que  quand  la  mai- 
fon feroit  tombée  ,  l'action  de  revendication  lui 
étoit  refufée.  Théophile  fur  les  Inflitutes ,  Livre  II. 
Tit.  I.  §.  29  &  30. 

En  France  on  ne  fuit  pas  cette  Jurifprudcnce 
des  Inftitutes.  On  fe  règle  principalement  fur  la 
Loi  Plane  au  Digefte  de  petitione  hœnditatis  ;  dont 
il  femble  qu'on  ait  fuivi  la  difpofition  ,  pour  éta- 
blir ce  qui  s'obferve  parmi  nous  :  puifqu'on  oblige 
le  propriétaire  d'un  fonds,  qui  veut  entrer  en  poffef- 
fion  d'une  maifon  qu'un  Etranger  y  a  bâtie ,  à  rem- 
bourfer  le  bâtiffeur  &  poffefieur  de  mauvaife  foi 
(  qui  a  fait  bâtir  fur  la  terre  qui  ne  lui  appartenoit 
pas  )  ,  fuivant  l'eftimation  qui  en  eft  faite  ;  eu  égard 
au  profit  que  le  propriétaire  du  fonds  ,  rentrant 
dans  la  maifon  que  l'Etranger  a  bâtie  ,  en  pourra 
retirer.  L'héritier  du  mari  peut  demander  à  fa  veuve 
les  dépenfes  en  bâtimens  faits  dans  le  fonds  ck  fol 
qui  appartient  à  la  femme  du  défunt. 

Lorîque  l'on  prête  les  deniers  pour  un  bâtiment , 
ce  n'eft  pas  allez  de  déclarer  par  le  contrat  qu'ils 
font  deftinés  à  cet  effet.  Il  faut ,  pour  avoir  hypo- 
thèque fpéciale  &  privilégiée  ,  payer  les  ouvriers 
&  en  tirer  quittance  pardevant  Notaire  au  bas  d'un 
devis  d'ouvrages  ;  à  caufe  que  fi  l'on  confioit  les 
deniers  au  débiteur  ,  on  feroit  incertain  s'il  les  a 
employés  à  cet  ufage  ;  &  que  dans  le  doute  il  iéroit 
plus  raifonnable  de  préférer  d'autres  créanciers  plus 
anciens. 

Il  faut ,  en  bâtiffant ,  obferver  les  règles  ordi- 
naires &  établies  par  l'ufage  ou  la  coutume  des  lieux  ; 
L.  X.  §.  in  fine  ff.  de  fervitutibus  prœdiorum  urba- 
norum.  On  a  celles  de  la  Coutume  de  Paris  ,  publiées 
en  1748  par  M.  Defgodets,  avec  les  notes  de  M. 
Goupy,  in-S°. 

L'  A  R  t  de  bâtir  commodément  &  avec  goût 
n'exclut  point  une  ceconomie  bien  entendue.  Plus 
on  ceconomife  la  dépenfe ,  plus  on  fe  met  en  état 
de  multiplier  les  commodités  &  les  agrémens.  Par 
exemple  ,  on  peut  fe  difpenfer  d'employer  les  plus 
folides  &  parfaits  matéreaux  dans  les  parties  qui 
doivent  ne  pas  fatiguer  :  &  ces  matéreaux  excellens 
doivent  être  préférés  à  tous  autres  dans  les  endroits 
dont  la  ruine  occafionneroit  celle  de  tout  le  bâti- 
ment. M.  De  la  Plombanie  eft  entré  dans  un  grand 
détail  fur  cette  ceconomie  ,  dans  le  Journal  (Econo- 
mique ,  Novembre  1753  pag.  57  &  fuivantes. 

Lorfqu'une  plus  grande  quantité  de  terres  mife 
en  valeur  ,  donne  lieu  d'augmenter  les  bâtimens 
d'une  métairie  ;  la  dépenfe  eft  peu  confidérable , 
fi  l'on  fçait  prendre  fes  précautions  ck  profiter  des 
reffources  qui  fe  trouvent  dans  le  pays.  On  peut 
s'y  prendre  de  loin  :  &  une  première  année  ,  dif- 
pofer  les  bois  de  charpente  ;  que  le  laboureur  même 
charriera.  Une  féconde  année  ,  on  fera  préparer 
les  blocailles ,  les  pierres ,  des  mottes  de  terre  paî- 
tries  ,  puis  durcies  au  foleil ,  &  autres  femblables 
matéreaux.  Ce  ne  fera  qu'à  la  troifiéme  qu'on  fera 
la  dépenfe  de  la  main  d'oeuvre.  Les  frais  fe  faifant 
ainfi  par  parties ,  font  bien  moins  fenfibles  dans  le 
courant  des  autres  affaires. 
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Voyei  Architecture.  Ordre.  Aug- 
mentations. Bardeau.  Borne.  Ar- 
rachement. Attente.  Attique.  Angle. 
Aisance.  Aire.  Abat-Jour.  Abbée. 
Abavent.  jEolipyle s.  Cheminée. Fe- 
nêtre. Alcôve.  Bauche.  Altimé- 
trie.  Carreau.  Four.  Briq  ue.  &c.  Le 
I.  Livre  du  Prcedium  Rujlicum  du  P.  Vaniere. 

On  nomme  Bâtiment  régulier  celui  dont  le 
plan  eft  d'équerre  ,  les  côtés  oppofés  égaux,  &:  les 
parties  difpofées  avec  fymmétrie  :  Bâtiment  irré- 
gulier, celui  dont  le  plan  n'eft  pas  contenu  dans 
des  lignes  égales  ni  parallèles ,  &  dont  les  parties 
ne  font  pas  relatives  les  unes  aux  autres  dans  fon 
élévation  :  Bâtiment  ifolé  ,  celui  qui  n'eft  attaché 
à  aucun  autre ,  &  eft  entouré  de  rues ,  &c .  Bâtiment 
engagé ,  une  maifon  entourée  d'autres  &  comme  en- 
clavée ;  laquelle  n'a  point  de  face  fur  aucune  rue 
ni  place  publique  ,  &  n'a  communication  avec  le 
dehors  que  par  un  partage  de  fervitude  :  Bâtiment 
ruiné,  celui  qui  par  fucceffion  de  tems  ,  mauvais 
entretien  ,  méchante  fondation  ou  conftrudion , 
ou  enfin  par  la  défolation  de  la  guerre  ,  eft  péri 
en  partie  ou  n'eft  plus  habitable  :  Bâtiment  dé- 
chiré, une  maifon  ouverte  dont  on  voit  les  plan- 
chers &  le  comble  foutenus  fur  des  étaies  &  che- 
valemens ,  pour  y  être  refait  un  mur  de  face  ou  de 
pignon ,  ou  quelque  autre  réparation  :  Bâtiment  e/z- 
terré ,  celui  dont  l'aire  eft  plus  baffe  que  le  rez  de 
chauffée  d'une  cour  &  d'un  Jardin  ,  &  dont  les  pre- 
mières affifes  de  pierre  dure,  font  cachées. 

Bâtiment  feint.  C'eft ,  fur  un  mur  de  clôture 
ou  mitoyen  ,  une  décoration  d'architecture  de 
pierre  ou  d'autre  matière  ,  femblable  à  celle  qui  lui 
eft  refpeclive  ,  pour  conferver  la  fymmétrie  du 
pourtour  d'une  cour ,  d'un  jardin.  &c.  Les  Ouvriers 
appellent  Renard  ces  fortes  de  décorations ,  parce 
qu'elles  trompent. 

Bâtimens  rufliques  ou  champêtres ,  font  ceux  qu'on 
appelle  Fermes  ,  Métairies  ,  Ménageries  ;  comme 
auffi 
blés 


les 
,&c. 


Moulins  ,  Baffe -cours  ,  Granges  ,  Éta- 


Les  Bâtimens  hydrauliques ,  font  ceux  qui  rem- 
ferment  les  machines  qui  fervent  aux  mouvemens 
des  eaux  pour  l'utilité  ou  pour  le  plaifir  ;  comme 
les  pompes  ,  réfervoirs  ,  fontaines ,  grottes. 

B  Â  T  O  N ,  ou  Baflon.  Morceau  de  bois  plus  ou 
moins  gros  &  long. 

On  nomme  BÂTONS  de  Chaffe  ceux  que  l'on 
porte  quand  on  va  courre. 

BÀTONà  Géométrie.  C'eft  un  bâton  armé  d'une 
pointe  de  fer  à  l'une  de  fes  extrémités  ;  &  dont 
l'autre  bout  entre  dans  la  douille  qui  porte  l'équerre 
d'un  arpenteur.  Confulte^  l'article  Arpentage. 

BÂTON  de  Jacob.  Voyez  BAGUETTE  divi- 
natoire. On  donne  auffi  quelquefois  ce  nom  au  Bâton 
d? Arpenteur. 

B  Â  t  o  N  (  Caffe  en  ).  Voyez  ce  mot ,  fous  celui 
de  Casse. 

BATRACHIUM.  %{Renoncule. 

B  A  T  T  A  N  S  ou  Batans.  Ce  font ,  dans  les  por- 
tes &  les  croifées  de  menuiferie  ,  les  principales 
pièces  de  bois  en  hauteur  où  s'affemblent  les  tra- 
verfes  :  Vitruve  les  nomme  Scapi  Cardinales.  On 
dit  dans  un  autre  fens  im  peu  différent ,  une  porte 
à  deux  battans  ;  qui  fe  plie  ou  s'ouvre  en  deux. 

En  Botanique  on  appelle  quelquefois  B  A  T  T  A  N  S 
les  deux  valves  ou  panneaux  qui  forment  les  filiques. 

BATTE.  Inftrument  avec  lequel  on  bat.  Les  ar- 
tifans  ont  divers  inftrumens  aufquels  ils  donnent  ce 
nom.  La  B  AT  TE  des  plâtriers  &  des  batteurs  de  ci- 
ment ,  eft  en  forme  de  gros  maillet  de  bois ,  dont 
la  maffe  eft  ferrée  de  doux  &  entourée  de  cer* 

clés 
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clés  de  fer.  La  B  A  t  t  E  des  Jardiniers  ,  pour  battre 
les  gazons  &  àpplanir  les  allées,  eft  un  long  manche 
pofe  diagonalement  fur  un  gros  billot  de  bois.  (Voyez 
l'article  Battre  des  allées.  )  C'eft  aufîî  de  ces  Battes 
que  l'on  fe  fert  pour  àpplanir  les  aires  à  battre  le 
bled.  Il  y  a  encore  d'autres  moyens  pour  battre 
l'aire  :  confultez  l'article  Manière  défaire  L'A  I R  E. 

La  Batte  des  Maçons  ,  pour  battre  les  gravois ,  eft 
un  long  bâton  en  forme  de  maffue. 

Les  BlanchiJJeufes  &  Lavandières  de  quelques  Pro- 
vinces nomment  Batte ,  un  banc  à  quatre  pieds  ,  & 
quelquefois  à  deux  d'un  feui  bout  ,  ou  d'un  feiU 
côté  ;  fur  lequel  elles  battent  leur  linge  au  bord  de 
l'eau. 

Celles  de  Paris  appellent  Batte  leur  Battoir  ;  ef- 
pece  de  pelé  de  bois ,  plate ,  &  qui  a  un  manche 
fort  court.  Voyc^  BATTOIR. 

Batte-a-beurre.  Vbye{ Baratte. 

BATTELLEMENT.  C'eft  le  dernier  rang 
des  tuiles  doubles ,  par  où  un  toît  s'égoutte  dans 
une  gouttière  ou  cheneau  :  en  Latin  JliUicidium. 

BATTEMENT  de  cœur.  Voyc^  ce  titre ,  dans 
l'article  C  (E  u  R. 

BATTERIE  de  cuijîne.  CefT.  tout  ce  qui  peut 
fervir  à  préparer  les  mets  ;  comme  chaudrons ,  chau- 
dières ,  tourtières  ,  fontaines  ,  marmites  ,  cuillers 
grandes  &  petites ,  coquemars ,  poilfonnieres ,  &c. 

BATTEUR  ou  BATEUR.  Celui  qui  bat.  Il 
fe  dit  de  divers  ouvriers  dont  le  métier  eft  de  con- 
caifer  différentes  matières  ,  ou  d'applatir  des  métaux. 

BATTEUR  en  grange.  Valet  qui  bat  le  grain  fur 
l'aire  de  la  grange  ou  ailleurs.  Foye^  Aire.  Battre 
les  gerbes. 

Batteur  </<; plâtre ,  eft  celui  qui  bat  la  pierre 
à  plâtre  ,  après  qu'elle  a  été  cuite  au  four  :  Batteur 
de  ciment ,  l'ouvrier  qui  concafle  les  tuileaux  dont 
on  le  fait. 

BATTEURS  d'or  &  d' 'argent.  Ouvriers  qui ,  à 
force  de  battre  l'or  &  l'argent  fur  le  marbre  ,  avec 
un  marteau  dans  des  moules  de  vélin  &  de  boyau 
de  bœuf,  le  réduifent  en  feuilles  très-légères  & 
très-minces  ;  propres  à  dorer  ou  argenter  le  cuivre., 
le  fer ,  l'acier  ,  le  bois ,  &c.  Les  tireurs  d'or  & 
d'argent  s'appellent  auffi  Batteurs  d'or  &  d'argent  ; 
parce  que  ce  font  eux  qui  battent  ou  écachent  l'or 
ou  l'argent  trait ,  pour  l'applatir  &  le  mettre  en  lame 
par  le  moyen  d'une  petite  machine  que  l'on  nomme 
Moulin  à  battre  ou  à  écacher.  Voye{  Canetille. 

Batteurs  de  foute ,  fe  dit  des  ouvriers  qui 
travaillent  chez  les  Marchands  Epiciers  ,  à  battre 
ou  piler  la  foute  avec  un  gros  pilon  de  fer  dans  un 
grand  mortier  de  métal.  C'eft  un  métier  très-rude. 

Batteurs  d'étain  en  feuille.  Ce  font  à  Paris 
des  maîtres  miroitiers  ;  qui  s'appliquent  unique- 
ment à  battre  l'étain  fur  de  grand  blocs  de  marbre  , 
pour  le  réduire  en  feuilles  très -minces  ,  plus  ou 
moins  grandes ,  propres  à  appliquer  derrière  les 
glaces  de  miroirs  par  le  moyen  du  vif  argent. 

BATTEUR  :  terme  de  Pêche.  C'eft  celui  qui, 
avec  une  longue  perche  ,  frappe  l'eau  ,  &  foule  le 
fond  &  les  bords ,  pour  faire  fuir  le  poiflon  vers 
les  crones  où  il  fe  prend  dans  les  filets. 

Chien  B  a  t  t  e  u  r.  Voyez  entre  les  Chiens 
de  chaffe. 

Pigeon  Batteur.  Confulte^  le  mot  Pigeon. 

BATTIS.  Sorte  de  beurre  qui  n'eft  pas  de  dé- 
faite ,  &  que  l'on  deftine  aux  domeftiques  en  certains 
endroits. 

BATTOIR.  Infiniment  de  bois  ,  plat ,  large , 
qui  a  un  manche  ,  &  qui  fert  à  battre.  On  fe  fert  de 
battoirs  dans  les  blancheries  ,  pour  donner  une  des 
préparations  néceffaires  au  blanchiment  des  toiles. 
C'eft  auffi  du  battoir  que  les  Lavandières  &  Blan- 
Tome  I. 
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chifteufes  fe  fervent  pour  battre  leur  linge  à  la  ri- 
vière. Foye{  Batte. 

BATTRE  des  allées ,  fe  dit  quand  avec  un  mor- 
ceau de  bois  nommé  Batte  ,  long  d'un  bon  pied  & 
demi ,  épais  d'un  demi-pied,  large  de  huit  à  neuf  pou- 
ces ,  &  emmanché  diagonalement  par  le  milieu ,  on 
frappe  à  plufieurs  reprilès  une  allée  qui  étoit  ra- 
boteufe  ou  un  peu  molle ,  &  que  par  ce  moyen  on 
la  rend  ferme  ck  unie.  On  bat  d'ordinaire  les  allées 
qui  ont  été  faites  avec  de  la  recoupe  de  pierre 
de  taille  ;  pour  les  recouvrir  enfuite  de  fable.  On 
ne  bat  qu'une  volée  fur  le  fable  des  allées  fimples , 
c'eft- à-dire ,  une  feule  fois  toute  l'étendue  de  cha- 
que allée  :  mais  les  allées  qui  ont  une  aire  de  recou- 
pes ,  font  battues  à  trois  volées  ,  à  trois  reprilès , 
pour  réduire  cette  aire  d'environ  douze  pouces  d'é- 
paiffeur  à  neuf,  dont  fept  &  demi  font  de  groffes 
recoupes  ;  &  le  deffus  ,  d'un  pouce  &  demi  de  me- 
nues recoupes  paflees  à  la  claie.  On  arrole  à  chaque 
volée.  On  mêle  auffi  quelquefois  du  falpêtre  fur 
ces  recoupes  ,  &  on  les  bat  plufieurs  fois  comme 
pour  un  mail.  Voyc^  l'article  Sabler. 

Battre  le  Jonc  Marin ,  pour  en  faire  du  four- 
rage. Foye{  Jonc-Marin. 

Battre  les  gerbes.  Lorfqu'il  y  a  beaucoup 
d'herbes  dans  le  bled ,  on  fait  battre  à  demi  les  ger- 
bes fans  les  délier.  De  cette  façon  on  a  le  grain 
le  plus  mûr  &  le  mieux  conditionné  ;  &  peu  de 
mauvaifes  graines  :  d'autant  que  les  herbes ,  plus 
courtes  que  le  bled ,  fe  trouvent  ordinairement  au 
bas  de  la  gerbe. 

Il  faut  battre  le  froment  par  un  tems  (ec ,  &  fur- 
tout  quand  il  gelé. 

Foyei  Aire.  Semence. 

Se  faire  Battre  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  quand 
une  bête  fe  fait  chaffer  longtems  dans  un  canton. 
On  dit  :  ce  chevreuil  s'ejlfait  battre  Ji  longtems ,  que. 
les  chiens  fefont  rebutés  de  le  pourfuivre. 

Battre  Veau  :  terme  de  chaffe.  C'eft  quand 
une  bête  eft  dans  l'eau.  Alors  on  doit  dire  aux  chiens  : 
//  bat  l'eau. 

BATTU.  Foyei  Canetille. 

Terres  B  A  T  T  u  E  s  ,  fe  dit  quand  après  les  grands 
orages  la  fuperficie  de  la  terre ,  au  lieu  de  paroître 
fraîche  remuée  comme  auparavant ,  femble  toute 
unie ,  &  comme  fi  en  effet  on  avoit  pris  plaifir  à 
la  trépigner  &  battre. 

B  A  T  T  U  R  E  :  terme  de  Doreur  en  détrempe. 
C'eft  une  efpece  de  dorure  ,  dont  l'affiette  fe  fait 
avec  du  miel  détrempé  dans  de  l'eau  ,  de  la  colle  & 
du  vinaigre.  On  ne  s'en  fert  gueres  que  pour  faire 
des  rehauts  aux  tableaux  ,  &  autres  ouvrages  en 
détrempe  &  à  frefque  ;  où  elle  tient  lieu  de  ce 
qu'on  appelle  or-couleur  dans  les  peintures  à  l'huile. 
On  l'appelle  autrement  Dorure  à  miel ,  &  quelque- 
fois Colle  à  miel. 

B    A    U 

B  A  U  B  I.  Confultez  ce  mot ,  fous  celui  de  Chiens 
Anglois ,  dans  l'article  Chien. 

B  A  U  C  H  E  ,  ou  Bauge  ;  que  l'on  nomme  encore 
Torchis.  Efpece  de  mortier  de  terre  franche  ,  &  de 
paille  ou  de  foin  ,  corroyé  comme  celui  de  chaux 
&  de  fable.  On  s'en  fert ,  faute  de  meilleure  liaifon. 
On  appelle  cette  bauche  Lutum  paleatum.  Cette 
forte  de  maçonnerie  eft  en  ufage  dans  les  pays  où 
la  pierre  &  le  plâtre  font  rares. 

On  s'en  fert  dans  le  jardinage  ,  pour  emmailloter 
des  greffes.  Confulte^  l'article  Greffe. 

B    A    V 

BAVE.  Cette  maladie  eft  un  fymptome  dan- 
gereux dans  l'enflure  des  brebis. 

Ll 
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BAVETTE.  Bande  de  plomb  ,  qui  couvre  les 
bords  &  les  devants  des  cheneaux. 

B  A  v  E  T  T  e  fe  dit  encore  des  bandes  de  plomb , 
qui  font  fous  les  bourleaux  d'un  comble  ou  toît 
couvert  d'ardoifes  en  pavillon. 

B    A     U 

BAUGE.  Enduit ,  ou  mortier.  Voyt\  Bauche. 

BAUGES.  C'eft  le  lieu  où  les  bêtes  noires  fe 
couchent  au  foleil ,  pour  fe  fécher  de  la  rofée. 

BAUME,  plante.  Voyez  M  E  N  T  H  E. 

I L  y  a  des  fubftances  très-abondantes  en  huile 
eflcntielle  combinée  avec  beaucoup  d'acide  ;  que  l'on 
nomme  BAUMES  Naturels  parce  que  leur  vertu 
balfamique  eft  toute  préparée  par  la  nature  dans 
certains  arbres  ,  fans  que  l'art  ait  befoin  d'y  rien 
ajouter.  Ces  fubftances  font  indiffolubles  dans  l'eau. 
L'efprit  de  vin  les  diflbut  parfaitement. 

M.  Macquer  a  donné  leur  analyfe  générale  ,  dans 
fes  Elcmens  de  Chymie  Théorique  ,  pag.  189  &c.  ÔC 
dans  le  fécond  Tome  de  la  Chymie  Pratique,  p.  188 
&  fuivantes. 

Lorfqu'on  envoie  de  ces  baumes  en  Europe  à 
des  Curieux ,  il  eft  à  propos  d'y  joindre  une  def- 
cription  des  plantes  qui  les  produifent  ;  &  de  l'u- 
fage  qu'on  fait  de  ces  matières  dans  le  pays. 

Le  B  A  u  M  E  du  Levant  pafle  pour  le  plus  excel- 
lent de  tous  ceux  que  l'on  a  connus  jufqu'à  préfent. 
Aufli  le  nomme-t-on  Couvent  par  diftin&ion  L  E 
Baume,  comme  s'il  étoit  le  feul  digne  de  ce  nom. 
On  l'appelle  aufli  Baume  d'Egypte ,  &  B  a  u  m  e 
de  Judée ,  parce  qu'autrefois  on  trouvoit  commu- 
nément en  Egypte  &  dans  la  vallée  de  Jéricho  l'ar- 
brifleau  d'où  il  découle.  Mais  lorfque  les  Turcs  eu- 
rent conquis  la  Paleftine ,  tout  ce  qu'il  y  en  avoit 
fut  tranlporté  dans  les  jardins  du  grand  Caire  :  où 
plufieurs  Janiffaires  font  la  garde  durant  le  tems 
que  ce  baume  coule.  C'eft  ce  qui  fait  qu'on  le 
nomme  quelquefois  aufli  BAUMES  grand  Caire , 
&  Baume  de  Syrie.  L'arbriflêau  qui  le  produit , 
eft  fort  branchu.  Ses  feuilles  reflemblent  à  celles 
de  la  rue ,  &  font  toujours  vertes.  Ses  fleurs  font 
blanches ,  &  en  forme  d'étoiles  ;  d'où  fortent  de 
petites  baies  pointues  ,  dans  lefquelles  il  y  a  une 
médiocre  amande.  C'eft  vers  le  tems  de  la  canicule 
que  l'on  fait  des  incifions  à  l'arbrifleau.  Le  fuc  qui 
en  découle  ,  eft  d'abord  liquide  ;  il  s'épaiflit  enfuite. 
U  eft  très -rare  de  l'avoir  pur.  Comme  c'eft  une 
chofe  précieufe  ,  on  le  fophiftique  prefque  au  fortir 
de  la  plante.  D'ailleurs  ce  qu'on  vend  pour  ce 
baume  n'eft  fouvent  que  du  baume  blanc  du  Pérou , 
préparé  avec  de  l'efprit  de  vin  bien  rectifié ,  ou 
avec  quelques  huiles  diftillées.  Le  vrai  baume  doit 
être  d'une  confiftance  aflez  folide ,  à  peu-près  comme 
celle  de  la  térébenthine  de  Chio  ;  avoir  l'odeur  forte 
&  pénétrante  imitant  l'odeur  du  citron  ,  une  fa- 
veur piquante  6V  ftyptique  ,  une  couleur  jaune  do- 
rée ;  le  difloudre  ailément  ;  ne  laifler  aucune  tache 
fur  lin  drap  de  laine.  On  en  laifle  tomber  une  goutte 
dans  un  verre  d'eau  ;  &  s'il  eft  nouveau  ,  il  s'étend 
&  forme  à  la  luperficie  de  l'eau  une  pellicule  très- 
mince  que  l'on  peut  ramafler  facilement  avec  un 
petit  bâton  :  s'il  eft  vieux  ,'  il  ne  forme  pas  de  pel- 
licule ,  mais  fe  précipite  au  fond  de  l'eau  ,  parce 
qu'il  a  acquis  une  confiftance  plus  folide. 

Le  B  a  u  M  E  de  la  Mecque  ,  ou  B  A  U  M  E  blanc , 
eft  fec  &  plus  blanc  que  le  baume  de  Syrie  ;  mais 
quelques-uns  croient  que  c'eft  le  même  baume , 
qui  s'eft  defféché  en  vieuliflant. 

Vertus  du  Baume  de  Syrie. 
Il  eft  céphalique  &  ftomachal  ;  il  facilite  la  tranfpi- 
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ration  ,  étant  pris  intérieurement  ;  il  réfifle  à  la  ma- 
lignité des  humeurs  6c  des  morfures  des  bêtes  veni- 
meuies  :  la  dolè  eft  depuis  une  goutte  julqu'à  quatre. 
11  adoucit  la  peau  ,  ck  guérit  les  boutons  du  vilage  ; 
c'eft  pourquoi  les  Dames  s'en  frottent  doucement  la 
peau  après  l'avoir  lavé  dans  l'eau ,  &  ,1'avoir  dé- 
trempé avec  un  peu  d'huile  de  lemences  froides.  On 
en  fait  aufli  un  lait  virginal ,  en  le  failant  difloudre 
dans  de  l'efprit  de  vin ,  ou  dans  de  l'eau  de  la  Reine 
d'Hongrie.  On  mêle  cette  iblution  dans  une  grande 
quantité  d'eau  de  limaçons  ou  de  fleurs  de  fève , 
&  on  s'en  fert  pour  le  laver  le  vilage.  Voyez  Baume 
blanc  ;  dans  l'article   Petite  V  E  R  o  L  E. 

On  peut  iè  fervir  de  ce  baume  ,  pour  déter- 
ger  &  confolider  les  plaies ,  &  fortifier  les  nerfs. 
11  eft  vulnéraire  ,  diurétique  ;  propre  à  arrêter  les 
fleurs  blanches  ,  le  crachement  de  fang ,  &  autres 
hémorrhagies  :  la  dofe  eft  alors  depuis  dix  julqu'à 
douze  &  quinze  gouttes  en  bol ,  incorporées  avec 
un  peu  de  lucre  en  poudre.  On  l'emploie  dans  la 
thénaque.  Sa  rareté  fait  qu'on  lui  fubftitue  louvent 
l'huile  de  mulcade  ,  dans  les  compofitions  deftinées 
pour  être  priles  par  la  bouche. 

Son  nom  Latin  eft  Opobalfamum,  Le  fruit  du 
même  arbrifleau  ,  eft  appelle  dans  les  boutiques 
Carpobalfamum  :  ce  font  les  baies  dont  j'ai  parlé 
ci-deflus.  Elles  doivent  avoir  une  faveur  aromatique. 
Quoiqu'on  nous  les  apporte  f  éches  ,  ridées ,  &  en 
apparence  privées  de  fuc  ;  on  leur  attribue  cepen- 
dant d'exciter  la  femence ,  &  fortifier  toute  l'ha- 
bitude du  corps.  On  les  emploie  contre  les  mor- 
fures des  ferpens  &  d'autres  bêtes  venimeufes.  On 
leur  fubftitue  les  cubebes.  Leur  principal  ufage  eft 
pour  la  thériaque. 

Le  Xylobalfamum ,  ou  Bois  de  Baume ,  n'eft  que 
des  rameaux  de  cette  plante  fecs  &  fans  feuilles. 
On  les  emploie  dans  les  maladies  contagieufes ,  èc 
contre  le  venin.  On  leur  fubftitue  le  fantal  citrin  & 
le  bois  d'aloës. 

Baume    de    Copahu: 

Que  l'on  nomme  aufli  Copaïf,  &  Campaïf  ;  en 
Latin  Balfamum  de  Copahu  :  en  Portugais  Gamelo  ; 
en  Brafilien  Copaïba  ;  en  Anglois  Copaïvij  &  Co- 
local,  dans  la  langue  des  Sauvages. 

Ce  baume  découle  par  incifion  d'un  arbre  de  l'A- 
mérique. Le  premier  qui  fort  ,  eft  clair  comme  une 
huile  blanche  ,  &  d'une  odeur  de  réfine  :  celui  qui 
fort  le  dernier  eft  plus  épais  que  la  térébenthine, 
&  d'une  couleur  jaunâtre. 

L'un  &  l'autre  détergent  &  confolident  les  plaies. 
On  s'en  fert  pour  fortifier  les  nerfs ,  pour  réfoudre  , 
pour  arrêter  les  gonorrhées.  Ce  baume  eft  bon  pour 
les  rhumatifmes ,  les  fra£fures ,  &  les  diflocations. 
La  dole  eft  depuis  douze  gouttes  jufqu'à  vingt-quatre. 

M.  Pringle  dit  avoir  remarqué  dans  ce  baume 
tout  autant  de  vertu  qu'en  celui  du  Pérou.  Lorfque , 
dans  la  confomption  avancée  ,  la  toux  eft  caufée 
par  des  ulcères ,  &  que  Fabfcès  étant  ouvert  il  y  a 
apparence  de  faire  fortir  la  matière  par  l'expe&o- 
ration  ,  ce  grand  Praticien  donne  communément 
autour  de  dix  gouttes  de  baume  de  Copahu  deux  fois 
le  jour  ,  dans  un  bol  de  conferve  de  rofes.  Il  indique 
aufli  une  autre  forme  fous  laquelle  ce  remède  peut 
être  plus  agréable  ,  &  ne  point  purger  :  Objervations 
fur  les  maladies  des  Armées.  IIIe.  Partie  ,  Chap.  III. 

Baume  DE  ToLUjen  Latin,  Balfamum  de  Tolu. 

Il  découle  par  incifion  d'un  arbre  de  l'Amérique 
appelle  Tolu.  Ce  baume  eft  de  confiftance  de  téré- 
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bcnthine  ,  d'une  couleur  rougeâtre  ,  &  d  une  odeur 
afîèz  femblable  à  celle  de  citron. 

Il  déterge  &  confolide  les  plaies  ;  empêche  la 
gangrené  ;  fortifie  les  nerfs  ;  eft  bon  pour  les  rhu- 
matismes &  la  goûte  feiatique,  étant  appliqué  ex- 
térieurement. On  le  donne  quelquefois  intérieure- 
ment aux  afthmatiques':  la  dole  eft  depuis  une  goutte 
jufqu'à  quatre.  L'huile  de  fuccin  lui  eft  fubftituée 
pour  l'ufage  interne  ;  &  la  térébenthine  ou  l'huile 
de  millepertuis  ,  pour  l'ufage  externe. 

Baume  D  u  Pérou  ou  D  E s  Indes  :  en  Latin 
Balfamum  Pcruvianum  ,  ou  Balfamum  Indicum. 

On  en  diftingue  de  trois  fortes  : 
Le  premier  eft  dur  ,  rougeâtre  ^  &  découle  des 
rameaux  d'un   petit  arbre  qui  croît  en  abondance 
au  Pérou.  On  l'appelle  Baume/k.  Il  entre  dans 
quelques  comportions  du  baume  du  Commandeur. 

Le  fécond  eft  une  liqueur  blanche  ,  réfineufe ,  & 
odorante  ;  qui  diftille  du  tronc  &  des  grofles  bran- 
ches du  même  arbre  par  des  incifions  qu'on  y  a  faites. 
On  l'appelle  Baume  blanc  du  Pérou. 

Le  troilieme  eft  vifqueux,  en  confiftance  de  téré- 
benthine ;  de  couleur  brune ,  noirâtre  ;  d'une  odeur 
agréable.  Pour  l'obtenir,  on  met  bouillir  quelque 
tems  dans  l'eau  les  feuilles  &  les  rameaux  du  même 
arbrifTeau  ,  on  lailfe  refroidir  la  décoction ,  le  baume 
nage  au-deiTus ,  &  on  le  ramafle  pour  le  conferver 
dans  des  bouteilles.  C'eft  celui  qui  eft  le  plus  com- 
mun en  Médecine  &  chez  les  Parfumeurs.  On  l'ap- 
pelle BAUME  de  Lotion. 

Ces  trois  fortes  de  baumes  font  propres  pour  for- 
tifier les  nerfs ,  le  cerveau ,  le  cœur ,  &  l'eftomac  ; 
pour  empêcher  la  pourriture  ,  déterger  &  confoli- 
der  les  plaies  ,  réfoudre  les  tumeurs  froides ,  chafler 
les  mauvaifes  humeurs  par  la  tranfpiration.  On  les 
emploie  auffi.  dans  le  feorbut.  Quand  on  les  donne 
intérieurement ,  la  dofe  eft  depuis  une  goutte  juf- 
qu'à  frx.  Dans  l'ufage  interne  ,  on  leur  fubftitue 
l'huile  de  fuccin  ;  &  l'huile  de  millepertuis  ou  la  téré- 
benthine ,  pour  l'ufage  externe. 

On  trouve  le  baume  du  Pérou  ,  employé  ci-def- 
fous  dans  la  recette  intitulée  Baume  de  Vie  très-pré- 
cieux. Voyez  encore  le  n.  6.  des  Divers  remèdes  contre 
/'Asthme  Ce  baume  guérit  la  dyfenterie ,  les 
fièvres  venant  d'obftruclion ,  la  douleur  de  reins  , 
la  corruption  des  humeurs  ,  les  vapeurs  qui  vien- 
nent de  corruption.  Il  rétablit  les  forces  digeftives  , 
&  l'appétit  fupprimé  par  le  froid  ou  par  des  vifeo- 
fités  ;  il  guérit  les  affections  de  la  matrice  ,  &  con- 
ferve  la  jeuneffe.  On  prétend  qu'il  guérit  de  la  pierre, 
fi  on  en  prend  une  dragme  tous  les  jours  pendant 
un  mois. 

Le  même  baume  entre  dans  le  baume  apoplecti- 
que de  la  Pharmacopée  de  Quincy. 

Faux  Baume  du  Pérou.  Voyez  LOTIER 
Odorant. 

BAUME  pour  les  plaies  ,  auffi  bon  que  celui  du 
Pérou.  Voyez  ce  titre  ci-après  au  nombre  des  bau- 
mes artificiels. 

Baume  de  Canada.  Le  baume  blanc  de 
Canada  eft  Supérieur  à  la  plupart  des  térében- 
thines. Il  découle  d'un  petit  fapin ,  que  les  François 
ont  nommé  Baumier  du  Canada.  Confultez  l'article 
Sapin. 

Baume  liquidambar,  c'eft-à-dire ,  Am- 
bre liquide  ;  parce  qu'il  a  beaucoup  de  rapport  avec 
l'ambre ,  auquel  le  meilleur  doit  reffembler.  C'eft 
une  réfine  liquide  comme  la  térébenthine  ,  claire  , 
rougeâtre ,  ou  jaunâtre  ;  qui  découle  par  incifion  de 
l'écorce  d'un  grand  arbre  de  la  nouvelle  Efpagne. 
11  faut  que  ce  baume  foit  clair  &  d'un  blanc  doré 
Tome  I. 
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quand  il  eft  nouveau  ;  mais  rougeâtre  quand  il  eft 
vieux.  Tant  qu'il  eft  nouveau ,  il  demeure  liquide  ,  & 
s'appelle  Huile  de  liquidambar.  Le  vieux  eft  épais ,  & 
le  nomme  Baume  liquidambar.  Le  liquidambar  eft  un 
baume  excellent.  Il  ramollit  ,  mûrit ,  réfout ,  con- 
folide. On  s'en  fert  pour  les  duretés  de  la  matrice , 
pour  les  coupures ,  les  rhumatifmes  ,  les  feiatiques , 
&£  pour  fortifier  les  nerfs.  Il  eft  fouverain  pour  les 
plaies.  On  l'emploie  avec  fuccès  pour  les  fiftules  de 
l'anus.  On  lui  fubftitue  quelquefois  l'huile  de  mille- 
pertuis, ou  celle  de  camomille. 

Baumes  Artificiels. 

i 

Ce  font  des  comportions  qu'on  prépare  pour 
fervir  de  remèdes  en  les  appliquant  fur  les  plaies  , 
ou  pour  fortifier  par  leur  bonne  odeur. 

Baume  pour  t 'Apoplexie. 

Voyez  APOPLEXIE,  Préfervatifs,  n.ll;  Remèdes 
curatifs  ,  n.  VII. 

Baume  d,Arcéus  ;  très-utile  pour  la  guerifon  des  plaies. 

Prenez  graiffe  de  mouton  deux  onces  ;  graine  de 
porc  une  once  ;  gomme  élemi  &  térébenthine  claire, 
une  once  &  demie  de  chacune  :  le  mélange  en  eft 
très-facile.  Il  faut  faire  fondre  fuccefTivement  ces 
ingrédiens  l'un  après  l'autre  ,  jufqu'à  la  confiftance 
de  Uniment.  On  s'en  fert  fur  les  plaies ,  comme  d'un 
digeftif. 

Baume  artificiel  pour  plujîeurs  maladies. 

Prenez  racines  d'ariftoloche  ronde  ,  d'iris  &  de 
pivoine  ,  de  chacune  deux  onces  ;  feuilles  d'armoife  , 
de  m  atricaire,  origan,  calament ,  pouliot , abfinthe  , 
rue  ,  marjolaine ,  menthe  ,  fabine  ,  fteechas  ,  la- 
vande ,  millepertuis ,  aneth  ,  laurier  ,  mélilot ,  ca- 
momille ,  fureau ,  de  chacun  une  poignée  ;  baies 
de  laurier  &  de  genièvre  ,  une  once  de  chaque  ;  fe- 
mence  d'Agnus  caftus  ,  fix  onces  ;  coloquinte  ,  une 
once  ;  canelle ,  gingembre ,  girofle ,  mufeade ,  aloës  , 
de  chacun  trois  onces  ;  euphorbe ,  une  once  ;  ftorax 
liquide ,  deux  onces  ;  myrrhe ,  opoponax  ,  bdel- 
lium  ,  fagapenum  ,  de  chacun  deux  onces. 

Il  faut  faire  bouillir  le  tout  dans  une  fuffifante 
quantité  d'huile  d'olive  ,  avec  un  renard  écorché  &C 
éventré ,  &  le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  chair 
foit  fondue.  Vous  y  mettrez  toutes  lefdites  drogues 
quand  le  renard  fera  à  moitié  cuit.  Ajoûtez-y  fur  la 
fin  une  livre  d'huile  d'olive  ,  &  quatre  onces  de  cire 
jaune  avec  de  la  térébenthine.  Le  tout  étant  bien 
cuit ,  il  faut  le  pafTer   avec  expreflion. 

Ce  baume  eft  bon  pour  la  migraine  &  les  ver- 
tiges ;  en  l'appliquant  chaudement  au  front ,  &  au- 
deflus  des  oreilles  ;  il  faut  mettre  du  linge  chaud  par- 
deffus.  Pour  toutes  fluxions  tombant  fur  la  poitrine  , 
il  faut  en  frotter  chaudement  cette  partie.  Pour  les 
douleurs  de  ventre  ,  la  colique  ,  les  ventofités  ,  la 
gravelle ,  la  fuffocation  de  matrice  ;  on  l'applique 
chaudement  fur  la  partie  malade.  Pour  les  vers  des 
enfans ,  il  faut  l'appliquer  chaudement  fur  le  nom- 
bril. Pour  les  contractions  ou  foibleffes  de  nerfs ,  & 
l'apoplexie ,  il  faut  l'appliquer  chaudement  après  de 
fortes  frictions. 

Baume  pour  les  blefifures. 

Prenez  racines  de  chardon  bénit  &  de  valériane  , 
demi-once  de  chaque  ;  &  deux  onces  de  feuilles  de 
millepertuis  :  concaffez  bien  le  tout ,  &  le  faites  in- 
fluer pendant  deux  jours  dans  du  vin  blanc  :  ajoûtez-y 
trois  onces  de  vieille  huile  d'olive ,  &  une  once  & 

Llij 
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demie  de  grains  entiers  de  beau  froment  ;  faites  cuire 
le  tout  jufqu'à  ce  que  le  vin  loit  confumé  ;  paffez-le 
auffitôt ,  exprimez ,  ajoutez  à  l'expreffion  neuf  onces 
de  térébenthine  ,  &  deux  onces  d'encens  tamifé  : 
puis  faites  bouillir  un  bouillon  ou  deux  ;  &  gardez 
dans  une  phiole  qui  foi:  bien  bouchée.  Pour  s'en 
fervir ,  il  faut  laver  la  bleffure  avec  du  vin  blanc 
froid ,  puis  l'oindre  dedans  &  dehors  avec  ce 
baume  bien  chaud  ;  même  en  feringuer  dedans  ; 
rejoindre  les  bords  de  la  plaie  ;  mettre  deffus  un 
linge  imbibé  du  même  baume  bien  chaud  ,  &  par- 
deilus  un  autre  linge  trempé  dans  de  gros  vin  rouge 
&  froid ,  puis  les  compreflès  &  ligatures  féches.  Il 
guérit  les  plaies  fimples  de  coups  d'épée  ,  &£  de 
couteau ,  en  vingt-quatre  heures  ;  de  façon  que  la 
cicatrice  de  la  plaie  ne  paroît  aucunement. 

Baume  du  Commandeur  de  Perne  :  dont  les  effets 
font  furprenans  pour  les  bleffures  ,  les  coups  de 
feu  ,  le  flux  de  fang  ,  pour  les  femmes  en  travail 
d'enfant.  &c. 

Prenez  du  baume  fec  ,  une  once  ;  ftorax  en  lar- 
mes ,  deux  onces  ;  benjoin  en  larmes  ,  trois  onces  ; 
aloës  fucotrin  ,  demi  -  once  ;  myrrhe  fine  ,  demi- 
once  ;  oliban  en  larmes  ,  demi-once  ;  racines  d'an- 
gélique  de  Bohême  ,  demi -once  ;  fleurs  de  mille- 
pertuis ,  demi-once  ;  ambre  gris ,  mufe  oriental ,  de 
chacun  fix  grains. 

Il  faut  concaffer  les  drogues  que  vous  verrez  de- 
voir l'être  ;  vous  les  mettrez  dans  un  flacon  de  verre 
double  ,  avec  deux  livres  d'efprit  de  vin  ;  vous  bou- 
cherez le  flacon  avec  un  bouchon  de  liège ,  de  la  cire 
d'Efpagne ,  de  la  cire  neuve ,  &  du  parchemin  ;  vous 
expoferez  le  flacon  durant  la  canicule  une  heure  après 
le  foleil  levé ,  &  vous  l'ôterez  une  heure  avant  le  cou- 
cher du  foleil ,  pen  dant  tout  le  tems  de  ladite  canicule. 
Note[ ,  qu'il  ne  faut  jamais  expofer  le  flacon  dans  un 
tems  humide  ;  vous  le  tiendrez  dans  l'endroit  le  plus 
fec ,  &  vous  l'ôterez  auffi  quand  vous  verrez  que  le 
tems  veut  fe  brouiller.  Après  la  canicule  vous  remet- 
trez le  baume  dans  un  autre  vafe  de  verre  ou  dans 

•  plufieurs  petits  vafes;  &  prendrez  garde  de  ne  pas 

[remuer  le  marc. 

Autre  manière  de  préparer  le  Baume  du  Commandeur. 

Mettez  les  fleurs  de  millepertuis  dans  une  bou- 
teille de  verre  double  ;  verfez  deffus  trente-fix  on- 
ces d'efprit  de  vin  reftifié  ;  bouchez  bien  la  bou- 
teille ;  mettez-la  en  digeftion  ,  pendant  vingt-quatre 
heures,  dans  un  Heu  un  peu  chaud,  la  remuant  de  tems 
en  tems.  L'efprit  de  vin  ayant  pris  une  couleur  bien 
rouge  ,  coulez  &  exprimez  le  marc  fortement  par  v 
un  linge  ;  remettez  l'efprit  de  vin  dans  la  bouteille  ; 
enfuite  mettez  toutes  les  autres  drogues  ci-deffus 
bien  pulvérifées  &  tamifées.  Bouchez-la  bien  ,  & 
laiffez  infufer  vingt  jours  au  grand  foleil ,  ou  dix  jours 
fur  les  cendres  chaudes ,  ou  fix  jours  dans  le  fumier  ; 
la  remuant  de  tems  en  tems ,  pour  faciliter  la  diffolu- 
tion  des  drogues  ,  fans  cependant  ouvrir  la  bouteille  : 
&  l'efprit  balfamique  fera  fait.  Il  n'eft  point  nécef- 
faire  de  le  couler  après  cette  dernière  infufion.  Il 
s'éclaircit  auflitôt ,  &  fait  un  fédiment  au  fond  de  la 
bouteille,  qui  ne  fe  rebrouille  qu'avec  peine  :  & 
quand  il  eft  brouillé  ,  on  n'a  qu'à  le  laiffer  repofer  un 
moment ,  l'efprit  eft  auflitôt  éclairci.  On  peut  cepen- 
dant après  l'avoir  laiffé  repofer ,  verfer  la  liqueur  par 
inclination  ,  la  parler  par  un  linge  ,  &  la  garder  dans 
une  bouteille  bien  bouchée;  ou,  ce  qui  eft  encore 
"  mieux ,  dans  plufieurs  petites  bouteilles  bien  bou- 
ichées. 

Manière  de  s'en  fervir. 

Si  la  plaie  de  feu  ou  de  fer  eft  profonde ,  trempez 


B      A      U 
une  plume  dans  le  baume ,  &  en  hume£tcz  la  plaie  ; 
puis  faites  des  plumaffeaux  de  charpie  ,  que  vous 
mettrez  fur  la  plaie  &  ferrerez  avec  un  bon  ban- 
dage. 

L'application  de  ce  baume  caufe  d'abord  une  vive 
douleur  ;  mais  qui  eft  bientôt  paffée. 

Si  la  plaie  eft  accompagnée  de  fraclure  à  l'os, 
vous  n'avez  qu'à  baffiner  en  dedans  &  par  dehors , 
&  la  panfer  comme  ci-deffus  :  les  os  cariés  & 
pourris  fortiront  d'eux-mêmes.  Expérience  que 
M.  D  *  *  *  Prêtre ,  a  vu  au  camp  devant  Vérone  , 
fur  un  Cavalier  qui  reçut  un  coup  de  fufil  au 
haut  de  la  cuiffe  ;  l'amputation  ne  pouvant  pas 
fe  faire  ,  on  hazarda  ce  baume  ;  les  efquilles  lor- 
tirent  d'elles  -  mêmes ,  &  le  blefle  fut  guéri  en 
quinze  jours. 

Si  le  coup  a  pénétré  les  chairs  ,  il  faut  les  ouvrir  , 
y  mettre  du  baume  ,  &  faire  comme  il  eft  marqué 
ci  -  deffus. 

Si  le  coup  de  feu  emporte  les  chairs  ,  panfez  -  le 
avec  ledit  baume  en  dedans  &  par  dehors.  Il  puri- 
fiera les  chairs ,  les  fera  croître  ,  &  les  confoli- 
dera. 

Si  la  plaie  eft  fimple  ;  mettez  de  ce  baume ,  &  rap- 
prochez les  chairs. 

Il  ne  faut  pas  chauffer  ce  baume  en  le  mettant  fur 
la  plaie  ;  il  s'évaporeroit  fur  le  champ.  Il  fuffit  de 
le  couvrir  d'un  linge  bien  fec  quand  la  plaie  eft 
fimple  ,  6c  y  ajouter  des  bandages  lorfqu'elle  eft 
profonde. 

Quand  il  eft  verfé ,  on  doit  avoir  grand  foin  de 
boucher  auffitôt  la  bouteille. 

Il  réuffit  rarement ,  lorfqu'on  a  déjà  mis  quel- 
qu'autre  appareil.  Si  on  veut  l'employer  ,  après 
avoir  panfé  une  plaie  avec  les  remèdes  ordinaires  , 
il  faut  la  laver  d'abord  avec  du  vin  chaud  :  on  peut 
efpérer  de  guérir  ,  mais  lentement. 

Il  eft  très-bon  pour  Fenclouure  des  chevaux.  II 
la  guérit  fur  le  champ  ,  fi  l'on  en  verfe  une  ou 
deux  gouttes  dans  le  trou  d'où  l'on  aura  tiré  le 
clou. 

On  en  prend  intérieurement  pour  la  fièvre ,  au 
commencement  de  l'accès. 

Ce  baume  fait  venir  les  mois. 

Une  femme  qui  a  de  la  peine  à  accoucher  &  qui 
fouffre  des  douleurs  ,  peut  en  prendre  quatre  ou 
cinq  gouttes  au  plus  dans  un  bouillon  :  pour  faciliter 
l'enfantement ,  &  calmer  les  douleurs. 

Donnez -en  auffi  cinq  ou  fix  gouttes  dans  un 
bouillon  ou  dans  du  vin  paillet ,  à  celui  qui  a  le  flux 
de  fang  avec  des  tranchées  infupportables  ;  il  rece- 
vra du  foulagement.  Ce  baume  arrête  générale- 
ment toutes  fortes  de  pertes  de  fang  &  flux  de 
ventre. 

Pour  la  colique ,  mettez-en  quatre  ou  cinq  gouttes 
dans  deux  doigts  de  vin  clairet  :  le  vin  fe  troublera  ; 
remuez  bien ,  &  l'avalez.  Vous  ferez  guéri  prefque 
fur  le  champ. 

Appliqué  fur  une  partie  affligée  de  la  goûte  ,  il 
la  guérit  ,  ou  foulage  confidérablement.  Il  eft  utile 
pour  les  cancers,  chancres  ,  toutes  fortes  d'ulcè- 
res ,  de  fiftules  ,  humeurs  froides  invétérées  ,  les 
morfures  des  chiens  enragés  &  des  bêtes  venimeu- 
fes  ,  &  même  pour  les  inflammations  &  autres  ma- 
ladies des  yeux  ;  en  un  mot  pour  prefque  tous  les 
maux.  Pour  ceux  de  l'œil ,  on  y  en  met  avec  une 
plume.  On  en  prend  cinq  ou  fix  gouttes  dans  quatre 
ou  cinq  cuillerées  de  bouillon ,  pour  le  pourpre  & 
autres  maladies  peftilentielles. 

On  foulage  beaucoup  le  mal  de  dents  ;  en  appli- 
quant fur  la  dent  qui  caufe  la  douleur ,  du  coton 
trempé  dans  ce  baume. 

Pour  empêcher  d'être  marqué  de  la  petite  vérole } 
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on  en  frottera  les  grains  à  médire  qu'ils  fortiront  : 
cela  les  fera  fécher  avant  qu'ils  viennent  à  fuppu- 
ration  ;  &  c'eft  la  fuppuration  qui  marque. 

Il  faut  en  frotter  les  hémorrhoïdes  en  le  mettant 
au  lit. 

Ce  baume  eft  très-efficace  pour  toutes  fortes  de 
fluxions  &t  meurtriffures  ;  fi  l'on  s'en  fert  à  faire  des 
friclions. 

Si  l'on  en  prend  cinq  ou  fix  gouttes ,  ou  même 
davantage  ,  dai;s un  demi-verre  de  vin  blanc  (ou  dans 
quelques  cuillerées  de  bouillon  fi  on  a  la  fièvre  )  , 
le  matin  à  jeun  pendant  trois  ou  quatre  jours  ,  il 
nettoie  l'eftomac  ,  le  guérit  de  fes  foibleffes  &  in- 
digeftions.  Si  l'on  avoit  une  indigeftion  fubite  & 
violente  ,  on  pourroit  ufer  de  ce  baume,  même 
après  le  repas. 

En  général ,  il  rétablit  la  vigueur  par  tout  où  il  y 
avoit  de  la  foibleffe. 

Baume  pour  les  Contufions. 

Lorfqu'il  y  a  contufion  ,  quelque  grande  quMle 
foit ,  particulièrement  fi  la  partie  eft  charnue  :  pre- 
nez de  l'huile  rofat  &  du  vin  en  égales  quantités  ; 
faites  -  les  bouillir  enferable  ;  &  oignez-en  la  con- 
tufion ;  cela  fait ,  appliquez  -  le  remède  fuivant.  Pre- 
nez de  la  cire  neuve  (  la  jaune  eft  la  meilleure  )  ; 
jettez-la  dans  l'eau  bouillante  pour  l'amollir  ;  éten- 
dez-la fur  un  linge  en  forme  d'emplâtre  ,  que  vous 
appliquerez  fur  la  partie  meurtrie. 

Baume  Diurétique.     . 

Voye{  Diurétique. 

Baume  pour  faire  dormir, 

Confultei  l'article  Dormir. 

Baume  excellent. 

Prenez  abfinthe  &  rue  ,  trois  poignées  de  cha- 
cune ;  armoife  ,  romarin  ,  petite  fàuge  ,  feuilles  & 
fleurs  de  chacun  deux  poignées  ;  graines  de  laurier , 
félon  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire.  Vous  les 
ferez  cuire  dans  un  chaudron  avec  une  fuffifante 
quantité  d'huile  de  noix.  Quand  elles  feront  noires 
vous  les  ôterez  du  chaudron  en  tirant  doucement 
toute  l'huile  la  plus  claire  :  puis  vous  prefferez  les 
herbes  dans  un  linge  fort  ,  même  avec  la  preffe , 
pour  en  tirer  toute  la  fubftance ,  que  vous  ajoute- 
rez à  votre  huile  claire.  Alors  mettez-y ,  à  propor- 
tion de  la  quantité ,  poix  -  réfine   battue  une  li- 
vre ,  cire  neuve  demi  -  livre ,  térébenthine  de  Ve- 
nife  deux  dragmes ,  huile  d'afpic  deux  onces  ;  re- 
muant toujours  avec  une  fpatule  de  bois.  Quand  le 
tout  fera  bien  fondu ,  vous  le  parlerez  pour  en  ôter 
les  ordures  ;  &  vous  mettrez  ce  baume  dans  un 
pot  verniffé ,  que  vous  boucherez  bien  d'un  parche- 
min ,  &  d'un  cuir  verni  par  deffus  :  pour  bien  faire , 
il  le  faudrait  enfouir  dans  du  fumier  de  cheval  pen- 
dant fix  femaines  ,  avant  de  s'en  fervir.   Si  vous 

.voulez  qu'il  foit  liquide ,  n'y  mettez  pas  tant  de 

poix-réfine. 

Ses  vertus. 

Il  guérit  en  vingt-quatre  heures  toutes  bleffures 
.récentes  ;  appliqué  chaud  :  ayant  premièrement 
lavé  la  plaie  avec  du  vin  chaud.  Pour  les  maux  de 
tête  ,  on  l'applique  chaud  aux  tempes ,  &  un  linge 
chaud  par-deffus. 

Pour   la  furdité  qui  n'eft  pas  invétérée ,  on  en 
met  le  foir  dans  l'oreille  avec  du  coton  lorfqu'on 
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fe  couche ,  &  un  linge  chaud  par  deffus  :  ce  qu'il 
faut  obferver  à  chaque  fois.  Ce  baume  guérit  le 
mal  d'eftomac  ;  arrête  le  vomiffement ,  facilite  la 
digeftion  :  fi  on  en  frotte  l'eftomac ,  &  qu'on  mette 
un  linge  chaud  par  deffus.  Il  guérit  les  tranchées  , 
toute  efpece  de  colique ,  &  la  fuffocation  de  matri- 
ce ;  étant  appliqué  fur  l'eftomac ,  le  ventre ,  &  les 
reins.  Appliqué  chaud ,  avec  les  compreffes  ordi- 
naires ,  il  foulage  la  paralyfie  &  toute  douleur  froi- 
de :  il  faut  enfuite  bien  couvrir  le  malade  ,  pour  le 
faire  fuer.  Appliqué  médiocrement  chaud ,  il  guérit 
Pentorfe  de  nerfs.  C'eft  un  fouverain  remède*  pour 
la  difficulté  d'uriner  :  on  l'applique  chaud ,  depuis 
les  reins  jufques  au  haut  des  vertèbres  ,  avec  un 
linge  chaud  ;  puis  on  boit  du  vin  blanc.  Il  eft  ex- 
cellent pour  la  feiatique  ;  appliqué  chaud  fur  l'en- 
droit attaqué.  Il  guérit  les  morfures  de  chiens 
enragés ,  de  ferpens  ,  &  d'autres  animaux  :  avant 
d'y  mettre  ce  baume  ,  il  faut  bien  faire  faigner  la 
plaie  &  la  bafliner  avec  du  vin  &  de  la  charpie. 

Baume  excellent  pour  les  ulcères  des  gencives. 

Prenez  myrrhe  choifie  &  fucre  candi ,  de  chacun 
parties  égales  ;  pulverifez  -  les  &  en  rempliriez  le 
blanc  d'un  œuf  cuit  dur ,  &  coupé  par  le  milieu  ; 
liez-le  d'un  fil ,  &  le  fufpendez  dans  une  cave ,  met- 
tant deflbus  un  vaiffeau  de  verre  ;  il  en  diftillera  une 
liqueur  ou  baume  ,  dont  on  oindra  fouvent  dans  le 
jour  la  partie  ulcérée. 

Obfervez  qu'il  faut  faire  précéder  les  remèdes 
généraux. 

Baume  (  ou  Onguent  )  de  Geneviève. 

Prenez  trois  livres  d'huile  d'olive  ,  que  vous  ferez 
bien  chauffer  dans  vin  pot  de  terre  neuf;  puis  vous 
y  mettrez  trois  demi  -  feptiers  de  vin  ,  &  ferez 
bouillir  tin  quart  d'heure  ;  alors  vous  ferez  chauffer 
une  livre  de  térébenthine  de  Venife  nouvelle ,  dans 
un  plat  de  terre  neuf,  avec  un  demi-feptier  d'eau 
rofe  ,  &  la  remuerez  bien  ;  enfuite  la  verferez  dans 
le  pot  où  eft  la  première  compofition  ;  &  les  ferez 
bouillir  un  quart  d'heure.  Faites  fondre  dans  le 
même  plat  une  demi-livre  de  cire  neuve  ;  verfez-la 
dans  le  pot ,  faites  bouillir  lentement  pendant  une 
demi  -  heure  ,  puis  verfez  -  y  deux  onces  de  fantal 
rouge  pulvérifé  ,  en  remuant  toujours  ;  faites  bouil- 
lir à  grands  bouillons  pendant  une  heure  ;  laiffez  le 
tout  durant  la  nuit  fur  les  cendres  chaudes  ;  le  ma- 
tin faites  »■  le  réchauffer ,  &  le  coulez  par  un  linge 
dans  un  plat  de  terre  neuf;  laiffez-le  refroidir  tout-à- 
fait.  Après  cela  vous  féparerez  le  baume  d'avec  le 
vin  '  &  l'eau ,  qui  feront  au  fond  ;  &  conferverez 
ce  baume  dans  des  pots. 

Il  eft  excellent  pour  toutes  fortes  de  bleffures  qui 
pénétrent  dans  les  cavités ,  &  pour  les  plaies  tant 
intérieures  qu'extérieures.  Il  faut  en  feringuer  dans 
la  plaie  ;  en  faire  prendre  deux  gros  par  la  bouche 
avec  du  bouillon  de  veau  ,  de  chapon ,  ou  autre  , 
ou  avec  quelques  eaux  ou  tifanes  vulnéraires  ;  l'ap- 
pliquer avec  des  tentes  de  vieux  linge ,  ôc  en  oin- 
dre les  parties  voifines.  Il  appaife  incontinent  la 
douleur  ,  ôte  l'inflammation  ,  tire  les  os  rompus  :  il 
faut  panfer  foir  &  matin ,  fans  autre  médicament. 
Il  tire  les  éclats  de  bois  &  épines  qui  entrent  fous  les 
ongles  :  il  eft  bon  contre  les  bleffures  de  fer ,  de 
feu ,  d'eau  chaude  ;  les  meurtriffures  &  contufions  , 
écorchures,  tk  abfcès.  Il  faut  l'appliquer  avec  un  linge 
trempé  dedans  chaud ,  fans  autre  linge  par  deffus. 
En  buvant  deux  dragmes  de  ce  baume  ,  dans  un 
bouillon  de  veau  ,  de  chapon  ,  ou  de  mouton ,  ou 
dans  du  lait  chaud ,  quand  on  va  fe  coucher  ,  &  le 
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matin  de  même  ;  il  nettoie  la  veflie  ,  &  guérit  la  gra- 
velle  ;  provoque  les  mois  ,  ôte  la  douleur  d'eftomac  , 
&  le  fortifie  ;  il  guérit  la  mauvaife  haleine ,  &  la  rend 
douce  ;  il  dcfopile ,  &  procure  aux  femmes  la  facilité 
de  concevoir.  Ileft  encore  très-bon  pour  les  maux  in- 
ternes; comme  toux  &  maladies  du  poumon  ,  foi- 
bleffes  Se  indigeftions  d'eftomac ,  opilation ,  abon- 
dance de  pituite.  11  eft  admirable  contre  toutes  fortes 
de  poifons.  11  guérit  fouvent  la  gonorrhée  ,  fi  on  le 
prend  dans  de  l'eau  de  canelle ,  ou  dans  du  vin 
blanc.  Etant  appliqué  chaud  avec  un  linge  par  déf- 
ais ,  il  guérit  les  douleurs  caufées  par  froidure  & 
humidité  ,  rhumatifmcs  ,  catarrhes ,  douleurs  de  join- 
tures <k  de  nerfs  offenfés ,  &C  toutes  fortes  de  dou- 
leurs. Il  fortifie  les  nerfs;  réfout  toutes  fortes  de 
tumeurs  froides  invétérées ,  fortifie  le  cerveau , 
diflipe  les  douleurs  de  tête  ;  en  en  prenant  deux 
gros  par  la  bouche  ,  &  s'en  oignant  chaudement 
le  front  ,  les  tempes  &  les  narines.  Il  eft  bon 
aufti  pour  les  douleurs  internes  ,  la  colique  ,  la 
pleuréfie  ;  en  s'en  oignant  de  même  chaudement , 
•&  en  prenant  deux  gros  par  la  bouche  dans  quel- 
que liqueur  appropriée.  Il  peut  guérir  les  fiftules  , 
les  ulcères  profonds ,  &  la  gangrené ,  dans  quel- 
que endroit  du  corps  qu'ils  foient  ;  l'appliquant 
&  feringuant  comme  on  a  marqué  ci-deflus.  On  peut 
s'en  fervir  pour  toutes  fortes  de  galles ,  gratelles  ; 
&  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes.  Il  ne 
peut  jamais  nuire.  Confultez  les  Mém.  de  l'Académie 
des  Sciences  de  Paris ,  an.  1702 ,  p.  il  1  &  fuivantes. 

Baume  de  gîrojie. 

Prenez  une  livre  d'huile  d'amandes  douces  tirée 
fans  feu ,  &  demi-livre  de  girofle  en  poudre  bien 
fine  ;  mettez  le  tout  dans  une  bouteille  de  verre 
fort ,  que  le  tout  n'emplifle  pas  ;  bouchez-la  ,  & 
l'expofez  au  grand  foleil  d'été  ,  pendant  quarante 
jours  ;  enfuite  mettez  le  tout  à  la  prefle.  Vous  mettrez 
la  liqueur  qui  parfera ,  dans  plufieurs  petites  bouteil- 
les ou  phioles  ;  &  les  boucherez  bien.  La  dofe  eft  de 
dix  à  quinze  gouttes.  Ayant  remué  la  bouteille , 
on  le  donne  dans  un  bouillon  qu'on  prend  une 
heure  avant  de  manger  ,  ou  une  heure  après.  Il  eft 
bon  pour  les  indigeftions  ,  &  pour  les  vents  ;  il  em- 
pêche l'avortement  ,  aide  les  femmes  en  couches  , 
&  en  général  fortifie  la  nature. 

Baume  (  ou  Huile  )   de  Mars  ,  ou  de  Fer. 

Faites  rougir  de  gros  doux  dans  le  feu,  pour 
les  ramollir.  Lorfqu'ils  feront  refroidis  ,  vous  les 
mettrez  dans  un  verre  tenant  un  demi-fetier  me- 
fure  de  Paris  ;  &  y  jetterez  par  deflus ,  environ 
trois  onces  d'eau  forte  &  autant  d'huile  d'olive. 
Quand  l'ébullition  fera  ceffée ,  verfez  le  tout  dans 
une  écuelle  de  terre  ,  pleine  d'eau  fraîche  ,  & 
laiflez  repofer.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures  il  fe 
fera  formé  à  la  furface  de  l'eau  une  efpece  de  croûte 
ou  matière  grafle  ,  que  vous  laverez  dans  quatre 
eaux  différentes  ,  comme  on  lave  le  beurre  :  il  faut 
la  laver  jufqu'à  ce  que  l'eau  ne  fe  teigne  plus  en 
rouge.  Alors  fondez  dans  une  cuiller  d'argent  ou 
de  fer ,  de  la  cire  jaune  de  la  groffeur  d'une  noix  : 
Quand  elle  fera  en  fufion ,  jettez-y  la  graiffe  :  &  le 
tout  étant  bien  fondu  &  mêlé  ,  ajoûtez-y  pour  un 
fol  de  camphre  raclé  très-menu ,  &  mêlez  -  le  bien 
avec  le  refte.  Puis  gardez  ce  baume  dans  un  pot  de 
faïance  :  pour  les  ulcères  chancreux  &  phagédœniques. 

1 

Baume  naturel  d'eau  d'ormeau. 

1°.  Dans  la  fève  de  Juin,  fendez  l'écorce  de  la 
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racine  d'ormeau  ou  orme  mâle ,  qui  a  la  feuille  très- 
petite  :  ou  coupez  la  pointe  de  fes  branches  :  pliez- 
les  ,  &  mettez-y  des  récipiens  :  ou  bien  cueillez  des 
vefîies  pleines  de  liqueur  gluante  ,  qu'on  trouve  fur 
cet  arbre  ,  au  même  tems  de  la  fève  de  Juin.  Mettez 
cette  eau  dans  des  phioles  de  verre  double  ;  laiflez- 
les  expofées  au  foleil  jufqu'à  la  fin  de  la  canicule. 
Mettez  un  lit  de  fel  au  -  deffous  des  phioles ,  pour 
mieux  clarifier  cette  eau  ;  paflez-la  cinq  ou  fix  fois 
par  un  linge  ,  de  cinq  en  cinq  jours  ?  à  commencer 
du  jour  que  vous  l'aurez  ramaflée  :  &  vous  en  fervez 
au  befoin.  Elle  brCde  un  peu  en  l'appliquant ,  comme 
l'eau-de-vie  ;  mais  la  douleur  pafl'e  incontinent.  Elle 
pénètre  auffi  tous  les  bandages  &  ligatures  ,  enforte 
qu'on  en  peut  mettre  des  linges  mouillés  fur  les 
bandages  des  membres  rompus ,  fans  les  défaire  : 
&  cela  fuffira  pour  difliper  la  fluxion  ,  quand  elle 
s'y  feroit  jettée  ;  en  le  faifant  deux  fois  le  jour. 
Quand  on  applique  le  linge  mouillé  fur  la  peau  ; 
s'il  tient ,  il  faut  appliquer  par  deflus  un  autre  linge 
mouillé  dans  du  vin  blanc ,  ou  dans  de  l'eau-de- 
vie  chaude  ;  afin  de  ne  rien  écorcher.  Ce  cata- 
plafme  eft  aufîi  excellent  appliqué  fur  les  mem- 
bres foibles  ou  attaqués  de  paralyfle ,  rhumatif- 
me ,  &c. 

Ce  baume  guérit  toutes  les  plaies  récentes  faites 
avec  un  fer  tranchant  ;  les  têtes  caffées ,  ou  autres 
membres  blefles ,  par  coups  de  bâton ,  de  pierre  , 
ou  autrement.  Il  faut  étuver  la  plaie  ou  contufion 
avec  de  la  fauge  bouillie  dans  du  vin ,  le  tout  chaud  ; 
frotter  l'endroit  avec  une  plume  trempée  dans  l'eau 
d'ormeau  ,  ou  en  faire  couler  dans  la  plaie  fi  elle  eft 
profonde  ;  enforte  qu'elle  touche  par-tout  :  rejoindre 
les  chairs  avec  un  point  d'aiguille  ,  s'il  y  a  folution  : 
on  guérira  ainfi  en  quatre  ou  cinq  jours.  Mais  il  eft 
plus  sûr  d'y  mettre  de  ce  baume  deux  fois  par  jour, 
pendant  les  quatre  premiers  jours.  S'il  fe  formoit 
du  pus  ou  quelque  efpece  de  fanie  ,  parce  que  le 
baume  n'auroit  pas  touché  par-tout ,  il  n'y  a  rien 
à  craindre  ;  pourvu  qu'on  applique  de  ce  même 
baume  deux  fois  par  jour.  On  guérit  de  même  les 
plaies  des  jambes ,  quoique  la  peau  en  foit  en- 
levée &  l'os  découvert  ;  fans  garder  le  lit ,  ni 
avoir  de  fluxion  à  craindre.  Un  Charpentier ,  d'un 
coup  de  hache ,  s'étoit  coupé  le  deflus  de  la  main 
depuis  la  racine  du  pouce  jufqu'au  petit  doigt; 
les  os  étoient  cafles ,  les  veines  &  nerfs  en  partie 
coupés  &  fans  aucun  mouvement  :  il  fut  guéri  en 
cinq  ou  fix  jours  ,  fans  être  demeuré  eftropié.  En 
faignant  une  femme  au  bras  ,  on  lui  ouvrit  ex- 
trêmement l'artère  :  on  arrêta  le  fang  ;  mais  la 
malade  continua  à  fentir  de  grandes  douleurs ,  qui 
lui  ôterent  le  fommeil.  Lorfqu'on  y  regarda  au  bout 
de  trois  jours ,  le  fang  étoit  extravafé  ,  l'ané- 
vrifme  formé  ;  &  la  malade  ne  pouvoit  étendre  le 
bras  :  on  fomenta  bien  chaudement  avec  ce  baume , 
depuis  l'épaule  jufqu'au  poignet  ;  &  l'on  releva  ce 
cataplafme  dès  qu'il  commença  à  fe  refroidir.  En 
continuant  ainfi ,  les  grandes  douleurs  ceflerent  en 
moins  de  quatre  heures ,  &  la  malade  dormit.  Pen- 
dant dix  jours ,  on  mit  à  l'endroit  de  la  piquure  des 
compreffes  trempées  dans  ce  baume ,  deux  fois  par 
jour  ;  ce  qui  la  guérit  parfaitement. 

20.  Si  cette  eau  d'ormeau  venoit  à  vous  man- 
quer ,  prenez  la  féconde  peau  de  la  racine  de  l'ar- 
bre ,  ou  la  féconde  écorce  des  branches  ;  la  grofleur 
de  deux  poings  :  concaflez  le  tout  ;  mettez  deffus 
trois  chopines  de  gros  vin  rouge ,  mefure  de  Paris  ; 
faites  bouillir  à  petit  feu ,  jufqu'à  la. diminution  des 
deux  tiers  ;  appliquez  -  le  chaudement  :  il  fera  pref- 
que  le  même  effet  que  l'eau  d'ormeau. 

Voyez  ci-deflbus  ,  Baume  pour  les  plaies ,  aufîî  bon 
que  celui  du  Pérou. 
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Baume  de  Paraceljè. 

Prenez  efprit  de  térébenthine  ,  deux  livres  ;  bois 
d'aloés ,  une  once  &  demie  ;  myrrhe  ,  bdellium , 
alocs ,  gomme  ammoniac ,  ftorax  ,  calamité  ,  maftic 
en  larmes  ,  oliban  ,  canelle  ,  galanga  ,  gomme  de 
lierre ,  girofle ,  mufcade ,  cubebes  ,  zedoaire ,  de  cha- 
cun une  once  ;  trochifques  de  vipères  d'Autriche  , 
demi-once;  du  fuc  de  figues  (  dont  on  va  parler) 
une  once  &  demie  ;  thériaque  d'Andromaque  ,  une 
once  ;  baies  de  laurier,, &  fafran,  de  chacun  une 
once.  Broyez  ce  qui  le  peut  être ,  paffez  -  le  par  le 
tamis  ,  6c  mettez-le  avec  le  refte  dans  une  cornue  ; 
bouchez -la  ,  6c  laiflêz  infufer  pendant  huit  jours. 
Puis  ayant  adapté  un  récipient ,  diftillez  au  fable  à 
feu  lent  :  d'abord  il  fortira  une  eau  vifqueufe  ,  ci- 
trine ,  &  jaune  ,  qui  nagera  demis  le  flegme  ,  en- 
fliite  une  huile  qui  eft  le  Baume  ;  que  vous  pouvez 

^re&ifier  avec  du  baume  du  Pérou  ,  pour  corriger 

t  fa  mauvaife  odeur. 

Le  fuc  de  figues  fe  fait  ainjî. 

Prenez  des  figues  récentes  tant  qu'il  vous  plaira  ; 
coupez-les  par  petits  morceaux  ,  fans  piler  ;  puis 
mettez-les  dans  un  matras  avec  de  Felprit  de  vin  qui 
fumage  de  deux  doigts  ;  bouchez-les  &  les  mettez 
huit  jours  au  ioleil ,  après  quoi  vous  parlerez  laii- 
queur  par  un  linge  ,  en  prenant  doucement.  Mettez 
•  toute  la  liqueur  dans  un  alambic ,  6c  la  diftillez  :  elle 
acquérera  une  confiftance  un  peu  épaiflê. 

Vertus  de  ce  Baume. 

Une  goutte  mife  dans  l'oreille  foir  &  matin , 
guérit  la  lurdité  6c  la  douleur  d'oreille ,  le  mal 
d'yeux.  On  le  prend  intérieurement  pour  les  maladies 
hyft ériques ,  le  vomiflement ,  la  douleur  d'eftomac  , 
l'appétit  perdu ,  les  maux  de  rate  ,  l'humeur  flegma- 
tique ,  l'apoplexie ,  le  mal  caduc ,  les  douleurs  de  la 
goûte.  Il  eft  bon  pour  les  palpitations  de  cœur  ,  la 
difficulté  de  ref  pirer  ,  l'afthme  ;  rétablit  la  poitrine  ; 
guérit  la  pulmome  ,  la  lèpre ,  les  flux  immodérés  des 
régies  ;  6c  fortifie  les  nerfs.  On  le  donne  dans  du 
vin  blanc  :  aux  enfans  nouveaux  nés  qui  ont  des 
tranchées  ,  dans  leur  bouillie  ;  aux  femmes  en  cou- 
ches dans  du  bouillon ,  &  pour  toutes  les  fuites  de 
l'accouchement  ,  réitérant  s'il  eft  befoin  ;  &  de 
même  à  ceux  qui  ont  des  cancers  &  autres  maux 
dangereux.  La  dole  eft  de  trois  à  cinq  gouttes.  On 
le  donne  dans  les  maladies  chaudes  ;  comme  dans  les 
froides.  Etant  appliqué ,  il  guérit  les  loupes ,  les  vieux 
ulcères ,  les  cancers ,  la  gangrené  ,  la  galle  ;  6c  tue  les 
vers. 

Baume  excellent  pour  les  plaies. 

Prenez  huile  de  millepertuis  demi-livre  ;  térében- 
thine de  Venife  demi-livre  ;  gomme  élemi  quatre 
onces  ;  iris  de  Florence ,  aloës ,  deux  onces  de  cha- 
cun ;  maftic ,  ftorax ,  myrrhe ,  fang  de  dragon ,  eau- 
de-vie  ,  deux  onces  de  chaque. 

Faites  fondre  la  gomme  avec  l'huile  &  la  téré- 
benthine ;  détrempez  le  iàng  de  dragon  6c  le  refte 
avec  l'eau-de-vie.  Apres  cela  mêlez  tout  enfemble  , 
&  faites-le  cuire  à  feu  lent  ;  ou  bien  pendant  les 
grandes  chaleurs  de  l'été ,  expoiez  -  le  aux  rayons 
du  Ioleil  pendant  un  mois. 

Baume  pour  les  plaies  :  aufïi  bon  que  celui  du  Pérou. 

Prenez  de  la  liqueur  qui  eft  dans  les  vefïïes  d'or- 
meau avant  qu'il  s'y  forme  des  moucherons  :  met- 
tez -  y  des  fleurs  d'ceillet ,  enforte  qu'elles  foient 


toutes  couvertes  de  la  liqueur.  Ajoutez  -  y  autant 
d'huile  de  millepertuis ,  faite  au  feu  ou  au  foleil.  Laif- 
fez  le  tout  au  Ioleil  d'été ,  pendant  un  mois  ;  re- 
muant quelquefois  la  bouteille.  Puis  exprimez  dans 
un  linge  fort  :  &  coniervez  la  liqueur  exprimée. 


Autre. 

Prenez  de  la  féconde  écorce  de  l'orme  fufdit  ;  & 
du  lue  de  perficaire  ,  ou  de  l'eau  diftillée  de  cette 
plante ,  ou  fà  forte  décocl ion  bien  exprimée.  Faites- 
les  bouillir  enfemble ,  enforte  que  la  liqueur  fur- 
nage  de  quatre  doigts;  &  tirez -en  une  forte  dé- 
coef  ion.  Puis ,  dans  une  demi  -  livre  de  colature  , 
diffolvez  fur  le  feu  une  demi-once  de  térébenthine 
de  Chio  ou  de  Venife ,  &  deux  dragmes  de  vitriol 
de  Chypre. 

Apres  avoir  lavé  la  plaie  avec  du  vin  tiède ,  on 
trempe  dans  ce  baume  une  compreffe  en  quatre 
doubles  ,  que  l'on  applique  avec  un  bandage  conve- 
nable :  &  on  n'y  touche  plus  qu'au  bout  de  vingt- 
quatre  heures  ;  qu'on  y  en  remet  une  autre  ,  affoi- 
blifîant  le  baume  par  égale  quantité  d'eau  commu- 
ne. Et  dans  deux  ou  trois  jours  la  plaie  eft  guérie. 

Pour  les  cancers  profonds ,  on  en  feringue  d'a- 
bord de  pur  ,  &  enfuite  d'affoibli. 

Pour  les  blefïures  internes  ,  &  le  crachement  de 
fang  ;  on  en  prend  intérieurement  à  jeun  6c  après 
les  repas ,  une  demi-dragme  feule. 

Baume  qui  guérit  les  plaies  en  vingt-quatre  heures. 

Prenez  efprit  de  térébenthine  ,  &  efprit  de  geniè- 
vre ,  de  chacun  une  livre  ;  tabac ,  fix  onces  :  faites 
les  digérer  huit  jours  au  fumier  ;  puis  exprimez  le  tout 
fortement  par  la  preffe. 

Baume  pour  les  plaies. 

Prenez  gros  vin  rouge  ,  fuc  de  choux  verds ,  huile 
d'olive ,  de  chacun  une  livre.  Faites  bouillir  le  tout 
enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  foit  diminué  de  moitié. 
Alors  retirez  -  le  ;  &  le  gardez  pour  panier  toutes 
fortes  de  plaies. 

Baume  pour  toutes  fortes  de  plaies ,  &  de  contufïons. 

Prenez  huile  de  noix  demi-livre  ,  ftorax  liquide 
demi  -  livre  ,  gomme  élemi  demi  -  livre  ,  colophone 
quatre  onces ,  térébenthine  de  Venife  quatre  onces  , 
huile  d'afpic  une  once ,  cire  neuve  demi-livre.  Met- 
tez le  tout  enfemble  dans  une  baffine  ;  faites  -  le 
fondre  &  cuire  à  feu  lent  (  en  remuant  toujours  ) 
jufqu'à  la  confiftance  d'onguent. 

Ce  Baume  ,  outre  les  plaies  .  bleffures ,  &  contu- 
fions ,  guérit  les  hémorrhoïdes  ,  &  les  piquures  des 
bêtes  venimeufes.  Il  eft  utile  pour  la  goûte  ,  les  abf- 
cès ,  &  charbons  de  la  pefte  ;  il  appaife  auflitôt  la 
douleur. 

Baume  excellent  pour  toutes  plaies  ,  contuflons  ,  ul- 
cères ,  goûtes  ,  &  autres  douleurs. 

Prenez  des  feuilles  de  laurier  ,  d'abfinthe  ,  & 
de  fouci ,  deux  poignées  de  chaque  ;  petite  fauge , 
quatre  poignées  ;  du  romarin  avec  la  fleur  ,  quatre 
poignées  ;  des  grains  de  genièvre  noirs  &  mûrs , 
quatre  poignées  ;  huile  d'olive  ,  quatre  livres  & 
demie  ;  vin  blanc  ,  une  chopine  ;  cire  neuve , 
une  livre  ;  huile  d'afpic  ,  trois  onces.  Pilez  grof- 
fierement  les  herbes  6c  les  grains  ;  mêlez-les  enfem- 
ble ;  mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  neuf;  ver- 
fez-y  l'huile  &  le  vin  ;  laiflez-les  tremper  deux  ou 
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trois  jours  :  remuant  ces  matières  avec  une  cuiller 
ou  fpatule  de  bois  une  ou  deux  fois  le  jour.  Faites 
bouillir  le  tout  à  un  petit  feu  de  charbon  dans  une 
bafïïne  ou  chauderon  ,  en  remuant  fouvent ,  jufqu'à 
ce  que  le  vin  foit  confumé  ,  &  que  les  herbes  com- 
mencent à  fentir  le  brûlé.  Coulez  le  tout  à  travers 
une  toile  groffiere  ,  en  preffant  fortement  ;  remet- 
tez la  liqueur  dans  un  bafïïn  ;  remettez  ce  baffin 
fur  le  feu,  &  ajoutez -y  la  cire  coupée  en  petits 
morceaux.  La  cire  étant  fondue,  ajoutez- y  l'huile 
d'afpic  ;  remuez  bien  le  tout  enfemble  ,  fans  le  faire 
bouillir  davantage.  Gardez  ce  baume  dans  un  pot 
de  terre. 

Quand  vous  en  aurez  befoin ,  vous  en  ferez  fondre 
fur  une  afTiette  pour  en  verfer  dans  les  ulcères  &C  les 
plaies ,  ou  pour  oindre  l'endroit  des  douleurs  &C 
des  contufions. 

Baume,  excellent  pour  les  plaies  ,   &  pour  toutes  les 
douleurs  externes  &  le  mal  de  côté. 

Prenez  une  grande  bouteille  de  verre ,  que  vous 
emplirez  d'huile  d'olive  jufqu'aux  deux  tiers  :  vous 
emplirez  l'autre  tiers  des  fleurs  &  herbes  fuivantes , 
depuis  la  faifon  qu'elles  commencent  jufqu'à  ce  que 
vous  les  ayez  toutes  trouvées. 

Fleurs  de  violetes  ,  de  thim ,  de  romarin ,  de  fer- 
polet  ;  herbe  &  fleur  de  mille-feuille ,  pimprenelle  , 
pied  de  lion  vulgaire ,  fauge  ,  rôle  ,  une  poignée  de 
chacune  ;  boutons  de  millepertuis  ,  deux  poignées  ; 
boutons  de  lavande  ou  d'afpic ,  une  poignée  ;  raci- 
nes de  grande  confoude  6c  de  chelidoine ,  une 
poignée  de  chaque  \  qu'il  faut  bien  piler  :  baies  de 
laurier  &  de  lierre  ,  de  chaque  une  poignée.  Con- 
caflez  de  petites  vefïïes  qui  le  trouvent  au  mois  de 
Juin  fur  diverfes  feuilles  ,  le  plus  que  vous  pourrez. 
A  mefure  que  vous  cueillerez  de  ces  choies  dans 
leur  faifon  refpe&ive  ,  hachez  -  les  ,  &  les  mettez 
dans  la  bouteille  que  vous  tiendrez  expofée  au  lo- 
leil.  Puis  prenez  demi  -  livre  de  graille  de  menon  ; 
faites  la  fondre  ,  &  la  coulez  :  prenez  aufïï"  un  quar- 
teron de  cire  neuve  ,  que  vous  ferez  fondre  ,  &  y 
ajouterez  une  livre  de  térébenthine  de  Venife. 
Incorporez  ces  trois  drogues  enfemble  ,  les  re- 
muant avec  une  fpatule  de  bois.  Vous  les  ôterez 
du  feu ,  lorfqu'elles  feront  incorporées ,  remuant 
toujours  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  froides.  Vous  y 
mettrez  alors  quatre  onces  d'eau-de-vie  ,  une  once 
d'huile  d'afpic  ou  de  lavande  ;  encens  ,  myrrhe  , 
aloës  fucotrin  ,  de  chacun  une  once  ;  &  un  gros  de 
fafran.  Incorporez  le  tout  avec  les  fufdites  graifles , 
après  l'avoir  mis  en  poudre  ,  &  remettez  pour  cela 
fur  un  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  fondu 
&  bien  mêlé.  Mettez  enfin  le  tout  au  foleil  dans  la 
bouteille ,  jufqu'à  la  fin  d'Oclobre.  Toutes  les  fois 
que  vous  l'appliquerez  ,  il  faut  qu'il  foit  aufïï  chaud 
qu'on  le  pourra  fouffrir  ;  excepté  à  la  brûlure  ,  où  il 
le  faut  froid. 

Baume  pour  les  plaies  &  les  hemorrhoïdes. 

Voyei  l'article  C  A  R  A  G  N  E. 

Efpece  de  Baume  pour  les  plaies  ,  les  ulcères ,  &  la 

gangrené. 

Confultei  *a  rVe.  Teinture  <Tk  N  T  I  M  O  I  N  E. 
L'article  Ulcère. 

Baume  incomparable  pour  toutes  fortes  de  plaies  pro- 
fondes ou  fuperficielles ,  contufions ,  &  dijlocations. 

Prenez  une  chopine  de  gros  vin  rouge ,  huile  d'o- 
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hvc  une  chopine  ,  balxuftes  une  once  ,  écorce  de 
grenades  feche  demi-once ,  florax  deux  dragmes  , 
noix  de  Chypre  une  dragme  &  demie ,  orcanette 
trois  onces.  Pilez  grofïïerement  toutes  les  drogues 
folides  ;  mettez-les  dans  un  pot  avec  l'huile  6c  le 
vin  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu ,  en  remuant  de 
tems  en  tems ,  afin  que  rien  ne  s'attache  au  fond  ; 
laifTez-Ie  réduire  à  la  moitié  ,  c'eft-à-dire  jufqu'à  ce 
que  le  vin  foit  confumé  :  ce  que  vous  connoîtrez 
fi  en  en  jettant  quelques  gouttes  fur  les  charbons , 
elles  s'enflamment  fans  pétiller ,  du  moins  beaucoup  ; 
û  ces  gouttes  pétillent  confidérablement ,  il  faut 
laiffer  encore  bouillir  la  liqueur.  Ce  baume  étant  fait , 
vous  tirerez  le  pot  hors  du  feu,  le  laifTerez  un 
demi-quart  d'heure  tout  couvert  :  après  cela  vous 
le  parferez  dans  un  linge  ,  &  le  mettrez  dans  des 
phioles  de  verre  ;  où  il  fe  confervera  plus  de  deux 
ans. 

Ufages. 

Si  c'efl  une  contufion  ou  diflocation  ,  oignez  -  la 
de  ce  baume ,  faupoudrez-y  par-deffus  de  la  poudre 
de  rofes  de  provins  ,  ou  de  myrte.  Enfuite  appliquez- 
y  des  étoupes  abreuvées  de  ce  baume. 

Faites  la  même  chofe  pour  les  entorfes  des  pieds  ; 
en  enveloppant  les  chevilles  :  ôt  bandez  bien  le  tout, 
fans  trop  prefler. 

Si  c'efl  une  plaie  ,  il  faut  la  laver  avec  du  vin 
chaud ,  la  fécher  avec  un  linge  ;  puis  y  mettre  de 
ce  baume  ;  tremper  un  linge  dans  le  même  baume  , 
&  l'appliquer ,  mettant  deffus  une  feuille  de  chou 
rouge  ,  ou  autre  :  enfin  on  bande  la  plaie  fans  beau- 
coup ferrer  ;  &  on  la  panfe  deux  fois  le  jour. 

Si  la  bleffure  offenfe  quelque  nerf,  mêlez  un  peu 
de  térébenthine  avec  ce  baume ,  &  appliquez-le  aufïï 
chaud  que  vous  pourrez. 

Si  la  bleffure  pénètre  dans  le  corps ,  ou  bien  avant 
dans  la  cuiffe  ,  il  faut  premièrement  feringuer  du  vin 
chaud  dans  la  plaie ,  &  des  deux  côtés  fi  elle  perce 
d'outre  en  outre  ;  puis  la  feringuer  avec  du  baume 
tout  chaud  :  enfuite  mettre  fur  l'ouverture  une  feuille 
de  chou  ,  puis  une  compreffe  trempée  .dans  ce 
baume  ;  &  enfin  la  bien  bander  fans  trop  ferrer. 

Baume  de  pommes  de  merveille. 

Prenez  des  fleurs ,  feuilles ,  &  fruits ,  de  pommes  de 
merveille ,  quatre  onces  de  chaque  ;  racines  de  grande 
confoude  ,  de  langue  de  ferpent ,  d'arifloîoche  ronde  , 
&  de  grande  valériane ,  de  chacune  deux  onces  ;  fuc 
gluant  trouvé  dans  les  follicules  d'orme ,  fuc  d'é- 
creviffes  de  rivière  ,  feuilles  de  pervenche  &  de 
fanicle ,  fommiîés  fleuries  de  millepertuis  &  de  caille- 
lait  jaune  ,  de  chacun  une  once  &  demie  ;  &£  quatre 
livres  d'huile  d'olive. 

Il  faut  choifir  les  drogues  de  ce  baume  aufïï  bonnes 
&  aufïï  nouvelles  qu'on  pourra  les  trouver  ;  &  après 
avoir  bien  écrafé  au  mortier  de  marbre  celles  qui  le 
doivent  être ,  &  mêlé  toutes  ces  chofes  avec  l'huile 
dans  un  vaiffeau  de  verre  ,  ou  de  terre  verniffée , 
étroit  d'embouchure  ,  &  l'avoir  bien  bouché  ;  on 
l'expofera  au  foleil  d'été  pendant  douze  jours.  Puis 
ayant  mis  le  vaiffeau  dans  le  bain-marie  ,  on  le  fera 
bouillir  jufqu'à  ce  que  l'humidité  des  drogues  foit 
à  peu  près  confumée  :  après  quoi  on  coulera  & 
exprimera  fortement  ;  &  ayant  bien  féparé  l'huile 
de  les  fèces  ,  on  y  incorporera  demi-livre  d'huile 
diflillée  de  la  gomme  fandarac  :  &  le  baume  fera 
fait.  Il  doit  être  gardé  dans  une  bouteille  de  verre, 
forte  &  bien  bouchée. 

Il  efl  fort  eflimé  pour  la  guérifon  de  toutes  fortes 
de  plaies ,  particulièrement  celles  des  parties  ner- 
veufes  ;  &  pour  guérir  les  brûlures.  Il  appaife  les 
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douleurs,  des  hémorrhokles ,  réunit  &  confolide  les 
fentes  des  mammellcs ,  fur-tout  fi  on  y  ajoute  tant 
foit  peu  de  camphre.  Il  efface  les  cicatrices  de  la 
peau  ,  étant  mêlé  avec  l'huile  d'œuf. 

Foyei-cn  une  autre  compofition  dans  l'article 
Pomme  de  merveille, 

Baume  fouverain  pour  les  rhumatifmes ,  ulcères  , 
plaies  ,  &c. 

Prenez  poix  -  réfine  &  poix  de  Bourgogne  ,  de 
chacune  demi-livre  ;  poix  de  cordonnier  deux  on- 
ces ;  cire  jaune  quatre  onces  ;  térébenthine  de  Ve- 
nife  deux  onces  ;  fain  -  doux  nouveau  fans  fel ,  & 
beurre  frais ,  une  livre  de  chacun  ;  eflence  de  ro- 
marin ,  trois  ou  quatre  cuillerées  :  mêlez  le  tout ,  & 
faites-en  un  onguent  félon  l'Art.  Avant  de  s'en  fervir, 
il  faut  laver  la  plaie  ou  l'ulcère  avec  de  gros  vin 
chaud ,  faire  chauffer  une  affiette  ,  mettre  le  baume 
defTus  ,  en  verfer  dans  la  plaie  ou  l'ulcère ,  aufîi 
chaudement  que  le  malade  le  pourra  fouffrir  ,  met- 
tre un  papier  brouillard  par  -  defîiis  ,  enfuite  en- 
velopper le  tout  avec  un  linge.  Pour  les  rhumatif- 
mes ,  on  frotte  l'endroit  malade  ,  on  y  met  un  em- 
plâtre de  ce  baume  ;  &  on  l'y  laifTe  jufqu'à  ce  qu'il 
tombe  de  lui-même. 

Baume  du  Samaritain  ,  ou  de  l 'Evangile. 

Prenez  de  l'huile  commune  &  de  bon  vin ,  parties 
égales  :  faites  cuire  tout  enfemble  à  petit  feu  dans 
un  pot  de  terre  vernifle  ,  jufqu'à  la  confomption  du 
vin.  Ainfi  vous  aurez  un  baume  fait ,  que  vous  gar- 
derez pour  fes  ufages. 

On  donne  à  ce  remède  le  nom  de  Baume  du  Sa- 
maritain ,  ou  de  l'Evangile  ;  parce  que  le  charitable 
Samaritain  de  l'Evangile,  ayant  trouvé  un  mori- 
bond couvert  de  plaies  ,  ne  fe  fervit  pas  d'autre 
remède  pour  fa  guérifon. 

On  peut  s'en  lervir  utilement  pour  mondifier  & 
conlolider  les  plaies  fimples ,  &c  fur-tout  les  nou- 
velles. Il  fortifie  les  nerfs  &  réfout  les  catarrhes.    - 

Baume  fouverain  :  dont  les  propriétés  font  expliquées 
ci- après. 

Prenez  rofes  rouges  ,  une  poignée  ;  feuilles  de 
pimprenelle ,  mille-feuille ,  fauge  ,  baume  ou  men- 
the ,  marjolaine  ,  farriette  ,  hyfope  ,  pêcher  ,  une 
poignée  de  chaque  ;  vin  excellent  une  chopine  ; 
huile  d'olive  une  chopine  ;  fel  commun  une  poi- 
gnée. 

Mettez  le  tout ,  à  la  réferve  du  fel ,  dans  un  pot 
de  terre  d'une  grandeur  convenable  ;  faites-le  bouil- 
lir jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  tout-à-fait  confumé , 
ck  qu'il  ne  paroiffe  plus  que  l'huile  dans  la  cuiller  ; 
le  tout  à  petit  feu ,  de  peur  que  les  herbes  ne  fe 
brûlent  au  fond  ;  &  remuez  bien  fouvent.  Ajoûtez-y 
le  fel  fur  la  fin  de  la  décoûion.  Après  quelques 
bouillons ,  paffez  le  tout  avec  forte  exprefïion  dans 
un  linge  qui  ne  foit  pas  trop  épais. 

Propriétés. 

;  Ce  baume  eft  bon  pour  la  gangrené  ,  brûlure , 
foiblefle  de  nerfs  ,  le  mal  de  tête  ,  l'indigeftion  ,  la 
colique  ,  la  paralyfie  ,  &c. 

Il  en  faut  frotter  la  partie  jufqu'à  ce  que  le  baume 
foit  tout-à-fait  entré  dans  la  chair  ;  chauffant  de 
tems  en  tems  les  doigts  pour  le  faire  mieux  péné- 
trer ;  l'envelopper  enluite  avec  un  linge  bien  chaud  ; 
duquel  il  faut  toujours  fe  fervir  fans  changer ,  car 
Tome  L 
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i).  fera  meilleur  qu'un  blanc.  11  faut  frotter  ainfi  la 
partie  malade  trois  ou  quatre  fois  par  jour. 

Baume  de  Storax  :  de  Rabel. 

Mettez  infufer  dans  une  cornue  deux  onces  de 
ftorax  avec  une  livre  d'efprit  de  vin  ,  pendant 
vingt-quatre  heures  ,  fans  feu.  Puis  placez  la  cor- 
nue fur  un  feu  de  fable  ;  diftillez  à  feu  gradué  ,  èc 
vuidez  de  tems  en  tems  le  récipient  à  mefure  que 
vous  augmentez  le  feu.  Après  avoir  obtenu  les  deux 
tiers  de  l'efprit  de  vin  ,  retirez  la  cornue  ;  féparez 
l'huile ,  &c  la  mettez  dans  une  bouteille  bien  bou- 
chée. Par  la  fuite  vous  la  verferez  dans  un  vaifleau 
de  verre  avec  autant  d'eau  de  pluie  ,  ou  de  celle 
de  rofée ,  diftillée  ;  &  ferez  évaporer  toute  l'hu- 
midité. Vous  fondrez  le  réfidu  avec  autant  de 
blanc  de  baleine  :  il  s'en  fera  un  onguent  ;  que  vous 
conferverez  dans  des  vafes  de  verre  bien  propres. 
Il  eft  excellent  pour  laver  le  vif  âge  des  Dames.  Avant 
de  s'en  fervir ,  il  faut  fe  décraifer  la  peau  avec  de 
l'eau  d'orge  ,  ou  autre  :  on  en  met  le  loir  en  fe  cou- 
chant. 

Fécule  de  Bryone  :  ou  BAUME  pour  les  fuffbcations 
de   matrice. 

Ratifiez  fin  la  racine  de  Bryone  ,  &  en  battez 
bien  les  raclures.  Mettez-les  dans  une  toile  forte  , 
pour  en  exprimer  le  fuc  ;  que  vous  porterez  dans 
une  cave  très-froide*.  Au  bout  de  vingt-quatre  heu- 
res ,  vous  verferez  par  inclination  l'eau  trouble  qui 
s'y  fera  produite  ;  au  fond  de  laquelle  vous  trou- 
verez une  efpece  d'amidon.  Vous  le  ferez  fécher  à 
l'ombre  dans  plufieurs  écuelles.  On  en  donne  douze 
ou  quinze  grains ,  avec  un  peu  de  Cajloreum  ou  iïAffa- 
fœtida. 

Baume  de  Tabac. 

Voyez  fous  le  mot  Préparations  de  T  A  B  A  C. 

Baume  Tranquille  ;  de  CAbbé  Rouffeau. 

Prenez  folanum  racemofum  ,  folanum  furiofum  , 
jufquiame ,  têtes  de  pavot ,  morelle  ,  tabac  ;  de 
chacun  quatre  poignées  :  romarin  ,  fauge  ,  rue  , 
abfinthe ,  hyfope ,  lavande  ,  thim ,  tanafie ,  fleur  de 
fiireau  ou  d'hieble  ,  millepertuis  &  perficaire  (  ces 
deux  derniers,  dit-il,  à  caufe  de  leur  vertu  conf- 
tellée  )  ;  une  poignée  de  chaque.  Hachez  ,  pilez  , 
&  mêlez  bien  le  tout.  Puis  mettez  bouillir  de  l'huile 
d'olive  dans  un  chaudron  fur  le  feu.  Lorfqu'elle  fera 
très-chaude  comme  pour  frire ,  jettez-y  par  poignées 
du  mélange  de  toutes  ces  herbes.  Faites  bouillir  le 
tout ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  riflblées  &  fria- 
bles entre  les  doigts.  Pour  lors  retirez-les  avec  une 
écumoire  pour  les  mettre  égoutter  ,  afin  de  ne  rien 
perdre.  Remettez  enfuite  d'autres  herbes  ,  autant 
que  l'huile  en  peut  couvrir  ,  &  les  faites  cuire  de 
même.  Vous  ceflerez  lorfque  l'huile  ne  pourra  plus 
furnager  .:  ce  qui  pourra  être  à  la  quatrième  fois. 
Pour  rendre  ce  remède  encore  meilleur ,  ajoûtez-y 
autant  de  gros  crapaux  vivans  qu'il  y  a  de  livres 
d'huile  ;  ou  à  peu  près  :  faites-les  bouillir  de  même , 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  prefque  brûlés  dans  l'huile. 
Cela  rend  le  remède  excellent  contre  la  pefle ,  & 
contre  toutes  les  maladies  de  venin  &  de  contagion. 
Le  baume  tranquille  guent  toutes  efquinancies  , 
par  fon  onttion  feule  avant  que  l'abfcès  foit  formé  ; 
en  frottant  de  la  main  avec  ce  baume  le  plus  chau- 
dement que  l'on  peut ,  par  toute  la  gorge  ,  pendant 
un  demi-quart  d'heure  ,  èc  appliquant  des  linges  bien 
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chauds  par-deffus  :  ce  que  l'on  réitère  de  demie  en 
demi  -  heure ,  fi  le  malade  ne  dort  pas.  Quand  l'abf- 
cès  eft  formé ,  il  faut  mêler  égale  quantité  de  ce 
baume  &  d'efprit  de  fel  ammoniac  ,  ce  qui  fait  une 
efpece  de  pommade  ;  &  s'en  fervir  à  froid.  Les  flu- 
xions &  inflammations  de  poitrine  fe  guériflent  par 
l'application  chaude  de  ce  baume.  Si  le  mal  eft  trop 
preffant,  on  en  donne  aufli  par  la  bouche  environ  une 
demi-cuillerée  ou  une  cuillerée  ;  &  il  n'y  a  point  à 
craindre  qu'il  en  fuive  aucun  mauvais  effet ,  ni  de  tranf- 
port  au  cerveau.  Dans  tous  les  cas  de  fluxions  de 
poitrine  ,  il  faut  joindre  à  l'oncfion  de  ce  remède, 
quinze  ou  vingt  grains  de  cinabre  d'antimoine  avec 
huit  ou  dix  grains  de  fel  de  faturne  ,  qu'on  fait  ava- 
ler foir  ôr  matin  dans  une  pomme  cuite  ou  avec 
une  cuillerée  d'eau  :  ce  qui  facilite  l'expectoration. 
Pour  les  coliques ,  &  les  inflammations  des  entrailles , 
on  fait  avaler  de  ce  baume  ,  &  on  en  donne  en  la- 
vement deux  ou  trois  cuillerées  ;  réitérant  les  lave- 
mens  de  tems  en  tems.  Pour  faire  venir  les  règles  , 
faciliter  l'accouchement ,  &  diffiper  l'inflammation 
de  matrice ,  on  en  fait  des  onefions  par  bas  ,  avec 
grand  fuccès.  Ce  baume  feul  ne  feroit  pas  bon  pour 
la  goûte  :  mais  fi  on  le  fubftitue  à  l'huile  rofat  dans 
la  compofition  de  l'emplâtre  de  Tachenius  pour  ce 
mal  ,  l'emplâtre  en  eft  plus  efficace.  Ce  même  bau- 
me peut  entrer  dans  la  compofition  des  cérats  ,  lini- 
mens ,  &c  ;  où  il  fera  beaucoup  plus  utile  que  les 
huiles  ordinaires. 

Baume  de  vie  très  -  précieux. 

Prenez  des  fleurs  de  millepertuis  féches  ou  récen- 
tes ,  &  empliflez-en  un  matras  en  partie  ,  jettez-y 
deux  livres  d'efprit  de  vin ,  que  vous  boucherez  d'un 
linge  ,  tte.  par-deffus  un  autre  linge  trempé  dans  du 
blanc  d'eeuf.  Laifiez-les  en  digeftion  pendant  quatre 
jours  fur  les  cendres  chaudes  ;  puis  coulez  par  un 
linge.  Remettez  le  même  efprit  de  vin  coloré  dans 
le  matras  fur  les  drogues  fuivantes ,  en  poudre  bien 
fine  :  aloës  fucotrin  ,  une  once  ;  benjoin ,  trois  on- 
ces ;  mufe  &  ambre  ,  fix  grains  de  chacun  ;  encens 
mâle  ,  &  myrrhe  ,  une  once  de  chaque  ;  ftorax  ,  ca- 
nelle  ,  racine  d'angélique  ,  rhubarbe  ,  gingembre , 
demi-once  de  chaque  ;  baume  du  Pérou  ,  deux  on- 
ces ;  macis  ,  un  gros.  Bouchez  le  vaifleau  comme  ci- 
deffus ,  &  mettez-le  à  feu  de  cendre  lent ,  pendant 
vingt  -  cinq  jours.  Après  quoi  vous  le  parlerez  par 
-un  linge  ,  &  garderez  dans  une  bouteille  bien  bou- 
chée ce  qui  en  fortira. 

Ses  vertus. 

Il  guérit  le  mal  d'eftomac  &  fes  aigreurs,  la 
.  colique  ,  le  mal  de  dents  ,  les  infomnies  ;  fait  for- 
tir  la  petite  vérole  ;  eft  bon  contre  l'efquinancie , 
le  mal  de  gorge  ,  les  ulcères  du  gofier  ,  les  chancres 
de  la  bouche  ,  les  fleurs  blanches  des  femmes.  On  le 
prend  par  la  bouche  pour  tous  ces  maux  ;  la  dofe  eft 
de  demi-cuillerée  :  mais  l'application  de  quelques 
gouttes  fuffit  pour  le  mal  de  dents  &  les  chancres  de 
la  bouche.  On  en  a  fait  prendre  dans  des  fièvres  chau- 
des ;  qui  fe  font  évanouies  ,  avec  leurs  ardeurs.  Il 
guérit  la  feiatique ,  les  dartres  de  toute  nature ,  contu- 
fions  ,  tumeurs  froides  &  chaudes ,  loupes ,  vieux 
ulcères,  enflures  des  tefticules ,  defeentes  d'inteftins , 
brûlures  de  toutes  fortes  fur  le  champ  ;  empêche  les 
marques  de  la  petite  vérole  ;  ôte  les  rougeurs  pro- 
venant de  chaleur  de  foie  ,  &  les  tannes  ;  &  guérit 
toutes  bleffures  de  fer  ou  de  feu  ,  ou  d'autre  ma- 
nière :  on  ne  fait  que  l'appliquer  avec  du  coton ,  & 
frotter  la  partie  malade  ;  ce  qui  fe  pratique  pareil- 
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lement  pour  les  foibleffes  de  nerfs ,  maux  de  jambes , 
fiftules ,  &c.  Quand  le  coton  eft  fec ,  on  l'imbibe 
avec  ce  baume  fans  l'ôter. 

Baume  univerfel.  Confultez  ce  mot  dans  l'article 
Cheval. 

B  A  U  M I  E  R  du  Canada.  C'eft  une  des  efpeces 
de  petit  fapin  ;  d'où  découle  le  Baume  de  Canada. 

Le  Tacamaque  ou  Tacamahaca  ,  eft  auffi  appelle 
B  A  U  M  I  E  R.  Foye{  PEUPLIER. 

B    A    V 

B  A  V  O  C  H  É.  Trait  de  couleur  (  par  exemple 
de  jaune  couché  fur  un  fond  blanc  )  qui  n'eft 
pas  nettement  touché.  Pour  réparer  ces  traits 
bavochés ,  qui  faliflént  le  blanc ,  il  faut  faire  un 
blanc  en  la  manière  fuivante.  Broyez  de  la 
cérufe  avec  de  l'eau  ,  un  peu  épais  ;  puis  diflblvez- 
la  dans  d'autre  eau  oii  aura  trempé ,  durant  un  jour  , 
de  la  colle  de  poiflbn  coupée  en  petits  morceaux. 
Enfuite  faites  bouillir  cela  un  bouillon  ou  deux ,  & 
paflez-le  à  travers  un  linge.  Couvrez  avec  ce  blanc 
ce  que  le  trait  jaune  pofé  fur  un  fond  blanc  a  gâté 
ou  bavoché  :  en  y  donnant  deux  ou  trois  couches  , 
vous  rétablirez  ce  que  le  jaune  avoit  fali. 

B  A  V  O  L  E  R  ou  Bas-voler  :  terme  de  Faucon- 
nerie. Se  dit  de  la  perdrix ,  qui  vole  bas  à  tire  d'aile  ; 
&  de  quelques  autres  oifeaux.  Voye^  BÉCASSE.  " 

B    A    Y 

B  A  Y  ou  BAI.  C'eft  une  couleur  de  poil  très- 
commune  dans  les  chevaux  :  elle  approche  de  celle 
de  la  châtaigne.  Il  y  a  des  bais  clairs  ,  dorés  ,  &  à 
miroir.  Tous  les  chevaux  bais ,  ceux-mêmes  qui  font 
les  plus  clairs  ,  ont  le  crin  noir  ;  aufli  bien  que  les 
extrémités.  Voye^  ce  mot  entre  les  Noms  des  poils  d& 
Cheval  6*  du  Bœuf. 

B  A  Y  A  R  D  (  Cheval  ).  Voyez  PIED-de-veau; 

BAYE.  Foyei  Baie. 

BAYE,  Bée  omJour.  Ces  mots  fe  difent 
de  toutes  fortes  d'ouvertures  percées  dans  les  murs; 
comme  des  portes ,  lucarnes ,  croifées  ,  &  même 
des  paflages  de  cheminée  :  en  Latin  Lumina.  Voyez 
Bée.  Fenêtre.  Vue;  &  en  particulier  l'ar- 
ticle Yve  de  côté. 

B     D    E 

B  D  E  L  I  U  M  ou  B  D  E  L  L  I  U  M  ;  que  l'on 
nomme  auffi  Bedelium  &  Bendeleon. 

Les  Anciens  &  les  Modernes  ont  beaucoup  varié 
fur  la  nature  de  cette  fubftance  odoriférante,  &fur 
fon  hiftoire.  Pomet  obferve  que  l'on  vend  dans  les 
boutiques  ,  fous  le  nom  de  Bdelium  ,  tantôt  la  gom- 
me Alouchi ,  tantôt  la  gomme  Animé  ,  &c  :  mais 
que  le  vrai  Bdelium  des  Indes  &  de  l'Arabie  Heu- 
reufe  eft  une  gomme  claire  ,  tranfparenre ,  inté- 
rieurement roulsâtre  ,  d'un  gris  jaunâtre  à  l'exté- 
rieur ,  féche  ,  d'une  odeur  agréable  ,  &  qui  ne  fe 
difîbut  pas  dans  l'eau.  La  gomme  Alouchi  eft  aifée 
à  en  diftinguer  par  fa  couleur  noirâtre ,  fon  état  de 
mollefle  ,  6c  fon  odeur  dont  le  défagrément  fe  ma- 
nifefte  fur-tout  lorfqu'après  l'avoir  diflbute  dans  du 
^jnaigre  on  la  met  fur  le  feu. 

Le  bdelium  entre  dans  diverfes  compofitions  Ga- 
léniques  ,  &  dans  des  trochifques  odorans.  Cette 
gomme  eft  chaude  ,  defficative ,  fudorifîque  ;  &  com- 
me telle ,  employée  à  diffbudre  les  tumeurs,  nettoyer 
&  cicatrif  er  les  plaies.On  la  donne  comme  aftringente 
dans  les  hémorrhagies  ,  la  phthifie ,  &  autres  ma- 
ladies du  poumon.  On  s'en  fert  pour  brifer  la  pierre 
&c  faire  uriner.  Son  ufage  intérieur  eft  en  bol  ou 
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en  poudre  ,  à  la  dofe  d'une  dragmc.  Foye[  Baume 
artificiel  pour  plufieurs    maladies,  B  A  U  M  E  de  Pa- 
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racelfe. 
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B  E  AM  (  White  ).  Voyez  Alisier,«.i. 
BEAN-TREE  (  Binding ).  Voyez  Acacia. 
BEAN  TREFOIL  (Stinking).VoyeiAnA.- 

G  Y  R  I  S. 

BEAR' S  Ear.  Voyez  Oreille  <f0«/ï. 

BÉATILLES.  Ce  font  des  chofes  délicates 
qui  entrent  dans  la  compofition  des  tourtes,  ragoûts  , 
potages  ,  &c  :  telles  font  les  truffes ,  artichaux , 
crêtes  de  coq  ,  palais  de  bœuf  ,  ris  de  veau. 
Voye[  BlSQUE  de  Pigeons. 

Béatilles  maigres.  Confultez  l'article  BlS- 
QUE de  PoiJJon. 

Tourtes  de  Béatilles.  La  manière  de  les  faire  eft 
décrite  dans  l'article  Pâtisserie. 

BEAU-CHASSEUR,  C'eft  un  chien  qui  crie 
bien  dans  la  voie,  &  retourne  toujours  la  queue  fur 
les  reins. 

B  EAU-JOUR.  C'eft  un  jour  où  le  foleil  luit 
bien.  On  doit  en  choifir  de  tel ,  autant  qu'il  eft  pofti- 
ble ,  pour  arracher  des  arbres  qu'on  veut  replanter  ; 
pour  femer ,  &c.  Confultez  l'article  T  E  M  s. 

BEAU-LUSTRE.  Foye[  Bouillon- 
blanc. 

BEAU-PARTIR  de  la  main  :  terme  de  Ma- 
nège. Se  dit  de  la  vigueur  d'un  cheval  qui  part  de  la 
main  fur  une  ligne  droite  ,  dont  il  ne  s'écarte  point 
depuis  fon  partir  jufqu'à  fon  arrêt; 

BEAU-REVOIR  :  terme  de  Chafe ;  qui  fe 
dit  quand  le  limier  bande  fort  fur  la  bête  &  fur  le 
trait  ,  étant  fur  les  voies. 

BEAUX-HABITS:  terme  de  Fleurijle.  Con- 
fultez l'article  Tulipe. 

BEC 

BEC.  On  nomme  ainfi ,  dans  les  oifeaux ,  la. 
partie  qui  termine  leur  tête  antérieurement  en  fail- 
lie plus  ou  moins  confidérable  ;  &  qui  eft  d'une  fub- 
ftance  analogue  à  celle  de  leurs  ongles ,  &  à  celle  des 
cornes  des  quadrupèdes.  Aufti  le  bec  &  les  ongles 
ne  rougiffent  -  ils  pas  dans  les  oifeaux  à  qui  on  fait 
manger  de  la  garance  :  au  lieu  que  tous  leurs  os 
deviennent  rouges  par  l'ufage  de  cet  aliment.  Con- 
fulte^  les  Expériences  qu'en  a  faites  M.  Duharvl  ; 
dans  les  Mémoires  de  VAcad.  des  Sciences  de  Paris  9 
année  1739. 

M.  Briffon  eft  entré  dans  un  grand  détail  métho- 
dique des  diverfes  formes  que  la  Nature  donne  au 
bec  des  oifeaux.  Confultez  fon  Ornithologie  ,  T.  I. 
pag.  3  &  fuivantes  ;  &  les  Planches  5  ,  6 ,  &  7  ,  qui 
font  les  préliminaires  des  deferiptions  exaûes  dont 
tout  cet  ouvrage  eft  compofé. 
Foye^  Semence  wBec  d"  oifeau. 
Bec:  terme  d 'Architecture.  Petit  filet  qu'on  laiffe 
au  bord  d'un  larmier  ;  fervant  à  écouler  l'eau  ,  &  la 
faire  tomber  goutte  à  goutte ,  &  comme  par  larmes , 
loin  du  mur.  C'eft  de  là  que  vient  le  nom  de  Larmier , 
qu'on  donne  à  cette  pièce. 

Bec  de  Cane  (  Aloës  ).  Voye{  Aloes, 
n.  15.  16. 

B  e  c  de  Chapiteau.  Confultez  l'article  des  Faif- 
feaux  pour  la  Distillation. 

Bec  dé  Cicogne  :  B  E  C   de  Grue  ;  OU  B  E  C  dt 
Pigeon.  Voyez  GERANIUM. 


B  E  c  d'ôifeau  (  Semence  en  )  ;  en  Latin  Semcn 
Rojlratum.  C'eft  celle  qui  eft  en  pointe ,  &£  un  peu 
recourbée. 

BÉCABUNGA;  ou  Véronique  d'eau  :  en 
Anglois  Brook-lime.  Confultez  le  mot  VÉRONIQUE. 
BÉCAFIGUE.  Foye^  Becfigue. 
BÉCASSE  ou  BECCASSE.  Oifeau  de 
paffage  :  dont  le  bec  eft  menu  ,  très-long  ,  droit , 
obtus  &  raboteux  par  l'extrémité  ;  &  dont  les  piedsr 
ont  trois  doigts  devant ,  &  un  derrière. 

La  Bécaffe  commune  eft  à  peu-près  de  la  groffeur 
d'une  perdrix  grii'e.  Elle  a  un  pied  dix  pouces  de 
vol.  Ses  ailes  vont  prefque  jufqu'au  bout  de  la  queue 
quand  elles  font  pliées.  Le  haut  de  la  tête ,  du  cou  , 
éc  du  dos ,  eft  joliment  varié  de  marron,  de  noir, 
&  d'un  peu  de  gris  :  &  fur  le  cou  ,  font  quatre  lar- 
ges bandes  traniverfales  noires.  De  chaque  côté  de 
la  tête  ,  eft  une  petite  bande  de  la  même  couleur  ; 
qui  s'étend  depuis  les  coins  de  la  bouche  jufou'aux 
yeux.  La  partie  inférieure  du  dos  ,  le  croupion  ,  les 
couvertures  du  deffus  de  la  queue ,  la  poitrine ,  la 
partie  inférieure  du  cou ,  le  ventre  ,  les  côtés  ,  &C 
le  haut  des  jambes  ,  font  d'un  marron  rayé  tranf- 
verfalement  de  noirâtre.  La  gorge  eft  blanchâtre. 
Les  petites  plumes  du  deffus  de  l'aile  font  d'un  mar- 
ron mêlé  de  raies  traniverfales  brunes  ou  grifes  , 
avec  des  taches  triangulaires  plus  ou  moins  rouflés. 
L'aile  eft  compofée  de  vingt-trois  plumes  :  où  on 
apperçoit  du  brun  marqué  de  taches  marron  trian- 
gulaires ;  &  des  raies  tranfverfales  grifes  ,  brunes  , 
&  marron.  La  queue  a  douze  plumes  noires  ,  ter- 
minées de  gris  ;  &  leur  bord  extérieur  eft  marqué 
de  taches  triangulaires  d'un  beau  marron.  L'extré- 
mité du  bec  eft  noirâtre.  Les  jambes ,  les  pieds ,  Se 
les  ongles  ,  font  d'un  gris  brun. 

Il  y  en  a  une  variété ,  dont  tout  le  corps  eft  blanc. 
Confultez  le  cinquième  volume  de  V  Ornithologie  de 
M.  Briffon. 

La  bécaffe  arrive  communément  dans  nos  climats 
vers  le  milieu  d'Ottobre  ,  &  en  fort  au  mois  de 
Mars.  Elle  ne  s'arrête  gueres  plus  de  huit  à  dix  jours 
dans  un  même  canton  ;  fi  elle  n'eft  bleffée.  On  ne 
la  voit  voler  de  jour ,  que  quand  des  chaffeurs  ou. 
quelques  animaux  la  font  lever.  Elle  fe  retire  dans 
les  clairières  des  bois  confidérables  :  où  elle  mange 
des  vers  qu'elle  trouve  cachés  fous  les  feuilles  qui 
font  à  terre.  Sur  le  foir  elle  va  chercher  des  prai- 
ries humides ,  ou  des  eaux  bordées  de  haies  ou  de 
bois  ;  tant  pour  boire ,  que  pour  nettoyer  la  terre 
dont  fon  bec  eft  continuellement  fali.  Après  avoir; 
paffé  la  nuit  dans  ces  endroits  ,  elle  regagne  fa  re- 
traite dès  que  le  jour  commence  à  paroître. 

Cet  oifeau  cherche  toujours  les  lieux  ombragés  i 
pour  favorifer  fon  vol  :  il  fe  détourne  même  de  loin 
pour  pouvoir  côtoyer  une  haute  futaie  ,  qui  l'abrite 
du  vent.  S'il  veut  entrer  dans  le  grand  bois  ,  ou  le 
s  tourner  ,  il  vole  bas.  En  général ,  la  bécaffe  ne  vole 
pas  haut ,  &  ne  s'élève  point  dans  les  arbres. 

Comme  elle  ne  voit  pas  devant  elle  ,  on  la  prend 
facilement  avec  des  filets  tendus  le  long  des  forêts  , 
ou  dans  les  clairières. 

C'eft  entre  chien  &  loup  que  l'on  en  fait  ainfi  la 
chaffe  ;  quand  on  a  ce  droit. 

Manière  de  connoître  les  endroits  oà  il  y  a  des  Bécajfesl 

Confultez  ci-deffous ,  l'endroit  où  l'on  décrit  com* 
ment  les  Payfans  prennent  les  bécajjes  dans  les  bois, 
avec  des  lacets. 


Tome  I. 
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Des  clairières  ou  parles  pour  prendre  des  Bécajfes. 

Dans  les  pays  ou  il  y  a  beaucoup  de  bois ,  les  pan- 
tieres  font  de  bon  revenu ,  puifque  l'on  peut  pren- 
dre quelquefois  dans  un  jour  plus  d'une  douzaine  de 
bécaffes.  Si  vous  avez  nombre  de  bois  taillis  ,  & 
proche  de  là  un  bois  de  haute  futaie  ,  ou  feulement 
une  rangée  de  grands  arbres  ;  ne  négligez  pas  d'y 
faire  une  pantiere ,  telle  que  vous  la  voyez  dans  la 
figure  ci-jointe.  Cette  forte  de  chaffe  ne  dure  qu'en- 
viron une  demi-heure.  Elle  coûte  peu  ;  &  rend  beau- 
coup de  profit  :  car  on  peut  prendre  fept  à  huit  cent 
bécaffes  chaque  année ,  fans  être  obligé  à  nourrir 
ni  chiens  ni  chevaux.  Suppofé  que  votre  futaie  ou 
rangée  d'arbres  foit  longue  de  trois  cent  pas  ,  plus 
ou  moins;  éclairciffez  -  en  quelque  endroit  vers  le 
milieu ,  enforte  qu'il  y  ait  un  elpace  de  fix  ou  huit 
toifes  entre  l'arbre  A  &  l'arbre  B  ,  &  que  la  place 
ioit  bien  nette,  fans  arbres,  fouches  ,  bluffons, 
bois ,  ni  pierres  ;  d'environ  fix  toifes  en  quarré. 
Après  cela  ,  vous  ébrancherez  les  deux  arbres  A  B , 
du  côté  que  doit  pendre  le  filet  ,  qui  pourroit  s'y 
accrocher  en  defcendant.  11  faudra  enfuite  avoir  deux 
groffes  perches  ;  en  attacher  une  au  haut  de  cha- 
cun des  deux  arbres  ,  de  façon  que  le  gros  bout 
étant  fendu  ainfi  qu'il  eft  en  C  &  D ,  foit  fiché  fur 
une  branche  ,  &  que  le  milieu  E  &  F  porte  fur 
une  autre ,  à  laquelle  vous  l'attacherez  avec  une  corde 
ou  une  hart ,  deforte  que  les  bouts  G  &  H ,  où  il 
y  a  quelque  crochet  ou  fourche ,  panchent  fur  la 
paffée ,  afin  d'éloigner  un  peu  le  filet  des  arbres. 
Ayez  toujours  bonne  provision  de  poulies  ou  bou- 
cles de  verre ,  groffes  comme  le  doigt ,  de  la  forme 
repréfentée  par  le  n.  i  ;  vous  en  mettrez  une  à  cha- 
que bout  de  perche  G  &  H  ,  les  ayant  auparavant 
garnies  d'une  corde  groffe  tomme  le  petit  doigt  que 
vous  herez  autour  des  deux  branches  de  la  poulie 
ou  boucle ,  qui  font  marquées  du  chiffre  x  :  &  ayant 


fait  un  nœud  tout  proche  ,  faites  -  en  un  autre  à 
quatre  doigts  plus  loin  ,  au  lieu  marqué  4  ,  laiffant 
deux  bouts  de  la  corde  ,  5  &  6  ,  longs  d'environ 
un  pied  chacun  pour  fufpendre  la  poulie  au  bout  de 
chaque  perche  ;  comme  elles  fe  voient  aux  lettres 
I  &  L  ;  proche  des  fourches  des  perches  G  &  H. 
Ces  fourches  ou  crochets  fervent  à  empêcher  que 
les  poulies  ne  baiffent  plus  bas  que  le  lieu  où  on 
veut  qu'elles  demeurent.  Les  boucles  étant  ainfi  atta- 
chées ,  il  faudra  paffer  dans  chacune  d'elles  une  fi- 
celle dont  les  deux  bouts  feront  au  pied  de  l'arbre , 
afin  de  fubftituer  en  leur  place  d'autres  cordes  plus 
fortes  quand  on  voudra  tendre  le  filet  ;  &  pour  n'a- 
voir pas  la  peine  de  monter  en  haut  toutes  les  fois 
qu'il  faudroit  tendre.  Vous  y  pourriez  mettre  au 
commencement  les  groffes  cordes  comme  les  ficel- 
les ;  mais  vous  ne  feriez  pas  afsûré  de  les  y  re- 
trouver ,  comme  les  ficelles.  Il  ne  refte  plus  qu'à 
faire  une  loge  pour  retirer  celui  qui  attendra  les  bé- 
caffes ;  il  n'importe  pas  de  quel  côté  on  la  faffe  , 
pourvu  qu'elle  foit  bien  droite  ,  &  éloignée  du  mi- 
lieu du  filet  de  fix  ou  huit  toifes ,  comme  au  lieu 
marqué  de  la  lettre  R.  Cette  loge  fera  feulement  de 
cinq  ou  fix  branches  de  taillis  entrelacés  les  uns  dans 
les  autres  de  la  hauteur  d'un  homme ,  &  toute  ou- 
verte du  côté  du  filet ,  afin  d'y  avoir  la  vue  lorfqu'il 
fera  tendu  :  il  y  aura  pour  fiege  un  peu  de  chaume  , 
ou  de  fougère  ;  &  à  trois  ou  quatre  pieds  de  là,  un 
bon  crochet  de  bois  ,  piqué  en  terre  avec  force  à 
l'endroit  marqué  Q ,  pour  y  paffer  le  bout  des  cor- 
des du  filet. 

Il  n'eft  pas  abfolument  néceffaire  de  fe  fervîr  de 
deux  poulies  ;  une  feule  peut  fuffire  d'un  côté  comme 
en  N  ;  de  l'autre  côté  en  L,  on  attacheroit  par  l'une  de 
fes  extrémités  une  longue  perche ,  dont  l'autre  extré- 
mité feroit  attachée  à  l'arbre  ,  un  peu  au-deffus  de  C  , 
par  le  moyen  d'une  corde  qui  donneroit  la  liberté 
d'élever  ou  baiffer  la  perche  en  élevant  ou  baiffant 
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Je  filet.  Le  Chaffeur  n'auroit  qu'une  corde  à  tenir , 
&  il  fe  mettroit  à  côté  de  l'arbre  B  ,  d'où  il  ne  pour- 
roit  être  apperçû. 

Quand  une  bécaffe  vient  fe  prendre ,  il  faut  abail- 
fer  le  filet  le  plus  promptement  qu'il  eft  poflible  ;      Voye{  Pantiere. 
parce  qu'en  fe  débattant  elle  pourroit  s'échapper. 

Figure  2. 
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Enfuite  on  lui  caffe  une  aile  ;  &  on  lui  écrafe  la  tête. 
On  relevé  auflitôt  la  pantiere  ,  parce  qu'il  peut  arri- 
ver que  d'autres  bécafles  viennent  s'y  prendre  ;  & 
on  les  manquèrent  fi  on  la  tenoit  longtems  abaiffée. 
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Comment  les  Payfans  prennent  les  BécaJJes  dans  les 
bois  avec  des  lacets. 

Les  lacets  étant  une  fois  tendus ,  ils  n'ont  la  peine 
que  d'y  aller  voir  le  foir  &  fur  les  quatre  heures  du 
matin.  Celui  qui  exerce  ce  métier  ,  fait  provifion  de 
plufieurs  douzaines  de  collets  ,  plus  ou  moins  ,  félon 
l'endroit  du  bois  où  il  y  a  des  bécaffes.  Ces  collets 
font  faits  de  fix  brins  de  crins  de  cheval  bien  longs , 
&  cordés  enfemble  ;  avec  une  boucle  coulante  à 
un  bout  ;  Se  à  l'autre  un  gros  nœud  ,  qu'on  fait 
paffer  dans  le  milieu  d'un  bâton  fendu  avec  la  pointe 
d'un  couteau  :  il  s'ouvre  ,  &  on  y  fait  entrer  le  brin 
ou  bout  du  collet  de  crin  ;  puis  on  fait  le  nœud  qui 
le  tient  arrêté  ,  &  l'empêche  de  pafler  par  cette 
fente.  Ce  bâton  eft  gros  comme  le  petit  doigt ,  long 
d'environ  un  pied ,  &  pointu  par  un  bout  pour  le 
piquer  en  terre.  Les  lacets  ainfi  attachés  chacun  à 
un  piquet ,  le  payfan  les  met  dans  un  fac  ,  &  s'en 
va  dans  les  taillis  les  plus  touffus  ,  reconnaître  s'il  y  a 
des  bécaffes  :  ce  qu'il  voit  par  les  feuilles  qui  font  à 
terre ,  lefquelles  font  rangées  de  côté  &  d'autre  par 
les  bécaffes  qui  trouvent  des  vers  défions.  Il  le  connoît 
encore  par  leurs  fientes ,  qui  font  grisâtres ,  molles ,  & 
larges  comme  la  main.  Quand  le  payfan  eft  affuré 
qu'il  y  a  des  bécaffes  en  ce  lieu-là ,  il  fait  une  en- 
ceinte d'environ  quarante  ou  cinquante  pas  de  large  : 
laquelle  eft  repréfentée  dans  la  figure  2. 

Ce  n'eft  autre  chofe  qu'une  petite  haie ,  haute  d'un 
demi-pied  ,  qu'il  fait  entre  les  louches  de  taillis.  Par 
exemple  ,  fuppofé  que  les  branches  marquées  des 
lettres  A ,  B ,  C  ,  D  ,  E  (  fig.  2.  )  foient  autant  de 
fouches  ;  il  fait  la  haie  avec  des  brins  de  genêt ,  ou 
autre  bois  ,  d'une  fouche  à  l'autre ,  &  laiffe  au  mi- 
lieu une  voie  où  il  n'y  a  que  la  paffée  d'une  bécaffe  , 
comme  font  F ,  G ,  H ,  I  :  la  bécaffe  qui  fe  promené 
dans  le  bois  cherchant  à  manger  ,  trouvant  cette 
haie ,  la  fuit  jufqu'à  ce  qu'elle  rencontre  une  paffée  ; 
car  jamais  elle  ne  s'envole.  Le  lacet  eft  ouvert  en 
rond ,  &  couché  à  plate-terre  ,  porté  fur  quelques 
feuilles  ;  la  bécaffe  paffant  dans  la  paffée  emporte 
le  collet  avec  fes  pieds  ;  lequel  fe  ferme  &  la  laifit. 
La  forme  de  ce  lacet  tendu  eft  repréfentée  par 
les  lettres  H  &  I.  Si  en  vous  promenant  dans 
les  bois ,  vous  y  rencontrez  de  ces  lacets ,  faites-y 


guêter  depuis  midi  jufqu'au  foir  ,  vous  y  attraperez 
les  colleteurs  :  &  fi  parmi  ces  collets  il  s'en  rencon- 
tre qui  foient  élevés  à  cinq  ou  fix  pouces  de  terre  , 
tels  que  font  ceux  marqués  des  lettres  F  &  G  ,  c'eft 
figne  que  les  perdrix  fréquentent  ce  lieu-là ,  &  que 
les  payfans  les  vont  prendre.  D'autres  colleteurs 
font  dans  leur  enceinte  plufieurs  haies  de  travers 
&  quelques-unes  au  dehors ,  afin  que  ces  oifeaux  fe 
prennent  plus  promptement. 

Comment  les  Payfans  prennent  les  Bécajfes  au  long 
des  eaux. 

Us  vont  le  matin  au  long  des  ruiffeaux ,  fontaines, 
mares  ,  &  foffés  qui  font  à  l'abri  dans  les  bois  ,  pour 
voir  s'il  y  a  eu  des  bécafles  la  nuit  précédente  ;  car 
elles  ne  manquent  gueres  d'y  retourner  quand  elles 
y  ont  été  une  fois.  Ils  y  tendent  des  rejets,  ou  brins  de 
bois  qui  étant  ployés  le  redreflênt  d'eux-mêmes.  La 
manière  de  les  tendre  fe  voit  dans  la  fig.  3 .  ci-après. 

Suppolê  que  le  quarré  long  marqué  de  la  lettre 
H ,  (bit  une  foffe  pleine  d'eau  où  vont  les  bécaffes  , 
&C  que  fon  abord  ioit  du  côté  défigné  par  les  chiffres 
2  ,  3  ,  4  :  le  payfan  ferme  tout  autre  lieu  par  où  les 
bécaffes  peuvent  aborder ,  depuis  2  ,  X ,  jufqu'à  Z  , 
avec  des  genêts  ou  autres  bois ,  &  fait  au  plus  bel 
abord  ,  une  petite  haie  2  ,  y ,  3  ,  M ,  N  ,  haute  de 
cinq  ou  fix  pouces  ,  &C  environ  à  demi  pied  de  l'eau; 
laiffant  à  cette  haie  des  paffées  éloignées  les  unes 
des  autres  d'environ  cinq  ou  fix  pieds  plus  ou  moins 
félon  l'étendue  du  lieu.  Ces  paflêes  font  marquées 
des  lettres  P  ,  3  ,  M ,  N  ;  aufquelles  il  tend  des  col- 
lets &  lacets  en  cette  forte  :  il  pique  fur  le  bord  de 
la  paffée  un  bâton  A  ,  haut  de  cinq  pouces ,  & 
moins  gros  que  le  petit  doigt  ;  &  à  l'autre  bord  de 
cette  paffée  ,  à  un  demi  pied ,  un  petit  arçon  S  , 
élevé  de  trois  ou  quatre  doigts  ;  qui  fait  comme 
une  porte  ronde,  regardant  le  bâton  ou  piquet  A. 
Puis  il  y  a  une  petite  marchette  :  qui  eft  un  bois  plat, 
long  de  fept  ou  huit  pouces  ayant  une  coche  pro- 
che du  bout  R  ;  cette  coche  laifit  le  bâton  A, 
&c  l'autre  bout  paffe  fous  l'arçon.  Il  prend  encore 
une  verge  de  coudrier  ,  ou  de  quelque  autre 
bois  qui  étant  plié  fe  redrefiè  de  lui-même  :  cette 
verge  eft  de  la  groffeur  du  doigt ,  &  longue  d'en- 
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Figure  3. 


\iron  trois  pieds  ï  il  la  pique  dans  la  petite  haie  ,  à 
deux  ou  trois  pieds  de  lapaflée;  puis  attache  au  petit 
bout  V  une  ficelle  longue  d'un  demi  pied  :  au  bout 
de  cette  ficelle  ,  eft  noué  un  lacet  de  crin  de  che- 
val ,  avec  un  petit  bâton  coupé  par  les  deux  bouts  , 
&  fait  en  coin  à  fendre  du  bois.  Le  payfan  fait  plier 
ce  rejet ,  &  parle  le  lacet  P  par  deflbus  l'arçon  ;  y  fai- 
fant  parler  aufli  le  bout  du  petit  bâton  ;  il  l'arrête 
Fous  le  bord  S  de  l'arçon  ;  6c  levant  l'a  marchette , 
fait  entrer  l'autre  bout  du  bâton  dans  la  coche  R , 
qui  tient  par  ce  moyen  la  machine  en  état.  Il  étend 
enfin  en  rond  le  lacet  P  par  deffus  la  marchette  : 
qui  doit  tenir  fi  peu  ,  qu'une  bécaffe  voulant  paffer 
&  pofant  le  pied  fur  la  marchette ,  faffe  détendre 
le  rejet  ^de  forte  que  le  lacet  la  prenne  par  le  pied. 

D'autres  attachent  à  la  marchette  un  petit  cercle, 
afin  que  la  bécaflé  ait  plus  d'efpace  pour  mettre 
le  pied  &  faire  jouer  le  rejet  ;  car  il  peut  arriver 
qu'elle  ne  marchera  pas  demis  en  traverfant  la  paflée. 
Cette  féconde  façon  de  rejet  avec  le  cercle  à  la 
marchette  ,  eft  repréfentée  par  la  lettre  K. 

D'autres  fe  fervent  de  collets  qu'ils  ajuftent  comme 
on  a  montré  dans  l'article  précèdent ,  6c  qui  font 
marqués  dans  la  figure  par  les  lettres  M ,  N.  On 
peut  fe  fervir  des  rejets  &  des  collets  au  même  lieu 
où  on  tendra  proche  de  l'eau. 

Manières  d'accommoder  les  Bécasses. 

Bécajfes  rôties. 

Les  ayant  plumées ,  il  faut  les  trouffer  &  leur 
paffer  le  bec  en  guife  de  brochette  à  travers  le 
corps  par  les  côtés  ;  ne  pas  les  vuider  ;  les  faire  re- 
venir ;  les  piquer  de  menu  lard  fort  proprement  ; 
puis  les  mettre  à  la  broche.  On  met  des  rôties  au 
deflbus  dans  la  lèchefrite  ,  pour  recevoir  ce  qui  en 
dégoutte.  Après  qu'elles  font  rôties ,  on  y  fait  une 
fauce  avec  orange  ,  fel ,  poivre  blanc ,  6c  une  ci- 
boulette. 

Bécajfes  en  ragoût. 

Lorfqu'elles  font  à  demi  cuites ,  on  les  dépèce 
pour  les  mettre  dans  une  caflérole  avec  du  vin, 
des  câpres ,  6c  des  champignons  ;  le  tout  affaifonné 
de  fel  6c  poivre.  Après  quoi  on  les  laiffe  bouillir 
jufqu'à  ce  que  la  cuiffon  foit  parfaite.  Avant  de  les 
fervir ,  on  y  preffe  un  jus  d'orange. 

Bécajfes  en  falmi. 

On  ne  les  fait  rôtir  qu'à  moitié  :  enfuite  on  les 
coupe  par  gros  morceaux  ;  &  on  les  met  dans  une 
cafferole  avec  du  vin.  On  y  ajoute  des  truffes    des 


champignons  hachés  ,  un  bon  jus ,  des  anchois  ,  & 
des  câpres.  Quand  le  tout  eft  cuit ,  on  lie  la  fauce 
avec  un  coulis  de  bœuf  ou  de  veau  :  on  dreffe  en- 
fuite  les  bécaffes ,  &  on  les  tient  chaudement.  Avant 
de  fervir  ce  ragoût ,  il  faut  le  dégraiffer  6c  y  preffer 
du  jus  d'orange. 

Bécajje  en  furtout. 

Il  faut  avoir  une  farce  cuite  ,  dont  vous  ferez  un 
bord  dans  le  même  plat  où  le  furtout  doit  être  fervi. 
La  bécaffe  étant  cuite  à  la  broche  ,  faites-en  un  falmi, 
que  vous  laifferez  refroidir  avant  de  le  mettre  dans  le 
plat.  Enfuite  vous  le  couvrirez  du  refte  de  votre 
farce  ,  que  vous  dorerez  &  panerez  proprement , 
6c  leur  ferez  prendre  une  belle  couleur  dans  le  four. 
Puis  fervirez  chaudement. 

Pâté  de  Bécajfes  ,  froid. 

Vuidez  les  bécaffes ,  &  retrouffez  en  dedans  les 
pattes  fur  l'eflomac.  Hachez  tous  les  foies  &  en- 
trailles ,  pour  en  faire  une  farce  avec  du  lard  pilé , 
dont  vous  farcirez  les  bécaffes  &  foncerez  le  pâté. 
Vous  aflàifonnerez  les  bécaffes  deffus  &  deflbus, 
&  nourrirez  le  pâté  avec  du  lard  pilé ,  ou  du  beurre , 
quelques  feuilles  de  laurier ,  &  du  bafilic  ,  &  barde- 
rez bien.  Si  on  y  met  quelques  truffes  vertes ,  il  n'en 
vaut  que  mieux.  On  le  laiffe  au  four  pendant  trois 
ou  quatre  heures  ;  félon  qu'elles  font  jeunes ,  ou 
vieilles. 

D  e  quelque  manière  qu'on  veuille  apprêter  la 
bécaffe  ,  il  eft  toujours  bon  de  la  ckoijîr  groffe, 
graffe  ,  &  d'une  chair  ferme  ;  qu'elle  ait  le  bec  fec  , 
&  le  gofier  clair. 

Confultei  l'article  BÉCASSINE. 

BÉCASSINE,  ou  Beccajfine.  Oifeau  qui  ap- 
partient au  genre  des  Bécaffes  ,  &  que  l'on  diftingue 
en  plufieurs  efpeces. 

Notre  Bécafline  commune  eft  un  peu  plus  groffe 
qu'une  Caille.  Ses  doigts  font  entièrement  féparés 
les  uns  des  autres  jufqu'à  leur  origine.  Les  jambes 
&  les  pieds  font  d'un  brun-verdâtre  ;  &  les  ongles 
noirâtres.  Les  deux  tiers  du  bec,  depuis  fon  origine, 
font  bruns  ;  le  refte  eft  noirâtre.  Le  haut  de  la  tête 
eft  noir ,  varié  de  petites  taches  fauves  ,  &  marqué 
de  bandes  longitudinales  d'un  fauve  clair.  La  gorge 
eft  fauve.  La  partie  inférieure  du  cou  eft  variée  de 
fauve  très-clair ,  &  de  brun.   On  remarque  fur  le 
dos  quatre  bandes  longitudinales  de  fauve  clair  :  le 
refte  eft  varié  de  cette  couleur  &  de  noirâtre.  La 
partie  inférieure  du  dos  6c  le  croupion  ont  des  plu- 
mes d'un  brun  noirâtre  ,  marquées  de  bandes  tranf- 
verfales  d'un  blanc  tirant  fur  le  fauve.  La  poitrine  , 
le  ventre ,  le  haut  des  jambes ,  6c  le  bas  des  côtés , 
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font  blancs.  L'aile  a  vingt-quatre  plumes ,  qui  font 
un  mélange  de  blanc  ,  de  brun  ,  de  gris ,  de  noirâtre , 
&  de  fauve  clair.  La  queue  en  a  douze  ;  variées  de 
noirâtre  ,  &  de  fauve  plus  ou  moins  clair.  Cet 
oifeau  fe  tient  dans  des  marécages ,  &  le  long  des 
petits  ruiffeaux. 

Confidrez ,  pour  les  autres  efpeces ,  le  Ve.  Vo- 
lume de  Y  Ornithologie  de  M.  Bfiflbn ,  tk  les  figures 
qu'il  a  jointes  aux  deferiptions. 

Lorfque  la  bécaffine  eft  jeune  &  graffe  ,  elle  doit 
avoir  une  groffe  veine  fous  l'aile. 

Manières  d'apprêter  les  Bêcajjînes. 

On  les  apprête  de  même  que  les  Bécaffes  ;  rôties, 
en  pâte  ,  ou  en  furtout.  Mais  pour  les  mettre  en  ra- 
goût ,  on  les  fend  en  deux  fans  les  vuider  ,  après  les 
avoir  fait  à-demi-cuire  à  la  broche  ;  puis  on  les  parle 
à  la  poêle  avec  du  lard  fondu ,  ou  de  bon  beurre 
roux ,  fel ,  poivre  blanc  ,  &  un  peu  de  ciboule  :  en- 
fuite  on  y  met  un  coulis  de  champignons  ,  avec  un 
peu  de  citron ,  &  on  fert  ce  ragoût  lorfqu'il  eft  cuit  ; 
pour  le  manger  tout  chaud. 

L  A  Bécajje  &  la  Bécaffine  reftaurent  &  nourrit- 
fent  beaucoup  ,  &  produifent  un  affez  bon  aliment  ; 
parce  qu'elles  contiennent  des  fucs  fort  épurés. 
Elles  excitent  le  lait  &  la  femence  ;  mais  elles  échauf- 
fent beaucoup ,  quand  on  en  ufe  avec  excès.  Elles 
fe  digèrent  avec  peine ,  quand  elles  font  vieilles , 
ou  maigres.  C'eft  pourquoi  il  faut  les  choifir ,  comme 
il  a  été  dit ,  jeunes ,  tendres  ,  &  fort  graffes.  L'hiver 
eft  la  faifon  où  elles  font  meilleures. 

BECCAFIGUE.   Voye^  Becfi  GUE. 

BECCASSE.  Foyei  BÉCASSE. 

BECCASSINE.  Voyt[  Bécassine. 

BECFIGUE,  Bécafigue ,  ou  Beccafigue.  Genre 
d'oifeaux  qui  comprend  le  Becfigue  proprement  dit, 
les  Fauvettes  ,  les  Roftignols  ,  les  Rouges-queues , 
les  Gorge-bleues  ,  les  Rouge-gorges  ,  le  Roitelet , 
les  Traquets  ,  les  Culs-blancs ,  la  Lavandière ,  les 
Bergt:ronettes ,  les  Pouillots ,  les  Figuiers ,  les  Pipits  : 
tous  réunis  par  un  cara£tere  commun  ;  qui  confifte 
à  avoir  trois  doigts  devant  &  un  derrière  ,  féparés  - 
les  uns  des  autres  environ  jufqu'à  leur  origine  ;  l'on- 
gle du  doigt  de  derrière  courbé  en  arc ,  &  pas  plus 
long  que  ce  doigt  ;  les  jambes  couvertes  de  plumes 
jufqu'au  talon  ;  le  bec  en  alêne  ;  &  les  narines  dé- 
couvertes. Confultez  le  IIIe.  Vol.  de  YOrnithol.  de  M. 
Briffon  ;  &  les  figures  qui  accompagnent  le  difeours. 

Le  Becfigue  proprement  dit ,  auquel  cet  article  fe 
borne ,  n'a  qu'environ  cinq  pouces  de  longueur 
depuis  le  bout  du  bec  jufqu'à  celui  de  la  queue.  Ses 
doigts  de  devant  font  inégaux.  Les  ongles ,  les  pieds , 
&  le  bec  ,  font  noirâtres.  Il  a  un  peu  plus  de  fept 
pouces  de  vol.  La  tête ,  le  cou ,  &  tout  le  dos  font 
d'un  gris  brun.  Le  tour  des  yeux  eft  d'un  blanc  rouf- 
fâtre.  La  gorge  ,  le  bas  du  cou  ,  la  poitrine ,  les 
côtés ,  &  les  jambes  ,  font  d'un  gris  blanc.  Il  y  a 
fur  chaque  aile  une  bande  tranfverfale  blanche ,  mêlée 
d'une  légère  teinte  rouffâtre.  Les  ailes  font  variées  de 
cendré  brun  ,  de  gris-brun  ,  &  de  blanc.  La  queue 
a  douze  plumes  :  où  l'on  voit  un  mélange  de  noi- 
râtre ,  de  gris  brun  ,  &  de  blanc. 

Ce  petit  oifeau  fe  nourrit  de  raifins ,  &  furtout 
de  figues  ;  d'où  il  a  pris  fon  nom.  C'eft  un  mets  ex- 
quis. Il  eft  tendre ,  &  gras  comme  un  ortolan.  On 
le  chaffe  ordinairement  à  la  Taife  dans  nos  pro- 
vinces Méridionales  où'il  eft  commun.  Voye^  Taise. 

Pour  apprêter  des  Becfigues  ;  on  fe  contente  de  les 
plumer ,  &  de  leur  couper  la  tête  &  les  pieds  ;  en- 
fuite  on  les  barde  ,  &  on  les  met  dans  une  brochette 
que  l'on  attache  à  la  broche.  A  mefure  qu'ils  cui- 
fent ,  on  les  faupoudre  de  croûte  de  pain  râpé  ,  avec 
du  fel  ;  puis  on  les  mange  chauds  ,  au  verjus  de 
grain  &:  au  poivre  blanc. 
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BECHE,  ou  Befche.  Infiniment  tranchant,  de 
fer ,  large  à  peu  près  de  huit  à  neuf  pouces  ,  &  long 
d'environ  un  pied  ;  affez  mince  par  en  bas  ;  &  un 
peu  plus  épais  par  en  haut  à  l'endroit  où  il  y  a  un 
trou  qu'on  nomme  Douille,  dans  lequel  on  met 
un  manche  de  près  de  trois  pouces  de  tour  ,  &  de 
trois  pieds  de  long.  On  fe  lèrt  de  cet  infiniment 
ainfi  emmanché,  pour  remuer  &  labourer  la  terre: 
ce  qui  fe  fait  en  y  enfonçant  la  bêche  à  la  profon- 
deur d'un  pied  ,  afin  de  la  renverfer  fens  deflùs  def- 
fous ,  par  ce  moyen  faire  mourir  les  méchantes  her- 
bes ,  &  difpofer  en  même-tems  la  terre  à  recevoir  de 
la  femence  ,  ou  un  nouveau  plant  de  légumes ,  &c. 

La  bêche  a  auffi  l'avantage  de  brifer  la  terre  en 
petites  molécules.  Mais  le  labour  qu'elle  fait,  eft 
long  ,  pénible  ,  &  coûteux  :  de  forte  qu'on  ne  peut 
gueres  en  faire  ufage  que  dans  les  jardins ,  ou  dans 
de  petites  pièces  de  terre  enclofes  de  haies ,  &c. 
Voyez  Béquille r. 

BÉCHEN.   foyrçBÉHEN. 

B  É  C  H  I  Q  U  E.  Poye{  les  articles  PLANTE. 

JULEP. 

Les  parois  intérieures  de  la  trachée  artère  &  des 
bronches  font  parfemées  de  glandes  qui  filtrent 
fans  ceffe  une  humeur  lymphatique ,  laquelle  fert 
à  lubrefier  toutes  ces  parties ,  pour  que  l'air  entre 
facilement  dans  le  poumon  ;  qu'il  en  parcoure  fans 
peine  les  plus  petits  détours  ;  &  qu'il  dilate  les  cel- 
lules pulmonaires.  Il  faut  que  cette  humeur  ne  foit 
ni  trop  épaiffe  &  trop  vifqueufe  ,  ni  trop  fluide  Se 
remplie  d'acrimonie.  Si  cette  humeur  eft  trop  vif- 
queufe &  épaiffe ,  l'expect oration  s'en  fait  difficile- 
ment ;  l'air  ne  peut  l'entraîner  dans  l'expiration  ; 
la  toux  qui  la  met  en  mouvement  devient  infruc- 
tueufe  :  par  fa  ténacité  &  fon  adhérence ,  elle  refte 
collée  aux  parois  de  la  trachée  artère  ,  des  bron- 
ches ,  &  des  véficules  pulmonaires  :  elle  obftrue  les 
vaiffeaux  fecrétoires  ,  &  les  excrétoires  :  les  glandes 
qui  la  filtrent ,  s'engorgent  :  l'entrée  de  l'air  dans  les 
bronches  &  dans  les  véficules,  devient  difficile  :  la 
circulation  du  fang  eft  gênée  dans  le  tiffu  du  pou- 
mon ;  &  la  refpiration  extrêmement  embarraffée. 
Tout  cela  doit  exciter  fur  ce  vifeere  un  fentiment 
de  pefanteur  ;  &  produire  la  toux ,  &  l'afthme. 

Lorfqu'il  fe  fépare  dans  les  poumons  une  lymphe 
trop  fluide  &  acrimonieufe ,  elle  irrite  continuelle- 
ment les  parois  intérieures  de  la  trachée,des  bronches, 
&  des  véficules.  Leurs  fibres  nerveufes ,  &  (  par  fym- 
pathie  )  le  mufcle  diaphragmatique  &  les  mufcles 
de  la  refpiration  fe  contractent  ;  &  excitent  des  toux 
violentes  &  opiniâtres.  Comme  cette  humeur  eft  fort 
aqueufe  ,  elle  n'a  pas  affez  de  corps  &  de  confiftance 
pour  donner  prife  à  l'air.  Ainfi  l'expectoration  en  eft 
prefque  impofïible  :  elle  fe  ramaffe  de  plus  en  plus  , 
&  inonde  les  véficules  pulmonaires  ;  l'entrée  &  la 
fortie  de  l'air  font  gênées  ;  le  malade  reffent  une  gran- 
de difficulté  de  refpirer  ,  &  une  oppreflion  de  poi- 
trine dont  il  eft  prefque  fuffoqué. 

Pour  corriger  la  qualité  de  cette  humeur  qui  gêne 
l'action  du  poumon  ;  il  faut  lui  donner  ,  ou  plus  de 
fluidité ,  ou  plus  de  confiftance.  Les  Béchiques  qui 
divifent  &  atténuent  la  lymphe ,  qui  la  rendent  plus 
fluide  ,  &  qui  facilitent  l'expectoration  en  donnant 
plus  d'action  aux  folides  &  plus  de  mouvement  aux 
fluides  ;  font  appelles  Béchiques  chauds ,  ou  fondans. 
Ceux  au  contraire  qui  donnent  plus  de  confiftance 
aux  crachats  ,  &  qui  adouciffant  la  pituite  acrimo- 
nieufe doivent  calmer  les  fecouffes  &  les  ofcillations 
des  folides  &  diminuer  le  mouvement  des  fluides  ; 
font  nommés  Béchiques  froids  ,  ou  incraffans. 

Les  premiers  font  pour  la  plupart  des  plantes  de 
la  claffe  des  apéritives.  Mais  on  choifit  celles  dont 
l'action  eft  la  plus  douce ,  &  qui  n'excitent  pas  beau- 
coup de  rarefeençe  dans  le  fang.  Car  on  ne  fçauroit 
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prendre  aïTez  de  précaution  lorfqu'il  s'agit  de  débar-  Nous  ne  voyons  pas  que  cela  s'accorde  avec  l'ex- 

raffer  les  poumons.  Le  fang  qui  revient  de  toutes  périence. 

les  parties  du  corps  ,  doit  paffer  à  travers  ce  vif-        ^  Pour  guérir  cette  indifpofition ,  les  Remèdes  font 

cere ,  qui  d'ailleurs  eft  deftiné  à  recevoir  &  chaffer  généraux  :  une  manière  de  vivre  qui  deueche  dou- 

l'air  ,  &  dont  le  tiffu  eft  très-foible  ;  qui  outre  cela  cernent  la  grande  humidité  :  fur-tout  de  lire  haut , 

eft  dans  un  mouvement   continuel.    Ces  remèdes  lentement ,  &  en  prononçant  bien  ;  s'accoutumer  à 

a<ùffent  en  général  fur  le  fang  ÔC  fur  la  lymphe ,  parler  lentement ,  &  à  bien  prononcer  toutes  les 

&  en  particulier  fur  le  poumon.  Tous  n'ont  pas  une  lettres  difficiles. 

force  égale.  Il  y  en  a  qui  fondent  en  atténuant  puif-  On  peut  faire  un  cautère  aux  enfans ,  &  leur  appli- 

famment.  D'autres  font  moins  vifs  :  &  leur  action  quer  fur  la  future  coronale  un  Emplâtre  dejjîcatif;  en- 

tient  le  milieu  entre  ceux-là ,  tk  les  plus  foibles  qui  tr'autres  on  fe  fervira  de  l'emplâtre  de  betoine ,  ou  de 

n'aciflent  prefque  pas  fur  la  marie  du  fang.  celui-ci  :  Prenez  demi-once  de  fleur  de  camomille  , 

On  emploie  les  béchiques  fondans  majeurs  dans  autant  de  marjolaine  ou  de  gingembre;  trois  dragmes 

l'afthme  humide ,  &  dans  les  fluxions  catarrheufes.  de  graines  de  moutarde  ,  de  racines  de  pyrethre  ,  oc 

Les   médiocres  font  mis  en  ufage  pour   prévenir  de  feuilles  de  laurier  ;  deux  dragmes  de  gomme  opo- 

les  fuppurations  fourdes  du  poumon  ;  lorfquc ,  par  panax  ,  tk  de  cajloreum  ;  pilez  tout  enfemble  ;  enfuite 

exemple  ,  dans  l'afthme  on  craint  que  la  lymphe  faites  fondre  une  once  de  cire  jaune  ,  avec  quatre 

épaiffie  dans  les  glandes  bronchiques  ne  caufe  par  onces  d'huile  d'olive  ;  cette  compofition  étant  hors 

fon  féjour  une  inflammation   qui  dégénereroit  en  du  feu  ,  mêlez  vos  poudres,  &  formez-en  une  maffe 

fuppuration.  On  y  a  recours  auifi  pour  aider  à  vui-  d'emplâtre  ,  pour  vous  en  fervir  comme  il  eft.  dit. 

der  &  déterger  les  ulcères  du  poumon ,  lorfque  la  (  Confulte^  encore  l'article  Filet,  maladie.  ) 
matière  eft  trop  épaiffe.  Les  fondans  foibles  ne  font,  On  pourra ,  pour  toute  forte  de  perfonnes ,  frot- 

à  proprement  parler  ,  que  des  délayans.  Ils  caufent  ter  la  tête  avec  la  liqueur  onftueufe  que  fourniffent 

très-peu  d'agitation  dans  la  maffe  du  fang.  Ainfi  on  les  bourfes  du  caftor  ;  ou  avec  les  huiles  de  rue  , 

peut  les  donner  dans  les  inflammations  du  poumon ,  de  térébenthine  ,  de  fauge. 

dans  les  péripneumonies ,  pour  donner  plus  de  flui-  Ou  bien  l'on  aura  recours  aux  remèdes  qui  font 

dite  aux  crachats  &  en  aider  l'expecloration.  ordonnés  à  la  paralyfie  ,  tant  pour  le  dedans ,  que 

Les  béchiques  froids  &  incrafTans  font  du  genre  pour  le  dehors, 
des  incrafTans,  des  diurétiques  froids  ,  des   affou-  BÉGAYER.  Terme  qui  fe  dit  d'un  cheval  qui 

piffans  légers  &c  anodyns.  Ils  agiffent  dans  le  torrent  bat  à  la  main ,  levé  le  nez,  branle  la  tête ,  &  fecoue 

général  de  la  circulation  ,  ou  immédiatement  fur  le  la  bride. 

poumon.  Par  leur  mélange  avec  le  fang  &  la  lym-  BÉGU  ou  Baigu.  Cheval  qui ,  depuis  cinq 

phe  ,  ils  donnent  plus  de  confiftance  aux  fluides ,  &  ans  jufqu'à  la  vieilleffe  ,  marque  naturellement ,  ne 

émouffent leurs  particules  acres  &  irritantes.  Ainfi  la  rafe  pas,  &  conferve  un  certain  petit  creux  avec 

lymphe  qui  fe  fépare  enfuite  dans  les  bronches  &  une  marque  noire ,  qu'on  appelle  germe  de  fève.  Voy. 

véficules  du  poumon ,   change    de    caraétere  :  &  dans  l'article  Cheval,  le  titre  Age  des  chevaux. 
lorfque  ces  remèdes  font   diffouts  dans  la   bouche  R     F     W 

&  mâchés  avec  la  falive ,  furtout  fi  on  les  emploie 

fous  la  forme  de  looehs ,  ou  fous  celle  de  tablet-  BÉHEN  ;  Béchen,  ou  Bien.  Racine  qu'on  nous 
tes;  les  parties  les  plus  fines  font  entraînées  avec  apporte  du  mont  Liban.  Il  y  a  duBéhen  blanc ,  &  de 
l'air ,  pénètrent  les  cavités  du  poumon ,  tk.  peuvent  rouge.  L'un  &  l'autre  (  mais  fur-tout  le  blanc  )  for- 
par  conféquent  changer  la  qualité  de  la  lymphe  tifient ,  tuent  les  vers ,  augmentent  la  femence ,  ré- 
qui  y  féjourne.  fiftent  au  venin ,  appaifent  les  convulfions ,  &  en- 
Leur  ufage  eft  très-utile  dans  la  phthifie  foit  com-  trent  dans  les  compofitions  alexiteres. 
mençante  foit  confirmée,  les  crachemens  de  fang,  R  F  T 
l'afthme  catarrheux  tk  convulfif ,  les  toux  violentes 

&  opiniâtres  ;  enfin  toutes  les  fois  qu'une  pituite  BELETTE.  Petit  animal  à  quatre  pieds ,  & 

féreufe  &  acrimonieufe   irrite  les  bronches  tk  les  couvert  de  poil  court  :  qui  a  le  corps  fort  allongé  &C 

véficules  du  poumon.  très-fouple ,  le  mufeau  étroit ,  la  queue  &  les  pattes 

n     p     y*  courtes  ;  la  gorge  blanche  ,  ainfi  qu'une  partie  de  fon 

ventre  fur  la  longueur  ;  le  refte  du  corps  roufsâtre. 

BEDELIUM.  Voyc^  Bdellium.  Son  Caractère  eft  d'avoir  fix  dents  incifives  à  chaque 

B  E  D  O  U  A  U.  Voye{  BlÉREAU.  mâchoire  ;  à  chaque  pied ,  cinq  doigts  onguiculés  , 

n     p.     p  tous  féparés  les  uns  des  autres  :  le  pouce  éloigné  des 

doigts ,  &  articulé  plus  haut. 
BÉE.  La  Coutume  de  Paris  nomme  ainfî  les  fe-  On  met  la  fouine  dans  le  genre  de  la  belette  ;  mais 

nêtres  tk  autres  ouvertures  qu'on  appelle  mainte-  elle  eft  une  fois  plus  groffe ,  elle  a  le  poil  plus  rouge 

nant  Bayes.  Voye^  Baye.  ck  plus  rude,  la  gorge  feule  blanche  ,  &  la  queue  con- 

BEECH-TREE.  Voye^  HÊTRE.  fidérablement  plus  longue  que  celle  de  la  belette.  On 

B  É  E  N.  Voye^  BÉHEN.  la  nomme  quelquefois  Belette  domejlique;  &  la  belette 

B  E  E  T.  Voye^  B  E  T  E.  proprement  dite  Belette  Sauvage.  Celle-ci ,  nommée 

R     p.     ç.  en  Latin  Mujlela  ,  eft  appellée  dans  quelques  Provin- 
ces de  France,  Mutoile,  &  Moujlille.  Elle  fe  retire  dans 

BÉGAIEMENT.   C'eft  une  prononciation  les  fentes  des  pierres  ;  fe  nourrit  communément  de 

imparfaite  &  difficile  à  entendre  ;  caufée  par  la  dif-  rats ,  taupes ,  chauve-fouris ,  &  des  œufs  qu'elle  dé- 

ficulté  de  prononcer  certaines  lettres ,  comme  font  robe  dans  les  colombiers  &  dans  les  endroits  écartés 

le  B ,  l'R  &  le  T.  Le  bégaiement  eft  naturel  ;  ou  où  quelques  poules  vont  pondre.  Elle  fait  auffi  la 

accidentel.   Le  naturel  vient  de  naiffance  ,  par  un  guerre  aux  lièvres  ;  qu'elle  étrangle  lorfqu'elle  peut 

vice  propre  de  la  langue  ou  de  fes  ligamens.  (  Voy.  les  furprendre  fatigués  d'avoir  été  pourfuivis.  Cet  ani- 

Filet,  maladie.  )  L'accidentel  fuccede  à  l'apople-  mal ,  quoique  petit ,  eft  rempli  de  hardiefTe  :  on  pré- 

xie  ou  à  la  paralyfie.  tend  même  qu'il  fe  bat  contre  les  chats  &  les  ferpens. 

Quelqu'un  a  dit  que  fi  le  bégaiement  de  naiffance  p       ■ <  , 

ne  fe  guérit  pas  dans  l'adolefcence  ,  il  dure  toute  la  rroprutes. 

vie;  U  caufe  de  fâçheufes  diarrhées  affez  fréquentes.         On  emploie  le  cerveau  &  le  foie  de  la  Belette 

contre 
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contre  l'épilcpfie  ;  fon  eftomac  &  fa  chair  contre 
ia  morfure  des  ferpens.  Son  fiel ,  mêlé  avec  de  l'eau 
de  fenouil ,  eft  bon  pour  difliper  les  cataractes  des 
yeux.  On  fait  prendre  en  poudre  iss  parties  natu- 
relles ,  dans  les  rétentions  d'urine.  La  dofe  de 
toutes  les  parties  de  la  belette  eft  depuis  un  fcru- 
pule  jufqu'à  une  dragme.  La  peau  s'emploie  aux 
fourrures.  Il  y  a  des  gens  qui  élèvent  des  belettes 
dans  les  campagnes ,  pour  fe  garantir  des  rats  : 
parce  qu'on  dit  que  cet  animal  fait  les  tirer  de  leurs 
trous  avec  fon  mufeau. 

Pour  faire  mourir  les  Beletes. 

Il  faut  avoir  une  pomme  ou  une  poire, bien  mûre; 
la  fendre  par  le  milieu  ;  la  faupoudrer  avec  de  la 
poudre  bien  fine  de  noix  vomique;  rejoindre  les 
deux  moitiés ,  &  les  mettre  vers  le  poulailler. 
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Pour  prendre  les  Belettes  en  vie ,  on  peut  fe  fer- 
vir  de  la  machine  qui  eft  repréfentée  dans  la  Fi- 
gure 1 5 .    Prenez  trois   planches  ,   dont  deux  mar- 
quées A  B ,  &  la  troifieme  eft  au  fond  de  la  ma- 
chine ;  chacune  de  la  longueur  de  deux  ou  trois 
pieds  ,  large  d'environ  un  pied  ,  &  épaifle  de  neuf 
à  dix  lignes.    Clouez  -  les  enfemble  en  forme  de 
boîte  ,  &  fermez  un  des  bouts  avec  une  autre  pe- 
tite planche  C ,   de  mêmes  largeur  &  épaifleur  : 
par-deflùs  ces  quatre  planches,  clouez -en  une  au- 
tre ,  D  ,  de  mêmes  largeur  &  épaifleur  ;  mais  qui 
foit  moins  longue  des  deux  tiers  :  achevez  de  cou- 
vrir l'ouverture  par  un  autre  ais  mobile  M  E ,  qui 
pourra  s'élever  &  s'abaifler.   Percez  enfuite  deux 
trous   fur  le  bord  des  deux  ais  qui   forment  les 
côtés  ;  faites-y  entrer  des  doux  qui  tiennent  bien  & 
qui  fervent  comme  de  pivots  ou  de  tourillons  fur  lef- 
quels  la  planche  de  deflus  fe  puifle  haufler  &  baifler 
aifément  ;  &  clouez  à  l'autre  bout  M  ,  un  morceau  F 
de  bois ,  femblable  au  morceau  C ,  qui  ne  tienne  qu'à 
la  planche  M ,  de  forte  que ,  quand  il  fera  abaifle  ,  le 
tout  reflemble  à  une  boîte  fermée  de  tous  côtés.  Ayez 
enfuite  deux  morceaux  de  bois  G  G ,  longs  de  deux 
pieds ,  ou  environ ,  larges  de  deux  pouces ,  épais  de 
îix  lignes  :  &  percés  un  peu  au -deflus  de  G ,  d'un 
trou  à  pafler  le  petit  doigt ,  au  milieu  des  planches  des 
Tome  I, 


bas  côtés ,  vis-à-vis  l'un  de  l'autre.  Prenez  un  mor" 
ceau  de  bois  d'un  pouce  en  quarré  ,  ayant  les  bouîs 
amenuifés  comme  ceux  d'un  eflieu  ;  &  laiflez-le 
entrer  à  l'aife  dans  les  deux  trous  dont  on  vient  de 
parler.  Dans  le  milieu  H  de  cet  eflieu  ,  faites  un. 
trou  &  une  mortaife ,  pour  y  ficher  un  bâton  I  , 
qui  tombera  à  plomb  fur  l'ais  quand  il  fera  baifle,  ÔC 
le  rendra  immobile.  Avant  de  clouer  les  planches  , 
il  faut  faire  ,  au  bas  de  celle  qui  eft  marquée  A  t 
un  trou  reâangle  à  l'endroit  marqué  L ,  haut  de 
deux  pouces  ,  &  large  d'un  demi  ;  &  à  la  planche 
oppofée  B ,  un  autre  petit  trou  rond  ,  vis-à-vis  du 
premier ,  pour  y  pafler  une  marchette  grofle  comme 
le  petit  doigt  :  qui  fe  haufle  &  fe  baifle  librement  ; 
fur  laquelle  il  faut  faire  une  petite  coche ,  au  bouc 
qui  fera  du  côté  de  l'entrée  ;  &  attacher  des  œufs 
au  milieu  de  la  marchette  en  dedans  de  la  machine. 

Après  cela  attachez  une  corde  qui  foit  forte ,  à 
l'extrémité  de  la  planche  mobile ,  au  milieu  de  fa 
largeur  ;  &  liez  à  l'autre  bout  un  bâton  long  d'un 
pouce  &  demi ,  gros  comme  la  moitié  du  doigt ,  fait 
par  les  deux  bouts  en  forme  de  coin  à  fendre  du 
bois  ;  de  manière  que  la  petite  planche  mobile  , 
étant  levée  à  un  demi  pied  de  haut ,  la  corde1  foit 
paflee  par-deflus  l'eflieu  H ,  &  que  le  petit  bâton 
foit  d'un  bout  dans  la  coche  de  la  marchette ,  & 
de  l'autre  au  bord  du  trou  :  &  par  ce  moyen  la  ma- 
chine fera  tendue.  Elle  fe  nomme  communément 
Traquenard. 

Traquenard  double  ,  ou  à  deux  entrées. 

Ce  traquenard  eft  plus  embarraflant ,  mais  plus 
sûr  que  le  précédent.  Quand  il  eft  tendu  ,  l'animal 
voit  aifément  fa  proie  ;  &  craint  moins  d'entrer. 

On  le  fait ,  de  même  que  l'autre  ,  avec  trois  plan- 
ches qui  ont  quatre  pieds  de  long.  Pour  tenir  en  état 
les  deux  côtés ,  il  y  a  dans  le  milieu  de  toute  la 
machine  un  morceau  de  bois  épais  de  deux  pouces  , 
large  d'un  demi-pied  ,  avec  une  feuillure  E  E  à  cha- 
que bout ,  laquelle  entre  jufqu'à  la  moitié  de  l'é» 
paifleur  de  chaque  planche ,  &  eft  clouée  par  le 
defîiis.  On  met  une  planche  mobile  à  chaque  extré- 
mité de  la  machine  ,  comme  celle  qui  eft  à  un  feul 
bout  dans  le  traquenard  ci-devant.  Du  refte  ,  il  n'y 
a  point  de  différence  dans  la  machine  ;  finon  que 
tout  eft  double  dans  celle-ci.  Voyez  la  Figure  16.  La 
marchette  Z  eft  au  milieu  ,  ainfi  que  le  trou  par  où 
elle  doit  pafler  pour  tendre  le  traquenard.  Les  bâ- 
tons N  P  font  cloués  aux  deux  tiers  des  ais.  Il  y  a 
auflî  deux  pivots  G  H  fur  chaque  planche  mobile  ; 
&  deux  eflieuxP,  avec  leurs  bâtons  ou  garde-trappes. 
On  voit  deux  cordes  ,  l'une  attachée  au  bout  de 
la  trappe  V  ,  l'autre  à  la  lettre  O ,  toutes  deux 
nouées  enfemble  au  bout  d'une  autre  à  la  lettre  Y. 
A  cette  corde  fimple  eft  attaché  le  petit  bâton  Z  : 
ainfi  les  deux  trappes  fe  lèvent  &  fe  détendent  en- 
femble. On  peut  encore  mettre  une  corde  bien  ten- 
due, entre  les  bâtons  Q  ;  &  dans  le  milieu,  une  boucle 
R  de  verre  ou  de  cuivre  ,  ou  une  clef  dont  l'anneau 
foit  rond  ;  y  pafler  le  petit  bâton  Z  ,  avec  la  corde  où 
font  liées  les  deux  autres  qui  tiennent  aux  trappes. 
Quand  on  le  tirera  ,  les  cordes  fuivront  fans  peine. 

B  E  L  I  E  R  ou  Ran.  C'eft  le  mâle  des  brebis. 
Confultei  l'article  Brebis. 

Il  ne  faut  avoir  qu'un  certain  nombre  de  Béliers 
dans  fon  troupeau.  Sans  quoi ,  ils  s'entrebattront  à 
tout  moment ,  fur-tout  lorfque  les  brebis  feront  en 
chaleur  :  &  ils  fe  détruiront  mutuellement ,  &  ne 
profiteront  point. 

La  chair  du  bélier  n'eft  jamais  fi  délicate  ni  fi 
grafle  que  celle  du  mouton  ;  elle  n'a  pas  même  un 
goût  agréable.  C'eft  pourquoi,  l'on  fait  ordinairement 
iordre  un  bélier ,  trois  mois  avant  de  le  vendre. 

Nn 
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Le  poumon  de  bélier  guérit  les  talons  écorchés  par  intérieurement  en  petites  dofes  ,  de  guérir  les  can- 

la  chauffure  :  il  faut  qu'il  fiait  appliqué  chaud.  cers  :  mais  des  expériences  funefles  ont  détrompé  à 

Confuhei  l'article  Bétail:  au  fûjet  des  béliers  cet  égard. 
de  grande  race.  Ha  paru  à  Londres  en  1757  un  ouvrage  Anglois 

BELLADONA.  D'habiles  Naturalises  anciens  de  M.  Bromfield ,  au  fujet  des  Solantim  qui  naiffent 

&  modernes  ont  rangé  parmi  les  SoLanum  les  plan-  en  Angleterre  fans  culture.    Ce  font  le  Solanum 

tes  dont  il  s'agit  ici ,  parce  qu'ils  y  appercevoient  hortenje ,  le  Scandens  ,  &  le  Lethale  ou  Belladona. 

beaucoup  de  reffemblances  génériques.  M  M.  Tour-  M.  Bromfield  y  infifle  beaucoup  fur  le  danger  qu'il  y 

nefort  &  Linnaeus  ont  jugé  à  propos  d'en  faire  un  a  à  employer  la  Belladona  dans  l'ufage  interne.  Il 

genre  particulier  :  que  M.  Tournefort  a  nommé  ajoute  de  nouvelles  expériences  à  celles  que  les  Au- 

Belladona  ,  &  M.  Linnaeus  Atropa.  Ces  illuflres  Bo-  teurs  de  Botanique  ont  déjà  rapportées  à  cet  égard, 

tanifles  fe  trouvent  en  cela  d'accord  avec  M.  Ray ,  Mais  il  femble  ne  pas  convenir ,  avec  d'autres  bons 

qui  avoit  apperçules  mêmes  différences.  Praticiens ,  qu'on  puiflé  ufer  extérieurement  de  fes 

i.La  Belladona  à  grandes  feuilles  &  grandes  fleurs  feuilles  comme  d'une  plante  adouciffante ,  qui  ôte 

vient  dans  les  bois.  Sa  racine  efl  vivace  ,  greffe ,  Ion-  les  inflammations  des  éréfipelles ,  &;  dont  l'eau  dif- 

gue ,  &  rampante  près  de  la  fuperficie  de  la  terre.  Elle  tillée  ou  la  décoclion  calme  la  douleur  des  cancers, 

produit  d'abord  nombre  de  grandes  6c  larges  feuilles ,  En  effet,  c'eft  à  caufe  de  cette  pratique  qu'il  attaque 

d'un  verd  obfcur,  entières  ,  &  qui  ne  font  point  den-  en  partie  la  Belladona. 

telées.  Enfuite  s'élèvent  de  groffes  tiges  herbacées ,         Cet  Auteur  penfe ,  avec  les  plus  habiles  Botanifles 

rondes  ,  branchues ,  hautes  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  modernes  ,  que  J.  Bauhin  a  eu  tort  de  dire  que  la 

garnies  de  feuilles  femblables  à  celles  qui  font  forties  de  Belladona  foit  le  Solanum  furiofum  ou  Strychnon  ma- 

la  racine.  Vers  le  fommet  des  branches  naiifent  quan-  nicum  des  Anciens.  Il  croit  même  qu'elle  leur  a  été 

tité  de  grandes  fleurs  :  dont  le  calice  efl  d'une  feule  inconnue. 

pièce  ,  &  divifé  en  cinq  parties  ovales  qui  fe  termi-  Au  refte  ,  comme  le  vinaigre  efl  le  véritable  cor- 
nent en  pointe;  il  fubfifle  jufqu'à  la  maturité  du  fruit,  redlif  du  Solanum  ,  peut-être  qu'il  y  auroit  moins 
Le  pétale  efl  d'une  feule  pièce,  fait  en  cloche  ou  tuyau  de  danger  à  ufer  de  cette  plante  intérieurement  fi 
long  ,  découpé  à fon extrémité  en  cinq  parties  égales,  on  la  combinoit  avec  un  acide  végétal.  On  pour- 
&  d'une  couleur  pourpre  laie.  On  trouve  dans  Tinté-  roit  même  tenter  de  donner  du  mufe  auparavant  , 
rieur  cinq  étamines  qui  prennent  nailfance  à  la  bafe  afin  de  prévenir  les  vertiges, 
du  pétale ,  &  font  terminées  par  des  fommets  affez         L'ufage  interne  de  la  Belladona  caufe  quelquefois 
gros.  Le  piflil  efl  compofé  d'un  embryon  qui  fem-  la  perte  de  la  vue  ,  au  moins  pour  un  tems  :  les 
ble  un  œuf  coupé  par  la  moitié  ;  &  d'un  flyle  ter-  prunelles  font  dilatées ,  enlorte  que  la  plus  vive  lu- 
miné  par  un  fligmate  en  forme  de  tête  ovale ,  dont  miere  ne  peut  les  faire  refferrer.  M.  Ray  (  Hijt. 
le  grand  diamètre  efl  perpendiculaire  au  flyle.  L'em-  Plant.  T.  I.  p.  680  )  a  vu  l'application  extérieure 
bryon  devient  une  baie  lùcculente ,  prefque  ronde ,  de  cette  plante  produire  le  même  phénomène  :  qui 
d'un  noir  brillant ,  groffe  comme  une  belle  merilè  ,  a  toujours  lieu  dans  la  goûte  ferene  ,   &  dans  les 
&:  divifée  en  deux  loges  dans  lefquelles  on  voit  fraclures  du  crâne  qui  intéreflent  les  nerfs  optiques, 
plufieurs  femences  attachées  à  un  placenta  fitué  au  Confulte^  l'Extrait  du  livre  de  M.  Bromfield ,  dans 
milieu  du  fruit  :  cette  baie  rend  un  lue  pourpré  ,  dont  le  Journal  des  Sçavans  ,  Juin  1759  ,  p.  p.  42.1  in-40. 
le  goût  deuceâtre  excite  des  naufées.  Cette  efpece  BELLADONES .//?«.  Voyez  Narcisse  rowge. 
peut  être  le  Solanum  nigrum  C.  B.  Son  fruit  ef  t  mûr  BELLE-DAME.    Voye^  ARROCHE. 
en  Juillet  &  Août.  Les  Anglois  la  nomment  Deadly  BELLE  de  nuit.  Voyez  J  A  L  A  P. 
Nightshadc  :  &  quelquefois  Dwale.                                      B  E  L  L  I  S.  Voye^  MARGUERITE.  ŒlL  de  bœuf. 

%.  La  Belladona  d'EJpagne,  qui  forme  un  arbufle  BELMUSCUS.  Voye^  Althea-Frutex./z.  3. 

de  trois  ou  quatre  pieds  de  haut  ;  &  dont  les  feuilles  BELVEDER.  Mot  Italien  ,  qui  fignifie  Belle  vue. 

font  affez  grandes  ,  prefque  rondes  ,  épaifîes ,  lue-  C'eft  communément  un  donjon  ,  ou  pavillon  élevé, 
culentes  ,  d'un  verd  tirant  un  peu  fur  le  bleu  ,  &  On  nomme  auffi  Belveder  une  éminence  en  ma- 

pofées  alternativement  fur  les  branches  ;  n'a  que  de  niere  de  plate-forme  ,  revêtue  d'un  mur  de  terraffe  , 

très  -  petites  fleurs  verdâtres  &C  fans  aucun  éclat,  ou  foutenue  d'un  glacis  de  gazen  ;  d'où  on  peut  jouir 

M.  Duhamel  obferve  que  cet  arbriffeau  a  fubfifle  d'un  bon  air  &  d'une  belle  vue  dans  un  jardin.  Ces 

en  pleine  terre  au  Jardin  du  Roi ,  pendant  les  hivers  Belveders  fe  décorent  d'arbres  &  arbriffeaux* 
de  1753    &    1754,  fans   être  couvert;   quoiqu'il  R    F     N 

pafîe  pour  craindre  les  grandes  gelées.  On  le  mul- 
tiplie aifément  par  des  marcottes.  BEN.  Fruit  qui  nous  efl  apporté  d'Ethiopie. 

3.  Il  y  a  une  Belladona  vivace,  couchée  contre  II  efl  oblong ,  gros  comme  une  noifette,  un  peu  trian- 
terre ,  &  qui  donne  pendant  prefque  toute  l'année  gulaire  ;  &  a  une  écorce  tendre  &  mince ,  de  cou- 
des fleurs  violettes.  leur  grifè  ou  blanchâtre  ;  qui  couvre  une  amande 
p       •  1  >  huileufe  &  d'un  goût  douceâtre.  L'huile  qu'on  en  tire 

par  exprefîion ,  s'appelle  Oleum  Balaninum ,  ou  félon 

Dans  les  pays  chauds ,  le  fruit  du  n.  1 .  fert  à  colorer  quelques-uns  Bananium.  Elle  n'a  aucune  odeur  ,  & 

des  fards  &  diverfes  pomades.  D'où  les  Italiens  ont  ne  devient  jamais  rance  :  elle  purge  la  bile  &  la  pituite 

pris  occafion  de  donner  à  la  plante  le  nom  de  B  e  L-  par  haut  &  par  bas  ;  la  dofe  efl  depuis  demi-dragme  , 

LAD  O  N  A.  Les  peintres  en  mignature  font  macérer  jufqu'à  une  dragme  &  demie.  Maison  ne  s'en  fert 

ce  fruit ,  &  en  préparent  un  fort  beau  verd.  gueres  intérieurement.  On  l'emploie  extérieurement 

On  affure  que  les  enfans  qui  mangent  des  baies  pour  les  dartres  s,  la  gale  ,  gratelle  ,  taches  ou  len- 

de  Belladona  meurent  en  peu  de  tems  ,  dans  de  vio-  tilles  du  vifage  ,  &  autres  affeft ions  de  la  peau  :  à 

lentes  convulfions.  Toujours  efl-il  vrai  qu'on  n'en  titre  de  déterfive ,  defficative  ,&  réfolutive.  Comme 

mange  pas  impunément  ;  que  la  digeflion  en  efl  ter-  elle  efl  fulceptible  de  toutes  les  odeurs  qu'on  veut 

rible  ,   &  jette  dans  un  état  convulfif  :  dont  le  re-  lui  donner ,  on  s'en  fert  préférablement  à  toute  au- 

mede  efl  d'avaler  du  vinaigre.  Voyez  Ray,  Hifl.  Plant,  tre  huile  ,  pour  les  effences  propres  à  parfumer  les 

&  Buchanan ,  Hijl.  d'Ecojfe.  La  racine  entre  dans  le  cheveux ,  &c. 

Baume  tranquille.  Elle  efl  émolliente  ,  réfolutive  ,  &  BENà  Judée.  Voyez  Benjoin. 

a  d'autres  propriétés.  On  a  attribué  à  fa  poudre ,  prife         B  E  N  B  R  U.  Voye^  Ostéocolle, 


BEN 

BENDELEON.   Voyei  Bdellium.' 

BENEFICE  d'aunage.  Voyez  A  U  N  A  G  E. 

BENEFICE  de  ventre.  Voye{  Dévoiement; 

BENJOIN:  que  quelques-uns  nomment  Affd- 
'doux  ,  6c  les  Apothicaires  Ben  de  Judée.  Refine 
jaune ,  d'une  odeur  'agréable  ,  facile  à  rompre  6c  à 
fondre;  laquelle  découle  d'un  arbre  que  M.  Lin- 
nœus  range  dans  la  clalTe  des  lauriers.  Voye^  le 
Journal  (Economique ,  O&obre  1753  ,  p.  1 5  i- 

II  y  a  trois  efpeces  de  benjoin.  La  première  eft 
nommée  Amygdaloides ,  parce  qu'elle  eft  tachetée 
de  plufieurs  marques  blanchâtres ,  qui  refTemblent 
à  des  amandes  rompues.  Les  deux  autres  fortes  font 
noires  :  l'une  de  moindre  odeur  ;  &  l'autre  très- 
odoriférante  ,  laquelle  fe  cueille  fur  les  jeunes  ar- 
bres qui  portent  le  benjoin.  Cette  dernière  forte 
eft  appellée  des  habitans  de  Sumatra ,  (  qui  eft  le  lieu 
où  elle  vient  en  abondance  )  Benjoin  de  Boninas. 
La  première  efpece  appellée  Amygdaloides ,  eft  la 
meilleure.  Celui  qui  eft  en  larmes ,  eft  beaucoup 
plus  eftimé  que  celui  qui  eft  en  mafte  grenue. 

On  doit  le  choifir  d'un  jaune  doré  par  dehors; 
intérieurement  blanc ,  avec  de  petites  veines  claires , 
blanches  ,  6c  rouges  ;  friable ,  fans  aucun  goût ,  mais 
d'une  odeur  fuave  &  fort  aromatique.  Le  gris  6c 
le  noirâtre  ne  laiflent  pas  d'être  bons  pourvu  qu'ils 
aient  les  autres  qualités  fufdites. 

Le  benjoin  eft  defîiccatif ,  incifif ,  atténuant  ^ 
fudorifique ,  utile  dans  les  rhumatifmes  &  la  f  ciati- 
que.  Il  réfifte  aux  venins ,  fortifie  le  cerveau ,  le 
cœur  ,  &  la  matrice.  Mis  en  poudre ,  on  s'en  fert 
dans  les  fternutatoires  ;  6c  dans  les  médicamens  cé- 
phaliques ,  tant  internes  qu'externes.  Il  entre  aufîi 
dans  l'Antidote  de  Paracelfe ,  quelques  recettes  du 
Baume  du  Commandeur  de  Perne  ,  dans  la  compo- 
fition  intitulée  BAUME  de  vie  très  -  précieux  ,  la 
pâte  d'ambre  gris  ,  les  plus  fuaves  encens ,  &  di- 
vers parfums.  Il  eft  bon  à  brûler  feul  pour  purifier 
1  air.  Pour  la  toux  opiniâtre  6c  invétérée ,  on  en  fait 
prendre  dans  un  œuf  à  la  coque  pendant  huit  jours  ; 
on  le  diffout  aufïï  dans  quatre  onces  de  décoction 
peftorale.  On  en  donne  depuis  fix  jufqu'à  huit  ou  dix 

trains ,  diffouts  dans  deux  grosd'eaude  canelle  orgée^ 
l  quatre  onces  d'eau  de  coquelico  &  de  tufhlage  ; 
auf quelles  il  faut  ajouter  une  once  de  firop  de  gui- 
mauve ,  de  capillaires ,  ou  autre  femblable.  Il  faut 
bien  prendre  garde  à  ne  pas  donner  la  dofe  trop 
forte  ,  parce  que  l'abondance  exceflive  du  fel  volatil 
que  contient  le  benjoin ,  pourroit  augmenter  la  toux. 

La  doie  du  Magiflere  de  benjoin  eft  d'un  fcrupule 
tout  au  plus.  L'Huile  de  benjoin  eft  un  très-bon 
baume  pour  les  plaies  ,  &  les  vieux  ulcères.  Elle 
réfifte  à  la  gangrené ,  étant  appliquée  extérieure- 
ment. La  Teinture  (  tirée  par  l'efprit  de  vin  )  eft  em- 
ployée dans  les  eaux  cofmétiques  ,  &  dans  les  fards. 

L'acide  du  benjoin  fe  trouve  combiné  avec  fon 
huile ,  très-différemment  des  autres  fubftances  réfi- 
neufes.  Aufîi  eft-ce  la  feule  réfine  dont  la  Chymie 
lire  des  fleurs.  Ces  fleurs  font  balfamiques  &  atté- 
nuantes. On  les  donne ,  à  la  dofe  de  quinze  à  vingt 
grains  ,  dans  les  maladies  de  la  lymphe  &  de  la  poi- 
trine ;  particulièrement  dans  l'afthme  ,  pour  pro- 
curer l'expedoration.  En  les  flairant  ,  elles  font 
cternuer.  Quand  on  en  ufe  ,  elles  doivent  être  nou- 
vellement faites ,  bien  blanches  &  légères  ,  6c  d'une 
îrès-agréable  odeur. 

Pour  tirer  les  fleurs  de  Benjoin  ,  on  met  cette  ré- 
fine ,  grofîiérement  pulvérifée ,  dans  un  pot  de  terre 
que  l'on  couvre  d'un  cône  de  papier  lié  à  la  circon- 
férence du  pot.  On  le  place  dans  un  peu  de  fable 
fur  le  feu ,  à  une  chaleur  graduée  ,  pour  fondre  le 
benjoin.  A  chaque  demi-heure  on  ôte  le  cône  :  & 
l'on  trouve  le  long  de  fes  côtés  quantité  de  fleurs , 
Tome  I, 
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qui  font  légères  ,  &  d'Une  belle  couleur  argentine. 
On  les  met  fur  le  champ  dans  une  phiole ,  que  l'on 
bouche  exaclement.  L'on  réitère  cette  opération  , 
jufqu'à  ce  qu'il  ne  s'élève  que  des  fleurs  jaunâtres. 
Les  fleurs  argentées  font  compofées  de  l'acide  &  de 
Fhuile  de  la  réfine  ,  comme  celles  du  camphre  :  avec 
cette  différence  que  l'acide  eft  plus  dominant  dans 
les  fleurs  de  benjoin  ;  ce  qui  les  rend  plus  capables 
de  caufer  de  l'irritation.  Le  réfidu  eft  une  fubftance 
noirâtre  ,  chargée  de  beaucoup  d'odeur.  C'eft  la 
bafe  des  Tablettes  ou  Paflilles  de  Benjoin ,  dont  on 
parfume  les  appartemens  ;  &:  qui  font  compofées 
d'égal  poids  de  ce  réfidu  mis  en  poudre  bien  fine  ,  6c 
de  charbon  de  bois  auiii  pulvérifé ,  à  quoi  l'on  ajoute 
une  forte  diffolution  de  gomme  adraganth  dont  on 
met  une  quantité  fuffilante  pour  lui  donner  du  corps. 

BEN  LOI  A.  Voyei  A  BLE. 

BENOITE.  Genre  de  Plantes ,  connu  depuis 
longtems  fous  le  nom  Latin  de  Caryophyllata  ;  6c 
que  M.  Linnaeus  appelle  Geum.  C'eft  ce  que  les  An- 
glois  nomme  Avens  ,  &  Herb  Bennet.  La  fleur  a 
cinq  pétales  difpofés  en  rofe ,  arrondis  ,  étroits  à 
leur  bafe ,  &  qui  font  attachés  au  fond  du  calice.  Ce 
calice  eft  d'une  feule  pièce ,  en  forme  de  bafïïn 
évafé  ;  dont  la  partie  fupérieure  a  dix  découpures 
inégales ,  une  petite  entre  deux  plus  grandes.  II  y  a 
des  étamines  fans  nombre  ;  terminées  par  des  fom- 
mets  courts ,  larges  ,  &  obtus.  Le  piftil  eft  compofé 
de  beaucoup  d'embryons  ,  raffemblés  en  efpece 
de  tête  ;  &  f éparés  les  uns  des  autres  par  des  ftyles 
longs  6c  velus.  Ce  piftil  devient  un  fruit  à  peu  près 
rond  ;  compofé  de  plufieurs  femences  applaties, 
rudes ,  velues ,  articulées  avec  leurs  ftyles  qui  for- 
ment autant  de  petits  crochets  très  -  affilés ,  6c  raf- 
femblées  fur  un  placenta  commun. 

Efpeces  principales. 

1 .  La  Benoite  ÏÏUfage  ,  ou  Vulgaire  ,  auffi  nom- 
mée La  Galliot  6c  la  Récife;  vient  abondamment  le 
long  des  haies ,  &  à  l'ombre  dans  les  bois-  Ses  feuilles 
font  ameres  ,  d'un  goût  ftyptique  ,  velues ,  un  peu 
rudes  ,  légèrement  découpées  en  plufieurs  lobes  , 
d'un  verd  obfcur  ,  dentelées  fur  leur  bord  ;  conju- 
guées alternativement  ,  une  paire  de  petites  entre 
deux  de  grandes ,  comme  dans  Paigremoine  ,  mais 
plus  larges,  fur  un  nerf  commun,  terminé  par  une 
feule.  Les  tiges ,  hautes  d'un  pied  &  demi  ou  deux 
pieds  ,  &  branchues  ,  font  très-fermes.  A  leur  fom- 
met  naiffent  des  fleurs  jaunes.  La  racine  eft  fïbreuley 
comme  rongée  au  collet  ;  &  a  une  forte  odeur  6c 
faveur  de  girofle  ,  particulièrement  fenfbïes  quand 
on  la  tire  de  terre  au  printems. 

2.  Il  y  a  fur  les  Alpes  une  Benoite  à  feuilles  de  Ger- 
mandrée  :  qui  gazonne  beaucoup  ;  mais  dont  la  racine 
n'a  ni  le  goût  ni  l'odeur  de  girofle.  Elle  fleurit  blanc. 

3.  L'Amérique  Méridionale  en  produit  pareille- 
ment une ,  privée  d'odeur  ;  qui  s'élève  à  peu  près- 
autant  que  la  première  efpece  ;  &  dont  les  feuilles 
font  par  trois  ,  mais  les  fleurs  petites  &  blanches. 

4.  Caryophyllata  aquatica  ,  nutante flore  C.  Bauh. 
Cette  plante  fe  trouve  dans  nos  Provinces  Septen- 
trionales ,  &  de  même  dans  celles  d'Angleterre. 
Elle  affecfe  les  prairies  humides.  Elle  s'élève  peu. 
Les  feuilles  d'en  bas  ont  à  leur  bafe  deux  paires  de 
petites  folioles  ,  &  plus  haut  trois  grandes  dont  celle 
de  l'extrémité  eft  très-confidérable.  Les  tiges  font 
embraffées  par  la  bafe  d'autres  feuilles  compofées 
de  trois  folioles  terminées  en  pointe.  Les  fleurs 
font  de  couleur  pourpre ,  &  panchées  :  elles  paroif- 
fent  au  mois  de  Mai  ;  &  la  graine  eft  mûre  en  Juillet» 

Ufages. 

On  ne  fe  fert  communément  en  Médecine  que 

Nnij 
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de  la  première  efpece.  Elle  eft  fébrifuge  :  il  Faut 
prendre  l'infufion  d'une  poignée  de  fes  feuilles  dans 
un  demi-feptier  de  vin ,  au  commencement  dufriflbn 
de  la  fièvre  intermittente  ;  ck  tenir  le  malade  chau- 
dement ,  pour  exciter  la  fueur.  Cette  intiiiion  eft 
encore  très  -  vulnéraire  ,  déterfive ,  ftomacale  ;  & 
propre  pour  les  obftruâions  du  foie.  Après  une 
chute  où  l'on  craint  qu'il  n'y  ait  du  iang  extravafé 
intérieurement  ,  on  le  fert  utilement  d'une  tifane 
faite  avec  toute  la  plante. 

Sa  racine  eft  réfolutive ,  vulnéraire ,  alexiphar- 
maque  ,  céphalique  ,  cordiale  ;  excellente  dans  les 
fluxions  &c  catarrhes ,  en  la  mêlant  avec  la  racine 
SAcorus  verus  ,  ou  le  faffafras  &£  le  romarin.  L'ex- 
trait de  cette  racine  eft  bon  dans  toutes  iortes  de 
flux  de  ventre  ,  pertes  de  fang ,  palpitation  de  cœur , 
&  rhumatifmes  :  on  en  concaflè  un  gros  étant  lec  ; 
pour  le  faire  infufer  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  jus- 
qu'à ce  que  ce  vin  foit  devenu  rouge. 

Confultez  XHifloire  des  Plantes  d'Aix  ,  &  celle 
des  Plantes  Ufuelles  de  M.  Chomel. 

B     E     Q 

BEQUILLER,  biner ,  fer  fouir ,  bichoter  :  fe  dit 
(  dans  le  jardinage  )  quand  on  fait  un  fort  petit  la- 
bour avec  une  houlette ,  ou  une  efpece  de  Béquille , 
ou  avec  la  ferfouette  ou  la  bêche  ;  dans  des  cailles 
d'arbriffeaux ,  une  planche  de  laitues  ,  pois ,  fèves  , 
chicorées ,  fraifiers ,  &c.  Cela  fe  fait  pour  ameublir 
la  terre  qui  paroît  battue  ;  enforte  que  l'eau  de 
pluie  ou  les  arrofemens  puiflent  pénétrer  jufqu'au 
fond  de  la  motte  qui  eft  dans  la  caiffe ,  ou  du  moins 
au  delîbus  de  la  fuperficie  ,  pour  fervir  de  nour- 
riture aux  racines.  ^{Serfouette. 

M.  Duhamel  obferve  qu'en  certains  endroits  du 
pays  d'Aunis  on  donne  au  bled  qui  eft  en  terre  deux 
petits  labours  avec  l'inftrument  que  les  Jardiniers 
appellent  Béquille.  »  Comme  cette  Province  eft 
»  très-peuplée ,  il  en  coûte  peu  pour  faire  donner 
m  cette  façon  par  des  femmes  ;  &  la  récolte  en  de- 
»  vient  beaucoup  meilleure  ,  quoique  ces  labours 
m  détruifent  beaucoup  de  pieds  de  froment.  *  Cuit. 
»  des  Terres.  Tom.  II.  pag.  3  1  -  2  .« 

BEQUILLON  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
du  bec  des  oifeaux  de  proie ,  lorfqu'ils  font  encore 
jeunes.  On  dit  :  Cet  oifeau  na  encore  que  le  béquillon. 

2.  Béquillon  :  terme  de  Fleurijle.  Se  dit  par- 
ticulièrement des  feuilles  étroites  qui  rempliffent 
le  difque  des  anémones  ,  &  en  forment  la  peluche. 

B    E    R 

BERBERIS.  Voyei  Epine-vinette. 

BERCE.  Koye{  fous  le  motBRANCHE-URSiNE. 

BERCEAU.  On  appelle  ainfi  une  voûte  en 
plein  cintre  ;  comme  celle  d'une  cave  ,  d'une  écu- 
rie ,  d'une  orangerie  :  voûte  figurée  comme  feroit 
une  furface  quarrée  &  concave ,  qui  s'abaifleroit 
de  deux  côtés  feulement ,  favoir  à  droite  &  à  gau- 
che. Confultei  AvANT-LOGIS. 

M.  Haies  a  réufîi  à  conferver  de  l'orge  recueilli 
par  la  pluie  &  entafle  fort  humide  ;  au  moyen  de 
perches  difpofées  en  BERCEAU  dans  le  centre  du 
Meulon.  Confultez  la  Defcription  du  Ventilateur  fe  ce 
favant  Anglois  ,  nn.  160-1. 

Berceau  de  verdure.  C'eft  une  allée  où  les 
branches  des  arbres  entrelaffées  donnent  du  couvert 
dans  les  jardins  ;  en  Latin  Umbraculum  frondium. 
Confultez  le  Journal  Œconom.  Juin  176 1  ,  pag.  254. 

C'eft  auffi  en  terme  de  Jardinage  une  efpece  de  ga- 
lerie couverte  ,  formée  de  treillage  de  perches ,  ou 
de  fer  ;  qu'on  couvre  de  vigne  ou  d'autres  plan- 
tes farmenteufes.  On  dit  :  Voila  un  eau  bercea  u 
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de  vigne  :  Ce  berceau  de  chevrefeuil  ejl  enchanté.  Voyez 
Feuille  e.  Tonnelle.  Treillage. 
Cabinet   de  verdure. 

Berceau  d'eau.  Allée  d'un  bofquet ,  où  pla- 
neurs jets  difpofés  fur  deux  lignes  forment  par  leurs 
courbures  ,  des  arcades  fous  lefquelles  on  peut  paner 
fans  être  mouillé  ;  comme  dans  les  cinq  allées  du  bof- 
quet de  l'étoile  ou  de  la  montagne  d'eau ,  à  Verfailles. 

B  E  R  D.  Voyei  Papier. 

BERGAMOTE.  Voye{  Citronier, 
Poirier. 

BERGE.  Petite  élévation  de  terre  ,  efearpée. 
On  dit  la  Berge  d'imfbjjë,  pour  défigner  le  talus  que 
forme  la  terre  qu'on  a  jettée  du  folié  lur  le  bord. 

BERGER.  C'eft  celui  qui  eft  chargé  du  foin 
des  bêtes  à  laine.  Il  doit  être  vigilant ,  robufte  , 
fidèle  ;  fe  lever  toujours  de  grand  matin  en  été  - 
faire  fortir  fon  troupeau  à  la  fraîcheur  ,  &:  le  con- 
duire dans  les  bons  endroits  &  pâturages  ;  avoir  un 
bon  chien ,  pour  bien  ramener  les  moutons  lorf- 
qu'ils vont  dans  les  bleds  ou  dans  quelque  autre 
héritage  défendu  ;  prendre  garde  au  loup  fur  la 
rive  des  bois  ;  avoir  toujours  de  bons  béliers  pour 
couvrir  fes  brebis  :  &  lorique  quelqu'une  eft  prête 
d'agneler  ,  il  faut  qu'il  fâche  l'aider.  Il  prendra  garde 
qu'elle  ne  tue  fon  agneau ,  ou  ne  lui  fane  mal  ;  &  le 
rapportera  au  logis  à  l'heure  de  la  retraite.  Il  doit 
auffi  leur  faire  ,  ou  faire  faire  ,  de  bonne  litière  ;  les 
bien  affourer  de  paille  ,  foin ,  ou  autres  fourrages 
en  tems  d'hiver.  S'il  a  quelque  brebis  dangereuiè- 
ment  malade  ,  il  doit  promptement  l'ôter  du  trou- 
peau ,  &  la  panfer  &  médicamenter  fuivant  qu'elle 
en  a  befoin.  Voyei  Brebis. 

BERGERIE;  étable  à  brebis.  Si  on  eft  dans 
un  pays  où  l'on  ne  puifTe  y  mettre  de  litière  ,  il 
faut  la  paver  ,  &  lui  donner  de  la  pente  pour  bien 
écouler  les.  urines. 

Confultei  l'article  B  r  e  b  1  s.  Amender,  n.  7. 

Une  bergerie  peut  fervir  d'azyle  à  celui  autour 
duquel  les  abeilles  s'opiniâtrent.  Elles  le  quittent 
lorfqu'il  y  eft  entré  ;  parce  qu'elles  fuient  cette  odeur. 

B  E  R  L  E  :  en  Latin  B  E  R  u  L  a  ,  &  Sium.  Les 
plantes  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  en  ombelle. 
Chaque  fleur  eft  compofée  de  cinq  pétales  égaux  , 
dont  la  forme  varie  félon  les  efpeces.  Il  y  a  cinq 
filets  ou  étamines  :  deux  ftyles  recourbés.  L'embryon 
devient  un  petit  fruit  que  l'on  peut  féparer  en  deux 
&  qui  eft  tantôt  applati  fur  les  côtés ,  tantôt  à-peu- 
près  rond.  11  contient  deux  femences  ,  ordinaire- 
ment arrondies  d'un  côté  ,  &  cannelées. 

Efpeces  principales. 

1.  La  plante  que  M.  Tournefort  appelle  Sium 
Aromaticum  ,  Sifon  offzcinarum  ;  le  Si/on  vulgarefivc 
Amomum  Germanicum  de  Parkinfon  ;  fe  trouve  dans 
les  haies ,  &  le  long  des  murs  à  l'ombre.  Elle  eft 
aromatique.  Ses  feuilles  font  faites  à -peu -près  en 
amande ,  dentelées  en  feie  ,  un  peu  plifiees  à  leur 
bafe;  placées  par  paires,  fans  pédicule  ,  le  long  d'un 
nerf  terminé  par  une  feule. 

2.  Le  Sium  arvenfe  ,  five  fegetum ,  de  M.  Tourne- 
fort  fe  trouve  dans  les  bleds.  Ses  feuilles  font  comme 
celles  de  l'efpece  précédente  :  mais  celles  de  la  bafe 
font  larges  ;  &  les  autres  fort  menues.  Elle  fleurit 
en  Juillet  &  Août.  Ses  pétales  font  entiers,  blancs, 
un  peu  lavés  de  pourpre  ,  communément  roulés 
en  dedans.  Le  fruit  eft  cannelé  ,  prefque  rond ,  & 
contient  deux  femences  ;  qui  muriffent  en  Août  & 
Septembre.  Voye^  Tournefort ,  Herb.  IV. 

3 .  On  nomme  vulgairement  Berle  ou  Ache  d'eau  , 
le  Sium  five  Apium  palufrefoliis  oblongis  de  G.  Bau- 
hin  :  que  l'on  trouve  fouvent  dans  l'eau  avec  le 
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creffon.  Ses  pétales  font  blancs ,  échancrés  en  cœur,  les  gains  que  l'on  fait  en  vendant  aux  gens  de  la 

Toute  la  plante  a  une  laveur  chaude  &c  acre.  Elle  campagne  ou  aux  Bouchers ,  ioit  des  jeunes  animaux, 

fleurit  en  Juin ,  Juillet ,  Août.  foit  d'autres  ,  que  l'on  a  tenus  en  bon  état  ou  même 

r/r  èngraiffés  :  deviennent  des  motifs  très  -  puiffans  pour 
*"&**  quiconque  eft  fenfible  à  l'intérêt. 
Le  n.  3  ,  feul  d'ufage  en  Médecine  ,  eft  fort  apé-  La  vue  de  l'utilité  réelle  qui  réfulte  de  cette  bran- 
ritif  ;  bon  pour  atténuer  6c  brifer  la  pierre  des  reins  che  d'œconomie ,  doit  en  même  tems  engager  à  fe 
&  de  la  veffie ,  6c  arrêter  la  dylenterie  ;  utile  dans  mettre  en  état  de  bien  nourrir  la  quantité  de  bétail 
le  feorbut ,  les  obftruclions  du  bas  ventre  ,  réten-  dont  on  a  intention  de  fe  charger.  Ces  animaux  ne 
lions  d'urine  ,  fuppreflions  des  ordinaires ,  6c  autres  font  pas  dans  la  difette  impunément  pour  celui  à 
maladies  chroniques.  Enfin  il  s'emploie  comme  le  qui  ils  appartiennent  :  leur  prompt  amaigrifTement 
creflbn  ,  6c  autres  plantes  femblables.  Au  lieu  de  l'avertit  de  pourvoir  à  leur  fubfiftance ,  ou  de  dimi- 
l'ache  ordinaire ,  on  peut  l'employer  dans  les  bouil-  nuer  leur  nombre.  La  perte  qu'il  fait  fur  eux  en 
Ions  apéritifs.  On  peut  auffi  le  manger  ;  ou  le  pren-  les  vendant  en  mauvais  état  ,  difte  donc  cette  ma- 
dré en  décoction  ;  ou  le  mêler  avec  des  laitues  dont  xime  de  prudence  ,  de  ne  tenir  que  la  quantité  de 
on  fera  des  falades.  bétail  qu'on  peut  nourrir  abondamment  fans  inter- 
On  le  fait  entrer  dans  quelques  Préfirvatifs  pour  ruption.  Il  vaut  mieux  avoir  trop  de  fourrage  ,  que 
les  maladies  des  belliaux.  Confultez  le  n.  1  o.  de  ceux  de  fe  trouver  dans  la  néceffité  de  diminuer  la  nour- 
qui  font  indiqués  dans  l'article  Bétail.  riture. 

B  E  R  M  E.  Foye{  Retraite.  L'habitude  où  l'on  eft  de  tenir  le  jeune  bétail  fé- 

B  E  R  R  Y-bearing  Angelica.  Voyez  Aralia,  paré  d'avec  les  mères  ;  6c  les  foins  aflujettiffans  que 

l'on  s'impofe  par  cette  pratique  ;  font  contraires  à 
B  E  S  ce  que  j'ai  avancé ,  que  les  petits  s'élèvent  d'eux- 
mêmes  dans  les  troupeaux.  Toute  autre  oeconomie 
BÉSAIGUÈou  BESIGUÊ.  Outil  fervant  que  celle  que  j'infinue  ici  ,  eft  vicieufe  dans  fon 
aux  Charpentiers  ,  pour  dreffer  ,  planer  6c  équarrir  principe  6c  dans  les  effets  oui  en  réfultent.  Elle  nous 
les  bois.  Cet  infiniment  eft  fimple  ;  confiftant  feule-  éloigne  de  l'ordre  naturel.  Les  veaux  6c  les  agneaux  , 
ment  en  une  barre  de  fer  bien  acéré ,  de  quatre  pieds  accoutumés  au  grand  air  des  l'inftant  de  leur  naif- 
ou  environ  de  longueur  ,  &  de  deux  ou  trois  lignes  fance ,  &  n'en  étant  garantis  que  par  les  précautions 
d'épaiffeur  :  fes  deux  extrémités  font  tranchantes  ,  fuffifantes  que  la  Nature  même  fuggere  aux  mères  à 
mais  faites  différemment  ;  l'une  plate  6c  quarrée  ,  de  cet  égard  ;  font  plus  vigoureux  ,  plus  fains  ,  &  en  ge- 
la forme  d'un  grand  ciieau  ;  &  l'autre  plus  épaiffe  6c  néral  des  animaux  plus  parfaits  ,  que  ceux  qu'on 
moins  large  ,  reffemblant  affez  à  l'outil  que  les  Me-  élevé  dans  les  étables.  Cette  vérité  auroit  l'air  de 
nuifiers  appellent  Bec-d,dne,  Au  milieu  de  l'outil  eft  paradoxe ,  fi  des  effais  faits  avec  prudence  ,  &  aug- 
un  manche  ou  poignée ,  auffi  de  fer  ,  qui  eft  ronde  ,  mentes  annuellement  en  conféquence  du  fuccès  , 
mais  évuidée  en  dedans  ,  d'un  pouce  6c  demi  de  dia-  dans  notre  climat  même  ,  ne  fervoient  à  la  démon- 
mètre  ,  6c  de  fept  à  huit  de  longueur.  trer.  Voye^  Brebis. 

Bé  s  Ai  G  u  Ë  eft  auffi  un  Outil  de  Vitrier;  fait  en  Une  maxime  affez  vraie  eft  celle-ci  :  v>  Auprès 
marteau  ;  d'ailleurs  de  la  figure  de  la  bélaiguë  du  Char-  »  des  grandes  villes  ,  ou  dans  les  provinces  peu- 
pentier  :  la  panne  eft  longue  ,  pointue  d'un  côté  6z  »  plées  ,  riches ,  6c  induftrieufes  ,  le  gros  bétail  n'eft 
tranchante  de  l'autre.                                                .  »  pas  d'un  produit  bien  fenfible  ;  les  profits  y  dé- 
fi E  S  C  HE.  Voye^  Bêche.  »  dommagent  faiblement  de  ce  que  coûtent  les  pre- 
BESCHOTER.  Voye^  Béquille  R.  »  miers  foins  :  6c  on  trouve  mieux  fon  compte  à  y 
B  E  S  O  A  R  D.  Voye^  B  e  z  o  A  r  d.  »  amener  les  beftiaux  ,  des  provinces  reculées  & 
BESTIAUX.   F~oye{  Bétail.  »  moins  pécunieufes.  «  Mais  cela  ne  regarde  que  le 

commerce  du  bétail  même  ;  non  celui  du  lait  6c  du 

B     É     T  beurre  :   dont  il  eft  certain  que  les  grandes  villes 

font  un  débit  confidérable.  Les  endroits  où  il  y  a 
BÉTAIL  ou  BESTIAUX.  On  nomme  ainfi  plus  de  terre  en  pâturage  (  foit  faute  de  cultivateurs  , 
les  bêtes  à  quatre  pieds  ,  qui  fervent  au  labourage ,  foit  parce,  qu'on  n'eft  pas  à  portée  de  vendre  avan- 
ou  à  la  nourriture  de  l'homme.  Confulte^  le  mot  tageuf  ement  les  grains  ,  ou  pour  quelque  autre  rai- 
Bêtes.  fon  )  ,  ces  pays  ,  dis-je ,  font  effectivement  les  plus 
Le  Bétail  ne  peut  être  faifi ,  foit  pour  dettes  de  favorables  pour  gagner  fur  la  vente  du  bétail  qu'on 
communautés ,  foit  pour  dette  des  particuliers.  Ce  élevé  ou  qu'on  engraifTe  :  fa  nourriture  n'exige 
qui  s'entend  néanmoins  fans  préjudice  du  privilège  prefque  aucuns  frais  :  la  vente  ,  faite  à  propos  ,  dé- 
des  créanciers  qui  ont  donné  leurs  beftiaux  à  che-  dommage  amplement  de  quelques  foins  que  l'on 
tel  ;  qui  les  ont  vendus  ou  qui  en  ont  payé  le  prix:  prend  toujours  pour  le  conduire  à  bien.  Les  veaux 
fans  préjudice  encore  des  propriétaires  des  fermes  6c  les  agneaux  font  encore  un  produit  affez  confi- 
ée terres  ;  pour  leurs  loyers  &  fermages  :  étant  per-  dérable  lorfqu'on  peut  en  avoir  de  forts  dans  les 
mis  aux  uns  &  aux  autres  de  faire  procéder  par  faifons  où  ils  font  rares  &  recherchés.  En  géné- 
voie  de  fai'e  fur  les  beftiaux  qui  appartiennent  à  rai,  quiconque  peut  élever  du  bétail ,  gagne  plus 
leurs  débiteurs  ou  fermiers.  que  s'il  l'achetoit  tout  élevé.  Non-feulement  on  eft 
Ces  loix  témoignent  combien  le  bétail  eft  jugé  de  fujet  à  faire  des  acquifitions  dont  le  défaut  ou  même 
conféquence  parla  bonne  Politique.  En  effet ,  le  foin  le  vice  ne  fe  reconnoît  que  quand  on  ne  peut  plus 
du  bétail  eft  un  des  principaux  objets  de  l'GEconomie  les  rendre  au  vendeur  ;  mais  il  eft  encore  d'expé- 
Rurale.  Les  amendemens  qu'il  procure ,  6c  dont  on  rience  que  les  animaux  fentent  un  bien  être  à  vivre 
retire  de  fi  grands  avantages  dans  la  culture  des  ter-  enfèmble  depuis  leur  jeuneffe  ,  &  que  ce  fentiment 
res  (  Foye{  Amender  )  ;  la  conlbmmation  des  contribue  au  maintien  du  troupeau.  Un  étranger, 
fourrages  ,  qui  donnent  lieu  de  multiplier  les  prai-  quoiquedemêmeefpece,ymetletroubleenarrivant: 
ries  foit  naturelles  foit  artificielles ,  6c  les  terres  à  le  mécontentement  fe  manifefte  par  une  forte  de 
grains  ;  le  produit  journalier  du  laitage  ;  la  vente  de  cri ,  l'agitation  ,  les  coups  ,  l'oubli  de  la  nourriture  , 
la  laine  ;  le  revenu  annuel  du  jeune  bétail  qui  fe  &c  ;  défordres  auxquels  le  tems  feul  peut  remédier , 
multiplie  &  s'élève  lui-même  dans  les  troupeaux  ;  6c  qui  font  toujours  plus  ou  [moins  de  tort  au  pro- 
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priétaire.  Si  l'animal  que  l'on  acheté  n'a  été  vendu 
que  pour  caufe  de  maladie  ,  combien  ne  coûte-t-il 
pas  en  médicamens  :  quelle  inquiétude  juiqu'à  ce 
qu'on  le  voie  guéri  :  ou  du  moins  quel  retard  dans 
les  progrès  ,  &  par  confisquent  une  perte  réelle 
pour  l'ceconomie  ?  Car  tous  les  inftans  lui  font  pré- 
cieux. Une  bête  vendue  au  marché  ou  en  foire , 
fort  peut-être  d'une  étable  où  il  y  avoit  de  la  con- 
tagion :  en  l'introduifant  chez  foi ,  on  rifque  d'in- 
fecler  tout  fon  troupeau.  Suppolé  que  ce  nouveau 
bétail  foit  abfolument  fain  ;  peut  -  on  fe  promettre 
qu'il  s'accoutume  au  changement  de  fol  ?  On  en 
voit  préférer  de  ne  rien  manger  ,  à  vivre  d'un  four- 
rage qu'il  ne  connoit  pas  :  cet  inconvénient  arrive 
furtout  lorfque  ces  animaux  panent  des  prairies  abon- 
dantes &c  fubftantieufes  à  des  pâturages  maigres  ,  ou 
d'une  herbe  douce  à  celle  qui  a  une  laveur  aigre.  Ce 
font  toujours  des  caufes  de  dépérilîément ,  ou  de 
retard  dans  l'amélioration  du  bétail.  Confultez  les 
Prairies  Artificielles  de  M.  de  la  Salle  :  ÏEJfai  de  M. 
Pattullo  fur  F  Amélioration  des  terres,  p.  168  :  le 
Journal  (Economique  ,  Septembre  1753  ,  p.  47.  &c. 

Obfervations  relatives  au  bien  général ,  &  à  celui 
des  particuliers. 

ïl  y  a  des  brebis  qui  donnent  deux  agneaux  par 
Tm  ;  oc  deux  fois  plus  de  laine  ,  oc  plus  fine  que  nos 
brebis  Communes.  Il  y  a  auffi  des  vaches  qui  don- 
nent deux  fois  plus  de  lait  &  de  beurre  que  les  nô- 
tres. Ces  efpeces  ne  peuvent  fubfifter  que  dans  des 
pâturages  abondans.  Mais  les  pays  maigres  peuvent 
avoir  part  à  cette  abondance ,  en  nourriflant  une 
efpece  de  chèvres ,  qui  donne  quantité  de  lait ,  & 
dont  le  poil  eft  fin ,  oc  propre  à  faire  du  camelot. 
Il  y  a  déjà  eu  de  tous  ces  animaux  en  divers  can- 
tons du  Royaume.  Les  efpeces  fe  font  foutenues,  tant 
que  les  propriétaires  ont  été  curieux  ,  oc  attentifs 
à  leur  fournir  une  nourriture  fuffifante.  On  a  lieu 
d'être  furpris  que  cet  avis  répété  depuis  longtems 
n'ait  pas  excité  plus  d'émulation. 

M.  Colbert  ayant  voulu  faire  tranfporter  eri 
France ,  des  moutons  d'Angleterre  pour  en  perpé- 
tuer la  race  dans  nos  provinces  ;  on  fit  naître  tant 
de  difficultés  ,  que  ce  projet  fut  regardé  comme 
impraticable.  Confulte^  l'article  Brebis. 

On  devroit  cependant  confidérer  que  plus  les  ma- 
tières premières  feront  abondantes ,  plus  les  Manu- 
factures feront  en  état  de  baiffer  le  prix  des  étoffes; 
que  la  facilité  d'une  grande  confommation  de  lai- 
tage rend  la  vie  plus  douce  à  une  multitude  de  peu- 
ple occupée  aux  travaux  de  la  campagne  ou  à  ceux 
des  fabriques  ;  que  ces  efpeces  de  bétail  fe  multi- 
pliant annuellement  plus  que  les  nôtres  ,  on  parvien- 
droit  bientôt  à  fe  paffer  des  étrangers  pour  les 
cuirs ,  la  chair  falée  (  d'un  fi  grand  ufage  fur  mer),  les 
fuifs  ,  la  laine  ,  l'excellent  camelot ,  &c.  Quelques 
brebis  de  l'efpece  Flandrine  donnent  tous  les  ans  trois 
ou  quatre  agneaux  :  mais  toutes  en  portent  régu- 
lièrement deux. 

On  a  objecté,  1  °.  que  ces  bêtes ,  foit  à  cornes  foit 
à  laine,  doivent  dégénérer  en  ce  pays -ci ,  où  les 
pâturages  font  plus  maigres  que  ceux  qu'elles  trou- 
voient  dans  les  Indes  ou  dans  les  pays  Septentrio- 
naux :  20.  que  la  dépenfe  de  leur  nourriture  peut  ex- 
céder le  produit  :  30.  qu'elles  feront  expoiées  à  périr 
en  hiver  dans  les  pays  maigres  ;  que  au  moins  elles 
y  languiront  &  fouffriront  beaucoup  ;  oc  que  les  mè- 
res n'ayant  pas  alors  une  fuffifante  quantité  de  lait , 
les  veaux  &  agneaux  de  primeur  tourneront  en  perte 
pour  le  propriétaire  :  40.  que  l'achat  de  ces  animaux 
eft  une  dépenfe  qu'il  n'eft  pas  prudent  de  rilquer  dans 
l'incertitude  du  iùccès. 

Ces  difficultés  perdent  tout  leur  fpécieux  quand 
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on  vient  à  confidérer  que  le  bétail  d'origine  étran-> 
gère  a  fort  bien  réuffi  6c  sVft  foutenu  julqu'aujour- 
d'hui  dans  quelques-unes  de  nos  provinces  ;  parce 
qu'on  a  eu  foin  de  lui  donner  habituellement  une 
pâture  abondante.  Lors  même  qu'il  en  a  pane  dans 
des  cantons  moins  fertiles  ,  la  fécondité  de  ces  ani- 
maux oc  leur  produit  en  général  ont  toujours  été  fu- 
périeurs  à  ceux  des  autres  efpeces ,  relativement 
au  pays.  Les  pigeons  Romains  confervent  parmi 
nous  leur  fécondité  originaire  ;  qui  furpafTe  celle 
de  nos  pigeons  ,  &  eft  vifiblement  un  appanage  de 
leur  efpece  ,  auquel  les  nôtres  ne  parviennent  ja- 
mais ,  quoique  nourris  abondamment.  On  a  vît 
dans  des  marais  du  Poitou ,  de  grand  bétail  tenu 
habituellement  dans  un  troupeau  de  petites  efpe- 
ces ,  produire  fon  femblable  ;  &  de  leur  accouple- 
ment avec  les  autres ,  naître  des  métifs  ,  qui  te- 
noient  plus  ou  moins  de  leur  père  :  telle  brebis  mé- 
tive  ,  produite  par  un  bélier  flandrin  ,  n'étoit  gue- 
res  plus  grande  que  fa  mère ,  mais  avoit  une  laine 
beaucoup  plus  abondante  &  plus  fine.  Le  climat  & 
la  nourriture  ne  fuffifent  donc  pas  pour  altérer  une 
efpece  étrangère.  Le  barbet ,  nourri  avec  le  mâtin ,  fe 
couvre  habituellement  d'un  poil  long ,  abondant  ,  & 
frifé  ,  que  l'on  peut  tondre  plufieurs  fois  par  an.  On 
afîiire  que  les  vaches  flandrines  ne  cèdent  de  donner 
du  lait  que  trois  ou  quatre  jours  avant  de  mettre  bas  : 
au  lieu  que  les  nôtres  le  perdent  deux  ou  trois  mois 
avant  de  vêler.  Une  autre  différence  entre  les  deux 
efpeces  ;  eft  que  le  veau  flandrin  peut  être  fevré 
dès  le  premier  jour  ,  oc  nourri  de  lait  ribotté  ,  au 
moyen  de  quoi  on  profite  d'une  grande  partie  du 
lait  de  la  mère  ;  mais  les  veaux  des  vaches  commu- 
nes font  trop  délicats  pour  s'accommoder  d'une 
telle  nourriture  quand  on  veut  les  élever ,  &  con- 
fomment  tout  le  lait  pendant  un  ou  deux  mois  au 
moins.  De  plus  ,  les  flandrines  ont  l'avantage  de  ne 
point  s'engraifîer  pendant  tout  le  tems  qu'elles  font 
vaches  à  lait  :  &  les  nôtres  font  fujettes  à  prendre 
trop  de  graiffe ,  &c  donner  moins  de  lait ,  quand 
elles  ont  une  pâture  très-abondante. 

La  dépenfe  que  fait  en  nourriture  le  bétail  de 
grande  efpece  n'eft  fenfible  que  dans  im  pays  mai- 
gre :  où  les  efpeces  communes  même  paroiftent  faire 
une  forte  confommation  de  pâture  oc  de  fourrage  , 
attendu  la  difette.  Mais  les  frais  n'égalent  jamais  le 
produit  que  l'on  vient  de  voir  annexé  à  ces  grands 
animaux.  Au  refte  ,  une  diftribution  ceconomique 
peut  mettre  des  pâturages  peu  confidérables ,  en 
état  de  fuffire  à  un  plus  grand  nombre  de  bêtes  ^ 
qu'en  fuivant  la  pratique  commune  :  voye^  Pâtu- 
rage. En  hiver  ,  il  n'y  a  point  d'endroit  où  l'on 
ne  puifïe  en  nourrir  beaucoup ,  oc  à  peu  de  frais  , 
avec  de  grofles  raves ,  de  gros  navets ,  de  l'ajonc,  &c  , 
comme  nous  le  dirons  dans  la  fuite  de  cet  article. 

L'obje&ion  prife  d'un  premier  achat ,  le  préfente 
coûteux  oc  rifquable  ,  tel  qu'il  eft  effectivement  pour 
la  plupart  des  gens  de  la  campagne.  Mais  y  a-t-il 
de  l'imprudence  à  facrifier  quelques  écus  pour  une 
acquifition  dont  l'efpérance  du  produit  eft  aufli  bien 
fondée  qu'on  vient  de  voir  ?  Un  Fermier  ne  va  pas 
contre  la  bonne  ceconomie  en  fe  procurant  des  che- 
vaux vigoureux  ,  pois:  les  fubftituer  à  de  médiocres 
dont  il  ne  tiroit  qu'un  fervice  imparfait  :  l'utilité  de 
ce  changement  devient  très  -  fenfible  en  peu  d'an- 
nées. Au  refte  ,  il  eft  poffible  de  multiplier  dans  le 
Royaume,  même  avec  épargne  ,  les  efpeces  de  bé- 
tail fupérieures  aux  nôtres.  Un  bélier  flandrin ,  mis 
dans  un  troupeau  de  cinquante  brebis  ordinaires, 
fuffit  pour  changer  la  nature  de  ce  troupeau  :  les 
métifs  qui  proviendront  de  l'accouplement  donne- 
ront d'abord  une  laine  plus  abondante  &  plus  fine  ; 
&  l'efpece  fe  perfectionnant  par  degrés ,  au  moyen 


B    E    T 

de  l'exclufion  totale  des  béliers  ordinaires  ,  les  bre- 
bis pourront  acquérir  la  fécondité  attachée  à  la 
grande  efpece.  Conjulte^  encore  ce  qui  eft  dit  des 
Canes  d'Inde,  dans  l'article  CANARD. 

Si  les  béliers  métifs  ne  contractent  pas  toutes  les 
qualités  de  leur  père ,  il  faudra  les  élever  en  mou- 
tons ,  &  toujours  entretenir  de  grands  béliers  bien 
francs  :  cela  eft  aufli  important  que  d'avoir  de  beaux 
étalons  dans  les  haras.  Ces  grands  béliers  peuvent 
fervir  depuis  huit  mois  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  qua- 
tre ans.  Un  feul  accouplé  avec  cinquante  brebis 
franches  de  fon  efpece  ,  produira  au  moins  cent 
animaux  femblables  ,  dans  le  cours  d'un  an.  Il  eft 
aifé  d'évaluer  la  rapidité  de  leur  multiplication , 
lorfqu'on  n'en  détruira  aucun.  On  fera  bientôt  à 
portée  d'en  distribuer  au  moins  des  échantillons 
dans  toute  l'étendue  du  Royaume.  N'en  vînt-il  que 
beaucoup  de  métifs ,  l'avantage  fera  toujours  con- 
sidérable en  fon  genre.  L'exemple  des  Seigneurs 
&  des  Curés  perfuadera  le  peuple  :  qui  ouvrira  les 
yeux  d'autant  plus  volontiers ,  que  les  agneaux  mê- 
mes fe  vendront  plus  cher  que  ceux  •de  l'efpece 
commune  ,  &  qu'il  fera  journellement  témoin  des 
autres-profits  excédens. 

Pour  ce  qui  eft  des  taureaux  &  vaches  de  l'ef- 
pece flandrine ,  il  fera  à  propos  de  n'en  diftribuer 
d'abord  que  dans  de  bons  pâturages  :  ailleurs  on 
pourroit  donner  lieu  à  autorifer  les  préventions. 
Le  Gouvernement  en  hâteroit  la  multiplication , 
s'il  jugeoit  à  propos  de  faire  les  premières  avan- 
ces, &  confier  à  crédit  certaine  quantité  de  ces 
animaux  à  des  gens  folvables ,  pour  un  an  (  ce  qui 
eft  un  tems  fuffifant  pour  diffiper  toutes  leurs  crain- 
tes ,  &  les  convaincre  des  avantages.  )  On  pourroit 
aufïï  engager  des  Gentilshommes  &  autres  perfon- 
nes  de  marque ,  à  donner  ces  taureaux  à  leurs  plus 
belles  vaches.  De  génération  en  génération  les  mé- 
tives  deviendroient  femblables  aux  vraies  flandrines , 
en  ne  leur  laiffant  que  des  taureaux  francs.  Les 
gardiens  de  ces  taureaux  pourroient  même  jouir  de 
quelques  privilèges  ,  comme  on  en  a  accordé  pour 
de  beaux  étalons.  Confulte^  le  Nouveau  Parfait  Ma-' 
réchal,  de  M.  de  Garfault  ,pp.  54-5-6-8-9,  60,  &c. 
Un  taureau  flandrin  ne  peut  fervir  que  depuis  deux 
ans  jufqu'à  quatre  :  après  ce  tems  il  devient  trop 
furieux. 

[  Nota.  Dans  l'Ifle  d'Alderney  ,  appartenant  aux 
Anglois  ,  &  voifine  de  Jerfey ,  il  y  a  des  vaches  qui 
ont  les  cornes  courtes  comme  celles  des  vaches  de 
Hollande  &  de  Flandre.  Elles  font  également  de 
grande  taille  ,  &  donnent  quantité  de  lait.  Mais 
elles  ont  l'avantage  d'être  plus  robuftes ,  &  moins 
fufceptibles  de  froidure  &  d'autres  accidens.  Il  leur 
faut  d'excellens  pâturages.  ] 

Les  Chèvres  de  grande  efpece  pourront  fe  multi- 
plier de  la  même  manière  dans  les  pays  trop  mai- 
gres pour  nourrir  les  vaches.  Voye^  CHEVRE. 

L'eiTentiel  fera  de  bien  élever  les  veaux ,  agneaux, 
&  chevreaux ,  qui  proviendront  de  la  grande  efpece. 
Voye^  Agneau.  Veau.  Ceux  qui  naîtront 
deux  à  deux  en  hiver  pourroient  languir  ,  périr 
même  ,  par  la  difette  du  lait  ;  attendu  le  peu  d'herbe 
&  de  fourrage  ordinaire.  Pour  procurer  aux  mè- 
res prefque  autant  de  lait  que  fi  elles  étoient  en 
été  dans  les  pâtures ,  on  peut  leur  donner  de  groffes 
raves ,  ou  de  gros  navets ,  félon  la  qualité  du  ter- 
rein  (  Voye{  Navet.  Rave)  :  ces  racines  cou- 
pées en  morceaux,  &  à  demi-cuites  dans  de  l'eau: 
c'eft  affez  de  la  valeur  d'un  picotin ,  le  foir  ,  pour 
chaque  brebis  qui  allaite  ;  &  à  proportion  ,  aux  va- 
ches. La  même  quantité  des  jeunes  pouffes  d'ajonc 
pilées  ,  produit  un  femblable  effet  :  voye^  Jonc-MÀ- 
rin  :8c  l'article  Fourrage.  On  peut  débiter  lesra- 
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cines  ptomptement ,  au  moyen  d'une  longue  lame 
attachée  d'un  bout  fur  un  billot  avec  une  efpece  d'an- 
neau qui  fert  comme  de  charnière  pour  en. faciliter 
le  mouvement  ;  ainfi  que  l'on  en  voit  dans  des  bouti- 
ques de  Boulangers  &  ailleurs  où  l'on  diftribue 
quantité  de  pain  par  morceaux.  Un  moyen  encore 
plus  expéditif ,  &  peu  coûteux ,  eft  la  machine  re- 
préfentée  dans  la  figure  ci-jointe  :  dont  les  pilons 
font  plats  en  deffous ,  &  garnis  de  plaques  de  fer  tran- 
chantes pofées  de  champ  à  peu  de  diftance  les  unes 
des  autres,  à  peu  près  comme  dans  une  étrille.  Néan- 
moins cette  machine  eft  pénible  pour  l'ouvrier.  Elle 
pile  pareillement  l'ajonc  :  que  l'on  pile ,  à  fon  défaut , 
dans  une  auge  comme  les  pommes,  avec  une  meule 
verticale. 


Dans  le  voifinage  des  grandes  villes  où  le  lait , 
le  beurre  ,  &  le  fromage ,  fe  vendent  bien  ;  le  pro- 
duit de  ces  denrées  détermine  à  fevrer  les  petits , 
pour  profiter  du  lait  des  mères.  L'abondance  fera 
que ,  fans  préjudicier  à  ces  jeunes  animaux  ,  on 
pourra  les  nourrir  alors  de  lait  mêlé  avec  de  l'eau 
&  du  grain  prefque  cuit  (  Voye^  Agneau): 
&  vendre  le  refte  du  laitage  qui  fera  encore  en 
plus  grande  quantité  que  le  total  de  ce  qu'en  don- 
neroient  nos  vaches  ordinaires.  On  pourroit  même 
laiffer  tetter  ces  petits  durant  quelques  mois  ,  un 
certain  tems  chaque  jour  :  ce  qui  leur  feroit  beau- 
coup de  bien.  L'expérience  démontre  que  plus  un 
animal  tette  ,  plus  il  devient  vigoureux.  Du  moins 
fera-t-il  à  propos  d'en  laiffer  toujours  tetter  pendant 
un  an  quelques-uns  des  plus  beaux  ;  afin  de  perpé- 
tuer la  race  des  efpeces  grandes  &  vigoureufes  : 
ne  leur  donnât-on  à  tetter  qu'une  vache  commune. 
On  trouveroit  même ,  auprès  des  grandes  villes  , 
un  profit  réel  à  envoyer  tous  les  jeunes  animaux 
tetter  dans  des  campagnes  éloignées  ,  pour  vendre 
tout  le  lait  que  donneroit  le  gros  bétail. 

Enfin ,  on  doit  confidérer  que  les  établiftemens. 


aSS 
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de  Vignes  ,  de  Mûriers ,  de  grandes  Toileries  ,  de 
Haras ,  &c.  ont  été  beaucoup  plus  difficiles  ,  plus 
longs ,  &  plus  difpendieux ,  que  ceux  qui  font  pro- 
pofés  dans  cet  article.  Ici  il  y  aura  un  gain  jour- 
nalier &  continuel  depuis  le  premier  inftant  de  l'en- 
treprife. 

Moyens  de  tirer  beaucoup  de  profit  de  toute  forte  de 

bétail. 

•Confultez  ce  titre ,  dans  l'article  Chèvre. 

Empêcher  que  le  bétail  ne  fajfe  du  tort  aux  Bois  & 
autres  plants  d'arbres. 

Voyez  Arbre,  article  VIII. 

Maladies  des  bejliaux  :  &  leurs  remèdes. 

Voyez  Sam-Yeli.  Maladies  de  l'A  G  N  E  A  u  ; 
'du  Bœuf;^  la  Brebis;  du  Cheval;  de 
La  Chèvre;  du  Veau. 

Il  y  a  eu  nombre  d'ouvrages  fur  les  maladies  du 
bétail ,  contagieufes  ou  autres.  Voici  l'indication 
de  quelques-uns  de  ces  Traités  ;  qu'il  eft  à  pro- 
pos de  connoître ,  pour  y  avoir  recours  dans  le  be- 
foin. 

Marc-Aurele  Severien ,  Profeffeur  en  Chirurgie 
à  Naples  ,  a  parlé  d'une  maladie  qui  régna  fur  les 
vaches  en  1618. 

Lancili ,  Médecin  d'Innocent  X I.  en  décrit  une 
qui  attaqua  les  animaux  de  Lombardie  &  d'Italie  ; 
&  qui  reffembloit  beaucoup  à  celle  de  1745. 

Charles-Nicolas  Langen  a  décrit  en  Allemand  la 
maladie  qui  dura  de  171 1  à  17 14. 

«Jugement  de  la  Faculté  de  Médecine  de  Paris, 
»  fur  les  Mémoires  qui  courent  touchant  la  morta- 
»>  lité  des  beftiaux.  Paris  17 14  ,  i/2-40. 

»  Reflexions  fur  la  maladie  qui  a  commencé  de- 
»>  puis  quelques  années  à  attaquer  le  gros  bétail  en 
»  divers  endroits  de  l'Europe  :  par  la  Société  des 
»  Médecins  de  Genève.  Avec  un  recueil  de  quel- 
»  ques  autres  pièces  fur  ce  fujet.  Genève  ,  Cra- 
»  mer  1716,  in-iz. 

»  Remèdes  pour  les  maladies  des  beftiaux  :  par 
»  Chriftophe  de  Juffieu,  Lyon  17 14  ,  in-iz. 

»  Remèdes  pour  prévenir  &  guérir  les  chevaux 
»  &  beftiaux  attaqués  de  maladies  contagieufes  ; 
»  fuivant  les  expériences  faites  par  M.  Hermant , 
»  Médecin  du  Roi,  en  plufieurs  provinces,  17 14. 
»  in-^9. 

»  Lettres  d'un  Médecin  de  Paris  à  un  Médecin  de 
»  province  ,  fur  la  Maladie  des  beftiaux,  1745  , 
»  in-S°. 

Voyez  encore  Bernardin  Ramazzini.  Les  Mé- 
moires de  l'Acad.  R.  des  Se.  de  Paris,  an.  1748. 
La  Médecine  Expérimentale  (  de  M.  Thierry  )  im- 
primée à  Paris  en  1755,  i/z-iz.  p.  28 2.  Le  Journal 
de  Verdun ,  Janvier  171 2  ,  Septembre  &  Novem- 
bre 1714,  Mars  1716,  Août  173 1  ,  Mai  1745  , 
Mars,  Mai,  Septembre,  &  Oûobre  1746,  Mars 
1749.  &c  &c. 

Extraits  de  ces  Ouvrages ,  &  de  quelques  autres. 

Dans  les  différentes  obfervations  qu'on  a  faites  en 
ouvrant  les  corps  des  animaux  malades ,  ou  morts , 
on  a  trouvé  fouvent  une  inflammation  aux  inteftins , 
avec  difpofition  à  la  gangrené  ;  le  fondement  ulcéré , 
&  parfemé  de  boutons ,  de  couleur  violette  &  li- 
vide ;  le  poumon  affe&é ,  &  couvert  de  petites  vef- 
fies  remplies  d'une  férofité  roufsâtre  ;  le  foie  durci 
par  des  skirrhes ,  &  la  véfiçule  du  fiel  remplie  d'une 
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bile  brûlée  femblable  à  du  marc  de  caffé  ;  le  fang 
mêlé  de  lait ,  qui  étant  fupprimé  &  détourné  de 
fes  voies  ordinaires ,  avoit  été  obligé  de  refluer  & 
fe  dégorger  dans  les  conduits  &  réfervoirs  du  fang. 
On  a  remarqué  auffi  des  pufhiles  ou  boutons  entre 
cuir  &  chair  ,  qu'on  peut  comparer  à  une  petite  vé- 
role avortée.  Dans  quelques-uns  on  a  trouvé  pour 
unique  caufe  de  mort  une  affez  foible  altération  dans 
la  fubftance  du  cerveau.  D'autres  ont  une  gangrené 
répandue  dans  toute  la  maffe  du  fang. 

On  remarque  fur  le  corps  des  bêtes ,  certaines 
tumeurs  externes  de  la  groffeur  d'une  noix.  Sou- 
vent il  n'en  paroît  qu'une  qui  prend  au  flanc ,  & 
s'augmente  infenfiblement ,  en  fe  communiquant  par 
des  mfées  jufqu'aux  bourfes  qui  grofliffent  pro- 
digieufement.  Cette  tumeur  eft  dure  &  noire ,  ne 
contient  point  de  pus,  &  reffemble  aux  anthrax 
qui  viennent  aux  hommes  dans  les  maladies  conta- 
gieufes. Les  vahTeaux  voifins  de  cette  tumeur  s'en- 
flent ,  &  s'engorgent ,  &  deviennent  durs  &  ten- 
dus comme  des  cordes.  Les  payfans  appellent  ces 
tumeurs  Charbon.  Quand  elles  paroiffent  au 
poitrail ,  &  aux  lieux  les  plus  voifins  de  la  tête ,  l'a- 
nimal meurt  fi  promptement  qu'on  n'a  pas  le  tems 
de  le  fecourir  ;  ou  fi  on  lui  fait  prendre  quelques 
remèdes ,  ils  lui  font  ordinairement  inutiles.  Quel- 
quefois la  peau  fe  fillonne ,  &  fe  fend  en  divers 
endroits ,  &  particulièrement  aux  pieds  :  la  langue 
fe  trouve  couverte  de  ces  mêmes  puftules ,  &  s'é- 
corche  de  tous  côtés  ;  il  s'y  forme  plufieurs  ul- 
cérées ,  qui  empêchent  l'animal  de  manger ,  &  le 
font  périr  s'il  eft  trop  longtems  fans  pouvoir  pren- 
dre de  nourriture. 

Foye{  ci-deflbus ,  les  Remèdes  contre  les  Tumeurs. 
Les  beftiaux  font  attaqués  d'une  efpece  de  pe- 
tite vérole  fort  maligne.  Elle  attaque  particulièrement 
les  brebis  (  on  la  nomme  alors  Claveau  ,  Clavelée  , 
ou  Picote.  )  Cette  maladie  commence  par  une  cha- 
leur excefïive  ;  fuivie  d'altération  ,  de  mouvemens 
violens ,  de  battement  des  flancs ,  enfin  d'enflure  de 
toute  la  peau,  qui  devient  noire  ou  violette,  & 
couverte  de  grains  &  de  boutons.  Confulte^  ce  qui 
eft  dit  de  la  manière  de  la  traiter ,  dans  la  fuite  de 
cet  article. 

Il  y  a  une  maladie  très-dangereufe ,  à  laquelle  les 
boeufs  6c  vaches  font  plus  fujets  que  les  autres  bêtes. 
Elle  commence  par  une  pefanteur  de  tête  ,  une  foi- 
bleffe  qui  les  empêche  de  fe  tenir  fur  leurs  pieds,  II 
vient  un  frifîbn  &  tremblement  univerfel;  bientôt 
fuivi  de  grande  chaleur  ,  altération ,  battement  des 
flancs ,  &  autres  fymptomes  peu  difFérens  de  ceux 
de  la  petite  vérole.  Les  vaches  perdent  alors  quel- 
quefois leur  lait  ;  il  leur  fort  par  les  yeux  &  les  na- 
zeaux  une  férofité  vifqueufe  ,  corrofive  ,  fouvent 
fanieufe  ;  elles  ont  froid  à  l'extérieur ,  paroiffent 
très  -  échauffées  au  dedans  :  &  fi  l'humeur  ceffe  de 
couler ,  elles  périffent  fort  vite  par  la  difficulté  de 
refpirer ,  les  fifflemens  ,  la  toux.  Cette  maladie  s'ap- 
pelle Fonte  ou  Catarrhe.  Nous  en  indiquons  ci-après 
le  remède. 

Une  maladie  contagieufe  qui  fait  mourir  grande 
quantité  de  beftiaux,  fe  manifefte  par  un  bouton 
violet  ,  ou  livide  ,  qui  vient  fous  la  langue  :  le 
traitement  de  cette  maladie  fe  trouve  dans  la  fuite 
de  cet  article. 

Le  bétail  eft  encore  fujet  au  flux  de  fang  :  le 
diagnoftic  de  cette  maladie  eft  que  les  animaux  ne 
peuvent  fienter  qu'avec  peine.  Les  payfans  nom- 
ment cette  maladie  Lentes ,  en  certains  cantons.  II 
furvient  bientôt ,  dans  cet  état ,  un  flux  de  ventre  , 
accompagné  de  tenefme  ou  difficulté  de  fienter; 
les  animaux  rendent  quelques  matières  glaireufes  , 
&;  une  férofité  très  -  fétide ,  qui  ne  tarde  pas  à  dé- 
générer 
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générer  en  flux  de  fang  très  -  douloureux*  Les  re- 
mèdes font  indiqués  dans  la  fuite  de  cet  article. 

On  peut  aifément  connoître  la  Fièvre  des  bef- 
tiaux  ,  en  pofant  la  main  entre  la  jambe  gauche  de 
devant  &  le  poitrail.  En  état  de  fanté  l'on  y  fent 
le  cœur  battre  quarante  -  cinq  à  quarante  -  huit  fois 
en  une  minute.  Un  plus  grand  nombre  de  pulfa- 
tions  dénote  la  fièvre. 

M.  Lugard  ,  Docïeur  en  Médecine  ,  Membre 
du  Collège   Royal  des  Médecins  de  Londres  ,  & 
de  la  Société  Royale  ,  publia  en  Anglois  en  1757, 
in-8°.  chez  Rivington ,  un  Effai  fur  la  nature,  les 
caufes  ,  &i  la  guérifon  d'une  maladie  contagieufe  qui 
regnoit  alors  en  Angleterre  parmi  les  bêtes  à  corne. 
Le  bétail  qui  en  étoit  menacé  perdoit  l'appétit  :  il 
lui  découloit  une  férofité  des  nafeaux  :  il  avoit  de  la 
peine  à  avaler  :  branloit  la  tête  comme  quand  il  a 
quelque  démangeaifon  aux  oreilles  :  il  alloit  de  côté 
&   d'autre  ;   &  tous  fes   mouvemens   dénotoient 
beaucoup  de  foutfrance.  A  l'exception  du  dernier 
fymptome  ,  les  autres  augmentoient  pendant  qua- 
tre jours.  Enfuite  le  bétail  devenoit  engourdi ,  ne 
vouloit  point  marcher  ,  étoit  extrêmement  foible , 
&  abfolument  fans  appétit ,  frilfonnoit  de  tout  le 
corps  ;  &  touflbit  beaucoup  :  ce  qui  augmentoit 
l'écoulement  d'humeurs  par  les  yeux  &  les  nafeaux. 
On  fentoit  la  tête  ,  les  cornes ,  &  l'haleine  ,  très- 
chaudes  ;  &  en  même  tems  les  autres  parties  très- 
froides.  Pendant  les  trois  premiers  jours  la  fièvre  , 
qui  étoit   continue  ,  augmentoit  vers  le  foir.  Les 
bêtes   avoient  une  diarrhée  continuelle  ;  &  leur 
fiente  étoit  verte ,  &  de  mauvaife  odeur.  Leur  ha- 
leine   étoit   mauvaife  ;  &   la  tranfpiration    d'une 
odeur    défagréable.   Leur  fang  étoit  échauffé ,  & 
mêlé  de  quantité  de  parties  hétérogènes.  Us  avoient 
la  bouche  ulcérée.   En  leur  pafiânt  la  main  fur  le 
corps  ,  on  fentoit  des  tumeurs  fous  les  membranes 
charnues  :  &  prefque  tout  le  corps  étoit  couvert 
d'ébullitions.  Une  vache  à  lait ,  attaquée  de  la  ma- 
ladie ,  perdoit  fon  lait  peu  à  peu ,  &  n'en  avoit  plus 
du  tout  au  quatrième  jour  :  les  évacuations  deve- 
noient  alors  plus  abondantes,  &  accompagnées  d'a- 
crimonie à  l'anus.  La  vache  fe  plaignoit  fur -tout 
vers  le  foir ,  &  fe  couchoit  :  ces  fymptomes  aug- 
mentoient jufqu'au  feptieme  jour ,  &  quelquefois 
jufqu'au  neuvième. 

L'animal  réchappoit  fi ,  dans  le  tems  de  la  crife , 
tout  fon  corps  fe  couvroit  de  puftules  groffes  comme 
des  œufs  de  pigeon  ,  furtout  des  deux  côtés  de  l'é- 
pine du  dos  depuis  la  tête  jufqu'à  la  queue  ;  fi  ces 
tumeurs  ,  venant  à  fuppuration ,  exhaloient  une 
odeur  infede;  fi  l'on  appercevoit  des  ulcères  for- 
més fur  quelque  autre  partie  du  corps  ;  fi  les  excré- 
mens  acquéraient  plus  de  confiftance ,  &  que  l'urine 
fût  épaifie  &  colorée  ;  fi  le  friffon  étoit  fuivi  d'une 
grande  chaleur  ;  fi  la  fièvre  diminuoit ,  &  que  le  pouls 
devînt  régulier  ;  enfin  fi  les  yeux  étoient  plus  vifs , 
que  l'animal  dreisât  les  oreilles  en  voyant  appro- 
cher quelqu'un ,  &  qu'il  commençât  à  manger. 

Au  contraire ,  il  n'y  avoit  prefque  pas  d'efpé- 
rance  lorfqu'après  fept  jours ,  les  éruptions  &  les 
abfcès  diminuoient  fans  fuppurer  ;  que  la  diarrhée 
continuant ,  l'haleine  fut  toujours  échauffée ,  &  tout 
le  corps  froid  ;  fi  l'animal  fe  plaignoit  davantage , 
&  rendoit  plus  d'humeurs  par  les  yeux  &  les  na- 
feaux ;  fi  fes  yeux  devenoient  troubles ,  languiffans  ; 
que  l'engourdiffement  augmentât  ;  que  l'urine  fût 
bien  colorée  ;  &  que  l'animal  exhalât  une  odeur 
cadavéreufe. 

Voici  la  Pratique  dont  M.  Lugard  s'eft  fervi  avec 
fuccès.  Dès  qu'il  paroiffoit  quelqu'un  des  fympto- 
mes ,  il  faifoit  tranfporter  l'animal ,  dans  une  grande 
étable ,  au  haut  de  laquelle  étoient  deux  trous ,  d'un 
Tome  I. 
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pied  en  quarré  ,  l'un  vers  le  midi ,  l'autre  au  Nord- 
Oueft ,  pour  la  libre  circulation  de  l'air.  On  ouvroit 
aufii  la  porte  environ  une  demie-heure  chaque  jour, 
pendant  l'été.  L'animal  avoit  toujours  une  couver- 
ture de  laine  :  &  on  renouvelloit  fa  litière  toutes 
les  vingt-quatre  heures. 

Il  ne  faignoit  point  les  vaches  extrêmement  mai- 
gres ,  ni  les  veaux  foibles.  Il  tiroit  feulement  la  va- 
leur de  deux  livres  de  fang ,  du  cou  d'une  vieille  va- 
che ;  &  le  double  ,  aux  bêtes  fortes  &  graffes.  Soit 
qu'il  jugeât  à  propos  de  faigner ,  ou  non  ;  il  com- 
mençoit  par  faire  laver  l'animal  avec  du  vinaigre 
mêlé  dans  de  l'eau  chaude  où  avoient  bouilli  des 
herbes  aromatiques ,  &  enfuite  on  le  frottoit  avec 
un  morceau  de  drap  ou  un  bouchon  de  paille  :  ce 
que  l'on  faifoit  tous  les  jours ,  matin  &  foir  ,  pen- 
dant un  quart-d'heure ,  pour  aider  la  tranfpiration. 
En  même  tems  on  lavoit  avec  de  l'huile  chaude 
les  tettines  des  vaches  à  lait ,  afin  de  conferver  le  lait. 
Auffitôt  après  la  faignée ,  il  faifoit  un  cautère  au 
fanon  ;  &  y  mettoit  du  chanvre  ou  de  l'étoupe  , 
graiffée  de  fain-doux  ,  laiffant  pendre  les  deux  bouts 
environ  quatre  pouces  de  chaque  côté  :  il  appliquoit 
fur  le  cautère  un  emplâtre  compofé  de  goudron  &c 
de  vieux  oing;&  ne  le  relevoit  qu'au  bout  de  vingt- 
quatre  heures  :  auquel  tems  il  promenoit  le  féton  , 
&  l'enduifoit  d'un  mélange  de  jaune  d'œuf  &  de 
térébenthine  de  Venife.  Lorfque  la  partie  fe  gon- 
floit  &  fuppuroit  trop ,  il  appliquoit  un  cataplafme 
de  lait ,  de  mie  de  pain  blanc ,  &  d'un  peu  de  fain- 
doux  ;  &  relevoit  l'appareil  deux  fois  par  jour ,  juf- 
qu'à ce  que  l'inflammation  fut  confidérablement 
diminuée.  Il  laifloit  le  féton  encore  environ  un  mois 
après  que  l'animal  étoit  guéri. 

Remarquoit-il  qu'après  la  faignée  l'animal  tînt  la 
tête  baiffée ,  parut  trifte ,  refpirât  difficilement ,  &C 
fouffrît  dans  le  tems  des  déje&ions  ;  il  lui  donnoit 
un  purgatif,  dont  voici  la  préparation.  Quatre  poi- 
gnées de  fon  ayant  bouilli  dans  dix  livres  d'eau  de 
fontaine ,  réduites  à  moitié ,  on  paffe  la  liqueur  ; 
&  on  y  diffout  deux  onces  d'éledmaire  lénitif ,  &  une 
demi-once  de  fel  de  Glauber.  L'animal  avaloit  cette 
médecine  ,  tiède  :  &C  au  bout  de  deux  heures  on  lui 
faifoit  boire  quatre  livres  d'eau  de  gruau. 

Si  une  bête ,  attaquée  de  maladie  contagieufe  , 
n'avoit  pas  ces  derniers  fymptomes  ,  M.  Lugard  lui 
faifoit  feulement  prendre  un  breuvage  ;  compofé  de 
trois  ou  quatre  onces  de  racine  de  garence ,  une 
once  de  racine  de  curcuma  ,  &  une  once  de  racine 
de  raifort  fauvage ,  deux  onces  de  graine  de  fenouil  ; 
fleurs  de  camomille  ,  de  matricaire  ,  de  rue ,  &  de 
fauge  ,  une  poignée  de  chaque  :  le  tout  bouilli  dans 
huit  livres  de  petite  bierre ,  réduites  à  fix  ;  puis 
paffé  :  &  la  colature  partagée  en  deux  breuvages , 
l'un  pour  le  matin  ,  l'autre  pour  le  foir. 

Il  falloit  ne  laiffer  prendre  aux  animaux  aucune 
nourriture  folide  ou  féche ,  jufqu'à  ce  qu'ils  puffent 
ruminer.  Pour  empêcher  l'eftomac  de  s'affoiblir  , 
ce  qui  arrivoit  ordinairement  pendant  la  maladie  , 
M.  Lugard  en  foutenoit  les  fibres  par  la  potion  fui- 
vante.  Faites  bouillir  enfemble  égales  quantités  de 
lait ,  &  d'eau  de  fontaine  ;  &  verfez-y  quelques 
gouttes  de  vinaigre  de  vin  blanc  :  paffez  cette  li- 
queur ;  &  faites  -la  boire  tiède  :  les  trois  premiers 
jours  il  vouloit  qu'on  fe  fervît  de  vinaigre  furat  ; 
&  enfuite  du  vinaigre  d'ail  bien  diftillé  afin  qu'il 
fût  plus  pur.  Il  leur  faifoit  auffi  donner  alternati- 
vement de  Veau  de  foin ,  c'eft-à-dire  de  l'eau  verfée 
toute  bouillante  fur  du  foin  haché  bien  menu ,  puis 
tirée  au  clair  lorfqu'elle  étoit  prefque  tiède. 

On  frottoit  fouvent  la  gueule  &  les  nafeaux  avec 
un  mélange  ,  compofé  de  deux  onces  de  raifins  & 
de  figues  féches ,  deux  onces  de  magalep ,  &  une 
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demi-once  de  graine  de  moutarde  ;  le  tout  mis  dans  tiède  :  &  fur  le  foir ,  une  once  de  diafcordium ,  dans 

trois  livres  de  lait  &  d'eau ,  qui   par  l'ébullition  deux  ou  trois  livres  d'ale  chaude, 

étoient  réduites  à  deux  :  alors  on  y  ajoûtoit  deux  Si  l'animal  étoit  conflipé  après  la  crife ,  &  que 

onces  de  miel  rofat ,  &  une  demi-  once  de  fel  am-  fa  peau  s'attachât  contre  la  chair  ;  on  lui  donnoit 

moniac  ;  on  fe  fervoit  d'une  éponge  pour  employer  ce  fur  le  foir  une  once  de  fel  d'Epfom  mêlée  avec  du 

gargarifme  :  que  l'on  continuoit  jufqu'à  ce  qu'il  fît  fon  :  &  cela  quand  la  crife  étoit  totalement  paffée  ; 

naître  des  ulcères.   Après  quoi  on  lavoit  ces  en-  fans  quoi  on  eût  peut  -  être  occafionné  une  fuper- 

droits  avec  une  infufion  de  fauge ,  oii  l'on  mettoit  purgation  dangereufe. 

du  goudron  ,  du  vinaigre  ,  &  affez  de  miel  pour  Quand  la  guérifon  étoit  avancée  ,  on  donnoit 

adoucir.   Quand  les  ulcères  devenoient   fanguino-  une  médecine  un  peu  plus  forte  que  le  breuvage 

lens  ,  on  faifoit  l'infufion  de  fauge  plus  forte  ,  &  qui  avoit  fervi  à  favorifer  la  grande  crife. 
on  y  mettoit  de  l'alun  de  roche  pulvérifé. 

Lorfqu'un  animal ,  que  l'on  panfoit  depuis  quatre  Autres  remèdes  pour  les  maladies  du  Bétail  :  employés 

jours,  devenoit  trifte ,   avoit  la  diarrhée,  accom-  en  France  &  ailleurs ,  avec  fucchs  en  différentes 

pagnée  d'ime  efpece  de  friffon ,  &  qu'il  ne  paroif-  occajions. 

îoit   point   de  puftules  fur  la  peau;  on  lui  faifoit  Pré 
prendre  pendant  quatre  foirs,  le  breuvage  fuivant. 

Prenez  une  demi-once  de  fleurs  de  camomille ,  au-  A  employer  dans  les  unis  de  Contagion, 
tant  de  racine  de  contrayerva ,  &  fix  dragmes  de 

thériaque  de  Venife  :  mêlez-les  dans  trois  livres  de  i°.  Il  faut  que  les  animaux  refpirent  un  air  fain: 

la  potion  indiquée  ci-deffus  pour  foutenir  les  fibres  nous  venons  de  faire  obferver  les  précautions  que 

de  l'eftomac  :  &  faites  avaler  tiède  le  breuvage.  Il  prenoit  M.  Lugard  à  ce  fùjet. 

efl  encore  à  propos  que  l'animal  boive  fouvent  20.  Il  faut  vifiter  les  beftiaux  deux  ou  trois  fois 

deux  livres  de  cette  même  potion  fufdite  :  &  outre  par  jour  ;  tenir  leurs  étables  bien  nettes  ,  &  les  par- 

cela ,  tous  les  matins  &  quatre  fois  l'après-midi ,  fumer  (  pendant  qu'ils  font  dehors  )  avec  de  l'en- 

un  autre  breuvage  fait  avec  la  racine  de  garance  ,  cens  ,  la  graine  ou  le  bois  de  genièvre ,  la  poudre 

qui  n'eft  pas  incompatible  avec  la  thériaque.  à  canon  ,  le  foufre ,  la  poix  ,  &  autres  drogues  fem- 

Les  fibres  delà  gueule  paroiffoient-elles  afFoiblies;  blables  :  qu'on  mettra  fur  un  réchaud  plein  de  feu, 

&  l'animal  avoit  -  il  un  froid  univerfel;  étoit -il  dé-  que  l'on  paffera  plufieurs  fois  le  jour  par  tous  les 

pourvu  de  fentiment  ;  &  fes  excrémens  noirs  &  in-  endroits  des  étables  ;  ayant  foin  de  tenir  alors  les 

fetts  ?  on  prenoit  deux  onces  d'écorce  de  chêne ,  une  portes  &  fenêtres  bien  fermées  ,  &  ne  les  ouvrir 

once  de  quinquina ,  &  une  once  de  myrrhe  ;  après  que  quelque  tems  auparavant  que  les  bêtes  y  en- 

les  avoir  pulvérifés ,  on  les  faifoit  bouillir  dans  cinq  trent  ;  afin  de  lahTer  un  peu  difîiper  l'odeur ,  qui 

livres  d'eau  jufqu'à  diminution  d'un  cinquième  ;  la  pourroit  les  entêter ,  ou  les  effaroucher.  II  feroit 

liqueur  étant  paffée ,   on  mettoit  dans  la  colature  bon  aufïï   d'allumer  des  feux  autour  des  étables, 

deux  dragmes  d'alun  de  roche  en  poudre;  ck  on  pour  purifier  l'air  extérieur.  Si  l'on  n'avoit  pas  les 

faifoit  prendre  ce  breuvage  ,  de  quatre  en  quatre  drogues  dont  je  viens  de  parler  ;  on  peut  à  leur 

heures.  Si  l'animal  évacuoit  beaucoup,  &  étoit  foi-  place  faire  des  fumigations  avec  de  vieux  fouliers, 

ble  ;  on  y  ajoûtoit  une  demi  -  pinte  (  environ  huit  ou  de  vieux  linges  ,   qu'on  fera  brûler  en  divers 

onces  )  de  lie  de  vin  rouge.  On  pouvoit  auffi  lui  don-  endroits  de  l'étable. 

ner  de  l'eau  de  foin ,  dont  nous  avons  fait  mention  ci-  3  °.  11  faut  bien  nettoyer  l'auge  &  le  râtelier  ;  les 
devant  ;  en  y  faifant  influer  des  fleurs  de  camomille ,  laver  avec  du  vinaigre  ,  ou  du  vin  ,  dans  lelquels  on 
macérées  pendant  quelques  jours  dans  du  vinaigre.  aura  fait  bouillir  l'efpace  d'une  heure  ,  ou  environ  , 
Si  les  fymptomes  diminuoient  après  le  quatrième  du  bois  de  genièvre ,  de  la  rue  ,  de  la  menthe  ,  du 
jour  ;  que  l'animal  portât  la  tête  plus  d'un  côté  que  thim  ,  &  autres  herbes  aromatiques  :  ou  les  frotter 
d'un  autre  ;  que  fes  yeux  &  fes  nafeaux  fluâffent  avec  de  l'ail ,  de  l'oignon ,  ou  de  Y ajfa-fœtida. 
beaucoup  ;  &  que  les  cornes  fuffent  plus  chaudes  4°-  Quand  les  befliaux  feront  revenus  des  champs, 
que  le  refte  du  corps  :  on  regardoit  comme  sûr  il  faut  les  laver  &  bien  frotter  avec  une  éponge ,  ou 
qu'il  s'étoit  fait  un  dépôt  dans  la  corne.  Alors  ,  un  gros  linge ,  qu'on  trempera  dans  une  leiïïve  de 
fans  la  toucher  ,  on  faifoit  une  ouverture  deux  ou  vin  &  de  vinaigre  ,  oii  l'on  aura  fait  bouillir  des  her- 
trois  pouces  au-deffous  :  on  mettoit  à  chaque  côté  bes  aromatiques.  On  pourra  fe  fervir  auffi  d'un  bou- 
de la  plaie  un  linge  trempé  dans  de  l'huile  :  &  par  chon  de  paille  trempé  dans  une  leflive  de  cendres 
la  fuite  on  élargiffoit  le  trou  pour  faciliter  la  fuppu-  de  farment  ;  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  les 
ration  fi  cela  étoit  néceffaire.  herbes  ci-deffus  ,  y  ajoutant  encore  la  lavande  &  le 
Les  abfcès  qui  fe  formoient  dans  les  nafeaux  ,  romarin.  On  ne  laiffera  fortir  enfuite  les  animaux 
étoient  amenés  à  fuppuration ,  par  la  poudre  des  que  lorfqu'ils  feront  fecs. 

feuilles  d'Afarum.  50.  On  doit  furtout  ne  pas  les  envoyer  paître 

S'il  fe  formoit  fous  la  peau  une  tumeur  infecle ,  avec  les  beftiaux  attaqués  de  la  contagion  ;  &  les 

on  l'ouvroit.  Après  qu'elle  avoit  fuppuré ,  on  met-  éloigner  des  lieux  où  elle  règne.  Des  expériences 

toit  dans  la  plaie  un  tampon  d'étoupes  trempées  bien  exactes  prouvent  que  la  dernière  maladie  qui  a 

dans  un  mélange  de  térébenthine ,  de  myrrhe  pul-  détruit  tant  de  beftiaux  en  Europe ,  n'attaquoit  point 

vérifée  ,  &  de  jaune  d'ceuf  :  &  par-deffus  ,  un  ca-  ceux  à  qui  on  ne  laiffoit  aucune  communication 

taplafme   d'aveine  concaffée  ,  de  vieille  bierre  ,  avec  les  bêtes  malades. 

&  d'efprit  de  vin  ;  ce  cataplafme  devoit  être  mis  6°.  Si  quelque  bête  du  même  troupeau  meurt 

bien  chaud;  &  renouvelle  deux  ou  trois  fois  par  jour,  de  la  contagion;  il  faut  la  retirer  promptement  de 

La  grande  crife  étoit  ordinairement  fuivie  d'une  l'étable ,  en  ôter  toute  la  litière  ,  ou  plutôt  la  faire 

diarrhée  utile.  On  aidoit  même  la  nature  par  une  brûler ,  pour  empêcher  que  le  venin  ne  fe  com- 

demi-once  de  bonne  rhubarbe  étrangère  ,  une  de-  mimique  dans  l'étable. 

mi-once  de  fenné ,  une  once  de  réglifîe  coupée  en  [  Nota.  M.  le  Marquis  de  Courtivron  a  finguliere- 

morceaux ,  &  une  once  de  graine  d'anis  en  pou-  ment  varié  les  expériences  pour  s'aflurer  fi  la  peau 

dre  ;  le  tout  bouilli  dans  quatre  livres  de  petite  des  bêtes  mortes  de  contagion  pouvoit  communi- 

bierre  ,  réduites  à  trois  ;   que  l'on  paflbit  enfuite.  quer  la  maladie  :  enforte  qu'il  eft  aujourd'hui  évi- 

On  leur  donnoit  encore  de  l'eau  de  gruau ,  prefque  dent  que  l'on  n'a  rien  à  craindre  de  ce  côté  -  là  , 
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pourvu  que  l'on  empoche  toute  communication.  ] 

70.  Dans  la  féchereffe  ck  les  grandes  chaleurs  , 
il  faut  avoir  foin  d'abreuver  fouvent  les  beftiaux , 
c'eft-à-dirc  boeufs,  vaches  ,  chevaux  ,  mulets  , 
&c  ;  évitant  de  les  faire  boire  dans  les  eaux  crou- 
piflàntes ,  &  dans  celles  où  l'on  a  mis  rouir  le  chan- 
vre. Les  eaux  marécageufes  font  pareillement  nui- 
fibles  lorfqu'elles  font  trop  balles.  Il  faut  s'abftenir 
aufTi  de  les  envoyer  paître  pendant  la  nuit  ;  ne  les 
point  faire  fortir  trop  matin  de  l'étable ,  mais  après 
que  le  foleil  fera  levé  &  qu'il  aura  purifié  l'air  par 
la  chaleur  de  fes  rayons. 

8y.  Comme  prefque  toutes  les  maladies  des  bef- 
tiaux font  caufées  par  un  fang  qui  dans  le  commen- 
cement eft  coagulé  par  les  acides  ;  ck  faifant  enfuite 
effort  par  de  fréquentes  raréfactions ,  produit  au  de- 
hors tous  les  accidens  dont  nous  avons  parlé  ;  il  eft  à 
propos  de  les  faigner  dès  qu'on  s'apperçoit  de  quelque 
danger.  Il  faut  les  faigner  au  cou  ;  &  tirer  environ  une 
pinte  &  demie  de  fang  aux  boeufs ,  &  une  aux  va- 
ches. Pour  ce  qui  eft  des  geniffes  ,  on  ne  doit  leur  en 
tirer  que  la  moitié  ;  &  aux  veaux  à  proportion. 
Le  lendemain  il  faut  les  purger  avec  une  once  d'af- 
fa-fœtida ,  autant  de  crocus  metallorum ,  trois  gros 
de  faipêtre  ,  &  pareille  quantité  de  fleur  de  foufre, 
dans  l'aveine  ck  le  fon  qu'on  leur  donnera  ;  ou  dans 
du  vin ,  avec  la  corne.  On  diminuera  la  dofe  à  pro- 
portion ,  félon  les  différentes  efpeces ,  l'âge  ôk  la 
force  des  animaux.  [  On  peut  fubftituer  à  ces  dro- 
gues la  poudre  de  racine  de  coulevrée  ;  la  dofe  eft 
de  deux  onces ,  infufées  pendant  douze  heures  dans 
une  chopine  de  vin.  On  peut  aufîî  faire  infuler  dans 
lin  demi-feptier  de  vin  chaud ,  une  once  èk  demie 
de  feuilles  ck  tiges  de  gratiole ,  ou  herbe  à  pauvre 
homme.  1  II  faut  réitérer  ces  purgations  deux  fois  , 
de  trois  jours  l'un  ;  ôk  ne  pas  laiffer  fortir  les  ani- 
maux le  jour  qu'on  les  aura  purgés. 

9°.  La  thériaque  6k  l'orviétan  font  d'excellens 
préfervatifs  :  on  en  délaie  dans  le  vin  une  once  & 
demie  peur  un  cheval ,  ou  pour  un  bœuf;  une  once 
pour  une  vache  ;  demi  -  once  pour  une  geniffe  ;  à 
proportion  pour  les  autres  animaux.  Voye^  le  Jour- 
nal de,  Verdun  ,  Mai   1745  ,  pag.  329. 

io°.  On  prétend  qu'un  crapaud,  vivant  ou  mort, 
enveloppé  dans  un  linge  avec  du  fel  ,  de  l'ail  à 
moitié  écrafé  ,  du  vif  argent ,  6k  de  l'affa-fœtida  ; 
ck  pendu  au  cou  ;  eft  un  excellent  préfervatif.  Quand 
on  s'en  eft  fervi  quelque  tems  ,  il  faut  jetter  le  tout 
dans  le  feu. 

ii°.  Il  faut  mêler  dans  la  provende  qu'on  donne 
aux  beftiaux  ,  quelques  feuilles  de  mercuriale ,  bu- 
glofe  ,  bourrache ,  chicorée  fauvage  ,  creffon ,  f  cor- 
dium ,  berle  ,  &c. 

On  lit  dans  le  Journal  (Economique  (  Janvier  1 7  5 1 , 
p.  37)  qu'en  17 13  un  grand  troupeau  de  bêtes  à 
cornes  fut  préfervé  de  la  mortalité ,  tant  qu'il  put 
brouter  du  creffon  de  fontaine.  Il  en  dévora  jus- 
qu'aux racines.  Ces  plantes  étant  ainfi  détruites ,  le 
troupeau  devint  malade  &  périt  en  grande  partie.  »  Si 
»  l'on  eût  de  bonne  heure  fait  réflexion  à  ce  pré- 
p  fervatif  indiqué  par  l'inftincf ,  on  auroit  empêché 
.»  le  bétail  d'entrer  dans  le  ruiffeau  ;  6k  fauchant  le 
»  creffon  pour  le  leur  donner  par  coupes  réglées  , 
»  on  eût  pu  en  avoir  prefque  continuellement.  « 

1 1°.  On  mettra  tremper  une  ou  deux  livres  d'an- 
timoine cmd ,  dans  leur  boiffon  ;  que  l'on  fera 
bouillir  environ  un  quart  d'heure  avant  de  leur 
donner.  Le  même  antimoine  peut  fervir  pendant 
tout  le  tems  de  la  contagion ,  en  le  faifant  bouil- 
lir avec  de  nouvelle  eau. 

130.  Les  eaux  minérales  ferrugineufes  font  très- 
bonnes  pour  préferver  les  beftiaux.  Il  faut  puifer 
l'eau  qu'on  veut  qu'ils  boiyent  ;  6k  ne  pas  les  y 
Tome  I% 
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laiffer  entrer ,  ils  la  troubleraient  :  on  peut  leur  eri 
faire  prendre  pendant  dix  ou  douze  jours  confé- 
cutifs  ;  6k  chaque  fois  ne  vÊ.\r  donner  à  manger 
que  deux  heures  après. 

140.  Un  Gentilhomme  de  la  province  d'York 
faifoit  d'abord  faigner  les  beftiaux  ,  leur  dqnnoit 
enfuite  des  purgatifs  rafraîchiffans ,  puis  les  faifoit 
inoculer  :  c'eft-à-dire  qu'ayant  incifé  le  fanon  ,  on  y 
mettoit  des  étoupes  trempées  dans  l'humeur  qui 
couloit  des  yeux  6k  des  nafeaux  des  autres  bêtes 
déjà  attaquées  de  la  contagion.  Ces  étoupes  y  de- 
meuroient  trois  jours.  Lorique  le  mal  fe  déclaroit 
par  les  fymptômes  ,  on  mettoit  les  bêtes  dans  un 
pré  ;  où  elles  demeuroient  jufqu'à  la  fin  de  la  crife. 
Durant  ce  traitement  on  leur  donnoit  du  fon  dé- 
trempé ,  ou  un  tripotage  chaud.  Il  eft  à  remarquer 
que  les  pâturages  d'Angleterre  font  communément 
fort  gras ,  &  fouvent  accompagnés  d'eaux  minérales. 
1 50.  Il  faut  fufpendre  dans  les  étables  un  fac  dans 
lequel  il  y  ait  du  fel.  Quand  les  bêtes  y  auront  goûté  , 
elles  ne  manqueront  pas  d'aller  le  lécher  toutes  les 
unes  après  les  autres  en  entrant  -,  leur  inftinct  leur 
en  marquant  l'utilité.  Il  n'en  faudra  pas  plus  de  fept 
ou  huit  livres  par  an  :  ce  qui  n'eft  pas  une  grande  dé- 
penfe  même  dans  le  pays  oii  le  fel  eft  le  plus  cher  ; 
d'ailleurs  l'on  perdra  bien  davantage  fi  la  mortalité  fe 
met  -dans  le  troupeau. 

Voyez  YHijloire  de  la  Louîjîane  (T.  I.  p.  193-4) 
où  M.  le  Page  infiftefur  le  goût  décidé  du  pied  four- 
chu ,  pour  le  faipêtre. 

160.  C'eft  un  fouverain  remède  pour  prévenir 
les  maladies ,  que  de  purger  toutes  fortes  d'animaux  , 
une  fois  l'an  avec  les  Remèdes  Pajloraux  ;  favoir  au 
mois  de  Mars  en  pays  chaud ,  6k  en  Avril  dans  les 
pays  froids  ;  choififfant  pour  cela  un  tems  favora- 
ble. Il  faut  en  même  tems  leur  frotter  la  langue  avec 
du  fel ,  du  vinaigre ,  6k  de  l'ail. 

Pour  les  garantir  des  maladies  qui  fe  communi- 
quent ,  il  faut  les  purger  ainfi  tous  ;  &  parfumer 
les  écuries  6k  étables  ,  comme  il  a  été  dit  n.  2. 

On  doit  fe  fervir  de  la  corne  ;  afin  de  leur  donner 
les  remèdes  commodément ,  6k  fans  danger  de  ren- 
verfer. 

170.  On  peut  leur  faire  prendre,  de  deux  jours 
l'un ,  pendant  quelques  jours  ,  trois  ou  quatre  gouf- 
fès  d'ail  écrafées  ,  une  once  de  racine  de  gentiane 
en  poudre  ou  de  crocus  metallorum ,  deux  cuillerées 
de  fel ,  avec  une  poignée  de  grains  de  genièvre ,  & 
quelques  grappes  de  verjus  ou  de  raifin ,  dans  l'a- 
veine 6k  le  fon. 

Remèdes   Curatifs  généraux. 

Comme  les  maladies  des  bêtes  commencent  ordi- 
nairement par  le  dégoût  ;  il  faut  avoir  un  foin  extrême 
de  leur  nettoyer ,  laver ,  6k  gargariier  le  dedans  de  la 
gueule  :  ce  qui  fe  pratique  de  cette  manière  :  prenez: 
deux  bonnes  pincées  de  poivre, avec  demi-poignée 
de  fel  ;  mêlez-les  avec  quelques  têtes  d'ail  mondées 
6k  pilées,  jettez  le  tout  dans  une  chopine  de  bon 
vinaigre.  Ayez  enfuite  un  bâton  que  vous  entortil- 
lerez d'un  linge  blanc  de  lefîive  ,  puis  le  trempant 
dans  la  liqueur  ,  frottez- en  bien  la  langue,  le  pa- 
lais ,  6k  toute  la  bouche  de  l'animal  malade ,  tâchant 
de  lui  en  faire  avaler  quelques  gouttes.  Vous  réi- 
térerez ce  remède  jufqu'à  ce  que  l'appétit  lui  foit 
revenu.  Au  lieu  de  poivre ,  vous  pourrez  vous  fer- 
vir de  la  roquette  ,  du  curage  ,  ou  du  jus  d'oignon 
6k  de  porreau. 

Si  le  dégoût  continue  ,  il  faudra  faigner  6k  purger 
l'animal  de  la  manière  qui  eft  preferite  ci-deffus  ;  ou 
lui  faire  prendre  itn  verre  de  vin ,  où  l'on  aura  fait 
infufer  de  l'antimoine.  Il  eft  à  propos  de  lui  faire 
prendre  cette  liqueur  le  matin  :  mais  fi  le  mal  pref- 
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foit,  il  peut  la  prendre  à  toute  heure.  Au  refte,  il 
faut  obferver  de  ne  le  lahTer  manger  que  trois  ou  qua- 
tre heures  après  ,  &  Mrlaiffer  repofer  pendant  tout 
ce  tems-là.  On  peut  lui  donner  auffi  une  once  de 
foufre  jaune  (  &  non  verdâtre)  avec  demi -once 
de  fel ,  dans  du  fon  ,  ou  dans  du  vin  ;  &  continuer 
ce  remède  pendant  cinq  ou  fix  jours. 

Si  la  maladie  eft  contagieufe  ,  &  entièrement  dé- 
clarée ;  prenez  une  poignée  de  graine  de  genièvre , 
&  autant  de  racine  d'angélique  :  après  les  avoir  fait 
fécher ,  pulvérilèz  -  les  ,  joignez  -  y  une  poignée  de 
feuilles  de  rue  toutes  vertes ,  deux  têtes  d'ail ,  6c  une 
quantité  fuffifante  de  bon  miel  ;  battez  le  tout  en- 
femble  ,  &  donnez-en  gros  comme  une  bonne  noix 
à  un  bœuf,  ou  à  un  cheval ,  le  tiers  moins  à  une 
vache ,  &  à  proportion  aux  moindres  animaux. 

Remède  pour  toutes  sortes  de  Maladies. 

//  ejl  bon  pour  les  brebis ,  chèvres  ,  vaches ,  chevaux  s 
&  en  gênerai  pour  tous  les  animaux. 

On  met  tremper  dans  une  pinte  de  vin  blanc  (  me- 
nue de  Paris  )  une  once  de  foie  d'antimoine ,  enve- 
loppé dans  un  linge ,  &  on  y  ajoute  un  gros  de  fenné  ; 
on  peut  y  mettre  aufli  du  lucre  ,  de  la  mufcade  ,  & 
autres  épiceries  chaudes ,  vu  que  c'eft  de  froid  6c 
d'humidité  que  viennent  prefque  toutes  les  maladies 
des  animaux  qui  paillent.  Au  relie ,  le  remède  eft 
allez  bon  fans  épiceries.  On  laifî'e  tremper  le  tout 
pendant  vingt-quatre  heures  ,  ou  fi  l'on  eft  preffé  , 
on  le  fait  bouillir  durant  trois  ou  quatre  Miferere. 

On  donne  le  quart  de  la  pinte  aux  brebis  &  au- 
tres petits  animaux  ;  mais  la  pinte  entière  aux  va- 
ches ,  chevaux ,  &  autres  grandes  bêtes. 

Les  bêtes  qui  auront  pris  cette  drogue  doivent 
être  tenues  à  l'étable  ,  chaudement ,  &  ne  prendre 
de  nourriture  que  le  foir  ;  ou  au  moins  trois  ou 
quatre  heures  après  avoir  avalé  le  remède.  Il  faut 
de  même  les  tenir  chaudement  &  fans  manger  trois 
heures  devant. 

Si  elles  vomiffent  le  remède  peu  de  tems  après 
l'avoir  pris ,  il  faut  au  bout  de  deux  heures  leur  en 
donner  une  féconde  dofe ,  qui  ne  foit  que  le  quart 
de  la  première. 

Remèdes  Curatifs   particuliers. 

Pour  les  Tumeurs. 

S'il  y  a  grande  chaleur  ,  avec  un  violent  batte- 
ment de  flancs ,  il  faut  commencer  par  la  faignée  ; 
ouvrir  enfuite  la  tumeur  en  forme  de  croix ,  laver 
bien  la  plaie  avec  l'eau-de-vie  ,  ou  l'eau  commune 
dans  laquelle  on  aura  fait  diffoudre  une  quantité 
fuffifante  de  fel  ;  la  couvrir  de  térébenthine  délayée 
avec  un  jaune  d'ceuf ,  du  miel ,  &  de  l'eau-de-vie  ; 
&  la  panfer  deux  fois  le  jour ,  avec  de  l'étoupe  ,  ou 
de  la  corde  effilée.  On  peut  appliquer  auiîi  lur  la 
plaie  le  blanc  de  porreau  pilé ,  ou  la  plante  nom- 
mée Curage.  On  peut  fe  iervir  encore  d'un  tuyau 
de  plume  rempli  de  vif  argent ,  &  cacheté  par  les 
deux  bouts  ;  qu'on  introduit  par  le  moyen  de  la  lan- 
cette dans  le  fanon  entre  cuir  6c  chair,  ou  fur  le 
haut  du  cou  du  bœuf  :  à  l'égard  des  chevaux  ,  il 
faut  le  placer  vers  le  cou.  Il  le  fait ,  par  ce  moyen , 
un  écoulement  de  matière  purulente  ;  ce  qui  pro- 
cure ordinairement  la  guérifon.  Il  y  en  a  qui  font 
des  fêtons  aux  bœufs  ,  en  leur  perçant  le  chignon 
avec  un  fer  rouge  de  la  groflêur  du  doigt ,  oc  partant 
dans  le  trou  une  corde  qui  y  refle  &C  occafionne  l'é- 
vacuation d'une  matière  purulente  ,  en  tenant  tou- 
jours l'ouverture  en  état.  Quand  l'évacuation  com- 
mence à  diminuer  7  il  faut  purger  avec  demi  -  once 
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d'afla  -  fcetida  ,  une  once  de  crocus  metallorum  > 
trois  gros  de  jalap  ,  &  autant  d'aloës.  On  pulvérife 
bien  le  tout ,  &  on  le  fait  bouillir  légèrement  dans 
une  chopine  de  vin  blanc.  Cette  médecine  fe  réi- 
tère deux  fois ,  de  deux  ou  trois  jours  l'un. 

Autre  médecine  pour  le  même  mal. 

Prenez  une  once  &  demie  de  poudre  des  feuilles 
&  racines  de  cabaret  ;  faites  les  bouillir  dans  une 
chopine  de  vin  ;  &  donnez  cette  infufion ,  en  plus 
ou  moins  forte  dofe ,  à  proportion  de  l'âge  &  des 
forces  de  l'animal.  Après  ces  purgations  ,  vous  lui 
ferez  prendre  une  once  de  thériaque ,  une  demi-cuil- 
lerée de  poudre  à  canon  ,  &  une  demi-once  de  ci- 
nabre ,  dans  un  demi  feptier  de  vin  chaud  ;  ou 
bien  vous  lui  donnerez  dans  une  chopine  de  vin  , 
la  poudre  des  racines  d'aunée ,  d'impératoire  ,  ÔC 
d'ariftoloche ,  de  chacune  demi-once  ,'  avec  une 
once  de  cryftal  de  fuie  de  cheminée.  (  Ce  cryflal 
eft  un  ludorifique  des  plus  faciles  6c  des  plus  lùrs. 
On  peut  le  flatter  de  quelque  fuccès ,  quand  il  fait 
que  les  boutons  luppurent  une  matière  très-infecle 
qui  le  change  en  gale  ).  Vous  lui  donnerez  deux 
fois  par  jour  de  l'aveine  bouillie  dans  du  vin ,  ôt  un 
peu  de  foin  nouveau  ;  point  d'herbes  :  pour  fa  boif- 
lon  une  décoction  de  fcabieufe  &  de  chardon  bénit , 
ou  de  fcorfonere  6c  de  Reine  des  prés  ;  &C  le  tien- 
drez chaudement. 

On  guérit  fouvent  ces  tumeurs  en  donnant  aux 
bœufs  à  manger  fréquemment,  les  feuilles  oc  baies 
de  .viorne  ;  &  mettant  en  même  tems  un  morceau 
de  la  tige  de  cette  plante  entre  cuir  &  chair  vers 
le  chignon  du  col ,  pour  attirer  un  dépôt  ôt  enfuite 
un  écoulement. 

Pour  la  petite  Vérole. 

Si  l'on  étoit  fur  que  l'animal  fût  attaqué  de  cette 
maladie ,  il  faudroit  le  faigner  ,  avant  qu'elle  eût 
paru  au  dehors.  Mais  lorfqu'elle  s'eft  déclarée  par 
les  boutons  qui  paroifTent  fur  la  peau  ;  au  lieu  de 
faigner ,  il  faut  aider  l'éruption  en  faifant  prendre 
dans  une  chopine  de  vin ,  pendant  deux  ou  trois 
jours  de  fuite ,  le  cryftal  de  fuie  de  cheminée  ;  & 
bien  couvrir  l'animal ,  pour  faciliter  la  tranfpiration. 
Il  faut  avoir  foin  de  lui  ratifier  la  langue ,  &  lui  laver 
tout  le  dedans  de  la  gueule  avec  une  déco£tion  d'ai- 
gremoine,  d'orge,  &  de  deux  cuillerées  de  miel 
rof at  ;  ou  ave'c  du  vinaigre ,  dans  lequel  on  aura  fait 
infufer  demi-poignée  de  fauge  ,  &  autant  de  grande 
joubarbe  ,  &  de  racine  d'angélique  ou  d'impéra- 
toire ,  qu'on  pilera  avec  quelques  goufTes  d'ail  & 
une  poignée  de  fel.  Il  feroit  à  propos  de  commencer 
par  le  premier  gargarifme  ,  6c  enfuite  ufer  du  fécond. 
Quand  les  puftules  commenceront  à  fe  fécher,  il 
faudra  purger  l'animal  avec  une  cuillerée  de  fleur 
de  •  foufre  ,  &  autant  de  crocus  metallorum  ,  deux 
cuillerées  de  miel ,  demi-once  de  canelle  ,  6c  autant 
de  doux  de  girofle  ;  le  tout  bouilli  dans  une  cho- 
pine de  vin  jufqu'à  diminution  du  tiers  :  ou  bien 
on  lui  donnera  une  once  &  demie  de  gentiane  en 
poudre ,  une  once  de  poudre  cïafarum ,  6c  une  cuil- 
lerée de  cryftal  de  fuie ,  le  tout  infufé  dans  un  demi- 
feptier  de  vin.  Il  faudra  lui  donner  de  tems  en  tems 
quelques  morceaux  de  pain  trempés  dans  le  vinj 
6c  le  tenir  à  l'étable  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

Pour  la  Fonte  ou  Catarrhe. 

Il  eft  de  la  dernière  conféquence  d'entretenir  l'é- 
coulement de  l'humeur.  Pour  cela  ,  vous  ferez  pren- 
dre à  l'animal  deux  ou  trois  fois  le  jour  un  bâillon  de 
genêt  verd  ou  de  coudrier.  Quand  il  aura  bavé  pendant 
une  heure,  ou  environ ,  vous  lui  laverez  le  dedans  de 
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la  gueule  avec  le  gargarifme  dont  nous  avons  parlé  ci- 
defliis ,  afin  d'exciter  l'on  appétit.  S'il  ne  le  rétablit  pas 
encore,  vous  lui  ferez  manger  demi-poignée  de  graine 
de  genièvre  écrafée  ,  ck  autant  de  grains  de  verjus  ou 
de  raifin  ,  avec  une  once  de  crocus  metallorum  ,  le 
tout  mêlé  dans  du  Ion  (  s'il  ne  veut  pas  manger , 
vous  le  lui  ferez  avaler- avec  du  vin)  :  deux  heures 
après  vous  lui  donnerez  du  miel  délayé  dans  une  eau 
blanche  tiède  ,  pour  le  délalterer.  Il  faudra  aufli  lui 
feringuer  de  tems  à  autre  pendant  la  journée ,  du 
jus  de  poirée ,  avec  une  décodion  de  feuilles  de 
tabac ,  dans  les  nafeaux  ck  les  oreilles.  On  le  fera 
éternuer  en  lui  foufflant  dans  les  naleaux  avec  une 
plume  ou  un  chalumeau ,  du  tabac  en  poudre  ,  ou 
une  pincée  de  racine  d'ellébore  blanc  pulvérifée , 
avec  pareille  quantité  de  bétoine ,  ou  de  marron 
d'Inde  deflèché  au  four  ,  aufli  pulvérifés.  Au  refte 
les  fternutatoires  feroient  plus  efficaces ,  s'ils  étoient 
précédés  par  les  parfums  d'encens ,  foufre ,  bois  de 
genièvre  ,  &c  :  dont  on  lui  fît  refpirer  la  fumée  par 
les  nafeaux.  S'il  étoit  extrêmement  foible  &  qu'il 
eût  froid  par  tout  le  corps  ,  &  des  mouvemens  con- 
vulfifs ,  il  faudrait  préférer  la  purgation  à  la  faignée  : 
qui  ne  convient  pour  l'ordinaire  que  dans  les  com- 
mencemens.  Pour  cette  purgation  ,  prenez  quinze 
grains  de  tartre  émétique ,  demi-once  de  thériaque , 
&  autant  de  diaprunis  ;  mêlez  le  tout  dans  une  cho- 
pine  de  vin  chaud  ;  8t  faites-le  prendre  :  réitérant 
deux  jours  de  fuite.  Ou  bien  donnez  un  demi-feptier 
de  décoction  de  racine  d'iris  commun  ,  demi-once 
de  gentiane  ,  &  autant  de  gratiole ,  avec  une  once 
de  poudre  d'à/arum  :  &  fouvenez-vous  toujours  de 
proportionner  aux  forces  Se  à  l'âge  la  dofe  de  toutes 
les  médecines  &  autres  remèdes.  L  animal  ayant 
été  purgé  ,  on  lui  fera  prendre  trois  jours  de  fuite , 
une  once  de  cryftalde  fuie ,  demi-once  de  cloportes , 
&  pareille  quantité  de  cinabre  :  au  défaut  duquel 
remède  ,  l'on  peut  fe  fervir  de  demi-once  de  racine 
d'année  ,  pulvérifée  avec  pareille  quantité  d'arifto- 
loche  aufli  réduite  en  poudre.  On  délaie  le  tout 
dans  un  demi-feptier  de  vin ,  auquel  on  ajoute  un 
verre  d'eau  de  vie  ;  &  on  le  fait  prendre  chaud. 

Pour  le  Bouton  qui  vient  fous  la  langue  ,  ou  à  fa  racine. 

Faites  bouillir  dans  un  ,pot  de  terre  une  poignée 
de  rue ,  avec  deux  onces  d'angélique  de  Bohême , 
&  autant  d'impératoire  ;  la  décoction  étant  dimi- 
nuée à  moitié ,  jettez-y  demi-livre  de  poudre  cor- 
diale ;  &  faites  prendre  la  liqueur  quand  elle  fera 
tiède.  Il  faut  avoir  foin  auparavant  de  bien  nettoyer 
la  langue  de  l'animal ,  avec  le  gargarifme  que  nous 
avons  preferit  plus  haut  ;  dans  l'article  de  la  Petite 
Vérole.  Voyez  Assa-fœtida. 

Pour  le  Palonid. 

Mêlez  dans  du  vin  un  quart  d'once  de  foie  d'anti- 
moine concaffé  ,  avec  une  demi-once  d'aloës.  La 
dofe  efl:  d'une  once  pour  les  bœufs  &  les  vaches , 
fept  gros  pour  les  veaux  d'un  an ,  &  fix  gros  à  ceux 
qui  lont  plus  jeunes  ;  quatre  gros  à  un  mouton,  & 
deux  ou  trois  gros  aux  agneaux  ,  à  proportion  de 
leur  âge  &c  de  leur  force. 

Pour  le  Flux  defang. 

i .  Prenez  une  poignée  de  verveine ,  faites-la  bouil- 
lir dans  un  pot  de  terre  jufqu'à  diminution  de  moitié, 
&  faites  prendre  la  décoction  le  plus  chaud  qu'il  fera 
poflible.  Un  moment  après  faites  manger  un  picotin 
de  feigle  à  l'animal ,  couvrez-le  bien ,  &  ne  lui  don- 
nez à  manger  que  deux  ou  trois  heures  après. 

2.  Donnez  deux  fois ,  de  deux  jours  l'un  ,  trois 
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onces  d'ipécacuanha  en  poudre  ^  ou  une  demi-once 
de  rhubarbe  ou  une  once  de  rapontic  ,  en  poudre  ; 
avec  une  once  de  thériaque ,  délayée  dans  un  demi- 
leptier  de  vin.  Si  le  flux  de  lang  arrive  après  la  pur- 
gation ,  donnez  ieulement  quelques  jours  de  iùite 
une  noix  muicade  en  poudre ,  demi-once  de  ca-^ 
nelle  ,  deux  gros  de  doux  de  girofle ,  &  une  demi- 
poignée  de  rôles  de  Provins ,  aufli  en  poudre  :  le 
tout  bouilli  légèrement  dans  une  chopine  de  vin. 
La  boiflon  ordinaire  fera  de  l'eau  blanche  ferrée  ; 
&  de  tems  en  tems  une  décoction  de  plantain  &  de 
gland  de  chêne ,  avec  quelques  cuillerées  de  pépins 
de  raifins  concaffés.  Il  ne  faut  pas  tout  d'un  coup 
employer  des  remèdes  trop  aitringents.  Pluueurs 
animaux  ont  péri-  pour  en  avoir  pris  trop  tôt.  Mais 
on  peut  le  fervir  d  une  once  de  térébenthine ,  dé^ 
layée  avec  un  jaune  d'eeuf ,  dans  une  chopine  de 
vin.  Si  le  flux  ne  s'arrête  pas ,  on  donnera  une  pou- 
dre faite  avec  les  racines  de  grande  confonde  ,  de 
biftorte  ,  &^  tormentille  ;  mêlée  avec  le  coing ,  la 
nefîle  ,  eu  le  gratecul ,  qu'on  fera  bouillir  dans  le  vin. 

3 .  Voyez  Feuille r. 

Confultez  le  Journal  de  Verdun  ,  Septembre  17 14, 
pag.  202;  Novembre  pag.  375  ;  Mars  1716,  pages 
171 -2;  Août  173  1  ,  p.  108  ;  Mars  1746  ,  p.  184. 

Rogne. 

Confultez  ce  mot ,  dans  l'article  Brebis. 

BETE:  en  Latin  B  E  t  a  :  en  Anglois  Beet.  Les 
fleurs  de  ce  genre  de  plantes  n'ont  point  de  pétales. 
Elles  ont  un  petit  calice  formé  de  cinq  pièces  en 
cuilleron.  On  y  apperçoit  cinq  étamines  iurmontées 
de  lommets  arrondis.  A  leur  centre  font  deux  ftyles 
droits  &  courts ,  terminés  en  pointe  ;  &  portés  fur 
l'embryon  :  qui  devient  une  petite  femence  ,  unie 
avec  le  fond  du  calice.  Plufieurs  fleurs  lont  réunies 
enlemble  ;  &  leurs  fruits  forment  une  forte  de  tête  , 
grofle  comme  un  petit  pois  ,  compofée  de  capfules 
lolides  qui  font  les  calices. 

Efpeces  principales. 

1.  Il  y  a  une  Bete  qui  vient  naturellement  fur  les 
bords  de  la  mer  &  dans  les  marais  falans ,  &  qui 
reflemble  beaucoup  à  l'efpece  décrite  dans  le  n.  fui- 
vant.  M.  Miller  ,  qui  en  a  recueilli  de  la  graine  dans 
les  endroits  où  cette  plante  venoit  d'elle-même ,  a 
conftamment  trouvé  qu'elle  ne  s'altéroit  point  par  la 
culture  ;  &  que  c'eft.  une  efpece  réellement  diftinft e. 

2.  Bcta  alba  vel pallefcens ,  quee  Cicla  (  feu  Sicula  ) 
Ojficinarum  C.  Bauhini  ;  la  Bete  commune  des  jar- 
dins ;  la  Poirée.  Sa  racine  elt  grofle  ,  longue  ,  li- 
gneufe  ,  &  blanche.  Ses  premières  feuilles  font 
grandes  ,  lifles  ,  charnues ,  pleines  de  lue  ,  vertes 
ou  d'un  verd  jaunâtre ,  d'une  faveur  nitreufe  ;  & 
portées  fur  une  côte  large ,  blanche  ,  &  très-charnue. 
D'entr'elles  s'élève  une  tige  cannelée  ,  rameufe  , 
haute  de  trois  à  quatre  pieds  ,  garnie  de  longues 
feuilles  faites  en  fer  de  pique  &  deftituées  de  pé- 
dicule. Les  fleurs  naiflènt  de  leur  aiffèlle  ;  6c  for- 
ment de  longs  épis ,  mêlés  de  feuilles  étroites. 

Il  y  en  a  une  variété  ;  dont  la  feuille  efl:  plus  pe- 
tite ,  d'un  verd  rougeâtre  ,  &  la  côte  d'un  rouge 
vif.  C'eft.  ce  qu'on  nomme  Bete  Rouge. 

On  cultive  encore  Beta  pallidè  virens  major  C. 
Bauhini  :  pour  avoir  des  Cardes  ;  c'efl-à-dire  les  pé- 
dicules des  feuilles ,  que  la  culture  rend  charnus  & 
bons  à  manger.  Il  y  en  a  de  blonde  ,  &  de  demi-verte. 

3.  La  Bete- Rave  ,  efl  ainli  nommée  à  caufe  de 
fa  racine  qui  efl  grofle  &  longue  ,  portant  quelque- 
fois quatre  pouces  de  diamètre  &  plus  d'un  pied 
de  longueur.  Il  y  en  a  de  très-rouge  en  dedans  & 
ea  dehors  ;  &.  de  blanche  ou  jaune.  La  rouge  efl: 
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plus  commune  :  on  la  trouve  quelquefois  nommée  les  beres  femées  au  printems  ;  afin  qu'elles  renou- 

Toute-rouge.  Ses  feuilles  font  peu  étendues  ,  d'un  vellent  leurs  feuilles  durant  l'automne. 

rouge  violet  ;  &  la  côte  ,  d  un  rouge  amarante.  On  découvre  après  les  gelées  ,  celles  qui  ont  été 

Cette  couleur  indique  la  bonne  eïpece  ;  qui  d'ail-  couvertes  :  &   on  les  ferfouit  ,   pour  exciter  la 

leurs  doit  avoir  peu  de  feuilles.  Quand  on  en  voit  pouffe. 

qui  jettent  beaucoup  de  feuilles ,  &  dont  le  rouge  La  Bete  blonde  fe  feme  au  Printems  ;  pour  en  jouir 

eft  vif  mêlé  de  verd,  ce  font  des  plantes  dégéné-  dans  les  deux  faifons  luivantes  :  car  elle  paffe  diffi- 

rées  :  dont  la  racine  eft  marbrée  pour  l'ordinaire ,  cilement  l'hiver.  Quand  cette  efpece  a  fix  feuilles , 

&  n'a  ni  le  goût  ni  le  tendre  de  Pefpece  franche.  on  la  tranfplante  dans  une  terre  profondément  la- 

Celle  de  Cajlelnaudarl  a  une  plus  petite  racine  ,  bourée  l'automne  précédente ,  labourée  de  nouveau 

mais  dont  le  goût  délicat  tient  de  celui  de  la  noi-  au  printems  &c  foncée  en  fumier.  On  rogne  le  pi- 

fette ,  &  n'a  aucune  âcreté.  Sa  feuille  eft  petite ,  vot  ;  &  on  enterre  les  plantes  jufqu'au  collet ,  à 

plus  ronde  &  d'une  couleur  plus  plombée  que  l'ef-  deux  ou  trois  pieds  les  unes  des  autres  ,  après  avoir 

pece  commune.  raccourci  les  feuilles.  Leur  côte  eft  plus  large  & 

La  Bete-Rave  blanche  eft  préférée  dans  quelques  plus  tendre  ,  que  celle  de  la  demi-verte.  On  n'en 

Provinces  à  la  rouge.  On  la  trouve  plus  tendre  &  réferve  que  quelques  pieds  en  automne ,  dont  on 

plus  délicate.  Mais  elle  eft  d'un  goût  moins  décidé.  n'ôte  aucunes  feuilles ,  &  que  l'on  couvre  le  mieux 

La  graine  de  bete-rave  eft  un  peu  plus  grile  que  qu'on  peut ,  afin  qu'ils  grainent  l'année  fuivante. 

celle  de  poirée,  La  Demi-verte  ,  ainfi  nommée  parce  qu'elle  eft 

_  d'une  couleur  plus  foncée  ,  eft  un  peu  moins  par- 

Culture.  faite  que  la  blonde.  Mais  elle  a  l'avantage  de  réfifter 

beaucoup  mieux  aux  gelées.  On  la  feme  à  la  fin  de 

Le  n.  2.  vient  dans  toute  forte  de  terre  bien  la-  Juin  ;  pour  être  replantée  à  la  mi-Août ,  en  bor- 

bourée.  dures  ou  en  planches  ,  à  dix  huit  pouces  de  diftance 

On  attend  toujours ,  pour  en  femer  la  graine ,  qu'il  en  tout  fens.  On  en  feme  encore  à  la  fin  d'Août  ; 

n'y  ait  plus  de  gelée  à  craindre  :  ainfi  on  peut  commu-  qu'on  laiffe  paffer  l'hiver  en  pépinière  ;   celles-ci 

nement  en  femer  dès  le  mois  de  Février  ou  en  Mars  replantées  au  printems  donnent  de  bonne  heure  des 

dans  les  terres  légères  ;  mais  il  faut  différer  jufqu'en  cardes. 

Avril ,  pour  les  terres  fortes.  On  la  feme  le  long  des  Les  Betes  ,  tant  blondes  que  demi-vertes  ,  de- 

efpaliers  ,  &  dans  des  quarrés  de  potager.  Les  Mare-  mandent  à  être  amplement  arrofées ,  furtout  pendant 

chés  des  environs  de  Paris  la  iement  à  la  volée.  Les  les  chaleurs.   On  garantit  ces   plantes   en   hiver, 

Jardiniers  font  dans  l'ufage  de  la  mettre  par  rayons  comme  nous  avons  dit  que  l'on  arrangeoit  celles 

efpacés  à  huit  pouces  :  ce  qui  eft  plus  commode  d'A rtichaux  pour  Cardes. 

pour  la  ferfouir  &t  couper.  Lorfqu'elles  commencent  à  monter ,  on  en  mar- 

Six  femaines  après  qu'on  l'a  femée ,  on  la  coupe  que  un  petit  nombre  pour  graine  ;  &  on  détruit  le 

à  fleur  de  terre  pour  s'en  fervir.  Elle  repouffe  de  refte.  Leurs  montans  doivent  être  affujettis  &  liés 

nouvelles  feuilles  :  &  plus  elle  eft  coupée  fouvent ,  fur  des  échalas ,  pour  les  foutenir  contre  le  vent, 

plus  la  feuille  eft  tendre  &  douce.  Vers  le  mois  de  Septembre  ,  lorfque  le  fruit  devient 

Pour  que  les  feuilles  deviennent  grandes  &  pref-  jaunâtre  ,  on  arrache  les  plantes  par  un  beau  tems; 

que  point  fibreufes  ,  on  doit  femer  la  graine  fort  ck  les  ayant  laiffées  au  foleil  durant  quelques  jours , 

clair.  Chaque  pied  a  befoin  d'être  au  moins  d'abord  on  frotte  les  capfules  entre  fes  mains  pour  féparer 

à  quatre  pouces  de  fes  voifins.  la  graine  ;  &  l'ayant  bien  nettoyée ,  on  la  laiffe  fé- 

Quand  les  plantes  ont  quatre  feuilles ,  on  ferfouit  cher  encore.  Puis  on  la  ferre  dans  un  endroit  011 

autour  d'elles ,  &  on  ôte  foigneufement  toutes  les  elle  ne  prenne  pas  d'humidité.  Elle  fe  conferve  bonne 

herbes  inutiles.  Un  mois  après  on  farcie  encore  ;  huit  à  dix  ans. 

&  on  éclaircit  le  plant ,  enforte  qu'il  y  ait  fix  pouces  Voyez  ce  qui  regarde  les  Mulots  ,  dans  l'article 

ou  même  davantage  d'une  plante  à  l'autre ,  luivant  Artichaut. 

la  portée  des  feuilles.  On  ferfouit  &t  farcie  encore  La  Bete-Rave  demande  une  bonne  terre  ,  meu- 

au  bout  d'un  mois.  Les  plantes  fe  fortifient  ainfi  ble  ,  &  labourée  profondément  :  fans  quoi  elle  four- 

promptement  ;  ôt  ne  demandent  prefque  plus  de  che ,  &  ne  donne  point  de  profit, 

loin.  On  entre  alors  dans  une  jouiffance  ,  qui  bien  Si  on  la  feme  trop  tôt ,  on  a  le  défagrément  de  la 

conduite  dure  long-tems.  voir  monter.  Aux  environs  de  Paris ,  l'ufage  eft  de 

Il  ne  s'agit  que  de  cueillir  à  fleur  de  terre  ,  fans  la  femer  à  la  fin  d'Avril  dans  les  terres  chaudes  ;  &C 

couteau  avec  la  main  feule  ,  en  tirant  de  côté  &  à  la  mi-Mai ,  dans  les  froides. 

fans  effort ,  les  feuilles  extérieures  à  mefure  que  II  vaut  mieux  la  femer  en  bordure  qu'en  planche  : 

l'on  en  a  befoin.  Le  cœur  en  reproduit  d'autres ,  qui  elle  a  plus  d'air.  Lorfqu'elle  a  été  femée  drue  ,  il 

font  en  état  d'être  cueillies  de  même  quand  on  ufe  faut  l'éclaircir  dès  qu'elle  a  cinq  ou  fix  feuilles ,  & 

fucceffivement  du  plant ,  qui  doit  être  proportionné  laiffer  un  bon  pied  de  diftance  entre  chaque  plante, 

à  la  confommation.  Ce  qu'on  arrache  peut  être  repiqué  ailleurs  ;  fans 

La  Bete  fubfifte  ainfi  ordinairement  deux  ans  ;  lui  rogner  le  pivot.  Quelques  Jardiniers  prétendent 

pourvu  qu'on  ne  la  laiffe  pas  monter  dès  la  première  que  ces  betes  tranfplantées  deviennent  meilleures 

année.  que  les  autres. 

On  en  feme  tous  les  ans ,  afin  de  ne  pas  fe  trouver  On  en  feme  encore  pêle-mêle  avec  des  carottes , 

au  dépourvu.  On  peut  bien  obliger  les  racines  à  des  panais  ,  ou  de  l'oignon  ;  qu'on  a  foin  d'enlever 

fournir  au  delà  de  deux  ans ,  en  coupant  les  mon-  fucceffivement  pour  que  les  betes  profitent  à  l'aife. 

tans  à  mefure  qu'ils  paroiffent  ;  mais  les  feuilles  de-  D'autres  font  des  trous  avec  le  plantoir ,  à  quinze 

viennent  dures  &  moins  grandes.  pouces  de  diftance  ,  &  mettent  trois  ou  quatre  grai- 

Si  l'on  en  feme  tous  les  mois  jufqu'en  Août ,  les  nés  dans  chaque, 

dernières  femées  rapportent  davantage  &  de  meil-  Il  faut  farder  les  betes-raves  de  tems  à  autre  ; 

leure  heure  l'année  fuivante.  Elles  lont  néanmoins  &  les  mouiller  affez  pour  que  l'eau  pénètre  jufqu'à 

plus  fujettes  à  périr  pendant  l'hiver  ;  fi  elles  ne  font  l'extrémité  des  racines.  On  foule  leurs  feuilles  au 

bien  foigneufement  couvertes.  commencement  d'Août ,  pour  faire  groffir  les  ra- 

Au  mois  de  Septembre  on  coupe  à  fleur  de  terre  cines. 
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Vers  le  commencement  de  Novembre  ,  on  les  &  autres  cas  où  il  y  a  affluence  de  férofités.  On  les 
levé  de  terre ,  avant  les  gelées ,  &  on  arrache  toute  applique  fur  les  hémorrhoïdes  ,  pour  ôter  l'inflam- 
Ia  fanne  en  la  tordant  avec  la  main  :  foit  pour  les  mation  &  les  faire  fuppurer  ou  les  réduire  ;  après 
mettre  jufques  au  collet  dans  du  fable  fin ,  les  unes  avoir  ctuvé  avec  le  fuc  de  ces  mêmes  feuilles.  Ce 
auprès  des  autres ,  un  peu  inclinées  ;  &  en  former  fuc  eft  bon  pour  les  douleurs  d'oreille  :  afpiré  par 
ainfi  plufieurs  étages ,  féparés  par  autant  de  lits  du  le  nez  avec  un  peu  de  miel ,  ou  avec  égale  quantité 
même  fable  :  foit  pour  les  nettoyer  ,  les  laver  même  de  bouillon  fans  fel ,  il  rend  l'odorat  affoibli  ou  perdu 
fi  la  terre  tient  trop  ,  les  biffer  fe  reffuyer  à  l'air  par  un  amas  de  pituite.  Un  morceau  de  la  côte  ou 
pendant  un  jour  ,  &  enfuite  les  enfermer  dans  la  de  la  racine  ,  haché  &  pilé ,  puis  introduit  dans  les 
ferre  fans  y  mêler  de  terre  ni  de  fable.  Si  on  ne  narines ,  produit  le  même  effet.  Le  fuc  de  la  racine 
tordoit  pas  la  fanne  ,  elles  poufferoient  du  cœur  &  fait  beaucoup  éternuer.  Mis  avec  fon  marc  dans  les 
deviendroient  cordées.  On  doit  prendre  garde  que  la  narines  ,  il  foulage  beaucoup  la  migraine  &  autres 
gelée  ne  les  furprenne  dans  la  ferre  :  elles  ne  revien-  maux  de  tête  ,  en  faifant  évacuer  une  férofité  abon- 
droient  pas  ,  comme  font  quelques  autres  racines,  dante.  On  fait  quelquefois  afpirer  par  le  nez  le  fuc 
Quand  on  les  a  mifes  dans  le  fable  ,  il  faut  les  tirer  des  feuilles  ou  de  la  racine ,  le  matin ,  avec  de  la  muf- 
par  ordre ,  à  mefure  que  l'on  veut  en  ufer  ;  fans  cade  &  du  fuc  de  feuilles  de  fureau ,  pour  l'afthme. 
fouiller  le  milieu  ni  les  côtés  pour  choifir.  La  racine ,  dépouillée  de  fon  écorce  ,  &  faupoudrée 
Avec  ces  précautions  elles  fe  confervent  bien  de  fel ,  fert  à  introduire  dans  le  fondement  des  en- 
pendant  tout  l'hiver.  fans  pour  leur  lâcher  le  ventre. 

On  en  replante  quelques-unes  au  premier  prin-  On  dit  que  la  racine  de  bete ,  mangée  auffi-tôt 

tems  ,  que  l'on  a  réfervées  pour  graine  :  que  l'on  après  de  l'ail ,  corrige  abfolument  l'haleine  chargée 

traite  &  recueille  comme  celles  des  autres  efpeces.  de  l'odeur  de  cette  dernière  plante. 

Les  Betes  comprifes  fous  le  n.  2.  font  employées 

Ufages.  indiftin&ement  dans  prefque  tous  ces  cas. 

Les  feuilles  de  Bete-Rave  font  regardées  comme 

Malgré  les  foins  que  l'on  prend  pour  que  les  Betes-  ayant  les  mêmes  vertus  médicinales.  On  s'en  fert 

Raves  ne  pouffent  pas  dans  la  ferre ,  elle  donnent  moins ,  à  caufe  de  leur  couleur.  Amorties  fur  une 

toujours  quelques  petites  feuilles  :  que  l'on  met  pèle  chaude ,  elles  font  très-bonnes  pour  les  con- 

alors  en  falade ,  &  qui  font  d'ailleurs  agréables  par  tufions  des  parties  charnues.  La  racine  pilée  avec 

leur  couleur  vive  qui  tranche  avec  le  blanc.  du  beurre  frais ,  &  bien  incorporée   avec  lui ,  eft 

£,     Ces  racines  fe  cuifent  dans  l'eau  ;  au  four  ;  ou  fous  très-bonne  pour  les  inflammations  des  hémorrhoïdes. 

la  cendre  :  on  prétend  que  la  cendre  y  infinue  un  On  la  coupe  par  tranches ,  pour  la  mettre  dans  de 

fel  oui  en  relevé  le  goût.  Après  quoi  on  ôte  la  peau ,  l'eau  prefque  bouillante  ;  8c  quand  elles  ont  bouilli 

on  les  coupe  par  tranches  ,  &  on  les  mange  en  fa-  un  inltant ,  on  ôte  du  feu  le  vaiffeau ,  on  le  couvre  , 

lade;  foit  avec  des  mâches  ou  du  céleri;  foit  avec  &  au  bout  de  vingt -quatre  heures  on  retire  les 

de  l'oignon  cuit  fous  la  braife  &  un  accompagne-  racines  :  l'eau  fe  trouve  chargée  de  leur  couleur  :  & 

ment  de  câpres  ,  capucines  ,  anchois  ,    ôc    corni-  on  s'en  fert  pour  teindre  le  vin ,  la  génevrette  ,  ÔC 

chons.  autres  liqueurs. 

On  paffe  encore  ces  tranches  à  la  poêle  avec  du  M.  Margraaf  a  tiré  des  racines  de  la  bete  cora- 

beurre  ;  &  quand  on  les  croit  à  peu  près  frites ,  on  mune  &  de  la  bete-rave ,  un  fucre  pur  &  affez  abon- 

y  jette  de  l'oignon  coupé  de  même  ;  que  l'on  fait  dant  ;  que  ce  fçavant  Académicien  de  Berlin  dit  po- 

cuire  ,  8t  qu'on  affaifonne  de  fel  ,  poivre  ,  &  vir  litivement  être  le  même  que  celui  que  l'on  tire  des 

naigre.  cannes..  Son  procédé  eft  rapporté  dans  le  Journal 

L'ufage  de  cette  racine  eft  borné  à  l'hiver.  (Economique ,  mois  de  Février  1752. 

Les  feuilles  de  Bete  commune  entrent  dans  les  pota-  BÊTÉ-à-vue  :  terme  de  Chaffe.  Confultez  le 

ges  &  la  farce ,  pour  adoucir  l'ozeille.  mot  Vue. 

Les  Cardes  font  un  peu  fades ,  &  ne  fentent  même  BETEL,  ou  Tembul.  Plante  farmenteufe  ;  dont 

quelquefois  que  la  terre.  C'eft  pourquoi  elles  ont  les  feuilles  fervent  aux  Indiens  Orientaux ,  à  mâ- 

befoin  d'être  affaifonnées.  On  les  mange  au  jus ,  ou  cher  ,  &c  à  faire  une  boiffon  agréable, 

au  beurre  ;  avec  du  fromage  de   Gruyère  ou  du  BÊTES  blanches ,  ou  Bétail  blanc.  On  appelle 

Parmefan  ,  que  l'on  râpe  deffus.  On  choifit  pour  ainfi  les  bêtes  domeftiques  qui  fourniffent  la  laine  ; 

cela  les  plus  blanches  &  les  plus  épaiffes  :  après  parce    qu'elle    eft    communément   blanche.  Voye^ 

avoir  bien  ôté  toute  la  feuille  ,  on  les  coupe  en  mor-  Bêtes  à  laine. 

ceaux  environ  longs  comme  le  doigt  ;  on  enlevé  les  Bêtes  Bovines  ou  Bouvines  ;  Aumaille  ;  Gros  Bé- 

fibres,  s'il  y  en  a,  on  lave  ces  morceaux  ,  &  on  les  tail;  Bêtes  -à- Cornes.  Ces  noms  génériques  com- 

fait  blanchir  à  l'eau.  Puis  on  les  met  dans  une  caffe-  prennent  le  Taureau  ,  la  Vache  ,  la  Geniffe  ,  le 

rôle  avec  du  jus ,  ou  de  la  moelle  de  bœuf;  on  affai-  Bœuf,  &  le  Veau. 

fonne  &  fait  mittonner  le  tout  :  quand  les  cardes  Bêtes   carnacieres.  Ce  font  des  bêtes  fauvages , 

font  cuites ,  on  y  met  un  filet  de  vinaigre  ,  on  dé-  qui  vivent  de  chair.  Tels  font  le  Loup ,  le  Renard  , 

graiffe  bien ,  &  on  les  fert  chaudes.  On  peut  encore  la  Belette  ,  la  Fouine  ,  le  Chat  fauvage  ,  l'Ours ,  &c. 

les  accommoder  de  même  que  les  Cardes  d'Ar-  Voyez  dans  l'article  L  o  u  P  ,  la  manière  de  faire  une 

T I  c  H  A  u  x.  fojje  pour  prendre  ces  animaux. 

Les  Betes  en  général  font  d'un  grand  ufage  Bêtes  fauves.  Voyez  Fauve. 
en  Médecine.  Leurs  feuilles  font  employées  comme  On  nomme  Bêtes  à  laine,  Se  menu  Bétail , 
atténuantes ,  émollientes ,  digeftives  ,  adouciffantes,  le  Bélier,  la  Brebis  ,  le  Mouton  ,  l'Agneau.  Ce  nom 
déterfives ,  &  propres  à  purifier  le  fang.  Elles  en-  comprend  encore  le  Bouc  &  la  Chèvre  ,  dans  les 
trent  dans  les  décoftions  &  clyfteres  dont  l'objet  pays  oii  un  même  berger  les  gouverne  avec  le  trou- 
eft  de  lâcher  le  ventre.  On  les  pile  même ,  &  après  peau  des  bêtes  blanches.  Les  Porcs  font  aufli  re- 
avoir paffé  le  fuc  on  en  fait  un  clyftere  très-aftif ,  gardés  comme  faifant  partie  du  menu  bétail, 
dans  les  cas  où  d'autres  laxatifs  n'ont  pas  réuflï.  Bêtes  venimeufes.  Confultez  l'article  Mor- 
Appliquées  fur  la  peau  entamée  par  les  véficatoires  sure. 

ou  par  un  cauftique ,  elles  entretiennent  l'écoulé-  BÉTOINE  :  en  Latin  Betonica ,  &  Vettonica 

ment  de  l'humeur.  Elles  font  bonnes  pour  la  gale ,  (  Voyez  Vettonica):  en  Anglois  Betony.  Les 
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plantes  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  difpofées  par  font  couleur  de  chair  (  de  Barrelier)  :  <k  il  foup- 

anneaux  en  épi  de  figure  conique  :  elles  font  du  nom-  çonne  que  Betonka  rubkundiffimo  flore  Montis  Aura 

bre  de  celles  que  M.  Tournefort  nomme  fleurs  en  (  de  Tournefort  )  n'eft  qu'une  variété  de  cette  der- 

mafque.  Leurs  calices  font  des  efpeces  de  tuyaux  niere  efpece. 

découpés    en   cinq  parties  à  leur  extrémité  lupé-  5.  On  trouve  fur  les  Alpes  une  autre  Bétoine 

rieure.   Chaque    fleur   eft    un   tuyau  cylindrique  ,  dont  la  fleur  eft  jaune  ;  &  la  feuille  très-large  ,  fort 

courbe,  terminé  en  deux  lèvres  féparées  horizon-  velue,  a  une  odeur  forte  &  défagréable  :  Betonka 

talement  :  celle  d'en  haut  eft  droite  ,  arrondie ,  un  Alpina  latifolia  major  villofa  ,  jlore  luteo  H.  R.  Par. 

peu  dentelée  ou    échancrée  :  l'inférieure  eft  par-  Confultez  les  Oblérvations  de  Barrelier. 

tagée  -en  trois  ;  dont  celle  du  milieu  eft  large  ,  ar-  6.  Les  terres  où  l'on  feme  du  grain  produifent 

rondie  ,  échancrée.  Il  y  a  quatre  étamines  inégales ,  naturellement   dans  prefque   toute  l'Europe  ,  une 

furmontées  par  des  fommets   ronds.  L'embryon  ,  plante  nommée  par  M.  Tournefort  Betonka  arvenfis 

divifé  en  quatre ,  porte  un  ftyle  fourchu.  Cet  em-  annua ,  jlore  ex  albo  favefeente.  Elle  a  une  odeur 

bryon  fe  change  en  quatre  femences  nues  ,  ovales ,  défagréable  ;  jette  quantité  de  rameaux ,  &  s'étend 

auxquelles  le  calice  fert  d'enveloppe.  Chaque  rang  beaucoup  fans  s'élever.  Ses  feuilles  font  molles  , 

-de  fleurs  eft  fupporté  par  deux  petites  feuilles.  dentelées  de  loin-à-loin  en  feie ,  terminées  en  pointe  , 

d'un  verd  gai.  Sa  fleur  eft  blanchâtre.  G.  Bauhin  a 

Efpeces  principales.  mis  cette  plante  au  nombre  des  Sideritis. 

1 .  La  Bétoine  commune  de  nos  bois  (  Betonka  Culture, 
purpurea  C.  B.  )  vient  à  L'ombre  des  autres  plantes. 

On  la  trouve  aufîi  fur  des  collines ,  &  dans  des  prés  La  Culture  de  ces  Bétoines,  lorfqu'on  veut  les  élever 

bas ,  mais  toujours  ombragés.  Sa  racine  eft  grife  au  dans  des  jardins  ,  fe  réduit  à  leur  ménager  de  l'om- 

dehors  ,  blanche  en  dedans ,  garnie  de  longues  fi-  bre.  Elles  fe  multiplient  d'elles-mêmes  par  leurs  fe- 

bres  blanches  ;  couronnée  d'un  épi ,  d'où  fortent  menées  :  &  la  plupart  font  vivaces.  On  peut  mul- 

des  feuilles  mollettes  ,  d'un  verd  plus  ou  moins  pâle ,  tiplier  celles-ci  en  éclatant  les  racines ,  en  automne. 

vin  peu  rudes  en  deffus  ,  plus  rudes  par  deftbus  ,  Toutes  réfiftent  bien  à  l'hiver.  Elles  réuffiffent  mieux 

longues  d'environ  trois  pouces  ,  faites  à  peu  près  dans  une  terre  forte  &  humide  que  dans  une  bonne 

en  amande ,  légèrement  échancrées  en  cœur  à  leur  terre. 

bafe  ,  terminées  en  pointe  moufle  ,  crénelées  fur  Ufages. 
leurs  bords  ,  couchées  à  terre  ;  &  qui  tiennent  à  des 

pédicules  à  peu  près  aufli  longs  qu'elles ,  velus ,  pur-  On  fe  fert  de  la  première  efpece  en  Médecine. 
purins  par  le  bord ,  &  creufés  en  gouttière.  De  la  Elle  eft  regardée  comme  un  excellent  vulnéraire 
touffe  de  ces  premières  feuilles  s'élève  une  tige ,  &  cordial ,  propre  à  une  infinité  de  maladies  inter- 
haute d'environ  deux  pieds  ,  menue  ,  purpurine  nés  ;  particulièrement  à  celles  qui  attaquent  les 
par  le  bas  &  vers  la  cime ,  verte  à  fa  partie  moyenne ,  inteftins.  Elle  entre  dans  l'eau  d'Arquebufade.  On 
quarrée ,  velue ,  garnie  de  nœuds  d'où  fortent  par  l'emploie  ,  feule  ou  avec  un  peu  de  réglifle ,  en 
paires  des  feuilles  femblables  à  celles  que  je  viens  tifane  apéritive.  On  la  prend  aufli  en  infïifion 
de  décrire ,  mais  graduellement  plus  petites  dans  comme  le  thé.  Ses  fleurs  &  feuilles  fervent  à  ces 
leur  totalité ,  enforte  que  vers  le  haut  elles  n'ont  préparations.  De  quelque  manière  qu'on  en  ufe , 
point  de  pédicule  quoique  longues  de  plus  d'un  elle  eft  utile  pour  les  maladies  où  il  y  a  de  la  ma- 
pouce.  Les  fleurs  font  purpurines  ou  blanches  :  elles  lignite  ,  la  jaunifle  ,  l'épilepfle  ,  la  paralyfie  ,  &  la 
naiffent  au  fommet  de  la  tige ,  dans  les  mois  de  Mai ,  feiatique.  (  Voyez  Cure  de  l'Apoplexie  féreufe.  )  Pour 
Juin,  &  Juillet.  En  froiflant  entre  les  doigts  les  feuilles  la  migraine  ,  les  vapeurs  ,  le  tremblement ,  les  étour- 
de  cette  plante  ,  on  en  extrait  une  odeur  agréable  diflémens  6c  engourdiflèmens  qui  menacent  de  pa- 
qui  lui  eft  propre.  ralyfie ,  la  goûte ,  les  rhumatifmes  ,  &  les  ulcères 

2.  M.  Tournefort  en  a  découvert  dans  le  Levant  internes  ;  on  prend  parties  égales  de  feuilles  féches 
une  efpece  dont  la  feuille  eft  plus  longue  que  celle  de  bétoine  &  d'ivette  ,  &  de  la  féconde  écorce  de 
de  l'efpece  commune  ,  mais  beaucoup  plus  étroite ,  feordium  aufli  féche  ,  on  les  fait  inflifer  dans  l'eau 
enforte  que  fa  largeur  ,  à  la  bafe  ,  n'eft  tout  au  plus  comme  du  thé ,  &  on  en  prend  trois  à  quatre  verres 
que  le  quart  de  fa  longueur  totale  ;  elle  ne  s'élargit  par  jour  ,  durant  quelque  tems  :  ce  remède  facilite 
point  à  fa  partie  moyenne ,  mais  va  toujours  en  l'expe&oration  ,  6c  fait  évacuer  quantité  de  ma- 
diminuant  depuis  fa  bafe  ,  qui  eft  échancrée  en  tieres ,  même  purulentes.  On  prend  la  bétoine  in- 
cœur :  cette  feuille  eft  fort  velue.  Les  fleurs  for-  fufée  dans  du  vin  blanc ,  pour  les  maux  de  reins, 
ment  un  aflez  gros  épi ,  dont  le  pourpre  eft  moins  Ses  feuilles  ,  pilées  &  appliquées  en  forme  de  cata- 
foncé  que  celui  du  n.  précédent.  Cette  efpece  s'eft  plafme ,  ferment  promptement  les  plaies  de  la  tête, 
beaucoup  multipliée  dans  les  jardins  en  Europe ,  Un  cataplafme  des  mêmes  feuilles  pilées  avec  du 
depuis  que  M.  Tournefort  en  a  communiqué  la  fain-doux  ,  fait  fuppurer  les  tumeurs.  On  les  pile 
graine.  avec  du  fel ,  pour  guérir  les  ulcères  qui  cavent ,  & 

3 .  L'efpece  nommée  Betonka  major  Danica  Par-  les  ulcères  chancreux. 

kinfonii,  vient  en  plufieurs  endroits  d'Allemagne.  On  fait  une  Conferve  de  Bétoine  :  &  un  Sirop , 

Elle  eft  plus  confidérable  dans  toutes  fes  parties  que  le  dont  la  dofe  eft  depuis  demi-once  jufqu'à  une  once , 

n.  1  ;  à  qui  elle  reflemble  beaucoup  :  les  feuilles  de  pour  les  maladies  ci-defliis. 

la  tige  me  femblent  feulement  terminées  en  pointe  On  donne  intérieurement  jufqu'à  une  demi-once 

aiguë  ;  &  celles  d'en  bas  font  larges  &C  arrondies,  du  Suc  même  ou  Extrait  de  la  plante. 

M.  Miller  afliire  que  cette  plante  eft  une  efpece  par-  La  poudre  des  feuilles  fe  prend  en  Stemutatoire  : 

ticuliere.  il  faut  qu'elle  ne  foit  pas  trop  fine.  On  en  donne 

4.  Les  Alpes  en  ont  une  efpece  fort  baffe  ,  dont  même  au  bétail  attaqué  de  catarrhe. 

les  feuilles  font  larges  ,  comme  triangulaires  ,  &  La  racine  purge  par  haut  &  bas  ;  on  la  fait  bouil- 

mouffes  à  leur  extrémité.  L'épi  des  fleurs  eft  très-  lir  dans  un  demi-feptier  d'eau ,  &  on  avale  cettî 

court.  M.  Miller  dit  encore  que  cette  efpece  ne  dé-  décoftion  ;  qui  n'eft  point  agréable, 

génère  point.  Il  affure  la  même  chofe  de  la  Bétoine  VEau  de  Bétoine  eft  eftimée  pour  les  maux  de 

d'Italie ,  couverte  d'un  duvet  blanc  >  &  dont  lesjleurs  tête  ?  de  reins ,  &  de  veflie  :  on  pile  les  feuilles ,  on 

les 
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les  iaïffe  infufer  dans  du  vin ,  puis  on  les  diftille  pour  Le  beurre  étant  fait ,  on  le  lave  plufieurs  fois 

obtenir  cette  eau.  avec  de  l'eau  bien  nette  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  avec 

Une  livre  de  Bétoine  ,  prfrfe  lorfque  la  graine  eft  laquelle  on  le  pétrit  cène  d'être  blanche.  D'abord 

formée  ,  fuffit  pour  donner  une  vertu  Médicinale  on  le  pétrit  ainfi  avec  la  batte  dans  la  baratte ,  après 

à  dix  ou  douze  pintes  de  vin ,  mefure  de  Paris.  Lorf-  en  avoir  ôté  le  petit  lait  :  que  l'on  nomme  Ba-leurre, 

que  le  Vin  eft  chargé. de  cette  vertu  ,  on  le  tire  au  Baratté ,  ou  Lait  de  beurre ,  fuivant  les  pays.  Enfuite 

clair.  C'eft  un  bon  remède  pour  la  plupart  des  ma-  on  le  met  dans  Une  terrine ,  où  on  le  pétrit  encore 

iadies  des  inteftins.  avec  les  mains  &  de  l'eau. 

BÉTOINE  Aquatique.  Voyez  ScROPHU-  [  Nota.  A  la  Prévalais .  en  Bretagne  ,  où  l'on  fait 

L  A  I R  e.  d'excellent  beurre  ,  &  où  l'on  emploie  de  la  crème 

BETONICA  ~)  tr^s  -  douce  ;  on  ne  lave  point  le  beurre  :  on  l'efluie 

£•               V,  Foye{  BETOINE.  dans  une  ferviette  blanche.  ] 

BETONY.      (  Le  beurre  étant  bien  accommodé  ,  on  le  ferre 

B  E  T  U  L  A.  Foye{  Aune.  Bouleau.  dans  un  lieu  fort  propre ,  &  hors  de  la  portée  des 

chats,  &  des  autres  animaux  qui  peuvent  le  gâter; 

"  jufqu'à  ce  qu'on  le  confomme  dans  la  maifon,  ou 

B  E  U  R  R  E  :  en  Latin  Butyrum.  Subftance  graffe ,  qu'on  l'envoie  au  marché, 

qui  eft  mêlée  dans  la  crème  avec  les  parties  caféufe  Beurres  différent. 

&  féreufe.  On  fépare  le  beurre  en  battant  la  crème  •*' 

dans  un  vafe  qu'on  nomme  Baratte.  Foyei  Baratte.  Il  y  a  des  Beurres  de  plufieurs  couleurs  ;  &  de  plu- 

Pour  avoir  de  bon  beurre ,  le  bétail  doit  être  fain  ,  fieurs  faifons.  Celui  qui  a  naturellement  un  œil  jaune , 

nourri  de  bon  fourrage  ,  &  tenu  proprement.  Voye{  eft  le  meilleur.  Celui  qu'on  teint  avec  la  fleur  de  fouci 

B  É  t  A 1  l  :  &  Vache.  Si  les  vaches  ont  mangé  d'eau  ,  celle  du  coqueret ,  ou  par  d'autres  moyens  ,  a 

des  porreaux  ,  du  mufeari,  la  fane  du  fafran  ,  &c  ;  fouvent  un  goût  défagréable.  Ainfi  en  achetant  du 

le  beurre  eft  déteftabie.  Il  eft  infipide ,  quand  on  beurre  il  faut  ne  pas  s'en  rapporter  tout-à-fait  à  la 

nourrit  les  vaches  avec  de  la  paille.  couleur  ;  mais  le  goûter.    D'ailleurs  une   certaine 

Il  faut  encore  tenir  la  laiterie  bien  propre  ;  &  habitude  fait  aifément  reconnoître  le  beurre  jauni , 

laver  foigneufement  la  baratte  avant  d'y  mettre  la  en  ce  que  fa  couleur  eft  plus  foncée.  Il  y  en  a  qui 

crème.  mettent  du  beurre  fondu  dans  la  baratte  ,  pour  jau- 

Le  grand  froid  &  le  orand  chaud  rendent  fou-  nir  les  beurres  d'hiver  qui  font  pâles  ;  &  augmen- 

vent  difficile  l'opération  de  faire  le  beurre.  Les  Li-  ter  la  quantité  du  beurre  frais  :  mais  ils  font  de  très- 

vres  indiquent  des  moyens  d'abréger  ce  travail.  Le  mauvais  beurre. 

plus  sûr  eft  d'employer  de  la  crème  bien  douce  ,  &  On  obierve  en  Suiffe  que  ,  quand  les  vaches  ont 

du  lait  nouvellement  trait ,  fans  lui  donner  le  tems  mangé  du  lierre  terreftre ,  le  beurre  qui  provient  de 

de  lé  refroidir.  En  hiver ,  on  peut  mettre  la  baratte  leur  lait  eft  plus  jaune.  La  feuille  de  garance  fait  le 

allez  près  du  feu  pour  entretenir  une  chaleur  douce  :  beurre  très-jaune, 

ou  bien  dans  un  chaudron  où  il  y  ait  de  l'eau  chaude.  Il  y  a  des  beurres  pâles  ,  qui  ne  font  po'^i  mau- 

Le  beurre  qui  n'eft  fait  qu'à  force  d'avoir  échauffé  vais  ;  quoique  inférieurs  au  jaune.  Le  beurre  blanc 

la  baratte  ,  eft  plus  ou  moins  acre ,  &  devient  bien-  eft  prefque  toujours  infipide  :  on  remarque  que  le 

tôt  fec  &  dur.  Une  bonne  pratique ,  mais  qui  n'eft  pas  lait  de  chèvre  ,  à  railon  du  peu  de  graiffe  qu'il  con- 

'  infaillible ,  eft  de  palier  la  crème  par  un  tamis  ;  puis  tient ,  ne  donne  prefque  point  de  beurre  ;  &  que 

bien  échauffer  la  baratte  avec  de  l'eau  bouillante  ,  en  ce  beurre  eft  toujours  blanc. 

la  remuant  ;  &  quand  elle  eft  échauffée ,  verfer  l'eau ,  Le  beurre  du  mois  de  Mai  a  beaucoup  de  goût, 

mettre  la  crème  en  fa  place  ,  &  battre  prompte-  &  eft  très-eftimé.  Celui  d'été  tient  le  fécond  rang  ; 

ment.  Encore  y  a-t-il  telle  efpece  de  crème  qui  fon-  les  autres  vont  enfuite. 

dra  par  cet  expédient.  Car  il  y  a  beaucoup  de  diffé-  Quoique  le  beurre  de  Mai  foit  exquis  ,  on  le 

rentes  qualités  de  crèmes  :  &  c'eft  en  partie  de  cette  vend  à  trop  bas  prix  pour  qu'un  bon  ceconome  l'en- 

diverfité  que  dépend  le  plus  ou  le  moins  de  tems  que  voie  au  marché  :  il  vaut  mieux  le  faler ,  ou  le  fon- 

l'on  met  à  faire  le  beurre.  Le  lait  doux  ,  qui  fait  dre.  On  en  uferà  de  même  pour  le  beurre  de  Juin; 

d'excellent  beurre,  eft  un  peu  long  à  battre,  &  ne  au  cas  qu'il  ne  fe  vende  qu'à  un  prix  médiocre.  Le 

rend  pas  tout-à-fait  autant  que  la  crème.  beurre  du  mois  d'Août  parte  pour  être  des  meilleurs 

Il  y  a  des  gens  qui  confeillent  de  jetter  une  pièce  à  faler  ou  fondre. 

d'argent  dans  la  baratte  :  d'autres  difent  des  paroles  ,,  ,        ,    n 

r     0nv-     r      t              0,  1                   >          r  Achat  de  Beurre. 

iuperftitieuies.  Les  uns  oc  les  autres  n  avancent  pas 

davantage.  Quand  on  veut  acheter  du  beurre  frais ,  il  ne  faut  pas 

On  prétend  que  du  fucre  en  poudre ,  mis  dans  s'en  rapporter  au  morceau  que  le  Marchand  préfente 

la  crème,  empêche  que  le  beurre  ne  fe  faffe.  On  dit  à  goûter:  fouvent  il  choifit  le  feul  endroit  où  le  beurre 

la  même  choie  des  feuilles  de  menthe  :  à  qui  l'on  foit  bon.  Mais  il  faut  enfoncer  un  couteau  dans  le 

attribue  encore  la  vertu  d'empêcher  affez  ordinai-  milieu  :  fi  le  beurre  eft  bon  par-tout ,  vous  ne  reti- 

rement  le  lait  de  fe   cailler  dans  l'eftomac.  Nous  rerez  point  le  couteau  chargé  de  grumeleaux  ;  &  ce- 

voyons  auffi  qu'on  indique  le  fucre  ,  &  particulie-  qu'il  amènera  fera  gras ,  uni ,  &  de  bonne  odeur. 

rement  le   fucre  candi ,  ou  encore  le  fel  marin  ,  Pour  ce  qui  eft  du  beurre  falé  :  quand  on  le  trouve 

aux  perfonnes  qui  prennent  le  lait  par  remède  ;  pour  bon  au  goût ,  il  faut  faire  couper  du  milieu  de  la 

empêcher  qu'il  ne  caille.  D'autres  confeillent  dans  ce  pièce  la  quantité  que  l'on  en  founaite.  Le  barril  peut 

cas,  des  tablettes  compofées  d'yeux d'écreviffes  &  de  communiquer  un  mauvais  goût  à  ce  qui  le  touche. 

perles  préparées  ;  ou  ces  mêmes  poudres  dans  de  Le  Marchand  ne  refufe  gueres  ce  choix ,  quand  on 

l'orge.  Il  faut  donc  éviter  ces  chofes ,  quand  on  veut  le  paie  comptant. 

faire  du  beurre.  Peut-être  même  qu'on  pourroit  aider  Saler  Le  Beurre. 

fa  formation ,  en  ufant  de  quelque  ingrédient  op- 

pofé  à  ceux-là  ,  c'eft-à-dire  propre  à  faciliter  la  dif-  Quand  on  fale  le  beurre  pour  garder,  il  faut  par  pré- 

folution  du  lait  ;  fans  rien  précipiter  :  car  en  forçant  férence  employer  le  fel  gris  :  le  blanc  donne  quelque-* 

les  principes  à  fe  défunir  brufquement  ,  on  feroit  fois  de  l'âcreté.  Pour  faler  le  beurre ,  on  le  faupoudre 

plutôt  du  fromage  que  d^beurre.  de  fel  égrugé  ,  auffitôt  qu'il  eft  battu  ;  on  les  pétrit 

Tome  I.  P  p 
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bien  enfemble  ;  &  on  le  met  dans  un  pot  ou  barril , 
en  le  preffant  bien  avec  la  main  comme  en  pétrif- 
iant ,  pour  qu'il  couvre  exaaement  le  fond  &  les  pa- 
rois ;'  puis  on  y  met  un  lit  de  fel  ;  &  ainfi  à  chaque  fois 
qu'on  y  ajoute  de  nouveau  beurre^ 

Raffiner  ou  fondre  le  Beurre. 

Voye{  Raffiner. 

Ufages  du  Beurre. 

Le  beurre  frais  eft  nourriffant ,  pectoral  ;  lâche 
le  ventre  ;  6c  adoucit  l'âcreté  des  poifons  corrolifs , 
fur-tout  fi  l'on  y  mêle  un  peu  de  lucre. 

L'ufage  trop  fréquent  du  beurre  affoiblit  l'efto- 
mac ,  6c  ne  convient  nullement  aux  perfonnes  bi- 
lieufes.  Voye{  RÉGIME  maigre.  Si  l'on  mêle  dans 
le  beurre  qu'on  mange  ,  du  lue  de  fouci ,  ou  de  co- 
queret ,  il  fera  apéritif  &  fort  fain.  On  dit  qu'il  pré- 
ferve  de  la  pierre.  Le  beurre  fert  de  véhicule  6c  de 
correctif  à  l'ail ,  en  plufieurs  cas.  (  Voye{  Ail.) 
Il  eft  indiqué  comme  un  affaifonnement  très-conve- 
nable pour  les  alimens ,  dans  les  cas  d'appétit  ex- 
ceflif.  On  le  met  dans  les  faunes ,  les  ragoûts  ,  les 
pâtés  ,  tourtes  ,  &c 

Il  entre  aufïi  dans  les  médicamens.  Voye^ ,  entre- 
autres  ,  ceux  que  l'on  donne  dans  la  force  des  accès 
d'A  S  T  H  M  E  ;  &  ci-defïbus ,  Huile  de  beurre.  On  em- 
ploie le  beurre  frais  dans  les  clyfteres  pour  le  flux 
de  fang  &  la  dyfenterie.  Il  eft  bon  pour  amollir  & 
diffoudre  les  tumeurs  ,  fur  lefquelles  on  l'applique 
extérieurement  ;  &  pour  calmer  les  inflammations. 

Pour  faire  des  fritures  délicates  ,  on  fe  fert  de 
Beurre  raffiné;  au  lieu  de  fain-doux  ou  d'huile  :  on  le 
fait  rouflir  à  demi  ;  &  il  faut  que  du  perfil  ou  autre 
choie  tendre  y  féche  aufîitôt. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  fe  fert  pour  les  domefti- 
ques ,  du  beurre  qu'on  nomme  Battis. 

On  fond  du  beurre  ,  pour  le  verfer  médiocrement 
chaud  fur  un  papier  imbibé  d'eau-de-vie  ;  étendu  à 
la  furface  des  légumes  confits  que  l'on  garde  dans 
des  pots. 

Le  petit  lait  qui  fe  fépare  du  beurre ,  eft  une  efpece 
de  Sérum  très-rafraîchiffant.  Ce  lait  eft  un  bon  lpé- 
cifique  dans  la  confomption.  Les  Hollandois  font 
'grand  cas  de  leur  Soupe  au  Lait  de  Beurre  ;  qu'ils 
prennent  le  foir  ,  comme  un  aliment  fort  fain. 

Manière  de  la  faire. 

Mettez  de  la  mie  de  pain  blanc  dans  le  lait  de 
beurre  ;  &  faites  -  les  bouillir  enfemble.  Remuez 
bien  la  mie  avec  une  cuiller  de  bois  ,  afin  qu'elle 
s'imbibe.  Si  la  bouillie  devient  trop  épaule  ,  ajoû- 
tez-y  de  nouveau  lait  de  beurre  ,  ck  faites  toujours 
bouillir.  Vous  mettrez  dans  un* linge  une  pincée 
d'anis.  La  mie  étant  bien  cuite ,  ajoûtez-y  un  mor- 
ceau de  beurre  frais  ,  ou  de  la  crème  de  lait  doux. 
On  peut  aufîi  y  mettre  une  poignée  de  raifins  de 
Corinthe. 

Huile  de  Beurre. 

Faites  fondre  le  beurre  fur  la  cendre  chaude. 
Ecumez-le  bien  ,  lorfqu'il  bouillira  ;  ajoûtez-y  égal 
poids  d'eau  -de-  vie  rectifiée,  mettez-y  le  feu,  & 
lardez  évaporer  toute  l'eau -de -vie  :  l'huile  reftera 
au  fond. 

Cette  huile  eft  bonne  pour  la  goûte  froide ,  & 
autres  douleurs. 

Huile  de  Beurre  ,  dijlillée. 

Mettez  du  beurre  bien  frais ,  dans  une  rétorte 
de  verre  lutée  exactement.  Il  s'élève  trois  liqueurs  ; 
dont  on  fait  la  féparation.  L'huile  eft  très  -  péné- 
trante :  fi  on  en  frotte  l'endroit  attaqué  de  goûte , 
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elle  ôte  la  douleur.  Mife  fur  les  mains  &  le  vifage, 
elle  en  entretient  la  beauté.  Lorfqu'on  eft  enrhumé, 
on  n'a  qu'à  en  prendre  une  once  à  jeun  ;  elle  va 
promptement  à  l'eftomac  ,  fond  le  rhume ,  8t  en  ex- 
pulfe  la  matière  par  les  crachats. 

Beurre  filé  &  frifé. 

Prenez  une  ferviette  unie  :  attachez  les  deux  bouts 
à  quelque  crampon  de  fer,  nouez  les  deux  autres  en- 
femble ,  paffez-y  un  bâton ,  &  mettez  une  livre  de 
beurre  frais  dans  la  ferviette.  Après  l'avoir  bien 
manié ,  tournez  le  bâton  afin  de  preffer  le  beurre  6c 
le  faire  fortir  par  les  trous  de  la  ferviette  au-deffus 
d'une  terrine  d'eau  fraîche.  Dreffez  le  refte  avec  un 
couteau  fur  une  affiette  ;  6c  mettez  fur  une  autre 
affiette  le  beurre  qui  iera  tombé  dans  la  terrine. 

Beurre  d'Amandes. 

Pilez  une  vingtaine  d'amandes  douces  mondées; 
mettez-y  une  demi-livre  de  beurre  frais ,  une  grande 
affiettée  de  fûcre  en  poudre ,  un  peu  d'eau  de  fleurs 
d'orange;  pilez  le  tout  enfemble;  6c  le  dreffez  fur  une 
affiette  ,  en  telle  forme  que  vous  voudrez. 

Le  Beurre  de  Pijlache  6c  celui  de  Noi jette ,  fe  font 
de  même  que  celui  d'amandes.  On  peut  les  verdir 
avec  du  jus  d'épinars. 

Beurre  de  Cacao  ,  voyez  C  A  C  A  O. 

O  n  donne  le  nom  de  Beurre  à  diverfes  prépara- 
tions chymiques  ,  étrangères  au  lait  de  vache. 
Voyez  Beurre  de  C  i  R  E.  On  dit  encore  Beurre  de 
Saturne  ,  Beurre  d'Arfenic  ,  à! Antimoine  ,  ôtc. 

BEURRÉ.   ConJ'ultei  l'article  POIRIER. 

BEURRÉE  (Chair.)  Voy.  Ch  AIR  enfuit  de  fruit. 

B      E     Z 

B  E  Z  A  R  D.  Animal.  Confultez  l'article  Bezoar. 
BEZOAR,BEZOARD,BEZOART, 

ou  Befoard.  Pierre  que  l'on  trouve  toute  formée 
dans  la  véficule  du  fiel ,  l'eftomac  ,  &  autres  parties 
internes  de  divers  animaux  ;  tant  dans  les  Indes  qu'ail- 
leurs. Elle  eft  ordinairement  formée  de  couches  pref- 
que  concentriques  ,  qui  s'enveloppent  les  unes  les 
autres  ,  &  font  communément  difpof ées  autour  d'un 
noyau;  qui  eft  quelquefois  immobile  ,  quelquefois 
libre.  Ce  noyau ,  toujours  différent  du  refte  de  la 
pierre  ,  eft  fbuvent  quelque  fruit  ou  graine. 

Le  nom  de  Befoard  peut  venir  des  mots  Hébreux 
Bel,  qui  fignifie  Maître,  &  Zaard,  qui  veut  dire 
venin  ,  comme  qui  diroit  maître  du  venin  ;  à  caufe 
des  grandes  vertus  cardiaques  dont  le  Bezoard  eft 
doué  :  ou  du  mot  Indien  Be^ard  -,  qui  eft  le  nom  de 
l'animal  dans  qui  cette  pierre  fe  trouve  plus  com- 
munément ,  oc  plus  parfaite.  M.  Briffon  parle  de  cette 
Gazelle  ,  dans  le  1er  volume  de  fon  Règne  Animal, 
p.  69.  Il  s'en  rencontre  beaucoup  en  Perfe,  &  vers 
la  Chine  dans  des  montagnes.  Suivant  plufieurs  Voya- 
geurs ,  c'eft  un  animal  très-agile  ,  ^ui  faute  aifément 
de  rocher  en  rocher.  Il  a  les  jambes  affez  groffes  ,  la 
queue  courte  &  retrouffée  ;  le  poil  beaucoup  plus 
court  que_celui  du  bouc  domeftique ,  de  couleur  cen- 
drée tirant  fur  le  roux  ,  ou  plutôt  couleur  de  ventre 
de  biche  :  fa  tête  eft  prefque  comme  celle  de  notre 
bouc  ;  fes  deux  cornes  font  fort  noires ,  creufes  à 
leur  partie  inférieure ,  prefque  couchées  fur  le  dos , 
oii  elles  font  un  angle  obtus  en  fe  rapprochant. 

Ribeyro  (Hift.  de  Ceylan  ,  Liv.  I.  Ch.  25.)  dit  que 
le  plus  fin  6c  le  meilleur  bezoar  de  tout  l'Orient, 
eft  celui  de  l'Ifle  das  Vacas  ou  das  Cabras  :  que  les 
chèvres  qui  le  produifent  ne  font  pas  d'une  efpece 
particulière  ;  &  que  leur  bezoard  eft  un  effet  de  la 
nourriture  qu'elles  trouvent  dans  cette  Ifle.  Confulte^ 
cet  Auteur,  p.  188-9.  de  ^  Traduction  Françoife  , 
imprimée  à  Trévoux  en  £701 ,  in-n. 
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La  pierre  de  bezoar  eft  de  différentes  couleurs  ;  Sa  dofe ,  pour  l'ufage  interne  ,  doit  être  depuis 
tantôt  obfcure  &t  noirâtre ,  iouvent  tannée  ,  d'au-  quatre  grains  jufqu'à  douze  ou  feize.  Parce  que  d'or- 
tres  fois  plus  pâle  :  ce  qui  dépend  non  -  feulement  dinaire ,  on  n'en  donne  pas  aflez  dans  les  maladies 
des  tempéramens  différens  dans  chaque  individu  qui  peftilentielles ,  il  fe  trouve  alors  difproportionné  au 
la  produit;  mais  encore  des  diverfes  qualités  des  venin  qu'on  veut  combattre  :  il  y  a  des  Médecins  céle- 
alimens  dont  ils  (e  nourriflent.il  fe  rencontre  quelque-  bres  ,  (  entr'autres  Marcellin  Bompart  dans  fon  Traité 
fois  du  bezoar  Oriental ,  parfemé  de  paillettes  d'or.  de  la  Pefie)  qui  veulent  que  la  moindre  prife  foit  de 
On  difhngue  deux  fortes  de  bezoar  par  rapport  douze  grains.  Pour  le  donner  on  le  met  en  poudre 
aux  pays  d'où  il  vient  :  favoir  Y  Oriental  &  l' Oui-  très-fine  ;  &  on  le  mêle  clans  une  liqueur  appropriée. 
dental.  Le  premier  vient  des  pays  qui  font  au  Le-  O  N  prétend  que  toute  pierre  du  fiel  de  quelque 

vant  ;  &  le  dernier ,  de  l'Amérique  &  d'Europe,  animal  que  ce  foit ,  eft  un  bezoar  ;  plus  ou  moins 
On  dit  que  celui  du  Pérou  vient  d'un  animal  iem-  a&if ,  lèlon  les  différens  climats  où  l'animal  a  vécu, 
blable  au  bouc ,  mais  qui  n'a  point  de  cornes.  Celui  qui  nous  eft  apporté  du  Pérou  &  des  Indes 

Pour   que  le  bezoar  Oriental  foit  bon  ,  il  doit      Occidentales  agit  foiblement.  Sa  dofe  eft  depuis  fix 
être  de  couleur  noire  verdâtre ,  ou  olivâtre  ,  bien     grains  jufqu'à  deux  dragmes. 
luifant ,  compofé  de  couches  minces  &  fort  polies ,  Il  y  a  encore  deux  autres  fortes  de  bezoar  efti- 

que  l'on  enlevé  les  unes  après  les  autres  enlesrom-  mes  dans  la  Médecine;  le  Bezoar  de  porc  fanglier , 
pant ,  lefquelles  doivent  être  toutes  femblables  :  &      &  le  Bezoar  de  Jinge. 

avoir  en  dedans  quelques  pailles  ,  quelque  terre  ,  LeBEZOAR^  Porc  (  ou  Pierre  de  Porc  )  eft  gros 

ou  autre  corps  étranger.  Les  Indiens  en  vendent  de  comme  une  aveline  ;  aflez  iouvent  de  couleur  blanche, 
factice.  Pour  le  connoître ,  on  fe  fert  de  trois  épreu-  tirant  un  peu  fur  le  verdâtre.  On  le  trouve  dans  le  fiel 
ves.  La  première ,  eft  de  mettre  de  la  chaux  vive  de  quelques  fangliers  des  Indes  :  il  eft  fort  rare  ,  Se 
dans  de  l'eau  ,  &  en  frotter  la  pierre  de  bezoar  :  tres-eftimé.  On  l'emploie  contre  les  venins  ;  dans  la 
fi  par  ce  moyen  elle  devient  jaunâtre  ,  on  la  tient  petite  vérole  ,  les  maladies  hyftériques ,  les  fièvres 
pour  vraie.  La  féconde  eft,  de  frotter  du  papier  malignes,  jk  les  rétentions  des  mois.  Lorfqu'on  veut 
avec  de  la  craie  blanche  ou  de  la  cerufe  ;  le  bezoar  s'en  lervir ,  on  le  met  un  peu  de  tems  infufer  dans 
naturel  y  marque  des  lignes  vertes  (  jaunes  ,  félon  de  l'eau  &  du  vin.  On  fait  boire  cette  inruiion 
Pomet  ).  La  troifieme  eft,  lorfque  cette  pierre  ga-  quelque  tems  après  qu'on  a  pris  des  alimens ,  ou  à 
rantit  de  la  mort  ceux  qui  ont  été  empoilônnés ,  leur  jeun.  L'infufion  a  une  légère  amertume,  qui  (  dit-, 
en  faifant  prendre  par  la  bouche  :  ce  qui  eft  le  on)  n'eft  pas  défagréable. 
figne  le  plus  affuré.  Tavernier  donne  deux  autres  Voye^  Pierre  de  Malaca. 

moyens:  i°.  De  pefer  le  bezoar,  puis  le  mettre  Le  Bezoar  de  Singe  eft  gros  comme  une 
dans  l'eau  tiède  ;  fi  l'eau  ne  change  pas  de  couleur  ,  noifette ,  noirâtre  ,  &  de  figure  ovale.  On  le  trouve 
&  que  le  bezoar  ne  perde  rien  de  fon  poids  ,  il  dans  une  efpece  de  finge  de  l'Iile  de  Macaflar  en 
n'eft  point  falfifié.  2°.  Approchez  du  bezoar  un  Amérique.  Ce  bezoar  eft  regardé  comme  un  des 
fer  rouge  pointu  :  s'il  entre  &  fait  riflbller ,  le  be-  plus  puiflàns  ludorifiques  ,  &  des  plus  propres  à  ré- 
zoar  n'eft  pas  naturel.  fifter  à  la  malignité  des  humeurs.  On  l'emploie  dans 

Le  Bezoar  Occidental  doit  être  doux  &  fort  la  pefte ,  &  autres  maladies  contagieufes.  La  dofe 
uni ,  de  couleur  comme  cendrée  ,  moins  luifant  que  eft  depuis  deux  grains  jufqu'à  fix. 
l'autre ,  &  avoir  des  couches  épaifles  &  plus  plâ-  Nous  avons  auffi  en  Europe  les  Bezoars 
treufes.  Etant  caffé ,  l'on  y  voit  quelquefois  briller  de  'chamois  ou  d' 'Allemagne ,  de  fanglier ,  de  bœuf, 
quantité  de  petites  aiguilles  comme  celles  du  fel  dé  de  cheval,  enfin  celui  qu'on  appelle  humain.  Ces 
faturne.  Il  faut  qu'il  ait  une  odeur  fuave  ;  mais  com-  bezoars  ne  font  autre  chofe  que  les  pierres  qui  fe 
munément  elle  eft  plus  forte  que  celle  du  bezoar  forment  dans  plufieurs  parties  du  corps  animal  ; 
Oriental.  telles  que  les  reins ,  la  veflîe  urinaire ,  celle  du  fiel. 

On  le  falfifié  avec  de  la  craie  ,  des  cendres ,  des     Le  bezoar  de  fiel  pafle  pour  avoir  le  plus  de  vertu, 
coquilles,  du  fang  defféché,&  des  petites  pierres  de         Le  Bezoar  de  chamois  ou  tf Allemagne  excite  la 
bezoar  pulverifées  :  incorporant  le  tout  enfemble.     fueur;  on  l'emploie  dans  la  pefte,  dans  la  petite 
D'autres  fe  fervent  de  cinabre  d'antimoine ,  &  de     vérole  ,  &  dans  les  fièvres  malignes.  Sa  dofe  eft  de- 
vif  argent  mêlés  enfemble  à  l'aide  du  feu:  mais  cette     puis  dix  grains  jufqu'à  un  fcrupule. 
forte  de  bezoar  ne  fe  peut  employer   qu'avec  un  Celui  du  bœuf  (ou  Pierre  de  fiel}  eft  fudorifique , 

notable  préjudice  ,  bien  loin  d'apporter  du  foula-  &  apéritif  ;  réfifte  au  venin ,  arrête  le  cours  de 
gement  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  bien  prendre  garde  ventre ,  eft  employé  dans  l'épilepfie.  La  dofe  eft 
fi  celui  qu'on  emploie  eft  légitime  ou  non.  .  depuis  fix  grains  jufqu'à  un  fcrupule.    Voye{  dans 

Au  refte  le  Bezoar  Oriental  a  beaucoup  perdu  de     l'article  B  (E  u  F  ,  ce  qui  eft  dit  des  pierres  que  l'drt 
fa  réputation  :  &  nos  Bezoars  Occidentaux  ne  font     trouve  dans  le  fiel ,  les  reins ,  &  Cejlomac  de  cet  animal, 
fouvent  que  des  Egagropiles.  Voye^  Lemery ,  Dicl.     Selon   Tavernier  ,   fix  grains  de  vrai  bezoar  font 
des  Drog.  p.  75  5  :  notre  article  B  (E u  F  :  &  Be^aar     plus  d'effet  que  trente  de  celui-ci. 
dans  le  Lexicon  Medicum  de  Caftel.  Celui  de  cheval (qm  eft  nommé  Hippolithe)  excite 

p  la  fueur ,  réfifte  au  venin ,  tue  les  vers ,  &  arrête 

P        '  le  cours  de  ventre.  La  dofe  eft  depuis  un  demi- 

Le  bezoar  détruit  les  poifons  coagulans  ;  tue  les     fcrupule  jufqu'à  deux  fcrupules. 
vers  ;  eft  lithontriptique ,  &  fudorifique  ;  &  fait  venir  Le  bezoar  humain  eft  fudorifique. 

les  régies.  On  le  regarde  comme  un  cordial  fi  efficace,  On  donne  le  nom  de  Bezoar  Animal  & 
que  tous  les  médicamens  contraires  aux  venins ,  font  celui  de  Bezoar  de  France ,  au  foie  &  au  cœur  de 
qualifiés  de  Bezoardiques.  vipère,  qu'on  a  fait  fécher  au  foleil ,  &  qu'on  a 

Son  ufage  eft  interne ,  &  externe.  On  peut  s'en  pulvérifés.  On  s'en  fert  pour  purifier  le  fang  ,  &C 
fervir  intérieurement  dans  le  vertige  ,  l'épilepfie  ,  réfifter  au  venin  ,  dans  la  petite  vérole ,  &  les  fie- 
la  lipothymie,  les  palpitations  de  cœur,  la  jaunifle,  vres  malignes  &  intermittentes.  Il  eft  fudorifique. 
la  colique  ,  la  dyfenterie ,  &c.  mais  particulièrement  La  dofe  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à  demi-dragme. 
dans  les  fièvres  malignes  ,  la  petite  vérole ,  &  le  poi-  Bezoar    Minéral ,  en  Latin    Ammites.   C'eft 

fon.  On  s'en  fert  extérieurement  dans  les  écrouelles      une  pierre  fablonneufe  ,  qui  fe  trouve  au  Mexique , 
ouvertes,  le  cancer  ulcéré,  èc  autres  maux  femblables.     en  Italie  ,  dans  le  Languedoc ,  &  fur  les  montagnes 
Tome  I.  P  p  ij 
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proche  de  Berne   en  Suiffe.  Elle  eft  formée  par 
couches ,  de  même  que  le  bezoar  ;  &  a  la  même 

couleur. 

On  nomme  encore  Be\oar  Minéral ,  un  antimoine 
£xé  par  le  nitre ,  dont  on  le  fépare  enfuite.  Ce  bezoar 
fert  à  rendre  minérale  l'eau  où  on  le  laifle  influer  à 
froid  pendant  vingt-quatre  heures  ;  on  la  pane  en  ver- 
iànt  par  inclination,  jufqu'à  ce  que  la  poudre  com- 
mence à  venir  :  alors  on  jitte  la  poudre.  Cette  eau  fe 
garde  longtems  ,  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 
On  peut  en  prendre  un  verre  le  matin  à  jeun  ;  6c 
il  faut  ne  manger  que  deux  heures  après. 

On  prétend  qu'en  ne  féparant  point  le  nitre  , 
cette  préparation  antimoniale  eft  très-bonne  pour 
éteindre  la  foif ,  même  dans  les  fébricitans  ;  en  en 
mettant  deux  gros  dans  un  pot  d'eau. 

Au  refte  ,  la  compofition  du  bezoar  minéral , 
telle  que  la  donne  M.  Lemery  ,  ne  mérite  pas  le 
nom  de  Bezoar  ;  puifqu'elle  ne  peut  exciter  la 
fueur.  Con/ultei  les  notes  de  M.  Baron. 

On  a  donné  le  nom  de  Bezoar  compofé,  à 
la  thériaque  ,  au  mithridat ,  6c  à  l'orviétan  :  6c  celui 
de  Bezoar  végétal,  à  la  graine  de  genièvre. 

BEZOARDIQUES  (  Remèdes  ).  Ce  font 
ceux  qui  réfutent  puiflamment  aux  venins.  Confulte^ 
l'article  Bezoar. 

B    I    A 

BIAIS.  Les  Maçons  &  les  Charpentiers  difent 
de  biais ,  pour  dire  de  travers.  Biaiser,  c'eft 
faire  aller  de  travers.  Biais  gras  ;  Biais  maigre  : 
termes  dont  les  Maçons  fe  fervent  pour  exprimer 
deux  angles  inégaux  entr'eux  ;  ce  qu'on  appelle  en 
Géométrie  angle  obtus  &  angle  aigu.  Biais  par  tète  t 
par  dérobement ,  par  équarrifjement  ;  font  des  termes 
dont  ils  fe  fervent  pour  marquer  les  différentes 
coupes  des  pierres.  Biais  pajfé  fe  dit  lorique  dans 
les  bâtimens  il  fe  rencontre  des  fujettions ,  qui  obli- 
gent de  faire  des  portes  ou  des  fenêtres  en  biais. 
Quand  les  partages  ou  les  ouvertures  qui  le  font  de 
cette  forte  ne  font  de  biais  que  d'un  côté ,  on  les 
appelle   Cornes  de  bœuf  ou  de  vache. 

BIAMBONÉES.  Sortes  d'étoffes  des  Indes, 
qui  font  toutes  d'écorces. 

B    I    B 
BIBLOS.  Voyei  Byblos. 

B    I    C 

BICHE.  Femelle  du  cerf.  Elle  fait  fon  faon  en 
Avril  &  Mai.  Confulte^  les  articles  Cerf.  Ve- 
neur. Sa  chair  eft  plus  molle  &  plus  fade  que 
celle  du  cerf.  On  l'accommode  de  la  même  façon. 
Quand  on  la  veut  manger  rôtie ,  on  la  pique  de 
menu  lard  ,  on  la  fait  tremper  dans  une  marinade  , 
&c  on  l'arroie  à  mefure  qu'elle  rôtit  :  enluite  on 
met  des  câpres  ,  de  la  farine  frite  6c  un  peu  de  ci- 
tron verd  ,  dans  ce  qui  en  elt  tombé  ;  6c  on  la  fait 
mitonner  dans  cette  faune. 

BICHERÉE.  Melure  des  terres  ,  ufitée  dans 
quelques  endroits.  Trois  bicherées  font  évaluées  à 
un  arpent. 

BICHET:  Plante.  Voyez  Ro COU. 

B  I  C  H  E  T.  Mefure  de  bled ,  qui  eft  en  ufage 
dans  quelques  provinces;  &  que  l'on  a  coutume 
d'évaluer  au  minot  de  Paris.  Mais  elle  varie  beau- 
coup ,  fuivant  les  cantons.  Voye^  le  Dictionnaire  de 
Commerce. 

BICHON.  Efpece  de  petit  chien ,  dont  le  poil 
6c  les  oreilles  font  longs. 

BICQUETER.  Ce  mot  fe  dit  des  chèvres 
qui  font  leurs  petits. 


B    I     D 
B    I    D 

BIDET.  Cheval  de  petite  taille.  On  appelle 
Double  Bidet ,  celui  qui  eft:  de  taille  médiocre  & 
au-deffus  de  celle  de  bidet. 

Ce  n'eft  pas  une  ceconomie ,  que  d'avoir  de  petits 
chevaux.  Ils  rendent  moins  de  fervice  que  des 
grands  ;  &  font  prefque  autant  de  confommation: 
Petits  chevaux  gâtent  victuailles  ,  dit  un  vieux  pro- 
verbe. 

B     I     E 

BIEN  juger  des  allures  :  terme  de  Chafle.  C'eft 
voir  quand  la  bête  met  fes  pieds  dans  une  même 
diftance.  On  dit  ;  il  ejl  aifè  à  un  bon  chajfèur  de  bien 
juger  des  allures  de  la  bête  qu'il  chajfe.  Voyez  l'arti- 
cle Veneur. 

Bien  chevillé  :  autre  terme  de  Chafle.  C'eft; 
quand  il  y  a  beaucoup  d'andouillers  à  la  tête  d'un 
cerf ,  d'un  daim  ou  d'un  chevreuil.  On  dit  ;  ce  daim, 
efl  bien  chevillé  ;  le  chevreuil  quon  prit  hier  étoit  mal 
chevillé. 

BIENS.  On  appelle  ainfi  toutes  les  chofes  qui 
font  pour  l'utilité  de  l'homme  en  général  ;  &  nom- 
mément les  biens  naturels  ou  artificiels ,  qui  font 
ou  peuvent  entrer  dans  le  commerce  de  la  Société 
civile  ,  6c  que  l'on  peut  pofféder ,  perdre ,  &  ac- 
quérir. Il  y  a  des  biens  qu'on  peut  acquérir  &  dont 
on  peut  lé  défaire  par  vente  ,  échange ,  &  autre 
forte  d'aliénation.  Mais  il  y  en  a  qu'on  ne  peut 
aliéner  :  lavoir  les  choies  facrées  (  comme  les  Egli- 
ies  )  ,  les  rivières  navigables  ,  les  grands  chemins  , 
les  ports  de  mer ,  &  les  autres  choies  dont  l'ufa°e 
eft  commun  ;  6c  qui  appartiennent  au  Souverain. 
Tous  les  autres  biens  font  d'une  difpofition  libre  ; 
&  tombent  dans  le  commerce  :  les  particuliers  , 
quels  qu'ils  foient,  peuvent  les  vendre  ou  acquérir; 
tant  les  meubles,  c'eft- à- dire  choies  mobilières, 
qu'immeubles ,  réellement  tels  ou  par  fief  ion. 

On  diftingue  encore  les  biens  en  Propres ,  qui 
font  les  biens  de  famille  ;  Acquêts  ,  que  l'on  a  ac- 
quis par  Ion  favoir  -  faire  ,  travail ,  6c  induftrie  ;  ÔC 
Conquêts ,  venus  par  donation. 

Une  troifieme  diftin£tion  confidere  les  biens  & 
les  droits  ou  comme  Réels  ,  qui  fùivent  la  chofe  & 
non  les  perfonnes  ;  tel  eft  le  droit  d'hypothéqué 
qui  engage  un  bien ,  un  immeuble  ,  à  la  sûreté  de 
celui  qui  a  ce  droit  :  ou  comme  Perfonnels  ,  qui 
fuivent  les  perfonnes  en  quelque  endroit  qu'elles 
foient  ;  fans  relation  aux  choies  ,  fi  ce  n'eft  à  caufe 
des  perfonnes. 

On  diftingue  encore  les  biens  en  Nobles  ;  Rotu- 
riers ;  ceux  qui  font  tenus  en  Fief  avec  redevance 
de  foi  6c  hommage  au  Seigneur  à  certaines  condi- 
tions ;  &  ceux  que  l'on  a  en  Cenfîve ,  étant  obligé 
d'en  payer  cens ,  outre  plufieurs  autres  droits. 

Les  Biens  du  Domaine  du  Roi ,  lont  dits  Biens  de  la 
Couronne.  Ils  ne  peuvent  être  aliénés  à  perpé- 
tuité ;  fi  ce  n'eft  par  échange  &  équivalent.  Ils 
peuvent  aufli  être  vendus ,  avec  faculté  de  rachat 
perpétuel. 

Les  Biens  Dotaux  font  ceux  qui  procèdent  de 
la  dot  ;  laquelle  eft  le  patrimoine  de  la  femme.  Leur 
aliénation  n'eft  jamais  permife  au  mari  :  6c  ceux  qui 
acheteroient  de  tels  biens  leroient  obligés  à  les 
rendre ,  ayant  négligé  de  connoître  les  qualités  6c 
conditions  de  ce  qu'ils  achetoient ,  6c  n'ayant  point 
eu  le  confentement  requis  en  pareil  cas. 

Biens  vacans  ,  font  ceux  qui  fe  trouvent  aban- 
donnés ;  foit  parce  que  les  héritiers  renoncent ,  ne 
voulant  fe  porter  pour  héritiers  ,  ni  s'immilcer  dans 
une  hérédité  manifeftement  onéreufe  ;  fbit  parce 
que  le  défunt  n'a  point  d'héritiers.  Au  premier  cas  r 
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les  Créanciers  font  créer  un  Curateur  au  bien  &  à 
la  fucceffion  vacante  ;  contre  lequel  ils  procèdent , 
comme  ils  feroient  contre  le  défunt  s'il  étoit  au 
monde.  Dans  le  fécond  cas  ,  le  Seigneur  Haut- Jus- 
ticier du  lieu  où  les  biens  font  aflis ,  s'en  empare 
par  le  droit  de  déshérence.  Les  biens  des  bâtards  & 
ceux  des  étrangers ,  le  trouvent  aulli  quelcmefois 
vacans  par  leur  mort  :  c'eft  le  cas  de  Bdtardife  &C 

éi 'Aubaine. 

On  nomme  Biens  Paraphernaux ,  en  pays  de  Droit 
Écrit ,  ceux  que  la  femme  apporte  au  mari ,  outre  fa 
dot ,  à  la  charge  de  les  retirer  quand  la  Société  ne  fub- 
fiftera  plus.  Dans  les  mêmes  pays  on  appelle  Biens 
Adventices  ceux  qui  procèdent  d'ailleurs  que  de  fuc- 
ceffion de  père  &  de  mère ,  d'ayeul  ouayeule  :  &  Pro- 
feclifs  ceux  qui  viennent  de  la  fucceffion  direcïe.  Les 
Biens  Receptices  ,  étoient  ceux  que  les  femmes  pou- 
voient  retenir  en  pleine  propriété  ,  pour  en  jouir  à 
part  :  à  la  diiférence  des  paraphernaux  &  des  dotaux. 
Les  Biens  de  Campagne  lont  des  terres ,  vignes , 
prés  ,  bois  ,  oliviers ,  mûriers  ,  étangs  ,  beftiaux  , 
chevaux  ,  volailles ,  grains  ,  chanvres ,  lins  ,  fruits , 
fermes  ,  manoirs  ,  châteaux ,  &  leurs  dépendances. 

BIERE  ou  BIERRE.  Liqueur  fermentée  & 
vineufe  ;  qui  fert  de  boiffon  commune  à  une  grande 
partie  des  hommes.  On  nomme  proprement  Bière 
celle  qui  eft  faite  de  grains  farineux  ,  bouillis  dans 
de  l'eau  qui  fe  charge  de  leurs  parties  fpiritueufes 
&  nutritives.  Ces  grains  font  l'orge  ,  l'aveine  ,  l'é- 
peautre  ,  le  froment.  On  y  ajoute  fouvent  d'autres 
fubftances  végétales  ;  foit  pour  qu'elle  fe  garde  plus 
aifément ,  foit  pour  lui  communiquer  une  vertu 
part  iculiere  ,  ou  en  relever  le  goût.  La  diverfité  de 
préparations  &  de  matières  multiplie  beaucoup 
les  efpeces  de  cette  liqueur. 

L'Aie  des  Anglois  eft  une  bière  peu  chargée  de 
drêche  ;  par  conféquent  dont  la  faveur  elt  affez 
douce.  Mais  elle  ne  peut  pas  fe  garder  longtems. 
La  Blanquette  ou  Molle  de  Flandre  &  de  Hollande , 
&  la  Bière  de  Table  des  Anglois  ,  font  beaucoup 
plus  foibles  que  l'Aie. 

Le  Mum  de  BrunfVick  eft  une  bière  extrême- 
ment forte ,  l'une  des  plus  capables  de  foutenir  le 
iranfport  aux  Indes. 

La  Bière  forte  ou  Porter  de  Londres ,  eft  chargée 
d'une  amertume  à  laquelle  on  s'habitue.  Cette  li- 
queur eft  plus  fpiritueufe  qu'une  partie  de  nos  vins  : 
&  n'eft  pas  fujette  à  enivrer ,  à  moins  que  l'on 
n'en  faffe  une  forte  d'excès. 

Il  y  a  des  bières  qui  femblent  auffi  douces  que  du 
lait  ;  mais  dont  un  ou  deux  verres  fuffifent  pour 
jetter  dans  une  profonde  ivreffe. 

En  général  ,  nous  distinguons  deux  fortes  de 
Bière  :  la  blanche  &  la  rouge.  Leur  différence  con- 
fiée en  ce  que  la  dernière  elt  plus  chargée  de  hou-' 
blon.  Quand  la  bière  a  été  faite  avec  beaucoup  de 
grain  ,  on  la  nomme  Double. 

Manières  de  faire  la  Bière. 

I. 

On  met  le  grain  macérer  dans  de  l'eau  pour  en- 
lever de  fon  écorce  certaines  parties  qui  s'en  dé- 
tachent aifément  ,  &  que  l'on  fuppofe  capables 
de  gâter  la  bière.  Cette  opération  peut  durer 
quelquefois  cinq  ou  fix  jours.  On  change  d'eau , 
une  ou  deux  fois  chaque  jour.  Durant  ce  tems 
le  grain  fe  renfle  beaucoup  ,  &  fe  difpofe  à  ger- 
mer :  s'il  ne  germoit  pas  ,  la  bière  s'aigriroit 
bientôt.  Pour  le  faire  germer ,  on  le  met  tout  hu- 
mide en  plufieurs  tas  fur  le  plancher.  Il  ne  tarde 
pas  à  s'y  échauffer  :  c'eft  pourquoi  il  faut  le  retour- 
ner fouvent ,  pour  en  tempérer  la  chaleur.  S'il  n'y 


B     I     Ë  3oi 

avoit  pas  une  chaleur  fuffifante ,  il  faudrait  grofTir 
les  tas.  On  laiffe  ainii  le  grain  jufqu'à  ce  que  fes 
germes  aient  au  plus  fix  lignes  de  long,  &  qu'il 
ait  pouffé  trois  ou  quatre  racines  de  même  lon- 
gueur. On  arrête  alors  la  fermentation ,  en  faifant 
lécher  le  grain  dans  de  grands  fours ,  ou  à  l'air  fi 
c'eft  durant  la  chaleur  de  l'été.  Par  ce  moyen  les 
racines  &  le  montant  fe  mettent  en  poudre  ,  & 
s'en  vont  lorlque  l'on  vanne  &  tamife.  Si  on  laif- 
foit  la  fermentation  durer  plus  longtems  ,  la  bière 
auroit  un  goût  de  brûlé.  Enfuite  on  réduit  le  grain 
en  poudre  groffiere ,  par  un  moulin.  Alors  il  prend 
le  nom  de   Drêche. 

On  y  mêle  alors  de  la  fleur  de  houblon ,  pour  don- 
ner de  la  force  &  du  goût  à  la  bière.  Apres  cette  pré- 
paration ,  l'on  ajoute  trois  fois  autant  de  grain  non 
germé  &  moulu  aulii  groffierement  ;  on  verfe  fur  le 
tout  de  l'eau  à  demi  bouillante ,  &  enlûite  de  froide  * 
ou  bien  on  fait  bouillir  tous  ces  ingrédiens  dans  l'eau 
en  y  ajoutant  autant  de  levure  qu'il  eft  nécefî'aire 
&  remuant  longtems  à  force  de  bras  avec  un  inf- 
trunient  particulier.  Puis  on  verle  la  liqueur  dans 
différens  vaifleaux  pendant  qu'elle  eft  chaude.  En- 
fin on  couvre  avec  foin  les  vaifleaux  qui  contien- 
nent ces  matières  ;  jufqu'à  ce  que  les  vapeurs  qui 
s'en  élèvent ,  faffent  fentir  une  odeur  vineufe  fub- 
tile,  6c  pénétrante.  Alors  la  bière  eft  faite  :  &  on 
la  garde  dans  des  tonneaux  qu'on  met  à  la  cave. 

L'inftrument  dont  on  fe  fert  pour  braffer ,  eft  quel- 
quefois une  fimple  perche  de  fix  ou  fept  pieds  de 
long ,  qui  a  un  morceau  de  bois  ou  une  douve  au 
bout  :  on  le  nomme  Brajfoir.  Ailleurs ,  on  commence 
à  travailler  le  grain  dans  l'eau  avec  une  efpece  de 
pelle  de  fer  ou  de  cuivre ,  nommée  Fourquet  ;  dont 
le  milieu  a  deux  grandes  ouvertures  longitudinales  : 
puis  on  prend  la  Vague  ;  long  infiniment  de  bois  „ 
terminé  par  trois  fourchons  dont  chacun  eft  tra- 
verfé  horizontalement  de  plufieurs  chevilles. 

I    L 

On  met  la  drêche  dans  une  chaudière  ,  avec 
une  fuffifante  quantité  d'eau  :  &  on  les  laiffe  bouil- 
lir jufqu'à  ce  que  l'eau  fe  foit  chargée  de  toutes  les 
parties  du  grain  qui  peuvent  s'y  difi'oudre  ;  ou  au 
moins  de  toutes  celles  dont  cette  quantité  d'eau  eft 
capable  :  car  on  retire  l'eau  quand  on  la  voit  bien 
chargée  ,  &  on  y  en  remet  d'autre  ;  ce  que  l'on  fait 
jufqu'à  trois  fois  ,  fi  le  grain  n'eft  pas  entièrement 
épuifé  par  la  féconde. 

Avant  de  biffer  fermenter  la  liqueur ,  on  y  jette 
du  houblon  ;  pour  lui  donner  une  légère  amertume  , 
faire  que  la  bière  puiffe  fe  garder  plus  longtems  , 
&  que  fa  fermentation  dure  davantage.  Quelques- 
uns  font  feulement  infufer  le  houblon  avec  la  li- 
queur encore  chaude  ,  afin  de  ne  pas  perdre  ce  qu'il 
a  de  volatil  :  mais  cela  rend  la  bière  trop  fumeufe  ; 
&  par  cette  raifon  il  vaut  mieux  les  faire  bouillir 
enfemble.  Ainfi  il  pourroit  être  également  avanta-* 
geux  ,  pour  la  fin  qu'on  fe  propofe  ,  de  fubftituer  au 
houblon  quelque  autre  plante  amere. 

La  décocf  ion  étant  devenue  claire ,  on  y  verfe 
quelquefois  de  la  levure  ,  que  l'on  mêle  bien  avec 
elle ,  &  l'on  jette  le  tout  dans  un  vaiffeau  convena- 
ble. D'autres  attendent  à  mettre  la  levure  ,  que 
la  bière  foit  entonnée  :  ils  mêlent  bien  le  tout ,  &C 
le  laiffent  enfuite  fermenter  fans  y  toucher  davan- 
tage. 

On  doit  obferver,  i°.  de  choifir  du  grain  qui 
foit  nouveau  &  bien  mûr  ;  afin  qu'il  renfle  mieux 
dans  l'eau,  &  qu'il  germe  plus  promptement.  2°.  De 
ne  pas  mettre  la  levure  tandis  que  la  liqueur-  eft 
encore    chaude  :  cela  ralentiroit ,    ou  détruiroit 
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même  fon  aÔion.  Il  ne  faut  pas  auffi  que  la  liqueur  ment  dans  les  Remarques  fur  tes  avantages  &  défa» 

foit  absolument  froide  ,  lurtout  en  hiver  ;  parce  que  vantages  de  la  France  &  de  la  Grande  -  Bretagne  pat 

h  levure  n'agiroit  que  lentement.  30.  En  général ,  rapport  au  Commerce ,  &c  :  on  y  lit  que  c'eft  ce  qui  a 

il  vaut  mieux  que  la  fermentation  le  fafie  avec  une  donné  à  la  bière  de  Derby  la  blancheur  6c  la  douceur 

forte  de  lenteur,  qu'avec  trop  de  précipitation  ;  qui  l'ont  mile  en  réputation;  parce  que  cette  ville  fut 

principalement  fi  l'on  veut  que  la  liqueur  loit  forte,  la  première  qui  lubftitua  ce  charbon  à  la  paille. 

&  de  longue  durée.  4°.  La  bière  fe  gonfle  prodigieu-  Confu£te{  encore  le   même  Journal,   Décembre 

fement  durant  fa  fermentation,  la  grande  quantité  176 1  ,  p.  563   6c  fuivantes. 

de  parties  mucilagineuies  dont  elle  eft  remplie  fe  S  1  on  veut  donner  un  goût  amer  &  aromatioue  à 

développant  fans  fe  divifer.    Plus  la  fermentation  la  bière ,  on  peut  y  jetter ,  quand  elle  eft  dans  les 

eft  parfaite,  mieux  ce  développement  le  fait  :  &  tonneaux,  de  la  canelle.,  des  clous  de  girofle    de 

c'eft  d'où  dépend  le  plus  ou  le  moins  de  dualité  de  Pabûnthe ,  de  la  coriandre ,  du  faffaffiras ,  de  la  graine 

la  bière.  L'écume  que  la  bière  jette  en  fermentant,  de  carrotes  ,  du  miel ,  du  lucre  ,  des  épices.Enun 

eft  ce  qu'on  nomme  Levure.  mot ,  on  donne  à  cette  liqueur  tel  goût  que  l'on  veut. 

L'ivraie  la  rend  tres-capiteufe. 

III.  Toutes  lortes  d'eaux  ne  font  pas  bonnes  pour 

faire  de  la  bière.  Celles  des  puits  &  des  fontaines 

Après  que  l'orge  aura  trempé  durant  quatre  jours,  qui  (ont  bien  claires  ,  bien  froides  6c  bien  vives 

mettez -le  dans  un  grand  chauderon  avec  le  tiers  l°nt  les  meilleures  au  gré  de  quelques-uns.  D'au- 

de  (on ,  par  proportion  à  la  quantité  d'orge  ,  6c  très  préfèrent  l'eau  de  pluie.  Il  y  en  a  qui  font  plus 

amant  de  livres  de  firop  de  fucre  qu'il  y  a  de  boif-  de  cas  de  celle  des  rivières.  Il  y  a  même  une  forte 

féaux   d'orge.    Sur  fix  boiffeaux  ,  venez   environ  de  préjugé  en  faveur  de  l'eau  de  la  Thamife. 

quatre-vingt  pintes  d'eau  (  melure  de  Paris  ).  Faites  O  N  brafîe  ordinairement  au  commencement  ou  à 

bouillir  le  tout ,  pendant  deux  heures.  Quand  l'eau  la  fin  de  l'hiver.  La  bière  du  mois  de  Mars  eft  la  plus 

commence  à  bouillir ,  jettez  -  y  fix  onces  de  hou-  eftimée  :  elle  le   conlerve  pendant  toute  l'année, 

blon.    Lorfque  le   tout  aura  bouilli   encore  deux  Celle  qu'on  feroit  dans  les  tems  chauds  ,  fe  gâ- 

heures  ,  vous  pafferez  la  liqueur  par    un  tamis ,  teroit   bientôt  ;    parce   qu'elle    fermenteroit   trop 

&    l'entonnerez   toute  chaude.    Remettez  ennuie  promptement. 

trente  pintes  d'eau  lùr  le  marc  ,  faites -les  bouillir  Cette  boiflbn  peut  généralement  être  mife  au 

une  heure  ;  parlez  la  decoelion ,  6c  en  rempliriez  nombre  des  liqueurs  rafraîchiiiantes.  Sanctorius  la 

le  tonneau.  Il  faut  en  réïerver  un  demi  -  ieptier  ,  recommande  comme  fort  analogue  à  la  tranfpira- 

dans  lequel  vous  diffoudrez  fix  onces  de  levure  de  tion.  Cependant  Nicolas  Venette  (  Traité  du  Scor- 

bière  ;  vous  verferez  le   tout   dans  le  tonneau  ,  but  )  prétend  que  l'iuage  habituel  ae  la  bière  occa- 

que  vous  ne  boucherez  que  modérément  :  &  le  fionne  quelquefois  le  lcorbut  &  la  ladrerie  blanche, 

mettrez  à  la  cave.  Vous  pourrez  en  boire  au  bout  U  y  a  une  Epigramme  d'Eobanus  Heffus ,  où  ce 

de  deux  jours.  Poète  aceufe  la  bière  de  produire  la  lèpre  ;  &  de 

I     V.  nuire  aux  reins  ,  aux  nerfs ,  &  au  cerveau. 

L'aie  &  la  forte  bière  peuvent  être  nuifibles  aux 

A  Montreuil  en  Picardie ,  pour  faire  dix  muids  perfonnes  qui  ont  le  fang  épais  :  on  rend  ces  U- 

de  bière  ,   on  met  trois  feptiers   &  demi  d'orge  queurs  plus  faines ,  en  les  braffant  avec  de  l'abfin- 

moulu  ,  dont  chaque  feptier  pefe  environ  deux  cent  the  ou  de  la  gentiane.  Selon  M.  Pringle  ,  le  houblon 

livres  ;  avec  quinze  livres  de  houblon  :  &  on  fait  feul  fuffit  pour  donner  à  la  bière  une  vertu  anti- 

bouillir  le  tout ,  durant  vingt-quatre  heures.  feptique. 

L  E  Journal  (Economique  a  donné  (  dans  les  mois  On  donne  à  la  bière  commune  une  qualité  Ami" 

d'Avril  6c  Mai  1759)  des  Mémoires  inftrucufs  ,  &  feorbutique ,  en  y  mettant  infufer  l'abfinthe ,  la  racine 

exaefs  ,  fur  la  préparation  du  grain  &  de  la  liqueur,  de  raifort ,  la  graine  de  moutarde  ,  &  autres  plantes 

Il  ne  nous  eft  pas  poflible  de  les  inférer  ici  en  en-  femblables.  Si  on  y  ajoute  du  fenné ,  cette  bière  de- 

tier  ni  par  extrait.  Nous  invitons  à  les  lire  :  avec  vient  légèrement  laxative.  Il  faudra  que  ces  bières 

l'attention  d'y  corriger  les  fautes  fuivantes.  Avril ,  foient  aflez  nouvelles ,  lorfqu'on  en  fera  ufage.  M.  le 

page  167,   colonne  z.   L.  IX.  Liiez  quon  le  féche  Baron  Van  Swieten ,  dans  ion  Commentaire  fur  le 

(le  grain).  Page  168  ,  col.  1.  L.  XXXIX ,  ôtez  les  §•  1160  des  Aphorifmes  de  Boerhaave ,  dit  que  la 

mots  fecret  déjà  ,  qui  font  une  confufion  ;  &  qui  plupart  des  remèdes  antifeorbutiques  ne  pouvant 

venant  à  difparoître,  bifferont  la  phrafe  dans  un  produire  leur  effet  que  par  un  ufage  continué,  la  meil- 

état  naturel.  Le  Mémoire  du  mois  de  Mai  eft  ter-  leure  manière  eft  de  mettre  infufer  les  plantes  conve- 

miné  par  une  réflexion  fur  ce  que  la  bière  qu'on  vend  nables  ,  dans  la  boiflbn  commune ,  telle  que  le  vin 

dans  les  endroits  publics  ne  fe  trouve  prefque  jamais  ou  la  bière  :  6c  cela  ,  dit-il  ,  afin  que  les  malades 

bonne.  »  Cela  vient ,  dit-on ,  1  °.  de  ce  que  les  Braf-  prennent  ces  remèdes  habituellement  avec  moins 

»  feurs  humeâent  à  la  fois  trop  de  drêche  ,  eu  égard  de  dégoût.  Ce  fçavant  Médecin  donne  aufli  la  com- 

»  à  la  quantité  qu'ils  ont  de  vaifleaux  &  d'ouvriers,  pofition  d'une  bière  ,  au  moyen  de  laquelle  il  a  vu 

»  Ils  ne  peuvent  employer  tout  enfemble  ce  qu'ils  des  familles  entières  guéries  du  feorbut  :  la  voici. 

»>  ont  humefté  :  de-là  une  inégalité  dans  la  fermen-  »  Faites  infufer  dans  un  tonneau  de  bière  quelques 

»>  tation  ;  une  partie  eft  trop  pénétrée  d'eau ,  tan-  »  têtes  de  choux   rouges  coupées  en  morceaux  , 

»  dis  que  l'autre  n'en  a  pas  afièz.  i°.  Ils  n'ont  pas  »  douze  poignées  foit  de  creflon  de  fontaine  foit  de 

»>  affez  de  vaifleaux  pour  que  la  liqueur  le  dépure  »  cochléaria  ,  &  une  livre  de  raphanus  rujlicanus 

»>  au  degré  qui  peut  feul  lui  procurer  une  fermen-  »  récemment  tiré  de  terre.  On  tire  toujours  de  ce 

»  tation  complette.  30.  Ils  bradent  fi  fouvent ,  que  »  tonneau  ,  pour  fa  boiflbn  ordinaire.  « 

»  d'une  fois  à  l'autre  ils  n'ont  pas  le  tems  de  net-  Lorfqu'on  veut  n'être  pas  incommodé  de  la  bière 

»  toyer ,  échauder ,  &  bien  lécher  les  vaifleaux  ;  les  blanche  ,  on  doit  la  choifir  ni  trop  vieille  ni  trop 

»  inftrumens ,  6c  les  tonneaux  :  enforte  qu'il  y  refte  nouvelle  ;  moufleufe  ,  claire  ,  d'une   belle  couleur 

»  toujours  de  la  levure  ;  ce  qui  noircit  la  nouvelle  ambrée ,  d'un  goût  piquant  6c  agréable.  Pour  ce  qui 

»  bière.   &c  «  La  pratique  confeillée  par  l'Auteur ,  eft  de  la  rouge  ,  elle  doit  être  forte  ,  piquante ,  6c 

(  Avril ,  p.  1 67  )  ,  de  lécher  la  drêche  avec  du  char-  d'un  rouge  clair  &  brillant, 

bon  de  terre  à  demi-coniumé ,  fe  trouve  pareille-  Si  on  boit  la  bière  trop  nouvelle ,  on  s'expofe  à 
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une  rétention  d'urine.  Quand  cet  accident  arrive, 
le  remède  eft  de  boire  un  peu  d'eau-de-vie. 

L'ivrehe  qu'occaiionne  la  bière  ,  eft  plus  acca- 
blante ,  6c  dure  plus  longtems  que  celle  du  vin  ;  parce 
qu  elle  contient  beaucoup  de  parties  groliieres  &  vif- 
queules ,  qu'on  ne  digère  que  difficilement. 

La  bière  ,  laite  avec  du  froment ,  donne  une  eau 
de  vie  qui  elt  plus  forte  que  celle  qu'on  tire  du  vin. 
Cet  efprit  eft  le  moins  propre  de  tous  pour  la  recti- 
fication du  cidre  :  à  moins  que  dans  la  diftillation 
l'on  n'eût  mêlé  le  cidre  &C  la  bière  ;  auquel  cas  cet 
efprit  eft  compofé. 

On  le  fert  affez  fouvent  de  bière  pour  faire  lever 
des  pâtes  légères  que  l'on  veut  frire.  Sa  levure  eft 
emploiée  à  faire  lever  la  pâte  du  pain  mollet  :  plus 
on  en  met ,  plus  la  pâte  levé  promptement  ;  mais 
alors  le  pain  eft  amer. 

Pour  conferver  la  Bière  plujîeurs  années. 

Mettez  fur  chaque  barrique  un  demi-feptier  d'ef- 
prit  de  lel. 

Pour  raccommoder  la  Bière  gâtée. 

Mêlez  de  la  levure  avec  les  reftes  de  ce  qui  a  fervi 
à  faire  de  la  bière  forte  ,  &  laiffez  quelque  tems  ce 
mélange  devant  le  feu:  puis  fervez  -  vous  -  en  pour 
renouveller  la  fermentation  de  la  bière. 

Au  défaut  de  levure  de  bière ,  on  peut  fe  fervir 
de  miel ,  de  fucre  ,  de  levain ,  ou  de  melaffe. 

Lorique  la  levure  elle-même  vieillit  ,  il  faut  y 
mêler  un  peu  de  fleur  de  farine ,  de  iiicre ,  de  fel , 
&  de  bière  chaude  ;  ou  Amplement  de  l'eau  chaude 
&  du  lucre. 

Autres  comportions  de  Bières. 

On  donne  encore  le  nom  de  Bière  à  des  liqueurs 
vineules  extraites  de  végétaux  non  farineux.  Ainfi 
on  appelle  Bière  de  Bouleau  une  liqueur  néphré- 
tique ,  recommandée  comme  un  prélervatif  pour  la 
pierre  :  c'eft  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  fait  bouillir 
les  jeunes  branches  de  bouleau  eoncaffées.  Le  pro- 
cédé de  la  Bière  de  Sicomou  eft  décrit  dans  l'article 
Suc.  Voyez  aufti  Genevrette  :  Sapi- 
NETTE  .'BOISSON:  Bière  médicamenteufe  pour 
la  Toux. 

BIÉVRE.  Foyei  Castor. 
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BIGARADE.  Sorte  d'orange  fort  aigre  ;  d'une 
odeur  vive  &  agréable. 

BIGARREAU  ,  ou  BIGARROT.  Con- 
fultez  l'article  Cerisier. 

BIGARRURES.  Voyti  Atglures. 

BIGLE.  Voyez  ce  mot  ,  fous  celui  de  Chiens 
Anglois  ;  dans  l'article  Chien. 

B  IG  N  ET.  Sorte  de  pâtifïerie.  On  en  fait  avec 
des  pommes ,  du  lait ,  du  blanc  manger  ;  &c  :  le  tout 
cuit  avec  du  fain-doux ,  du  beurre ,  ou  de  l'huile.  La 
farine  qu'on  y  emploie ,  eft  prelque  toujours  celle 
de  froment.  Il  y  a  des  endroits  où  on  fe  fert  de  celle 
de  mays. 

Manière  de  faire  des  Bignets. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine  :  ajoutez -y 
trois  petits  fromages  à  la  crème  ;  c'eft-à-dire ,  en- 
viron ime  livre  de  fromage  non  écrémé  ,  qui  foit 
fait  du  jour  même  ;  caflez-y  trois  œufs  :  ajoutez  (  en- 
viron la  grofleur  d'un  œuf)  de  moële  de  bœuf, 
hachée  bien  menu.  Mêlez  bien  le  tout  avec  autant 
de  vin  blanc  qu'il  en  fera  beloin.  Affaiionnez  d'une 
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pincée  de  fel  égrugé ,  6c  d'une  once  de  fucre  en  pou- 
dre. 11  faut  que  cet  appareil  devienne  épais  environ 
comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite.  Vous  pouvez 
alors  y  ajouter  des  tranches  de  pommes  ;  ou  ae  l'é- 
corce  de  citron  rapee ,  ou  coupée  par  petits  mor- 
ceaux. 

Lorfque  cet  appareil  fera  prêt  ,  il  faudra  faire 
chauffer  le  lain-doux  ,  le  beurre  ,  ou  l'huile  :  puis 
remuer  la  pâte  avec  une  cuiller ,  6c  la  mettre  par 
cuillerées  dans  la  poêle. 

Aufti-tôt  que  les  bignets  font  cuits  ,  on  les  tire 
de  la  poêle  ,  on  les  fait  égoutter  ,  puis  on  les  pou- 
dre de  lue  fur  un  plat  ;  &c  on  les  arrol'e  de  quelques 
gouttes  d'eau-roie  ,  ou  d'eau  de  fleur  d'orange. 

Vous  pouvez  rendre  l'appareil  plus  ferme  ,  6c  le 
réduire  en  pâte  molle  ,  en  y  mettant  moins  de  vin  ; 
cette  pâte  lert  à  faire  des  Pets  a" âne;  c'eft-à-dire, 
qu'au  lieu  de  faire  des  bignets  communs ,  on  divife 
la  pâte  en  petits  morceaux  ronds ,  gros  comme  de 
petites  noisettes ,  8c  on  les  met  cuire  dans  le  lain- 
doux  ,  beurre ,  ou  huile ,  jufqu'à  ce  qu'ils  loient 
riftolés. 

Bignets  £  Abricots.  Veyez  ce  titre ,  dans  l'article 
Abricotier. 

Bignets  nommés  Tourons. 

Faites  cuire  du  ris  avec  du  lait ,  ou  avec  de  l'eau , 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  allez  épais.  Loriqu'il  lera  re- 
froidi ,  vous  le  pilerez  ;  en  y  ajoutant ,  fi  bon  vous 
femble  ,  des  amandes  douces  mondées.  Mettez  cet 
appareil  dans  une  écuelle  ;  ajoùtez-y  la  moitié  au- 
tant ou  environ  de  fleur  de  farine  ,  quelques  œufs 
cruds  ,  un  peu  de  fel  égrugé  ,  &  du  vin  blanc  ou 
du  lait  à  diferétion  :  mêlez  bien  enlemble  toutes  ces 
chofes  ,  &  les  réduiiez  en  bouillie  ou  pâte ,  qui  ne 
foit  ni  trop  ferme  ni  trop  molle.  Vous  pouvez  y 
ajouter  des  raifins  de  corinthe  ,  &  de  l'écorce  de 
citron  râpée.  Faites  chauffer  du  fain-doux  ou  du 
beurre  ,  6c  loriqu'il  lera  fuffifamment  chaud ,  vous 
prendrez  de  cet  appareil  dans  une  cuiller  médiocre , 
6c  le  verierez  dans  la  poêle. 

Faites  cuire  ces  bignets^des  deux  côtés,  les  re- 
tournant l'un  après  l'autre.  Lorfqu'ils  ieront  cuits , 
tirez- les  à  iec  6c  les  faites  éooutter.  Puis  les  mettez 
dans  un  plat ,  6c  les  poudrez  de  lucre. 

Autres  Bignets. 

Pétrifiez  de  la  farine  avec  de  l'eau  &  du  fel; 
faites-en  une  pâte  médiocrement  ferme  ;  étendez-la 
avec  vin  rouleau  ;  coupez-la  par  petits  morceaux 
quarrés ,  ou  de  telle  autre  figure  qu'il  vous  plaira  ; 
puis  faites  -  les  frire  dans  du  beurre  ,  du  fain-doux  , 
ou  de  l'huile.  Lorfque  vous  les  aurez  tirés  à  fec, 
vous  pourrez  les  poudrer  de  fucre  ;  ou  bien  vous 
les  emploierez  à  garnir  un  plat  d'épinars,  ou  de 
pois  ;  un  pâté  découvert  de  poiflbn  ;  &c. 

B I G  O  C  H  E.  Voyei  Perdreaux  à  la  Polonoife. 
BIGORNE.  C'eft  le  bout  d'une  enclume,  qui 
finit  en  pointe  6c  qui  fert  à  tourner  les  groffes  pièces 
en  rond.  On  dit  Bigorner;  pour  arrondir  fur 
cette  partie  de  l'enclume  un  morceau  de  fer  ,  ou  les 
anneaux  de  clefs.  Il  y  a  de  petites  bigornes  ,  ou  B  1- 
GORNEAUX,  dont  un  bout  eft  quarré  ,  6c  l'autre 
rond  pour  tourner  de  petites  pièces  :  ces  petites 
bigornes  fe  mettent  fur  l'établi. 

Les  grandes  bigornes  font  ordinairement  acérées. 

B     I    L 

BILE.  Liqueur  faline  &  huileufe  ,  qui  fe  fépare 
du  fan<*  dans  le  foie ,  où  elle  eft  jaune ,  &  difpolée 
à  la  putréfaction.  Puis  fe  ramaffant  dans  la  véficule, 
elle  y  devient  amere  &  verdâtre.  De  là  elle  parle 
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eaux ,  il  faut  les  diriger  fuivant  la  pente  du  champ 
qu'on  laboure  ;  afin  que  l'eau  s'écoule  plus  promp- 


dans  les  intertins ,  pour  aider  la  digeftion  ,  &  faire  fieme  ,  de-là  près  du  quatrième  ,  &  ainfi  fucccflivê* 

defcendre  les  excrémens ,  auxquels  elle  donne  de  ment  :  &  la  planche  fe  trouvant  formée  de  cette 

la  couleur  &  la  plupart  de  leurs  propriétés.  Son  manière ,  eft  bordée  de  deux  filions, 

féjour  principal  eft  dans  le  conduit  Cholédoque;  qui  D'autres  labourent  à  plat  toute  la  terre  avec  la 

s'ouvre  dans  le  Duodénum  :  &  la  courbure  de  ce  charrue  à  verfoir  :  &  quand  le  champ  eft  enfemencé 

dernier  ,  facilite  à  la  bile  le  retour  vers  l'eftomac.  &  herfé ,  font  de  diltance  en  diftance  des  raies  qui 

Elle  irrite  les  membranes  de  ce  vifcere ,  &  peut  y  forment  les  planches.  Mais  cette  méthode  eft  moins 

exciter  l'appétit.  bonne  :  car  en  faifant  les  raies  ,  on  forme  au  bord 

Cette  liqueur  eft  fujette  à  occafionner  du  dé-  des  planches  une  petite  élévation  ;  qui ,  joint  à  ce 

fordre  dans  nos  corps.  On  remarque  qu'elle  eft  beau-  que  les   planches  font  plates  ,  fait  que  l'eau  s'en 

coup  plus  amere  dans  ceux  qui  font  conftrp*és ,  que  écoule  moins  biem 

lorfqu'on  a  le  ventre  libre.  Privée  de  fa  vertu  fép-  Il  y  a  aufli  des  pareffeux  qui  ouvrant  la  première 

tique  dans  les  enfans  à  la  mammelle ,  elle  produit  raie ,  renverfent  la  terre  fur  l'efpace  voifin  qui  n'a 

en  eux  une  infinité  d'obftructions.  La  bile  viciée  met  point  été  labouré ,  &  fur  lequel  vient  aufli  la  terre 

le  défordre  dans  nos  inteftins  :  voyez  Colique  du  fécond  fillon.  De  cette  façon  toute  la  terre pa- 

bilieufe.  Il  y  a  plufieurs  maladies  où  ce  fluide  s'épan-  roît  labourée  ;  quoiqu'elle  ne  le  foit  effectivement 

che  dans  les  veines  ,  &  fe  manifefte  alors  par  la  qu'en  partie. 

couleur  jaune  qu'il  communique  à  la  peau.  Voye^  Comme  le  but  de  ces  filions  eft  d'égoutter  les 
Jaunisse. 

Une  bile  furabondante  s'annonce  par  des  dou- 
leurs dans  les  mains  ,  l'âpreté  de  la  langue ,  le  tin-  tement. 
tement  d'oreille  ,  des  vomiffemens  fréquens  ,  fin-  Quand  on  veut  labourer  par  billons  dans  les  terres 
fomnie  ,  l'altération ,  des  déjeftions  glaireufes ,  des  fabloneufes  ,  on  laboure  quelquefois  la  terre  à  plat , 
douleurs  dans  les  entrailles  ,  des  naulées ,  contrac-  on  la  ième  ,  &  on  enterre  le  grain  avec  la  herfe  ; 
tions  de  cœur  ,  défaut  d'appétit ,  la  bouche  féche  puis  on  forme ,  à  deux  pieds  les  uns  des  autres  ,  de 
&  amere ,  &c  ;  le  pouls  petit ,  dur ,  vite ,  6c  fréquent,  profonds  filions ,  avec  une  charrue  faite  exprès  , 

•r,                    ,     ni  qu'on  nomme  Charrue  à  Billoner.  Elle  n'a  point  de 

Pour  purger  la  Bue.  "LA.  „         .         f     .        „,  <„     •«.             i    r           , 

r    °  coutre ,  mais  un  loc  long  &  étroit ,  avec  deux  grands 

i .  Il  faut  prendre  une  poignée  de  violettes  de  verfoirs  fort  évafés  du  côté  du  manche  de  la  charrue 
Mars ,  ou  de  fleurs  de  pêcher ,  &  de  rofes  pâles  ou  &  échancrés  en  deflbus  ;  de  forte  que  cette  charrue 
blanches  félon  la  failon  ;  les  faire  infufer  toute  la  fait  par  fa  pointe  un  coin  qui  ouvre  la  terre  :  le  mi- 
nuit dans  un  petit  pot  avee  un  peu  d'eau ,  fur  les  lien  des  verfoirs  la  renverfe  fur  les  côtés  ;  &  leur 
cendres  chaudes  ;  mettre  cette  infufion  dans  un  extrémité  la  plus  évafée ,  qui  eft  échancrée ,  ap- 
bouillon  d'herbes  rafraîchiffantes  ,  &  le  prendre  le  planit  cette  terre  ;  ce  qui  donne  au  billon  une  forme 
matin  à  jeun.  de  dos  d'âne  très  -  régulière.  Mais  cette  façon  de 

2.  Prenez  le  fuc  des  mêmes  fleurs  depuis  une  once  labourer  n'eft  praticable  que  dans  des  fables  :  une 
jufqu'à  deux ,  mêlé  avec  un  peu  d'eau  d'orge.  telle    charrue    corroieroit    une    terre    argilleufe  ; 

On  peut  garder  l'infiifion  de  ces  fleurs  dans  une  dans  laquelle  ce  foc  auroit  même  de  la  peine  à  s'ou- 

bouteille ,  &  mettre  un  peu  d'huile  d'olive  par  def-  vrir  un  paffage. 

fus  pour  la  mieux  conferver.  M.  Tull  a  prétendu  que  le  labour  par  billons  ou 

3.  Prenez  à  jeun  une  demi-once  de  conferve  de  en]planches ,  augmentoit  le  produit  des  terres ,  parce 
rofes  pâles ,  &  enfuite  un  bouillon  d'herbes  rafraî-  qu'il  en  étend  la  fuperficie.  M.  Duhamel  fait  voir  , 
chiffantes.  dans  fon  Tome  I.  de  la  Culture  des  Terres ,  p. 1 o 1 -z-3 , 

4.  Voyei  Remède  S  qui  purgent  la  bile.  Tisane,  que  ce  bénéfice  eft  très-petit,  en  comparaifon  des 
Tempérament.  efpaces  qu'on  laiffe  inutiles ,  eu  égard  aux  labours- 

B  ILLARD:  terme  de  ChaJJe.  Les  payfans  qui  imparfaits  qu'on  a  coutume  de  donner  aux  terres, 

chaflént  aux  oifeaux  marécageux ,  nomment  ainfi  un  B  I L  L  O  S.  Droit  d'Aide  qui  fe  levé  fur  le  vin  , 

bâton  recourbé  par  l'un  de  fes  bouts  ;  de  la  forme  en  quelques  Provinces  de  France ,  &  particuliere- 

de  ceux  dont  on  le  fert  au  jeu  de  billard.  ment  en  Bretagne.  Il  ne  fe  paie  que  par  les  Caba- 

BILLON  :  terme  en  ufage  parmi  les  vignerons  retiers ,  &  autres  qui  vendent  des  vins.  On  ne  fe 
de  Bourgogne.  Un  billon  eft  un  farment  taillé  de  la  fert  guéres  de  ce  terme  ,  fans  que  celui  d'impôt  le 
longueur  de  trois  ou  quatre  doigts  feulement.  On  précède  :  ainfi  l'on  dit  enfemble  les  impôts  &  billos. 
pratique  cette  maxime  fur-tout  à  l'égard  du  raifin  II  fe  levé  aufli  en  quelques  lieux  fur  la  bière  ,  le 
blanc  ;  tel  qu'eft  le  meunier ,  &  autres  qui  maillent  cidre  ,  &  les  autres  boiffons.  Ce  droit  n'eft  pas  par- 
toujours  plus  près  que  le  raifin  noir.  C'eft  pourquoi  tout  un  Droit  R.oyal  :  il  y  a  des  Seigneurs  partial- 
on  dit  :  ne  laiffe^  qu'un  Billon  fur  ce  Sep.  liers ,  &  des  villes ,  qui  en  jouiffent. 

Il  y  a  des  Provinces  où  au  lieu  de  Billon  ,  on  fe  R     T     M 
fert  du  terme  de   Courgeon. 

B I L  L  O  N  S  (  Labourer  en  ).  C'eft  biffer  d'un  fillon  B I M  A  U  V  E.  Voye^  Alcea,«.i. 

à  l'autre  ,  trois  ou  même  feulement  deux  pieds  de  dif-  R     I     M 
tance.  Cette  pratique  eft  ufitée  pour  les  terres  les 

plus  fujettes  aux  inondations.  On  peut  la  regarder  BINAGE.  C'eft  la  féconde  façon  que  l*on  donne 

comme  une  efpece  de  labour  en  planches.  Voyez  l'ar-  aux  jachères.  Voye^  Biner. 

îicle  Egoutter^  terres.  B I N  A  R  D.  Efpece  de  grand  charriot ,  dont  les 

Tantôt  le  Laboureur  ne  trace  pas  le  premier  fillon  quatre  roues  font  égales  ;  &  qui  a  un  plancher ,  fur 

au  bord  de  la  pièce  :  il  commence  à  deux  ou  trois  lequel  on  met  des  charges  fort  pefantes. 

pieds  au  de-là.  Puis  il  en  ouvre  un  autre  en  deçà,  BINER.  C'eft  donner  le  fécond  labour  aux  terres 

lequel  remplit  ce  premier  fillon.  Enfuite  il  tourne  à  bled ,  durant  l'année  de  jachère.  Si  la  première 

en  former  un  troifieme  ,  de  l'autre  côté  du  premier ,  façon  n'a  été  donnée  qu'après  l'hiver ,  on  bine  fix 

fur  lequel  il  renverle  encore  la  terre  de  ce  troifieme  :  femaines  ou  un  mois  après.  Au  refte  l'on  avance  ou 

c  eft  ce  qui  fait  le  milieu  de  la  planche.  Après  quoi  diffère  ce  travail ,  félon  la  température  de  l'air  ou 

il  continue  à  labourer  ,  en  tournant  du  troifieme  la  force  des  terres.  Confulte{  ce  mot ,  dans  l'article 

fillon  auprès  du  fécond  ;  puis  revenant  vers  le  troi:  Labour,, 

Comme 
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Comme  ce  labour  efl  communément  plus  fupcr- 
ïîciel  que  le  premier  ,  on  dit  en  général  Donner  un 
Binage ,  pour  lignifier  un  léger  labour.  Foye^  B  i- 
NETTE. 

B  I  N  E  T.  Petite  plaque  de  cuivre  ,  ou  de  fer 
blanc  ;  ayant  une  douille ,  que  l'on  met  dans  la  bobè- 
che d'un  chandelier.  Le  principal  ulage  du  biner  eft  de 
recevoir  les  bouts  de  chandelle  ou  de  bougie  ,  qu'on 
veut  brûler  entièrement. 

BINETTE.  Petite  pioche  ,  dont  le  fer  n'a  que 
deux  ou  trois  doigts  de  large.  On  s'en  l'ert  pour 
donner  le  petit  labour  que  l'on  nomme  biner  ou 
béquiller  ;  &  qui  elt  d'ufage  dans  les  jardins  pour 
les  plantes  potagères  ,  les  caillés  d'arbrilîéaux  ,  &c. 
La  binette  s'emploie  à  donner  une  lemblable  façon 
auprès  du  mays ,  dans  les  champs  où  on  cultive  ce 


grain. 
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B I R A O.  Voyei  Amomum. 

B I R C H  Tree.  Voyez  BOULEAU. 

B I R  E.  Elpece  de  nalfe  pour  prendre  du  pohTori. 
11  n'eft  pas  permis  de  s'en  lervir  dans  le  tems  de  la 
fraie  :  depuis  l'Ordonnance  de  1669  ,  qui  défend 
de  mettre  alors  des  bires  ou  naffès  d'ozier  ,  au  bout 
des  dideaux. 

BIRTHWORT.  Voye^  Aristoloche. 

B    I    S 

BISANNUELLES  (Plantes}  Ce  font  celles 
qui  périlîént  après  avoir  fubfifté  deux  ans.  Elles 
donnent  leur  femence  la  féconde  année ,  &  meu- 
.rent  enliiite. 

B I S  C  O  T I N  :  Pâtiffene  fort  délicate. 


Pour  faire  des  Bifcotins. 

Il  faut  faire  cuire  à  la  plume  une  demi-livre  de 
fucre  ;  y  jetter  une  demi  -  livre  de  farine  ;  re- 
muer promptement  pour  en  faire  une  pâte  ,  &  ne- 
la  plus  mettre  fur  le  feu  ;  puis  la  dreffer  fur  une 
table ,  ou  fur  une  planche ,  avec  un  peu  de  fucre  ; 
la  pétrir  promptement  ;  la  piler  dans  le  mortier 
avec  un  blanc  d'oeuf,  un  peu  de  fleur  d'orange  (  un 
peu  de  mufe  &  d'ambre  ,  fi  vous  voulez  )  ;  bien  in- 
corporer le  tout ,  fans  y  ajouter  de  fucre  ;  &  en 
faire  une  pâte  ferme.  Vous  la  mettrez  par  petites 
boules  ,  comme  les  petits  pains  de  citron  :  Confulte^ 
le  mot  Pain  dans  l'article  Citronier.  Ayez 
enfuite  une  poêle  d'eau  bouillante  fur  le  feu ,  jettez- 
les  dedans  :  ils  iront  d'abord  au  fond  ;  &  quand  ils 
reviendront  deffus  ,  il  les  faudra  lever  avec  une 
écumoire  ,  les  mettre  égoutter  ;  puis  les  dreffer 
fur  des  feuilles  de  fer  blanc ,  ou  fur  du  papier  ; 
les  mettre  cuire  dans  le  four ,  &  leur  faire  pren- 
dre une  belle  couleur.  S'ils  ont  de  la  peine  à  quit- 
ter le  papier  lorfqu'ils  feront  cuits  ,  vous  mettrez 
le  papier  fur  une  ferviette  mouillée  ,  que  vous  aurez 
bien  preffée  :  cela  leur  fera  quitter  auffi-tôt  le  pa- 
pier. 

BISCUIT.  Sorte  de  pâtifferie  friande. 

Bifcuits  communs. 

Il  faut  cafTer  huit  œufs;  &  les  battre  de  même 
que  pour  une  omelette  ;  y  mettre  une  livre  de  lucre 
en  poudre,  &  à  peu  près  autant  de  farine.  Dé- 
layez le  tout  jufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  bien  blan- 
che ,  &  que  vous  n'y  fentiez  aucun  pâton.  Verfez 
cette  pâte  dans  des  moules  de  fer  blanc  ,  formés  en 
quarré  long ,  avec  des  bords  relevés  pour  contenir 
Tome  L 
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la  pâte.  Mettez-les  au  four  après  avoir  poudré  les 
bifcuits  avec  du  fiicre  :  il  faut  les  éloigner  de  la 
braifè ,  de  peur  qu'ils  ne  brûlent  ;  un  quart  4'heure 
fuffit  pour  les  cuire  &  leur  faire  prendre  une  belle 
couleur.  Quand  ils  feront  cuits  ,  &  tirés  du  four  ^ 
glacez-les  de  fucre  en  poudre  que  vous  répandrez 
deflus  :  &  les  ôtez  de  leurs  moules  ,  lorfqu'ils  font 
encore  chauds.  Il  faut  laiffer  lé  four  ouvert  pendant 
qu'ils  cuifent  :  &  fa  chaleur  doit  être  modérée, 

Bifcuits  de  Gènes* 

Prenez  une  livre  de  farine  ,  quatre  onces  de  fu- 
cre ,  &  autant  de  coriandre  &  d'anis  que  vous  ju- 
gerez à  propos  :  ajoûtez-y  quatre  œufs  ;  mettez  le 
tout  dans  une  quantité  fùffifante  d'eau  tiède  :  for- 
mez-en une  pâte ,  puis  un  pain  que  vous  ferez  cuire 
au  four.  Lorfqu'il  fera  cuit ,  vous  le  couperez  en 
cinq  ou  fix  tranches ,  que  vous  ferez  recuire  au  four; 

Bifcuits  de  Savoie. 

Il  faut  prendre  quatre  œufs  frais ,  bien  fouetter 
les  blancs  à  part  dans  une  terrine  ;  &  lorfqu'ils  fe- 
ront bien  montés ,  y  jetter  les  quatre  jaunes  ;  puis 
y  mettre  une  demi-livre  de  fucre  en  poudre  ,  &C 
battre  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois  ,  faite  eri 
forme  de  palette  qui  n'a  qu'un  côté.  Lorfque  vous 
aurez  bien  battu  les  œufs  &  le  fucre ,  vous  met- 
trez une  ou  deux  pincées  de  citron  ,  que  vous 
aurez  fait  lécher  fur  une  alîiette  devant  le  feu  ou 
fur  la  cendre  chaude  ;  ou  bien  un  peu  d'anis  en 
poudre  ;  ou  de  l'écorce  d'orange  de  Portugal ,  bien; 
râpée  :  avant  de  le  dreffer ,  vous  y  mettrez  un  quar- 
teron ck  demi  de  bonne  farine ,  que  vous  mêlerez  , 
battrez  &  incorporerez  avec  la  pâte  d'œufs  &  de 
fucre  ;  puis  vous  les  drelïerez  clans  la  forme  qu'ils 
doivent  avoir ,  &  les  glacerez  de  fucre  en  poudre  , 
afin  de  les  empêcher  de  couler  6c  de  s'étendre  fur 
le  papier.  Faites-les  cuire  dans  un  four  à  mafle-pain  ,, 
four  à  pâtiffier ,  ou  four  à  cuire  du  pain  :  &  jettez 
l'ame  d'un  fagot  dans  un  des  côtés  du  four  pour  les 
réchauffer.  Après  l'avoir  bien  balayé ,  il  faut  mettre 
vos  feuilles  ou  demi-feuilles  dans  le  four.  Mais  avant 
de  les  enfourner  de  l'autre  côté  du  four ,  vous  met- 
trez un  petit  morceau  de  bois  fec  allumé  ,  pour 
donner  de  la  couleur  aux  bifcuits. 

Ces  bifcuits  peuvent  lervir  de  garniture  pour  des 
potages  au  lait  d'amandes.  On  en  ule  eommunément- 
avec  les  vins  de  liqueur. 

Bifcuits  d'Amandes  ameres. 

Il  faut  prendre  trois  quarterons  d'amandes  ame- 
res ,  &  un  quarteron  d'amandes  douces  ;  faire  bouil- 
lir de  l'eau  ,  la  retirer  du  feu  ;  mettre  les  amandes 
dedans  ,  les  remuer  avec  une  écumoire  ,  puis  voir  11 
elles  fe  pèlent  bien  ;  les  ayant  pelées  ,  les  mettre  dans 
l'eau  fraîche ,  les  laiffer  égoutter ,  les  piler  aulîi  fin 
que  de  la  farine  ;  avoir  foin  ,  en  les  pilant ,  de  les 
arrofer  une  fois  ou  deux  avec  une  petite  cuillerée 
d'eau  ,  de  peur  qu'elles  ne  tournent  en  huile  ;  lorf- 
qu'elles  feront  bien  pilées  ,  prendre  le  jaune  de  huit 
ou  neuf  œufs  ;  que  l'on  fouettera  comme  ceux  du 
Bifcuit  de  Savoie  ;  délayer  la  pâte  d'amandes  parmi 
ces  blancs  d'œufs  avec  deux  livres  de  fucre  en  pou- 
dre ,  &  remuer  le  tout  enfemble  :  il  ne  faut  pas  que 
la  pâte  foit  auffi  liquide  que  celle  du  bifcuit  de  Sa- 
voie. Vous  la  prendrez  enliiite  avec  la  pointe  d'un 
couteau  ;  la  drefferez  fur  des  feuilles  ou  demi-feuilles 
de  papier  ,  pour  la  faire  tomber  &  lui  faire  prendre 
fa  forme  :  vous  prendrez  un  autre  couteau  pour  la 
dreffer  &  la  faire  tomber  de  la  grandeur  d'un  écu  2 
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plus  ou  moins  ;  y  tamiferez  un  peu  de  fucre  en  pou- 
dre pour  la  glacer  ;  puis  ferez  cuire  dans  le  four  que 
vous  aurez ,  de  la  manière  qu'il  a  été  dit  pour  le  bif- 
cuit  de  Savoie.  Vous  pouvez  vous  régler  &  n'en 
faire  que  la  quantité  que  vous  en  voudrez  faire  ;  & 
prenez  garde  que  le  four  ne  loit  ni  trop  chaud  ni  trop 
froid.  Vous  en  pouve^  faire,  de  même  avec  des  Ave- 
lines ;  &  des  Piflaches  :  mais  il  faut  mêler  des  aman- 
des douces  avec  les  piftaches. 

Bifcu'us  à  la  Reine. 

Prenez  douze  onces  de  farine  ,  une  livre  de  fucre 
fin ,  douze  ceufs  dont  vous  aurez  ôté  trois  jaunes  de 
peur  que  la  pâte  ne  jauniffe  trop  ;  ajoûtez-y  de  l'anis 
&  de  la  coriandre  à  difcretion  ;  battez  &  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  s'en  faffe  une  pâte 
affez  liquide.  Quelques  -  uns  y  ajoutent  un  peu  de 
levain  pour  rendre  cette  pâtifîerie  plus  laine.  Il  faut 
mettre  cette  pâte  dans  des  cornets  de  papier ,  ou 
de  fer-blanc  ,  larges  de  deux  doigts  &  deux  fois  plus 
longs  ;  que  vous  mettrez  dans  une  tourtière  à  un 
four  modérément  chaud  ;  enluite  lur  une  feuille  de 
papier  ,  pour  les  faire  recuire  à  une  chaleur  lente  ; 
prenant  bien  garde  que  l'endroit  du  four  où  vous 
les  mettez  ne  foit  trop  chaud.  Gardez -les  enluite 
dans  un  lieu  bien  fec. 

Bifcuits  contre  la  dyfenterie. 

Prenez  des  baies  de  fureau ,  bien  mûres  ;  preffez- 
les  ,  &  tirez-en  le  lue  ;  lahTez  repofer  ce  lue  ,  afin 
de  le  bien  épurer ,  pour  vous  en  fervir ,  comme  il 
s'enluit  : 

Prenez  autant  que  vous  voudrez  de  ce  lue  ,  au 
lieu  d'eau  ;  &  avec  de  la  farine  de  froment  ou  de 
feigle  faites-en  de  petits  pains  d'environ  la  longueur 
de  la  main  ,  lans  levain  ,  &  de  deux  doigts  d'épaif- 
feur  ;  faites  cuire  ces  pains  au  four  avec  le  pain  blanc 
ordinaire  ;  &  quand  ils  leront  cuits  ,  vous  les  re- 
mettrez encore  deux  fois  au  four  ,  après  que  le 
pain  ordinaire  en  aura  été  tiré  ;  afin  de  les  ré- 
duire en  bilcuit  bien  fec.  A  chaque  fois  ,  il  faut 
le  broyer ,  &L  l'imbiber  de  pareil  lue.  Voici  l'ufage 
qu'il  faut  faire  de  ce  bilcuit  en  poudre. 

Prenez -en  le  poids  d'un  demi -gros  pour  les 
enfans  ,  d'un  gros  pour  les  perlonnes  délicates ,  d'un 
écu  &  demi  pour  les  robuftes  ;  &  donnez-la  leur 
dans  du  bouillon  ,  ou  dans  du  lait ,  du  vin  blanc ,  un 
œuf  cuit  mollet.  Quelques-uns  y  ajoutent  la  moitié 
autant  de  noix  mulcade  en  poudre.  On  ule  de  ce 
remède  trois  jours  de  fuite. 

Biscuit.  C'eft  auili  un  Pain  dur ,  ferme ,  &  qui 
fe  conferve  très-long-tems  :  qu'on  fait  dans  les  pla- 
ces Maritimes  pour  les  équipages  des  vaifjeaux.  Il  eft 
en  forme  de  petits  gâteaux  ronds  ,  plats ,  &  épais 
d'un  demi-doigt  ou  d'un  doigt.  Celui  de  la  Martini- 
que eft  très-blanc  ;  ck  un  des  meilleurs. 

Lorfque  ce  Bifcuit  ejl  moifi  ou  gâté  ,  il  faut  le  met- 
tre dans  un  four  chaud  ,  ou  fous  l'endroit  on  l'on 
fait  le  feu  ;  jufqu'à  ce  qu'il  n'ait  plus  d'humidité  ,  & 
que  les  petits  inlècfes  qui  peuvent  s'y  trouver  foient 
entièrement  détruits  par  la  chaleur.  Il  faut  avoir 
foin  de  l'en  retirer  enluite.  Après  cette  prépara- 
tion ,  on  peut  le  manger  en  le  trempant  dans  le 
vinaigre. 

La  meilleure  façon  de  conferver  le  bifcuit ,  eft  de  le 
tenir  dans  des  tonneaux  fermés.  On  ne  içauroit  pren- 
dre trop  de  précautions  pour  le  tenir  féchement  , 
&  le  garantir  d'humidité.  Confulte^  le  Traité  du 
Dodleur  Haies  fur  Ion   Ventilateur ,  nn.  76  &  77. 

Le  Dictionnaire  du  Commerce  parle  tres-au  long 
de  ce  qui  concerne  le  bilcuit  de  mer. 
•   BISE.  Vent  d'Aquilon,  c'eft-à-dire  du  Septen- 
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trion  ou  Nord  :  lequel  fouffle  Couvent  pendant  l'hi- 
ver. C'eft  un  vent  tres-lec  &  très-froid. 

B I S  E  (  Pâte  ).  Conlultez  l'article  Abaisse. 

BISEAU,  ou  Chamfrein.  C'eft ,  dans  quelques 
ouvrages  ,  la  partie  qui  eft  coupée  en  talus  ;  com- 
me le  bord  d'une  glace,  le  dos  de  certains  cou- 
teaux ,  &c. 

C'eft  aufji  le  petit  rebord  qui  tient  &  arrête  la 
pierre  d'une  bague  dans  le  chaton. 

BISET  ouBIZET,  que  l'on  nomme  auffr 
Croifeau.  Pigeon  fauvage  qui  eft  de  la  grofieur  du 
pigeon  domeftique.  Prelque  tout  fon  plumage  eft 
de  couleur  cendrée  tirant  fur  le  bleu.  Son  cou  eft 
d'un  verd  doré  éclatant ,  &  que  la  différente  expo- 
fition  aux  rayons  de  lumière  change  en  pourpre  ou 
couleur  de  cuivre  de  roiette.  Chaque  aile  a  deux 
bandes  tranlverlales  noires.  La  queue  eft  terminée 
de  noir  ,-  &  bordée  de  blanc.  Le  bec  eft  d'un  rouge 
pâle.  Les  pieds  font  rouges  ;  &  les  ongles  noirs.  Cet 
oileau  paroît  dans  nos  climats  ordinairement  vers  la 
fin  du  mois  de  Septembre.  Il  le  perche  prelque  tou- 
jours lur  les  arbres  ,  ou  le  tient  parmi  les  pierres 
de  grands  murs  dégradés  ;  on  le  voit  rarement  à 
terre. 

C'eft  un  bon  manger. 

Manière  d'apprêter  les  Bifets. 

Les  ayant  vuidés  &  piqués  de  menu  lard ,  on  les 
fait  rôtir  à  la  broche  :  ik  on  les  accommode  &  fert 
de  même  que  les  pigeons.  Voye[  Pigeon. 

B  I  S  H  O  P  S  Weed.  Voyez  A  M  M  I. 

BISQUAINS.  Peaux  de  moutons  en  laine , 
préparées  &  paflèes  par  les  Megiffiers.  C'eft  de  ces 
peaux  (  qu'on  nomme  communément  Houffes  )  que 
les  Bourreliers  fe  fervent  pour  faire  des  couvertures 
aux  colliers  des  chevaux  de  harnois. 

BISQUE.  C'eft  une  forte  de  potage  en  ragoût. 
On  en  fait  en  gras  &c  en  maigre  ,  de  plulieurs  façons, 

Bifque  de  Pigeons. 

Prenez  des  pigeons  nouvellement  tués.  Après  les 
avoir  plumés  ,  &  paffésà  l'eau  chaude ,  vous  les  met- 
trez au  feu ,  une  heure  avant  de  lervir  ,  &  les  ferez 
cuire  avec  des  bardes  de  lard ,  deux  tranches  de 
citron ,  &c  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  dans 
un  bouillon  clair  ;  qu'il  faudra  avoir  foin  d'écumer: 
&  dont  vous  tirerez  les  pigeons  lorsqu'ils  feront 
cuits. 

Faites  enfuite  un  ragoût  de  ris  de  veau  blanchi 
coupé  en  deux ,  de  truffes ,  champignons  &  culs 
d'artichaut  coupés  en  dés  ;  excepté  un  que  vous 
laifferez  entier  pour  le  mettre  au  milieu  du  potage. 
Après  avoir  proprement  palTé  ce  ragoût  avec  un 
peu  de  lard ,  mettez  -  y  un  peu  de  bouillon  ,  &  le 
laiffez  cuire  à  propos  avec  un  bon  affaifonnement. 

Puis  faites  cuire  à  part  dans  du  bouillon  clair, 
des  crêtes  bien  échaudées  &  bien  épluchées ,  avec 
des  bardes  de  lard  ,  de  la  graifîè  de  veau  ,  une  tran- 
che de  citron,  &  un  oignon  piqué  de  clous  de 
girofle. 

Les  crêtes  ,  le  ragoût ,  &  les  pigeons  étant  prêts  ; 
faites  la  foupe  de  croûtes  de  pain  léchées  au  four  ou 
au  feu  ;  mettez  mitonner  le  potage  avec  un  bouillon 
gras  ;  dreffez  les  pigeons  deffus  ,  le  cul  d'artichaut 
au  milieu  ,  le  ragoût  dans  l'entre-deux  des  pigeons , 
les  crêtes  fur  l'eftomac  ,  &  du  ragoût  par  -  deffus 
avec  un  jus  de  bœuf,  dont  vous  arrolerez  ce  potage  : 
qu'on  fert  tout  chaud. 

Bifque  de  Poiffon. 
Mettez  dans  une  écuelle  ou  un  plat ,  une  ou  deux 
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foupes  de  pain  rôti  ;  écrafez-les ,  ou  les  rompez  par 
petits  morceaux  ;  ajoutez  -  y  quelques  cuillerées  de 
purée  claire  ,  ou  de  bouillon  de  poiflon  délicat  , 
comme  de  carpe  ou  d'éperlan ,  des  huîtres  ou  des 
moules  de  mer  ;  vous  pouvez  mêler  enièmble  de  la 
purée  ,  ôt  du  bouillon  de  poiflon.  Faites  mitonner 
ce  pain  ;  ajoûtez-y  du  bouillon  de  fois  à  autre , 
quand  il 'en  fera  béfoin  :  &  lorfqu'il  fera  mitonné  i 
vous  pourrez  y  mettre  de  la  faune  d'un  demi-court- 
bouillon  ,  ou  d'une  étuvée  avec  quelques  cuillerées 
de  faufle  de  champignons  ;  puis  mettez  ati  milieu 
du  plat  un  tronçon  de  poiflon  ,  ou  un  poiflon  en- 
tier ,  cuit  au  demi-court-bouillon ,  ou  de  quelque  au- 
tre manière.  Achevez  de  garnir  le  plat  avec  le  ha- 
chis de  poiflon  cuit  &  bien  aflaifonné  ,  &  y  ajoutez 
toutes  lortes  de  béatilles  maigres  ;  comme  laitances, 
langues  de  carpes  frites  ou  cuites  à  l'étuyée  ,  ou 
entre  deux  plats  ;  pignons ,  piftaches  >  huîtres  fri- 
caflees  ou  cuites  en  bignets  ,  de  l'éperlan  de  mer  , 
du  goujon ,  des  tronçons  de  lamproyon ,  ou  autre 
petit  poiflon  délicat  déjà  cuit  &  bien  aflaifonné  ; 
comme  queues  d'écrevifles ,  grenouilles ,  moules 
fans  écailles  ,  champignons  ,  mouflerons ,  truffes  , 
châtaignes ,  culs  d'artichaux  cuits  un  peu  avant  de 
fervir  la  Bifque.  Vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  de 
verjus  ,  ou  une  faufle  aux  œufs ,  après  l'avoir  fait 
chauffer  quelque  tems  féparément  pour  cuire  ces 
ceufs.  Puis  piquez  fur  la  bifque  quelques  morceaux 
de  pain  frit  ;  ajoûtez-y  de  la  grenade  ,  &  des  tran- 
ches de  citron  ou  d'orange  ;  &  laiflez  encore  la 
bifque  quelque  tems  fur  la  cendre  chaude. 

Bifque  cTEcrcviffiSi 

Confultez  l'article  Potage  aux  ECREVISSES. 
Voyez  aufli  Régime  Maigre. 

B  I  S  S  E  X  T  E.  Jour  qu'on  ajoute  au  mois 
de  Février  dans  l'année  Biflextile;  qui  eft  de  366 
jours.  Ce  jour  eft  ajouté  tous  les  quatre  ans  à 
caule  de  cinq  heures  quarante  -  neuf  minutes  ,  qui 
font  reftées  du  tems  que  le  foleil  a  mis  à  faire  fon 
cours  dans  chacune  des  trois  années  précédentes ,  & 
qu'on  a  négligé  de  compter  pour  s'accommoder  au 
jour  civil  qui  commence  à  minuit ,  &  dure  vingt-qua- 
tre heures;  &  faire  ainfi  un  calcul  uniforme.  Comme 
ces  cinq  heures  quarante-neuf  minutes  ne  font  pas  un 
jour  entier  en  quatre  ans  ,  Cette  intercalation  (  fur 
la  fuppofltion  faufle  d'un  joitr  entier  )  avoit  dérangé 
les  équinoxes ,  &  caufoit  du  défordre  dans  le  com- 
put  eccléfiaftique  ;  lorfque  le  Pape  Grégoire  XIII. 
ayant  fait  examiner  par  de  favans  Aftronomes  quelle 
pouvoit  être  la  fource  de  l'erreur ,  on  trouva  qu'en 
fupprimant  un  biflexte  dans  l'efpace  de  quatre  cent 
ans  cela  re&ifieroit  tout.  L'erreur  s'étoit  accrue ,  au 
point  de  produire  dix  jours  de  trop.  On  commença 
parles  retrancher  en  Octobre  1 5  8z  :  &  l'on  régla  que 
dans  l'année  féculaire ,  de  400  en  400  ans ,  on  luppri- 
meroit  le  biflexte.  C'eft  pourquoi  l'année  1700  ne 
fut  point  biflextile. 

Confulte{  l'article  A  N. 

Cette  réforme  du  Calendrier  fut  bientôt  adoptée 
de  prefque  toute  l'Europe.  L'Angleterre  a  différé 
jufqu'en  175 1  :  que  le  Parlement  ftatua  qu'on  fe 
conformeroit  au  nouveau  ftyle;  à  commencer  en 
Septembre  1752  ;  que  l'on  pafleroit  alors  fubite- 
ment  du  deuxième  de  ce  mois  ,  au  quatorzième ,  en 
fupprimant  les  onze  jours  intermédiaires  qui  fai- 
ioient  la  différence  des  deux  ftyles. 

M.  Locke  avoit  fouhaité  que  fa  nation  fe  confor- 
mât inlenfiblement  au  ftyle  Grégorien  :  qu'il  fup- 
pofoit  exact  ;  &  que  néanmoins  il  ne  croyoit  pas 
entièrement  parfait,  Pour  y  parvenir ,  il  demandoit 
Tome  I, 
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que  dans  l'ancien  ftyle  on  laiflat  parler  onze  biflextes 
(  dont  le  dernier  ieroit  en  1744),  fans  intercaler 
le  jour  qu'on  intercale  ordinairement.  *  Bernard, 
Nouv,  de  la  Répitbi.  des  Lettr. ,  Mai  1699. 

Roger  Bacon  ,  célèbre  Moine  Anglois ,  avoit 
adreflé  en  1267  des  Remontrances  à  la  Cour  de 
Rome ,  au  fujet  des  défauts  du  calendrier  Julien,  & 
de  la  nécelîité  de  le  réformer.  En  fuivant  fous  Gré- 
goire XIII.  le  plan  qu'il  avoit  tracé  ;  on  ne  lui  en  fit 
pas  honneur. 

B I S  S  E  X  T  I  L.  Voyei  Bissexte. 

B  I  S  T  O  R  T  E  :  en  Latin  BiSTORTA:&en 
Anglois  Snakeweed.  Plante  qui  eft  ainfi  nommée, 
parce  que  fa  racine  eft  tortillée  ou  repliée  fur  elle- 
même  ,  comme  un  ierpent.  Cette  racine  eft  purpu- 
rine en  dedans  ,  noire  au  dehors ,  charnue  ,  com- 
munément groflè  comme  le  pouce  ,  &  garnie  de 
fibres.  La  tige  fort  d'une  elpece  d'épi  :  eft  ronde, 
fouple  ,  verte  ,  tachetée  de  quelques  points  rouges  , 
quelquefois  haute  de  trois  pieds  ;  &  garnie  de  gros 
nœuds  par  intervalles.  Chaque  nœud  eft  recouvert 
d'une  membrane  épaifle  &  nerveufe  ,  qui  enveloppe 
la  tige  ;  &  qui  ,  à  la  hauteur  d'environ  deux  pou- 
ces ,  fe  termine  par  une  queue  courte ,  bordée  d'une 
partie  de  la  feuille ,  puis  à  un  poiice  plus  loin  tran- 
chée par  la  feuille  même.  Cette  feuille  eft  longue  de 
huit  à  neuf  pouces  ,  large  de  deux  vers  fa  bafe  qui 
eft  arrondie  ;  d'où  fe  retréciflarit  par  degrés  elle  fe 
termine  en  pointe.  Elle  eft  ondée  &  comme  pliflee 
fur  fes  bords  ;  d'un  verd  de  mer  &  veloutée  en 
deflbus  ;  mince ,  aflez  lèche  ,  &  quelquefois  mar- 
quée de  taches  rouges  larges  comme  des  lentilles  r 
les  feuilles  font  difpofées  alternativement  une  à  une 
le  long  de  la  tige  :  au  fommet  de  laquelle  le  forme 
uni  épi  incarnat ,  long  d'environ  deux  pouces  ,  de  for- 
me cylindrique  ,  obtus  à  fon  extrémité  ;  compofé  de 
quantité  de  petites  fleurs  pendantes  ,  foutenues  par 
des  péduncules  purpurins.  Chaque  fleur  a  un  calice 
à  cinq  pièces  aiguës  ;  dont  il  fort  de  longues  étami- 
nes.  Cette  fleur  paroît  en  Mai  ou  Juin ,  &c  dure 
communément  jufques  vers  la  fin  de  Juillet. 

La  plante  ne  fe  trouvé  guère  que  dans  les  prés 
humides  des  montagnes  les  plus  élevées.  Mais  elle 
croît  aifément  dans  les  jardins ,  pourvu  qu'elle  foit 
plantée  à  l'ombre,  &  dans  un  endroit  naturelle- 
ment humide  ,  ou  qu'on  arrofe  fouvent. 

Au  fommet  des  Alpes  on  en  trouve  une  efpece , 
toujours  baffe  ,  &  dont  les  feuilles  font  très-petites. 

Celle  que  je  viens  dé  décrire  eft  l'efpece  com- 
mune ,  &  d'ufage  en  Médecine.  Elle  eft  vivace.  On 
peut  la  multiplier  par  fes  racines  au  Printems  ou 
en  Automne.  Ses  racines  tracent  beaucoup. 

On  l'emploie  communément  en  poudre  avec  la 
tormentille  ,  dans  la  compofition  de  certains  opiats 
alexiteres  ;  entr'autres  de  l'orviétan.  Cette  plante 
eft  très -bonne  pour  toutes  fortes  de  pertes  de 
fang  ,  vomifîement ,  &  évacuations  exceflives  d'u- 
rine. (  Voyez  entr'autres  ,  les  Remèdes  contre  le. 
flux  de  fang  du  B  É  T  A  I  L.  )  On  emploie  fa  ra- 
cine dans  les  tifanes  ,  &  dans  les  décoctions  aftrin- 
genîes.  La  dole  eft  depuis  demi -once  jufqu'à  une 
once  ,  pour  une  pinte  &  demie  ou  deux  pintes  d'eau 
mefure  de  Paris  ;  ou  d'une  dragme  en  lubftance  & 
en  poudre ,  incorporée  avec  la  conièrve  de  rofes. 
On  peut  prévenir  l'avortement  en  faifant  avaler 
dans  un  œuf  frais  ,  tous  les  matins  pendant  quelques 
jours ,  un  demi  -  gros  de  cette  racine  en  poudre , 
avec  pareille  quantité  de  fuccin.  On  prétend  que 
c'eft  un  fpécifique  pour  les  fleurs  blanches  ,  &  un 
très-bon  remède  pour  la  pefte  ,  que  de  prendre  dans 
le  vin  un  gros  de  cette  poudre  ,  ou  de  fa  décoc- 
tion à  proportion ,  ainfi  qu'on  l'a  indiqué  ci-defîus  : 
il  faut  couvrir  les  malades ,  afin  d'aider  à  la  tranf- 
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piration.  En  général ,  la  déco&ion  de  cette  plante 
«ft  utile  contre  toutes  les  maladies  où  il  y  a  du  venin  , 
telles  que  fcorbut ,  rougeole  ,  petite  vérole  ,  pour- 
pre ,  &c .  Il  eft  à  propos  d'en  bien  laver  les  genci- 
ves ,  &  gargariser  le  gofier  des  fcorbutiques. 

On  dit  que  la  racine  eft  bonne  pour  taner  les 
cuirs.  Mais  cette  plante  a  été  jufqu'ici  trop  peu 
abondante  pour  que  l'on  ait  pu  en  faire  ufage. 

BISTOURNER.  Efpece  de  caftration.  Voye{ 
au  mot  Bœuf. 

BISTRE.  Suie  préparée  ;  dont  fe  fervent  les 
Peintres  6c  les  Deffinateurs  dans  leurs  couleurs  ,  6c 
pour  laver  leurs  defteins.  Les  Tourneurs  en  font 
aufïï  ufage  pour  onder  le  bois  de  poirier. 

On  choifit  pour  cela  ,  une  fuie  bien  recuite  6c  fort 
brillante  :  on  la  pulvérife  ;  on  la  parle  au  tamis  ;  on 
la  détrempe  dans  de  l'eau  gommée  ;  6c  on  en  forme 
de  petits  pains. 

Autre  manière  de  faire  le  Bijlre, 

Broyez  fur  le  marbre  &  affinez  parfaitement  de 
la  fuie  de  cheminée ,  en  y  mêlant  de  l'urine  d'en- 
fant ;  enfuite  mettez  -  la  dans  un  vaiffeau  de  verre 
dont  l'embouchure  foit  large  ;  rempliffez  le  vaifteau 
d'eau  claire  ;  6c  remuez  bien  avec  une  fpatule  de 
bois.  Quand  vous  aurez  laiffé  repofer  le  mélange  , 
&  que  les  parties  les  plus  groffieres  feront  dépen- 
dues au  fond  ,  vous  verferez  doucement  la  liqueur 
dans  un  autre  vaifteau ,  où  vous  la  laifTerez  repofer 
pendant  trois  ou  quatre  jours.  Ce  qui  fera  tombé  au 
fond ,  fera  un  Biftre  très-beau  èi.  très-fin. 

B    I    T 

B  I  T  O  R  :  terme  de  Marine.  Menue  corde  à  deux 
fils  ;  dont  on  fe  fert  pour  renforcer  les  manœuvres. 

BITUME.  Matière  graffe  ,  vifqueufe ,  &  très- 
inflammable  :  que  l'on  diftingue  en  bitumes  plus  ou 
moins  durs ,  6c  en  liquides  ou  huileux.  Les  premiers 
font  l'ambre  jaune  ,  l'ambre  gris  ,1e  jayet ,  l'afphalte 
ouBiTUMEà  Judée ,  le  piflaphalte  ,  les  foufres , 
la  pierre  noire  ,  le  charbon  de  terre  ,  &c.  Les  liqui- 
des font  le  naphte  ,  ou  maltha  ,  &  le  pétrole.  De  ces 
bitumes  les  uns  font  fofîiles  ,  d'autres  nagent  à  la  Su- 
perficie des  eaux  ,  &  d'autres  fortent  de  terre  pref- 
que  comme  les  fources  d'eau  ;  voye^  Asphalte. 
Ambre.  Soufre.  PIERRE  noire.  Naphte. 

Quand  on  envoie  des  bitumes  foffiles  à  quelque 
Curieux  ,  il  eft  à  propos  d'indiquer  où  ils  fe  trou- 
vent ;  à  quelle  profondeur  en  terre  ;  quelle  eft  la 
nature  du  terrein  des  environs  ;  &c. 

B I T  U  M  E  N  terra  miner alifatum.  Voyez  PIERRE 
NOIRE. 

BITUMINEUSE  {Terre).  Voyez  PIERRE 

NOIRE. 

B     I     V 

BIVALVE  :  terme  de  Botanique.  Il  convient 
fur-tout  aux  filiques.  Un  fruit  bivalve  ,  en  général  , 
eft  celui  qui  fe  fépare  en  deux  fur  fa  longueur  com- 
me les  deux  battans  d'une  porte  ;  ou  comme  les  deux 
panneaux  d'une  Coquille  Bivalve,  telle  que  la 
Moule. 

B    I    X 

B  I X  A.   Foye{  Rocou. 

B    I    Z 
BIZET.  Voyei  Biset. 

B    L    A 

BLADDER  Sena.  Voyez  BAGUENAUDIER. 
BLAIREAU.   Foyei   BLEREAU. 
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BLAME.  Réprimande  qui  eft  faite  par  les  Juges  , 
pour  raifon  d'un  crime.  C'eft  une  peine  qui  emporte 
infamie. 

BLÂMER  :  en  matière  de  Fief.  Blâmer  un 
aveu  &  dénombrement  ;  c'eft  le  contredire  en  tout 
ou  en  partie,  en  foutenant  qu'il  ne  contient  pas 
toutes  les  dépendances  du  Fief.  Le  Seigneur  peut 
aufti  blâmer  ou  débattre  la  déclaration  qui  lui  eft 
donnée  par  le  Vaflal ,  de  fes  héritages  ,  rentes  & 
devoirs.  Voyez  Aveu  &  Dénombrement ,  dans  l'ar- 
ticle F  O  I  et   HOMMAGE. 

BLANC  :  terme  de  Jardinage.  Maladie  que  l'on 
peut  comparer  à  la  rouille  des  bleds.  Elle  attaque 
les  feuilles  &  enfuite  les  tiges,  des  œillets  6c  de 
quelques  plantes  cucurbitacées. 

On  nomme  Blanc^  Champignon  certains  filets 
blancs  qu'on  trouve  dans  le  fumier  ,  6c  qui  pro- 
duifent  des  champignons. 

BLANC  :  terme  de  Cuifine.  Confultez  l'article 
ANGUILLE.  Quartier  d'h  GNEAU  fricajfé. 

BLANC  :  Couleur  blanche.  Voye^  Fer  blanc. 
Epine  blanche.  Bois  blanc.  Arz el.  Aubier. 
L'article  Teindre  les  Bois.  Cheval;  Bœuf; 
&  CHIEN;  à  poil  blanc.  BÊTE  blanche. 

Pour  faire  un  beau  Blanc. 

i .  Prenez  parties  égales  de  chaux  éteinte  depuis 
longtems  ,  6c  de  poudre  de  marbre  blanc  ;  mêlez-les 
bien  enfemble ,  avec  de  l'huile  ou  de  l'eau. 

i.  La  chaux  de  marbre  blanc  fait  un  très -beau 
blanc  ,  aufîi  brillant  que  la  faïance. 

Blanc  pour  blanchir  les  murailles, 

I. 

Faites  bouillir  de  l'eau  bien  nette ,  &  jettez-y  en- 
viron le  quart  de  fon  poids  ,  de  chaux  vive  ;  dé- 
layez-la ,  &  fervez-vous-en.  Pofez  enfuite  fur  votre 
blanc  de  chaux  ,  une  Colle  compofée  de  gomme  ara- 
bique ,  gomme  adraganth ,  &  rognures  de  parche- 
min ;  que  vous  aurez  mifes  à  difcretion ,  fait  bouillir 
dans  une  quantité  d'eau  fuffifante  ,  &  paffées  par  un 
linge.  Cette  colle  fera  tenir  le  blanc  ,  6c  lui  don- 
nera beaucoup  d'éclat. 

Autre  tris-beau, 

I    I. 

Prenez  une  livre  de  cérufe  très-blanche  ;  &  dix  ou 
douze  livres  de  plâtre  pafle  ,  &  bien  fin.  Détrempez 
le  tout  avec  de  l'eau  de  favon  blanc  :  appliquez  en- 
fuite  ce  mélange  ;  &  poliffez  -  le  ,  avant  qu'il  foit 
fec  ,  avec  la  main ,  ou  un  fac  ou  nouet  de  cuir  rempli 
de  laine. 

Blanc  des  Carmes  ,pour  les  murailles. 

I    I    I. 

Cette  manière  de  blanchir  les  murailles  des  cham- 
bres ou  cabinets,  eft  des  plus  belles  &  des  plus 
propres.  Il  faut  avoir  une  bonne  quantité  de  chaux  , 
faite  de  cailloux  blancs  qu'on  trouve  dans  les  riviè- 
res ,  ou  de  ces  pierres  blanches  6c  luifantes  dont 
on  voit  à  découvert  des  veines  dans  les  rochers  des 
montagnes  ;  ou  du  moins  on  choilira  de  la  plus  belle 
&  blanche  qu'on  pourra  trouver.  On  la  parfera  bien 
fin ,  pour  la  féparer  des  petites  pierres  &  autres 
matières  étrangères  :  on  mettra  cette  chaux  dans 
un  baquet  ou  cuvier  de  bois  ,  garni  d'un  robinet  à 
la  hauteur  de  l'elpace  qu'occupera  la  chaux  ;  on 
l'emplira  d'eau  claire  de  fontaine  ;  on  battra  bien 
avec  de  gros  bâtons  ce  mélange  ,  qu'on  laiflera  en- 
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fuite  fepofef  pendant  vingt-quatre  heures  ;  lefqucl- 
lespaffées  ,  on  ouvrira  le  robinet,  pour  biffer  écou- 
ler l'eau  qui  fumage  la  chaux  ;  6c  quand  elle  fera 
toute  écoulée  ,  on  en  mettra  de  nouvelle ,  6c  on 
refera  tous  les  jours  la  même  opération  pendant  un 
mois  :  fi  on  veut  la  continuer  davantage  ,  la  compo- 
fition  de  ce  blanc  n'en  fera  que  plus  belle  &  meil- 
leure ;  car  plus  longtems  on  lave  ainfi  cette  chaux  , 
plus  elle  fe  dépure  &  devient  blanche  ;  ceux  qui 
'- veulent  avoir  ce  blanc  dans  fa  perfection,  le  tra- 
vaillent pendant  fix  mois ,  6c  quelquefois  plus. 

Ufage  de  ce  blanc. 

Quand  on  voudra  s'en  fervir  ,  on  laiffera  écou- 
,1er  toute  l'eau  par  le  robinet  ;  on  trouvera  au  fond 
la  chaux  en  pâte  :  on  en  mettra  une  quantité  con- 
venable dans  un  pot  de  terre  ,  dans  lequel  on  ver- 
fera  un  peu  de  térébenthine  de  Venife ,  &  quelque 
peu  d'outremer  ,  ou  de  cendre  bleue  ;  on  remuera 
bien  le  tout  avec  un  gros  pinceau  :  fi  le  mélange 
s'épaiflit  trop  ,  on  y  mettra  un  peu  d'eau  de  favon  , 
ou  de  colle  de  gands  bien  propre ,  qu'on  remuera 
fortement  :  &  tout  de  fuite  ,  on  l'appliquera  fur  les 
murailles  qu'on  aura  eu  foin  de  rendre  très -unies. 
Avant  de  donner  les  féconde  &  troifieme  couches  , 
on  laiffera  bien  fécher  la  première. 

I  V. 

Voyez  dans  l'article  Blanchir,  le  titre  Re- 
blanchir un  mur  de  plâtre. 

Enduit  blanc  pour  les  Jlatues  ,  médailles ,  &c» 

Bridez  du  gypfe  le  plus  beau  que  vous  pourrez  trou- 
ver ;  broyez-le  bien ,  &  l'employez  avec  la  colle  de 
poiffon.  Mettez  fur  votre  ouvrage  cinq  ou  fix  cou- 
ches de  cette  compofition  ;  &  pouffez  avec  le  bru- 
niffoir  ,  ou  la  dent  de  loup, 

Blanc  pour  la  Miniature. 

Battez  un  morceau  d'argent  de  coupelle  en  gre- 
nailles ;  ou  en  lame  auffi  mince  qu'une  feuille  de 
papier.  Coupez  cette  lame  en  morceaux  de  la  lar- 
geur d'une  pièce  de  douze  fols  ;  &  mettez-les  trem- 
per dans  l'eau  forte  ,  l'efpace  de  vingt-quatre  heu- 
res ,  ou  environ.  Quand  l'argent  fera  diffout ,  &  ré- 
duit en  cryftaux  au  fond  du  vafe  ,  vous  vuide- 
rez  l'eau  forte  6c  laverez  ce  qui  refiera  au  fond  , 
cinq  ou  fix  fois  dans  l'eau  commune  bien  nette 
&  bien  claire  ,  jufqu'à  ce  que  la  diffolution  ne 
fente  plus  du  tout  l'eau  forte  ;  ce  que  l'on  con- 
noît  parfaitement ,  en  touchant  la  matière  avec  la 
langue.  Faites-la  fécher  enfuite  dans  un  petit  godet  : 
&  fervez-vous-en  avec  de  l'eau  compofée  de  fucre 
candi  &  de  gomme  arabique. 

BLANC  pour  couvrir  le  jaune  qui  falit  un  fonds 
blanc.  Voyez  fa  compofition ,  &  la  manière  de  l'em- 
ployer ,  dans  l'article  Bavoché. 

Blanc  de  Baleine.  Voyez  Baleine. 

Blanc  d'eau.  Voyez  Nénuphar. 

Blanc  d'Efpagne,  pour  fervir  de  Fard.  Prenez 
quatre  onces  d'huile  de  ben  ,  une  once  de  cire 
vierge ,  &  deux  gros  &  demi  de  magiftere  de  bif- 
muth.  On  peut  fe  fervir  de  ce  cofmétique  ,  délayé 
feulement  dans  de  l'eau  de  lys ,  pour  blanchir  le 
vifage. 

Autres  ufages  àceBLANC.  Voyez  dans  l'article 
Acier. 

BLANC -MANGER.  Mets  délicat,  fait  en 
forme  de  gelée. 
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Blanc  -  Manger  ,  pour  fervir  d?  entremets. 

Pilez  bien  dans  un  mortier  de  marbre ,  un  quarte- 
ron pefant  d'amandes  douces  mondées  ,  &  les  arro- 
fez  peu-à-peu  d'eau  rofe  ,  ou  plutôt  d'eau  commune. 
Lorfqu'elles  feront  bien  pilées  ,  ajoûtez-y  une  cho- 
pine ,  ou  un  peu  plus ,  de  bouillon  bien  confommé  qui 
foit  fait  avec  de  la  volaille ,  du  bœuf,  du  veau  (  fans 
herbes  ) ,  deux  ou  trois  clous  de  girofle ,  un  peu 
de  canelle,  6c  dulel  à  diferétion.  Ce  bouillon  doit 
être  dégraiffé ,  6c  chaud.  Quand  il  eft  mêlé  avec  les 
amandes  ,  il  faut  le  paffer  dans  une  étamine  ou  un 
gros  linge ,  &  y  ajouter  environ  deux  onces  de 
blanc  de  chapon ,  ou  d'une  volaille  rôtie  ou  bouillie  , 
qui  ioit  haché  &  pilé  exactement  dans  un  mortier 
après  en  avoir  ôté  la  peau  ,  les  nerfs  &  les  os,  Ait 
lieu  de  volaille  ,  on  peut  fe  fervir  de  veau  ,  ou  de 
quelque  autre  viande  plus  groffiere  :  mais  le  Blanc- 
manger  fera  moins  délicat.  On  peut  y  ajouter  <*ros 
comme  un  œuf  de  mie  de  pain  blanc  pour  rendre 
le  blanc-manger  plus  épais  :  cependant  fi  on  veut 
le  faire  bien  délicat ,  on  n'y  en  met  point.  Il  y  a 
des  perfonnes  qui  ne  paffent  pas  le  blanc  de  la 
volaille  par  l'étamine  ;  fe  contentant  de  le  bien 
piler  &  de  le  délayer  dans  le  bouillon ,  qui  eft  en 
lait  d'amande.  D'autres ,  lorlque  cette  viande  eft 
pilée ,  la  mettent  avec  les  amandes  &  le  bouillon 
dans  l'étamine  ;  &  tordent  pour  exprimer  toute  la 
liqueur  :  puis  remuent  6c  rafrakhillent  le  marc  avec 
un  peu  de  bouillon  ,  &  le  preffent  encore  pour  en 
tirer  ce  qui  refte  de  fuc. 

Ce  met  étant  prêt  ,  on  le  verfe  dans  un  poêlon 
ou  dans  une  écueile  d'argent  ;  on  y  ajoute  le  jus  d'un 
ou  de  deux  citrons ,  &  un  quarteron  de  fucre  plus 
ou  moins  ;  &  on  tient  le  blanc-manger  fur  un  feu 
de  charbon  bien  allumé  ;  le  remuant  d'abord  pen- 
dant quelque  tems  ,  afin  qu'il  s'épaiffiffe  ;  puis  le 
laiffant  un  peu  en  repos.  On  le  remue  derechef  quel- 
quefois avec  une  cuiller ,  &  on  en  met  refroidir  fur 
une  affiette  ;  &  lorfqu'il  fe  prend  comme  de  la  gelée 
en  fe  refroidiffant ,  il  eft  cuit  :  il.  faut  alors  le  retirer 
du  feu. 

[  Quand  on  n'a  pas  d'amandes  pour  en  faire  du  lait  3 
on  peut  prendre  quelques  cuillerées  de  bon  lait.  ] 

I  L 

Autre   Blanc  -  manger. 

Prenez  demi-livre  d'amandes  mondées  ;  réduifez- 
les  en  pâte  dans  le  mortier  ;  ajoûtez-y  du  lait ,  afin 
qu'elles  fe  mettent  mieux  en  pâte ,  &  qu'elles  ne 
rendent  pas  leur  huile  ;  mais  il  ne  faut  pas  y  en 
mettre  une  cuillerée  ,  encore  la  verferez-vous  peu- 
à-peu  &  comme  en  arrofant ,  à  diverfes  reprifes  : 
Jettez-y  une  cuillerée  &  demie  de  farine  de  ris; 
mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  paffez-le  par  un  tamis  , 
avec  une  grande  écuellée  de  lait.  Faites  bouillir  le 
tout  doucement  en  remuant  toujours  ;  ajoûtez-y  du 
fucre  jufqu'à  ce  que  le  goût  vous  plaile  ;  faites  -  le 
cuire  plus  épais  que  de  la  bouillie.  Si  vous  voulez 
ajouter  du  blanc  de  chapon  haché ,  il  faut  le  piler 
avec  les  amandes  &  le  ris  ,  le  paffer  par  le  tamis ,  6c 
faire  comme  on  vient  de  dire. 

I  I  I. 

Blanc  -  manger  :  pour  prendre  le   matin  au  lieu 
de  bouillon. 

Prenez  une  bonne  écuellée  de  bon  bouillon  de 
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viande  ,  bien  dégraiffé  ,  qui  foit  fait  fans  herbes ,  Si. 
falé  modérément  ;  il  fera  de  plus  haut  goût  fi  on  y 
a  fait  bouillir  du  vin  blanc  ,  comme  pour  faire  de  la 
gelée.  Faites -le  bouillir  à  petit  feu  l'efpace  d'une 
heure  ou  environ ,  &  le  remuez  fouvent  avec  une 
cuiller ,  afin  que  rien  ne  brûle  ;  lorique  le  bouillon 
fera  diminué  de  moitié  ,  ou  environ  ,  ajoutez  •  y 
le  lait  d'un  quarteron  d'amandes  douces  mondées 
&  bien  pilées  avec  deux  ou  trois  cuillerées  d'eau 
rofe  ,  ou  d'eau  commune  froide  ,  ou  du  lait ,  ou  du 
bouillon  que  l'on  y  aura  mis  peu -à-peu  en  les  pilant. 
LaifTez  encore  fur  le  feu  le  blanc-manger  près  d'une 
heure ,  ou  jufqu'à  ce  qu'il  foit  médiocrement  épais  ; 
remuez-le  de  fois  à  autre  avec  une  cuiller.  Panez-le 
par  un  linge  ou  par  une  étamine  ,  avec  expreffion  ; 
mettez  la  colature  dans  un  poêlon  ou  dans  une 
écuelle  d'argent  ;  ajoûtez-y  un  quarteron  ,  plus  ou 
moins  ,  de  lucre  en  morceaux  ,  un  brin  de  canelle  ; 
(  &  fi  vous  voulez  du  mule ,  ou  de  l'ambre  gris ,  un 
peu  d'eau  de  fleur  d'orange ,  &  du  jus  de  citron  ou 
d'orange  )  :  faites  bouillir  le  tout  enfèmble  un  bouil- 
lon ou  deux. 

Crème  en  forme  de  Blanc-manger» 

Voyez  fous  le  mot  Crème. 

Blanc  d'oeuf.  Voyez  fous  le  mot  (EuF. 

BLANCS  Plomb  ou  Cerufe.  C'eit  du  plomb  cal- 
ciné par  la  vapeur  du  vinaigre.  Pour  le  faire  ,  on  ré- 
duit du  plomb  en  lames  très-minces  ;  qu'on  roule 
en  cylindre  ,  de  forte  néanmoins  que  les  tours  du 
rouleau  ne  le  touchent  point  les  uns  les  autres ,  & 
laiflent  entre  eux  un  efpace  ;  enfuite  on  fufpend 
ces  rouleaux  dans  un  pot  de  terre ,  rempli  d'excel- 
lent vinaigre  ;  on  enterre  ce  pot  dans  du  fumier  , 
oii  il  refle  pendant  trente  jours  ;  au  bout  defquels 
le  plomb  en:  calciné,  &  transformé  en  blanc  de 
plomb.  On  le  brife  alors  en  morceaux ,  &  on  le  fait 
fécher  à  l'air. 

Ceux  qui  broient  le  blanc  de  plomb ,  doivent  ufer 
de  beaucoup  de  précaution ,  parce  que  c'eit  un  poi- 
fon  fort  fubtil. 

I  I. 

Pour  fairt  un  blanc  de  Plomb  parfait. 

Choififlez  de  beau  blanc  de  plomb  en  écailles  , 
bien  blanc  &  bien  tendre  :  broyez-le  fur  la  pierre  avec 
du  vinaigre  :  il  deviendra  noir  ;  mais  quand  vous 
l'aurez  lavé  dans  une  eau  bien  claire ,  laiffez-le  bien 
rafleoir  ;  verfez  enfuite  l'eau  par  inclination  ;  puis 
broyez  de  nouveau  avec  du  vinaigre  ,  &  relavez  : 
réitérez  de  même  quatre  à  cinq  fois.  Il  deviendra 
très-beau  &  très-é  datant. 

Il  efl  propre  à  l'enluminure  ;  &  à  peindre  en 
huile. 

Blanc  Poli  Voyez  ce  mot ,  entre  les  Maniè- 
res de  teindre  le  B  O  I  S. 

BLANCHERIE  ou  Blanchifferie.  Lieu  où 
l'on  blanchit  la  cire  ,  la  toile ,  &c. 

Blancherie  de  Cuir.  Le  Tarif  de  la  Douane 
de  Lyon  nomme  ainfi  les  peaux  de  moutons , 
agneaux  ,  chèvres ,  &c  autres ,  parlées  en  blanc. 

Blancherie  de  Cuivre.  En  quelques  pro- 
vinces de  France ,  &  particulièrement  dans  le  Lyon- 
nois ,  on  nomme  ainfi  la  batterie  de  cuifine  faite  de 
ce  métal. 

BLANCHIMENT.  Art  de  Blanchir. 
Voyei  Cire.  Cuivre.  Dentelle.  Dent. 
Argent.  Fer. 
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Pour  blanchir  V Albâtre ,  &  U  Marbre  blanc» 

Mettez  infufer  dans  du  verjus ,  de  la  poudre  très- 
fine  de  pierre-ponce  :  douze  heures  après  trempez 
une  éponge  dans  cette  infufion  ;  &  frottez  -  en  bien 
le  marbre,  ou  l'albâtre.  Enfuite  lavez-les  bien  avec 
un  linge  blanc  de  leffive  ,  trempé  dans  de  belle  eau  : 
après  quoi  efluyez  l'albâtre  ou  le  marbre  ,  avec  un 
linge  fec  &  tres-blanc. 

Les  Etoffes  de  laine  fe  blanchiflent  au  favon ,  ou  à 
la  craie ,  ou  avec  du  foufre. 

Blanchiment  des  étoffes  de  laine  avec  le  favon  & 
Veau.  Après  que  les  étoffes  ont  été  foulées  pour  la 
première  fois ,  on  les  plonge  dans  une  eau  de  favon  , 
dans  laquelle  on  les  foule  une  féconde  fois  à  force 
de  bras  fur  un  fouloir  de  bois.  Après  les  avoir  fuffi- 
famment  foulées  ,  on  les  lave  dans  l'eau  claire  de 
rivière  ,  ou  de  fontaine.  Ceft  ce  qu'on  appelle  la 
manière  naturelle  de  fouler  les  étoffes.  Voye^  Foule. 

Avec  le  foufre.  On  commence  par  laver  &  bien 
dégorger  les  étoffes  dans  une  eau  pure  &  claire; 
puis  on  les  fait  fécher  fur  des  perches  ,  feulement 
à  demi  ;  après  quoi  on  les  étend  dans  une  chambre 
bien  fermée  ,  ou  dans  une  efpece  d'étuve  ,  oii  l'on 
fait  brûler  du  foufre ,  dont  la  vapeur  venant  à  s'é- 
tendre ,  s'attache  peu-à-peu  à  toutes  les  parties  de 
l'étoffe ,  &  la  blanchit  parfaitement. 

Avec  le  foufre ,  l'indigo  &  la  craie.  D'abord  on 
lave  &  dégorge  bien  les  étoffes  dans  de  belle  eau  ; 
enfuite  on  les  jette  dans  une  cuve  ou  baquet  plein 
d'eau  froide  ,  où  l'on  a  fait  détremper  de  la  craie 
avec  un  peu  d'indigo.  On  manie  6c  agite  bien  les 
étoffes  dans  cette  eau  ;  on  les  lave  de  nouveau  dans 
l'eau  claire  de  fontaine  ,  ou  de  rivière  ;  enfuite  on 
les  étend  fur  des  perches  ;  &  quand  elles  font  à 
demi-féches  ,  on  les  expofè  dans  l'étuve  ,  pour  y  re- 
cevoir la  vapeur  du  foutre. 

La  première  manière  de  blanchir  efl  la  meilleure  : 
le  blanchiment  qui  fe  fait  avec  le  foufre  ,  empêche 
que  les  étoffes  ne  prennent  une  belle  teinture  ;  ex- 
cepté le  noir. 

Manière  de  blanchir  la  Soie. 

La  foie  encore  toute  crue  efl:  mife  dans  une  poche 
ou  fac  de  toile  claire  ;  que  l'on  jette  dans  une  chau- 
dière remplie  d'eau  de  rivière  bouillante  ,  dans  la- 
quelle on  a  fait  fondre  de  bon  favon.  Après  que  l'on 
a  fait  bouillir  la  foie  dans  cette  eau  l'efpace  de  deux 
à  trois  heures ,  &  que  le  fac  y  a  été  retourné  & 
remué  plufieurs  fois ,  on  la  retire  pour  la  battre  & 
la  laver  dans  l'eau  froide.  Quand  elle  a  été  ainfi  bien 
lavée  &c  battue  ,  on  la  tord  légèrement  ;  puis  on  la 
rejette  une  féconde  fois  dans  la  chaudière  pleine 
d'eau  froide  ,  mêlée  de  favon  &  d'un  peu  d'indigo  : 
c'eit  cet  indigo  qui  donne  l'œil  bleuâtre  que  l'on 
remarque  ordinairement  dans  les  foies  blanches. 
Après  l'avoir  tirée  de  cette  féconde  chaudière,  on 
la  tord  bien  fort  avec  une  cheville  de  bois  ,  pour  en 
exprimer  toute  l'eau  &  le  favon  ;  enfuite  on  la  fe- 
coue  pour  la  détordre  ,  &  en  féparer  les  brins  ;  & 
on  la  met ,  fufpendue  en  l'air  ,  dans  une  efpece  d'é- 
tuve faite  exprès  ,  que  l'on  appelle  un  Souffroir ,  à 
caufe  du  foufre  qu'on  y  brûle  ;  c'eft  la  vapeur  de 
ce  minéral  qui  achevé  de  donner  le  dernier  degré 
de  blancheur  à  la  foie. 

Manière  de  blanchir  la  Toile  ou  le  Fil. 

II  y  a  des  endroits  où  on  les  met  dans  un  cuvier  avec 
de  la  Javure  d'écuelles  ,  &  on  les  y  laine  tremper  huit 
ou  dix  jours  :  après  quoi  on  les  lave  j  on  fait  une  fe- 
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conde  leffive  ,  femblable  à  la  première.  Enfaitc  on  les 
met  à  la  leffive  ordinaire  ;  6c  après  les  avoir  bien  la- 
vés on  les  étend  lùr  l'herbe,  oii  on  les  laine  deux  jours. 
Puis  on  fait  encore  une  leffive  ;  on  lave  le  fil  ou  la 
toile  :  on  les  met  herber ,  comme  il  eft  dit  ci-defius  , 
ayant  foin  de  les  arrofcr  fbuvent  avec  de  l'eau  bien 
claire  :  6c  tous  les  trois  jours  on  les  remet  a  la 
lefîive  ;  continuant  toujours  ainii  ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  prefque  blancs.  Alors  on  les  fait  tremper 
pendant  huit  jours  dans  un  cuvier ,  plein  de  lait 
écrémé  ;  on  leur  donne  une  douce  leiîïve  ;  on  les 
ïave  pour  la  dernière  fois  ;  on  les  remet  fur  le  gazon 
pendant  un  jour  ;  à  la  tin  duquel  on  détire  la  toile 
avec  foin  ,  pour  ne  lui  pas  laiffer  prendre  de  faux 
plis. 

Au  refte  confultez  l'article  Toile. 

Pour  reblanchir  un  mur  de  plâtre. 

Prenez  du  lait  de  chaux  éteinte  depuis  longtems. 
(  On  fait  ce  lait  en  jettant  fiir  la  chaux  une  quan- 
tité d'eau  fufKfante:  en  remuant  6c  agitant  l'eau  6c 
la  chaux ,  il  fe  fait  au-defïus  une  efpece  d'écume  , 
qu'il  faut  retirer  promptement.  )  Paffez  ce  lait  lur 
le  mur ,  deux  ou  trois  fois  de  luite.  Il  faut  que  le 
premier  blanc  foit  fort  clair  ,  le  fécond  plus  épais  , 
&  le  troifieme  encore  plus ,  y  ajoutant  plus  ou 
moins  d'eau  à  proportion.  Le  blanc  ieroit  plus  beau, 
û  l'on  employoit  à  la  troifieme  fois ,  du  lait  de  chaux 
vive.  Au  refte  ,  il  faut  faire  enforte  que  la  chaux  ne 
féche  pas  trop  promptement  ;  afin  qu'elle  prenne 
mieux  :  ce  qui  efl  ailé  ,  en  mouillant  un  peu  la  mu- 
raille avant  de  la  reblanchir.  Voye^  l'article  Blanc. 

Blanchir  les  plumes  des  moineaux  }  merles  }  &  autres 

oifeaux. 

i.  Frottez  les  œufs  avec  du  jus  de  grande  jou- 
barbe ,  &  de  l'huile  d'olive  ,  lorique  la  mère  com- 
mence à  les  couver.  [  L'huile  paroît  cependant  de- 
voir empêcher  l'effet  de  l'incubation.  ] 

2.  Lorfque  ces  oileaux  font  encore  jeunes  &- 
qu'ils  n'ont  pas  quitté  le  duvet ,  arrachez  les  groffes 
plumes  de  leurs  ailes  &  queue  :  celles  qui  viendront 
après  feront  blanches. 

3 .  Si  vous  frottez  des  œufs  de  corbeau  avec  un 
mélange  de  graifîe  de  chat  6c  de  vif-argent  ;  vous 
aurez  des  corbeaux  blancs. 

4.  Frottez  d'huile  de  lin  les  paffereaux  avant  que 
leurs  plumes  foient  pouffées  ;  &  les  remettez  dans 
le  nid  :  ils  deviendront  blancs. 

5.  Mettez  tremper  dans  du  miel  tels  œufs  que 
vous  voudrez  ;  6c  au  bout  de  deux  jours  mettez- 
les  dans  le  nid  :  les  oifeaux  ou  volailles  feront 
blancs. 

6.  Si  l'on  enveloppe  d'un  mouchoir  blanc  le  cou 
d'un  paon  qui  couve ,  fes  petits  deviendront  tout 
blancs. 

[  Nota.  Ces  fix  indications  paffent ,  chez  bien  des 
perfonnes ,  pour  des  effets  de  crédulité.  D'autres 
cependant  affurent  qu'elles  ne  font  rien  moins  que 
chimériques.  N'en  ayant  pas  fait  l'expérience  ,  j'ai 
cru  devoir  les  conferver  ;  afin  que  de  bonnes  ob- 
fervations  puifïent  nous  inftruire  de  ce  qu'on  doit 
en  penfer.  ] 

BLANCHIR:  terme  de  Confifeur.  C'efî  glacer 
les  fruits  :  tels  que  les  cerifes  ,  fraifes  ,  framboifes  , 
grofeilles ,  raifins  ,  les  petites  branches  de  fenouil 
anilé  ,  &c  Voyez  Glacer. 

Blanchir  :  terme  de  Cuifine.  C'efî  mettre 
dans  l'eau  chaude  ce  que  l'on  veut  faire  cuire  ;  6c 
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l'y  laifler  prendre  quelques  bouillons.  Voye^  Ar- 
T  I  c  H  A  U  X  fncafjés  :  Manières  d'accommoder  les 
A  R  T  I  C  H  A  U  X.     &C. 

L'Agneau  fe  blanchit  à  la  broche.  Voye?-trx  la 
manière  lous  le  titre  Agneau  rôti. 

Blanchir  les  légumes  :  terme  de  Jardinage. 
ConjuUe[  ce  cll"  en  eu  dit  en  traitant  des  Cardes 
d'A  R  t  1  c  H  a  u  x. 

Blanchira  lait  :  terme  de  Fromager.  Con- 
fulte^-Xç.  dans  l'article  Fabrique  (/«Fromages 
avec  le  petit  la'u  ,  6cc. 

b  L  a  n  c  H  1  r  l'huile  d'œufs.  Voyez  fous  le  mot 
Huile. 

Blanchir  les  fils.  Confultez ,  dans  l'article 
A  L  K  A  L  1  ,  la  manière  de  les  purifier. 

Blanchir,  en  Menui/erie ,  c'efî  raboter  le  fil 
des  planchés  avec  la  varlope  ,  pour  en  ôter  les  traits 
de  icie  6c  les  inégalités  qui  y  ont  refté  après  le 
fciage  ;  ce  qui  rend  enfuite  les  planches  plus  blan- 
ches 6c  plus  unies.  En  Serrurerie,  blanchir  le  fer 
c'eit  le  limer  avec  la  lime  appeilée  gro.s  carreau. 

BLANCHISSERIE.  Voye?^ Blancherie. 

BLANQUETTE.  Sorte  de  vin  blanc  qu'on 
fait  en  Calcogne  ,  &  qui  efl  fort  délicat.  La  blan- 
quette de  Limoux  eft  la  meilleure  6c  la  plus  re- 
nommée. 

BLANQUETTE.  Sorte  de  poire.  Voye{  l'ar- 
ticle Poirier. 

B  L  A  T I  E  R.  Marchand  qui  acheté  une  médiocre 
quantité  de  Dled  ,  loit  dans  les  greniers  de  la  cam- 
pagne ,  pour  porter  aux  marchés  des  villes  &  bourgs  ; 
foit  dans  les  marchés  même  ,  pour  revendre  ailleurs. 

Voyez  Commerce  de  B  L  E  B. 

Les  Régiemens  fur  le  commerce  des  bleds  dé- 
fendent aux  Blatiers  d'expoier  en  vente  aucun  bled 
mélangé  ;  6c  d'avoir  des  lacs  pour  lèrvir  de  montre  , 
dont  le  defius  ne  foit  pas  de  même  qualité  que  le 
fond  :  à  peine  de  confilcation  &  amende.  Il  y  a  des 
Sentences  de  Police  qui  confirment  l'exécution  de 
cette  Loi  :  enîr'autres  une  ,  de  Paris  22  Décembre 
1702  ,  condamne  ioliclairement  à  cinquante  livres 
d'amende  deux  Blatiers  qui  y  avoient  contrevenu. 

B  L  A  T  T  A  R I  A.  Voye^  Herbe  aux  mites. 

BLAVELLE.  Voye^  A  u  B  1 F  o  1  N. 

BLE 

BLED  ou  BLÉ.  Dénomination  commune  à 
diverfes  plantes  ,  dont  les  grains  îervent  de  nourri- 
ture aux  hommes  ou  aux  animaux.  Tels  font  le 
Bled  de  Turquie  (  ou  May  s  )  ,  le  Bled  Sarrasin  (  ou 
Bled  Noir  )  ,  le  Froment  que  nous  nommons  iim- 
plement  Bled ,  le  Bled  Méteil  ou  Bled  Moitié  qui  eft 
mêlé  de  froment  &  de  f eigle.  Voye{  Froment: 
Mays  :  Méteil  :  Sarrazin. 

Le  Bled  Locart ,  ceux  d'EJpagne  ,  de  Sicile ,  de 
Smyrne  ,  ou  de  Miracle  ,  &c.  lbnt  rappelles  lous  le 
mot  Froment.  On  y  parle  auffi  de  Felpece  com- 
munément nommée  Bled  de  Mars  ;  de  celles  qui 
font  Barbues  ,  6cc. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  appelle  Petit  Bled 
les  menus  grains  qui  ne  font  ni  froment  ni  feigle. 
De  ce  nombre  font  l'aveine  ,  l'orge  ,  le  farrazin  ,  le 
millet ,  le  panic  :  tous  grains  que  l'on  a  coutume  de 
femer  au  Printems. 

Le  Sorgo  ,  à  qui  on  donne  quelquefois  le  nom  de 
Bled  barbu  ,  eft  rappelle  dans  l'article  Millet. 

Le  BLED  de  Vache  ou  de  Bœuf,  Herbe  Rouge  9 
Queue  de  Loup  ,  en  Latin  Melampyrum  ,  porte  en- 
core le  nom  de  B  L  E  D  Noir  ;  ainfi  que  le  Sarrazin. 
Foyei  Melampyrum. 

Les  articles  que  nous  indiquons  ici  contiennent 
des  inilruttions  de  détail  fur  les  caractères  de  ces 
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plantes ,  la  diftinftion  des  efpeces ,  &  leur  culture     de  leur  vente  peut  être  regardé  comme  un  gain 
tefpective.  Nous  les  fuppofons  maintenant  engran-     réel. 

gées  ;  &  leurs  grains  battus  pour  être  mis  en  ré-         Pour  ce  qui  eft  d'un  bled  fec  &  vieux ,  il  peut 

ierve.  fe  conferver  très-lcngtems  ;  au  moyen  de  médiocres 

La  Confervation  des  divers  grains  qui  nous  fervent     foins  qu'on  lui  donne  pendant  les  premières  années. 

d'aliment,  eft  un  objet  effentiel.  Lorfqu'ils  font  amon-     Encore  eft-on  difpenfé   de  le  travailler  ainfi  dans 

celés  foit  dans  des  facs  ou  coffres  ,  foit  dans  des     les  pays  chauds.  On  fçait  qu'en  Gafcogne  ,  dans  le 

greniers  ,  l'on  a  à  craindre  pour  eux  l'humidité ,  le     Vivarez  ,  &  ailleurs  ,  les  grains  battus  en  plein  air 

mauvais  goût ,  l'échauffaifon ,  les  rats ,  fouris  ,  di-     &  bien  féchés  par  le   foleil ,  font   enfermés  fous 

vers  infectes  ,  d'autres  animaux  ,  &c.  En  un  mot ,  il     terre  enforte  qu'ils  n'ont  plus  de  communication 

y   a  deux  caufes  générales  de   la  deftruction  des     avec  l'air  extérieur  :  ce  qui  fuffit  pour  les  conferver  • 

grains  :   la  corruption  que  la  fermentation  occa-     ainfi  que  l'expriment  ces  vers  du  Prœdium  Rufti- 

lionne  ;  &  la  rapine  des  animaux  &  infectes  ,  qui     cum  ,  Lib.  I. 

produifent  un  déchet  confidérable  ,  oc  le  multiplient 

quelquefois  prodigieufement.  C'eft  donc  bien  fervir  »  Ditia  Teclofages  medio  granaria  vico 

ï'Etat ,  les  hommes  en  général,  &  particulièrement  M  AZdificant  ,  &  humo  condunt  frumenta  domorunt 

les  perfonnes  peu  opulentes  ,  que   de  fuggerer  de  .      r  ,     .     r  . 

bonsmoyenspourconfervercommodémentlesbleds.  *  ^nte  fores  ,  pluvw  fecura  menus,  &  aura 

On  a  beaucoup  multiplié  les  recettes  ;    on  a  donné  M  Omnia  perpetuo  folventis  corpora  pulfu. 

chacune  d'elles  comme  certaine  pour  prévenir  ces 

accidens  ou  pour  y  remédier  :  mais  la  plupart  font  Cette  coutume  eft  fort  ancienne  :  voyez  le  Jour* 
impraticables ,  ou  fe  trouvent  aujourd'hui  fans  effet.  na-l  (Econ.  Mai  1761  ,  page  225  :  où  M.  Targioni 
Nous  nous  bornons  à  en  difeuter  ici  un  petit  nombre,  obferve ,  d'après  Varron  &  d'après  ce  qu'il  a  vu  lui- 
Ce  que  nous  dirons  du  froment  eft  relatif  aux  au--  même  ,  que  ces  fouterrains  doivent  être  tapiffés  in- 
ïres  grains  compris  fous  la  dénomination  vague  de  terieurement  avec  beaucoup  de  paille  de  feigle  pour 
bled  :  le  froment  étant  un  de  ceux  dont  la  confer-  que  le  grain  foit  à  l'abri  de  toute  humidité; 
Vation  eft  plus  difficile.  M.  Duhamel  (  Conf.  des  Gr.  p.  98  )  donne  comme 

Les  moyens  que  l'on  prétend  oppofer  à  la  fer-  un  fait  d'expérience  confiante  ,  que  du  froment  qui 
mentation  doivent  être  capables  d'entretenir  le  bled  ne  s'eft  point  altéré  les  deux  premières  années  ,  ne 
fec  &  frais  :  deux  conditions  qui  caractérifent  le  court  plus  rifque  de  fe  gâter.  Le  VI-  Volume  de  la 
bled  fain.  Ils  doivent  le  rendre  fonnant,  fatisfaifànt  Culture  des  Terres  rapporte  ,  p.  460,  que  les  Ma- 
à  l'œil ,  à  la  main ,  à  l'odorat  ;  &  propre  à  faire  giftrats  de  Zurich  ont  envoyé  depuis  peu  d'années- 
du  pain  de  bon  goût.  à  Genève  des  échantillons  de  bleds  fort  anciens , 

La  première  maxime ,  celle  qui  épargne  beaucoup  entr'autres  des  années  1 540  ,  1686  ,  &  1 7 1 2  ;  dont 
de  foins,  eft  de  choijîr  du  grain  de  bonne  qualité  ■  on  a  fait  d'affez  bon  pain.  Suivant  les  Mémoires  di 
qui  ait  été  nourri  fur  pied  dans  un  air  chaud  &  l'Académie  des  Sciences  de  Paris,  an.  1708,  le  Duc 
fec  ;  que  fa  récolte  n'ait  été  précédée  ni  accompa-  d'Epernon  avoit  fait  amaffer  beaucoup  de  bled  dans 
gnée  de  pluie  ,  mais  faite  par  de  grandes  chaleurs  ;  la  Citadelle  de  Metz  fous  le  règne  d'Henri  III  :  en 
&  qu'après  l'avoir  battu  &  nettoyé  on  l'ait  expofé  1 707  on  fît  du  pain  avec  de  ce  bled  confervé  depuis 
à  la  grande  ardeur  du  foleil.  Voye^  Aire.  Tel  eft  1  578  ,  en  tas  de  deux  pieds  de  haut ,  fur  dix  toifes 
fouvent  l'avantage  de  nos  Provinces  Méridionales  :  de  long  &  cinq  à  fix  de  largeur.  D'autre  ,  gardé 
où  cette  ardeur  élevé  communément  le  Thermo-  dans  les  mêmes  magazins  depuis  1648,  fe  trouva 
mètre  de  M.  De  Reaumur  à  quarante  ,  cinquante  ,  fans  aucune  mauvaife  qualité  en  1730  :  félon  la  pré- 
ou  même  foixante  degrés.  cédente  édition  de  ce  Livre. 

Le  bled  de  dîme  ou  de  cens  eft  moins  propre  2.-  A  la  précaution  de  choifir  un  grain  fec  ,  on  doit 

à  conferver  que  d'autre  ;  étant  un  mélange  de  grains  ajouter  celle  de  le  nettoyer.  La  netteté  du  grain  con- 
de  différentes  qualités  ;  &  n'ayant  pas  été  ferré  ,  tribue  autant  que  fa  féchereffe  à  en  diminuer  le  dé- 
battu ,  &  nettoyé  avec  les  attentions  convenables,     chet  dans  le  grenier  :  &  le  bled  plein  d'ordures  a 

Un  bled  vieux  a  une  préfomption  en  fa  faveur  :     prefque  toujours  une  odeur  défagréable. 
il  a  paffé  les  premiers  dangers  de  fermentation  que  H  faut  donc  le  cribler  &  vanner ,  pour  ôter  tous 

le  nouveau  bled  doit  fubir  :  ôc  comme  la  fuccefîîon  les  grains  vuides  de  farine  ;  &  encore  plus  foigneu- 
de  tems  en  altère  le  germe  ,  plus  il  a  d'années  ,  moins  fement  ceux  qui  font  niellés  &  charbonnés  :  ceux-ci 
la  fermentation  eft  à  craindre.  Voye^  le  VIe  Volume  ne  manqueraient  pas  de  communiquer  une  mau- 
du  Traité  de  M.  Duhamel  fur  la  Culture  des  Terres  ,  vaife  odeur  à  tout  le  grain.  Ces  opérations  réité- 
page  468  :  &  fon  Traité  de  la  Conferv.  des  Grains,  rées  le  purgent  encore  des  infectes.  Lorfque  le  grain 
page  xxvj.  ainfi  nettoyé  eft  porté  dans  le  grenier ,  on  le  remue 

Il  y  a  des  bleds  naturellement  très  -  difficiles  à  fréquemment  à  la  pelle  en  le  jettant  bien  en  l'air 
garder  ,  fuivant  les  méthodes  ordinaires  ,  quelque  &  en  arc  pour  qu'il  retombe  en  forme  de  grêle  ; 
précaution  que  l'on  prenne  ,  &  quoiqu'on  ne  les  on  le  paffe  de  tems  en  tems  par  un  crible  incliné  ; 
tienne  dans  les  greniers  qu'à  l'épaiffeur  d'un  pied  on  le  change  de  place  :  chacune  de  ces  opérations 
ou  de  dix-huit  pouces.  Ce  font  des  grains  abreuvés  en  emporte  de  la  poufïïere  ,  des  grains  viciés ,  de 
d'humidité ,  foit  fur  pied ,  foit  dans  le  tems  de  la  ré-  la  paille ,  des  graines  de  mauvaifes  herbes  ,  des  corps 
coite.  Voyez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terres  ,  T.  V.  plus  légers  ou  plus  lourds  que  le  bon  froment ,  & 
p.  575  ,  &  T.  VI.  p.  476  ,  487  :  celui  de  la  Confer-  même  une  partie  du  fon.  Mais  on  ne  parvient  à  un 
vation  des  Grains  ,  du  même  Auteur,  p.  63  ,64,  parfait  nettoiement  que  par  différens  Cribles  ,011  en 
69  ,  70.  lavant  le  grain  dans  des  corbeilles  plongées  dans  une 

En  général ,  c'eft  agir  avec  prudence  que  de  fe  eau  courante  :  conlultez  l'ouvrage  de  M.  Duhamel 
défaire  de  ces  derniers  grains  ;  pour  conferver  les  fur  la  Conferv.  des  Grains  ,  p.  1 04  &  fuivantes.  Le 
autres  :  dût-on  n'en  avoir  qu'un  bas  prix.  Ils  font  Journal  (Economique ,  Dec.  1753  ,  pag.  172  donne 
fi  tendres  ;  fi  fujets  à  s'humecter  ,  à  fermenter  ,  à  auffi  la  defeription  d'un  Crible  ufité  en  plufieurs 
attirer  des  infectes  ;  &  d'un  entretien  fi  onéreux  endroits  d'Angleterre  ;  avec  une  figure  inférée  con-< 
non  feulement  pour  la  dépenfe  ,  mais  encore  pour     tre  la  p.  168. 

Je  tems  où  l'on  a  des  travaux  prelTés  ;  que  le  prix         Le  plus  difficile  à  retirer  eft  une  poufïïere  fine  , 

qu'un 
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qu'un  refte  d'humidité  attache  très-intimcmcnt  au  comme  très-capables  de  réfuter  à  la  fermentation 
bled;  &  dont  les  petits  grains  font  plus  fufceptibl es  (  Ventilateur ,  n.  123  ).  M.  Duhamel  confirme  le 
que  ceux  qui  font  bien  nourris.  Auffi  a-t-on  beaucoup  fait  par  fes  propres  expériences  (  Culture  des  Terres 
de  peine  à  priver  de  toute  mauvaife  odeur  ces  fortes  Tom.  V.  pag.  3  3  1  )  :  en  avertifî'ant  que  ces  vapeurs 
de  grains  ,  môme,  avec  les  étuves  dont  il  fera  parlé  blanchiffent  le  froment ,  &  lui  impriment  une  odeur 
dans  la  fuite.  C'eft  pourquoi  nous  trouvons  du  pain  défagréable  &  permanente  ;  qui  cependant  eft 
«ui  a  un  goût  de  poulîiere.  Il  n'y  a  qu'un  entier  comme  imperceptible  dans  le  pain  ,  &  d'ailleurs  ne 
defféchement  du  grain  qui  puiflê  en  détacher  cette  lui  communique  aucune  qualité  nuifible  à  la  fanté. 
pouffiere  fi  adhérente  à  l'écorce  :  &  les  étuves  ,  M.  Duhamel  confeille  donc  d'en  faire  ufage  lorf- 
iointes  aux  cribles  &  aux  foufflets  dont  nous  par-  qu'on  ne  veut  conferver  du  bled  que  pour  la  fub- 
lerons  ci  -  deflbus ,  font  les  plus  efficaces  moyens  fiflance  d'une  famille  :  on  n'éprouvera  d'autre  in- 
connus pour  y  parvenir.  convénient  que  celui  d'avoir  une  pâte  qui  lèvera 

Si  on  met  le  bled  nouveaûen  gros  monceau,  &  que  difficilement.  Au  refte  ,  c'eft  aflêz  le  cas  des  bleds 

l'on  foit  du  tems  fans  le  remuer  ,  on  ne  peut  y  en-  gardés  pendant  nombre  d'années.  Mais  le  foufre 

foncer  la  main  fans  s'appercevoir  de  chaleur  ck  d'hu-  diminuerait  le  prix  d'un  bled  qu'on  deftineroit  à  être 

midité.  Pour  éviter  ces  principes  de  fermentation  ,  porté  au  marché.  Le  Dofteur  Haies   dit  que  cette 

on  a  coutume  de  ne  pas  amonceler  le  grain  à  plus  de  odeur  fe  diffipe  bientôt  lorfqu'on  pouffe  de  nou- 

dix-huit  pouces  d'élévation  (  même  moins ,  quand  vel  air  dans  les  interftices  des  grains  :  c'eft  de  quoi 

le  lieu  le  permet  )  ;  &  de  le  remuer  &  cribler  fou-  M.  Duhamel  ne  convient  pas.  Voyez  fon  Traité  de 

vent.  Lorfque  le  grain  a  été  nourri  d'humidité  ,  ou  la.  conferv.  des  Grains  ,  pag.  94  :  &  le  Ventilateur  de 

recueilli  par  la  pluie  ,  ou  entaffé  au-deffus  d'écuries  M.  Haies ,  nn.  1 17.  123-4. 

ou  d'autres  lieux  dont  il  s'élève  des  vapeurs  humi-  Ilya  des  Provinces  011 ,  au  lieu  de  nettoyer  le 

des ,  on  eft  obligé  de  le  remuer  tous  les  trois  ou  grain  après  l'avoir  battu  ,  on  le  jette  avec  les  me- 

quatre  jours  :  fans  quoi  il  s'échaufferoit  &  prendroit  nues  pailles  fur  les  gerbes  non  battues  ;  &  on  ne  le 

une  mauvaife  odeur.  Un  grain  de  bonne  qualité  exige  nettoie  de    toutes  ces  pailles   que  quand  il  n'y  a 

moins  fréquemment  ce  travail  ;  excepté  dans  les  plus  de  gerbes  à  battre.  Mais  les  rats  ,  fouris  ,  & 

mois  de  Mai  ,  Juin  ,  Juillet ,  &  Août ,  qu'on  ne  charanfons  ,  caufent    alors  beaucoup    de  déchet  : 

içauroit  le  remuer  trop  fouvent  dans  la  première  *  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  328.  Cette  pratique  eft 

année.  Il  faut  convenir  que  ,  outre  le  déchet  que  analogue  à  celle  que  l'on  trouve  dans  Pline  ;  de 

ces  opérations  multipliées  produifent ,  ce  font  des  conferver  les  grains  dans  leurs  épis.  On  eft  effeefi- 

frais  &  des  attentions ,  qui  ne  laiffent  pas  d'être  à  vement  alors  difpenfé  de  tous  foins.  Il  y  a  cepen- 

charge  fur-tout  pendant  l'été  où  l'on  a  bien  d'au-  dant  des  endroits  où  l'on  croit  généralement  que 

îres  occupations  à  la  campagne:  le  propriétaire  étant  la  chaleur  du  climat  gâte  ces  grains  ;  qui  d'ailleurs 

affujetti  à  avoir  l'œil  fur  fes  ouvriers  ;  car  indépen-  ne  font  pas  à  l'abri  des  infectes  dans  leur  balle.  Con- 

damment  de  la  fraude  qu'il  peut  raifonnablement  fultez  le  VIe  Volume  du  Traité  de  la  Culture  des  Terr. 

craindre  ,  fur-tout  quand  les  grains  font  chers ,  les  pag.  488.  M.  Duhamel  (  ïbid.  T.  IV.  p.  401.  &c.  ) 

ouvriers  fe  contenteroient   fouvent  de  remuer  le  rapporte  un  fait  qui  lui  eft  arrivé,  &  qui  ièmble- 

deffus  du  tas  ,  &  le  bled  fe  gâteroit.        •  roit  favorifer  le  lèntiment  de  Pline.  Au  relie  les 

3 .  On  a  imaginé  plufieurs  moyens  de  parer  à  ces  grains  fe  conferveront  toujours  mal ,  fi  les  gerbes 

âneonvéniens  en  empêchant  la  fermentation  du  grain  ont  été  engrangées  fort  humides.  On  peut  en  ce  cas 

amoncelé.  fe  fervir  d'un  moyen  de  les  deffécher  ,  rapporté 

Par  exemple  ,  on  propofe  de  mêler  deux  parties  dans  la  Préface  du  même  IVe.  Volume, 

de  Millet  avec  une  de  froment  ;  à  caufe ,  dit-on ,  Un  des  plus  heureux  &  plus  fûrs  moyens  que 

que  le  millet  eft  naturellement  froid  &  fec  :  &  on  l'on  ait  imaginés   pour  la  confervation  des  bleds 

les  fépare  fans  peine  avec  un  crible.  Mais  une  fi  battus  ,  eft  celui   de  les  bien  deffécher  dans  des 

grande  quantité  de  millet  augmente  trop  la  maffe.  Etuves ,  les  dépofer  dans  des  greniers  bien  fecs ,  & 

D'ailleurs ,   j'ignore  fi   quelque   Obfervateur  mo-  les  entretenir  enfuite  dans  un  état  de  fraîcheur  en 

derne  a  vérifié  les  fuccès  de  cette  pratique.  y  introduifant  un  nouvel  air  par  des  foufflets.  Les 

On  rapporte  (  Mémoires  de  l'Académie  des  Scien-  faits  multipliés  &  très-variés  ont  pouffé  jufqu'à  l'ex- 
cès, année  1708.  )  que  M.  l'Abbé  de  Louvois  vit  à  vidence  la  certitude  de  cette  méthode.  Voyez  Cuit. 
Sedan  un  fouterrain  taillé  dans  le  roc  &  affez  hu-  des  Terres ,  Tom.  V.  pàg.  322-3.  337.  300-1.  312. 
mide  ,  où  l'on  avoit  ferré  un  monceau  confidérable  341.  361.  T.  VI.  p.  477.  480.  459.  Confervation  des 
de  bled  cent  dix  ans  auparavant.  Sur  ce  monceau  Grains  ,  pag.  39.  43.  53.'  56-9.  60-1-65.  73-7» 
ctoit  une  croûte  bien  folide  ,  épaiffe  d'un  pied  ,  &  80-1-3.  ôcc.  Description  du  Ventilateur  as,  M.  Haies, 
que  l'on  conjectura  avoir  été  formée  par  la  germi-  n.  146-7. 

nation  des  grains  de  la  fuperficie.  Le  refte  du  grain  On  peut  fe  paffer  d'étuver  le  grain  que  la  cha- 

étoit  en  bon  état ,  &  fournit  d'excellent  pain.  Nous  leur  du  foleil  a  rendu  fuffifamment  fec.  Mais  il  eft 

concevons  effectivement  que  dans  un  lieu  privé  de  très-utile  de  l'éventer  de  tems  à  autre.  Si  le  defféche- 

communication  avec  un  air  libre  ,  l'humidité  pro-  ment  par  l'étuve  a  été  parfait ,  le  grain  n'a  pas  be- 

duite  par  la  fermentation  du  grain  s'échappe  en  va-  foin  d'être  éventé  ;  il  fuffit  de  le  ferrer  de  manière 

peurs  qui  fe  portent  vers  le  haut  &  s'y  raffemblent  que  fon  état  de  féchereffe  &  de  fraîcheur  n'éprouve 

faute  de  pouvoir  fe  diffiper.  De-là  vient  qu'alors  point  d'altération.  Voyez  Ventil.  n.  125.  Cuit,  des 

le  haut  du  tas  eft  plus  fujet  à  s'altérer  que  le  refte:  Terr.  T.  VI.  p.  458-9.  482-4.  T.  IV.  p.  109.  xxv. 

au  lieu  que  dans  les  greniers  ordinaires ,  où  le  def-  T.  V.  p.  296-7.  309.   31 1-2-3.  3*7*  333~4-   341* 

fus  eft  expofé  à  l'air,  cette  partie  eft  commune-  575.  Conferv.  des  Gr.  p.   18.   56.  78-9.  81.  274. 

ment  plus  féche  &  en  meilleur  état  que  le  dedans,  xxvj. 

Mais  la  portion  du  bled  qui  a  germé  ,  &  qui  a  pro-  Puifque  l'ardeur  du  foleil  defféche  parfaitement  le 

duit  une  croûte  extérieure  ,  ne   fait  -  elle  pas  un  bled ,  il  ne  s'agit  que  de  fe  procurer  une  chaleur  artifi- 

déchet   confidérable;  fur-tout  pour  les  petits  ma-  cielle  qui  l'égale.  On  a  vu  (p.  312  col.  1.)  que  le 

gazins  ?  Ce  ne  feroit  que  pour  de  très-grands  ,  que  foleil  qui  améliore  ainfi  fuffifamment  le  grain  dans 

Ton  pourrait  facrifier  cette  croûte.  nos  Provinces  Méridionales ,  eft  celui  où  le  Ther- 

Le  Docfeur  Haies  parle  des  vapeurs  du  Soufre  mometre  de  M.  de  Reaumur  s'élève  entre  qua- 

Tome  I,  R  r 
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rante  &  foixante  degrés.  Voilà  donc  le  degré  fuffifant  II  faut  y  placer  un  Thermomètre ,  à  l'effet  de  connoî- 

pour  la  chaleur  de  l'étuve.  Pour  ce  qui  eft  du  tems  tre  le  degré  de  chaleur.  M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terr. 

qu'il  faut  donner  à  l'opération  :    quoiqu'il    faille  T.  VI.  p.  472-3-4)  a  prouvé  que  ce  moyen  eft  préfé- 

que  fa  durée  foit  courte  ,  elle  dépend  du  plus  ou  rable  atout  autre.  Voyez  la  page  272  de  ionTraitéde 

moins  d'humidité  qui  le  trouve  dans  le  grain.  La  la  Conferv.  des  Gr.  Le  Tome  VI.  de  la  Cuit,  des  Terr. 

marche  de  la  nature  ,  le  fur  garant  de  nos  fucçès  ,  p.  483  ,  fait  mention  d'un-ingénieux  expédient  que 

ne  force  pas  le  bled  à  rendre  brufquement  toute  Madame  De  Chaffeneuil  employa  au  défaut  de  Ther- 

l'humidité  dont  il  eft  chargé  ,  comme  feroit  le  feu  mometre;  un  pot  rempli  de  fuif ,  dont  la  fonte  plus 

placé  fous  un  seolipyle  :  le  degré  de  chaleur  ordi-  ou  moins  lente  dans  le  four  ,  lui  juftifia  un  degré 

naire  au  climat  dans  les  jours  fereins  au  fort  de  l'été  ,  de  chaleur  propre  à  bien  deffécher  le  grain  fans  le 

attire  en  vapeurs  légères  toute  l'humidité  par  une  rôtir  :  degré  qui  eft  cependant  trop  foible  en  gé- 

acïion  loutenue  à-peu-près  au  même  point,  jufqu'à  ce  néral,  félon  M.  Duhamel. 

qu'il  ne  refte  plus  aucun  principe  de  fermentation  nui-  Le  lervice  de  l'étuve  n'étant  intelligible  que  pour 
fible  au  grain.  Puis  donc  que  dans  les  pays  humides  le  les  perlonnes  au  fait  de  la  conftruction  ,  nous  de- 
plus  beau  foleil  ne  dure  pas  affez  longtems  pour  vons  Amplement  l'indiquer  au  Lecteur,  dans  le  Traité 
bien  deffécher  le  bled  ,  Se  que  ce  grain  eft  plus  ou  de  M.  Duhamel  lur  la  Conferv.  des  Grains ,  pp.  130, 
moins  humide  en  proportion  avec  la  température  &C.  271-2-3-4  ;  dans  celui  de  M.  Intieri  ;  &  Culture 
de  l'air  au  milieu  duquel  il  a  été  formé  ,  il  faut  lou-  des  Terres  ,  T.  VI.  pages4c)i-2  :  T.  V.  pages  350-1» 
tenir  l'étuve  au  point  de  cinquante  à  foixante-dix  de-  Madame  De  Chafleneuil ,  dont  on  ne  peut  voir 
grés  du  Thermomètre  de  M.  de  Reaumur  aufïi  long-  fans  une  iorte  d'admiration  le  génie  &  la  grandeur 
tems  qu'il  conviendra  pour  purger  le  bled  lans  d'ame  dans  le  Tome  VI.  de  la  Culture  des  Terres , 
altérer  fon  effence.  Une  chaleur  modérée  &  con-  page  482  ck  iiuvantes  ,  dellécha  Ion  grain  dans  un 
tinue  eft  généralement  plus  propre  à  deffécher  tour: voyez  la  méthode  dans  la  page  483.  M.  Intieri 
parfaitement  quelque  corps  que  ce  foit  ,  qu'une  s'eft  d'abord  pareillement  lervi  d'un  four  ;  où  il 
chaleur  vive  Se  de  courte  durée.  Cela  eft  démontré  a  mis  le  grain  dans  des  cailies  percées  de  petits 
par  la  comparaifon  des  effets  qu'ont  produits  l'é-  trous  :  conjulte^  le  Tome  V.  du  même  ouvrage  de 
tuve  rapide  de  M.  Intieri ,  &  celle  de  M.  Duhamel  M.  Duhamel ,  pages  337-8. 

qui  étoit  plus  modérée  dans  fa  chaleur  &  dans  Ion  Quoique  l'étuve  de  M  M.  Intieri  &  Duhamel , 

a&ion  :  Voyez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  ainli  c.ue  celle  du  P.  Pezenas ,  ne   loient  pas  fort 

pag.   342-3-4.  338.   351-2-7-8.   300-7.   314.    360.  coûteuies  ,  lur  -  tout  quand  elles  n'ont  qu'une  mé- 

Conferv.  des  Gr.  p.  121.  diocre  grandeur;  M.  Duhamel ,  occupé  de  railem- 

On  a  éprouvé  diverfes  manières  d'étuver  le  grain,  bler  tous  les  avantages  polnbles ,  a  propofé   (  Cuit. 

Le  bled  étant  tenu  environ  une  minute  dans  de  des  Terres  ,  T.  VI.  pages  474-5  )  comme  un  moyen 

V 'Eau  bouillante  ,  puis  expofé  à  l'air  &  au  vent ,  où  plus  prompt  &  moins  diipendieux ,  de  fe  lervir  de 

fon  humidité  le  diffipe  promptement  en  vapeurs  ;  la  Touraille  des  Braffeurs ,  pour  deffécher  le  bled  : 

ce  grain  perd  la  faculté  de  germer  :  ce  que  l'on  pour-  vu  que  la  fumée  du  bois  qui  y  traverie  le  grain  , 

roit  préfumer  être  un  moyen  de  conlervation  ;  s'il  ne  paroît  pas  devoir  produire  une  altération  len- 

ne  retenoit  pas  allez  d'humidité  pour  fermenter  en-  fible  dans  le  froment  qu'on  deftine  à  faire  du  pain, 

core.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  358-9.  316.  Mais  jufqu'à  prélent,  l'étuve  a  paru  préférable. 

317-8.  357.  Au  fortir  de  l'étuve  ,  on  paffe  le  bled  par  un 

Le  Docteur  Haies ,   qui  avoit    obfervé   que   le  Crible  à  vent ,  pour  le   refroidir  &  emporter  une 

bled  mouillé  féche   plus    lentement    par  un  tems  pouffiere  fine  que  la  chaleur  en  a  détachée.  (  M.  Du- 

humide  que  par  un   tems   fec  ,  propofe  de  tirer  hamel  donne  la  defeription  de  ce  Crible ,  dans  Ion 

d'une  cuiline  ou  d'une  étuve  l'air  que  Ion  ventilateur  Traité  de  la  Conf.  des  Grains  ,  p.  108.  ) 

doit  diftnbuer  dans  les  interftices  des  grains  que  l'on  Après  quoi  on  dépofe  le  bled  dans  les  greniers 

veut  fécher  (  Ventilateur,  nn.  128  ck:  144  ).  »  Si  la  deftinés  à  fa  confervation. 

»  chaleur  de  cet  air  n'eft  pas  plus  grande  que  celle  4.  Quelque  méthode  que  l'on  fuive  dans  la  ma- 
»  du  foleil  en  été,  il  y  a  (  dit-il)  tout  lieu  de  croire  niere  de  conferver  les  grains,  on  doit  toujours  re- 
qu'elle  ne  caufera  aucun  dommage  au  grain.  «  Mais  garder  comme  une  partie  effentielle  l'état  du  Gre- 
cet  air  chaud  eft   inutile  pour  du  bled  de   bonne  nier.  Selon  l'ufage  ordinaire  ,  il  faut  tenir  le  grenier 
qualité  :  Conferv.  des  Grains  ,  page  40.  net ,  bien  (ec  &  clos  :  il  doit  être  lolidement  conf- 
Pour  deffécher  le  grain  dans  l'étuve  même  ,  il  truit  :  &  ceux  qui  font  chargés  d'en  prendre  foin 
faut  conftruire  une  Etuve  fort  baffe ,  &  propor-  ne  peuvent  avoir  trop  de  probité ,  d'affiduité ,  & 
tionnellement  bien  large  ;  afin  que  toute  la  maffe  d'intelligence.  On  donne  pour  bonnes  règles  que  les 
d'air  qu'elle  renferme  ,  chauffe  uniformément  ;  &  fenêtres  foient  expofées  à  l'Orient  ou  au  Septen- 
que  le  grain  puiffe  être  étendu  à  une  petite  épaif-  trion ,  ou  à  d'autres  vents  félon  le  local  (  Voyez 
leur  ,  ce  qui  abrège  l'opération.  Pour  ce  qui  eft  de  Mém.  de  UAcad.  des  Sciences ,  année  1708  ,  p.  73  )  ; 
la  conftruction  de  l'étuve  ,  il  faut  confidter  le  mê-  qu'il  y  ait  des  foupiraux  au  haut  du  grenier  ;  de  ne 
me  Ouvrage  de  M.  Duhamel  fur  la  Confervation  des  point  le  lambriffer;  le  couvrir  de  chaume  plutôt  que 
Grains  ,  pages  122  ,  125  ,  &c.  140-1-2,  avec  les  de  tuile  :  on  met  un  grillage  ou  treillage  quelcon- 
figures  bien  détaillées  qui  y  font  jointes  :  le  Traité  que  aux  fenêtres ,  pour  en  interdire  l'entrée  aux 
de  la  Culture  des  Terres ,  T.  VI.  pag.  472  :  le  Traité  chats  ,  fouines ,  oifeaux ,  &c.  Les  chatières  que  quel- 
Italien  De  la  parfaite  confervation  des  Grains  ,  pu-  ques-uns  pratiquent  aux  portes  font  beaucoup  de 
blié  en  1754  par  M.  Intieri  :  la  Méthode  du  P.  Peze-  tort  :  non  feulement  les  volailles ,  &  même  les  rats 
nas  pour  mettre  les  bleds  en  état  de  je  conferver  ;  im-  en  profitent;  mais  les  Chats  contribuent  au  déchet, 
primée  depuis  peu  d'années  à  Marfeille.  On  peut  par  leurs  excrémens  qui  forment  des  mottes  de  bled 
placer  cette  étuve  au-deffus  d'un  four  ,  à  l'intention  infecté ,  à  moins  qu'on  ne  couche  des  épines  fur  tout 
de  diminuer  la  dépenle  ;  pourvu  que  l'emplacement  le  tas.  On  feroit  heureux  s'il  étoit  poffible  de  fe 
ne  gêne  pas  dans  l'ufage.  On  la  chauffera ,  foit  avec  garantir  abfolument  du  défordre  des  Rats  &  Souris  : 
du  charbon  de  terre  ou  de  bois  ,  foit  avec  du  bois  le  plancher  d'un  grenier ,  fait  comme  celui  que  nous 
même  :  confultez  le  Traité  de  la  Conferv.  des  Gr.  par  avons  indiqué  pour  une  AlRE  de  grange  ;  les  cannes 
M.  Duhamel ,  pages  172-3,  &c.  &  le  Tome  V.  de  dont  M.  Le  Page  (  Hifl.  de  la  Louifiane ,  Tome  II. 
la  Culture  des  Terres,  p.  340. 
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page  365  )  dit  que  l'on  conilruit  des  granges  inac-  commodes  pour  conferver  de  grandes  provifions 
cefîibles  à  ces  animaux  ;  de  petits  greniers  touteonf-  de  bled  :  ce  font  des  efpeces  de  »  Citernes  voûtées, 
fruits  en  bois  de  chêne  ;  d'autres  greniers  ifolés  »  qui  n'ont  pour  toute  ouverture  que  quelques  fou- 
portés  fur  cinq  pilliers  hauts  de  neuf  à  dix  pieds  »  piraux  qu'on  ferme  avec  une  grille  de  fer  &  un 
&  revêtus  de  fer -blanc;  peuvent  être  employés  >>  treillis  de  fil  d'archal  dont  les  mailles  font  affez  fer- 
avec  fuccès.  Mais  dans  la  difpofition  ordinaire,  »  rées  pour  que  la  plus  petite  fouris  ne  puiffe  y 
quoiqu'on  tende  des  pièges ,  qu'on  mette  des  dro-  »  paffer;  &par-deffus  cette  grille  eft  une  forte  trappe 
eues  empoifonnées  ,  que  Ton  ferme  bien  les  paffa-  »  de  bois  de  chêne  ,  qui  ne  demeure  ouverte  que 
ces  ;  le  grain  n'eft  pas  entièrement  à  couvert  de  »  pendant  qu'on  évente.  «  Voye{  encore  le  T.  VI. 
ces  animaux  ;  qui ,  outre  la  quantité  qu'ils  en  rongent ,  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  477-8  ;  Defcript.  du  Ventil. 
occafionnent  un  déchet  confidérable  parles  trous  n.  103-4,  1 14-6-8-9,  110,  108. 
qu'ils  font ,  où  le  grain  coule  &  fe  perd.  Ils  favent  L'ufage  des  Soufflets  eft  un  article  qui  différencie 
même  le  former  des  routes  au  travers  de  murailles  la  méthode  de  M.  Intieri  d'avec  celle  de  M.  Duha- 
afl'ez  folides ,  &  des  cloifons  de  bon  bois  ;  ils  trou-  mel.  L'Auteur  Italien  laiffe  fes  greniers  de  confer- 
vent  d'ailleurs  un  libre  accès  dans  nos  grands  gre-  vation  ouverts  à  la  partie  fupérieure  ;  pour  empê- 
niers  ,  à  caufe  que  la  plupart  font  immédiatement  cher  que  le  grain  ne  fermente  de  nouveau  :  au  lieu 
fous  le  toit.  Confulti{  le  VIe  Volume  de  la  Culture  que  M.  Duhamel  tient  fes  greniers  exactement  fer- 
des  Terres  ,  p.  47c- 1  ,  489.  Defcr.  du  Ventilateur ,  mes.  On  ne  peut  difeonvenir  que  le  froment  de  nos 
n.  117.  climats  ,  quoique  fec  ,  garde  fouvent  affez  d'humi- 

Le  bled  eft  ordinairement  entaffé  à  dix-huit  pou-  dite  pour  qu'il  en  fuive  une  fermentation  dange- 

ces  d'épaiffeur ,  jufqu'à  ce  qu'étant  devenu  bien  fec  reufe.  Il  eft  également  vrai  que  les  vapeurs  produi- 

en  vieilliffant  ck  par  un  travail  aflïdu  ,  on  augmente  tes  par  cette  fermentation  le  portent  en  haut.  Mais 

le  volume  ;  fuppofé  que  les  poutres  du  grenier  foient  fi  on  laiffe  le  grenier  ouvert  par  -  deffus  ,  le  bled 

en  état  d'en  ibutenir  la  charge.  On  laiffe  autour  du  n'eft  pas  en  sûreté  contre  les  rats  ,  fouris ,  chats  , 

tas  un  trotoir  d'environ  deux  pieds  de  large  ;  pour  fouines ,  infedles ,  ni  contre  le  pillage  des  payfans. 

que  le  grain ,  étant  éloigné  du  mur ,  ne  coule  point  La  manière  dont  M.  Duhamel  dilpofe  fes  grenier» 

par  les  fentes  qui  fe  font  au  bord  du  plancher  ;  qiTil  empêche  ces  occafions  de  déchet  ;  &  renouvellant 

ne  s'y  mêle  pas  d'ordures  ;  qu'il  foit  moins  fufeep-  l'air  de  tout  le  grain  ,  force  l'humidité  à  fortir  par 

tible  de  l'humidité  des  murs  ;  que  l'air  le  frappe  plus  les  foupiraux  qui  font  à  la  partie  fupérieuse.  Ces 

librement  :  enfin ,  c'eft  un  paffage  qui  donne  plus  d'ai-  faits  font  démontrés. 

fance  pour  vaquer  à  fon  entretien.  Car  il  faut  remuer  Au  refte ,  nous  avons  déjà  dit  qu'on  peut  fe  paffer 

&  cribler  tous  les  ans  le  bled  qu'on  garde  dans  ces  d'éventer  le  bled  qui  a  été  ferré  parfaitement  fec. 

greniers  ;  quelque  vieux  qu'il  foit.  Mais  comme  le  bled  renfermé" contracte  toujours 

On  s'épargne  ces  foins  ,  le  déchet ,  &  les  frais  au  moins  une  odeur  défagréable ,  qui  cependant  n'an- 
qui  en  font  inféparables ,  &  on  gagne  beaucoup  de  nonce  pas  la  corruption  ,  il  ne  peut  qu'être  utile 
terrein ,  quand  le  bled  qtie  l'on  a  bien  travaillé  &  d'employer  l'ufage  des  foufflets  dans  tous  les  cas. 
defleché  eft  mis  en  groffe  maffe  dont  la  furface  eft  Voyez  le  Journal  (Economique ,  Mai  1761 ,  p.  225  , 
toute  faupoudrée  d'environ  trois  pouces  de  chaux  col.  2 ,  &  p.  226.  Ainfi  le  grain  fera  fatisfaifant  à 
vive  tamifée  ,  où  l'on  répand  de  l'eau  avec  des  arro-  l'odorat  ;  moins  rude  à  la  main ,  que  ne  le  font  com- 
foirs  :  ainfi  qu'on  le  rapporte  des  greniers  publics  munément  ceux  que  l'on  a  gardés  longtems  fans  les 
de  Châlons-fur-Saone  {Mém.  de  CAcad.  des  Sciences ,  remuer  ;  &  la  fraîcheur  &  la  féchereffe  que  le  re- 
année 1708,  pag.  71  ).  La  chaux  hume&ée  forme  nouvellement  de  l'air  y  entretient,  lui  donneront 
une  efpece  de  ciment  qui  empêche  l'air  extérieur"  toujours  un  bel  œil,  &  le  rendront  bien  fonnant: 
d'agir  lùr  le  grain  :  mais  on  remarque  que  l'eau  fait  qualités  que  nous  avons  dit  être  favorables  à  la 
germer  les  grains  de  la  fuperficie  ,  6c  que  leur  mè-  vente ,  &  caradérifer  un  bled  parfaitement  condi- 
lange  avec  la  chaux  produit  une  croûte  quelquefois  tionné. 

épaiffe  d'un  pied  tk  demi.  Nous  avons  déjà  obfervé ,  C'eft  donc  un  bon  moyen  de  conferver  très-long» 

à  propos  du  vieux  bled  de  Sedan  ,  que  de  pareilles  tems  beaucoup  de  bled  dans  un  petit  efpace  ;  à  peu 

croûtes  font  un  déchet  confidérable  :  outre  qu'elles  de  frais  ;  à  l'abri  du  pillage  des  oifeaux  &  des  rats 

n'empêchent  pas  les  rats  &  fouris  de  caufèr   du  (  Voyez  la  Conferv.  des  Gr. ,  p.  98-9,100, 254,  6vc); 

défordre  en  deffous.  lans  qu'il  s'en  perde  par  les  fentes  ,  prefque  inévi- 

M.  Duhamel  a  réuffi  à  éloigner  tout  inconvé-  tables  dans  les  greniers  ordinaires  ;  enfin  garanti  de 

nient  ,  au  moyen  de  fes  Greniers  de  Confervation.  tout  larcin ,  même  de  la  part  de  celui  qui  en  fera 

Un  particulier  qui  fait  une  réferve  de  grains  pour  chargé  :  car  tout  le  foin  du  Gardien  fe  réduifant  à 

confommer  dans  fa  famille  ,  peut  »  avec  une  cuve  ouvrir  les  trappes  &  les  regîtres  qui  répondent  au 

»>  femblable  à  celles  où  l'on  fait  le  vin ,  &  une  cou-  grenier  qu'il  faut  éventer  ,  &  à  mouvoir  les  fouf- 

»  pie  de  grands  foufflets  dont  la  conftrudion  n'eft  fie  .s  ou  faire  tourner  le  moulin  ;  le  Propriétaire  ne 

»  ni  coûteufe  ni  embarraffante ,  conferver  fa  pro-  le  gêne  pas   dans  fes  fondions  en  gardant  la  clef 

»  vifion  fans  rifque  ,  auffi  longtems  qu'il  voudra  ,  des  grilles. 

»  fans  dépenfe  &  fans  beaucoup  de  foins.  «  Un  Sei-  Depuis  la  publication  du  Ventilateur  ,  le  Doc- 

gneur  ,  un  gros  Receveur ,  qui  ont  des  amas  un  peu  teur  Haies  a  imaginé  un  autre  moyen  de  confer- 

confidérables  ,  conlerveront  ainfi  tout   leur  grain  ver  le  bled  dans  les  facs  :  &  qui  eft  toujours  l'effet 

diftnbué  dans  »  plufieurs  grandes  cuves  rondes  ou  du  renouvellement  de  l'air.  C'eft  par  conféquent  un 

»  quarrées  (  il  n'importe  de  quelle  forme  )  ,  avec  un  nouveau  fujet  de  confiance  dans  la  méthode  qui  a 

»  manège  affez  léger  pour  qu'un  âne  puiffe  faire  mou-  fi  bien  réufli  à  ce  grand  Homme  ;  à  MM.  Duhamel , 

»voir  les  foufflets.  «  II  eft  même  poffible  de  les  de  Châteauvieux ,  &  tant  d'autres.  L'objet  de  M. 

faire  agir  par  un  courant  d'eau ,  ou  par  le  vent.  Con-  Haies    eft  d'être   utile  par  ce  nouvel  expédient  , 

fulte{  l'Ouvrage  de  M.  Duhamel  fur  la  Confervation  fur-tout  aux  pauvres  Glaneurs  qui ,  faute  de  greniers, 

des  Grains ,  pages  26,  &c.  31  ,  &c.  74,  &c.  101  ,  font  obliges  à  garder  pendant  quelque  tems  dans 

194  ,  &c.  201-2  ,  243-4-5  ,  252 ,  &c.  268-9  s  27°"  des  facs  *e  Peu  ^e  bled  cîu'us  om-  tt  propofe  d'avoir 

5,  &c.  Depuis  la  p.  207  jufqu'à  211.  ce  Citoyen  un  rofeau  ou  autre  bâton  creux,   d'environ  trois 

plein  de  zélé  &  d'excellentes  vues  ,  donne  la  con-  pieds  neuf  pouces  de  longueur  ,  dont  le  bas  foit 

ftrucf  ion  de  greniers  plus  coûteux ,  mais  auffi  plus  rempli  d'une  cheville  pointue  afin  de  l'introduire 
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plus  aifément  jufqu'au  fond  du  fac.  On  percera  de  trent  la  rue  ,  l'abfinthe ,  le  bafdic ,  la  fauge ,  le  verd 

tous  côtés  ce  bâton  ,  feulement  jufqu'à  la  hauteur  de  porreau ,  &c.  Nous  en  parlerons  encore  ,  au  fu- 

d'environ  deux  pieds  dix  pouces  :  les  trous  auront  jet  des  charanfbns. 

une  lipne  6c  demie   de  diamètre  ;  ils  feront  à  un  Un  Mémoire  dont  M.  Duhamel  a  fait  ufage  dans 

demi-pouce  les  uns  des  autres  vers  le  fond  ;  &  plus  le  VIe.  Vol.  de  la  Cuit,  des  Terr.  porte  (  p.  46y  ) 

éloignés  à  mefùre  qu'ils  monteront ,  enforte  que  qu'on  »  ne  voit  pas  un  feul  infecfe  à  Zurich  dans  les 

ceux  d'en  haut  loient  à  un  pouce  de  diftance.  Un  »  greniers  oii  font  les  vieux  bleds  ;  mais  qu'il  y  en  a 

tuyau  de  cuir ,  attaché  à  l'orifice  fupérieur  du  bâ-  »  beaucoup  dans  le  bled  nouveau ,  même  celui  de 

ton ,  y  introduira  l'air  d'un  foufïlet  ordinaire.  Dix  >>  trois  ans.  «  Il  paroît  que  l'on  en  attribue  la  caufe 

ou  quinze  minutes  fumfent  pour  bien  rafraîchir  un  lac  à  ce  que  les  infectes  attaquant  principalement  les 

de  quatre  boifieaux.  Confulte{  ,  pour  une  plus  ample  germes ,  le  bled  vieux  a  perdu  la  faculté  de  les  attirer, 

inftradtion ,  le  Journal  Œcon.  Octobre  1753  ,  p.  174.  M.  Duhamel  contefte  un  pareil  raifonnement  dans  le 

5.  Les  Insectes  qui  le  nourrirent  de  bled  ,  Ve.  Volume  ,  pag.  3 17-8.  Au  refte  on  voit  (  T.  IV. 

font  un  des  plus  grands  obftacles  à  fa  confervation.  P-    107  )  que   les  inle&es  attaquent  les  grains  du 

Ils  fe  multiplient  quelquefois  à  un  tel  point  dans  les  bled  de  Turquie  par  le  bout  qui  tient  à  l'épi  ;  comme 

greniers,  qu'ils  dévorent  beaucoup  de  grain.  C'eft  étant  l'endroit  le  plus  tendre  :  d'où  M.  Vandusfel 

pourquoi    les  Gens  de  la  campagne,  les  Natura-  augure  que  les   infectes  approcheroient  moins  de 

liiles  ,  6c  les  Amateurs  du  bien  public  ,  ont  cherché  ce  bled ,  fi  on  le  gardoit  en  épi.  [  D'un  autre  côté , 

6c  indioué  grand  nombre  de  remèdes  propres  à  un  la  perfonne  qui  a  indiqué  l'ufage  du  Thlafpi  dont 

mal  fi  étendu.  nous  avons  parlé  ci-defî'us  ,  obferve  que  certains 

Nous  ignorons  fur  quel  fondement  on  a  dit  qu'une  infectes  de  fon  grenier  n'attaquoient  jamais. le  fro- 

planche  de  cormier ,  mile  dans  un  tas  de  bled  ,  en  ment  du  côté  du  germe  :  Journal  Œcon.  Mars  175 1 , 

éloigne  tout  infecte.  page  9.  ]  On  a  lieu  d'être  furpris  de  voir  dans  le 

Un  particulier  ayant  réuffi  de  chaffer  deux  efpe-  VIe.  Vol.  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  463  &  467  que 

ces  de  vers  de  l'es  greniers  par  l'odeur  de  la  plante  MM.  de  Zurich  regardent  tranquillement  le  délordre 

connue  fous  le  nom  de  Thlafpi  arvenfe  filiquis  latis  que  les  inlè&es  caillent  dans  leurs  greniers;  6c  qu'ils 

C.  B.  ;  a  conjecturé  qu'elle  pouvoit  également  con-  penfent  que  le  grain  dont  ils  ont  détruit  le  germe 

venir  pour  expuher  les  infectes  de  tout  genre.  Voyez  n'en  foit  que  plus  de  garde. 

le  Journal  (Economique ,  Mars  175  1  ,  p.  1 1  &  pré-  M.  Duhamel  (  Conferv.  des  Gr.  p.  25  &  26  )  affvire 

cédentes  ;  où  ce  Thlafpi  eft  appelle  Monnoiere.  que  le  bled  dépofé  dans  fes  Greniers  de  confervation 

L'odeur  du  foufre  fait  périr  beaucoup  d'infectes,  avec  les  attentions  que  nous  avons  indiquées ,  n'a 

Mais  on  n'a  pas  encore  trouvé  le  moyen  d'ôter  ab-  plus  rien  à  craindre  d'aucune  efpece  d'infe&es. 
folument  au  bled  là  mauvaile  odeur  que  cette fumi-  Voyez  Aire  de  grange. 

gation   lui  communique.    Voye^  ce  que   nous   en  6.  Comme  l'on  a  réuffi  à  préferver  les  grains  de 

avons  dit  p.  3  1 3  col.  2.  Cependant  comme  le  grain  Vlnfecle  qui  détruifoit  tant  de  bled  en  Angoumois ,  en 

n'en  contra&e  aucune  qualité  nuifible  ,  &  que  le  pain  les  defféchant  dans  le  four  ;  c'eft  une  preuve  de  plus 

ie  reflent  très-  peu  du  goût  de  foufre  ,  on  peut  em-  en  faveur  de  la  Méthode  de  M.  Duhamel.  Confultez 

ployer  ce  remède  dans  les  familles.  le  VIe.  Vol.  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  482-7;  &T.  IV. 

On  peut  le  faire  par  le  moyen  du  Ventilateur  page  170-2. 
de  M.  Haies  ;  par  la  Manche  Danoife  ;  ou  par  le  7-  La  Chenille  du  froment  attaquant  fur-tout  les 

Soufflet  Suédois  ;  (  trois  machines  ufitées  pour  re-  bleds  recueillis  dans  des  terreins  humides  ,  ou  abreu- 

nouveller  l'air  dans  l'intérieur  des  vaiffeaux  fur  mer  :  vés  d'humidité  par  quelque  autre  caufe  (  Culture  des 

voyez  les  Moyens  de  conferver  lafantéaux  Equipa-  Terres  ,  T.  VI.  p.  487  )  :  on  a  lieu  de  préfumer 

ges ,  6cc.  publiés  à  Paris  en  1759  par  M.  Duhamel  que  ce  qui  eft  le  plus  capable  d'épuifer  l'humidité 

du  Monceau  )  :  ou  futpendre  dans  un  grenier ,  à  dif-  du  grain  ,  eft  propre  à  détruire  cet  infedte. 
tances  égales  ,  plufieurs  lampes  de  cuivre  ,  6c  tous         8.  Le  defléchement  du  grain  eft  encore  le  vrai 

les  mois  y  brider  des  mèches  ioufrées ,  obfervant  de  remède  contre  les  Mines. 

bien  fermer  les  portes  &  fenêtres  ;  ou  diftribuer  9.  Les  infeûes  qui  ont  fui  à  l'odeur  du  Thlafpi, 

dans  les  intervalles  de  deux  toiles  quarrées  ,  quatre  comme  on  l'a  vu  plus  haut ,  font  des  Vers  blancs 

monceaux  de  toile  foufrée   gros  comme  la  tête ,  qui  attaquoient  le  feigle  &  le  froment  :  ils  y  font 

loin  des  murs ,  &  y  mettre  le  feu  quand  tout  fera  peu  de  tort  ,  ne  confomment  qu'un  cinquième  de 

bien  fermé  :  on  les  mettra  fur  le  plancher  même  la  farine  du  grain  ,  &  ne  lui  communiquent  aucun 

s'il  eft  de  terre  ou  de  brique  ,  finon  fur  des  tas  de  mauvais  goût.  Voyez  le  Journal  Œcon.  Mars  175 1 , 

fable  ou  de  terre  épais  d'un  pied ,  pofés  fur  des  bri-  pag.  9  &  1  o.  C'étoient  vraifemblablement  des  ef- 

ques  ou  des  tuiles.  Lorfque  le  plancher  du  grenier  peces  de  Teignes ,  puifqu'il  eft  dit  (  pag.  8.  )  qu'en 

fera  de  bois  ,  on  y  pratiquera  des  ouvertures  ,  gar-  vingt-quatre  heures  le  bled  nouvellement  apporte 

nies  de  canevas  ou  autre  grofle  toile  claire  ,  6c  on  fe  trouvoit  entièrement  couvert  de  foie  blanche, 
brûlera  du  foufre  dans  la  chambre  d'au-dejfous.  Quand  1  o.  Les  gens  de  la  campagne  font  fujets  à  appeller 

on  fe  lervira  des  trois  premiers  moyens  ,  on  tien-  Fers  ,   ce  que  M.  De  Reaumur  a  nommé  Faujfes 

dra  ces  machines  hors  du  grenier  :  lans  quoi  la  per-  Teignes  ou  Tignes  ;  qui  fortent  des  œufs  dépofés 

fonne  qui  les  met   en  jeu  pourroit  être  fuffoquée  dans  les  tas  de  froment  par  les  femelles   de  pe- 

par  les  vapeurs  du  foufre.  Le  Doâeur  Haies  (  Ven-  tits  papillons   gris  que  l'on  voit  quelquefois  vol- 

tilat.  n.  117  )  avertit  aufîi  que  leur  effet  eft  peu  tiger  en  grand  nombre,  aux  fenêtres  des  greniers, 

confidérable  quand  le  bled  eft  très-humide.  Il  faut  pendant  le  printems  &  l'été  ,  quand  l'air  eft  fort 

même  répéter  l'opération  en  différens  tems  ,  pour  chaud.  Ces  infecles  ,  furtout  lorfqu'ils  font  près  de 

que  les  jeunes  infecles,  qui  naifîent  enfuite ,  périflent  fe  métamorphofer  en  chryfalides  ,  filent  une  foie 

à  leur  tour  ;  fans  quoi  le  repeuplement  feroit  un  qui  joint  tellement  enfemble  les  grains  de  froment , 

nouveau  défordre.  que  le  deffus  du  tas  eft  couvert  d'une  croûte  allez 

Le  Journal  Œconomique  (  Mai    175 1   pag.  41  )  folide  qui  a  quelquefois  trois  ou  quatre  pouces  d'é- 

donne  la  recette  d'une  drogue  dont  l'odeur  forte  6c  paiffeur.   Si  on  effaie  de  la  rompre ,  elle  forme  des 

défagréable   chaffe  ,  dit-on ,  tous  les  iniè&es  des  efpeces  de  mottes  ou  de  gâteaux  ,  plus  ou  moins 

greniers.  On  ajoute  que  M.  Languet  Curé  de  faint  confidérables  félon  la  quantité  qu'il  y  a  de  teignes 

Sulpice  de  Paris ,  diftribuoit  cette  recette  :  où  en-  dans  le  grenier.  En  brifant  ces  mottes ,  on  trouve 
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beaucoup  de  grains  vuides  de  farine  ,  des  teignes 
en  vie  ou  des  chryfalides  fuivant  la  faifon  ,  ou  feu- 
lement des  fourreaux  vuides  quand  les  chryfalides 
ont  été  mitamorphofées  en  papillons.  Outre  le  dé- 
chet que  forme  cette  croûte ,  en  partie  compofée 
des  débris  du  grain  dont  ils  ont  mangé  la  farine  ;  ces 
teignes  altèrent  encore  les  grains  fains  ,  en  leur  com- 
municuant  une  mauvaife  odeur  connue  dans  les 
marchés  fous  le  nom  d'Odeur  de  Mine ,  &  qui  fait 
tort  à'  la  vente.  M.  Duhamel  affure  ,  d'après  fon 


exactement  fermés.  Voyez  Conferv.  des  Gr.  pages  86 , 
88-9 ,  90.  Cuit,  des  Terr.  Tom.  V.  pages  306.  315. 
575-6.  T.  VI.  pages  470-6-9.  489.  490. 

M.  Duhamel  oblerve  (  Conferv  des  Gr.  page  92  ) 
que  l'on  ne  voit  pas  ordinairement  de  ces  teignes 
dans  les  greniers  où  il  y  a  beaucoup  de  charanfons: 
ce  qui  lui  fait  préfumer  que  ce  dernier  infecte  dé- 
truit l'autre.  Mais  ce  prétendu  remède  feroit  pire 
que  le  mal. 

1 1 .  Les  teignes  dont  parle  M.  Duhamel  attaquent 
même  le  bled  qui  eft  trop  vieux  pour  germer  :  *  Cuit. 
des  Terr.  T.  V.  p.  318.  Il  faut  que  celles  de  Zurich 
foient  d'une  eipece  différente ,  puifque  les  vieux 
bleds  y  font  absolument  exempts  d'infect  es  :  obfer- 
vation  qui  juftifie  en  partie  la  fécurité  de  ces  Mef- 
fieurs  ,  par  rapport  à  la  croûte  que  les  teignes  éten- 
dent fur  tout  le  tas  de  bled  nouveau ,  toutes  les  fois 
qu'il  iurvient  de  grandes  chaleurs  ,  quelquefois 
même  deux  jours  après  que  les  grains  ont  été  tra- 
vaillés à  la  pelle  tk  au  crible  :  T.  VI.  p  463. 

11.  D'autres  Teignes  vivent  en  bonne  intelligence 
avec  les  charanfons  ;  &  ne  forment  point  de  croûte 
à  la  iurface  des  tas  de  bled.  Ce  font  des  vers  blancs , 
d'environ  fix  lignes  de  longueur ,  applatis  en  def- 
fous  ,  marqués  d'un  peu  de  rouge  lur  la  tête  ,  & 
dont  le  fourreau  qui  leur  fert  de  retraite  eft  long  de 
trois  à  cinq  pouces.  On  en  voit  fortir  l'infecte  quand 
on  remue  le  grain.  Ce  fourreau  eft  environné  de  bled 
qui  y  tient  affez  fort  :  ôc  c'eft  vraifemblablement 
ce  qui  a  fait  donner  le  nom  de  Ver  de  Chapelet  à  cet" 
infecte  ,  en  Bretagne  où  il  fit  beaucoup  de  dégât 
en  1760.  Les  efpeces  d'ouvrages  vermiculaires  ou 
chapelets  que  fait  cette  teigne ,  fe  trouvent  égale- 
ment dans  l'intérieur  du  tas  &  à  la  fuperfïcie. 

En  paffant  le  grain  dans  une  étuve  où  on  lui  fera 
éprouver  une  chaleur  de  quarante  à  quarante-cinq 
degrés  du  Thermomètre  de  M.  de  Reaumur  ;  on 
peut  fe  débarraffer  de  cet  infecte ,  au  moins  pour 
deux  ou  trois  ans.  Il  y  a  même  lieu  de  préfumer  que 
la  méthode  de  M.  Duhamel ,  fuivie  bien  exactement, 
les  détmiroit  pour  toujours. 

13.  Le  Charanfon  ou  Charenfon  eft  un  des  plus 
redoutables  infectes  pour  les  bleds.  On  le  nomme 
Cadelle  en  Provence  ;  ailleurs  Calandre ,  Ckatepleufe, 
Carende ,  &c.  C'eft  une  efpece  de  Scarabée  ,  plus 
•gros  qu'une  puce  ;  tantôt  couleur  de  fang  ,  tantôt 
d'un  roux  noir  ;  qui  fe  nourrit  de  froment ,  tk.  en 
fait  une  grande  confommation  ,  mais  ne  lui  commu- 
nique point  d'odeur.  Il  échauffe  néanmoins  beau- 
coup l'endroit  où  il  s'eft  établi  ;  tandis  que  le  bled 
eft  frais  dans  tout  le  refte  du  grenier. 

Le  froid  l'engourdit ,  fans  le  faire  mourir.  Il  fup- 
porte  une  très  -  grande  chaleur  ,  même  prefque  à 
foixante  -  dix  degrés  du  Thermomètre  de  M.  de 
Reaumur  :  &  on  le  voit  occuper  par  préférence  le 
côté  du  grenier  qui  eft  expefé  au  midi. 

On  a  des  expériences  qui  prouvent  que  cet  ani- 
mal peut  vivre  fort  long-tems  fans  nourriture.  Il 
multiplie  prodigieufernent  ;  &  fe  ramaffe  toujours 
par  pelotons  ,  pour  vivre  en  fociété. 

Il  dévore  le  froment  vieux  &.  fec ,  comme  le  nou- 
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veau  ;  même  le  plus  dur  :  ayant  creufé  les  grains 
pour  manger  la  farine ,  il  laifle  le  fon. 

On  prélume  qu'il  fe  nourriroit  de  fubftances  ani- 
males :  car  ceux  qui  couchent  auprès  des  greniers 
où  il  y  a  des  charanfons  ,  s'en  trouvent  beaucoup 
plus  incommodés  que  des  pxices.  Nous  avons  déjà 
parlé  de  teignes  qui  probablement  font  une  proie 
du  charanfon.  *  Conferv.  des  Gr.  pag.  90-1-2-5-6. 
166-7.  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  298.  318.  326.  3  54. 

Le  P.  Vaniere  (  Prced.  Rujl.  Lib.  I.  )  obferve  que 
les  charanfons  fe  tiennent  d'abord  à  la  fiirface  d'un 
tas  de  bled  ;  &  que  fi  on  le  remue ,  le  tas  entier  eft 
mis  à  contribution  par  ces  infectes.  C'eft  le  fenti- 
ment  de  Columelle ,  ôc  de  prefque  tous  les  anciens  : 
qui ,  en  conféquence  ,  difent  qu'il  faut  abandonner  la 
furface  aux  charanfons  pour  fauver  le  refte.  Le  fucces 
de  MM.  de  Zurich  par  rapport'  aux  teignes  femble 
autoriler  cette  pratique  :  Cuit,  des  Terr.  Tora.  VI. 
pag.  463-7. 

La  méthode  commune  aujourd'hui  eft  de  remuer 
&  cribler  fréquemment  le  grain  ;  pour  leur  faire  une 
guerre  continuelle  ,  &  procurer  au  bled  quelaue 
degré  de  léchereffe  qui  du  moins  éloigne  toujours 
la  fermentation.  Mais  ces  opérations  occafionnent 
un  grand  déchet ,  &  des  frais  confidérables  ;  fans 
remédier  bien  fenfiblement  au  mal.  D'ailleurs  on 
ne  peut  les  pratiquer  que  dans  de  grands  emplace- 
mens.  Il  eft  fur  que  le  charanfon  s'étend  dans  toute 
l'épaifleur  des  tas  de  bled ,  que  l'on  remue  &  crible 
dans  nos  greniers  :  enlorte  que  la  chaleur  que  cet 
infecte  y  occafionne ,  fe  fait  fentir  juiqu'au  fol  du 
plancher.  Des  faits  rapportés  par  M.  Duhamel  {Cuit, 
des  Terr.  T.  V.  p.  305-7.  )  paroiffent  décider  que  le 
charanfon  s'établit  bien  dans  l'intérieur  du  bled 
amoncelé. 

D'autres  paffent  tout  le  bled  par  un  crible  de  fil 
de  fer  ,  pofé  fur  une  grande  chaudière  de  cuivre  ; 
où  tombe  une  partie  des  charanions  Se  du  grain 
mangé.  Cette  opération  ,  longue  &  affez  difpen- 
dieufe  ,  ne  fait  encore  que  diminuer  le  mal. 

L'Auteur  du  Mémoire  fur  le  Thlafpi  à  filiques  larges 
(  Journ.  (Econ.  Mars  1 7  5 1  ,  p.  n  ) ,  croit  que  l'o- 
deur de  cette  plante  peut  écarter  le  charanfon.  Mais 
j'ignore  fi  l'on  en  a  fait  des  expériences. 

Des  Journaux  ont  annoncé  il  y  a  peu  de  tems  , 
que  Y  huile  d'afpic  avoit  récemment  garanti  de  cet 
infecte  à  Àvalon  en  Bourgogne. 

M.  Duhamel  (  Conferv.  des  Gr.  p.  93  )  ayant  fait 
vernir  le  dedans  d'une  caiffe  avec  de  YEjfence  de  tiré-, 
benthine  très-pénétrante  ;  puis  mis  du  grain  rempli 
de  charanfons  ,  dans  cette  caifîè  &  dans  une  autre 
non  verniflée  ;  au  bout  de  fix  femaines  il  y  avoit 
pareille  quantité  de  ces  iniectes  dans  toutes  les  deux. 
[  Le  Joum.  (Econ.  (  Juin  175 1  ,  p.  53  )  parle  beau- 
coup de  l'huile  de  térébenthine  mêlée  avec  l'efprit 
de  vin ,  pour  préferver  de  teignes  les  laineries.  ] 

M.  Savary  (  Parf  Neg.  IIe.  Part.  Liv.  V.  Ch.  IX  ) 
dit  qu'examinant  des  bleds  que  l'on  gardoit  depuis 
quarante  ans  dans  la  forterefle  de  Sedan ,  il  y  ap- 
perçut  des  feuilles  d'Hieble  ;  qu'on  lui  affura  avoir 
la  propriété  d'écarter  les  charanfons.  Eft-ce  l'effet 
de  l'odeur  de  cette  plante  ?  Car  la  plupart  des  in- 
fectes ayant  l'odorat  très-délicat ,  on  a  fouvent  dit 
que  les  amers ,  les  odeurs  fortes  &  acres ,  les  cor- 
pufcules  très-volatils  &  fortement  agités  ;  enfin  tou- 
tes les  choies  onefueufes ,  chaudes  ,  &  pénétrantes  ; 
font  contraires  aux  iniectes.  On  vient  cependant  de 
voir  que  la  térébenthine  n'a  pas  éloigné  les  charan- 
fons. 

Ce  peut  être  à  caufe  de  l'odeur  forte  &  défa- 
gréable  ;  qu'on  trouve  dans  quelques  livres  le  con- 
ieil  de  bien  nettoyer  un  grenier,  en  arroler  les  murs 
avec  de  l'eau  oii  on  aura  détrempé  de  la  fiente  de 
cochon  ;  puis  y  mettre  le  bled  avec  confiance. 
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La  recette  dont  nous  avons  déjà  fait  mention  ,  mangé  ,  pérhTent  ;  &  on  allure  que  ces  infectes ,  qui 

attribuée  à  feu  M.  le  Curé  de  S.  Sulpice ,  eft  indi-  meurent  difficilement ,  leur  percent  le  jabot  (  Con- 

quée  comme  un  préfervatif  des  charanfons.  On  veut  fervation  des  Gr.  p.  93  ).  C'eft  par  conféquent  un 

que  fon  effet  dépende  de  l'odeur  forte  &  ingrate  de  correctif  que  l'on  doit  mettre  au  confeil  du  Journ. 
cette  drogue  ;  à  quoi  l'on  recommande  cependant      (Econ.  Mai  1 7  5  1 ,  p.  44. 

de  joindre  un  fréquent  travail  du  grain ,  &  le  foin  Nous  avons  dit  qu'il  y  a  des  endroits  où  on  pré- 
d'écrafer  les  infectes.  Voyez  le  Journal  (Econ.  Mai  tend  que  le  bled  fe  conferve  bien,  mêlé  3vec  la  me- 
175  1  ,  pag.  41-3-4-5-6.  nue  paille  qu'on  a  détachée  des  gerbes  en  les  bat- 
On  a  vu  ci-deflùs  la  manière  d'employer  les  va-  tant  :  mais  que  le  charanfon  y  fait  du  dégât ,  comme 
peurs  du  Soufre  pour  détruire  les  infect  es.  Il  eft  vrai  dans  le  grain  vanné  &  criblé.  Pour  ce  qui  eft  du 
que  c'eft  un  bon  moyen ,  à  l'égard  des  charanfons  bled  de  Turquie  ,  il  paroît  que  l'épi  forme  un  obf- 
en  particulier  ;  pourvu  que  les  vapeurs  foient  abon-  tacle  aux  approches  de  l'infecte  :  Cuit,  des  Terr.  T.  IV. 
dantes  :  Conferv.  des  Gr.  p.  93.  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  page  107. 

p.  3  3  o  ;  &  T.  VI.  p.  48 1 .  Mais  j'ai  déjà  fait  fentir  Dans  la  fuppofition  que  le  charanfon  commence 

l'inconvénient  que  peut  avoir  fon  ufage.  toujours  à  attaquer  un  tas  de  bled  par  la  furface , 

Quelqu'un  a  fait  obferver  que  le  charanfon  mort  ce  peut  être  un  bon  préfervatif  que  l'enduit  de  Chau» 

par  le  foufre ,  rendroit  le  pain  très-mal  fain  ;  qu'on  dont  nous  avons  déjà  parlé. 

peut  le  féparer  parfaitement  en  paflant  le  bled  par  On  a  l'expérience  que  le  bled  pafle  à  une  Etuve 

un  crible  de  fil  d'archal  ;  6c  que  cet  infecte  produit  échauffée  à  foixante-dix  ou  quatre-vingt  degrés  fait 

fur  la  peau  le  même  effet  que  les  cantharides.  Voye^  périr  les  charanfons  ;  mais  qu'ils  y  reviennent  au 

M.  Lind  ,  Traité  du  Scorbut ,  T.  I.  p.  324.  bout  d'un  tems  :  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  317.  336. 

La  Vapeur  du  Charbon  ,  quoiqu'abondante  ,  ne  344-8-9.  M.  Duhamel  (  Ibid.T.  V.  p.  297.  360-1. 

paroît  faire  aucun  tort  aux  charanfons.  C'eft  néan-  T.  VI.  p.  470.  476.  490.  )  attribue  cet  accident  à  ce 

moins  un  phlogiftique  très-exalté  &  prefque  aufti  que  les  grains  bien  léchés  par  l'étuve  avoient  été 

fuffoquant  que  la  vapeur  du  foufre  :  Conferv.  des  Gr.  laiffés  à  découvert  dans  des  coffres  :  où  vraifembla- 

pag.  94-  5 .  blement  ils  reprirent  de  l'humidité  ;  &  où  les  charan- 

Un  bon  Juge  fur  cette  matière  nous  a  dit  qu'on  fons  du  voifinage  vinrent  fe  loger.  Voyez  Cuit,  des 

pouvoit ,  avec  apparence  de  fuccès,  diftribuer  des  Terr.  T.  VI.  pag.  479.  490.  T.  V.  p.  303.  307.  327. 

fagots  de  Buis  dans  le  grenier,  &  en  répandre  quel-  3  30-1.  Conferv.  des  Gr.  p.  64. 
ques  branches  fur  les  tas.  On  peut  donc  beaucoup  efpérer  en  général  de 

M.  Briflbn  a  éprouvé  que  des  charanfons  multi-  tout  moyen  qui  peut  prévenir  la  fermentation.  Les 

plies  prefque  à  l'infini ,  abandonnent  un  grenier  où  vapeurs  du  foufre ,  très-propres  à  opérer  cet  effet , 

l'on  a  mis  par  petits  tas  les  fleurs  du  chanvre  mâle  ne  conviennent  pas  à  tout  le  monde  ;  pour  les  rai- 

&  les  calices  de  celles  du  chanvre  femelle.  fons  que  nous  avons  expofées.  La  méthode  d'E- 

Nous  avons  l'expérience  que  cet  infecte  eft  plu-  venter  le  grain  qui  a  été  enfermé  bien  fec  dans  les 

fleurs  années  fans  reparoître  dans  un  grenier  où  l'on  greniers  de  confervation  mentionnés  ci-deffus ,  pof- 

a  mis  du  bled  après  y  avoir  laiffé  pendant  quelques  féde  fupérieurement  l'avantage  d'entretenir  la  fraî- 

mois  de  bon  foin  d'herbe  nouvellement  coupée.  Il  cheur  &  la  fécherefle  dans  toute  la  mafle  du  grain, 

paroît  que  ce  remède  ne  ferviroit  pas  contre  les  Elle  doit  donc  contribuer  autant  que  les  meilleurs, 

teignes  :  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  VI.  p.  491.  expédiens  poflibles  ,  à  en  exclure  le  charanfon  :  qui 

On  confeille  de  mêler  du  Fenouil  parmi  le  bled  ;  ne  peut  fubfifter  ni  fe  multiplier  que  dans  le  chaud, 

de  mettre  du  Marc  de  raifin  aux  quatre  coins  d'un  Voyez  Conferv.  des  Gr.  p.  88.  95-6-7.  Cuit,  des  Terr. 

grenier  ou  d'une  grange  ;  à  l'effet  d'en  éloigner  le  T.  V.  p.  306.  308.  361. 

charanfon.  Mais  on  ne  nous  indique  pas  la  manière  Malgré  les   fuccès  apparens  de  cette   méthode 

dont  ils  agiflent  ;  &  nous  ignorons  fi  de  bons  obfer-  aifée  ,  peu  difpendieufe  ,  &  praticable  en  grand  ; 

vateurs  ont  fait  ces  expériences.  M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terr.  T.  VI.  p.  478  )  invite 

Il  en  eft  de  même  de  la  Saumure  de  Porc  :  dont  on  encore  les  bons  Citoyens  à  s'occuper  des  moyens 
dit  qu'un  cercle  de  quatre  doigts  de  large  autour  les  plus  capables  de  faire  périr  ou  écarter  le  cha-» 
d'un  tas  de  grain  ,  fait  que  tous  les  charanfons  y  ac-  ranfon.  Ce  Sçavant  toujours  modefte  ne  comptera 
courent  en  abandonnant  le  bled  ;  au  moyen  de  quoi  y  avoir  réulfi  que  quand  il  aura  eu  par  lui-même  des 
on  a  la  facilité  de  les  détruire.  Au  refte  nous  fçavons  fuccès  bien  multipliés  ,  &  très-variés  par  les  cir- 
que l'on  trempe  les  peaux  fraîches  dans  cette  fau-  confiances. 

mure,  pour  empêcher  le  poil  de  tomber:  &  que  „,  ,  ....    ,  11,1 

,  m-  >  11  ; *  1  -  ■  /.û  1  _/*   •  Moyens  de  recueillir  beaucoup  de  bled. 

cela  en  éloigne  réellement  les  miettes  pour  plufleurs  J  r 

années.  Le  Docteur  Haies    (  Ventil.  n.    153.  &c.  )  dit 
Les  Abeillets  ou   Chaffe-Calendres  ,  infectes  que  qu'il  feroit  fâché  d'avoir  contribué  à  augmenter 
l'on  dit  être  ennemis  déclarés  du  charanfon ,  en  dé-  dans  le  monde  la  quantité  du  bled  ,  fi  la  modicité 
truire  beaucoup  ,  &  forcer  le  refte  à  la  fuite  ;  ne  du  prix  qui  fuivra  néceflairement  l'abondance ,  don- 
paroiflent  pas  un  moyen  avantageux  :  aurions-nous  noit  lieu  d'en  tirer  beaucoup  d'efprit  ardent.  On 
des  armes  fûres  à  oppofèr  enfuite  aux  abeillets  ?  Les  vit  à  préfent  ,  ajoûte-t-il ,  de  manière  qu'il  eft  à 
teignes  font  moins  de  mal ,  que  les  charanfons  qui  craindre  que  dans  peu  on  n'ait  pas  befoin  de  chér- 
ies  détruifent.  Voyez  le  Journ.  (Econ.  Décembre  cher  les  moyens  de  multiplier  le  bled;  puifque  le 
1761 ,  pag.  551.  nombre  des  hommes,  deftinés  à  fa  confommation, 
Un  autre  moyen  propofé  décidément  eft  celui  diminue  journellement  en  conféquence  de  l'ufage 
de  lâcher  des  Poules  ou  Poulets  fur  un  tas  de  grain  immodéré  des  liqueurs  fortes, 
infefté  de  charanfons.  Ils  ne  mangeront  (  dit-on  )          Ce  raifonnement  eft  appliquable  aux  autres  grains, 
aucun  grain  ,  tant  qu'ils  trouveront  de  ces  infectes.  &  aux  fruits  dont  on  fait  des  boiflbns  &  d'autres 
On  a  déjà  répondu  agréablement  que  cette  épreuve  alimens  falutaires  &  agréables  ,  &  qui  fourniffent 
étoit  bonne  à  faire  avec  fes  poulets  fur  le  grain  de  en  même  tems  des  efprits  capables   d'altérer  nos 
fon   voifin.    Mais   nous   croyons   devoir  diffuader  corps.  L'orge, l'aveine,  le  riz,  le  raifin, la  grofeille, 
même  de  ce  dernier  avis.  L'ardeur  de  la  volaille  le  fucre ,  la  pomme ,  la  poire  ,  &  une  infinité  d'au- 
pour  manger  les  charanfons  n'eft  pas  un  indice  d'un  très  productions  de  la  terre ,  peuvent  être  confidé- 
aliment  qui  lui  foit  falutaire  :  on  remarque  dans  les  rés  fous  ces  deux  faces,  Mais  de  quoi  le  vice  n'a- 
baftes-cours  que  les  poules  qui  en  ont  beaucoup  bufe-t-il  pas  } 
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D'autres  prétendent  que  l'abondance  habituelle  exemple ,  il  feme   dans  un  terrein  préparé  avec 

des  grains  n'efl  pas  même  avantageufe  pour  les  La-  du  fumier  de  vache  le  bled  qui  avoit  eu  de  la  fiente 

boureurs.   Cette  réflexion  efl  difeutée  dans  le  cin-  de  mouton  pour  engrais  ;  fùrtout  lorfque  le  nouveau 

quieme  volume  de  la  Culture  des  Terres  ,  p.  38  Se  terrein  paroît  plus  chaud  que  l'autre, 

fuivantes.  On  y  voit ,  entr'autres  observations  ju-  ^  L'Auteur  dit  avoir  réuni  par  ce  moyen  à  obte- 

dicieufes ,  que  la  fertilité  favorife  la  population  ;  nir  quatre-vingt  un  boifîèaux  de    cinq  qu'il  avoit 

que  la  consommation  générale  &  l'aifance  devien-  femés  clair  ;  &  que  la  paille  eut  une  longueur  & 

nent  néceffairement  plus  grandes  ;  que  tous  les  be-  une  fermeté  inconnues  dans  les  terres  fabloneufes 

foins  font  dès-lors  à  un  taux  qui  foutient  les  prix  ;  comme  celle  qu'il  exploitoit. 

qu'en  conféquence  de  la  fertilité  le  nombre  du  bé-  Il  avertit  (p.  88.)  que  le  bled  de  femence  tiré 

tail  augmente  ;  tk  que  cette  nouvelle  branche  de  des  pays  montagneux  de  la  Saxe ,  où  les  champs 

confommation  &  de  commerce  achevé  de  procu-  fon  gras  &  bien  fumés  ,  croît  lentement  dans  les 

rer   l'aifance  ,  l'opulence    même  ,  du   Laboureur,  terres  fabloneufes  ,   &  y  mûrit  quinze  jours  plus 

Voye{  encore  ce  que  nous  dirons  ci-après ,  fous  le  tard  que  les  bleds  du  canton  provenus  de  femence 

titre  Commerce  du  Bled.  du  pays  même.  Mais  on  a  l'avantage  de  le  recueillir 

Continuons  donc  à  faifir  tous  les  moyens  poffi-  prefque  fans  aucune  des  herbes  qu'il  avoit  appor- 

bles  de  multiplier  nos  récoltes  de  grains.  Puiffions-  tées.  Ce  Cultivateur  feme  de  fort  bonne  heure  les 

nous  parvenir  au  point  d'y  trouver  conftamment  Mars  :  afin  que  les  chaleurs  qui  furviennent  à  la  fin 

la  quantité  néceffaire  pour  notre  confommation  ,  du  printems  ,  &  qui  font  particulièrement  fenfibles 

&  d'en  avoir  beaucoup  de  Superflu  à  communiquer  dans  les  terres  fabloneufes  ,  ne  fafient  pas  pouffer 

aux  autres  Nations.  Tel  efl  le  vœu  raifonnable  que  trop  vite  les  plantes  ,  &  n'y  excitent  point  une 

forme  le  plus  grand  nombre  des  Cultivateurs  ,  cha-  maturité  forcée ,  &  dès-là  imparfaite, 

cun  pour  fon  intérêt  particulier ,  &  qui  tourne  à  On  ne  voit  pas  comment   l'Auteur  accorde  la 

l'avantage  du  Public.  maxime  qu'il  a  donnée  de  prendre  du  grain  venu 

1 .  Comme  il  y  a  beaucoup  de  différentes  efpeces  dans  une  terre  de  qualité  inférieure ,  pour  le  femer 
de  bleds ,  même  de  froment  ;  &  que  celles  qu'on  dans  une  meilleure  terre  ;  avec  les  récoltes  qu'il 
cultive  généralement  dans  une  province  peuvent ,  paroît  dire  s'être  procurées  dans  des  terres  fablo- 
relativement  au  terrein  ou  à  d'autres  caufes  phyfi-  neuSes  ,  au  moyen  de  grains  provenans  de  terres 
ques  ,  n'être  pas  les  plus  convenables  pour  opérer  SubStantieuSes  &  bien  fumées. 

l'abondance  des  récoltes ,  ou  pour  fournir  d'excel-  3 .  C'eft  afliirer  l'abondance  du  grain  que  de  pour- 
lent  pain  ;  il  efl  à  propos  d'effayer  d'autres  efpeces.  voir  aux  accidens  qui  y  caufent  un  dommage  con- 
Chaque  province  efl  dans  l'habitude  de  n'en  culti-  fidérable.  Voye^  Nielle.  Quand  on  a  l'attention 
ver  que  deux  ou  trois  :  &  le  commun  des  Labou-  de  ne  Semer  que  du  grain  bien  conditionné  ,  & 
reurs  ,  s'imaginant  qu'il  n'en  exifle  pas  d'autre  ,  ne  choifi  pour  la  qualité  de  la  terre ,  ce  grain  en  pro- 
longe point  à  effayer  fi  les  efpeces  qu'on  cultive  duit  communément  d'aufli  bons  ;  &  dans  une  quan- 
dans  d'autres  provmces ,  ne  feroient  pas  préféra-  tité  relative  aux  foins  que  l'on  a  donnés  à  la  cul- 
bles  à  celles  qu'ils  ont  fous  la  main.  Un  voyageur  ture. 

attentif  peut  appercevoir  que  les  fromens  qui  croif-  4.  Quoique  la  bonne    Culture  ne  garantiffe  pas 

fent  dans  les  différentes  provinces  qu'il  parcourt ,  par  elle-même  le  bled  contre  les  maladies  qui  dé- 

ne  le  reffemblent  point  :  mais  il  fe  contente  de  faire  pendent  d'un  vice  naturel ,  on  ne  peut  contefler 

cette  remarque  en  gros  ;  fans  faire  attention  qu'il  que  du  moins  elle  peut  en  diminuer  les  effets  :  ainlï 

rendroit  un  fervice  important  à  fa  patrie  ou  à  fa  -  que  ceux  des  autres  accidens  qui  attaquent  le  bled 

province,  s'il  y  tranfportoit  un  froment  de  meii-  fur  pied  ;  tels  que  de  couler,  s'affiler,  être  échaudé, 

leure  qualité.  On  a  plutôt  fait  de  fe  perfuader  que  ou  rouillé  ,  verfer ,  &c.  On  voit  dans  le  Traité  de 

ces  fromens  plus  parfaits  ne  s'accommoderoient  pas  la  Culture  des  Terres  ,  Tome  IV.  p.  321.  que  les 

d'un  autre  terrein ,  ou  qu'ils  pourroient  y  dégéné-  bleds   cultivés  Suivant  la  nouvelle  méthode  ,  ont 

rer  en  peu  de  tems.  Il  n'efl  pas  douteux  que  plu-  moins  Souffert  de  l'intempérie  des  faifons ,  que  les 

fleurs  pourroient  mal  réuffir.  Mais  ce  n'efl  pas  une  bleds   cultivés  à  l'ordinaire.  Les  racines  ayant   la 

raifon  pour  empêcher  de  tenter  la  culture  du  plus  liberté  de  pénétrer  fort  avant  dans  le  terrein ,  les 

grand  nombre  d'efpeces  que  l'on  pourra  ;  dans  l'ef-  plantes  doivent  effectivement  éprouver  moins  de 

pérance  d'en  rencontrer  quelques-unes  qui  méri-  fécherefle  :  &  attendu  qu'il  efl  d'une  obServation 

teront  la  préférence  fur  celles  qu'on  efl  dans  l'ha-  confiante  que  les  roSées  qui  peuvent  Survenir  dans 

bitude   de  Semer.  *  Culture  des  Terres ,  Tom.  V.  les  tems  les  plus  Secs ,  s'imbibent  dans  les  terres 

Confultei  l'article  Froment.  ameublies  par  de  bonnes  cultures  ;  on  conçoit  facile- 

2.  Un  Mémoire  Allemand,  dont  on  a  fait  ufage  ment  que  ces  rofées  ne  doivent  porter  aucun  préju- 
dans  le  Journal  (Economique  ,  Janvier  1 7  5  3  >  p.  8  5 .  dice  à  de  tels  bleds.  Au  refle ,  il  fuffit ,  pour  conllater 
&  fuivantes ,  indique  le  changement  de  femence  le  mérite  de  la  nouvelle  culture  ,  que  dans  les  an- 
avec  certaines  attentions ,  comme  un  moyen  de  fe  nées  peu  avantageufes  ils  confervent  la  Supériorité 
procurer  des  récoltes  avantageufes.   D'ailleurs  on  fur  les  mêmes  grains  cultivés  à  l'ordinaire, 

peut  les  obtenir  ainfi  en  épargnant  un  tiers  de  la  Pour  ce  qui  efl  des  effets  que  produit  cette  nou- 

quantité  de  Semence  que  l'on  emploie  dans  la  rou-  velle  culture  ,  quand  les  SaiSons  ne  Sont  point  dé- 

tine  ordinaire.  Savorables  ;  M.  de  Châteauvieux  a  fait  un  relevé 

Il  s'agit  de  faire  venir  tous  lés  ans  du  grain  d'un  exac~l  des  produits  de  trois  fermes  dont  il  avoit  fait 

canton  qui  ne  foit  pas  bien  éloigné ,  que  ce  grain  cultiver  les  terres  fuivant  cette  méthode  &  Avivant 

foit  parfaitement  mûr ,  net  de  mauvaifès  femences ,  l'ancienne  :  &  il  en  réfulte  que  ,  dans  l'efpace  de 

bien  fain  à  tous  égards  ;  &  qu'il  provienne  de  ter-  trois  années  confécutives ,  la  nouvelle  pratique  a 

rein  inférieur  en  qualité  à  celui  où  on  veut  le  met-  mis  dans  {es  greniers  &  dans  les  marchés  publics 

tre.   20.  On  femera  dans  le  même  tems  que    ce  157942  livres  de  bled,  de  plus  qu'il  n'y  en  auroit 

grain  auroit  été  Semé  dans  le  canton  d'où  on  le  eu  Sans  cette  opération  avantageufe  :  Cuit,  des  Terr. 

tire.  30.  On  s'informera  de  l'efpece  d'engrais   qui  T.  V.  p.  495.  Voye^-y  encore  la  p.  534.  En  général, 

avoit  été  donné  à  la  terre  Sur  laquelle  il  efl  crû.  Le  on  a  de  belles  productions  toutes  les  Sois  que  les 

Cultivateur,  dit -on,  retirera  un  double  avantage  racines  formées  par  de  bonne  ièmence  ont  la  li- 

de  fon  travail ,  s'il  feait  varier  les  engrais  :  fi ,  par  berté  de  s'étendre  en  tout  fens  dans  une  terre  meu- 
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ble.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  III.  p.  18  ,  30-1  , 
40,  61  ,  &c.  81-2,94-6,  m  ,  117-99  140-8-9, 
150.  T.  IV.  p.  2,  11  ,  25-9,30-1-3-8,  45,  53, 
306 , 3 1 2-3-5-6-8-9 ,  376 ,  6-c.  436.  T.  V.  p.  264-5  ■> 
&  une  infinité  d'autres  endroits  du  même  Ou- 
vrage. 

Ces  faits  étonnamment  variés  &  multipliés  en 
faveur  de  la  bonne  culture  en  général ,  font  parti- 
culièrement à  l'avantage  de  la  nouvelle  méthode  : 
qui  entretient  les  terres  toujours  très- meubles  & 
à  une  grande  profondeur.  Les  plantes  s'y  établif- 
fent  avec  aifance  ,  &  s'affurent  d'un  aliment  abon- 
dant &c  continuel  par  la  multitude  de  racines  qu'el- 
les jettent  en  diverfes  proportions  de  fituation  &  de 
longueur.  De-là  vient  que ,  cramponées  pour  ainfi 
dire  comme  des  arbres  ,  les  plantes  naturellement 
frêles  ,  telles  que  le  froment  ,  le  feigle  ,  l'orge,  &c. 
font  moins  fujettes  à  verfer ,  ou  fe  relèvent  enfuite 
avec  plus  de  force.  Nous  expoferons  plus  en  détail 
les  effets  de  cette  pratique ,  dans  l'article  Cul- 
ture. 

5 .  Il  y  a  des  animaux  qui ,  dévorant  les  plantes 
fur  pied,  font  capables  d'occafionner  des  dilettes. 
De  bons  foffés  peuvent  garantir  du  défordre  que 
feroient  les  quadrupèdes.  Le  fufil  eft  le  plus  sur 
moyen  de  fe  défendre  des  oifeaux  :  Voye[  néanmoins 
le  quatrième  volume  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  16 1-2. 
Pour  ce  qui  eft  des  infectes  :  les  indications  don- 
nées dans  l'article  Nielle  préviendront  le  dégât 
de  quelques-uns;  on  a  cherché  divers  moyens 
d'empêcher  que  certains  Vers  n'attaquent  les  raci- 
nes même.  (  Voyez  Journal  Œcon.  Avril  1752, 
p.  46.  Culture  des  Terres  T.  III.  p.  21-2.  T.  IV. 
p.  162-3-4.) 

6.  Les  Livres  contiennent  quantité  de  recettes 
qui  tendent  à  Multiplier   les    germes 
des  femences  :  &  on  les  a  beaucoup  vantées.  Il  y  a 
eu  auffi  des  critiques  de  ces  préparations  ,  relative- 
ment à  leur  forme  &  à  leurs  effets.  Voyez  Culture 
des   Terres  ,  T.  VI.  p.  41 2  -  3.  T.  II.  p.    21  ,    &c. 
Dans  ce  partage  de  fentimens ,  nous  n'avons  rien 
de  mieux  à  faire  ici  que  de  rapporter  fiiccincte- 
ment  les  uns  &  les  autres  ;  afin   de  conferver  aux 
curieux  &    aux   obfervateurs  un  tableau  complet 
de  ces  opérations  ceconomiques  ;  &c  les  mettre  à 
portée  non-feulement  de  choifir  ,  mais  peut  -  être 
encore  de  trouver  quelque   chofe  de   réellement 
utile.  Le  Docteur  Haies  (Ventil.  n.  231.)  dit  au 
fiijet  des  moyens  propres  à  empêcher  les  planches 
&  bois  de  navires  d'être  rongés  par  les  vers ,  une 
chofe  qui  convient  également  à  l'objet  que  novis 
traitons  :  c'eft  qu'il  eft  très -avantageux  de  »  com- 
»  muniquer  au  Public  un  Extrait    des   principaux 
»  moyens  dont  on  fe  fert  aujourd'hui ,  &  de  ceux 
»  qu'on  a  propofés  ,  &  effayés  de  tems  à  autre  ; 
»  avec  les  raifons  pour  lefquelles  il  y  en  a  eu  qui  n'ont 
»  pas  réuflî.  C'eft  une  excellente  voie   pour  con- 
»  noître  le  moyen  le  plus  efficace  &c  le  moins  dif- 
»  pendieux  qu'on  ait  trouvé  jufqu'à  préfent.   Car 
»  j'ai  fouvent  remarqué  qu'en  connoiffant  ce  qui 
»  ne  doit  point  réuffir  ,  je  trouvois  ce  que  je  cher- 
»  chois.  Quand  l'eiprit  n'eft  pas  aidé  ,  il  ne  voit  à 
»  la  fois  qu'une  feule  choie  :  au  lieu  que  s'il  dé- 
»  couvre  fous  un  même  point  de  vue  tout  ce  qui 
»  a  été  fait ,  il  peut  acquérir  de  nouvelles  idées  ; 
»  ou  imaginer  d'heureules  combinaifons  de  chofes 
»  qui  n'ont  point  réuiit  parce  qu'elles  étoient  fépa- 
»  rées.  D'ailleurs  (dit-il  dans  le  n.  232  )  les  hom- 
»  mes  envilagent  différemment  un  objet  ,   fuivant 
»  leur  talent  ou  profeffion  :  d'où  il  arrive  que  ce 
»  qui  n'eut  pas  été    découvert  par  des  perionnes 
»  d'un  certain  état ,  quoique  fort  ingénieufes ,  l'eft 
»  heureuicment  par  d'autres.  Il  n'eft  pas  douteux 
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»  que  le  bien  général  demanderoit  que  ceux  qui 
»  font  verfés  dans  la  connoiffance  de  la  nature  ne 
»  dédaignaffent  pas  de  confulter  les  gens  accoutu- 
»  mes  aux  opérations  manuelles ,  &  que  ceux  -  ci 
»  fuffent  pareillement  perfuadés  qu'il  leur  eft  utile 
»  d'avoir  les  avis  des  Phyficiens.  Voyez  Culture  des 
»  Terres  ,  T.  V.  p.  176.  « 

Comme  les  expériences  les  mieux  faites ,  dont 
nous  ayons  connoiffance  ,  ne  fuffifent  pas  pour 
affeoir  un  jugement  favorable  ou  défavorable  ;  il 
eft  néceffaire  que  d'autres  effais  pratiqués  en  dif- 
férentes années  nous  donnent  des  lumières  plus 
certaines.  Nous  invitons  les  Obfervateurs  à  être 
fur-tout  attentifs  à  ce  qu'ils  mettront  en  compa- 
raifon  :  c'eft-à-dire  ,  que  le  terrein  de  l'un  &c  de 
l'autre  foit  pareil  ;  qu'on  y  répande  une  égale  quan- 
tité de  grain  ;  qu'on  les  laboure  &  leme  enfemble  : 
car  toutes  ces  circonltances  peuvent  influer  iur  les 
récoltes.  Nous  délirons  auffi  que  ces  perfonnes 
veuillent  bien  communiquer  au  public  leurs  dé- 
couvertes ,  &  l'inftruire  des  difficultés  ou  des  fuc- 
cès  qu'elles  auront  éprouvés. 


I. 


On  confeille  de  mettre  vingt  livres  de  bon  grain 
dans  un  vaiffeau  de   cuivre  ;  y  jetter  cinq  ieaux 
d'eau  ;  faire  bouillir  le  tout  fur  le  feu  jufqu'à  ce 
que  le  bled  foit  crevé  ,  &   l'eau  chargée  du   fel 
effentiel  de  ce  grain  ;  paffer  la  liqueur  par  un  linge  ; 
&  donner  le  grain  aux  volailles.  Enfuite  on  verfe 
cette  liqueur  dans  une  chaudière  ;  avec  trois  livres 
de  falpêtre  ,  &  quatre   féaux   d'égouttures  de  fu- 
mier prifes   dans  une  baffe -cour.    Le  tout   ayant 
bouilli ,  &  le  falpêtre  étant  bien  fondu ,  on  met  dans 
un  envier  tout  le  grain  que  l'on  veut  femer  :  on  y  verfe 
toute  la  liqueur ,  fimplement  tiède  ;  il  faut  qu'elle 
monte  d'abord  à  quatre  doigts  au-deffus  du  grain. 
On  couvre  bien  le  cuvier ,  pour  entretenir  la  cha- 
leur. Au  bout  de  vingt-quatre  heures ,  le  grain  fe 
trouve  renflé  :  on  le  met  fécher  à  l'ombre  ;  &  on 
le  feme  auffitôt  après.  Il  en  faut  un  tiers  moins 
que  la  quantité  que  l'on  feme  ordinairement ,  par 
arpent.  Comme  la  main  du  femear  eft  habituée  à 
un   certain  volume  de  grain ,  il  eft  à   propos  d'a- 
jouter un  tiers  de  paille  hachée  ;  pour  femer  tou- 
jours à  pleine  -  main.  Si  ce  tiers  étoit  du  fable  de 
mer ,  au  lieu  de  paille  ,  la  germination  feroit  (dit-on) 
beaucoup  plus  confidérable  :  voye^  ci-deffous  n.  6. 
L'eau  qui  refte  dans  le  cuvier  peut  fervir  encore 
une  autre  fois  au  même  ufage  ;  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  épuifée. 

En   1743  ,  on  inféra  dans  le  fupplément  de  ce 
Dictionnaire  quelques  Obfervations  fur  le  procédé 
que  nous  venons  de  décrire  ,  &  fur  d'autres  :  nous 
en  ferons  ufage.  L'Auteur  des  Obfervations  pré- 
tend qu'il  »  eft  impoffible  que  par  une  fïmple  ébul- 
»  lition  dans  l'eau  commune ,  le  bled  y  communi- 
»  que  la  moindre  partie  de  fon  fel  effentiel  dégagée 
»  des  parties  terreftres.  «  Cependant  on  doit  con- 
venir que  les  acides  ,  les  plus  fimples  de  tous  les 
fels ,   fe  dégagent  rapidement  de  tout  autre  prin- 
cipe pour  fe  faifir  de  l'eau  dès  qu'ils  font  à  portée 
de  la  toucher.  Auffi  l'air  fufrit-il  pour  rendre  fluides 
ces  fels  lorfqu'ils  font  fous  une  forme  faline  folide. 
Pour  ce  qui  eft  des  alkalis  ,  la  chymie  démontre 
journellement  que  quand  on  les  fait  bouillir  avec 
de  l'eau  dans  un  vaiffeau  découvert,  l'eau  en  en- 
levé une  quantité  confidérable  ;  ce  qui  arrive  même 
à  l'égard  des  alkalis  fixes.  La  combinaifon  des  fels 
effentiels  avec  les  parties  terreftres  &  autres  prin- 
cipes qui  conftituent  l'effence  du  grain,  peut  donc 
être  altérée  par  l'ébullition  dans  l'eau  fimple  :  qui 

effectivement 
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effectivement  en  acquiert  de  l'odeur,  de  la  couleur, 
de  la  faveur  ;  devient  trouble  ;  Se  fermente. 

1     I. 

Nous  convenons  avec  nombre  d'Auteurs  qu'un 
champ  pourroit  être  enfemencé  tous  les  ans  ,  fi 
on  lui  reftituoit  par  les  engrais  ou  par  les  labours 
ce  que  les  plantes  lui  ont  enlevé  de  parties  nu- 
tritives. Confultc{  l'article  Amender.  L'eau 
qu'ont  rendue  les  fumiers  d'une  baffe-cour ,  eft  cer- 
tainement propre  à  animer  le  développement  des 
germes.  On  n'en  a  jamais  fait  ufage  fans  fuccès. 
Toutes  les  recettes  où  l'on  fait  entrer  cette  liqueur 
doivent  être  regardées  comme  utiles  ;  à  raifon  de 
l'effet  qu'elle  procure.  C'eft-à-dire  que  la  terre  en- 
tre alors  dans  un  état  de  fermentation  ;  qui ,  en 
défuniffant  les  molécules ,  facilite  le  gonflement , 
la  germination  du  grain  ;  puis  le  progrès  &  la  fuc- 
v  cion  des  racines. 

En  effet,  les  terres  cultivées  fuivant  la  nouvelle 
méthode  ,  rapportent  aufli  du  froment  plufieurs 
années  fans  interruption  :  à  caufe  du  parfait  ameu- 
bliffement  où  elles  font  amenées  par  les  fré- 
quens  labours.  M.  de  Châteauvieux  affure  ,  d'a- 
près fes  expériences  réitérées  &  toujours  avec 
îiiccès  ,  que  »  de  très-mauvaifes  terres ,  incapables 
»  même  de  dédommager  des  frais  de  culture  ,  font 
»  devenues  fertiles  par  les  feuls  labours  ÔC  fans  au- 
»  cune  addition  d'engrais.  «  Voyez  Cuit,  des  Terr. 
de  M.  Duhamel,  T.  IV.  p.  282,  254-5-6-7.  Dans 
le  V  .  Volume  ,  p.  424  &  442  ,  on  voit  tantôt  trois , 
tantôt  cinq  ck  fîx  récoltes  confécutives  obtenues  par 
M.  de  Châteauvieux  dans  des  terres  excellemment 
ameublies  par  les  labours  préparatoires  ,  mais  où 
il  n'ernploia  ni  fumier  ni  aucune  forte  d'engrais. 
Bien  plus  (p.  424-5  ,  &  T.  IV.  p.  292-3.)'  ce 
grand  Maître  en  fait  de  culture  a  enfemencé 
un  même  terrein  plufieurs  années  de  fuite  ,  fans 
aucune  autre  forte  de  labour  après  la  moiffon , 
que  celui  qu'y  donnoit  le  fvmple  arrachis  des  chau- 
mes avec  la  main  ;  en  continuant  toutefois  les  la- 
bours que  la  nouvelle  méthode  donne  auprès  des 
plantes  fur  pied ,  afin  d'entretenir  la  terre  en  bon 
état  :  il  recueillit  dès  la  féconde  année  quarante- 
neuf  fois  la  femence  (  Tom.  IV.  p.  298.  Tom.  V. 
p.  426-7.)  De  pareilles  tentatives  feroient  inutiles 
dans  la  manière  ordinaire  dont  nos  terres  font 
gouvernées.  Voye^  encore  T.  V.  p.  1 28.  D'ailleurs 
les  productions  font  d'autant  plus  confidérables  , 
que  la  terre  fe  perfectionne  davantage  dans  la  nou- 
velle culture  ;  enforte  que  les  récoltes  deviennent 
graduellement  meilleures  :  T.  IV.  p.  309,  310. 
On  eft  donc  sûr  d'obtenir  une  germination  abon- 
dante en  ouvrant  les  pores  intérieurs  de  la  terre , 
les  multipliant,  &  mettant. les  femences  à  portée 
de  faire  par-tout  les  mêmes  progrès  que  dans  les 
meilleurs  terreins.  Mais  il  s'agit  de  décider  s'il  y 
a  quelque  moyen  d'opérer  ces  merveilles  avec  fort 
peu  de  cidture. 

I     I    I. 

On  attribue  aux  fubftances  falines  une  grande 
propriété  pour  multiplier  les  germes  :  pour  fuppléer 
même  aux  labours.  Nous  avons  dit ,  d'après  une 
expérience  généralement  avouée ,  que  les  fels  dé- 
pendans  des  trois  règnes  influent  beaucoup  fur  la 
végétation  :  ci-deffus  ,  n.  II  ;  dans  l'article  A  M  E  N- 
D  E  R  ;  &  ailleurs.  On  a  vu  encore  dans  le  n.  I ,  que 
les  fels  du  bled  même  ,  ceux  du  fumier ,  &  le  nitre 
font  recommandés  pour  produire  un  femblable  effet. 
Nous  examinerons  dans  la  fuite  ce  qui  regarde  le 
nitre. 

Tome  I. 
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Voici  un  procédé  que  l'on  indique  pour  avoir 
beaucoup  de  fels  ,  à  peu  de  frais. 

Ayant  recueilli  quantité  de  ces  chofes  qui  fe  trou- 
vent éparles  fur  les  chemins  ;  telles  que  des  os  de 
divers  animaux ,  des  plumes  ,  peaux  ,  poil ,  laine  , 
rognures  de  cuir ,  vieux  gants  &  vieux  fouliers  , 
cornes  ,  fabots  d'animaux,  chairs,  coquilles  d'œufs, 
écailles  de  moules  &  d'huitres ,  étoffes  ,  linge  , 
excrémens  ,  fruits ,  marcs  de  cidre  &  d'autres  li- 
queurs ,  pailles  ,  feuilles ,  morceaux  de  bois ,  cen- 
dres, èc  généralement  toutes  autres  matières  que 
l'on  reconnoît  abonder  en  fels  ;  on  concaffe  les  os  ; 
on  met  le  relie  en  pièces  :  &  on  diftribue  le  tout 
dans  trois  tonneaux  défoncés.  L'un  reçoit  les  fub- 
ftances les  plus  molles  :  celles  qui  ont  un  peu  plus 
de  confiftance  font  jettées  dans  le  fécond  ;  &  les  os 
&  autres  parties  folides ,  dans  le  dernier.  On  les 
remplit  enfuite  d'eau  de  pluie  :  finon  ,  d'eau  de  ri- 
vière ;  ou  enfin  de  celle  d'une  mare  ou  d'un  étans. 
Quatre  jours  après  ,  on  vuide  l'eau  du  premier  ton- 
neau ;  au  bout  de  fix  ,  celle  du  fécond  ;  &  celle  du 
troifieme,  au  bout  de  huit  :  &  on  jette  les  matières 
qui  ont  infufé. 

Il  faut  aufli  ramaffer  des  écorces  de  chêne ,  & 
cueillir  indiftin&ement  grand  nombre  de  plantes  , 
avec  leurs  fleurs  &  graines  ,  fur  les  rives  des  bois  , 
dans  les  champs  ,  fur  les  collines  ,  dans  les  fonds  , 
dans  les  jardins  ;  fur-tout  celles  qui  font  chargées 
d'odeur  ou  d'acrimonie  ;  les  brider  ;  leffiver  leurs 
cendres  ;  en  extraire  les  fels  par  évaporation.  (  Voye^ 
ci-deffous  ,  n.  IV.) 

Après  quoi ,  on  fait  diffoudre  à  froid  autant  de 
livres  de  falpêtre  dans  vingt-quatre  livres  d'égout- 
tures  de  fumier  de  baffe-cour  ,  que  l'on  a  d'arpens 
à  enfemencer.  Le  falpêtre  étant  bien  fondu ,  on  y 
jette  de  ces  fels  végétaux  ;  plus  ou  moins  ,  félon  la 
quantité  que  l'on  en  a  faite.  Cette  liqueur  ialine 
reçoit  alors  le  nom  de  Matière  univerfellc  :  &  on 
appelle  Eau  préparée  celle  que  l'on  a  tirée  des  ton- 
neaux ;  qui  efl  d'une  odeur  très -fétide.  (  Voyez 
Mai/.  Rujl.  XV  Ile.  Multiplication.  ) 

On  prend  le  grain  qui  doit  être  lemé  dans  deux 
arpens ,  ou  en  un  ou  deux  jours.  Pour  chaque  ar-r 
pent  on  met  une  once  de  Matière  univerfelle ,  dans 
dix  -  huit  livres  d' 'Eau  préparée.  On  y  jette  le  bled 
lentement  ;  afin  d'enlever  avec  une  écumoire  les 
grains  qui  nageront  à  la  fuperficie.  Si  cette  quan- 
tité de  liqueur  ne  fuffifoit  pas  pour  qu'elle  fût  à 
quatre  doigts  au-deffus  du  bled  ,  on  y  ajoute  de 
bonne  eau  commune  ;  ou  ,  encore  mieux  ,  de  l'eau 
de  baffe-cour.  On  remue  le  grain  de  deux  en  deux 
heures.  Lorfqu'il  eft  bien  renflé  ,  on  le  met  égout- 
ter  dans  un  fac  ;  où  il  s'échauffe  &  fermente  pen- 
dant quelques  heures.  L'eau  qui  tombe  du  fac  doit 
être  reçue  dans  un  vaiffeau ,  pour  fervir  encore  à 
de  pareilles  infufions.  Ce  grain  doit  être  femé  un 
peu  humide.  Comme  il  n'en  faut  que  les  deux  tiers 
ou  même  la  moitié  de  ce  que  l'on  feme  communé- 
ment ,  il  efl  à  propos  d'y  fuppléer  de  manière  à 
remplir  la  main  du  Semeur  ,  comme  on  a  dit  dans 
le  n.  I. 

Si  la  terre  eft  fujette  à  produire  dé  mauvaifes  her- 
bes ,  on  doit  la  labourer  deux  ou  trois  fois  avant 
de  femer  ,  dans  la  première  année  :  un  feul  labour  , 
mais  profond ,  &  bien  fin  ,  fuffira  l'année  fuivante. 

On  n'a  pas  befoin  de  fumer  le  champ.  Si  cepen- 
dant on  le  fait  ,  la  récolte  en  fera  meilleure. 

L'Auteur  des  Obfervations  ci-devant  inférées  dans 
le  Supplément  de  ce  Dictionnaire  ,  objeCte  que  l'in- 
fufion  des  trois  tonneaux  ne  dure  pas  affez  long- 
tems  pour  que  les  matières  fe  putréfient  :  plus  leur 
fermentation  fera  avancée ,  mieux  elles  s'ouvriront 
(  dit-il  )  &c  feront  difpofées  à  laiffer  échapper  leurs 
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fels  dans  la  liqueur.  A  en  juger  par  analogie  avec  ce  La  Maifon  Rujlique  propofe  de  bien  mêler  dit 

que  nous   avons   dit  dans  l'article   Amender,  fumier  de  vache  avec  du  lalpêtre  commun  &  des 

il  paroît  effectivement  que  la  putréfa&ion  la  plus  cendres   de  farment   (   fans    doute  dans   quelque 

parfaite  contribue  excellemment  à  la  fécondité  de  liqueur  )  ;  y  mettre   le  grain  ;  le  retirer  dès  qu'il 

la  terre.  Il  relie  à  examiner  fi  une  liqueur  deftinée  commence  à  germer  ;  le  laiffer  égoutter  dans  des 

à  la  macération  du  grain  ,  doit  être  auffi  chargée  paniers ,  puis  l'étendre  pour  qu'il  le  féche  &  qu'on 

de  fels ,  que  la  putréfaction  lui  en  communique-  puiffe  le  lèmer  commodément.  (  Voye^  ci-deffous , 

roit.  Au  refte ,  voyez   ce  qui  fera  dit ,    ci-après ,  «.XVIII.)  Cet  Auteur  propole  encore  de  deffé- 

du  Secret  du  Prieur  de  la  Perrière.  cher  le  grain  en  y  faupoudrant   du    charbon    ta- 

En  recommandant  les  labours  préparatoires  ,  &  mifé  ;  ou  de  la  partie  concave  des  écailles  d'huitres 

indiquant  la  manière  dont  ils  doivent  être  faits  ;  calcinée. 

admettant  auffi  l'utilité  des  fumiers  :  on  convient  ta-  Il  dit  auffi  de  faire  fécher  des  orties  ,  hiebles  , 

citement  que  ce  grand  procédé  n'influe  pas  néceffai-  jufquiame ,  genièvre ,  chardons  ,  &  en  général  beau- 

rement  fur  la  multiplication  des  germes  fans  le  con-  coup  de  plantes  acres  ,  les  brider  de  manière  que 

cours  des  pratiques  fimples  &:  naturelles  ,  dont  on  leurs  cendres  ne  fe  mêlent  pas  avec  d'autres  ;  faire 

connoît  d'ailleurs  les  bons  effets.  Voye^  Amender  :  bouillir  pendant  quatre  heures  cinq  livres  de  ces 

Culture  :  &  ci-defius ,  n.  I L  cendres ,  &  autant  de  fiente  de  brebis  ou  de  celle 

T  v  de  pigeons  ,  dans  deux  féaux  d'eau  ,  que  Pébullition 

réduira  à  moitié  ;  palfer  cette  leffive  par  un  linge 
L'Abbé  de  Vallemont  (  Curiojîtés  de  la  Nature  &  ferré  ;  faire  un  peu  plus  que  tiédir  la  colature  ,  y 
de  l'Art ,  fur  la  végétation  ,  IIe.  Part.  Ch.  I.  )  ter-  mettre  alors  environ  foixante  livres  de  grain  ,  bien 
mine  les  indications  qui  ont  rapport  au  «.  pré-  remuer  avec  un  bâton  ;  au  bout  de  quatre  heures 
cèdent  ,  en  difant  qu'au  lieu  de  î'infufion  des  ton-  verfer  l'eau  par  inclination  dans  un  autre  vaiffeau , 
neaux  ,  on  peut  prendre  de  l'eau  de  baffe-cour  ,  &  étendre  le  grain  dans  un  grenier  :  ck  à  mefure  qu'il 
y  mettre  fondre  du  nitre  :  que  cependant  le  fuccès  féchera ,  l'arrofer  de  cette  même  liqueur  trois  ou 
en  eft  inférieur.  quatre  fois  par  jour  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fbit  très-ren- 
Puis  il  ajoute  une  autre  méthode  :  qui  confifte  à  fié.  Alors  on  le  feme  parfaitement  fec.  La  même 
amaffer  du  crotin  de  cheval  dans  une  foffe  ,  où  on  leffive  peut  fervir  pendant  trois  ans. 
l'humectera fouvent  d'eau;  en  retirer  toute  la  liqueur  Voyez-y  encore  d'autres  mixtions  falines  végéta- 
qui  s'y  trouvera  quelques  femaines  après;  la  faire  les,  T.  I.  pages  727-8-9 ,  730-1. 
xm  peu  bouillir  dans  un  grand  vaiffeau  de  cuivre  ;  y  Ces  diveriès  préparations  peuvent  être  utiles, 
mettre  un  peu  de  nitre  ;  quand  il  eft  fondu ,  ôter  Nous  avons  déjà  dit  dans  cet  article  ,  &  dans  celui 
la  chaudière  de  deffus  le  feu  ;  &  jetter  le  grain  dans  d'A  mender,  que  les  fumiers  des  animaux ,  leurs 
cette  liqueur  lorfqu'elle  n'eft  plus  que  tiède.  On  urines ,  les  cendres  &  autres  deftruclions  de  végé- 
l'en  retire  au  bout  de  trois  jours  ;  &  on  le  feme  taux  ,  contiennent  des  principes  très-propres  à  amé- 
avant  qu'il  foit  entièrement  fec  (  moins  cependant  liorer  les  récoltes  ,  quand  on  les  mêle  avec  la  terre, 
lorfque  c'eft  un  tems  de  féchereffe  )  :  il  n'en  faut  Les  bons  effets  qui  fuivent  de  femblables  prépara- 
que  les  deux  tiers  de  la  quantité  ordinaire.  tions  données  au  grain  même  pour  prévenir  le  noir 
D'autres  compofent  de  femblables  liqueurs  avec  &  autres  maladies  provenant  d'un  vice  intérieur  , 
toutes  fortes  de  fumiers  de  baffe  -  cour  mêlés  en  affurent  que  le  grain  acquérant  ainfi  une  vigueur 
proportion  égale  ;  qu'ils  mettent  dans  une  cuve  ,  y  confidérable  ,  fes  germes  peuvent  mieux  fe  déve- 
jettent  deux  parties  d'eau  bouillante  pour  une  de  lopper  &  la  végétation  fe  faire  avec  plus  de  force  : 
fumier ,  remuent  bien  avec  un  bâton  ,  couvrent  la  pourvu  que  la  terre  foit  en  bon  état, 
cuve  ,  &  remuent  encore  avec  un  bâton  deux  fois  Voyez  néanmoins  Cuit,  des  Terr. ,  T.  II.  p. 23-4-5. 
chacun  des  trois  jours  fuivans.  Au  bout  de  cinq  ou  La  Maifon  Rujlique  décrit  le  procédé  de  la  fixa- 
huit  jours  ils  retirent  la  liqueur  par  inclination  ,  tion  du  nitre  ,  &  fes  effets  fur  la  récolte  ;  dans  le  T.  L 
&  y  font  diffoudre  autant  de  livres  de  nitre  qu'ils  p.  727  ,  730-1. 
ont  d'arpens  à  enfemencer.  Le  nitre  étant  fondu  ,  V. 
ils  y  font  tremper  le  grain  pendant  vingt  -  quatre 

heures  :  obfervant  qu'il  y  ait  autant  de  liqueur  que         On  confeille  de  calciner  dix  boiffeaux  de  bon 

de  grain.  bled  ;  jufqu'à  en  faire  une  cendre  grisâtre  (  ou ,  félon 

Il  y  a  des  recettes  qui  confeillent  de  mêler  du  fel  d'autres  ,  parfaitement   blanche  )  ;  que  l'on  leffi- 

d'urine  humaine  avec  l'eau  de  baffe-cour  ,  les  mettre  vera  avec  de  la  rofée  de  Mai  ou  de  Septembre  , 

en  digeftion  fiir  le  feu  dans  une  chaudière  de  cui-  ou  du  moins  avec  de  l'eau  de  pluie  ;  enfuife  on  fil- 

vre  ;  &  enfuite  y  faire  tremper  le  grain  pendant  trera  la  liqueur  ,  &  on  en  retirera  les  fels  par  éva- 

quatre  jours.  Voye-^  ci-deffous ,  «.  XVIII.  poration.    Puis  on  mettra  dans  une  grande  chau- 

Selon  d'autres  ,   on  doit  mettre  deux  ou  trois  diere  de  cuivre  toutes  fortes  de  fumiers  (  fur-tout 

féaux  d'eau  dans  une  chaudière ,  avec  autant  de  boif-  ceux  de  cheval ,  mouton ,  pigeon ,  &c  poule  )  avec 

féaux  de  fiente  de  pigeon  ;  faire  bouillir  le  tout  à  une  ou  deux  pintes  d'eau  -  de  -  vie  ,  le  plus  qu'on 

grand  feu,  durant  deux  heures  ,  y  ajoutant  de  l'eau  pourra  de  rofee  ,  quelques  pintes  de  vin  blanc  ;  & 

fi  elle  tarit  trop  ;  au  bout  de  ce  tems  ,  la  retirer  du  on  ajoutera  mitant  d'eau  de  pluie  qu'il  fera  nécef- 

feu  ,  la  laiffer  tiédir  ;  puis  la  paffer  deux  ou  trois  faire  pour  qu'il  y  ait  une  fuffifante  quantité  de  li- 

fois  par  un  linge ,  la  faire  un  peu  chauffer  ;  y  dé-  queur.  On  tiendra  ce  mélange  pendant  vingt-qua- 

layer ,  pour  chaque  boiffeau  de  bled  que  l'on  a  à  tre  heures  fur  un  feu  très-doux  ;  où  on  le  remuera 

femer ,  une  once  de  gomme  Arquiéta  Si  un  quar-  fouvent.  Après  quoi  on  filtrera  la  liqueur, 
teron  de  nitre  fixe  bien  pulvérifé  ;  enfuite  remuer  En  ayant  pris  ce  qu'il  faut  pour  tremper  le  grain 

bien  avec  un  bâton  :  &  ces  ingrédiens  étant  dif-  qu'on  veut  femer  dans  un  arpent ,  on  y  mettra  une 

fous  ,  verfer  le  grain  dans  la  liqueur.  On  y  laiffe  once  du  f èl  de  froment  dont  le  procédé  vient  d'être 

le  froment  pendant  vingt-quatre  heures  ;  &  douze  décrit ,  &  une  livre  de  nitre.  Ces  fels  étant  bien 

heures  feulement  le  f èigle  ,  l'orge ,  &  autres  menus  diffous  ,  on  étendra  le  bled  fur  un  drap  ,  on  l'ar- 

grains.  Au  fortir  de  l'eau  ,  le  grain  eft  étendu  fort  rofera  foir  tk  matin  avec  cette  liqueur  pendant  neuf 

mince  à  l'ombre  fur  des  draps.  On  le   feme  fort  jours  ;   &  le  dixième  on  femera.  Ce  grain  doit  être 

clair  ;  quand  il  eft  fec.  -ïëmé  un  tiers  moins  dru  que  d'autre. 
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Nous  ne  contenons  pas  que  l'eau  de  pluie  puifle 
«avoir  plus  d'acïion  que  d'autres  eaux  ,  pour  faciliter 
le  développement  des  germes. 

Mais  on  auroit  bien  de  la  peine  à  fe  procurer  allez 
de  rolée  pour  exécuter  toute  cette  opération.  Com- 
me l'eau-de-vie  s'évapore  fur  le  feu  ,  &  que  le  vin 
perd  ce  qu'il  a  de  plus  i'ubtil ,  on  n'en  retire  gueres 
que  des  parties  falines  fixes.  (  Voyez  Mai/.  Rufliq, 
T.  I.  p-  718-9.  ) 

L'Auteur  des  Observations  ci-devant  inférées  dans 
le  Supplément  de  ce  Livre  attribue  au  tartre  une 
grande  vertu  végétative.  »  S'il  y  a,  dit-il,  quelque 
»  fel  qui  puifle  contribuer  à  la  germination ,  celui  de 
»  tartre  doit  avoir  la  préférence.  Etant  de  la  fa- 
»  mille  des  végétaux,  il  a  plus  d'analogie  avec  ceux 
»  de  toutes  les  plantes.  Il  n'y  a  point  de  fel  qui  ou- 
j>  vre  mieux  les  corps  végétaux  fans  détruire  leurs 
»  principes.  «  Cet  Auteur  confeille  donc  de  calci- 
ner les  plantes  entières  (  froment  ou  autres  )  ;  c'eft- 
à-dire  ,  les  femences ,  feuilles ,  tiges ,  &  racines  : 
lefliver  leurs  cendres  ;  pafler  la  liqueur  ;  y  mettre 
du  fel  fixe  de  tartre  ;  &  y  faire  tremper  les  femen- 
ces du  même  genre  que  celui  dont  on  a  leflivé  la 
cendre.  On  peut ,  dit-il ,  s'en  promettre  des  effets 
merveilleux.  [  Il  veut  que  l'on  traite  de  même  les 
racines  ck  les  oignons  que  l'on  veut  mettre  en 
terre.  ]  Il  dit  aufli  que  Fon  pourrait  calciner  la  paille 
du  froment  ou  d'autre  grain  que  l'on  veut  femer  ; 
afin  d'épargner  le  grain  même  :  pourvu  que  l'on  en 
brûlât  afîez  pour  faire  une  forte  lefftve.  Ou  bien , 
ajoûte-t-il ,  on  calcineroit  feulement  une  quatrième 
partie  en  grain ,  &  le  refle  en  paille. 

Nous  convenons  que  le  tartre  en  fe  calcinant 
donne  un  alkali  fixe  ,  comme  prefque  toutes  les 
autres  fubftances  végétales  :  mais  leur  analogie  n'eft 
pas  complète.  Il  eft  vrai  aufli  ,  que  l'alkali  du  tar- 
tre eft  plus  falin  tk.  plus  fort  que  la  plupart  de  ceux 
des  autres  matières  qui  en  fourniflent. 

D'ailleurs  le  vin  a  la  réputation  d'animer  le  pro- 
grès des  plantes.  Pline  tk  d'autres  difent  qu'il  donne 
aux  arbres  une  vigueur  prodigieufe  :  voyez  Valle- 
mont  Cur.  de  la  Nat.  &  de  VArt ,  VIIe.  Multiplica- 
tion ;  &  ufage  de  la  IXe.  On  prétend  que  fon  effet 
eft  fenfibledans  les  graines  furannées  ,  &  dans  celles 
qui  venant  de  loin  peuvent  avoir  fouffert  quelque 
altération  dans  la  faculté  végétative.  Il  y  a  aufli  des 
gens  qui  difent  que  les  graines  de  melon  qu'on  a 
laifîèes  tremper  dans  de  bon  vin  ,  produifent  des 
melons  exquis  (  Mai/on  Rufique ,  I  le.  Part.  Liv.  I. 
Ch.  XVI.  fixieme  Multiplication.  )  Confultez  encore 
la  XXe. 

L'Abbé  Roufleau  confeille  de  faire  macérer  le 
grain  avec  un  peu  d'efprit-de-vin  étendu  dans  beau- 
coup d'eau. 

Cet  Abbé  (  dans  fes  Secrets  &  Remèdes ,  p.  19, 
2.6  &  27  ,  édition  de  Paris  1 7 1 8  )  appuie  le  fyftê- 
me  de  préparer  la  germination  par  des  cendres  du 
même  genre  que  celui  dont  on  veut  faciliter  le  dé- 
veloppement &  les  progrès.  Le  fuccès  deviendroit 
très-probable  fi  l'on  pouvoit  compter  fur  ce  qu'a 
dit  M.  Gallois  dans  le  Journal  des  Sçavans  ,  (  1 1  Mars 
1675  )  '  M  qu'ayant  brûlé  des  arbrifleaux  &  autres 
»  plantes,  tk  ayant  mêlé  leurs  cendres  avec  égale 
»  quantité  de  fel  ammoniac  ,  on  obtint  des  plantes 
5»  femblables  à  toutes  celles  que  l'on  avoit  brûlées.  « 
M.  Duhamel  fait  voir  que  cette  prétendue  analogie 
eft  deftituée  de  fondement  :  Cuit,  des  Terres  3  T\  VI, 
p.  415-6.  Voyez  aufli  p.  423. 

V   I. 

Nous  avons  obfervé  ,  dans  l'article  Amender  , 
l'utilité  générale  que  l'on  retire  du  fel  marin ,  & 
Tome  I, 


BLE  3z3 

d'autres  fels ,  que  l'on  mêle  avec  la  terre  en  cer- 
taine proportion. 

Comme  Childrey  (  Hijl.  Nat.  d'Angleterre}  dit 
qu'il  y  a  des  Laboureurs  qui  fe  procurent  d'abon- 
dantes récoltes  en  répandant  du  fable  de  mer  fur 
leurs  terres  ,  quelques  jours  avant  de  femer  ;  tk 
que ,  plus  ce  fable  eft  tiré  d'une  grande  profon- 
deur ,  plus  il  fertilife  :  l'Auteur  des  Obfervations  déjà 
citées  ,  objecte  que  ,  dans  le  voifinage  même  de  la 
mer  ,  les  effets  de  cette  amélioration  peuvent  être 
fort  peu  fenfibles,  dans  certains  climats  ,  ck  félon  les 
différences  du  fable ,  ou  celle  du  grain  femé. 

On  fait  en  général  un  grand  ufage  de  la  vafe  de 
mer  dans  les  pays  maritimes  :  ,&  lorfque  les  terresi 
font  fortes  on  fe  fert  du  fable  de  mer. 

V  I  I. 

Plufleurs  des  procédés  ci-defîus  (  nn.  III.  IV.  V.  )' 

emploient  le  nitre  avec  d'autres  matières  falines  : 
voyez  encore  la  vingtième  Multiplication  ,  décrite 
dans  la  Mai/on  Rujlique.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  fe 
contentent  de  le  diiioudre  feul  dans  l'eau  commune  , 
pour  y  faire  tremper  les  femences  dont  ils  veulent 
hâter  la  germination  ;  tk  après  les  avoir  miles  en 
terre  ,  arrofent  encore  avec  de  l'eau  nitreufe  ,  afin 
d'occafionner  un  abondant  développement  de  ger- 
mes :  Ferrarii  Flora,  p.  24 1.  M.  Denis,  Conféren- 
ces fur  les  Sciences .  p.  166  ,  dit  avoir  ainfi  obtenu? 
de  chaque  grain  de  froment  plus  de  deux  cent  tuyaux; 
tk  épis. 

Le  nitre  peut  aider  l'eau  à  s'introduire  dans  les 
femences ,  en  foulever  l'écorce ,  tk  développer 
leurs  germes.  Nous  la  voyons  cependant  produire 
feule  ces  effets  fur  le  gland  ,  la  noifette ,  la  noix , 
le  marron ,  les  noyaux  ,  que  nous  mettons  à  cette 
intention  dans  l'eau. 

M.  Homberg  (  Mém.  de  tAcad.  des  Se.  de  Paris  , 
1699)  rapporte  qu'ayant  femé  égale  quantité  de 
fenouil  dans  une  caifle  ,  ck  de  creflon  dans  une  au- 
tre ,  èk  ayant  arrofé  le  fenouil  avec  de  l'eau  où  il 
avoit  fait  difîbudre  du  falpêtre  4  le  fenouil  donna 
beaucoup  plus  que  le  creflon  arrofé  d'eau  commune. 
Pour  que  cette  expérience  fût  concluante ,  il  au- 
roit dû  y  avoir  des  deux  plantes  dans  chaque  caifle. 

Le  Chevalier  Digby  (  Traité  de  la  Végét.  des  Plant.  ) 
dit  avoir  réufîi  à  obtenir  de  très j  abondantes  ré- 
coltes dans  un  champ  des  plus  ingrats ,  au  moyen 
de  nitre  diflbut  dans  de  l'eau  :  mais  aufli  mêlé  avec 
une  autre  fubftance  terreftre  ,  propre  à  mettre  ce 
fel  à  portée  de  s'infinuer  dans  les  grains.  Le  témoi- 
gnage d'un  fi  grand  homme  a  beaucoup  de  poids. 
On  deflreroit  qu'il  eût  déclaré  quelle  étoit  cette 
troifieme  fubftance. 

L'Abbé  de  Vallemortt ,  qui  entafîe  toutes  ces  mer- 
veilles ,  convient  néanmoins  ailleurs  (  VIe.  Multip.) 
qu'il  n'eft  pas  befoin  de  recourir  à  des  myfteres 
quand  on  voit  tous  les  jours  qu'un  grain  de  bled 
ou  de  chenevi ,  tombé  dans  un  jardin  où  il  trouve 
une  nourriture  abondante ,  produit  une  plante  pro- 
digieufement  touffue.  Tel  eft  aufli  le  raifonnement 
que  fait  M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terres ,  Tome  III. 
pag.  19);  autorifé  par  les  fuccès  étonnans  qu'a 
par -tout  fa  méthode  d'améliorer  6k  cultiver  les 
terres.  Les  récoltes  obtenues  par  ces  moyens  fim- 
pîes  èk  d'un  effet  durable  ,  égalent  ce  qu'on  a  attri- 
bué de  plus  merveilleux  à  toute  autre  manière  d'o- 
pérer. Ce  font  des  faits  déposés  entre  les  mains  de 
M.  Duhamel  par  des  perfonnes  de  diverfes  provin- 
ces ,  6k  qui  étant  nommées  avec  l'indication  de  leurs 
terres  ,  donnent  une  facilité  générale  pour  que  cha- 
cun puifle  être  témoin  de  ces  phénomènes  6k  re- 
monter à  la  caufe  qui  les  produit.  Voyez  ibid.  T.  II. 
p.  21-2.  T.  III,  p.  62,  Ï14,  126.  T.  IV.  p.  31, 

Sf  ij 
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386-7-8-9  ,  190-1-2-5-8-9 ,  300  ,  422  ,  435"6-.  fur  la  Chymie  de  Lemery  ,  p.  461 ,  &c.  ).  Lorfque 

On  peut  donc  fe  difpenfèr  de  recourir  au  nitre  ce  grain  eft  crevé  ,  on  pafle  le  tout  avec  forte  ex- 
commun  ,  que  d'autres  difent  être  inutile  pour  cet  preftion.  On  fait  infufer  pendant  vingt-quatre  heu- 
effet  ;  ni  de  chercher  à  découvrir  le  nitre  des  Phi-  res  dans  la  colature   autant  que  l'on  peut  de  bon 
lofophes  ;  comme  étant  celui  qui  donne  à  la  terre  froment  :  qu'on  feme  dans  une  terre  bien  préparée. 
toute  la  fécondité  porTible  ,  fi  l'on  en  croit  le  Cof-  Ayant  fait  enfùite  fécher  le  marc  ,  on  le  pulvérife 
mopolue  ;  &  l'Auteur  des  Obfervations  inférées  ci-  pour  le  répandre  fur  la  terre  enfemencée.  »  Le  pro- 
devant dans  le  Supplément  de  ce  Ditt  ionnaire.  Au  »  duit  eft  vingt  fois  plus  grand  que  celui  du  bled 
refte ,  il  ajoute  que  c'eft  beaucoup  reftreindre  la  »  femé  à  l'ordinaire.  Mais  la  terre  ne  foutiendroit 
multiplication  des  grains  ,  fi  la  caufe  n'eft  qu'entre  »  pas  deux  fois  un  pareil  effort.  « 
les  mains  des   Adeptes  ,  &  qu'ils  continuent  à  la  Deux  livres  de  froment  qui  bouillent  dans  fix 
réferver  pour  eux  ,  ainfi  que  toute  leur  fcience.  pintes  d'eau  avec  une  livre  de  fel  jufqu'à  ce  que  le 
Nous  voyons  néanmoins  ce  Cofmopolite  &  le  Che-  grain  foit  crevé  ne  permettent  pas  d'en  tirer  beau- 
valier  Digby  cités  par  Bari  (  Phyfique ,  p.  1 1  5  &  coup  de  liqueur.   En  conféquence  il  n'y  aura  que 
116)  comme  ayant  mis  le  limon  lalin  au-deffus  de  fort  peu  de  grain  préparé.  Il  lemble  donc  que  l'on 
•tout  autre  limon ,  pour  la  fertilité.  Si  l'eau*  de  pluie  ait  eu  feulement  intention  de  proposer  un  effai  en 
fertilife  davantage  que  l'eau  courante  (  y  difent-ils  )  ,  petit.  Au  refte  ,  on  peut  préfumer  un  bon  effet  de 
c'eft  parce  qu'elle  dégrailfe  l'air ,  qui  eft  rempli  d'une  ce  grain  ,  mis  dans  une  terre  bien  préparée  ;  comme 
infinité  de  fel  douçâtre.  L'Auteur  des  Obfervations  le  porte  la  recette, 
donne  encore  un  fens  myftérieux  à  ces  expreflions.  ,  y 

Notre  Obfervateur ,  plein  du  Cofmopolite  ,  ou- 
bliant ce  qu'il  a  dit  du  tartre  (  ci-deffus  n.  V.  ")  fub-  ^                        .                              .„                  , 
n-        ,   z1      ,             ,,-     >               ,     1    J  ■  On  ne  pourroit  pratiquer  pareillement   qu'en 
ltitue  a  tous  les  procèdes  ou  on  parle  du   nitre  •             *       /• -u   V»  -          ■*    /  j        m-     \rn 
1  .         ,          ,  •  ,r     ,  petit  ce  que  corneille  Democrite  (  dans  Pline  Hiff. 
commun,  une  manière   de  multiplier  les  grains,  KT      T    -^7TTt  \    1                        \      r           3    ? 

,.,   i-    »4       r        ■>          1     c    -i        1  ,  r~T\      al  Nat.  L.  XVIII.  )  de  préparer  toutes  fortes  de  ie- 

qu  il  dit  être  plus  sure ,  plus  facile  ,  plus  iimple ,  &  ,  'c      \     *  .._    •     ,     , 

n    •          k      vr          .   '      1            ' r  ,i    '    ■.    '  mences  avec  du  fuc  de  petite  joubarbe  :  pour  em- 

moins  couteufe  que  toutes  les  autres,   il  s  agit  d  un  «  u         ,  „           f  •     /        ,'                 v         . 

■NT-.     ni--i  r    l-          j     . -i            :*  1     r      -■  pécher  qu  elles  ne  loient  rongées  en  terre  parles 

Nitre  Philofophique  :  dont  il  garantit  les  fucces  par  ?  c  o     \        „ ,      ,.         .     b  ,                     v 

c                  r ,  >           ~      &                          rv-  uuectes  durant  les  hivers  trop  doux, 

la  propre  expérience.   On  commencera  par  taire  L 

bouillir  à  petit  feu  une  bonne  quantité  de  chaux  „ 
vive  ,  pour  en  obtenir  une  crème  :  dont  on  mettra 

une  once  par  livre  de  falpêtre  affiné ,  dans  de  l'eau  Nombre  d'Auteurs  appliquent  au  bled  ce  que 

de  pluie  en  quantité  fuffifante  pour  diflbudre  le  fal-  Virgile  ne  dit  que  des  plantes  légumineufes.  Pour 

pêtre.  On  dépofera  ce  mélange  dans  une  étuve  ,  les  améliorer ,  on  les  femoit  après  les  avoir  arrofées 

ou  dans  du  fumier  chaud ,  ou  dans  tel  autre  bain  de  nitre  &  de  lie  d'huile  d'olives  ;  puis  expofées  à 

que  l'on  aura  commodément ,  pour  y  entretenir  un  feu  doux  pour  hâter  leur  germination  :  Géorgie. 

une  chaleur  douce  :  le  vaiffeau  étant  bien  couvert ,  Lib.  I.  v.  193.  &c  Mais  on  a  coutume  d'omettre  les 

on  le  laiffera  en  digeftion  au  moins  huit  à  dix  jours,  vers  197-8-9 ,  où  le  Poëte  dit  que  toutes  ces  pré- 

Après  quoi ,  on  verfera  la  liqueur  dans  une  lefïive  cautions  devenoient  inutiles  quand  on  n'âvoit  pas 

de  cendres  ,  foit  de  bled  ,  foit  de  paille  ;  on  fera  celle  de  choifir  tous  les  ans  les  plus  groffes  graines 

bouillir  le  tout  ;  &  l'ayant  retiré  du  feu  ,  on  atten-  pour  fervir  à  la  reproduction, 
dra  qu'il  foit  prefque  froid  pour  y  jetter  le  bled  de 

fernence.  Quand  le  grain  fera  renflé  ,  on  le  féparera  X  I. 
de  l'eau  ;  &  on  le  femera  fuffifamment  fée.  L'Au- 
teur avertit  qu'en  faifant  enfuite  bouillir  la  liqueur  Certaines  recettes  marquent  de  faire  tremper  le 
jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  un  peu  épaifle  ,  Ja  met-  grain  dans  l'huile  de  baleine  pendant  vingt-quatre 
tant  enfuite  dans  un  endroit  humide  &  au  frais  ,  on  heures  ;  l'en  ayant  retiré  ,  le  faupoudrer  de  chaux 
en  retire  des  cryftaux  de  nitre  en  même  quantité  vive  mêlée  avec  un  peu  de  nitre  pulvérife  ;  puis , 
que  l'on  en  avoit  employé ,  &  que  ce  nitre  peut  lorfqu'il  eft  fec  ,  le  femer  fort  clair, 
fervir  à  d'autres  procédés  femblables.  Voyez  Mai/.  Quelle  eft  la  vertu  particulière  de  l'huile  de  ba- 
Ruflique ,  XIVe.  Multiplication.  leine  en  cette  occafion  ?  Nous  avons  déjà  parlé  de 

On  rapporte  des  merveilles  fondées  fur  des  faits ,  l'utilité  de  la  chaux  &  des  fubftances  animales ,  dans 

dans  le  Journ.  (Econom.  (  Juin  17  5 1  ,  p.  21  ,  &c.  )  ;  l'article  AMENDER. 

dont  on  dit  être  redevable  à  un  mélange  d'eau  de  On  voit  encore  des  fuccès  de  la  chaux  pour  la 

pluie  ,  de  pierre  à  chaux  ,  de  nitre  commun  ,  &  de  multiplication  des  talles  ,  dans  le  IVe  Volume  de  la 

fumier  de  pigeon  :  dont  le  grain  ayant  été  raffafié  ,  Cuit,  des  Terres ,  p.  105. 

on  le  fema  dans  un  jardin.  Voye[  p.  23  ,  24,  25  ,  Pour  ce  qui  eft  de  l'épargne  de  fernence  ,  que 

ce  qui  y  eft  dit  des  fuccès  de  l'infiifion  par  rapport  Ton  annonce  dans  ce  procédé  &  dans  nombre  d'au- 

aux  légumes  ,  fleurs  ,  arbuftes  &  arbres  que  l'on  en  très ,  il  eft  vrai  que  plus  le  bled  talle  ,  moins  on  doit 

arrofa.  Ces  effets  font  attribués  à  des  caufes  trop  lé-  employer  de  fernence  ;   &  qu'en  général  il   fuffit 

gitimes  pour  que  nous  en  fufpecfions  la  réalité:  quand  quelquefois  de  femer  clair,  pour  donner  lieu  à  un 

on  répandra  fur  les  terres  mêmes  les  liqueurs  falines.  grand  nombre  de  talles.  C'eft  ce  qui  eft  arrivé  dans 

Le  nitre  Philofophique  de  l'Auteur  des  Obferva-  tous  les  cas  rapportés  fous  le  n.  VII.  Voye^  encore 

tions  eft  encore  de  mile  :  &  on  peut  en  augurer  Culture  des  Terres ,  T.  III.  pages  40-1 ,  63-8  ,  129, 

avantageufement ,  quand  on  aura  foin  de  bien  fa-  130-1  ,   144  ,  199.  T.  IV.  p.  2  ,  28  ,  36-7-8-9, 

çonner  la  terre.  370-1-2-6  ,  &c.  380.  T.  V.  p.  64-5  ,  432.  T.  II. 

Voyei  ci-deffous,  nn.  VIII,  XI ,  XIII ,  XVI.  p.  21 ,  100-9.  T-  VL  P-  4*4-5  ■>  421- 

Au  refte  ,  plus  on  eft  expérimenté  dans  l'AgricuI- 
ture  ,  plus  on  a  lieu  de  fe  perfuader  que  la  quan- 

Les  partifans  du  nitre  confeillent  encore  de  faire  tité  de  fernence  doit  être  variée  avec  intelligence,  & 

bouillir  deux  livres  de  bon  froment  nouveau  ,  dans  réglée  fuivant  les  circonftances  du  tems  &  le  bon  ou 

fix  pintes  d'eau ,  avec  une  livre  de  fel  Polychrefte  mauvais  état  des  terres.  Lorfque  l'année  eft  féche  , 

(  oh  le  nitre  eft  décompofé ,   &  réduit  en  tartre  par  exemple  ,  les  grains  tallent  beaucoup  dans  les 

vitriolé ,  par  le  foufre  :  voye^  les  Notes  de  M.  Baron  bonnes  terres  franches  ;  &  peu  dans  les  terres  lé- 
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gçres  :  celles-ci  au  contraire  ont  l'avantage  fur  les  Pour  ce  qui  eft  du  phénomène  attefté  par  M. 

autres  ,  quand  Tannée  eft  humide  &  froide  :  voyez  Chomcl ,  il  y  a  trois  ans  que  je  fis  toutes  les  infor- 

Cult.  des  Terr.  T.  III.  p.  154,  &c.  On  conçoit  aifé-  mations  poflibles  dans  l'endroit   indiqué  :  &  des 

ment  que  dans  les  circonstances  où  le  froment  doit  gens  élevés  dans  la  même  rue ,  &  aux  environs  , 

taller  beaucoup  ,  les  terres  qui  font  femées  clair  actuellement  âgés  de  foixante  -  dix  à  quatre  -  vingt 

rendent  plus  que  les  autres  ;  ôk  que   dans  les  cas  ans  ok  plus  ,  m'aflurerent  n'en  avoir  jamais  entendu 

défavorables  à  la  talle  ,  il  vaut  mieux  avoir  femé  parler.  Ils  ignoroient  même  jufqu'au  nom  du  Prieur 

dru.  Nous  examinerons  cet  objet  plus  en  détail ,  de  la  Perrière  ;  qui  avoit  cependant  réellement  ac- 

dans  l'article  Semer.  quis  une  forte  de  réputation  par  les  remèdes  qu'il 

diftribuoit. 

XII.  Quoi  qu'il  en  foit ,  nous  confervons  ici  la  ma- 
nière dont  M.  Chomel  a  fait  ufage  avec  fuccès ,  des 

Si  l'on  répand  de  la  potafîe  dans  un  terrein  fablo-  matières  même  que  le  Prieur  lui  avoit  données  pour 

neux  ck  ftérile  ,  il  produira  (  dit-on  )  dix-huit  pour  préparer  le  bled.  Le  feigle ,  l'orge ,  l'aveine ,  6k  au- 

un.                                                                              .  tres  Mars  ,  fe  gouvernent  comme  le  froment.  On 

XIII.  choifit  de  bons  grains  ;  trois  boifleaux  pour  deux 

arpens.  On  met  environ  un  litron  du  même  grain 
M.  Chomel ,  premier  Auteur  de  ce  Dictionnaire  ,  dans  un  pot  ,  avec  une  bonne  cuillerée  de  la  Ma- 
rapporte  que  »  quatre  mille  perfonnes  ont  vti  à  tiere  univerfelle  (  voye{  ci-deflus  ,  n.  III.  )  &  à-peu- 
»  Paris  dans  le  fauxbourg  S.  Antoine ,  au  milieu  de  près  quatre  pintes  de  bonne  eau  claire  ,  ou  d'égout- 
»  la  rue  de  la  Roquette ,  dans  une  maifon  oii  il  y  tures  de  fumier  :  on  les  fait   bouillir  doucement 
»  avoit  une  image  de  la  Sainte  Vierge  au-deffus  de  jufqu'à  ce  que  le  grain  commence  à  crever.  Alors 
»  la  porte  cochere ,  un  terrein  d'environ  quarante-  on  le  pafîe  par  un  linge ,  avec  expreflion  :  6k  on 
»  fept  toifes ,  fabloneux  ,  où  l'on  a  femé  du  fro-  met  la  colature  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 
»  ment  pendant  neuf  années  confécutives  ,  fans  fu-  On  met  dans  une  autre  bouteille  une  livre  6k  demie 
»  mier ,  toujours  avec  un  feul  labour.  Dix  ou  douze  de  Madère  univerfelle  ,  plus  que  moins  ;  on  y  verfe 
»  litrons  répandus  dans  cet  efpace  de  terre  ,  rap-  un  bon  demi-feptier  de  la  liqueur  ci-deflus  :  on 
»  portèrent  conftamment  fept  à  huit  fetiers.    M.  bouche  bien  :  6k  on  remue  beaucoup  la  bouteille 
»  Chomel  ajoute  ,  comme  témoin  oculaire ,  qu'il  y  trois  ou  quatre  fois  dans  le  jour.  Au  bout  de  vingt- 
»  eut  tel  grain  qui  produifit  plus  de  quatre  -  vingt  quatre  heures  ,  on  y  met  encore  un  demi-feptier  de 
»  épis  bien  remplis.  «  Il  attribue  ce  prodige  à  un  la  même  liqueur  ;  on  bouche  bien  ;  on  remue  la  bou- 
fecret  particulier  que  le  Prieur  de  la  Perrière  avoit  teille  comme  il  a  été  dit  :  6k  on  réitère  ce  procédé; 
pour  la  multiplication  du  bled.  quatre  jours  de  fuite.  Si  cependant  on  eft  preffé  de 
M.  Chomel  dit  qu'il  ne  favoit  pas  en  quoi  con-  femer ,  on  peut  le  faire  en  un  jour  ;  mettant  les 
fiftoit  la  préparation.  Il  conjed ure  que  c'eft  le  pro-  demi  -  feptiers  ,  de  fix  en  fix  heures  ;  &  remuant 
cédé  ci-delfus  n.  III  :  parce  que  le  Prieur  avoit  foin  prefque  continuellement  la  bouteille ,  toujours  bien 
de  faire  rarnaffer  toutes  les  chofes  dont  il  y  eft  fait  fermée.  On  met  dans  un  cuvier  un  tiers  de  crotin 
mention.  Cependant  il  y  ajoûtoit  même  des  fubftan-  de  mouton  ,  un  autre  de  fiente  de  pigeon  ,  6k  le 
ces  métalliques  ;  dont  M.  Home  aflure  qu'on  ne  refte  en  excrémens  de  cheval ,  de  vache  ,  de  porc  , 
fait  pas  ufage  fans  nuire  à  la   végétation  :  voye^  de  poule,  ck  autres  animaux  de  baffe-cour  :  on  y  verfe 
Amender,  p.  91  ,  col.  1  &  2.  Il  paroît  que  le  quatre  ou  cinq  fois  autant  pefant ,  foit  de  lefîive 
Prieur  mettoit  toutes   ces  matières  dans  les  ton-,  commune  faite  à  froid ,  foit  d'eau  de  baffe-cour  ou 
neaux ,  à  mefure  qu'on  les  lui  apportoit  ;  qu'il  les  d'eau  de  pluie  :  on  remue  fouvent  le  tout  ;  puis  on 
remuoit  de  tems  à  autre  ;  &  qu'il  les  laiffoit  fer-  le  paffe  dans  une  manne  d'ozier  :  &  on  met  à  part 
menter  pendant  toute  l'année.  Peut-être  n'en  tiroit-  cette  liqueur.  On  éteint  un  quart  (  la  quatrième 
il  la  portion  utile  que  vers  le  iems  de  la  femaille.  partie  d'un  boiffeau  )  de  chaux  vive ,  dans  quatre 
Au  refte  ,  il  en  a  toujours  fait  un  grand  myftere  ;  6k  féaux  d'eau  claire  de  fumier  ,  ou  d'eau  de  pluie  : 
eft  mort  fans  l'avoir  révélé.  On  aflure  néanmoins  ayant  agité  le  tout ,  on  le  laifle  repofer  :  quand  la 
(  p.  362-3  del'édit.  précéd.  )  qu'il  le  confia  à  une  chaux  eft  bien  diflbute  ,  on  retire  la  liqueur  claire  & 
perfonne  qui  devoir  ne  s'en  fervir  que  lorfqu'il  fe-  tout  ce  qu'il  y   a  d'épais   vers  la  fuperficie ,  fans 
roit  mort  ;  Ôk  à  condition  d'en  employer  le  produit  toucher  au  fond  :  on  met  le  quart  de  cette  liqueur 
à  placer  de  pauvres  demoifelles  ou  des  filles  d'hon-  6k  la  quatrième  partie  d'un  autre  boifléau  de  chaux  % 
nête  maifon  dans  des  Congrégations  féculieres.  Dans  avec  trois  parties  de  la  liqueur  paffée  à  travers  la 
un  des  Avertiflemens  ci-devant  placés  à  la  tête  de  manne  :  on  remue  bien  le  tout  :  on  en  retire  envi- 
ce  Dictionnaire ,  il  eft  dit  d'une  manière  décidée ,  ron  quinze  pintes  ;  où  l'on  jette  ce  qui  eft  dans  la 
que  cette  perfonne  étoit  M.  Chomel  même  ;   6k  bouteille  d'une  livre  6k  demie  de  Matière  univer- 
que  c'eft  avec  quoi  il  dota  à  Lyon  les  Communau-  felle  ;  que  l'on  rince  avec  ce  qui  eft  refté  dans  la 
tes  de  S.  Vincent  ck  du  Bon  Pafteur.  Le  Prieur  de  première  bouteille.  Le  tout  étant  bien  remué ,  on 
la  Perrière  dit  effectivement ,  dans  un  petit  Livre  y  verfe  les  trois  boifleaux  de  grain  qu'on  veut  fe- 
qu'il  publia  en  1698,  intitulé  :  Secret  des  Secrets  ;  mer.  On  les  retire,  environ  douze  heures  après: 
ou  Le  fecret  défaire  rapporter  aux  terres  beaucoup  de  6k  on  laifle  égoutter  le  grain  fur  une  claie  dans  un 
grain  avec  peu  de  femence  ,  que  M.  Chomel  diftri-  Hnge  fort  clair  ,  au-deflbus  duquel  eft  un  vaiffeau 
buoit  la  même  matière  que  lui  :  mais  ce  n'étoient  deftiné  à  recevoir  les  égouttures.  Quand  il  eft  bien 
que  des  poignées  de  bied  préparé.  M.  Chomel  (  édit.  égoutté  ,  on  l'étend  fur  un  plancher  ;  on  le  remue 
précéd.  de  ce  Dicl.  T.  î.  pag.  3  57-8  )  s'explique  de  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ;  lorfqu'il  eft  prefque 
manière  à  défabufer  de  cette  prétendue  connoiflance  fec  ,  on  le  met  en  tas  ,  on  l'arrofe  de  la  même  li- 
qu'on  lui  attribue  du  fecret  :  »  Le  Prieur  eft  mort ,  queur  ,  &  on  le  remue  avec  une  pelle  à  chaque 
»  dit-il ,  fans  s'en  être  ouvert  à  perfonne.  Je  fçai  de  arrofement.  Trois  ou  quatre  heures  après ,  ou  même 
»  fort  bon  endroit  qu'il  n'avoit  encore  rien  de  bien  un  plus  long  tems  ,  on  l'étend  encore  pour  le  faire 

»  arrêté  là-deflus Le  peu  de  chofe  qu'on  a  trouvé  fécher  ;  puis  on  le  remet  en  tas  ,  &  on  l'arrofe  de 

»  dans  fes  papiers  fur  ce  point ,  donne  lieu  de  croire  nouveau  ;  réitérant  ce  procédé  autant  de  fois  que 

y>  que  la  multiplication  (  ci-deflus  ,  n.  III.  )  eft  celle-  Ton  veut  :  plus  on  le  travaille  ainfi ,  plus  il  fe  per- 

»  là  même  dont  il  fe  fervoit.  «  feclionne.il  eft  à  propos  de  lelaiflerun  peu  germer , 
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•&:  remuer  alors  doucement  le  tas  ,  afin  que  la  ger- 
mination s'en  fatte  également.  On  ne  feme  ce  grain 
-que  quand  il  eft  allez  fec  pour  partir  librement  de 
la  main  :  fi  l'on  eft  preffé  ,  on  y  mêle  de  la  terre  ou 
■du  fable  bien  fecs,  pour  en  pomper  l'humidité.  On 
ïe  recouvre  de  trois  ou  quatre  doigts  de  terre  ,  dès 
qu'il  eft  femé.  Il  eft  à  propos  de  devancer  de  neuf  à 
dix  jours  la  femaille  des  autres  laboureurs  ;  choifir 
un  tems  fombre ,  fi  on  le  peut ,  ou  du  moins  le 
tems  oïi  le  foleil  ne  fe  montre  guère  ;  labourer 
avec  la  bêche ,  ou  quelque  autre  infiniment  qui 
farte  un  labour  profond  ,  &  laifle  la  commodité 
d'ôter  toutes  les  mauvaifes  herbes  ;  tracer  les  filions 
à  quatre  pouces  les  uns  des  autres  ;  &  avoir  un 
enfant  qui  fuive  le  Laboureur ,  &  feme  un  grain 
de  trois  en  trois  pouces. 

M.  Chomel  ajoute  que  tout  ce  procédé  femble 
'd'abord  difficile  &  embarraflant  ,  fur-tout  pour  de 
grandes  exploitations.  Mais  il  demande  que  l'on 
confidere  qu'il  y  a  les  trois  quarts  moins  de  travail 
&  de  frais  que  n'en  £xige  la  culture  ordinaire  ;  & 
que  le  produit  eft  beaucoup  plus  grand.  C'eft-à- 
dire  ,  qu'il  faut  communément  donner  quatre  ou 
cinq  façons  à  la  terre  où  on  veut  femer  du  bled  ;  y 
répandre  de  la  marne  ,  ou  beaucoup  de  fumier  ;  en- 
tretenir des  écuries ,  des  chevaux  ,  qui  occafionnent 
une  dépenfe  prefqu'habituelle  &  aflez  confidérable 
en  Maréchal  &  en  Bourrelier.  On  pourroit  faire , 
dit-il ,  l'unique  labour  néceflaire  ici ,  avec  des  va- 
ches ou  des  âneffes  :  qui  font  encore  lucratives  à 
d'autres  égards.  Ou  bien  les  perfonnes  qui  ont  un 
carroffe  à  la  ville ,  pourront  aller  dans  leurs  terres 
aux  tems  des  femailles  &  de  la  récolte  ,  &  y  faire 
travailler  leurs  chevaux  ;  qui  ne  fatigueront  pas  dans 
des  terres  fabloneufes  &  légères.  Au  lieu  des  ré- 
coltes de  menu  grain ,  &  de  l'année  de  jachère , 
M.  Chomel  promet  une  récolte  de  froment  non  in- 
terrompue. On  a  fouvent  de  la  peine  à  trouver  de 
bonnes  terres  ;  on  en  donne  un  haut  prix  ;  &  fur 
la  petite  quantité  de  ces  bonnes  terres  il  y  en  a 
infiniment  plus  de  maigres  ,  de  fabloneufes ,  ou  mê- 
me d'ingrates  :  ces  dernières  (  pourvu  qu'elles  ne 
foient  pas  trop  humides  )  fe  trouvent  en  aurti  pleine 
valeur  que  les  bonnes ,  au  moyen  de  l'expédient 
en  queftion.  Enfin  ,  on  épargne  beaucoup  de  fe- 
tnence  ;  &  on  a  du  tems  de  refte  pour  s'occuper  à 
d'autres  objets. 

J'ignore  fi  M.  Donat  s'étoit  fervi  de  ce  procédé. 
Du  moins  aflure-t-il  que  les  terres  médiocres ,  ou 
médiocrement  bien  cultivées ,  ou  celles  qui  n'a- 
voient  pas  eu  de  repos,  lui  rendirent  fort  peu  de 
grain  ;  &  qu'il  ne  recueillit  abfolument  rien  des 
mauvaifes ,  malgré  les  efpérances  que  donnoient 
les  recettes  dont  il  fit  l'expérience.  Voyez  Culture 
des  Terres  y  T.  V.  p.   174-5. 

Nous  avons  parlé  ci-defliis  (  n.  II.  )  de  récoltes 
confécutives  &  toujours  abondantes  ,  obtenues  avec 
tin  feul  labour  préparatoire  &  peu  de  femence  ; 
mais  dans  des  terres  déjà  parfaitement  meubles  ,  & 
que  les  labours  d'été  entretenoient  en  bonne  façon , 
fuivant  la  pratique  de  la  nouvelle  culture. 

La  précédente  édition  de  ce  Dictionnaire  (p.  362) 
indiquoit  des  moyens  de  fe  procurer,  foit  des  échan- 
tillons du  bled  préparé  à  la  manière  du  Prieur  de 
la  Perrière  ,  foit  la  préparation  même.  Etant  à  Lyon 
nous  n'avons  trouvé  que  des  indices  furannés  :  le 
Curé  même  ,  alors  fucceffeur  de  M.  Chomel ,  étoit 
aurti  étranger  que  nous  à  cet  égard  ;  &  n'avoit  ja- 
mais pu  en  avoir  la  moindre  portion.  Toutes  ces 
difficultés  ne  diminuent  rien  du  refpecf  dû  au  témoi- 
gnage d'un  aufli  honnête  homme  que  l'étoit  M.  Cho- 
jmel. 
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M.  Yelverton  a  acquis  de  la  célébrité  en  Irlande 
par  d'abondantes  récoltes  ;  qu'il  fe  procura  en  la- 
bourant profondément ,  mêlant  bien  la  terre  humide 
avec  le  fable  propre  à  l'améliorer  ,  brûlant  la  pre- 
mière couche  de  terre  ,  enfouiffant  les  cendres  par 
le  labour.  &c.  Procédés  fimples ,  naturels  ,  &  dont 
l'effet  doit  devenir  annuellement  de  plus  en  plus 
fenfible.  Voyez  le  Journal  (Economique ,  Avril  1752, 
p.  41.  &  fuivantes. 

X  V. 

On  a  quelquefois  réufli  à  faire  prodigieufement 
taller  &  épier  le  bled  ;  en  le  fauchant  en  certain 
tems ,  dit  la  Mai/on  Rujiique  ,  T.  I.  p.  723.  Nous  ne 
voyons  pas  que  cette  opération ,  faite  par  M.  Yel- 
verton dans  une  autre  vue  ,  ait  contribué  à  augmen- 
ter fa  récolte  '.Journal  (Economique ,  Avril  1752, 
p.  46-7.  M.  de  Châteauvieux  obferve  même  qu'une 
partie  de  bled  qu'il  avoit  fait  faucher  comme  trop 
avancée  ,  au  mois  de  Novembre  ,  fut  la  moins 
épaifle  en  tuyaux  lors  de  la  moirtbn  :  Culture  dss 
Terres  de  M.  Duhamel,  T.  IV.  p.  296. 

XVI. 

Le  Ve.  Tome  du  même  ouvrage  (p.  1 67  &  fui- 
vantes )  annonce  que  M.  Peyrol  a  obtenu  des  pro- 
diges en  1755  ,  dans  un  terrein  fort  ingrat  &  très- 
brulant  ;  au  moyen  de  cultures  répétées;  &c  fur-tout 
d'arrofemens  faits  avec  une  Liqueur  Univerfelle ,  oit 
il  mettoit  aufli  infufer  le  grain.  En  voici  la  prépa- 
ration. 

On  met  dans  un  cuvier  expofé  au  midi ,  un  boif- 
feau  de  crottin  de  cheval ,  autant  de  fiente  de  bœuf, 
(  M.  Peyrol  demeuroit  en  Auvergne  ,  où  l'on  élevé 
beaucoup  de  bœufs  ) ,  un  demi-boifleau  de  fumier 
de  pigeon ,  autant  de  crottin  de  mouton  ,  &  au- 
tant de  cendres  de  bois.  On  y  ajoute  fix  pintes  de 
mauvais  vin  de  baifliere ,  &  deux  livres  pefant  de 
falpêtre.  Enfin  on  remplit  ce  cuvier  avec  de  l'eau 
commune.  Toutes  les  fois  qu'on  en  ôte  de  la  li- 
queur ,  on  remet  de  nouvelle  eau  dans  le  cuvier. 
Attendu  même  que  cette  préparation  eft  trop  forte 
dans  les  commencemens ,  on  peut  l'affoiblir  avec 
deux  parties  d'eau  fur  une  de  liqueur. 

Les  circonftances  dont  M.  Peyrol  accompagne 
l'ufage  de  cette  liqueur  ,  dévoient  naturellement 
produire  de  bons  effets  fur  la  végétation.  M.  Duha- 
mel ayant  néanmoins  engagé  ce  Curieux  à  en  faire 
de  nouvelles  épreuves  ;  pour  être  à  portée  de  bien 
diftinguer  ce  qui  dépendoit  de  chaque  caufe  en  par- 
ticulier :  on  a  reconnu  (  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  VI. 
p.  418.  420.  )  que  l'infufion  du  grain  dans  la  liqueur 
n'avoit  point  de  part  aux  fûccès.  Les  arrofemens  de 
cette  prétendue  Matière  Univerfelle  ,  joints  aux 
cultures,  opérèrent  tout  en  1756-7. 

XVII. 

Les  expériences  de  M.  Peyrol  (  pag.  421.)  ont 
encore  fervi  à  montrer  l'illufion  d'une  Liqueur  de 
M.  Robineau ,  débitée  depuis  quelques  années  avec 
une  forte  d'affecf  ation  dans  tout  le  Royaume.  Voyez 
aufli  Ibid.  p.  423  l'analyfe  &  l'idée  qu'en  donne 
M.  Duhamel. 

XVIII. 

La  Mai/on  Rujiique  (  T.  I.  p.  724.  )  propofe  un 
mélange  de  chaux  fufée  à  l'air  ,  de  iel  commun ,  & 
d'eau  de  pluie.  On  en  fait  des  pelotes  dures ,  que 
l'on  met  rougir  au  feu.  Enfuite  on  les  fait  diffoudre 
dans  de  l'eau  ;  où  les  femences  fe  gonflent.  On  en 
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arrofe  les  racines  des  plantes  dont  on  veut  animer  il  n'y  a'  jamais  que  fort  peu  de  fcélérats  ,  propor- 

la  végétation.  tionnément  aux  perfonnes  animées  de  l'cfprit  de  pa- 

Dans  la  page  fuivante  on  voit  encore  de  fcmbla-  triotifmc  :  20.  qu'il  doit  y  avoir  d'autant  moins  de 

blés  pelotes  :  où  il  y  a  de  plus  des  cendres  de  far-  ces   méchans  ,  que   le  fecret  leur   eft   néceffaire  : 

ment ,  &  du  falpêtre.  On  les  mêle  en  poudre  avec  30.  que  ce  fecret  réduit  prefqu'à  rien  l'influence  de 

toutes  fortes  de  fumiers  ;  &  on  les  répand  fur  la  femblables  réferves  fur  une  difette ,  que  foulage  le 

icrre    avant  de  femer.  Il  y  eft  aufîi  fait  mention  de  concours  des  âmes,  bien  nées.  Car  fi  les  greniers 

cendres  de  bois ,  &  d'urine.  Confultez  les  pages  725  des  concuffionnaires  font  considérables  ,  ils  ne  peu- 

&  726  :  &c  ci-demis,  «.  IV.  où  il  eft  parlé  de  l'urine,  vent  certainement  pas  demeurer  clandeftins  :  les 

des  cendres  de  farment ,  &c.  gens   qu'ils  font  obligés  d'y  introduire  pour  con- 

v  ferver  leur  bled  en  état  d'être  vendu  par  la  fuite  , 

deviennent  des  témoins  dangereux.  D'ailleurs  c'eft 

L'Abbé  de  Vallemont  (  Xe.  Multiplication  )  cite  méconnoitre  un  Gouvernement  tel  que  le  nôtre  , 

un  nommé  De  Saint  R.omain ,  Auteur  d'un  Ouvrage  où  les  lumières  de  la  Police  pénétrent  dans  tous  les 

intitulé  Science  Naturelle  :  qui  avance  qu'il  n'y  a  point  réduits  ,  que  de  fe  joindre  aux  allarmes  populaires  : 

de  terre  ftérile  qui  ne  devînt  fertile  fi  on  fçavoit  comme  fi  les  magazins  cachés  pouvoient  échapper 

tremper  les  grains  dans  un  diffolvant  acide  ;  ou  en  à  fa  vigilance.  Il  eft  bien  plus  naturel  de  dire  que 

arrofer  cette  terre.  nos  difettes  ont  été  principalement  l'effet  de  l'em- 

Nous  avons  déjà  apprécié  l'effet  qu'on  doit  at-  preffement  qu'on  a  eu  de  vendre  des  bleds  difficiles 

tendre  de  diverfes    fùbftances  acides.  La  Mai/on  à  conferver ,  foit  par  leur  vice  naturel ,  foit  par  le 

Ru  (tique  (  XVIe.  &  XVIIe.  Multiplication  )  mêle  dégât  des  infeftes  ,  foit  faute  d'emplacement  con- 

encore  du  fon  ,  &  du  levain ,  dans  des  préparations  venable.  Nous  croyons  avoir  paré  à  ces  inconvé- 

où  entrent  l'eau -de -vie ,  du  falpêtre  fixé,  &  des  niens  dans  ce  que  nous  avons  détaillé  concernant 

fels  lixiviels.  les  moyens  d'améliorer  le  grain  défectueux ,  de  l'en- 

Ces  procédés  peuvent  être  variés  à  l'infini.  Mais  tretenir  fain  ;  &  d'en  garder  beaucoup  ,  commodé- 

nous  en  avons  dit  affez  pour  conclure  i°.  qu'il  ne  ment  &  longtems  dans  un  fort  petit  efpace.  Les 

faut  pas  trop  compter  fur  les   infufions  réputées  Particuliers ,  les  Communautés ,  les  Hôpitaux ,  les 

prolifiques  :  20.  que  la  plupart  ne  peuvent  gueres  Villes  ,  peuvent  donc  faire  avec  confiance  des  amas 

réufur  qu'en  petit ,  &  pour  des  objets  de  pure  eu-  de  bled ,  fuffifans  pour  que  les  mauvaifes  récoltes 

rioiité  :  30.  que  la  bonne  culture  &  les  engrais  font  n'influent  pas  fenfiblement  fur  nos  befoins.  Voyez 

le  plus  sûr  moyen  de  faire  de  belles  récoltes.  les  Elemens  du  Commerce ,  T.  I.  p.  149.  1  50-6-7-8- 

,     n,   ,  159,  &c.  Conferv.  des  Gr.  p.  xxx.  iv.  10.  12.  Journ. 

Commerce  de  Bled.  n?         u           u 

(Jacon.  .Novembre  1753  ,  p.  145. 

Ce  que  nous  avons  dit  fur  les  bonnes  ou  mau-  Ces  réferves  fourniront  encore  habituellement 

vaifes  qualités  du  bled  ,  fur  la  manière  de  le  gou-  un  commerce ,  d'autant  plus  avantageux  à  l'Etat  & 

verner ,  &  fur  les  moyens  de  pourvoir  à  fa  confer-  aux  Particuliers  ,  que  les  bleds  auront  acquis  une 

vation  ;  regarde  autant  le  débit  de  Cette  denrée ,  perfection  folide  qui  en  maintiendra  le  prix.  Je  ne 

que  la  coniommation  de  chaque  famille.  Le  plus  m'étendrai  pas  à  faire  voir  que  les  denrées  les  plus 

grand  nombre  de  ceux  qui  ont  du  bled  dans  des  néceffaires  ne  doivent  point  toujours  être  à  un  bas 

greniers,  en  font  un  commerce  plus  ou  moins  étendu,  prix;  que  leur  valeur  ,  réglée  fur  le  prix  courant 

En  bonne  œconomie ,  le  Propriétaire  Laboureur  eu  des  falaires  ,  eft  un  avantage  réel  pour  le  peuple  ; 
autre ,  le  Fermier  &  celui  qui  a  une  partie  de  ion  -   &  que  ce  même  peuple  eft  généralement  miférable 

revenu  en  grains  ,  doivent  deftiner  au  commerce  dans  les  lieux  où  le  prix  du  bled  eft  fort  bas.  D'ha- 

ce  qu'ils  n'en  confomment  pas.  Il  eft  encore  dans  biles  gens  ont  rendu  ces  vérités  fenfibles  :  Voyez 

l'ordre  d'une  louable  &  prudente  induftrie,  de  pro-  M.  Pattullo  Amel.  des  Terr.  pages  222-3-4-5  ,  &c. 

fîter  des  circonftances  où  le  prix  du  bled  eft  bas  ,  M.  Duhamel ,  Conferv.  des  Gr.  pag.  xx ,  xxj ,  xxij  , 

pour  faire  des  réferves  capables  de  fuppléer  aux  xxiij.  11.  Cuit,  dis  Terr.  T.  V.  p.  42-3-4-5-8-9.  60. 

médiocres  récoltes  qui  peuvent  furvenir.  Les  Elemens  du  Commerce ,  T.  I.  p.  96-7,  &c.  1 14- 

On  a  vu  communément  dans  des  tems  de  difette  6-7-8-9  ,  110,  &c.  128,  131 -3,  138,  141 -2-5-7  , 

les  heureux  effets  de  cette  prévoyance.  Combien  150-2-3-4,  166-7-8-9,  &c.  261.  Rétabli^,  des  Ma- 

de  zélés  Seigneurs  dans  les  campagnes ,  &  de  cha-  nuf.  &  du  Comm.  d'EJp.  Part.  I.  Chap.  IX.  Confld. 

ritables  Citoyens  dans  les  villes,  n'ont-ils  pas  rendu  fur  les  Fin.  d'Efp.  p.  21-2  ,  42-5  ,  56  ,62-3-4,  213-5. 

la  calamité  moins  fenfible  &  prévenu  la  famine;  Ventilateur  de  M.  Haies,  nn.  15 1-2.  Corps  d'Obfer- 

en  diftribuant  aux  pauvres  ,  ou  faifant  porter  au  rations  de  la  Soc.  de  Bretagne,  1760,  p.  114- 5. 

marché  ,  certaine  quantité  de  grain  ;  avec  un  ordre  II  eft  même  probable  qu'au  moyen  de  l'abondance 

proportionné  aux  befoins  acfuels  du  nombre  de  gens  que  ces  greniers  entretiendront ,  on  ne  verra  que 

dont  ils  fe  chargeoient  par  bonté  ,  &  à  la  durée  que  rarement  ces  effets  de  la  cupidité  &  de  la  défiance 

devoit  probablement  avoir  la  néceflité  du  fecours  ?  qui  font  hauffer  le  prix  du  grain  dès  qu'il  y  a  une 

S'il  y  a  des  âmes  viles  qui  font  des  réferves  de  bled  foible  lufpicion  de  mauvaife  récolte.  Voyez  Conferv. 

par  d'autres  motifs  ,  c'eft  un  abus  condamnable  ainfi  des  Gr.  p.  iv ,  6,7,  8. 

que  l'on  en  voit  dans  les  meilleures  chofes  :  mais  le  Quant  à  l'état  préfent  du  commerce  des  bleds , 

crime  poffible  ne  nous  détourne  pas  d'encourager  les  plus  fures  maximes  font  1  °.  de  ne  pas  en  faire 

la  vertu.  Les  exemples  nombreux,  dont  le  fouvenir  de  magazin  quand  ils  font  chers  :  20.  d'en  amaffer 

eft  encore  récent ,  nous  affurent  qu'il  y  a  beaucoup  lorfque  le  grain  a  confidérablement  baiffé  de  prix, 

d'amateurs  du  bien  public  ,  toujours  difpofés  à  fe  3  °.  Tout  bled  qui  a  une  mauvaife  odeur ,  foit  de 

livrer  généreufement  à  l'utilité  de  leurs  concitoyens,  mitte  ,  foit  d'échauffé  ,  perd  de  fa  valeur  à  propor- 

Quant  à  ceux  qui  par  une  avarice  contraire  aux  tidn  que  cette  odeur  eft  plus  ou  moins  fenfible.  L'o- 

fentimens  de  l'humanité   refufent  de  vuider  leurs  deur  de  renfermé  ,  &  celle  de  la  vapeur  du  foufre  , 

greniers  concurremment  avec  les  honnêtes  gens ,  quoique  défagréables  ,  doivent  n'influer  que  très- 

&  laiffent  plutôt  gâter  leur  bled  que  de  le  vendre  peu  fur  le  prix  du  bled  ;  puifque  ces  odeurs  ne  fe 

à  un  prix  honnête  ;  on  ne  peut  s'empêcher  de  con-  communiquent  pas  au  pain ,  &  qu'elles  ne  font  point 

venir  avec  nous,  i°.  que  dans  tout  genre  de  crime  préjudiciables  à  la  fanté.  40.  La  perfection  du  bled 

qui  intéreffe  la  fociété  en  général  tel  qu'eft  celui-ci ,  eft  d'être  fonnant  dans  la  main ,  bien  net ,  fans  odeur, 
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doux  au  ta£t ,  d'un  blond  doré  ,  fans  mauvais  goût ,  augmentation  for  le  prix  du  bled  :  les  vues  intcrcfTces 

croquant  fous  la  dent ,  point  racorni.  Le  crible  rc-  d'un   Commerçant   équitable  tournent  pour  lors  à 

medie  aux  défauts  contraires ,  lorfqu'ils  ne  font  que  l'avantage  de  l'Etat. 

funerficiels  :  s'ils  font  plus  inhérents ,  on  les  corrige  Lorfqu'on  acheté  des  voitures  de  bled  ,  il  faut 

par  les  moyens  indiqués  ci-deffus.  Les  autres  bonnes  affifter  au  déchargement  &  au  mefurage  ;  ou  y  faire 

qualités  de  ce  grain  font  d'être  bien  nourri  ;  de  ren-  préfider  une  perfonne  au  fait.  Si  c'eft  du  bled  en 

dre  peu  de  fon  à  la  mouture  ,  &  beaucoup  de  farine  batteau  ,  on  prendra  fur  le  port  une  note  des  lacs 

légère  &  très-blanche.  Toutes  ces  circonftances  étant  &  des  voitures  de  tranfport  :  &  celui  qui  recevra 

fufceptibles  d'une  grande  variété ,  elles  autorilent  une  le  bled  dans  le  grenier ,  donnera  à  chaque  voiturier 

inégalité  dans  le  prix.  5  °.  Après  que  l'on  a  commencé  une  marque  ,  fervant  à  vérifier  le  regître  tenu  à  bord 

la  moiffon  par  un  beau  tems ,  il  furvient  quelque-  du  batteau. 

fois  une  pluie  continuelle  ;  qui  fait  germer  le  bled  En  chargeant  du  bled  fur  mer  ou  fur  des  rivières 

coupé.  Il  peut  alors  arriver  que   les  grains  d'une  on  doit  avoir  foin  de  le  placer  auffi  féchement  qu'il 

même  récolte  foient  de  plufieurs  qualités  bien  diffé-  fera  pofTible  ,  &  de  manière  qu'il  ne  puiffe  être 

rentes  :  ceux  qu'on  aura  ferrés  avant  la  pluie  fe  mouillé  d'eau.  Confultez  le  Traité  de  M.  Duhamel 

trouveront  parfaitement  conditionnés  ;    ceux  qui  fur  la  Confervation  des  Grains ,  Chap.  IX.  La  Mé- 

étoient  à  bas  quand  la  pluie  eft  furvenue ,  feront  thode  de  cet  excellent  Citoyen  devient  d'une  utilité 

peut-être  vuides  de  farine  ,  &  pourront  à  peine  particulièrement  fenfible  fur  mer  ;  où  il  n'eft  pas 

fervir  pour  les  volailles  ;  6c  ceux  qui  ont  refté  fur  poffible  de  remuer  6t  cribler  le  grain  comme  on  le 

pied  pendant  les  pluies  ,  feront  gourds ,  ne  fourni-  fait   dans  les  greniers   ordinaires  :  ce  travail  exige 

ront  pas  beaucoup  en  pain  ,  &  le  garderont  diffici-  un  grand  emplacement  pour  conferver  peu  de  grain , 

lement.  Il  eft  donc  avantageux  de  fçavoir  comment  au  lieu  que  dans  les  vaiffeaux  on  a  befoin  d'en  ferrer 

a  été  lerré  le  grain  qu'on  veut  acheter  d'un  parti-  beaucoup  dans  fort  peu  d'efpace.  Voyez  auffi  la  Def- 

culier  fur  l'échantillon  qu'il  préfente.  6°.  Plufieurs  cription  du  Ventilateur  as.  M.  Haies  ,  n.  46  ,  1 13-4-5  , 

Marchands  mettent  le  bled  à  l'épreuve  ,  avant  de  J48-9,  150,  102. 

l'acheter  :  le  meilleur  eft  conftamment  celui  qui  fait  La  connoifTance  des  mefures  qui  fervent  à  la  vente 

de  bon  pain  &  de  bonne  pâtiflerie  ;  produit  une  &  à  l'achat  du  bled ,  &  qui  varient  prodigieufe- 

belle  fleur  ;  boit  beaucoup  d'eau  lorfqu'on  le  paî-  ment ,  non  feulement  d'un  pays  à  un  autre ,  ou  dans 

trit ,  &  fournit  plus  de  pain  que  les  autres  grains  les  différentes  Provinces ,  mais  encore  fouvent  dans 

du  marché.  Tel  eft  l'avantage  que  procurent  gêné-  le  commerce  de  proche  en  proche  ,  tel  que  d'un 

ralement  les  méthodes  d'étuver  le  bled  ,  &  de  le  bourg  au  bourg  voifin  ;  cette  connoifTance  ,  dis-je, 

conlerver  dans  les  greniers  de  M.  Duhamel  :  Conferv.  eft  très-importante.  La  diverfité  des  mefures  pro- 

des  Gr.  p.  60-1  ,  83.  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  314,  cure  néceflàirement  de  l'avantage  ou  de  la  perte  à 

348  ;  T.  VI.  p.  483-4-5-6.  Ces  fortes  d'épreuves  l'acheteur.  Il  doit  donc  en  faire  une  étude  ;  pour  que 

font  bonnes  à  faire  de  tems  en  tems ,  pour  s'inftruire  la  comparaifon  du  prix  qu'il  donne  de  telle  mefure, 

au  jufte  de  la  qualité  des  divers  grains  ,  &£  n'acheter  avec  celui  qu'il  recevra  de  telle  autre ,  Pinftruife  des 

que  ceux  qui  profitent  davantage  :  le  Laboureur  effets  de  fon  commerce.  Par  exemple  les  Maures 

même  eft  intéreiiè  à  iemer  du  grain  de  cette  efpece  ;  vendent  leurs  bleds  à  une  mefure  fur  laquelle  on 

comme  le  Commerçant  à  le  vendre.  70.  C'elt  une  peut  faire  un  bénéfice  de  vingt  pour  cent  quand  on 

ceconomie   que  d'acheter  le  meilleur  bled  ;  quoi-  vend  à  celle  de  Gênes. 

qu'on  le  paie  plus  cher  que  d'autre  :  il  fait  toujours  II  y  a  une  grande  différence  entre  une  mefure  que 

de  plus  beau  pain  ,  plus  fain ,  plus  nourriffant  ;  outre  l'on  fecoue   par  intervalles  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 

la  plus  grande  quantité ,  comme  nous  l'avons  déjà  dit.  pleine,  &  celle  qu'on  emplit  fans  la  remuer.  Con- 

C'eft  une  maxime  importante ,  de  ne  jamais  laiffer  ïiiltez  la  Defcript.  du  Ventil.  n.  1 1 2.  Le  P.  Merfenne 

fes  greniers  au  dépourvu ,  &  de  fe  fournir  de  bled  (  Incogitata  Phyfico-Mathematica  )  ,  ayant  compté 

aux  tems  &  prix  convenables.  Pour  cela  ,  il  faut  les  grains  de  bled  ,  a  trouvé  que  le  boiffeau  comble 

qu'un    Commerçant  entretienne   des  relations  en  en  contenoit  220160  ;  &  172000,  étant  raz.  C'eft 

divers  endroits  avec  les  Commiffionnaires  &  les  à  peu  près  la  différence  que  produilent  les  fecouffes 

Marchands  ,  afin    d'être    exactement    informé   de  dans  une  mefure.  Ainfi  on  doit  prendre  garde  que 

l'état  des  récoltes  ,  &  des  prix  courans  ;  de  profiter  les  acheteurs  n'emploient  cette  rufe. 

des  inftans  où  l'achat  eft  favorable  &  la  vente  avan-  On  doit  encore  fçavoir  que  le  bled  humide  a  plus 

tageufe  ;  &  de  ne  pas  porter  de  bled  aux  marchés  de  volume  ,  que  celui  qui  eft  fec.  Mais  le  dernier 

où  il  y  en  a  déjà  beaucoup.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  pefe   davantage.  C'eft  une   obfervation  qu'il  faut 

T.  VI.  p.  468.  Conferv.  des  Gr.  p.  v,  vj.  faire  ,  foit  qu'on  acheté  le  bled  à  la  mefure ,  foit 

Il  ne  faut  pas  croire  qu'il  y  ait  de  grands  profits  que  l'on  veuille  prendre  les  facs  au  poids.  Il  y  a  même 

à  efpérer  fur  le  commerce  de  bled ,  quand  on  le  fait  un  avantage  fenfible  pour  le  vendeur  ,  à  mefurer 

d'une  main  à  l'autre  ;  c'eft-à-dire  ,  lorfqu'on  vend  beaucoup  de  bled  par  un  tems  humide  :  le  bénéfice 

ce  que  l'on  vient  d'acheter.  Ce  n'eft  qu'en  atten-  peut  aller  à  deux  ou  trois  pour  cent.  Confultez  la 

dant  les  occafions  utiles  ,  que  l'on  trouve  beaucoup  Defc.  du  Ventil. ,  n.  106-7-8,   112  ,  144.  Conferv. 

à  gagner  :  &  pour  cela  il  faut  avoir  des  fonds  con-  des  Gr.  p.  1  5  5  ,  &c.  Cuit,  des  Terr.  T.  VI.  page  475. 

fidérables.  On  voit  dans  YEffaifur  les  Monnoies  (  p.  5  3  )  que, 

Les  plus  grands  rifques  font  dans  le  commerce  fuivant  le  réfidtat  d'un  grand  nombre  d'expériences 

qui  fe  fait  entre  des  pays  éloignés  les  uns  des  autres,  faites  pendant  quinze  ans  ,  le  poids  du  feptier  de 

La  longueur  du  trajet  dérange  fouvent  les  circonf-  bled  varie  de  deux  cent  un  à  deux  cent  cinq  ;  à  rai- 

tances  :  des  Commerçans  avertis  qu'il  y  avoit  di-  fon  de  la  différente  qualité  des  grains ,  &  de  la  fé- 

fette  de  bled  en  Italie ,  fe  hâtèrent  d'y  tranfporter  chereffe  ou  de  l'humidité  de  l'air.  Voy.  Boisseau. 

de  nos  bleds  ;  &  trouvèrent  en  arrivant ,  que  plu-  Pour  ce  qui  eft  des  bleds  qu'on  a  achetés  humides , 

fieurs  autres  avoient  déjà  produit  une  forte  d'abon-  &  que  l'on  a  enfuite  defféchés  dans  l'étuve  ,  ou  feu- 

dance.  Au  refte  on  ne  doit  pas  regarder  comme  lement  avec  les  foufflets ,  il  eft  vrai  que  leur  de/Té- 

odieux  un  négoce  qui  le  borne  à  un  profit  honnête ,  chement  produit  quelque  déchet  au  mefurage  :  mais 

en  iecourant  le  public  dans  des  tems  de  calamité,  le  vendeur  en  eft  dédommagé  par  le  prix  de  la  vente  ; 

N'eft-on  pas  heureux  quand ,  au  lieu  de  la  difette  ce  bled ,  une  fois  connu  ,   eft  toujours  payé  plus 

&   de  la  famine  ,  on  n'éprouve  qu'une  médiocre  cher.  Voyez  Conferv.  des  Gr.  p.  163  ,  59  ■>  60-1  ,  83. 

Cuit. 
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Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  314,  347.  T.  VI.  p.  481  ,  cellens  Elcmens  infifte  beaucoup,  depuis  la  p.  i  ^ 

486  :  &  ailleurs  dans  ces  ouvrages.  fur  la  liberté  du  commerce  des  grains  entre  toutes 

M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Ten:  T.  VI.  p.  464-5-6  )  ,  les  Provinces  du  Royaume  ;  comme  étant  le  mobile 

obferve  qu'il  eft  très-difficile  d'établir  avec  une  forte  de  l'induftrie  d'où  doit  naître  l'abondance  :  qui  aug- 

d'exacHtude  le  déchet  qu'éprouvent  les  bleds  que  mentant  par  degrés  donnera  lieu  à  l'exportation, 

l'on  tient  dans  les  greniers  ordinaires  ;  pendant  com-  Voyez  aufli  le  Traité  de  M.  Duhamel  fur  la  Conferv. 

bien  d'années  ils  diminuent ,  &  quelle  eft  la  fbmrne  des  Gr. ,  p.  xxix  ,  xxx ,  xxxj. 
totale  de  ce  déchet.  Cela  dépend  beaucoup  de  la         L'Angleterre  a  fçu  encourager  l'Agriculture  parmi 

bonne  ou  mauvaife  qualité  des  grains  :  un  bled  qui  fes  habitans  ,  au  moyen  des  gratifications  allouées 

aura  cru  &  été  recueilli  par  un  tems  fec ,  diminuera  au  prorata  de  la  quantité  de  bled  crû  dans  l'Ifle  , 

moins  que  celui  qu'on  a  recueilli  dans  des  circonf-  dont  on  feroit  des  envois  au  dehors  fans  préjudicier 

tances  moins  favorables.  MM.  de  Zurich ,  qui  en  aux  befoins  de  la  Nation.  Les  autres  effets  de  cette 

font  annuellement  des  réferves  confidérables  ,  éva-  opération  de  Politique  font  difeutés  dans  les  Remar- 

luent  le  déchet  de  la  première  année  à  environ  cinq  que  s  fur  les  avantages  &  les  dé/avantages  de  la  Franct 

ou  fix  pour  cent  ;  deux  ou  trois  dans  la  féconde  ;  &  &  de  la  Gr.  Bretagne  par  rapport  au  Commerce  &c. 

toujours  de  moins   en  moins  dans  les  fuivantes;  les  Elemens  du  Commerce  ,  T.  I.  p.  1 14  &  fuivantes: 

enforte  qu'après  vingt  années,  le  déchet  total  peut  le  Journal  JEcon.  Juillet  1753  ,  p.  185  ;  O&obre  ,   . 

être  de  vingt  à  vingt-cinq  pour  cent  :  paffé  ce  tems ,  même  année  ,  aufli  p.  185  ;  Janvier  17^4 ,  p.  188  ; 

il  ne  diminue  prefquc  plus.  Mais  attendu  la  mauvaife  Avril  fuivant,  p.  188-9  ,   190  :  Le  Négociant  An- 

qualité  primitive  de  ces  grains  ,  M.  Duhamel  pré-  glois  ,  T.  IL  p.  90-1-1.  Mais  dans  toutes  ces  fpécu- 

iume   que  des  fromens  bien  nets  &  originairement  lations  on    doit   être    principalement  attentif  aux 

fecs  ne  diminueroient  que  de  dix  pour  cent.  Voyez  différences  confidérables  qui  fe  trouvent  entre  l'An- 

encore  Ibid.  p.  489.  gleterre  &  la  France ,  fur-tout  à  l'égard  des  grains 

Les  Loix  ont  pris  des  mefures  pour  entretenir  le  &:  relativement  au  génie  des  deux  Nations.  Ce  font 

bled  à  un  prix  qui  fe  règle  fur  la  quantité  de  grains  des  détails  dans  lefquels  il  ne  nous  eft  pas  pofïïble 

que  poifede  le  Royaume.  Elles  ont  empêché  les  en-  d'entrer, 
levemens  fecrets  en  général,  &  furtout  dans  les         BLEACK.  Voye^  Able. 
endroits  où  ils  pourroient  être  le  plus  préjudiciables.  B  L  E  R  E  A  U  ,  ou  Blaireau  ;  Bédouau  ;  Taijfon  i 

Voye{  Arrher.  Blatier.  Dans  des   cas  en  Grec  MeA/ç  ;  en  Latin  Melis ,  Mêles ,  Daxus ,  Ta- 

urgens  ,  on  a  défendu  de  garder  du  bled  plus  de  deux  xus  ,Blerellus,  Coati ,  &c.  Quadrupède  qui 

ans  ,  fi  ce  n'étoit  pour  la  provifion  de  fa  maifon  :  a  fix  dents  incifives  à  chaque  mâchoire  ;  &  à  chaque 

Voyez  Conferv.  des  Gr.  p.  xxiij ,  xxiv ,  xxviij ,  xxix.  pied   cinq  doigts  onguiculés,  féparés  les  uns  des 

Entre  les  reglemens  de  Police  faits  pour  Fapprovi-  autres ,  enforte  néanmoins  que  le  pouce  n'eft  pas 

fionnement  de  la  Capitale  ,  il  y  en  a  qui  ordonnent  éloigné  des  autres  doigts. 

que  les  Laboureurs  qui  amènent  du  bled  à  Paris  le         Le  Blereau  de  nos  bois  eft  à  peu  près  de  la  taille 

vendent  toujours  de  la  première  main  ;  &  que  les  du  Renard.  Sa  queue  n'a  que  dix  pouces  de  long, 

marchands  forains  &  ceux  de  la  ville ,  ne  le  reven-  Il  a  de  petits  yeux  ;  les  oreilles  courtes ,  partie  blan- 

dent  que  de  la  féconde  ;  on  tolère  feulement  que  ches  &  partie  noires  ;  les  jambes  très-courtes ,  les 
les  Blatiers  le  faffent  quelquefois  paffer  à  une  troi-  ongles  noirs  ,  ceux  des  pieds  de  devant  très-longs 
fieme.  Les  marchands  doivent  vendre  par  eux-mê-  &  forts.  La  tête  eft  variée  de  larges  bandes  longitu- 
mes ,  ou  par  gens  de  leur  famille  ;  fans  l'entremife  dinales  ,  alternativement  blanches  &  noires.  Tout 
de  Facteurs  ou  Commifîionnaires.  Il  y  a  des  heures  fi- .  le  corps  eft  couvert  de  poils  rudes  :  ceux  de  la  queue 
xées  auxquelles  les  Bourgeois  feuls  ont  droit  d'acheter  &  de  la  partie  fupérieure  du  corps  font  d'un  blanc 
du  grain  ;  puis  les  Boulangers  de  la  ville  ;  enfin  les  fale  à  leur  origine ,  &  variés  de  noir  &  de  ce  même 
Marchands.  Le  Miniffere  eft  attentif  fur  tous  ces  ar-  blanc  fale  dans  le  refte  de  leur  longueur  :  le  refte  du 
ticles  ;  pour  que  les  regrats  multipliés  ne  faffent  corps ,  les  jambes ,  &  les  pieds ,  font  noirs.  Entre- 
point  monter  le  grain  à  un  prix  excefîif.  Un  ou-  l'origine  de  la  queue ,  &  l'anus ,  eft  un  large  orifice 
vrage  tel  que  celui-ci ,  où  nous  fommes  obligés  de  qui  s'ouvre  comme  un  fac ,  peu  profond ,  &  qui  a 
ne  donner  que  des  notions  abrégées  ,  n'eft  pas  fuf-  la  figure  d'une  petite  bourfe  :  de  la  fuperficie  inté- 
ceptible  d'un  plus  long  détail.  Nous  le  terminons  rieure  de  cette  bourfe ,  fuinte  un  peu  de  fubftance 
en  obfervant  que  depuis  peu  d'années  le  Tréfor  blanche ,  qui  a  quelque  confiftance ,  &  à  laquelle 
du  Roi  a  confacré  des  fommes  fort  confidérables  à  M.  Briffon  n'a  trouvé  aucune  odeur  particulière, 
tirer  du  grain  des  Etrangers  pour  le  verfer  dans  Tout  l'animal  a  une  odeur  défagréable.  Voye^  l'Ou- 
tout  le  Royaume ,  à  un  prix  au  deffous  de  celui  qu'il  vrage  de  M.  Briffon  fur  les  quadrupèdes ,  p.  2.5  3  ,  &c. 
avoit  coûté.  Voyez  Journ.  Œcon.  Novembre  1753  ,  Doutes  de  M.  Klein  fur  la  revue  des  animaux  ,  &c. 
page  145.  Elemens  du  Commerce  ,  Tom.  I.  p.  159,      §•  12  ,  Note  (hh). 

160,  &c  M.  Duhamel,  Conferv.  des  Gr.  p.  xxiij ,  La  femelle  du  Blereau  a  huit  mammelles  :  dont 
xxiv ,  xj ,  xij ,  xviij ,  xx  ,  xxj ,  xxij ,  xxvij ,  xxviij ,  deux  à  la  poitrine ,  &  les  autres  au  ventre.  Elle 
xxix ,  xxx ,  xxxj.  Traité  de  la  Police  ,  par  M.  De  porte  pendant  trois  mois  ;  &  fait  ordinairement 
Lamare.  L'article  Pain.  deux  ou  trois  petits  à  la  fois  ,  vers  le  mois  de  Dé- 

L'Exportation  des  bleds  intéreffe  tout  Gouverne-  cembre. 
ment  appliqué  à  la  profpérité  de  fes  Etats.  Il  eft  Le  Blereau  perce  les  haies  pour  entrer  dans  les 
jufte  d'empêcher  la  fortie  des  grains  ,  quand  on  a  terres  enfemencées  ,  les  vignes  ,  &  les  jardins  ; 
lieu  d'appréhender  une  difette  :  &  c'eft  faire  un  dont  il  mange  les  grains  &  fruits.  Il  fait  beaucoup 
bien  réel  que  d'autorifer  leur  vente  aux  étrangers ,  de  tort  aux  vignes  pendant  l'automne.  Au  printems 
quand  l'Etat  en  eft  fuffifamment  pourvu.  C'eft  ce  il  va  le  long  des  eaux ,  prendre  des  grenouilles.  Il 
qui  fait  que  les  Souverains  la  permettent  ou  défen-  vit  aufli  de  limaçons  ,  &  de  fauterelles.  Il  fait  la 
dent ,  fuivant  les  circonftances.  Voyez  Mémoires  de  guerre  à  toutes  fortes  de  volailles. 
Sully ,  Liv.  X.  &  Note  1 .  Corps  cCObfervations  de  On  dit  qu'il  fréquente  particulièrement  les  ga- 

la.  Soc.  de  Bret.  1760,  p.  100  &  fuiv.  Elemens  du     rennes  expofées  au  Nord:  &  qu'étant  ennemi  du 
Commerce,  T.  I.  p.  168  ,  &c,  L'Auteur  de  ces  ex-     renard,  du  chat  fauvage  ,  &:  du  putois,  il  met  les 
Tome  I,  T  t 
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lapins  en  fureté.  Cet  animal  fe  terre  comme  le  de  tendre  de  ces  pièges  en  plufieurs  endroits  en 
îapin  :  &  ne  fort  communément  que  la  nuit  ;  ex-  même  tems.  La  machine  eft  compofée  d'un  bâton 
cepté  dans  les  longs  jours ,  où  la  faim  le  contraint  marqué  A ,  gros  comme  la  verge  des  fléaux  à  battre 
à  fbrtir  quelquefois  deux  heures  même  avant  le  le  bled  ;  long  d'un  pied  &  demi ,  percé  d'un  trou  à 
coucher  du  foleil.  Mais  alors  il  ne  s'écarte  gueres  quatre  doigts  du  gros  bout  A ,  &  pointu  par  l'autre 
de  fon  terrier.  bout  :  un  autre  bâton  B ,  un  peu  plus  gros ,  de  même 

Il  parle  pour  avoir  la  vue  mauvaife ,  &  point  d'o-  longueur  que  le  premier  ,  doit  avoir  une  mortaife 
dorât.  C'eft  pourquoi  on  prétend  qu'une  perfonne  qui  parle  d'outre  en  outre  ,  pour  y  mettre  une 
qui  le  voit  venir  ,  peut  l'attendre  &  le  tuer  avec  poulie  de  bois  à  quatre  doigts  du  gros  bout  B  ;  l'autre 
un  gros  bâton  ;  &t  que  fon  coup  mortel  eft  ,  ou  fur  bout  doit  être  pointu.  Il  y  a  un  troifiéme  bâton  C  , 
le  nez ,  ou  entre  les  yeux.  Du  moins  eft  il  vrai  que  long  d'environ  cinq  pieds  ,  gros  comme  le  bras  , 
fi  on  le  frappe ,  même  avec  une  baguette ,  fur  le  bout  pointu  par  fon  gros  bout  &  fourchu  de  l'autre  ;  (  ou 
du  nez  ,  cet  animal  s'arrête  &  demeure  quelque  bien  avec  une  coche  ou  un  trou  en  cet  endroit  pour  y 
tems  fans  remuer.  Mais  il  a  la  vie  fort  dure  :  &  on  mettre  une  cheville  ,  ou  parler  une  corde.  )  On  doit 
ne  le  fait  mourir  qu'en  lui  brifant  la  tête.  avoir  autant  de  cordes  câblées  que  de  machines  : 

ces  cordes  feront  longues  de  deux  ou  trois  toifes  , 
Ufages  du  Bkreau.  &  faites  comme  celle  qui  fe  voit  marquée  des  let- 
tres H I  G.  On  fera  au  bout  G  de  chacune ,  une  bou- 
On  prétend  que  fa  chair  a  le-goût  de  celle  du     cle  coulante  pour  y  parler  le  bout  H;  &àdeux  pieds 
fanglier.                                                                               au  delà ,  comme  au  lieu  marqué  I ,  un  petit  arrêt , 
Son  poil  fert  à  faire  des  pinceaux  pour  les  pein-      comme  fi  c'étoit  un  nœud ,  lequel  fera  fait  d'un 
très.  Sa  graifle  eft  bonne  dans  la  colique  néphré-      brin  de  ficelle  qu'on  tournera  bien  ferme  deux  ou 
tique  ,  fi  on  la  mêle  dans  les  lavemens  :  on  l'emploie  trois  tours  deflus  la  corde  ;  puis  on  le  nouera  pour 
encore  pour  la  feiatique  ,  pour  fortifier  les  nerfs  ;  l'y  laifter.  Chaque  corde  doit  être  garnie  d'une  bou- 
ée pour  les  crevaffes  des  mammelles.  On  fait  lécher  cle  de  fer  ou  de  cuivre  D  (  comme  léroit ,  par  exem- 
le  làng  du  Blereau  ,  &  on  le  prend  en  poudre ,  pour  pie ,  l'anneau  d'une  clef  de  ferrure  médiocrement 
la  lèpre ,  &  pour  faire  fortir  par  tranfpiration  toutes  grofîe  )  :  &  à  cette  boucle  tiendra  une  autre  corde 
fortes  de  mauvaifes  humeurs  :  la  dole  eft  depuis  un  longue  de  deux  pieds ,  pour  la  fufpendre  à  la  four- 
fcrupule  jufqu'à  une  dragme.  che  ou  coche  du  bâton  C.  On  mettra  au  pied  de 

chaque  machine  une  pierre  E,  pefant  trente  ou 

Chajje  du  Blereau.  quarante  livres ,  pour  s'en  fervir  ainfi  qu'on  dira  ci- 
après. 
On  peut  le  chafTer  avec  des  baflets.  Si  le  terrier  On  peut  faire  &  tendre  cette  machine  en  moins 

eft  fur  un  lieu  élevé  ,  on  y  doit  faire  entrer  les  d'une  heure.  Les  deux  figures  ci-jointes  font  fem- 

chiens  par  l'ouverture  d'en  bas  ;  prendre  garde  que  blables  ,  il  n'y  a  de  différence  qu'en  ce  que  l'une  eft 

le  terrier  ne  foit  pas  beaucoup  profond ,  ni  difficile  la  machine  tendue  dans  la  muce  du  blereau  ;  & 

à  ouvrir.  l'autre  eft  tendue  toute  feule  ,  pour  en  faire  mieux 

Tandis  que  les  chiens  y  entrent ,  il  faut  à  l'autre  comprendre  la  forme  :  auffi  font-elles  marquées  des 

côté  frapper  fortement  deflus  avec  des  pioches  ou  mêmes  lettres. 

autres  gros  outils,  pour  obliger  le  blereau  à  fe  re-  Ayant  connu  à  la  pifte  le  chemin  d'un  Blereau, 

tirer  tout  au  fond.  Voye^  Accuts.  Quand  on  juge  voyez  au  long  des  haies  s'il  n'y  a  point  de  trous  par 

que  le  baflet  a  rencontré ,  on  l'appelle.  Puis  on  met  où  il  ait  paflé  ;  vous  y  trouverez  alors  quelque  poil 

les  chiens  aux  aguets  ;  &  on  creufe  avec  les  pioches  demeuré  à  la  muce  :  fi  vous  en  trouvez  ,  tendez-y  la 

pour  faire  fortir  le  blereau  :  qui  étant   forcé  de  machine  ;  vous  prendrez  bientôt  le  blereau. 
quitter  la  place  ,  s'élance ,  &  eft  bientôt  pris  par  Dans  la    figure  qui  repréfente  la  haie  ;  le  lieu 

les  chiens  qui  le  pourfuivent.  Il  faut  y  courir  aufli-  marqué  F  eft  la  paflee  du  blereau  :  piquez  en  terre 

tôt ,  &  tâcher  de  l'aflbmmer  ;  de  crainte  qu'en  fe  le  bâton  A  tout  près  de  la  muce ,  un  peu  en  dedans  ; 

battant  contre  les  chiens  il  n'en  blefle  quelqu'un.  Les  il  le  faut  cogner  avec  un  maillet ,  &  le  faire  entrer 

chafleurs   doivent  aufli    prendre   garde    d'en    être  à  force  ,  jufqu'à  ce  que  le  trou  qui  eft  au  bâton  foit 

mordus ,  car  les  bleflures  en  font  dangereufes  &  à  huit  ou  neuf  pouces  de  terre  ;  piquez  à  un  pied 

difficiles  à  guérir.  plus  loin  ,  le  bâton  B ,  enforte  que  le  deflbus  de  la 

Ces  animaux  fientent  bien  loin  de  leurs  terriers  ;  poulie  foit  vis-à-vis  le  trou  du  premier  bâton  ;  pofez 

&  font  un  trou  en  terre  avec  les  pâtes ,  dans  lequel  le  troifiéme  bâton  C  dans  la  même  haie  ,  éloigné 

ils   mettent  leur  ordure  &  y  retournent  toujours  d'un  pied  &   demi  ou  deux   pieds,  &  le  cognez 

jufqu'à  ce  qu'il  foit  plein  ;  ils  prennent  ordinaire-  bien  ferme  dans  la  terre  ;  attachez-y  en  C ,  la  bou- 

ment  un  même  chemin  :  deforte  qu'il  eft  facile  de  cle  de  fer  D  ;  puis  paflez  le  bout  I  de  la  corde  par 

les  prendre ,  quand  on  a  connoiflance  du  lieu  par  la  boucle  G ,  ck  de  là  dans  le  trou  du  premier  bâ- 

où  ils  paflent  ;  ce  que  l'on  peut  voir  par  la  marque  ton  A ,  enfuite  dans  la  mortaife  par  deflbus  la  poulie 

de  leurs  pieds   en  terre    après  la  pluie  :  voyez  ,  du  bâton  B  ,  &  enfin  dans  la  boucle  de  fer  D.  Tirez 

dans  l'article  Animal,  l'empreinte  de  ces  pieds,  le  bout  I  de  cette  corde ,  jufqu'à  ce  que  le  petit  arrêt 

Les  blereaux  ne  font  jamais  plus  de  cinq  ou  fix  jours  de  ficelle  H  foit  proche  du  trou  du  bâton  A  ■  au- 

fans  pafler  par  un  même  endroit  ,  s'ils  n'ont  été  quel  trou  vous  ficherez  une  cheville   longue  d'un 

tirés ,  ou  que  les  chiens  les  aient  pourfuivis.  pouce ,  qui  ne  doit  tenir  que  pour  empêcher  le  petit 

arrêt  H  de  pafler.  Prenez  enfuite  la  pierre  E  ,  levez- 

Pour  faire  une  machine  à  prendre  des  Blereaux.  la  jufqu'à  la  boucle  D  ,  &  l'entourez  de  la  corde 

pour  la  tenir  fufpendue.  Puis  ouvrez  le  collet  F  dans 

Les  blereaux  fe  prennent  à  toutes  fortes  de  collets  ;  la  muce ,  enforte  que  le  blereau  ne  puifle  pafler  fans 

mais  ils  n'y  demeurent   gueres,  à  caufe  qu'ils  les  mettre  la  tête  dedans.  Si  la  paflee  eft  trop  grande,  & 

rompent.  C'eft  pourquoi  on  a  inventé  la  machine  que  le  collet  ne  tienne  pas  de  lui-même ,  attachez-le 

deflinée  dans  la  figure  ci-jointe  ,  par  laquelle  un  Ble-  des  deux  côtés  avec  un  brin  d'herbe  ;  &  fi  la  muce 

reau  eft  aufli-tôt  étranglé  que  pris.  Il  eft  à  propos  eft  trop  haute  ,  pofez  une  petite  fourchette  K  par 


BLE 


BLE 


31 


nam — ir—r-i — iro-iunT""1'""'—  "T"" 


deffous  pour  le  foutenir  :  lorfque  le  blereau  voudra 
paffer  ,  il  mettra  la  tête  dans  le  collet ,  le  tirera 
après  lui  ;  &  fe  fentant  arrêté ,  pour  peu  d'effort 
qu'il  faffe  ,  la  cheville  L  fortira  du  trou ,  &  donnera 
paffage  au  nœud  ou  arrêt  H  ,  qui  laiffera  aller  la 
pierre  E  ;  laquelle  par  fa  pefanteur  arrêtera  le  ble- 
reau par  le  cou ,  &  l'étranglera.  Vous  irez  voir  le 
matin  s'il  y  a  quelque  chofe  de  pris. 

Ne  vous  ennuyez  point  de  ne  rien  prendre  les  pre- 
miers jours  ;  car  tôt  ou  tard  vous  prendrez  le  blereau , 
lorfque  vous  aurez  découvert  fon  paffage. 

■Autre  machine  plus  Jimple  ,  &  moins  embarraffante  ; 
mais  moins  fure. 

Ayant  remarqué  le  paffage  du  Blereau  ,  il  faut 
cogner  le  premier  bâton  A ,  au  bord  de  la  muce , 
par-dedans  ;  &  à  deux  pieds  plus  loin  dans  la  haie , 
le  plus  grand  marqué  C ,  qui  doit  être  coupé  bien 
uni  par  le  deffus.  Attachez-y  la  boucle  D  ,  &  paffez 
le  bout  de  la  corde  du  collet  dans  le  trou  du  bâton 
A ,  &  de-là  dans  la  boucle  D.  Liez  la  pierre  E  à  la 
corde  ;  puis  pofez  cette  pierre  fur  le  bout  du  bâton 
C ,  de  manière  qu'elle  fe  tienne  d'elle-même.  Eten- 
dez le  collet  dans  la  paffée  ,  &  l'attachez  avec  de 
petits  brins  d'herbe.  Quand  le  blereau  aura  paffé  la 
tête  dedans  ,  pour  peu  qu'il  tire ,  il  fera  tomber  la 
pierre  ;  laquelle  fortant  de  fa  place ,  fera  un  effort 
qui  l'étranglera  :  mais  fi  la  corde  n'eft  pas  bien  forte , 
elle  pourra  rompre ,  dans  la  fecouffe  qife  lui  donnera 
la  pierre  :  il  eft  à  craindre  que  la  pierre  tombant  de 
cette  forte  fe  trouve  arrêtée  fur  la  haie ,  &  que  ne 
faifant  pas  fon  effet  ,  le  blereau  fe  détourne,  & 
coupe  le  collet  ;  ce  qu'il  ne  peut  faire  à  l'autre  ma- 
chine ,  parce  que  le  grand  bâton  panche  toujours , 
par  la  charge  de  la  pierre  qui  y  eft  attachée. 
Tome  I, 


Moyen  de  faire  paffer  un  Blereau  par  une  haie  au  on 
aura  faite  au  travers  d'un  chemin. 

Si  en  vous  promenant  vous  avez  apperçû  le  long 
d'un  petit  chemin  ou  fentier  ,  la  trace  d'un  blereau  , 
&  qu'il  y  ait  paffé  plufieurs  fois  ;  il  faut  y  faire  une 
haie  en  quelque  endroit  où  perfonne  ne  paffe  :  imi- 
tez la  2e.  figure ,  de  l'article  Bécasse.  Piquez  pre- 
mièrement un  bâton  A ,  proche  du  lieu  le  plus  battit 
du  blereau ,  &  où  la  muce  doit  être  :  à  un  pied  plus 
loin  ,  piquez  un  fécond  bâton  B  ;  enfin  un  troifieme 
C ,  comme  fi  c'étoit  une  haie  déjà  faite.  Les  trois 
bâtons  ainfi  piqués ,  vous  en  cognerez  d'autres  de 
quatre  pieds  de  longueur ,  &  affez  forts  pour  fou- 
tenir la  haie  ;  &  vous  ferez  enforte  que  le  chemin 
foit  fi  bien  fermé ,  qu'aucun  animal  ne  puiffe  paffer 
que  par  l'ouverture  que  vous  aurez  laiffée  ;  qui 
fera  faite  comme  une  muce  ,  proche  le  piquet  A. 

La  nuit  étant  venue ,  le  blereau  prendra  fon  che- 
min ordinaire  :  auquel  rencontrant  la  haie  nouvelle- 
ment faite,  il  cherchera  un  endroit  pour  la  percer; 
&  trouvant  le  trou  fait ,  il  ne  fera  point  difficulté 
de  paffer  :  c'eft  pourquoi  vous  y  pourrez  tendre  la 
machine ,  aufîi-tôt  que  le  chemin  fera  fermé.  Ces 
haies  artificielles  valent  mieux  que  celles  qui  font 
vives  :  parce  qu'on  y  fait  les  paffées ,  telles  qu'on 
les  veut. 

Il  ne  faut  point  appréhender  que  le  blereau  re- 
tourne en  arrière ,  lorfqu'il  trouvera  le  chemin  fermé  : 
au  contraire ,  il  fera  effort  pour  paffer.  Il  n'eft  pas 
comme  le  renard  ;  qui  retourne  fur  fes  pas  quand 
il  apperçoit  quelque  chofe  d'extraordinaire  ,  dans 
un  chemin  où  il  a*  coutume  de  paffer. 

On  peut  encore  fe  fervir  d'un  piège  de  fer  ;  & 
du  fufil  qu'on  n'a  pas  befoin  de  tirer  :  on  trouvera 
l'un  &  l'autre  décrits  dans  l'article  Renard. 
L  e  Do&eur  Haies  (  Defcrip.  du  VentiL  n.  7 1  ) 
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propofe  d'étouffer  les  Blereaux  par  le  moyen  d'é-  leur  pourpre.  La  graine  eft  d'un  rouge  agréable ,  à 

îoupes  fbufrées ,  que  l'on  attachera  avec  de  l'ozier  peu  près  comme  celui  des  pépins  de  grenade.  Il 

au  bout  d'une  longue  perche  ,  pour  les  introduire  y  a  des  épis  qui  ont  quelquefois  de ux  pieds  6c  demi 

allumées  dans  les  terriers  le  plus  loin  qu'on  pourra  :  de  long.  Cette  plante  en"  connue  dans  nos  Jardins 

ayant  loin  de  les  fermer  promptement.  ious  le  nom  de  Difcipline  des  Religieujes. 

BLESSE.  Celui  qui  meurt  après  les  quarante  4.  Le  Blitum  rubrum  majus  de  C.  B. ,  efpece  de 

jours ,  eil  ccnfé  mort  d'autres  accidens  que   de  la  blette  commune  dans  nos  jardins ,  eft  nommé  par 

bleiiure  ;  en  lorte  que  celui  qui  a  frappé ,  n'eft  plus  M.  Linnaeus  Amaranthus  Jpicis  triandris  ereclis  con- 

cealé  coupât  le  du  crime  d'homicide,  quoiqu'on  le  glomeratis  ,foliis  ovatis  retujis.  Il  s'élève  à  la  hauteur 

punie  contraindre  aux  intérêts  civils.  Arrêt  du  18  d'environ  trois  pieds.  Ses  tiges  iont  fort  branchues. 

Janvier  163  1  ,  rapporté  au  T.  I.  du  Journal  des  Au-  Toute  la  plante  eft  rouge.  Ses  feuilles  lont  ovales, 

dknces  ,  Livre  II.  Ch.  88.  mouiïes  à  leur  extrémité.  Au  lommet  des  branches 

BLESSURE.  On  nomme  ainfi  en  général  tout  naiflent   des  paquets  d'épis  droits,  qui  font  d'un 

dérangement  qui  iurvient  à  quelque  partie  du  corps  pourpre  foncé. 

des  animaux  ,  par  une  cauie  externe.  Telles  lont  les  5.  Le  Blitum  rubrum  minus  de  G.  B.  eft  la  Blette 
piquures  ,  coupures  ,  moriures  ,  plaies,  luxations,  rouge  de  nos  jardins  &  de  la  campagne.  Quelques- 
brûlures  ,  écorchures  ,  contufions  ,  meurtriliures ,  uns  la  nomment  Porrée  rouge,  ainfi  que  l'eipece  pré- 
foulures ,  &c.  cédente.  M.  Tournefort  l'appelle  Amaranthus  Syl- 

Voyei  Plaie.  Piquure.  Coupure,  vejlris  &  vulgaris.  Voici  comme  ii  la  décrit  dans  fa 

Meurtrissure.  Brûlure.  Contusion,  fixieme  herborifation  des  environs  de  Paris.  »  La 

EcorcHI'RE.  Foulure.  Enflure.  Mor-  »  racine  eft  blanchâtre ,  quelquefois  purpurine ,  lon- 

sure.  Chute.  Effort.  Vulnéraire.  »  gue  d'environ  demi-pied  ,  groiie  au  collet  de  qua- 

PoUDRE  Impériale  </e/;i  Chartreufe.  »  tre  ou  cinq  lignes  ,  divif  ée  en  fibres  chevelues. 

BLETTE:  en  Latin  Blitum  ;  6c  en  Anglois  »  Les  tiges  font  couchées  fur  terre  ,  branchues  , 

Bl'ue.  Ce  genre  de  plantes  eft  d'autant  plus  étendu,  »  longues   d'environ  un  pied  ,  cannelées  ,  épaiiles 

que  les   nouvelles  obiervaiions  ont  fait  voir  que  »  de  deux  ou  trois  lignes ,  rougeâtres ,  pleines  de 

l'on  devoit  y  rapporter  nombre  de  plantes  ci-de-  »  fuc  ;  garnies  de  feuilles  alternes  lemblables  à  celles 

vant  regardées  comme  des  amaranthes.  »  de  la  pariétaire ,  longues  d'environ  deux  pouces 

La  fleur  n'a  point  de   pétales.  Son  calice  eft  à  »  fi  l'on  y  comprend  la  queue  qui  eft  tort  ddiée  , 

cinq  pointes ,  &.  un  peu  renfle.  Il  y  a  commune-  »  6c  prelque  auflî  longue  que  le  refte  de  la  feuille, 

ment  cinq  étamines.  Les  femences  font  arrondies  »  Cette  feuille  eft  vert-gay ,  avec  les  bords  quel- 

&  un  peu  applaties.  Du  refte,  la  fleur  tient  beau-  »  quefois  purpurins,  large  de  iept  ou  huit  lignes, 

coup  de  celles  de  l'Atriplex  bc  du  Chenopodiiun.  »  divifée  en  deux  parties  égales  par  une  côte  qui 

»  s'étendant  d'un  bout  à  l'autre  ,  fournit  de  petits 

Efpeces  principales.  »  nerfs  courbes  qui  vont  le  perdre  tur  les  bords. 

»  Des   aiifelles  de  chaque  feuille  ,  il  en  fort  quel- 

1.  Il  y  en  a  dont  l'epi  eft  de  couleur  herbacée.  »  quefois  d'autres  beaucoup  plus  petites.  Mais  ces 
ïl  eft  argenté  dans  d'autres.  »  ailïelles  font  remplies  de  plufieurs  rieurs  entaflees 

2.  Le  Cururu ,  (ou  Kararu')  du  Brefil ,  nommé  »  en  grappe  les  unes  fur  les  autres,  arrondies,  de 
Bre'dos  par  les  Portugais ,  &  que  des  François  ont  »  trois  ou  quatre  lignes  de  diamètre.  Chaque  fleur 
appelle  Foir  e  des  Indes  Orientales  ;  porte  des  tiges  »  eft  ordinairement  à  trois  feuilles  fort  étroites  , 
rougeâtres  ,  hautes  d'environ  quatre  pieds  :  le  long  »  tres-pointues ,  pliées  prelqu'en  gouttière ,  longues 
defquelles  font  placées  alternativement  une  à  une  ,  »  d'une  ligne  ,  blanchâtres  ,  avec  le  dos  verdâtre. 
des  feuilles  ovales  terminées  en  pointe  ,  d'un  verd  »  Du  milieu  de  la  fleur  s'élève  un  piftil  oval  pointu, 
obicur  ,  mêlé  de  pourpre  ,  légèrement  ondées  »  entouré  de  trois  étamines  très-déliées ,'  qui  ont  à 
fur  les  bords ,  6c  portées  par  de  longs  pédicules.  »  peine  une  ligne  de  long ,  6c  qui  foutiennent  cha- 
Au  fommet  des  tiges ,  &  dans  les  aiflelles  des  »  cune  un  fommet  jaunâtre.  Ce  piftil  devient  dans 
feuilles  ,  naiflent  des  épis  droits  ,  terrés  ,  longs ,  »  la  fuite  une  capfule  longue  d'une  ligne  ,  ovale , 
&  d'un  rouge  foncé.  1  elle  eft  l'efpece  du  Jardin  »  plate  ,  membraneufe  ,  rouffâtre  ,  terminée  par  un 
Royal  de  Paris.  »  petit  filet ,  &  compofée  de  deux  pièces  qui  por- 

11   paroît  que  M.  Miller  n'en  connoît  que  de  »  tent  l'une  fur  l'autre  ck  s'ouvrent  en  travers  comme 

celles  qui  ont  la  fleur  d'un  verd  pâle  ;  quoiqu'il  en  »  celles  des  boîtes  à  favonettes.  On  trouve  dans  cha- 

ait  eu  plufieurs  efpeces  ,  qu'on  lui  a  envoyées  de  »  que  capfule  une  femence  prefque  ronde ,  noire , 

l'Amérique   fous    les  noms   de    Caterpiller  ÔC   Cu-  »  luilante ,  polie ,  &  qui  a  la  forme  d'une  petite 

ruru.  »  lentille.   Cette  plante  fe  trouve  pendant  l'été  & 

C'eft  un  Amaranthus  ,  félon  M.  Miller.  »  l'automne  dans  prefque  tous  les  jardins ,  dans  les 

Il  y  a  lieu  de  préiumer  que  le  nom  de  Caterpiller  »  cours  des  maiions ,  &c.  «  Elle  fleurit  en  Juillet  & 

a  été  fabriqué  par  des  Anglois ,  pour  défigner  que  Août. 

les  fleurs  de  cette  plante  ont  quelque  refiemblance  M.  Vaillant  (  Botanicon  Parijîenfe  in-folio  )  met 

avec  la  Chenille  ;  que  l'on  appelle  en  Anglois  Cater-  cette  plante  au  rang  des  Blitum  :  6c  critique  un  dé- 

piller.  tail  littéraire  de  M.  Tournefort  au  fujet  de  cette 

3.  On  démontre  à  Paris  au  Jardin  Royal  des  plante  ,  &  de  celle  que  ce  dernier  nomme  Bu- 
plantes  ,  fous  le  nom  de  Blitum  /pied  multiplia  ru-  T  U  M  Jïlvejlre  fpicatum.  Il  paroît  que  c'eft  ce  qu'on 
brâ  pendulâ  ,  une  plante  nommée  Amaranthus  ra-  appelle  actuellement  à  Paris  au  Jardin  du  Roi  Bli~ 
cemis  pentandris  cylindricis  pendulis  longijjimis  par  tum  Jïlvejlre  Polyjpermum  Pariétaux  facie. 

M.  Linnaeus  :  c'eft  auffi  un  Amaranthus  félon  M.Ray.  Selon  M.  Tournefort,  ce  blitum  ne.  peut  guère 

Cette  plante  eft  originaire  de  l'Amérique.  Ses  tiges  être  diftingué  de  la  plante  précédente  ,'que  par  les 

s'élèvent  quelquefois  à  plus  de  trois  pieds  de  haut  ;  fruits  dont  il  eft  tout  chargé.  »  Mais- ils  nç  s'y  trou- 

Se  font  d'un  verd  pâle ,  ainfi  que  les  feuilles.  Dans  »  vent  pas  feulement  dans  les  aifïelles'  des  feuilles  : 

les  aifïelles  des  feuilles ,  &  au  fommet  de  la  plante ,  »  ils  forment  un  épi  fort  confidérabfè  au  haut  des 

naiflent  de  longs  épis  pendans  ,  5c  d'une  belle  cou-  »  tiges.  D'ailleurs ,  dit-il ,  chaque  fruit  eft  une  ef- 
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»  pece  de  veffie  membraneufe  ,  grisâtre  ,  tirant  fur 
»  le  roux  ,  ovale  ,  pointue  ,  plate  ,  longue  d'une 
»  ligne.  Cette  veffie  ne  s'ouvre  point  en  travers  , 
»  comme  celle  de  l'amaranthe  l'auvage  (  la  plante 
»  ci-deflus  )  :  mais  elle  le  crevé  comme  une  veffie 
»  que  l'on  preffe  ;  &  laiffe  échaper  une  graine  fort 
»  menue,  de  la  forme  d'une  lentille,  noire,  polie, 

*»  luifante.  « 

6.  On  démontre  à  Paris  au  Jardin  Royal  des 
plantes ,  fous  le  nom  de  Biitum  Virginianum  virens , 
foliis  fubtus  cinereis  ;  l'A  M  A  R  A  N  T  H  U  S  Jilveflris 
maximus  nova  Anglice ,  fpicis  viridibus  ,  Raij  ;  que 
M.  Linnauis  appelle  Amaranthus  racemis  pentandris 
cylindricis  hori^ontalibus  caule  inermi.  Tout  eft  verd 
dans  cette  plante.  Elle  eft  haute  d'environ  trois 
pieds ,  &  fort  branchue.  Ses  branches  font  garnies 
de  poils.  Les  feuilles  font  oblongues  &  rudes.  Les 
épis  font  placés  horizontalement  dans  les  aiffelles 
des  rameaux  &  à  leur  extrémité. 

7.  Le  Biitum  Indicum  virens  fpinofum ,  du  Jardin 
Royal  de  Paris ,  eft  un  vrai  Amaranthe  félon  M. 
Linnaeus.  Cette  plante ,  haute  d'environ  deux  pieds , 
jette  quantité  de  rameaux  ,  qui  en  forme  une  ef- 
pcce  de  buiffon.  Les  feuilles  font  oblongues.  A 
côté  de  leurs  aiffelles  font  deux  ou  trois  piquants 
très-affilés.  Il  naît  des  épis  de  fleurs  dans  ces  mô- 
mes aiffelles  ;  &  d'autres  à  l'extrémité  des  branches  : 
ceux-ci  font  plus  longs.  Aurefte  tous  ces  épis  font  peu 
confidérables. 

8.  M.  Linnaeus  fait  un  Amaranthe  du  Biitum  al- 
bum minus  C.  B.  :  plante  commune  aux  environs  de 
Paris ,  dans  nos  Provinces  Méridionales  ,  &  en  Amé- 
rique. Elle  fe  couche  fur  la  terre. 

9.  Au  Jardin  Royal  de  Paris  on  nomme  Biitum 
tricolor  colore  obfcuriori ,  &  Biitum  tricolor  colore 
hilariori ,  deux  plantes  à  feuilles  panachées  ,  mifes 
au  nombre  des  amaranthes  par  MM.  Tournefort 
&  Linnaeus. 

Le  1 .  de  ces  T  r  1  c  O  L  o  R  s  eft  qualifié  de 
mâle  par  G.  Bauhin.  On  le  connoît  fous  le  nom  de 
Tricolor  Suijfe.  G.  Bauhin  appelle  femelle  le  fécond. 
C'eft  celui  qu'on  nomme  Amplement  Tricolor.  L'un 
&  l'autre  fe  trouvent  dans  nos  jardins. 

Le  Tricolor  Suijfe  n'a  proprement  que  deux  cou- 
leurs ;  du  pourpre  foncé  ,  6k  de  beau  cramoifî.  La 
tige  eft  groffe ,  dure  ,  &  rouge. 

Le  vrai  Tricolor  a  aufîi  une  groffe  tige  dure  ,  mais 
verte.  Ses  feuilles  font  mêlées  de  jaune ,  de  verd , 
&  de  rouge.  Ce  mélange  de  couleurs  a  donné  lieu 
à  quelques  Botaniftes  de  mettre  la  plante  fous  un 
nouveau  genre  ,  qu'ils  ont  nommé  Pfittacus.  D'au- 
tres ont  appelle  cette  plante  Symphonia. 

Elle  produit  un  bel  effet  dans  les  jardins  :  où  elle 
dure  en  état  pendant  environ  deux  mois  ;  favoir 
en  Septembre  &  O&obre.  Elle  forme  une  pyra- 
mide :  &  a  quelquefois  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut. 

Ufages. 

La  plupart  des  Blettes  font  regardées  en  Phar- 
macie comme  des  plantes  émollientes.  Celles  à  fleur 
rouge ,  ainfi  que  celles  du  n.  9.  étant  tenues  pour 
amaranthes ,  font  mifes  ordinairement  au  nombre 
des  remèdes  aftringens. 

On  dit  que  le  Biitum  rubrum  minus  C.  B.  eft  très- 
bon  pour  procurer  les  mois,  &  faire  fortir  Parriere- 
faix  &  les  moles  :  on  en  fait  pour  cela  une  déco&ion, 
dont  on  reçoit  la  vapeur  en  fe  tenant  debout  au- 
deffus. 

Dan^  les  Indes  Orientales  on  mange  les  jeunes 
feuilles  de  l'efpece  n.  2.  Il  paroît  qu'en  Europe  on 


BLE 


333 


n'y  trouveroit  pas  autant  de  goût  qu'à  nos  herbes 
potagères. 

Voyez  Fièvre  des  Brebis. 

Culture. 

M.  Miller  veut  que  l'on  traite  le  n.  3 .  comme 
une  plante  exotique  délicate.  Nous  voyons  cepen- 
dant qu'elle  réuffit  fans  culture  dans  le  climat  de 
Paris ,  par-tout  où  on  la  feme  en  terre  commune. 

Il  en  eft  de  même  des  nn.  2 ,  7  +  &  de  la  plupart 
des  autres. 

Les  deux  efpeces  rapportées  fous  le  n.  9.  doi- 
vent être  gouvernées  avec  les  foins  &  précautions 
que  nous  marquons  ci-après  pour  les  Celosia. 
On  obfervera  qu'elles  fe  plaifent  à  être  arrofées  au 
plus  grand  loleil ,  mais  non  mouillées  elles-mêmes  ; 
&  qu'on  peut  en  femer  la  graine  dès  le  mois  de 
Février. 

Les  épis  colorés  des  blettes  étant  mis  tremper 
dans  de  l'eau  pendant  l'hiver ,  reprennent  l'éclat 
&  la  couleur  qu'ils  avoient  en  été. 

M.  L I N  N  M  U  s  n'appelle  Biitum  que  les  Cheno- 
podio-Morus  de  Boerhaave  :  au  nombre  defquels  eft 
la  plante  nommée  vulgairement  Epinars-fraife  ;  ap- 
pellée  Atriphx  Baccifera ,  dans  Ray  ;  &  démontrée 
à  Paris  au  Jardin  Royal  fous  le  non  de  Chenopodium 
quod  Atriplex  Mori  fruclu',  feu  fragifera  major ,  Mo- 
riloni.  Cette  plante ,  qui  vient  lans  culture  en  Ef- 
pagne  &  en  Portugal,  eft  annuelle.  Ses  feuilles 
imitent  celles  de  l'épinars  commun.  Sa  tige  s'élève 
à  la  hauteur  d'environ  un  pied  &  demi  :  vers  le 
fommet  naiffent  les  fleurs  ,  en  petites  têtes  :  &  elle 
eft  terminée  par  un  bouquet  de  femblables  rêtes. 
Les  fruits  forment  des  baies  groffes  comme  nos 
fraifes  de  bois ,  &  qui  en  ont  toute  l'apparence  r 
en  mûriffant ,  leur  couleur  amarante  devient  plus 
foncée  ;  &  on  ne  peut  les  écrafer  fans  avoir  les 
doigts  teints  de  cette  couleur. 

20.  Une  autre  efpece  annuelle  eft  démontrée  au 
Jardin  Royal  de  Paris  fous  le  nom  de  Chenopodium 
Tartaricum  fragiferum  maximum.  Elle  a  environ  trois 
pieds  de  haut.  Ses  feuilles  font  triangulaires ,  ter- 
minées par  une  pointe  très-aiguë  ,  dentelées  en  fcie 
fur  leurs  bords.  Les  fleurs  iortent  des  aiffelles  des 
feuilles  ,  tout  le  long  de  la  tige  :  &  au  fommet  il 
n'y  a  que  des  feuilles ,  fans  fleurs.  Les  baies  font 
plus  petites  que  celles  de  l'efpece  précédente  :  elles 
iont  pareillement  remplies  d'un  fuc  rougeâtre. 

Culture  :  &  Ufages. 

L'une  &  l'autre  efpece  fe  multiplient  d'elles- 
mêmes  fi  on  laiffe  tomber  les  fruits  après  leur  par- 
faite maturité  :  les  graines  lèvent  au  printems  fui- 
vant.  Si  on  feme  ces  graines  fur  une  terre  ordinaire , 
dans  le  mois  de  Mars  ou  en  Avril, elles  lèvent  au  bout 
d'un  mois  ou  de  cinq  femaines.  Chaque  plante  , 
quand  elle  commence  un  peu  à  grandir ,  doit  être 
à  fix  ou  huit  pouces  de  fes  voifines.  Les  baies  naif- 
fent en  Juillet ,  &  produifent  alors  un  effet  agréa- 
ble. 

Au  lieu  de  les  mettre  dans  les  planches  d'un  jar- 
din ,  on  les  élevé  quelquefois  dans  des  pots  ,  qui  fer- 
vent enfuite  à  décorer  des  cours ,  ou  à  mettre  fur 
des  murs  à  hauteur  d'appui. 

Quand  on  veut  les  tranfplanter  ,  il  faut  le  faire 
avant  que  les  péduncules  des  fleurs  paroiffent.  Elles 
font  fujettes  à  monter  trop  vite  quand  on  les  tranf- 
plante.  Celles  que  l'on  tient  dans  des  pots  ,  languif- 
fent  &  demeurent  baffes ,  fi  on  n'a  pas  foin  de  les 


5H  BLE  B     L     O 

Srrofer.  Quand  les  tiges  font  hautes ,  il  eft  à  propos  en  dez ,  de  cinq  à  fix  pouces  de  diamètre ,  &  de  trois 

de  les  foutenir  ;  fans  quoi  les  baies  en  groffiffant  at-  pouces  de  haut  ou  environ  ;  fur  lequel  ceux  qui 

tirent  les  branches  jufqu'à  terre  par  leur  poids.  gravent  en  creux  ,  pofent  leur  ouvrage  quand  ils 

Pour  avoir  la  graine  ,  on  manie  le  fruit  dans  de  travaillent  avec  le  cizelet  ,  le  poinçon ,  ou  le  mar- 

i'eau  :  cette  graine ,  qui  eft  petite  &  noire ,  va  au  teau. 
fond.  BLOCAGE.  Voyt{  ce  mot ,  fous  celui  de  M  a- 

BLEU.  M.  Hellot  a  bien  traité  la  manière  de  ÇONNERIE. 
donner  cette  couleur  aux  Laines  ;  dans  fon  Art  de  B     L     U 

la  Teinture.   Confultez  auffi  notre  article  T  E  i  N- 
TUREo  BLUE  Bottk.  Voyez  Aubifoin. 

Pour   teindre   le   Bois,  V  Ivoire  ,  &c,  en  bleu:  BLUET.    Voye^  Au  B  i  foi  n.  Airelle» 

Voyei  Teinture.  Bois.  Paille.  BLUTEAU.  Efpece  de  tamis,  qui  fert  à  fé. 

Les  matières  qui  fourniffent  une  couleur  bleue ,  parer  la  farine  d'avec  le  fon. 
font  le  Paftel ,  l'Anil ,  le  Bois  d'Inde  ,  l' Aubifoin  ,         Le  Bluteau  eft  compofé  de  deux  parties  princi- 

l'Azur ,  l'Outremer ,  plufieurs  terres.  Voye{  A  R-  pales  ;  le  Bluteau   proprement  dit  ;  &  la  grande 

gent.   Indigo.   Bois  d'Inde.  Azur.   Ou-  caille  ou  le  coffre  du  bluteau.  La  caiffe  eft  un  grand 

tremer.  Couleur.  bahut  de  bois,  long  de  fept  ou  huit  pieds,  large 

Le    BLEU    de   Prujfe ,   ou  de  Berlin,  tient    du  ae  dix-huit  ou  vingt  pouces,  d'environ  trois  pieds 

genre  animal  &  du  genre  minéral.  Sa  couleur  eft  de  haut  ;  élevé  fur  quatre  ou  fix  foutiens  de  bois , 

généralement  moins  bonne  &  moins  durable  que  en  forme  de  pieds.  A  un  des  bouts  du  couvercle  eft 

celle  de  l'Outremer  ;  qui  eft  une  pierre  précieufe  ur»e  petite  trémie  pour  donner  entrée  au  grain  moulu: 

broyée.  M.  Macquer  a  trouvé  moyen  d'employer  à  l'extrémité  oppofée  ,  la  caiffe  même  a  auffi  un  trou 

le  Bleu  de  Pruffe  à  teindre  la  foie  &c  le  drap  ,  en  un  deftiné  à  la  fortie  du  fon.  Enfin  ,  fur  le  devant  font 

bleu  fupérieur  à  tout  autre.  deux  ou  plufieurs  guichets  ,  qui  fe  ferment  avec  des 

De  l'autre  côté  de  la  rivière  qui  paffe  à  Moful  targettes  ,  qu'on  ouvre  pour  en  tirer  les  diverfes 

(  Capitale  du  pays  de  Dgeziré  )  ,  tk  à  l'Eft  de  cette  fortes  de  farine  qui  ont  été  blutées, 
ville ,  eft  une  iource  nommée  Reés-ul-Naoura  ;  dont  A  l'égard  du  bluteau  proprement  dit ,  c'eft  un  gros 

'on  tire  un  limon  qui  fert  à  teindre  en  bleu  comme  &  l°ng  cylindre  creux  ,  compofé  de  plufieurs  cer- 

I  l'Indigo.  ceaux  couverts  d'une  étamine  très-claire ,  quelque- 

|      A  Konia  ,  qui  eft  l'ancien  Iconium ,  on  cultive  fois  de  foie  ,  quelquefois  de  laine ,  &  fouvent  de 

une  plante  qui  porte  une  fleur  bleue  ;   dont  la  l'une  &  de  l'autre  enfemble  :  à  travers  de  laquelle 

graine  fert  à  teindre  le  marroquin  en  bleu.  paffe  la  farine.   Ce  cylindre  d'étamine  a  ordinaire- 

M.  Otter  ne  nous  apprend  rien  de  plus  fur  ces  ment  trois  ou  quatre  divifions  de  différentes  fineffes  : 

faits ,  dans  fes  Voyages  en  Turquie  &  en  Perfe.  &  produit  autant  de  degrés  de  farine  ;  que  quel- 

M.  Redi  a  donné  une  belle  couleur  azurée  à  l'eau  ques-uns  nomment  Amplement ,  première ,  ieconde , 

dans  laquelle  il  a  écrafé  des  araignées.  troifieme  farine  ,  &  gruau  ;  &  d'autres  fine  fleur 

Encre  Bleue.  Voyez  fous  le  mot  Encre.  de  farine ,  farine  blanche ,  farine ,  &  gruau.  (  Voye^ 

BLEUET.  Voyez  Aubifoin.  Gruau.) 

BLEUIR:  terme  de  Doreur  fur  métal.  C'eft         Comme  le  bluteau  eft  un  peu  en  pente  dans  fa 

chauffer  le  métal  fur  lequel  on  veut  appliquer  l'or  caiffe ,  &  qu'il  eft  fans  ceffe  agité  par  la  manivelle 

ou  l'argent  en  feuille  ;  jufqu'à  ce  qu'il  prenne  une  ou  par  le  mouvement  du  moulin  ;  le  grain  moulu 

efpece  de  couleur  bleue.  qui  y  tombe ,  roulant  fucceffivement  par  chaque 

Bleuir  la  toile  :  terme  ufité  dans  les  blan-  divifion  du  cylindre  ,  laiffe  fous  chacune  fa  fâ- 
cheries. C'eft  donner  un  œil  bleu  à  la  toile ,  quand  rine  réglée  par  la  fineffe  de  l'étamine  par  où  elle 
on  l'a  blanchie.  Confulte^  l'article  TOILE.  paffe;  enforte  que  le  plus  gros,  qu'on  nomme  le 

fon ,  n'en  trouvant  point  par  où  il  puiffe  s'échapper, 

B     L     I  tombe  au  bout  du  bluteau,  par  le  trou  de  la  caiffe  ; 

B  L  I  C  KP  ménagé ,  comme  on  a  dit ,  à  l'extrémité. 
&        y.  Foyei  Able. 

BLIEGG.V  BOB 
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I T  U  M  v  '  cIue     on  trouve  en  Pologne  ,  oc  dans  les 

J  Alpes.  Il  a  un  pied  Se  demi ,  du  bout  du  mufeau  à 

B     L     O  l'origine  de  la  queue  :  fa  tête  ,  depuis  les  narines 

jufqu'à  l'occiput ,  eft  longue  de  quatre  pouces  :  fa 

BLOC  de  marbre  ou  d'autre  pierre.  Gros  quartier  queue  eft  de  la  même  longueur  :  fes  oreilles  font 

tel  qu'on  l'a  tiré  de  la  carrière  ;  &  qui  n'a  aucune  for-  rondes  &  fort  courtes  :   la  tête  un    peu   rouffe. 

me  ,  &  n'a  point  été  encore  taillé.  On  appelle  Bloc  II  n'a  point  de  dents  canines  ;  mais  feulement  deux 

d'échantillon  ,  celui  qui  étant  commandé  à  la  car-  incifives  à  chaque  mâchoire.   Tout  fon  corps  eft 

riere ,  y  eft  taillé  de  certaine  forme  &  grandeur.  couvert  de  poil  jaunâtre.  Sa  queue  eft  longue ,  cy- 

2.  Bloc  fe  dit  aufti  d'un  marché  de  maçonnerie ,  lindrique  ,  &  couverte  de  poils  un  peu  roux.  Il  a 
ou  autre  ouvrage  concernant  les  bâtimens  ;  dans  le-  quatre  doigts  onguiculés  aux  pieds  de  devant  ;  & 
quel  on  ne  veut  pas  s'arrêter  au  détail  des  maté-  cinq  à  ceux  de  derrière  :  à  la  place  du  pouce  qui 
reaux,  ni  des  journées  des  ouvriers.  On  dit, faire  manque  aux  pieds  de  devant,  eft  un  ongle  obtus 
marché  en  tâche  &  en  bloc  ;  pour  dire  ,  Entrepren-  &  très-court  :  les  trois  doigts  du  milieu  qui  appar- 
dre  de  faire  un  bâtiment  pour  une  fomme  d'ar-  tiennent  aux  pieds  de  derrière ,  font  plus  longs  que 
gent ,  faire  l'entreprife  d'un  édifice  pour  un  prix  les  deux  autres.  Voyez^  M.  Briffon  fur  les  Quadru- 
convenu,  &  fe  charger  de  toute  forte  de  foin  &  de  pedes  ,  p.  165. 

détail.  Le  Bobak  fe  terre  comme  le  lapin.  Il  j^it  fes 

3.  Bloc  de  plomb.  Efpece  de  billot  rond,  ou  taillé  provifions  pour  l'hiver,  depuis  le  mois  d  Avril  , 
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jufqu'à  celui  d'Octobre  ;  qu'il  fe  retire  fous  terre  , 
6c  n'en  fort  qu'au  printems.  Cet  animal  eft  facile  a 
aparivoifer  ;  &  donne  beaucoup  de  plaiiir  lorfqu'il 
eft  inftruit.  Quand  les  bobaks  fortent  en  troupe 
pour  paître  ,  il  y  en  a  toujours  un  qui  fait  fentinelle, 
de  peur  d'être  iùrpris  ;  6c  qui  fifle  pour  avertir  fes 
compagnons  de  ce  qu'il  découvre.  On  a  dit  que  cet 
animal  étoit  hermaphrodite  ;  mais  les  Naturalises 
affurent  aujourd'hui  le  contraire. 

BOBECHE.  Partie  du  chandelier ,  où  l'on  met 
la  chandelle. 

BOBINE.  Cylindre  long  d'un  demi-pied,  ou 
environ  ,  ayant  des  rebords  à  chaque  bout  ;  & 
percé  dans  toute  fa  longueur,  pour  être  traverfé 
d'une  menue  broche  ou  pivot  de  fer.  On  s^en  fert 
pour  dévider  la  foie,  le  fil,  le  trait  d'argent  ou 
d'or  ;  le  coton  ,  la  laine ,  le  poil ,  &c  ;  6c  pour  filer 
au  rouet.  A  Amiens  6c  aux  environs,  on  fe  fert 
du  terme  de  Buhoc  ,  au  lieu  de  Bobine ,  dans  le 
même  fens  ;  quoiqu'on  lui  attache  encore  une  autre 
fignification  ,  ainfi  qu'on  le  voit  dans  l'article 
BoÎTE   de   Navette. 

B     O     C 

BOCAGE.  Petit  bois  touffu ,  agréable  &  peu 
étendu.  Il  ne  fe  dit  que  des  petits  bois  non  cultivés  : 
Voilà  un  bocage  agréable. 

On  appelle  Pays  de  Bocages  celui  qui  eft  coupé 
de  haies,  de  boqueteaux,  ou  même  de  landes.  Voy;^ 

BOIQUETEAU. 

B  O  C  H  O  R.  Voyez  Bois  /Aloe  s. 

B     O    E 
B  O  E  T  E.  Voye{  Boîte, 

B     (E    U 

B  (EU  F.  Taureau  qu'on  a  châtré  pour  l'engraif- 
fer ,  ou  pour  le  rendre  plus  docile  :  ce  qui  le  fait 
en  lupprimant  les  tefticules  ;  dans  un  âge  peu  avancé  : 
ou ,  fi  l'animal  eft  âgé  ,  on  les  lui  comprime  ,  &  orr 
ierre  oc  tord  les  vaiiieaux  qui  y  aboutiffent  ;  ce  que 
l'on  appelle  Bijlourner. 

La  caftrarion  ne  diminue  point  la  force  du  bœuf: 
en  reprimant  les  mouvemens  impétueux  du  tau- 
reau ,  naturellement  indocile ,  6c  que  le  rut  porte 
fouvent  à  la  fureur  ;  elle  fait  que  cet  animal  devient 
plus  gros,  plus  maffif ,  plus  propre  au  travail,  plus 
patient ,  plus  aifé  à  conduire.  Elle  ne  change  rien 
à  la  crue  des  dents ,  ni  à  leur  chute ,  non  plus  qu'à 
celle  des  cornes. 

M.  de  BufFon  (  Hijl.  Nat.  du  Cab.  du  Roi  )  obferve 
que  l'âge  le  plus  convenable  à  la  caftration  du 
taureau  eft  celui  de  dix  -  huit  mois  ou  deux  ans  ; 
que  ceux  à  qui  l'on  retranche  plus  tôt  les  tefticu- 
les ,  périffent  prefque  tous  ;  que  cependant  les  jeu- 
nes veaux  à  qui  on  fait  cette  opération  quelque 
tems  après  leur  naiffance ,  &  qui  y  furvivent ,  de- 
viennent de  plus  grands  bœufs  ,  plus  gros  ,  &  plus 
gras  ,  que  ceux  que  l'on  ne  châtre  qu'à  deux  ,  trois 
ou  quatre  ans.  Mais ,  ajoute  M.  de  BufFon ,  ceux-ci 
paroiffent  conferver  plus  de  courage  &  d'activité  : 
&  les  bœufs  qui  n'ont  lubi  l'opération  qu'à  l'âge  de 
fix  ,  fept ,  ou  huit  ans ,  ne  perdent  prefque  rien  des 
autres  qualités  de  mâle  ;  ils  font  plus  impétueux , 
plus  indociles ,  6c  cherchent  encore  à  s'approcher 
des  femelles  qui  font  en  chaleur  :  mais  leur  fimple 
attouchement  eft  dangereux  pour  elles.  (  Voye^ 
Vache.) 

Le  bœuf  eft  un  des  animaux  les   plus  utiles  & 
les  plus  précieux   pour  l'homme  :  non  feulement 
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parce  qu'il  fert  à  notre  nourriture  ;  mais  encore  à 
raifon  de  ce  qu'en  travaillant  beaucoup  ,  il  con-* 
fomme  &  dépenfe  moins  que  le  cheval.  Il  rend  à 
la  terre  autant  qu'il  en  tire  :  il  améliore  le  fond  fur 
lequel  il  vit  ;  &  en  engraiffe  le  pâturage  :  au  lieu 
que  le  cheval,  &  plufieurs  autres  animaux,  amai- 
grifîent  en  peu  d'années  les  meilleures  prairies.  Le 
bœuf  eft  moins  maladif  que  le  cheval,  coûte  moins 
en  harnois  ;  &  on  le  vend  quand  il  eft  vieux.  Il  doit 
donc  faire  un  des  principaux  objets  de  l'ceconomie 
rurale. 

Cet  animal  a  le  dos  &  les  reins  formés  de  ma- 
nière à  nous  faire  juger  qu'il  eft  peu  propre  à  por- 
ter des  fardeaux.  Mais  fon  gros  cou  6c  les  épaules 
larges  indiquent  qu'il  peut  avantageufement  tirer , 
&  porter  le  joug.   Il  femble  avoir  été  fait  exprès 
pour  labourer  :  ion  corps  mafîif ,  les  mouvemens 
lents  ,  le  peu  de  hauteur  de  fes  jambes  ;  tout ,  juf- 
qu'à fa  patience  dans  le  travail ,  lemble  concourir  à 
le  rendre  propre  à  la  culture  des  champs ,  &  plus 
capable   qu'aucun   autre   animal  de  vaincre  la  ré- 
fiftance  de  la  terre.  Le  cheval ,  quoique  peut  -  être 
auffi  fort  que  le  bœuf ,  eft  moins  propre  à  cet  ou- 
vrage :  il  eft  trop  élevé  fur  fes  jambes  ;  fes  mouve- 
mens font  trop  grands ,  trop  brufques  ;  6c  d'ailleurs 
il  s'impatiente  ôc  fe  rebute  trop  aifément.  On  lui 
ôte  même  toute  la  légèreté ,  toute  la  fouplefie  de 
fes  mouvemens  ,  toute  la  grâce  de  fon  attitude  ôt 
de  fa  démarche  ,  lorfqu'on  le  réduit  à  ce  travail  pe- 
fant  ;  pour  lequel  il  faut  plus  de  confiance  que  d'ar- 
deur ,  plus  de  mafle  que  de  vitefle  ,  &  plus   de 
poids  que  de  reflbrts.  [  On  apperçoit  aifément  que 
je  fais  grand  ufage  du  Livre  de  M.  de  Butfon.  Je 
ne  diffimule  pas  même  qu'ayant  inutilement  tenté 
de  donne/  un  autre  tour  à  fes  penfées ,  je  fuis  fou- 
vent  dans  le  cas  de  copier  jufqu'à  fon  ftyle.  ] 

Achat  du  Bœuf. 

On  prétend  que  les  bœufs  qui  mangent  lentement 
réfiftent  plus  longtems  au  travail ,  que  ceux  qui 
mangent  vite  ;  que  les  bœufs  des  pays  élevés  6c  fecs 
font  plus  vifs  ,  plus  vigoureux ,  &  plus  fains  ,  que 
ceux  des  pays  bas  6c  humides  ;  que  tous  deviennent 
plus  forts  lorlqu'on  les  nourrit  de  foin  fec,  que 
quand  on  leur  donne  fimplement  de  l'herbe  verte; 
enfin  qu'ils  s'accoutument  plus  difficilement  que  les 
chevaux  au  changement  de  climat ,  6c  que  par  cette 
raifon  l'on  doit  n'acheter  que  dans  fon  voifinage  les 
bœufs  qu'on  deftine  au  travail. 

Un  bon  bœuf  pour  la  charrue  doit  être  jeune  ,  ni 
trop  gras  ni  trop  maigre  ;  avoir  la  tête  courte  &  ra- 
maflee ,  de  grandes  oreilles  bien  velues  &  très-unies , 
les  cornes  de  moyenne  grandeur ,  mais  fortes  &  lui- 
fantes,  le  front  large,  les  yeux  gros  &  noirs  ,  le 
muffle  gros  &  camus ,  les  nafeaux  bien  ouverts ,  les 
dents  blanches  &  égales ,  les  lèvres  noires ,  le  cou 
charnu  ,  de  grottes  6c  pefantes  épaules ,  la  poitrine 
large  ,  le  fanon  pendant  jufques  fur  les  genoux ,  les 
reins  fort  larges ,  le  ventre  lpacieux  6c  tombant  , 
les  flancs  grands  ,  les  hanches  longues  ,  la  croupe 
épaiffe ,  les  jambes  &  les  cuiffes  groffes  &  nerveu- 
fes ,  le  dos  droit  &  plein ,  la  queue  pendante  juf- 
qu'à terre  &  garnie  de  poils  fins  6c  touffus  ,  les 
pieds  fermes ,  le  cuir  épais  6c  fouple ,  les  mufcles 
élevés  ,  l'ongle  court  6c  large.  Il  faut  qu'il  foit  len- 
fible  à  l'aiguillon  ,  obéiffant  à  la  voix  ,  &  bien 
drefle. 

Relativement  à  chaque  efpece ,  le  bœuf  deftiné 
à  la  charrue  doit  être  d'une  taille  médiocre.  Il  eft 
néanmoins  certain  que  deux  bœufs  de  grande 
orine ,  tels  que  ceux  de  Flandre  ou  de  Hollande  , 
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médiocrement  grands  pour  leur  efpece  ,  font  beau-  la  douceur ,  les  careffes  mêmes ,  font  les  feuls  moyens 

coup  plus  forts  que  ceux  d'une  efpece  inférieure  ;  qu'il  faille  employer.  La  force  &  les  mauvais  trai- 

&  qu'ils  traînent  &  labourent  plus  que  ne  peuvent  terriens  ne  ferviroient  qu'à  rebuter  pour  toujours 

faire  quatre  des  autres.  cet  animal.   Il  faut  donc  lui   frotter  le  corps ,  le 

On  acheté  volontiers  les  bœufs  en  Mars  ou  en  flatter  ;  lui  donner  de  tems  en  tems  de  l'orge  bouilli 

Avril  ;  foit  pour  les  faire  travailler  ,  foit  pour  les  des  fèves  concaffées ,  &  d'autres  nourritures  fem- 

engraiffer.  Voye^  ci-deffus,  p.  234.  blables  dont  il  eft  le  plus  friand;  &  toujours  avec 

du  fel ,  qu'il  aime  beaucoup.   En  même  tems ,  on 

Des     Poils.  lui  liera  fouvent  les  cornes  :  quelques  jours  après 

on  lui  mettra  le  joug  ;  une  autre  fois  on  l'attelera  à 

Il  faut  qu'ils  foient  lui/ans  ;  c'eft  marque  d'un  la  charrue  avec  un  autre  bœuf  de  même  taille ,  & 

bon  tempérament  ;  au  lieu  qu'un  poil  /ombre  &  mal  qui  fera  tout  dreffé  ;  on  les  attachera  enfemble  à 

uni ,  eft  l'indice  de  quelque  incommodité.  la  mangeoire  ,  on  les  mènera  de  même  au  pâturage  , 

Un  poil  épais  eft  encore  un  bon  préjugé.  Tout  afin  qu'ils  fe  connoiffent  &  s'habituent  à  n'avoir 

bœuf  qui  a  peu  de  poil  ,   eft   ordinairement  trop  que   des   mouvemens   communs.    On   n'emploiera 

échauffé  ,  &  en  danger  de  tomber  bientôt  malade,  jamais  l'aiguillon  dans  les  commencemens  :  il  ne  fer- 

Lorfqu'au  maniment ,  on   fent  le  poil  fort  doux ,  viroit  qu'à  rendre  le  bœuf  plus  intraitable.  Il  fau- 

on  ne  peut  qu'efpérer  avantageufement  du  bœuf;  dra  aufti  le  ménager ,  &  ne  le  faire  travailler  qu'à 

fes  parties  intérieures  font  faines.  petites  reprifes  ;  car  il  fe  fatigue  beaucoup ,  jufqu'à 

Un  bœuf  fous  Poil  noir  eft  toujours  bon  ,  pourvu  ce  qu'il  foit  entièrement  dreffé  :  &  par  cette  même 

qu'il  ait  du  blanc  aux  pieds  ou  à  la  tête  :  autre-  ràfon ,  on  doit  lui  donner  alors  plus  à  manger  que 

ment  il  eft  lourd ,  &  nonchalant  au  travail.  Voye^  dans  les  autres  tems. 

ci-deffous  ,  Poil  Moucheté.  M  arrive  quelquefois  qu'un  jeune  bœuf 'eft  difficile 

Le  Poil  roux  paroît  être  le  plus  commun  ;  &  à  retenir  ;  qu'il  eft  impétueux ,  prompt  à  donner  du 
plus  il  eft  rouge,  plus  il  eft  eftimé  :  on  remarque  P1^-,  ou  fujet  à  heurter  de  fes  cornes.  Ces  vices  font 
que  l'animal  a  toujours  alors  beaucoup  de  feu.  Un  dangereux.  Pour  l'obliger  à  s'en  défaire ,  attachez- 
peu  de  blanc  aux  extrémités  ne  le  déprife  pas.  le  bien  ferme  dans  fon  étable  ,  &  laiffez-le  jeûner 

On  prétend  que  les  bœufs  fous  Poil  bai  durent  pendant  quelque-tems.  Voye^  ci-deffous ,  Bœuf  fu- 

longtems.  Ils  font  un  peu  moins  bons  travailleurs  rieux. 

que  les  rouges.  On  peut  les  acheter  quoiqu'ils  aient  Si  l'on  a  un  Bœuf  Rétif  ;  on  peut  prendre  un  bâ- 

du  blanc  aux  extrémités.  ton  tiré  tout  chaud  du  feu ,  &c  brûlé  au  bout ,  en 

Le  Poil  moucheté  eft  celui  que  nous  appelions  battre  les  feffes  du  bœuf,  &  l'obliger  de  cette  fa- 

Pommelé  dans  les  chevaux.  Les  bœufs  fous  ce  poil  çon  à  marcher. 

ne  valent  pas  les  précédens   :  ils  font  plus  mous  ,  Un  Bœuf  Peureux  s'effraie  quelquefois  de  peu  de 

&  toujours  plus  pareffeux.  (  Voye^  ci-deffous  ,  Bœuf  chofe.  Le  meilleur  remède  eft  d'avoir  fouvent  l'œil 

fujet  àfe  coucher  en  travaillant.  )  Mais  ils  font  très-  fur  ces  animaux  ,  afin  de  les  retenir  quand  la  peur 

bons  à  engraiffer  :  ils  prennent  de  la  chair ,  &  de-  les  prend.  Ils  en  guériffent ,  à  mefure  que  le  travail 

viennent  bientôt  gras.  &  l'âge  diminuent  leur  vivacité. 

Jamais  bœuf  de  Poil  Blanc  ne  valut  rien  que  pour  Quelques  Phyfiologues  difent  que  les  Taureaux 

engraiffer  :  à  quoi  il  eft  encore  meilleur  que  le  mou-  les  plus  furieux  deviennent  doux  ck  traitables  fi  on 

cheté.  les  attache  à  un  figuier. 

On  n'eftime  guéres  un  bœuf  fous  Poil  gris ,  foit  Souvent  le  taureau  ou  le  bœuf  ne  devient  furieux 

pour  la  charrue ,  foit  pour  engraiffer.  que  par  trop  de  repos.  Sitôt  qu'on  s'apperçoit  de 

Les  bœufs  fous  Poil  brun  durent  moins  que  les  ce  défaut  on  doit  lier  les  quatre  jambes  de  l'animal 

bais.  Mais  ils  fe  rebutent  de  bonne  heure.  pour  le  terraffer  ;  &:  ne  lui  donner  que  fortpeu  à  man- 

[  Au  refte  ces  obfervations  prifes  des  couleurs  du  ger.  Sa  fureur  paffera  ainfi  avant  qu'il  foit  huit  jours, 

poil  ne  font  pas  bien  avérées.  Confulte^  ce  qu'en  Ou  bien  prenez  un  grand  joug ,  attachez  cet  animal 

dit  M.  Daubenton  en  décrivant  le  Taureau ,  dans  à  une  charrette  bien  chargée ,  au  milieu  de  deux 

VHiJl.  Nat.  du  Cabinet  du  Roi.  ]  autres  bœufs  qui  foient  un  peu  lents  ;  &  donnez- 
lui  fouvent  de  l'aiguillon  :  vous  n'aurez  pas  fait  cela 

Age  qu'un  Bœuf  doit  avoir  pour  rendre  fervice.  cinq  ou  fix  fois  ,  que  la  pefanteur  du  fardeau  ,  ÔC 

les  coups  d'aiguillon  que  vous  lui  aurez  donnés  ,  le 

U  ne  peut  rendre  de  bon  fervice  qu'à  trois  ans  :  rendront  docile  &  abattront  fa  fureur. 

&  paffé  dix  ,  il  ne  vaut  plus  rien  qu'à  engraiffer  ,  Au  refte  ,  quoique  l'on  puiffe  abfolument  foumet- 

pour  être  vendu  aux  bouchers.  Sa  chair  eft  meilleure  tre  le  taureau,  on  eu.  toujours  moins  sûr  de  fort 

à  cet  âge  ,  que  fi  on  attendoit  plus  longtems  à  le  obéiffance  que  de  celle  du  bœuf  :  &  il  faut  être  en 

vendre.  Cet  animal  ne  vit  gueres  que  quatorze  ou  garde  contre  l'ufage  qu'il  feroit  de  fa  force, 
quinze  ans  :  mais  ce  n'eft  pas  un  avantage  de  le 

laiffer  tant  vieillir.  Bœuf  fujet  à  fe  coucher  en  travaillant. 

Comment  il  faut  dompter  les  Bœufs  deflinés  au  Ce  défaut  eft  très-ordinaire  aux  bœufs  fous  poil 

labourage.  moucheté  ,  &  à  ceux  qui  font  tout  poil  blanc.  On 

ne  fauroit  les  vaincre  là-deffus  ,  qu'au  moyen  de 
Si  l'on  acheté  des  bœufs  qui  foient  accoutumés  à  l'aiguillon.  Voye^  Aiguillon. 
la  charrue ,  on  s'épargnera  la  peine  de  les  y  réduire.  C  E  que  l'on  dit  ici  des  bœufs  ,  doit  pareille- 
Mais  ce  n'eft  que  peu  à  peu  ,  &  en  s'y  prenant  de  ment  s'entendre  des  vaches  qu'on  veut  accoutumer 
bonne  heure  ,  qu'on  les  accoutume  à  porter  volon-  à  la  charrue  :  car  il  n'y  a  de  force  que  du  plus  au 
tiers  le  joug ,  &  fe  laiffer  conduire  aifément.  Dès  moins  ;  pour  le  refte  ,  c'eft  la  même  nature  qu'on 
l'âge  de  deux  ans  &  demi  ,  ou  trois  ans  au  plus  a  à  gouverner ,  la  même  taille  &  les  mêmes  poils 
tard  ,  il  faut  commencer  à  les  apprivoifer  &  îub-  qu'on  doit  choifir. 

juguer  :  fi  l'on  attend    davantage  ,  ils  deviennent  II  faut  affortir  la  vache  ,  autant  qu'il  eu  pofîîble , 

indociles,  &  fouvent  ind    aptables.  La  patience,  avec  un  bœuf  de  fa  taille  &   de  fa  force,  ou 

avec 
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avec  une  autre  vache  ;  pour  conferver  l'égalité 
c!u  trait,  &  maintenir  le  foc  en  équilibre.  Voyei 
Labour. 

L'Age  du  Bœuffe  connoît  par  les  dents,  & 
par  les  cornes.  Les  premières  Dents  de  devant 
tombent  à  dix  mois ,  &  ibnt  remplacées  par  d'au- 
tres qui  font  moins  blanches  &  plus  larges.  A  feize 
ou  dix -huit  mois,  les  dents  voifines  de  celles  du 
milieu  tombent  pour  taire  place  à  d'autres.  Toutes 
les  dents  incifives  fe  trouvent  renouvellées  à  trois 
ans  :  elles  font  alors  égales  ,  longues ,  &  affez  blan- 
ches. Elles  s'uient ,  &  deviennent  inégales  &  noires , 
à  mefure  que  l'animal  avance  en  âge.  C'eft  la  même 
choie  pour  le  taureau  &  pour  la  vache. 

Les  Cornes  de  ces  animaux  tombent  à  trois  ans  ; 
&  il  en  repouffe  d'autres  ,  qui  ne  tombent  plus. 
On  remarque  que  celles  du  bœuf  &  de  la  vache 
deviennent  plus  groffes,  &  communément  plus  lon- 
gues que  celles  du  taureau.  On  voit  néanmoins  de 
très  -  belles  vaches  &  excellentes  laitières ,  qui  les 
ont  courtes.  L'accroiffement  de  ces  fécondes  cor- 
nes ne  le  fait  pas  d'une  manière  uniforme  ,  &  par 
im  développement  égal.  D'abord ,  à  la  quatrième 
année  de  l'âge  du  bœuf,  il  fort  deux  petites  cornes 
pointues  ,  nettes ,  unies ,  &  terminées  vers  la  tête 
par  une  efpece  de  bourrelet.  L'année  fuivante ,  ce 
bourrelet  s'éloigne  de  la  tête  ;  pouffé  par  un  cy- 
lindre de  corne  qui  fe  forme  &  qui  eft  aufll  ter- 
miné par  un  autre  bourrelet  ;  &  ainfi  de  fuite  :  car , 
tant  que  l'animal  vit ,  les  cornes  croiffent.  Ces  bour- 
relets deviennent  des  nœuds  annulaires  ,  qu'il  eft 
facile  de  diftinguer  ;  &  par  lefquels  on  peut  comp- 
ter fige  ,  en  prenant  pour  trois  ans  la  pointe  de  la 
corne  juiqu'au  premier  nœud,  &  pour  un  an  de 
plus  chacun  des  intervalles  entre  les  autres  nœuds. 

Du  tems  de  mener  les  Bœufs  à  la  charrue. 

En  Eté  ,  c'eft-à-dire  ,  depuis  le  mois  de  Mai  juf- 
qu'en  Septembre  ,  les  bœufs  vont  deux  fois  par 
jour  à  la  charrue.  Comme  la  grande  chaleur  les  in- 
commode ,  il  faut  les  conduire  au  travail  dès  la 
pointe  du  jour  ,  jufqu'à  neuf  heures  du  matin  ; 
qu'on  les  ramènera  à  l'étable  pour  les  faire  repaître 
&  prendre  du  repos  :  ou  bien  on  les  laiffera  pâtu- 
rer à  l'ombre  jufques  vers  les  deux  heures  ;  qu'on 
les  ramènera  à  la  maifon  pour  leur  donner  du  fon 
ou  de  l'aveine.  Puis  on  retourne  à  la  charme  jufqu'à 
fept  heures. 

Au  printems  ,  en  hiver  ,  &  durant  l'automne  , 
on  peut  les  faire  travailler  fans  interruption  depuis 
huit  ou  neuf  heures  du  matin  jufqu'à  cinq  ou  fix  du 
foir. 

Soins  qu'il  faut  avoir  du  Bœuf. 

Cet  animal  demande  moins  de  foin  que  le  cheval. 
Cependant  fi  on  veut  Pentre,tenir  fain  &  vigoureux , 
on  ne  peut  gueres  fe  difpenfer  de  l'étriller  tous  les 
jours  ,  le  laver  ,  lui  graiffer  la  corne  des  pieds  ,  lui 
donner  à  manger  aux  heures  réglées,  ne  point  le 
laiffer  manquer  de  litière  ,  le  faire  boire  au  moins 
deux  fois  par  jour  en  été ,  &c.  Il  aime  l'eau  nette 
&  fraîche. 

Dans  les  tems  où  le  bœuf  ne  travaille  pas  ,  il 
fuffit  de  le  nourrir  de  paille  &  d'un  peu  de  foin. 
Mais  quand  il  travaille ,  on  doit  lui  donner  beaucoup 
plus  de  foin  que  de  paille.  En  été ,  fi  on  manque 
de  foin,  on  le  nourrira  d'herbe  fraîchement  coupée. 
On  peut  lui  donner  quelques  jeunes  pouffes  & 
feuilles  de  frêne ,  d'orme ,  de  chêne ,  &c  :  l'excès 
de  cette  nourriture ,  que  le  bœuf  aime  beaucoup , 
lui  caufe  quelquefois  un  piffement  de  fang.  La  lu- 
Tome  I. 
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ferne  ,  le  trèfle  ,  le  fainfoin ,  la  vefee  (  en  verd  ou 
en  fec  )  ,  les  lupins  ,  l'orge  bouilli ,  &c.  font  une 
bonne  nourriture  pour  le  bœuf  :  Voyc^  Bétail. 
Luserne.  Vache.  Sainfoin.  Avant  de 
l'atteler  ,  il  eft  à  propos  de  lui  donner  un  picotin 
de  ion  fec ,  ou  d'aveine.  Il  n'eft  pas  néceffaire  de 
régler  la  quantité  du  foin  ,  ou  de  la  paille  :  le  bœuf 
n'en  fait  pas  d'excès  :  &  on  doit  lui  en  donner  tou- 
jours affez  pour  qu'il  en  laiffe.  Pour  la  luferne ,  il 
s'étoufferoit  fi  on  lui  en  donnoit  à  diferetion. 

C'eit  une  grande  épargne  que  d'avoir  des  pâtu- 
rages affez  abondans  pour  que  le  bétail  puiffe  y 
palier  le  jour  ,  &  la  nuit  même  ,  fous  la  garde  d'un 
valet.  La  prudence  demande  cependant  qu'on  n'y 
mette  pas  les  bœufs  durant  les  nuits  froides.  On 
obferve  même  qu'avant  la  mi-Mai  l'herbe  ne  leur 
eft  pas  falutaire  ,  quoiqu'ils  en  foient  avides.  C'eft 
vers  le  1 5  d'Oclobre  que  Ton  commence  à  les  nour- 
rir au  fec.  Mais  le  paffage  du  verd  au  fec ,  ou  du 
fec  au  verd ,  les  incommoderoit  fi  on  le  faifoit  bruf- 
quement. 

On  doit  auffi  avoir  une  grande  attention  pour 
ne  pas  laiffer  aller  fes  bœufs  dans  des  pâturages  où 
il  y  a  d'autres  bœufs  ou  des  chevaux ,  malades. 

Selon  quelques  Auteurs,  on  entretient  le  bœuf 
dans  une  fanté  habituelle  ,  fi  on  mêle  de  la  lie  d'huile 
dans  fa  provende.  On  y  en  met  d'abord  peu  :  &  on 
augmente  ,  à  mefure  qu'il  s'y  accoutume. 

Nous  avons  déjà  parlé  des  attentions  que  l'on 
doit  avoir  en  dreffant  les  bœufs  &  en  les  faifant 
travailler. 

Lorfqu'ils  font  de  retour  du  travail ,  on  doit  exa- 
miner s'ils  n'ont  aucune  incommodité  ;  leur  lever 
les  pieds ,  pour  en  ôter  foit  les  épines  foit  les  pier- 
res :  ce  qui  les  feroit  boiter.  On  les  frottera  encore 
avec  de  bons  bouchons  de  paille.  Il  elt  néceffaire 
qu'un  père  de  famille  veille  tous  les  jours  à  ce  que 
le  valet  obferve  ces  choies ,  qui  font  de  confé- 
quence. 

Pour  faire  que  les  Bœufs  ne  foient  pas  tourmentés 
des  mouches  :  on  conleille  de  les  frotter  avec  des 
baies  de  laurier  coupées  très-menu  &  cuites  dans 
de  l'huile  ;  ou  bien  avec  de  la  falive  des  bœufs 
même. 

Lorsqu'on  veut  Engraiffer  les  Bœufs ,  il  ne 
faut  pas  les  prendre  plus  vieux  que  dix  ans  :  c'eft: 
l'âge  ordinaire.  Si  on  attend  plus  tard? ,  on  eft 
moins  sûr  de  les  voir  fenfiblement  augmenter  en 
chair ,  &  acquérir  cette  abondance  de  fùcs  &  de 
graiffe  qui  améliore  leur  chair  naturellement  affez 
dure  &  affez  féche.  Voye^  ci-deffus  ,  Poil  Moucheté; 
Poil  Blanc  ;  Poil  Gris. 

On  peut  les  mettre  à  l'engrais ,  en  toutes  faifons. 
Mais  on  préfère  l'été  :  parce  qu'on  les  engraiffe 
alors  à  moins  de  frais  ;  &  qu'en  commençant  aux 
mois  de  Mai  ou  Juin ,  on  eft  preique  sûr  de  les  voir 
gras  avant  la  fin  d'Oftobre.  Voyez  Profits  à  faire 
en  Avril. 

Dès  qu'on  voudra  les  engraiffer  dans  cette  fai- 
fon ,  on  ne  les  fera  plus  travailler  ;  on  les  mènera 
pâturer  de  grand  matin  ,  afin  qu'ils  profitent  de 
la  rofée  qvii  fera  fur  l'herbe  ;  on  les  ramènera  à  l'é- 
table quand  la  chaleur  commencera  à  être  forte  , 
&  on  les  y  laiffera  ruminer  &  dormir  fraîchement 
&  au  large  jufqu'à  ce  que  le  grand  chaud  étant 
abattu  on  puiffe  les  remettre  dans  les  pâturages 
pour  le  refte  du  jour.  On  leur  donnera  de  bonne 
litière  ck  de  l'herbe  fraîchement  coupée ,  pour  la 
nuit. 

Si  c'eft  en  hiver  qu'on  les  engraiffe  ;  depuis  la 
S.  Martin  juiqu'au  mois  de  Mai ,  on  les  tient  bien 
chaudement  dans  l'étable ,  fans  les  laiffer  fortir.  On 

Vv 
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leur  donne  de  bon  foin ,  &  autant  qu'ils  en  veulent  la  bonne  digeftion  des  fucs.  L'Auteur  du  Mémoire 

manger.    Si   on  leur  donne  habituellement  le  foin  que  nous  avons  déjà  cité  ,  du  Journal  (Economique 

mélangé  avec  un  tiers  de  paille  d'orge  ,  ils  fe  rem-  Août  1761  ,  oblérve  que  les  bœufs  que  l'on  tue  en 

pliflent  également  ;   &  c'eft  une   épargne.   Sur  le  Auvergne  &  en  Limofin  font  inférieurs  pour  le  août 

foir ,  il  faut  leur  donner  des  pelotes  faites  avec  de  &  la  qualité  à  ceux  qu'on  amené  de  ces  Provin- 

ïa  farine  de  feigle  ,  d'orge ,  ou   d'aveine  ;  pétries  ces  à  Paris  à  petites  journées  :  le  voyage  perfec- 

avec  de  l'eau  tiède  &  du  fcl.  On  peut  leur  mettre  tionne  leur  engrais.  C'eft  pourquoi  l'Auteur  vou- 

de  groffes  raves  crues  dans  l'auge ,  après  les  avoir  droit  qu'on  mît  ces  animaux  quelques  heures  à  la 

hachées  ;  ou  leur  en  faire  cuire  :  ainfi  que  des  ca-  charrue  ou  à  voiturer  ,  pendant    qu'on    les    en- 

rottes ,    de  gros  navets ,  les  feuilles   &  grains  de  graifle.  Ce  bénéfice  feroit  un  moyen  de  diminuer 

rtiays.  On  peut   encore  leur  donner   du  marc  de  la  dépenfe  qu'ils  font  durant  tout  ce  tems  ;  &  d'en 

vin  dans  de  l'eau  chaude  ;  &  y  mêler  beaucoup  de  faire  par  conféquent  baifîèr  le  prix  dans  les  mar- 

fon.  chés. 

On  dit  dans  \t  Journal  (Economique  (  Août  1761 ,  Les  vaches  &  même  les  taureaux  biftournés 

p.  359)  que  les  bœufs  d'Auvergne  &  de  Limofin  ,  peuvent  s'engraiflêr  comme  les  bœufs  qui  ont  été 

îi  eftimés  à  Paris  pour  le  bon  goût  de  leur  chair  châtrés  de  bonne  heure.  Mais  la  chair  de  la  vache 

&  la  qualité  de  leur  graifle  dont  elle  eft  entrelar-  demeure  toujours  un  peu  féche  :  &  celle  du  tau- 

dée ,  font  nourris  de  foin  pris  fur  les  montagnes  ;  reau  biftourné  eft  dure  ,  très-rouge ,  Se  a  un  goût 

&  de  marc  d'huile  de  noix  ,  mêlé  avec  de  gros  fort  &  défagréable. 

navets  &  de  la  farine  de  feigle.  L'Auteur  du  Mé-  Les  uns  Se  les  autres  font  fujets  à  fe  lécher,  fur- 
moire  confeille  de  femer  quelque  portion  de  terre  tout  dans  le  tems  qu'ils  font  en  plein  repos.  Comme 
en  herbes  balfamiques  &  odoriférantes ,  que  l'on  on  croit  que  cela  les  empêche  d'engraifler  ,  on 
mettroit  en  poudre  bien  fine  ;  pour  en  répandre  frotte  de  leur  fiente  tous  les  endroits  du  corps 
fur  leur  fourrage ,  en  forme  d'aflaifonnement  ,  &  où  ils  peuvent  atteindre.  Il  eft  vrai  qu'à  la  longue 
fuppléer  au  fel  :  Confulte^-le ,  p.  360.  M.  Duhamel  ils  fe  laflent ,  d'un  jour  à  l'autre,  de  fe  nettoyer 
(Cuit,  des  Terr.  T.  III.  p.  41 3.-4)  obferve  qu'en  de  ces  ordures:  mais  la  négligence  les  rend  mala- 
1753  ,  les  troupeaux  engraiflerent  naturellement  des.  Car  c'eft  une  marque  de  fanté  lorfqu'ils  fe  lé- 
dans  le  Gâtinois  ,  quoiqu'il  fît  très  -  chaud  &  fec  chent  fouvent.  Ce  foin  qu'ils  prennent  d'eux-mê- 
pendant  les  mois  de  Juin  &  Juillet ,  &  qu'il  ne  nies  contribue  à  les  faire  fe  bien  porter.  Ainfi  , 
parût  point  d'herbe  dans  la  campagne  :  »  cela  vient  pour  prévenir  l'accident  des  égagropiles  ,  ces  mafles 
»  apparemment  (  dit  cet  habile  Naturalifle  )  de  ce  de  poil  qui  fe  forment  dans  leur  eftomac  après 
»  que  l'herbe  ,  à  moitié  defféchée ,  étoit  fort  fub-  qu'ils  ont  avalé  beaucoup  de  poil  à  force  de  fe 
»  tantieufe.  «  Telle  eft  aufli  l'idée  que  nous  donne  lécher  (  &  dont  nous  parlerons  à  la  fuite  de  cet 
l'Auteur  du  Mémoire  ci-deflus  ;  en  parlant  du  foin  article);  il  vaut  mieux  les  bouchonner  de  tems  à 
de  montagne ,  &  des  fines  herbes  qui  rendent  ex-  autre  ,  avec  une  forte  décoction  d'abfinthe  ,  dont 
quis  les  bœufs  des  Pirénées  :  au  lieu  que  ceux  qu'on  ils  haiflent  le  goût.  Ce  bouchonnement  contribue 
nourrit  dans  les  baffes  plaines  font  prefque  infi-  à  leur  fanté  ,  en  les  lavant ,  &  en  occafionnant 
pides.  une  tranfpiration. 
Pendant  les  huit  premiers  jours  qu'on  engraifle 

les  bœufs  (  foit  en  été  ,  foit  en  hiver  ") ,  il  faut  leur  » .                                           r» 

,1 r  >  o,       ..     '     r       ,,       J,\    a-,  MaladiesduBœuf. 

donner  foir  &  matin   un  ieau  d  eau  échauffée  au 

foleil ,  ou  tiédie  fur  le  feu  ;  dans  laquelle  on  aura  r\                              1»  a        o   1    -n      c  r        « 

::>.''•      •     s       j     r  •       j>            r             •  ^  n  remarque  que  1  Ane  &  le  Bœuf  font  a  peu 

jette  trois  picotins   de  farine   d  orge ,   fans    avoir  *     r  ■           i        *              t    ,•         o            ,      *x 

'»*  '  1 1  *  '     r      1  -/r           r     v        ■  r    >5  Pres  fuiets  aux  mêmes  maladies  ;  &  que  les  mê- 

ete  blutée  :  on  laifle  repofer  1  eau  lulqu  a  ce  que  r           '     ,      r            »  ,,       0    v  ,,        " 

le  plus  gros  de  la  farine  foit  tombé  au  fond  ;  on  m"  rc™edef,  ferv,entDa  hin  &  a  1  autre, 

leur  donne  enfuite  cette  eau  blanche  ;  &  on  con-  C°"M'l  1  article  Bétail. 

ferve  ce  qui  eft  refté  au  fond  ,  pour  le  leur  donner  A           r- 

en provende.  Avant- Laur, 

Il  eft  à  propos  de  les  voir  manger.  S'ils  ne  pren-  t.            «         1  j-              •   1    l      c     -n     « 

„Q„+         1                  _                       '••*     »,    vi  Dans  cette  maladie  on  voit  le  bœuf  trille.  Il  a 

nent  pas  leur  nourriture  avec  appétit,  &  s  ils  ne  i-   ***                    u  tr    r\  ■  ^    t.                 ,      '  : 

r    ,.   r      ^            in,    u        •>  a                            j-i  la  tete  toujours  bafle.  U  jette  beaucoup  de  falive. 

font  que  tâtonner  1  herbe,  c  eft  une  marque  qu  ils  c       a        a.  c    *      -j      ti           i.        v   S         iaiJVt* 

r  ~+a'     *•*'      ai              j-..i        1          11  ^on  dos  eft  fort  roide.  11  marche  très-lentement: 

lont  dégoûtes.  Alors  on  doit  leur  laver  la  langue  or               •            r                                               s  l 

„  ~„  j    r    *.     •     •         e,  1    r  1     c,  1             t      &  oc  ne  rumine  prefque  pas. 

avec  de  fort  vinaigre  oc  du  fel  :  &  leur  jetter  une  n       _?      n            j     1          •        j»  «  m. 

^  •„„  '     1    s  1  a        1                11    n.     a     J  v  Remède.    Prenez  de  la  racine   d  ellébore ,  gros 

poignée  de  iel  dans  la  gorge.  Il  eft  même  a  propos  ■«                     1         -.    m   ,  '«5     c 

j    °  a,       ,                    f    °                 1    r  1  j       1  comme  une  aiguille  ;   percez  Je  poitrail  du  bœuf 

de  mêler  de  tems  en  tems  un  peu  de  fel  dans  les  1  .•,     °  »      '   f            „  r     • 

r        ,               »       1         1                11  avec  une  alêne  :  ce  mettez-v  cette  racine, 

nourritures  fucculentes  qu  on  leur  donne  :  cela  les  r-                     1          •     tj         1                       1  • 

.•"    .               ,.•        01                -rr  Comme  ce  mal  provient  de  quelque  tumeur  pleine 

tient  en  appétit  ,  &  les  engraifle   promptement.  ,,,                   ,•      r    Sr           ,?  „ ,?                  ? 

u     ,      r>  œ             r -u      j            'j-              A'     ^^  d  humeur  maligne ,  &  que  1  ellébore   ne   manque 

M.   de    Buffon   confeille    de  remédier    au  degout  1    »  __.•       n     1  1        \r                        n  ,      " 

ni        1        j           *  j    i»u    u    *          '  '  j       j  pas  de  1  attirer  au  dehors:  il  faut,  pour  empêcher  que 

actuel  en  leur  donnant  de  1  herbe  trempée  dans  du  f          •   j           v     j     1         r     •/'         ,-              M  • 

c           ,   ,   ,,              ,    r , r  la  moindre  partie  de  la  malignité  ne  le  communi- 

vinaigre ,  ou  faupoudre  d  un  peu  de  fel.    •  v   c  •           1          u      c       1        /     . 

XT&     '             r,           1     •    r  v         .•     .  ,    ,..     ,  que  au  cœur,  taire  avaler  au  bœuf  un  demi-feptier 

Nous  voyons  des  endroits  ou  on  tient  habituel-  1              ■       j       1        1                  j-rr       >  r^-t 

t          .  ]     1       r       ,                -rr      a        a  de  gros  vin,  dans  lequel  on  aura  diflout  a  froid, 

îement  les  bœufs  qu  on  engraifle ,  dans  des  parcs  b                 ,        c  n      «                  Ax        ,* 

r               oT       u       <     n           c            ■  r    >  Sros  comme  deux  fèves  d  orviétan.  Apres  cela  on 

fangeux ,  &  ombrages.  Ils  y  enfoncent  iiuqu  au  ven-  b         ,       jj^r              ^,r 

.     °  o    '                  °.           1           >              •         r\  Peut  repondre  du  bœuf,  pourvu  qu  on  naît  point 

tre ,  &  ne  peuvent  marcher   quavec  peine.   On  v ,  r    ,l,           ,,■      \     '  r        1  j •     j       r    v 

i-          ,r         iuu          3*r-          ci  negbse  de  remédier  a  cette  maladie  dans  fon  com- 

leur  jette  de  grande  herbe  pendant  le  jour  :  &  le  b  ° 

foir  on  les  attire  dehors  ,  en  mettant  à  la  porte  du  T,           ■'    iofl-„,      m  r  j                r.  '     -       c, 

no„           u    rr'      jn.    u     jt     *                i»        c  •  *.  Voye?  ci-deflous  ,  Mal  de  cœur,    Dégoût  :  & 

parc  une  brafiee  d  herbe  délicate,  que  Ion  feint  ,      J  x             t  a  ,  '  _  ,    i-       ,     ^       B 

ÎU  u\cr0~                            u      r  j    /?'         •       '.'  Avant-cœur 3  entre  les  maladies  du  Cheval. 
de  laitier  manger  par  vin  bœuf  drefle ,  qui  a  ete 

mis  avec  eux  un  inftant  auparavant ,  &  qui  eft  tou- 
jours le  même.  Il  eft  utile  que  les  animaux  qu'on  Barbillons  ,  ou  Barbes. 
engraifle  ne  foient  pas  abfolument  privés  d'exer- 
cice. Un  mouvement  doux  tk.  modéré  contribue  à  Ce  font  des  excroiflances ,  ou  efpeces  de  chan- 
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cres ,  qui  viennent  fous  la  langue  ,  &  empêchent 
le  bœuf  de  manger.  Lorfqu'on  s'en  apperçoit ,  il 
faut  les  couper  avec  des  cifeaux  ;  &  laver  la  plaie 
avec  du  vinaigre ,  de  l'ail ,  &  du  fel ,  ou  avec  de 
la  falive  feulement.  Voyc{  ce  mot ,  entre  les  Ma- 
ladies du  Cheval. 

Dans  le  Journal  (Econom.  (Août  175 1  ,  p.  50  ) 
on  met  les  barbillons  dans  la  claffe  des  grains  de 
ladrerie  qui  viennent  aux  porcs.  On  y  dit  (p.  51) 
avoir  »  reconnu  à  force  d'examen  que  les  barbil- 
»  Ions  viennent  par  la  faute  des  fervantes  ,  qui  dans 
»>  le  tems  de  leurs  évacuations  périodiques  faliflent 
»  le  fourage  ou  la  boiffon  des  bœufs.  «  On  ajoute 
qu'une  bête  attaquée  de  ce  mal  peut  le  communi- 
quer aux  autres. 

Quoi  qu'il  en  foit  ;  l'Auteur  du  Mémoire  dit  avoir 
parfaitement  &  promptement  guéri  les  barbillons  , 
en  répandant  fur  la  langue  du  bœuf,  plufieurs  fois 
par  femaine  ,  de  l'antimoine  crud  ,  pulvérifé  & 
mêlé  avec  un  peu  de  farine  d'orge. 

En  général,  lorfque  le  bœuf  a  la  bouche  malade: 
on  peut  utilement  le  traiter  avec  le  Remcde  Pafto- 
ral ,  en  la  manière  indiquée  ci-deffous  pour  Y  enflure. 

Voyez  Bouche  échauffée,  dans  l'article  Cheval. 

Boitement. 

Voye{  ci-deffous,  Encloueure. 

Bouton. 

Voyez  Bœuf,  qui  pijfe  le  fang. 

Mal- de- Cœur. 

Lorfque  les  bœufs  ont  mal  au  cœur ,  ils  le  don- 
nent à  connoître  par  un  battement  de  flancs  fré- 
quent, accompagné  de  tems  en  tems  de  naufées  qui 
leur  font  pancher  la  tête ,  &  qui  leur  rendent  les 
yeux  triftes.  Une  dofe  de  bon  orviétan  (  de  la  grof- 
îeur  de  deux  fèves)  mife  dans  une  chopine  de  vin 
rouge  ,  eft  un  fouverain  remède  pour  cette  maladie. 
Après  ce  remède  avalé ,  on  leur  frotte  le  mufle  avec 
de  l'ail.  Au  bout  de  deux  heures ,  on  leur  fait  une 
copieufe  falade  de  porreaux  ,  civettes  ,  ciboules  , 
céleri  ,  &  autres  herbes  fortes  qu'on  trouve  dans 
la  faifon  ;  qu'on  leur  donne  à  manger  avec  du  vi- 
naigre &  du  fel  :  &  le  mal  fe  guérit  de  la  forte.  Us 
dévorent  avidement  ces  falades. 

Voyez  Avant-cœur. 

S 1  le  mal  de  cœur  arrive  dans  un  tems  de  con- 
tagion :  traitez  l'animal  comme  il  eft  marqué  ci-def- 
fous ,  pour  le  dégoût  qui  arrive  en  pareille  cir- 
constance. 

Il  fera  utile  de  donner  à  l'animal  le  Remède  Paf- 
toral ,  en  la  manière  indiquée  ci-deffous  pour  YEn- 
jlure. 

Colique. 

Lorfqu'un  bœuf  fe  plaint ,  allonge  le  cou ,  étend 
la  cuiffe ,  fe  levé  &  fe  couche  fouvent ,  qu'il  ne  peut 
fe  tenir  en  place ,  &  qu'enfin  il  fue  ;  on  peut  juger 
par  ces  fymptômes ,  que  c'eft  la  colique  qui  le 
tourmente.  Elle  jui  vient  de  lafïïtude  :  &  ce  mal 
arrive  plutôt  au  printems  qu'en  une  autre  faifon  , 
à  caufe  que  pour  lors  le  bœuf  abonde  en  fang.  Le 
bœuf  qui  en  eft  attaqué  ,  court  rifque  de  la  vie , 
s'il  n'eft  fecouru. 

Il  faut  donc ,  d'abord  qu'on  s'en  apperçoit ,  lui 

fendre  l'extrémité  de  la  queue  pour  la  faire Yaigner  ; 

&.  lui  couper  le  bout  des  oreilles  :  puis  ,  avec  un 

bâton  rond ,  lui  frotter  rudement  le  ventre ,  afin 

Tome  L 
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que  le  fang  qui  s'eft  épaifli  fe  liquéfie  ,  pour  fortir 
avec  plus  de  facilité  par  les  incifions  que  l'on  a  fai- 
tes. Enfuite  on  le  promené  une  bonne  demi-heure  ; 
&  on  le  ramené  à  l'étable  ,  oit  on  le  couvre  poiur 
le  tenir  chaudement. 

Sa  nourriture  doit  alors  confifter  en'de  bon  foin  ;  & 
un  picotin  d'aveine  à  midi.  Pour  le  faire  boire ,  on  fait 
tiédir  de  l'eau  ,  dans  laquelle  on  jette  une  poignée 
de  farine  de  froment. 

Si  l'on  voit  que  les  remèdes  ci-deffus  n'apportent 
point  de  foulagement ,  on  lui  fera  avaler  des  oignons 
cuits ,  qu'on  aura  mis  tremper  dans  de  gros  vin  : 
&  l'on  fe  fervira  d'une  baffinoire  pleine  de  feu  , 
ou  d'une  pelle  bien  chaude ,  pour  lui  échauffer  le 
ventre. 

Voye^  Tranchées. 


Conflipation. 

Voyez  ci  -  deffous  Pareffe  du  ventre  :  &C  Conflipa* 
non ,  dans  l'article  Cheval. 

Cou  enflé. 

Il  furvient  quelquefois  une  enflure  au  cou  des 
bœufs ,  ou  par  contufion ,  ou  par  un  abfcès  qui  s'y 
eft  formé.  Si  c'eft  par  contufion  ,  on  y  applique  un 
cataplafme  fait  de  miel ,  de  fain-doux  èk  de  fon  ; 
le  tout  bouilli  dans  du  vin  blanc;  &  on  l'y  laiffe 
pendant  trois ,  quatre ,  ou  cinq  jours. 

Si  c'eft  un  abfcès ,  (  ce  qu'on  connoîtra  à  ce  que 
le  premier  remède  n'aura  pas  opéré  )  il  faudra 
prendre  de  l'onguent  d'Althea ,  de  l'huile  de  laurier 
&  du  beurre  frais  ,  deux  onces  de  chacun  :  le  tout 
battu  à  froid,  on  en  frottera  le  cou  du  bœuf;  &on 
le  tiendra  enveloppé  de  linge.  Cette  onftion  ne 
manquera  pas  d'attirer  l'humeur  au  dehors  ;  ce  qui 
formera  une  tumeur,  qu'on  ouvrira  avec  les  cifeaux, 
fitôt  qu'on  le  jugera  à  propos.  Cette  ouverture  ainfî 
faite ,  on  aura  loin  de  la  panfer  tous  les  jours ,  en 
y  mettant  la  racine  d'ortie  ;  &  continuant  jufqu'à 
ce  que  l'abfcès  foit  bien  détergé. 

Débilité. 

Donnez  au  bœuf  tous  les  mois  un  breuvage  fait 
d'ers  trempé  &  pilé. 

Uegout. 

Pour  être  certain  fi  ce  n'eft  qu'un  fimple  dégoût, 
on  prend  du  fel  avec  de  fort  vinaigre ,  dans  lequel 
on  met  des  porreaux ,  ou  des  ciboules ,  ou  du  cé- 
leri ;  qu'on  entonne  dans  le  gofier  du  bœuf,  en  lui 
levant  le  mufle  en  haut  de  peur  qu'il  ne  laiffe  tom- 
ber de  cette  falade  en  la  broyant  fous  les  dents.  On 
lui  jettera  encore  une  poignée  de  fel  dans  la  gorge. 
S'il  n'eft  que  dégoûté  ,  on  ne  lui  aura  pas  donné 
de  ce  remède  foir  &  matin  pendant  deux  jours  , 
qu'il  recouvrera  l'appétit.  Mais  fi  ce  dégoût  eft  oc- 
cafionné  par  une  autre  maladie  ,  il  faudra  chercher 
les  moyens  de  la  connoître ,  afin  d'y  remédier  dès 
fon  commencement ,  avec  les  remèdes  qui  convien- 
nent particulièrement  à  cette  autre  maladie. 

Nous  avons  déjà  dit  que  M.  de  Buffon  confeille 
de  remédier  au  dégoût  du  bœuf  ou  de  la  vache  ,  en 
leur  donnant  de  l'herbe  trempée  dans  du  vinaigre 
ou  faupoudrée  d'un  peu  de  fel. 

Pour  qu'ils  mangent  toujours  ce  qu'on  leur  donne 
dans  l'étable ,  il  faut  ne  leur  donner  que  peu  à  la 
fois ,  mais  fouvent. 

Confultei  ce  qui  eft  dit  ci-deffous,  de  la  Lan* 
gueur  ;  &  du  Palais  enflé. 

Vvij 
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Lorfqu'il  y  a  une  maladie  contagieufe  dans  le 
canton  :  fi  l'on  voit  que  les  bœufs  ou  vaches  ne  ru- 
minent pas ,  qu'ils  ne  mangent  point  avec  autant 
d'activité  qu'ils  ont  coutume  ;  il  faut  promptement 
les  mettre  à  part ,  ne  leur  donner  que  la  moitié 
de  ce  qu'on  eft  habitué  à  leur  donner  de  nour- 
riture ;  leur  faire  boire  de  l'eau  blanche ,  dont  on 
leur  donnera  aufïi  des  lavemens;  tirer  à  chacun 
huit  livres  de  fang  en  deux  fois ,  de  fix  en  fix  heures, 
&  leur  faire  un  cautère  a&uel  au  poitrail  avec  le  fer 
rouge  :  on  y  fera  trois  ou  quatre  incifions ,  dans  les- 
quelles on  mettra  une  racine  d'ellébore  blanc  ,  qu'on 
renouvellera  toutes  les  vingt-quatre  heures.  On  aura 
foin  de  frotter  l'endroit  avec  du  fuppuratif.  S'il  fe 
forme  un  dépôt ,  &  qu'il  purge  bien ,  l'animal  guérira. 
Voye{  ci  -  deflus  ,  Avant  -  cœur  :  &C  Dégoût  ,  dans 
l'article  Cheval. 

Encloueure. 

Le  bœuf  eft  fujet  à  fe  laifler  enclouer  ,  ou  bien 
à  amaffer  des  chicots  de  bois ,  lorfqu'il  va  paître  dans 
les  bois.  Il  boite  auffitôt  que  cet  accident  lui  eft 
arrivé.  D'abord  qu'on  s'en  apperçoit ,  le  plus  promp- 
tement qu'on  y  peut  remédier  ,  c'eft  toujours  le 
meilleur  :  ce  qu'on  fait  en  prenant  le  pied  du  bœuf, 
&  tirant  dehors  le  clou  ou  le  chicot  qui  l'aura  bleflé. 
Puis  on  verfe  de  l'huile  toute  chaude  fur  la  plaie  ; 
&  on  la  couvre  d'étoupes  qu'on  enveloppe  de  linge. 
Deux  ou  trois  panfemens  ,  avec  un  peu  de  repos , 
guérifient  ces  accidens. 

Voyez  Chicots  ,  &  Encloueure ,  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

Le  bœuf  boite  auffi  lorfque  quelques  épines  ou 
quelques  cailloux  fe  font  attachés  à  fon  pied.  Ce- 
lui qui  eft  bien  foigneux  de  fes  beftiaux  préviendra 
les  Cuites  de  ces  accidens  ,  en  leur  vifitant  les  pieds 
lorfqu'ils  rentrent  dans  l'étable. 

Si  le  bœuf  boite  pour  avoir  été  bleffé  d'une  épine 
ou  de  quelque  autre  chofe  femblable  :  appliquez-y 
un  cataplafme  tiède  de  cire  fondue  avec  de  vieille 
huile  ,  du  miel ,  &  de  la  farine  d'ers  :  &  par-def- 
fus  ,  une  figue ,  ou  une  pomme  de  grenade  pilée  ; 
avec  un  bandage.  Renouveliez  cet  appareil  au  bout 
de  trois  jours. 

Si  le  boitement  eft  occafionné  par  quelque  caufe 
froide  ,  il  faut  laver  le  pied  ;  ouvrir  avec  une  lan- 
cette la  partie  attaquée ,  &  laver  la  plaie  avec  de 
vieille  urine  ;  puis  y  mettre  du  fel  ;  &  l'efïïiyer 
avec  une  éponge  ou  de  vieux  linge.  Après  cela  il 
faut  faire  dégoûter ,  par  le  moyen  d'un  fer  chaud , 
fur  la  partie  malade ,  de  la  graifle  de  chèvre  ou  de 
bouc. 

S'il  y  a  un  dépôt  d'humeurs  qui  caufe  de  l'en- 
flure ;  fomentez  la  partie  avec  de  l'huile  &  du  vin 
cuit.  Puis  mettez-y  de  la  farine  crue  d'orge  ,  pen- 
dant que  l'endroit  conferve  encore  la  chaleur  de  la 
fomentation.  Mais  quand  la  tumeur  fera  mûre  & 
molle ,  il  la  faudra  fendre  &  laver ,  &  y  mettre  des 
feuilles  de  lys  ;  ou  de  l'oignon  marin  avec  du  fel  ; 
ou  la  corrigiole  ;  ou  le  marrube ,  piles. 

Enflure. 

Le  bœuf  enflé  périroit,  fi  on  n'y  remédioif  pas 
promptement.  Un  infe&e  avalé  ;  ou  de  l'herbe  en- 
core pleine  de  rofée  ;  peuvent  caufer  ce  défordre. 
Pour  y  remédier  ,  on  prend  une  corne  percée  , 
dont  on  lui  fait  entrer  la  longueur  de  trois  ou  quatre 
doigts  dans  le  fondement  :  puis  on  le  promené  juf- 
qu'à  ce  qu'il  rende  des  vents. 
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Ou  bien  on  lui  donne  en  lavement  une  décoction 
de  mauve  ,  de  pariétaire ,  de  chicorée  lauvage ,  & 
de  betes  ;  à  laquelle  on  ajoute  du  fon  ,  &  de  l'huile 
de  noix.  On  guérit  ainfi  ion  enflure. 

On  peut  fe  fervir  encore  d'une  baffinoire  pleine 
de  feu ,  ou  d'une  pelle  bien  chaude ,  pour  lui  échauf- 
fer le  ventre. 

Si  les  bœufs ,  vaches ,  veaux ,  ou  taureaux ,  font 
enflés  ;  on  les  guérit  promptement ,  en  leur  don- 
nant le  remède  fuivant ,  dans  la  naiffance  du  mal  : 
au  lieu  que ,  fi  le  mal  eft  invétéré ,  la  cure  feroit 
longue  6c  difficile.  Prenez  quatre  dragmes  de  la 
Pâte  jaune  indiquée  entre  les  Remèdes  Paflo- 
raux  ;  avec  autant  de  fenné ,  &  deux  onces  de  poi- 
vre. Mettez  tremper  le  tout  dans  une  pinte  (  rae- 
fure  de  Paris  )  de  vin  blanc  ,  de  cidre ,  ou  de  bière  : 
&  le  donnez  avec  la  corne  comme  aux  chevaux. 
Tenez  l'animal  couvert  bien  chaudement  dans  l'é- 
table ,  fans  manger ,  trois  heures  devant  &c  trois 
heures  après  la  médecine.  Au  bout  de  ce  tems-là , 
donnez-lui  à  boire  de  l'eau  blanche  qui  foit  tiède. 
L'animal  guérira  plus  promptement  &  plus  sûre- 
ment fi  on  lui  donne  cette  pinte ,  moitié  en  breu- 
vage ,  moitié  en  lavement  ;  qu'il  prendra  auffitôt 
qu'il  aura  avalé  l'autre  moitié.  Pour  les  bêtes  bo- 
vines de  la  grande  orine ,  il  faut  doubler  les  dofes  ; 
&  leur  donner  une  pinte  à  avaler ,  &  une  pinte 
en  lavement.  Si  le  mal  eft  long ,  il  faut  les  couvrir 
d'une  efpece  de  matelas  embourré  de  baie  d'aveine , 
&  piqué.  On  ne  donnera  que  le  quart  de  la  dofe 
aux  jeunes  bêtes  au-deffous  d'un  an. 

Ce  remède  ne  conviendroit  pas  à  une  vache 
pleine. 

Entorfe. 

Il  faut  prendre  du  fain  -  doux  ,  du  miel ,  &  du 
vin  blanc:  faire  bouillir  le  tout  enfemble  ;  &  en 
frotter  ijjknal  pendant  trois  jours ,  tk  trois  ou  qua- 
tre fois  par  jour. 

Étranguillons. 

Les  étranguillons  font  des  humeurs  qui  s'amafTent 
fous  la  gorge  d'un  bœuf,  &  groffiffent  les  glandes 
d'une  manière  fi  dangereufe  ,  qu'elles  font  capables 
d'étouffer  cet  animal ,  fi  l'on  n'y  apporte  un  prompt 
remède. 

Lorfqu'on  remarque  un  bœuf  atteint  de  ce  mal , 
on  lui  ouvre  foir  &  matin  ces  glandes  avec  une  lan- 
cette ;  puis  on  lui  frotte  le  défions  de  la  gorge  avec 
de  l'huile  de  laurier ,  &  du  beurre  frais  battus  en- 
femble. Il  faut  lui  tenir  la  tête  chaudement,  au 
moyen  d'une  bonne  couverture  :  finon  il  mourroit. 

Fièvre. 

II  arrive  quelquefois  que  pour  avoir  trop  fatigué , 
un  bœuf  s'eft  tellement  échauffé  le  fang ,  qu'il  en 
devient  tout  corrompu  :  ce  qui  caufe  un  fi  grand 
défordre  dans  le  corps  de  cet  animal ,  qu'il  en  a  la 
tête  toute  pefante  &  les  yeux  enflés;  &  pour  peu 
qu'on  lui  manie  le  cuir  ,  on  y  font  une  grande  ar-  ! 
deur. 

On  doit  commencer  par  le  faigner  au  front  ou  à 
l'oreille  :  &  ne  lui  donner  qu'une  nourriture  rafraî- 
chiffante  ;  telle  que  de  l'herbe  fraîchement  cueillie  , 
où  on  mêlera  des  laitues  ;  ou  fi  c'eft  en  hiver ,  du 
foin  humedf  é  ,  ou  du  fon  mouillé  ,  qu'on  lui  donnera 
deux  fois  par  jour.  L'eau  qu'on  lui  fera  boire 
doit  être  claire  &  fraîche  :  &  fi  pour  en  ôter  la 
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crudité,  on  veut  y  mêler  deux  poignées  de  farine 
de  feigle  ,  elle  n'en  fera  que  plus  falutaire.  ^ 

Après  ces  remèdes ,  fi  le  mal  eft  opiniâtre  ,  il 
faudra  faire  une  décoftion  de  fflâuve  ,  chicorée 
fauvage  ,  laitue  &  bete  ,  dans  deux  pintes  d'eau  : 
qu'on  fera  bouillir  avec  du  Ion.  Le  tout  étant  pane 
par  un  linge  ,  on  donnera  la  colature  en  lavement , 
après  y  avoir  ajouté  deux  bonnes  cuillerées  de  miel 
&  autant  d'huile  de  noix. 

Koyei  Fièvre, entre  les  maladies  du  Cheval. 

Battement  des  Flancs. 


Voye^  ci  -  deffus  ,  Mal  de  Cœur. 
Le  battement  des  flancs  marque  une  grande  in- 
flammation dans  les  entrailles  du  bœuf. 

Premièrement ,  on  laifTera  prendre  du  repos  à 

l'animal. 

Secondement ,  on  lui  donnera  en  lavement  une 
déco&ion  de  bourrache ,  chicorée  fauvage ,  &  bete , 
le  tout  bouilli  dans  deux  pintes  de  petit  lait  de 
vache  ,  réduit  à  trois  chopines  :  on  y  ajoute  quatre 
onces  de  miel ,  &  autant  d'huile  de  noix.  On  fait 
prendre  ce  remède  au  bœuf,  fitôt  que  l'on  s'apper- 
çoit  de  cette  maladie. 

Quand  il  aura  pris  ce  lavement ,  on  lui  fera  avaler 
dès  le  lendemain  un  breuvage  d'eau  tiède  ,  dans  la- 
quelle on  aura  mis  du  fuc  de  porreau. 

Pour  achever  de  le  guérir  ,  on  lui  fera  un  cata- 
plafme  de  trois  poignées  de  graine  de  choux ,  avec 
un  quarteron  d'amidon  ;  le  tout  pilé  enfemble  ,  & 
délayé  dans  de  l'eau  froide  :  qu'on  lui  appliquera 
fur  les  flancs. 

Pour  fa  nourriture ,  on  lui  donnera  de  bonnes 
herbes ,  fi  c'efi  en  été  :  en  hiver  ,  des  baies  de  fro- 
ment mêlées  avec  du  fon  dans  un  feau  d'eau  :  & 
on  le  privera  de  foin  pour  un  peu  de  tems.  » 

Flux  de  ventre. 


Il  fera  parlé  de  ce  mal ,  dans  la  fuite  de  cet  ar- 
ticle ,  fous  le  mot  Ventre. 

Gale  y  Se  Rogne. 

Il  faut  d'abord  faigner  au  cou  ;  puis  donner  un 
lavement  d'herbes  rafraîchiffantes. 

Enfuite  on  lui  donne  pour  médecine  une  chopine 
de  lait  de  vache ,  une  once  de  tartre ,  &  un  quarte- 
ron de  miel ,  le  tout  mêlé  enfemble ,  qu'on  lui  fait 
avaler.  Pour  nourriture ,  on  le  met  à  la  pâture  en 
été  ,  &  en  hiver  on  lui  donne  du  foin  humeûé  ,  & 
dû  fon  mouillé ,  deux  fois  par  jour. 

Cela  fait  pendant  un  peu  de  tems  ,  on  le  frottera 
d'un  onguent,  dont  voici  la  compofition  :  Prenez  en- 
viron une  livre  de  fain-doux  ;  mêlez-y  une  chopine 
d'huile  d'olive  ,  deux  onces  de  foufre  vif ,  autant 
de  myrrhe  ,  &  une  demi-once  d'alun  de  plume  ; 
broyez  le  tout  enfemble  dans  une  chopine  de  bon 
vinaigre  ;  &  frottez-en  le  corps  du  bœuf. 

Il  fera  fort  utile  de  fe  fervir  du  Remède  Paftoral , 
en  la  même  manière  qui  a  été  indiquée  ci-deffus 
pour  YEnJlure. 

Voyez  Gale,  entre  les  maladies  du  Cheval. 


Infecte  avalé. 


Voyez   Enflure. 


B    CE     U  341 

Langue  Malade. 

Foye{  ci  -  deffus  Barbillons. 

Langueur. 

Il  fe  peut  faire  que  le  dégoût  du  bœuf  ne  pro- 
vienne que  d'une  langueur  ,  occafionnée  foit  par 
excès  de  travail,  foit  pour  avoir  été  trop  expofé 
aux  injures  de  l'air.  Si  c'efl  en  été ,  &  qu'on  juge 
par  conféquent  que  ce  puiffe  être  la  trop  grande 
chaleur  qui  foit  caufe  de  fon  mal  :  après  le  remède 
indiqué  ci-deffus  pour  le  Dégoût ,  on  jettera  deux 
poignées  de  farine  dans  trois  pintes  d'eau ,  qu'on 
lui  donnera  à  boire  à  midi  ;  &  le  foir  autant.  Pour 
fa  nourriture  ,  on  lui  donnera  le  matin  un  picotin 
de  fon  humecté  ,  mêlé    d'une    poignée  d'aveine 
feulement  ,  puis   de  l'herbe   pour  fourrage.    On 
continuera  ce  foin  ,  jufqu'à   ce    qu'on  voie   qu'il 
mange  bien  :  après  quoi  on  le  traitera  comme  les 
autres. 

Si  c'efl  en  hiver  ,  cette  langueur  peut  venir  d'a- 
voir bû  de  l'eau  de  neige ,  ou  d'avoir  été  refroidi  par 
les  pluies  de  cette  faifon.  Pour  lors ,  après  lui  avoir 
fait  prendre  le  vinaigre ,  dont  on  a  parlé  pour  le  dé- 
goût ;  au  lieu  de  fon  humecté ,  on  lui  en  donnera  de 
fec  ,  avec  moitié  aveine  le  matin ,  &  autant  le  foir, 
&  de  bon  foin ,  dont  on  ne  le  laifTera  point  manquer 
jour  &  nuit. 

Maigreur. 

Le  Bœuf  eft  quelquefois  fi  maigre  ,  que  la  peau  lui 
tient  aux  os.  Cette  infirmité  le  feroit  tomber  dans 
une  langueur  extrême  ,  fi  l'on  n'y  remédioit  promp- 
tement.  Le  premier  foin  qu'il  y  faut  apporter  ,  eft 
de  prendre  du  vin  &  de  l'huile  mêlés  enfemble  , 
ou  du  vin  pur ,  &  l'en  frotter  rudement  à  contre- 
poil  ,  en  approchant  des  parties  qu'on  frotte ,  une 
pelle  rouge,  pour  que  le  remède  pénétre  mieux  à  tra- 
vers les  pores.  Secondement,  comme  cette  maigreur 
-  n'efl  caufée  que  par  un  tempérament  échauffé ,  qu'il 
eft  abfolument  néceffaire  de  corriger ,  fi  l'on  veut 
que  la  chair  ne  fe  rejoigne  point  aux  côtes  ;  on  lui 
donnera  un  lavement  d'une  décoction  de  bete  ,  de 
chicorée  fauvage ,  &  autres  herbes  rafraîchiffantes  ; 
dans  laquelle  on  mettra  du  fon  :  le  tout  bouilli  en- 
femble &  devenu  tiède  ;  on  y  ajoutera  deux  cuille- 
rées d'huile  de  noix ,  ou  d'huile  d'olive. 

Après  ce  lavement ,  fa  nourriture  fera  le  matin  , 
du  foin  humefté  ;  deux  heures  après ,  un  picotin 
de  fon  mouillé  ;  à  midi ,  de  l'eau  blanchie  de  farine 
d'orge ,  pour  le  faire  boire  :  depuis  ce  tems  jufqu'au 
foir ,  de  l'herbe  fraîche  ,  fi  c'efl  en  été  ;  ou  fi  c'efl 
en  hiver  ,  toujours  du  foin,  comme  on  vient  de 
dire  ;  &  le  foir  encore  un  picotin  de  fon  mouillé. 
Trois  jours  fe  pafferont  de  la  forte.  Enfuite  on 
commencera  à  lui  donner  du  fon  mêlé  de  moitié 
aveine ,  mais  toujours  mouillé.  Il  faut  continuer  à 
le  traiter  ainfi ,  jufqu'à  ce  qu'on  s'apperçoive  qu'il  fe 
rétablit  :  ce  qu'on  connoîtra  aifément  par  fon  poil , 
qui  fera  luifant  &  doux  à  manier. 

Confiâtes  le  mot  Engraisser.  Voye^  auffi 
Maigreur ,  entre  les  maladies  du  Cheval.  Mor- 
fondure.  Confultez  l'article  Bœuf  qui  pijfe  le  Jang. 
Voyez  auffi  Morfondure  ,  entre  les  maladies  du 
Cheval.  L'article  Houblon. 

Palais  enflé. 

Si  le  palais  étant  enflé  ,  caufe  du  dégoût  au  bœuf, 
&  que  fa  refpiration  femble  trop  fréquente  j  il 
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fera  bon  de  le  faigner  au  palais.  Enfuite  on  ne  lui 
donnera  à  manger  que  des  gouffes  d'ail  bien  dé- 
pouillées de  leurs  enveloppes ,  avec  des  fannes  d'ail  ; 
ou  du  foin  bien  mollet  :  jufqu'à  ce  qu'il  fe  trouve 
mieux.  Voye^  ci-deffus  Barbillons. 

Enflure  des  Pieds. 

Comme  il  eft  ordinaire  que  les  humeurs  fe  jettent 
fur  les  parties  inférieures ,  principalement  quand 
elles  font  déjà  viciées  ,  il  feroit  dangereux  qu'une 
enflure  aux  pieds  du  bœuf  n'en  attirât  une  trop 
grande  abondance  ,  fi  on  ne  la  détournoit  par  le 
repos  ck;  les  remèdes.  Il  faut  y  appliquer  des  feuilles 
de  fureau  broyées  avec  du  fain-doux ,  &  les  envelop- 
per d'un  linge  :  ce  cataplafme  eft  feul  fuffifant  pour 
guérir. 

Voyez  Ma^ole ,  dans  l'article  Cheval. 

Pied  rétréci  t  ou  endurci. 

Prenez  racines  de  mauves  &  de  guimauves  ;  faites- 
les  bouillir  dans  une  fuffifante  quantité  d'eau ,  pilez- 
les  ,  &  paffez-les  par  le  tamis  ;  ajoutez  à  la  cola- 
ture  demi-livre  de  fain-doux  ,  &  trois  demi  feptiers 
de  bon  vin  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble  ,  juf- 
qu'à ce  que  la  graiffe  foit  fondue  :  pour  lors  vous 
ajouterez  de  la  graine  de  lin  bien  concaffée ,  & 
ferez  bouillir  jufqu'à  la  confomption  du  vin.  Met- 
tez une  partie  de  ce  cataplafme  fur  le  pied ,  &  laif- 
fez-le  trois  jours  entiers  ;  puis  vous  remettrez  le 
refte  ,  que  vous  y  laifferez  trois  autres  jours. 

Confultei  le  mot  Maçole ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

Pierre  dans  la  vejfle. 

Prenez  deux  onces  de  fenouil  marin ,  deux  dra- 
gmes  de  clous  de  girofle ,  une  dragme  &  demie  de 
poivre  ;  pilez  le  tout  &  faites-le  avaler  avec  du  vin 
rouge  tiède.  Si  après  avoir  continué  cela  quelques 
jours ,  la  pierre  ne  fort  point ,  il  faudra  tailler  le 
bœuf,  afin  de  tirer  la  pierre. 

Bœuf  qui  Pijfe  le  fang  :  ce  qu'on  nomme  en  quel- 
ques Provinces,  Avoir  h  Bouton. 

Cette  maladie  vient  au  bœuf,  pour  être  trop 
échauffé  ;  ou  pour  avoir  été  morfondu  ;  ou  bien  pour 
avoir  mangé  de  l'herbe  fur  laquelle  étoit  quelque 
malignité. 

Aufîîtôt  qu'on  s'apperçoit  que  le  bœuf  piffe  le 
fang  ,  il  faut  l'empêcher  abfolument  de  boire  ;  & 
lui  faire  prendre  le  breuvage ,  dont  voici  la  com- 
pofition  : 

On  prend  une  chopine  d'urine  d'homme  ,  autant 
d'huile  d'olive ,  fix  œufs  frais ,  &  une  poignée  de 
fuie  de  four  :  on  les  bat  enfemble  ;  &  on  les  fait 
avaler  au  bœuf. 

Comme  cette  incommodité  ne  vient  point  fans 
quelque  douleur  :  pour  la  calmer  ,  on  lui  lie  les 
oreilles ,  &  on  les  bat  avec  une  petite  baguette , 
jufqu'à  ce  qu'elles  deviennent  toutes  rouges ,  &  que 
l'on  y  apperçoive  de  petites  veines  :  on  les  ouvre  ; 
&  il  en  fort  du  fang  ,  qui  eft  communément  verdâ- 
tre.  Cela  fait ,  on  lui  met  du  fel  fous  la  langue  ;  puis 
on  le  promené. 

D'autres  coupent  menu  la  racine  de  coulevrée  , 
&  la  font  infufer  pendant  vingt-quatre  heures  dans 
du  petit  lait  ;  enfuite  font  avaler  le  lait  &  la  racine 
à  l'animal. 

Il  fera  utile  de  lui  faire  prendre  le  Remède  Pafto- 
ral ,  en  la  manière  indiquée  ci-defTus  pour  X Enflure, 
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On  confeille  encore  de  faire  avaler  du  fuc  de 
plantain  avec  de  bonne  huile  ;  puis  prendre  de 
la  poudre  de  tartre ,  &  de  celle  de  courge  fauvage 
les  mêler  avec  du  vin  rouge  &  un  blanc  d'œuf  • 
&  faire  avaler  le  tout  par  une  corne  :  ce  remède 
doit  appaifer  le  piffement  dans  vingt-quatre  heures  - 
fi  l'animal  eft  dans  le  cas  d'en  revenir. 

Confultei  ce  mot  entre  les  maladies  du  Che- 
val. 

Plaie. 

Vous  la  guérirez  en  appliquant  de  la  mauve  fau- 
vage,  pilée. 

Voyei  fous  le  mot  BleJJure ,  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

Poifon. 

Faites  prendre  le  Remède  Paftoral,  en  la  manière 
décrite  ci-deffus  pour  X Enflure. 

Poux. 

On  fait  un  onguent  compofé  d'urine  de  l'animal 
même  ,  de  poix-réfine  fondue  dans  du  vin  blanc  ,  & 
de  beurre  falé  ,  le  tout  mêlé  enfemble  :  dont  on 
frotte  tout  le  corps. 

Voyez  Poux ,  entre  les  maladies  du  Cheval, 

Rage. 

Faites  prendre  le  Remède  Paftoral ,  comme  il  a 
été  marqué  ci-deffus  dans  l'article  Enflure.  Confui- 
tez  auffi  l'article  Rage. 

Rogne. 

Voyez  Gale ,  ci  -  deffus  :  Rogne  ,  dans  l'article 
Brebis. 

Tejlicules   malades. 

Traitez  le  taureau  avec  le  Remède  Paftoral ,  en  la 
manière  indiquée  ci-deffus  pour  V Enflure.  Voyez 
Tejlicules  enflés  }  entre  les  maladies  du  C  H  E  v  A  L. 

Douleur  de  Tête. 

Les  humeurs  que  le  bœuf  jette  en  abondance 
par  les  yeux  &  par  les  nafeaux  ,  font  des  marques 
certaines  de  la  douleur  qu'il  reffent  dans  la  tête  j 
fur-tout  lorfque  cet  écoulement  eft  fuivi  des  fymp- 
tomes  que  voici:  c'eft-à-dire  ,  lorfqu'il  fe  tour- 
mente beaucoup ,  qu'il  fe  plaint ,  qu'il  a  le  muffle 
enflé  &  plus  chaud  que  de  coutume ,  qu'il  ne  mange 
pas ,  &  qu'il  baiffe  les  oreilles. 

i .  Prenez  de  l'ail  bien  broyé  ,  mettez-le  infufer  à 
froid  pendant  deux  heures  dans  du  vin  ;  &  le  lui 
feringuez  dans  les  nafeaux.  Ce  remède  aidera  beau- 
coup au  bœuf  à  fe  décharger  de  fes  humeurs.  Ayez 
foin  ,  outre  cela  ,  de  ne  lui  point  laiffer  refroidir  la 
tête. 

2.  Frottez-lui  la  langue  avec  un  mélange  de  thim 
pilé,  vin  ,  ail,  &  fel  menu;  ou  d'antimoine  crud, 
&c  de  vin. 

3 .  Faites  -  lui  mâcher  une  poignée  de  feuilles  de 
laurier  ;  ou  de  l'écorce  de  grenade. 

4.  Mettez  influer  dans  une  chopine  de  vin ,  des 
feuilles  de  myrrhe ,  la  groffeur  d'une  fève  :  &  en 
inje&ez  dans  les  nafeaux. 

5.  Il  eft  encore  utile  de  donner  le  Remède  Pafto- 
ral ,  en  la  manière  indiquée  ci-deffus  pour  XEnflurti 
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La  toux  fimple  n'eft  pas  une  grande  incommodité 
en  elle-même  :  néanmoins  elle  fatigue  beaucoup  un 
bœuf,  qui  eft  obligé  de  travailler.  C'eft  pourquoi 
lorfqu'on  l'entend  touffer  ,  il  faut  lui  donner  à  boire 
une  déco&ion  d'hyfope  ;  &  lui  faire  mâcher  des 
porreaux  piles  avec  du  froment. 

Ou  bien  ,  donnez-lui  à  manger  de  l'orge  moulu , 
mondé  de  lés  balles  &  hume&é  ;  &  un  feptier  ÔC 
demi  d'ers  moulu  ,  divilé  en  trois  parties. 

Quelquts-uns  emploient  l'armoiié  pilée  ,  &  dé- 
trempée dans  de  l'eau ,  &  la  font  boire  pendant  fept 
jours  ,  avant  de  manger. 

Si  la  toux  arrive  en  tems  jte  maladie  conta- 
gieulé  :  traitez  l'animal  comme  îî  eft  marqué  ci-dei- 
ius  pour  le  Dégoût ,  qui  furvient  dans  la  même  cir- 
conftance.  Voyez  Toux ,  dans  l'article  Cheval. 

Tranchées. 

Confulte{  ce  mot  entre  les  maladies  du  Cheval, 
Quand  le  bœuf  a  des  tranchées  ,  il  s'arrête  en  un 
lieu  ,  il  ne  mange  pas  ;  il  foupire  &  gémit.  Il  faut 
lui  donner  peu  à  manger  ;  Ôt  lui  piquer  la  chair 
au-deffus  des  ongles  ,  afin  que  le  fang  en  forte.  //  y  a 
des  perfonnes  qui  l'ouvrent  autour  de  la  queue , 
afin  que  le  fang  coule  ;  &  l'enveloppent  de  vieux 
linge.  D 'autres  mettent  des  oignons  &  du  fel  en- 
femble  ,  &  les  fourrent  bien  avant  dans  l'anus , 
puis  font  courir  l'animal.  D'autres  lui  font  avaler 
du  mtre  pilé.  Voyez  Colique  ,  ci-deffus. 

Flux  de  Ventre. 

Le  flux  de  ventre  abat  extrêmement  le  bœuf, 
fur-tout  lorfqu'il  rend  du  fang.  Il  faut  le  laiffer  trois 
ou  quatre  jours  ,  fans  lui  donner  à  manger  que  des 
pépins  de  raifin  ,  trempés  dans  du  gros  vin  ,  &£  un 
peu  d'aveine.  Pour  boiffon  pendant  ce  tems ,  on 
lui  fera  bouillir  des  grateculs ,  ou  des  pelures  de 
coins ,  dans  une  pinte  d'eau  ;  qu'on  lui  fera  avaler 
une  fois  par  jour  feulement. 

On  peut  lui  donner  à  manger  des  feuilles  de  ner- 
prun pilées  ,  &  couvertes  de  naphte. 

D'autres  lui  donnent  des  feuilles  de  grenadier  cou- 
vertes de  bouillie  de  farine  d'orge  ;  ou  une  livre 
de  froment  rôti  &  mis  en  poudre  ,  détrempée  dans 
à-peu-près  deux  fois  autant  d'eau. 

Traitez -le  avec  le  Remède  Paftoral,  en  la  ma- 
nière indiquée  ci-deffus  pour  Y  Enflure. 

Confulte^  aufïï  le  mot  Flux ,  dans  l'article  Cheval. 

Parejfe  du  Ventre;  ou  Conflipation. 

On  prend  une  pinte  d'eau  tiède  ;  dans  laquelle 
on  met  diffoudre  deux  onces  d'aloës  en  poudre  : 
cela  fuffit  pour  lâcher  le  ventre. 

Dans  le  cas  où  le  bétail  du  canton  eft  attaqué  de 
maladie  contagieufe  ;  fi  les  excrémens  de  vos  bœufs 
ne  font  pas  en  même  quantité  ou  qualité  ,  s'il  y  en 
a  plus  ou  moins  ,  s'ils  font  trop  durs  ,  trop  mous  , 
ou  trop  fluides  :  traitez  ces  animaux  comme  il  eft 
dit  ci-deffus  dans  l'article  du  Dégoût ,  qui  furvient 
en  femblable  cas. 

Le  Remède  Paftoral  eft  bon  pour  tous  Maux  de 
Ventre.  On  en  ufe  comme  il  eft  marqué  plus  haut , 
dans  l'article  Enflure. 

Rétention  d'Urine. 

Pour  peu  qu'on  obferve  un  bœuf,  on  s'apperçoit 


aifément  quand  il  a  une  rétention  d  Urine  ;  par  les 
fréquentes  envies  d'uriner  ,  6c  qui  font  inutiles.  Ce 
mal  oblige  le  bœuf  à  fe  plaindre.  Sitôt  qu'il  en  eft 
atteint ,  on  doit  prendre  de  la  pariétaire  ,  &  du  fe- 
neçon  ,  les  faire  bouillir  avec  du  beurre  frais  ,  &C 
appliquer  cette  fomentation  à  l'endroit  du  ferotum  ; 
&  l'y  affujettir  avec  un  bandage.  Pour  breuvage  , 
on  prend  une  chopine  de  vin  blanc  ,  dans  lequel  on 
a  fait  bouillir  deux  cuillerées  de  miel,  &  autant  d'hui- 
le ;  qu'on  lui  fait  avaler  trois  matins  de  liiite  en  pa- 
reille quantité. 

On  lui  donnera  des  feuilles  de  raves  ,  le  plus  fou- 
vent  &  en  plus  grande  quantité  qu'on  pourra ,  lorf- 
que  ce  fera  la  faif  on  ;  avec  un  picotin  de  fon  mouillé 
à  midi  ;  &  le  foir  autant  :  ces  remèdes  le  guériront  , 
pourvu  qu'on  lui  donne  huit  jours  de  repos. 

Le  Remède  Paftoral ,  indiqué  ci-deffus  pour  V En- 
flure ,  lui  fera  très-utile. 

Voyez  Difficulté  d'uriner  ,  dans  l'article  Cheval, 

Yeux  malades, 

1 .  Lorfque  le  bœuf  a  les  yeux  malades  ,  &  que 
cette  maladie  ne  provient  d'autre  endroit  que  des 
yeux  ,  il  faut  avoir  foin  de  le  rafraîchir  ;  &  ôter 
l'inflammation  ,  en  bafïinant  les  yeux  plufieurs  fois 
par  jour  avec  de  l'eau  de  plantain. 

2.  On  lui  appliquera  un  cataplafme  de  farine  de 
froment ,  détrempée  dans  l'hydromel ,  &  réduite 
en  bouillie. 

3 .  Traitez- le  avec  le  Remède  Paftoral ,  en  la  ma- 
nière indiquée  ci-deffus  pour  l 'Enflure. 

4.  Voyez  ce  qui  eft  dit  des  Maux  d'yeux  ,  dans 
l'article  du  Cheval. 


Purger  les  Bœufs. 

Pour  bien  nettoyer  les  inteftins  du  bœuf  malade  , 
on  peut  lui  faire  fouvent  manger  du  marc  d'olive  , 
après  que  l'huile  en  eft  exprimée. 

Pierre  ou  Balle  quife  trouve  quelquefois  dans  teflomac 

du  bœuf  :  &  que  Con  appelle  communément 

E  G  A  GRO  P  I  LE. 

Les  taureaux ,  les  vaches ,  &  les  bœufs ,  font  fit- 
jets  à  fe  lécher.  Comme  leur  langue  eft  très-rude  , 
elle  emporte  beaucoup  de  leur  poil  :  qui  étant  en- 
fuite  avalé  refte  dans  leur  eftomac  fans  être  digéré  ; 
&  y  forme  des  pelotes  ,  dont  la  forme  varie  ,  &  dont 
le  volume  eft  quelquefois  affez  gros  pour  incommo- 
der l'animal ,  &  gêner  la  digeftion  des  alimens.  Ces 
pelotes  ,  avec  le  tems  ,  fe  revêtent  fouvent  d'une 
croûte  affez  folide  :  qui  n'eft  cependant  qu'un  mu- 
cilage épaifïï  ;  mais  que  le  frottement  &  la  cocïion 
rendent  dur  &  luifant.  Il  y  en  a  qui  ne  font  point  en- 
croûtées ;  oîi  même  quelquefois  on  apperçoit  du 
foin.  Confulte?^  M.  Daubenton  ,  Defcrip.  du  Cabinet 
du  Roi ,  n.  CDXLVIII.  jufqu'au  CDLVII.  inclufi- 
vement.  M.  de  BufFon  remarque  que  les  égagro- 
piles  ne  fe  trouvent  jamais  que  dans  la  panjï  du 
bœuf  (  Voyei  P  A  N  s  E  )  ;  &  que  s'il  entre  du  poil 
dans  les  autres  eftomacs  ,  ou  dans  les  boyaux  ,  il  n'y 
féjourne  point  ,  mais  paffe  vraifemblablement  avec 
le  marc  de  la  nourriture. 

On  dit  que  ces  balles  peuvent  arrêter  le  cours  de 
ventre  &  les  hémorrhagies.  La  dofe  eft  depuis  un 
demi  -  fcrupule  jufqu'à  demi-dragme.  On  s'en  fert 
extérieurement ,  comme  d'une  éponge  pour  deffé- 
cher  les  plaies  ,  &  les  déterger. 

Coniultez  l'article  B  E  z  O  A  R  de  bœuf. 
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Pierre  trouvée  dans  la  vejicule  du  fiel  du  bœuf. 

On  trouve  quelquefois  dans  le  fiel  de  bœuf  une 
pierre  de  la  grofîeur  d'un  œuf  :  laquelle  donnée  en 
breuvage  eft  (  dit-on  )  fouveraine  contre  la  pierre 
&  la  jauniffe.  On  dit  aufîi  que  cette  pierre  ,  ap- 
pliquée aux  narines ,  rend  la  vue  nette  ,  &  em- 
pêche les  fluxions  fur  les  yeux.  On  la  donne  pour 
apéritive ,  fudorifique  ,  propre  à  renfler  au  venin  ; 
&  utile  dans  les  flux  de  ventre  ,  &  l'épilepfie.  La 
dofe  efl:  depuis  fix  grains  jufqu'à  un  fcrupule.  Voye^ 
Bezoar  de  bœuf. 

On  s'en  fert  aufîi  pour  peindre  en  mignature  ;  cù 
elle  donne  une  couleur  plus  foncée  que  la  gomme 
gutte. 

Confultez  le  n.  CDXLVL  de  la  Defcrlptlon  du 
Cabinet  du  Roi ,  par  M.  Daubenton. 

Le  n.  fuivant  concerne  un  B  E  Z  O  A  R  trouvé  dans 
le  rein  d'un  bœuf. 

Les  Teinturiers  emploient  le  Fiel  de  bœuf  pour 
nettoier  les  étoffes  avant  de  les  teindre. 

On  s'en  fert  aufîi  en  Médecine.  Il  entre  dans  des 
lavemens  pour  l'apoplexie.  On  l'emploie  extérieu- 
rement pour  la  dureté  du  ventre  des  enfans  ;  pour 
les  bourdonnemens  &  tintemens  d'oreille ,  on  y  en 
feringue  avec  du  lue  de  porreau. 

On  lui  donne  des  préparations  pour  fervir  à  em- 
bellir la  peau  ,  &  pour  peindre  en  mignature.  Foye{ 
l'article  Fiel. 

La  Peau  ou  le  Cuir  de  bœuf  fe  tanne  ;  &  fert  en- 
fuite  à  faire  des  fouliers ,  &c.  On  l'emploie  encore 
à  d'autres  ufages  étant  en  poil. 

Le  Suif  de  bœuf,  mêlé  dans  les  lavemens,  efl 
émollient  &  réfolutif.  Il  eft  propre  pour  le  tenef- 
me  ;  le  flux  de  fang  ;  &  adoucir  l'âcreté  des  in- 
teftins.  Les  Chandeliers  l'emploient  avec  celui  de 
mouton. 

La  Gralffe  du  pied  de  bœuf ,  que  l'on  en  tire 
après  qu'il  a  bouilli  ,  fert  à  conferver  l'éclat  des 
armes  qui  en  font  frottées. 

La  Moelle  eft  émolliente  ,  réfolutive  ;  &  propre 
à  fortifier  les  nerfs. 

On  s'en  fert  en  cuifine  ,  pour  farcir  l'aloyau  ; 
faire  des  farces  de  pâtés  ,  des  bignets  ,  des  ragoûts , 
des  tourtes ,  &c.  Elle  entre  aufîi  dans  des  laufles. 
Voyez  Cardes  d'Artlchaux. 

La  poudre  de  Corne  de  bœuf  pafTe  pour  être 
bonne  dans  l'épilepfie.  La  dofe  eft  d'une  dragme. 
Elle  appaife  les  gonilemens  &  vapeurs  hyftériques  ; 
en  la  faifant  brûler ,  &  rcfpirer  fa  vapeur.  Voye^ 
Corne  de  bœuf. 

VOs  de  bœuf,  &  fur-tout  celui  de  la  jambe  ;  mêlé 
en  poudre  dans  un  onguent ,  eft  réfolutif,  &  fortifie 
les  nerfs. 

Les  Tourneurs ,  Tablettiers  ,  &  Couteliers  ,  font 
auffi  ufage  des  os  de  bœuf  ;  on  les  brûle  pour  faire 
le  Noir  d'os  ;  que  l'on  emploie  en  peinture ,  &  dont 
fe  fait  l'encre  à  imprimer  en  taille-douce. 

La  colle  forte  fe  fait  avec  les  rognures  des  peaux  , 
les  cartilages ,  les  pieds ,  &  les  nerfs  ;  que  l'on  fait  bien 
bouillir  ,  &  diflbudre  dans  de  l'eau. 

La  Fiente ,  appliquée  extérieurement ,  eft  émol- 
liente &  réfolutive.  Elle  réfout  particulièrement 
l'enflure  des  tefticules ,  fi  on  l'y  applique  avec 
des  fleurs  de  camomille.  Etant  fraîche  ,  elle  peut 
guérir  les  piquures  des  mouches-à-miel.  La  fiente 
qui  fe  trouve  dans  les  inteftins  grêles,  eft  em- 
ployée entre  les  compofitions  d'appas  pour  le  poif- 
fon  :  confultez  l'article  Appas,  n.  X.  La  fiente  de 
vache  eft  très-bonne  à  appliquer  fur  les  chancres 
«les  arbres ,  après  en  avoir  cerné  le  tour.   On  la 
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met  aufîi  avec  l'argille  ,  comme  un  appareil ,  fur  les 
plaies  des  arbres.  Confulte^  les  articles  Aire  de 
grange.  AMENDER,  n.  z<j. 

Le  Membre  génital  ou  Nerf de  bœuf,  eft  employé 
par  les  Maréchaux  pour  faire  avaler  un  armand  à 
un  cheval.  (  Voye^  Armand.  ) 

Le  Sang  fert  d'appas  pour  le  poifîbn.  Voye^  A  p- 
p  a  s  ,  n.  X.  Confultei  l'article  Taureau.  Ce 
fang  ,  ainfi  que  la  fiente  fortant  des  Boucheries  , 
font  capables  de  brûler  des  terres  qui  ne  font  pas 
bien  humides. 

U  N  bœuf  qui  pefe  cinq  -  cent  cinquante  livres  , 
contient  dix-huit  pintes  &  chopine  de  fang  (  mefure 
de  Paris  ).  Tout  ce  fang  pefe  quarante-fix  livres  &C 
un  quart.  Cette  obfervation  eft  rapportée  par  M. 
Haies,  dans  fa  Aîbeiere  defaler  la  viande. 

Le  Jus  de  bœuf  arrête  le  flux  de  ventre  caufé  par 
la  bile.  Ce  jus  fert  de  coulis  pour  le  falmi  de  be- 
caffes  ,  &  quantité  d'autres  ragoûts.  C'eft  la  meil- 
leure faufle  qu'on  puifle  faire  à  quelque  pièce  de 
bœuf  que  ce  foit.  On  en  fait  entrer  le  confommé 
dans  le  blanc-manger. 

Manières   d'apprêter    différentes 
parties  du   Bœuf. 

Trlpts. 

On  les  lave  en  grande  eau  ,  afin  d'en  ôter  toutes 
les  ordures  qu'elles  renferment.  On  les  met  enfûite 
'  dans  une  chaudière  pleine  d'eau  ;  qu'on  fait  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'on  juge  qu'elles  foient  cuites. 

Frlcaffées  de  tripes  de  Bœuf. 

Il  faut  avoir  des  tripes  bien  blanches  ;  les  couper 
en  morceaux  médiocres  ;  les  pafîer  à  la  poêle  avec 
du  beurre  ;  y  pafîer  pareillement  de  l'oignon  coupé 
par  tranches  ;  enfuite  afîaifonncr  de  fel  &  de  poi- 
vre ,  avec  un  peu  de  bouillon  d'abord  ;  &  quand  le 
tout  aura  un  peu  bouilli ,  y  jetter  un  verre  de  vin , 
pour  laifler  tarir  cette  faufîe  jufqu'à  ce  qu'au  goût , 
on  juge  à  propos  qu'il  foit  tems  de  drefîèr  la  fricaf- 
fée  :  dans  laquelle  il  fera  bon  de  mettre  un  peu  de 
moutarde  ,  fi  on  l'aime. 

Au  refte ,  ce  fera  toujours  un  aliment  groflier , 
difficile  à  digérer  ,  &  peu  nourriflant. 

Gras-double  ,  à  la  Polonolfe. 

Etant  bien  cuit  &  bien  blanc ,  coupez-le  en  mor- 
ceaux grands  comme  la  main  ;  que  vous  ferez  mi- 
tonner doucement  fur  le  fourneau  dans  une  caffe- 
rolle  avec  de  bon  beurre  ,  des  ciboules  &  du  perfil 
hachés ,  du  fel ,  du  poivre  ,  de  fines  herbes  &  fines 
épices.  Quand  les  morceaux  auront  pris  du  goût; 
vous  les  panerez  de  mie  de  pain  ,  &  les  ferez  griller 
des  deux  côtés.  Puis  les  ayant  dreffès  dans  le  plat , 

-vous  y  verferez  un  peu  de  beurre  roux  &  un  jus 

l  de  citron  ;  $£  fervirez  chaud. 

Gras-double  ,  en  frlcaffée  blanche. 

Etant  bien  cuit  &  bien  propre ,  coupez-le  en 
filets  fins  qui  foient  longs  comme  le  doigt.  Met- 
tez un  morceau  de  beurre  dans  une  caflerole ,  avec 
un  oignon  haché  bien  menu  ;  &  le  paflez  quelques 
tours  fur  le  feu.  Mettez  -  y  enfuite  le  gras-double  : 
poudrez-le  d'une  pincée  de  farine  ;  mettez-y  une 
cuillerée  de  bouillon ,  du  fel ,  du  poivre  ,  un  bou- 
quet, &  un  verre  de  vin.  Laiffez-le  cuire  douce- 
ment ;  &C  obfervez  qu'il  foit  de  bon  goût.  Faites  une 
liaifon  de  cinq  ou  fix  œufs  avec  un  peu  de  perfil 

haché , 


fi  d   u 

haché,  une  couple  d'échalotes  ,  un  peu  de  mufeade 
r.ipée  ;  6c  délayez-la  avec  du  jus  de  citron.  Liez-en 
votre  fricaffée.  Puis  fervez. 

On  peut  une  autre  fois  ,  y  mettre  un  peu  d'huile 

&  d'ail. 

Pieds  de  Bœuf 

On  fait  des  fricaflees  de  pieds  de  bœuf,  en  les 
coupant  par  morceaux ,  obfervant  qu'ils  foient  bien 
cuits  ;  puis  on  y  met  de  l'oignon  ;  on  parle  le  tout 
enfemble  par  la  poêle  avec  du  beurre  ;  &  on  y  ajoute 
du  fel  &C  du  poivre ,  puis  une  cuillerée  d'eau  ou  de 
bouillon  ;  &  après  qu'on  a  un  peu  laifîè  bouillir  le 
tout ,  on  y  jette  un  verre  de  vin  ;  6c  on  fait  encore 
bouillir  ,  juiqu'à  ce  que  la  fauffe  foit  médiocre- 
ment tarie.  On  la  tire  ,  après  y  avoir  mis  un  peu  de 
moutarde. 

Cette  partie  de  l'animal  eft  gélatineufe  ,  &  ne  fe 
digère  pas  aifément. 

Palais  de  Bœuf,  en  ragoût. 

Prenez  un  palais  de  bœuf ,  qui  foit  à  demi-cuit  ; 
otez-en  la  peau  ;  coupez-le  en  morceaux  ou  petites 
tranches  ;  paifez-les  à  la  poêle  avec  du  beurre  ;  laiftez- 
les  y  cuire  avec  du  bouillon  ,  &  un  verre  de  vin  ; 
aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &  ciboulettes  entières 
que  vous  retirerez  :  enfin  liez  la  faufle  avec  un  peu 
de  farine  ;  &  fervez. 

Le  palais  de  bœuf  eft  une  des  béatilles  grades. 

Langue. 

Elle  fe  digère  aifément  ,  donne  un  bon  fuc ,  & 
eft  fort  nourriffante. 

Pour  les  Manières  de  V apprêter ,  confultez  le  mot 
Langue. 

Entrée  de  Tète  de  bœuf,  à  VAngloife. 

Prenez  la  moitié  d'une  tête  :  laiflez  -  la  tremper 
quelque  tems  ;  &  la  nettoyez  très  -  proprement. 
Faites  -  la  cuire  enfuite  dans  un  bon  affaifonnement , 
&  l'écumez  bien.  Mettez-y  des  oignons  &  carotes  , 
du  fel ,  clous  de  girofle  ,  macis  ,  un  peu  de  laurier  , 
de  la  coriandre  ,  de  fines  herbes.  Quand  elle  fera 
à  moitié  cuite  ,  verfez-y  trois  ou  quatre  bouteilles 
de  la  plus  forte  bière  ;  &  laiffez  mitonner  bien  long- 
tems.  Vous  fervirez  la  tête  garnie  de  perfil ,  6c  tran- 
ches de  citron  ;  &  le  bouillon  à  part. 

Epaule. 

La  partie  du  bœuf  qu'on  appelle  l'épaule  ,  eft  une 
des  moins  délicates  ;  aufîi  ne  s'en  fert-on  volontiers, 
que  pour  faire  bouillir  au  pot ,  où  elle  ne  donne 
gueres  de  bon  fuc  ;  mais  elle,  peut  fervir  pour  des 
domeftiques. 

Bout  faigneux. 

Cette  pièce  mife  au  pot ,  fait  un  très-bon  potage  ; 
•  &  eft  agréable  à  manger ,  à  caufe  des  glandules 
,  qui  fe  rencontrent  à  la  gorge. 

Bout  faigneux  ,  en  haricot. 

On  le  coupe  par  morceaux  ;  pour  le  faire  cuire 
avec  de  l'eau  ,  du  fel ,  poivre ,  des  oignons ,  & 
des  clous  de  girofle.  Puis ,  l'ôtant  de  ce  bouillon  , 
on  le  paffe  au  roux  avec  du  lard.  Après  quoi  on  le 
met  égoutter.  Enfuite ,  ayant  préparé  un  coulis  avec 
des  navets  ,  on  le  jette  deflus  cette  pièce  de  bœuf 
qu'on  a  mife  dans  un  plat  ;  &  qu'on  fert  de  cette 
manière.  . 
Tome  I, 


B    (JE    V 


345 


Poitrine  de  Bœuf;  autrement  dite  Pièce  Tremblante* 

C'eft  un  des  bons  morceaux  du  bœuf. 

L'endroit  le  plus  entre-lardé  de  gras  6c  de  maigre  , 
eft  toujours  le  meilleur  à  préfenter. 

i .  Faites  cuire  à  demi  une  poitrine  de  bœuf  dans 
une  marmite  ;  tirez-la  ,  piquez-la  de  gros  lard  fan- 
poudré  de  fel  ,  poivre ,  clous  de  girofle ,  le  tout 
broyé  enfemble  ;  achevez  de  la  faire  cuire  dans  une 
cafferole  avec  des  bandes  de  lard  au  fond ,  du  fel , 
poivre  ,  vin  blanc  ,  &  bouillon  :  quand  vous  préfu- 
merez qu'elle  fera  cuite ,  mettez  -  y  un  ragoût  de 
champignons  ;  6c  fervez. 

2.  Pour  manger  encore  une  poitrine  de  bœuf  ex- 
cellente ,  on  aura  foin  de  lui  faire  prendre  fel  pen- 
dant un  jour;  puis  on  la  fera  bouillir  dans  l'eau  avec 
du  fel ,  poivre  ,  &  clou  de  girofle.  Cela  fait ,  on  la 
découpera  en  long  ;  &  la  garniftant  de  perfil ,  on 
y  preflera  un  jus  de  citron. 

3 .  Ceux  qui  veulent  manger  cette  pièce  à  la  bour- 
geoife ,  fe  contentent  de  la  mettre  au  pot  avec  d'au- 
tre viande  ;  qu'on  aflaifonne  de  fel ,  poivre  ,  &  doux 
de  girofle. 

Aloyau. 

Voyez  l'article  Aloyau. 

Côtes. 
Elles  font  bonnes  à  mettre  au  pot. 

Rouelle. 

On  s'en  fert  pour  faire  un  hachis  :  dans  lequel 
on  mêle  de  l'oignon ,  de  la  ciboule ,  du  fel ,  poi- 
vre ,  &  clou  de  girofle.  Le  tout  cuit  enfemble  fur 
un  fourneau ,  ou  un  réchaud  :  6c  lorfqu'on  juge  que 
la  cuiffon  eft  parfaite  ,  on  y  met  du  verjus  ;  puis 
on  fert. 

On  mange  auffi  la  rouelle  à  la  braife  ,  comme 
l'aloyau. 

Ces  pièces  font  encore  propres  à  faire  du  B  Œ  u  F 
A  L  A   MODE:  qui  fe  fait  ainfi  : 

i .  On  commence  par  bien  battre  ces  pièces ,  pour 
en  rendre  la  chair  plus  courte.  Après  cela  on  les 
larde  ;  puis  on  les  parte  au  roux  avec  du  lard  ;  en- 
fuite  on  les  met  dans  une  terrine  pour  les  faire  cuire 
avec  du  fel  ,  poivre  ,  laurier  ,  écorce  de  citron , 
quelques  champignons  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  ÔC 
deux  verres  d'eau. 

a.  Après  que  la  rouelle  a  été  bien  piquée  de  lard 
&  paffée  à  la  poêle  ,  on  la  met  dans  une  terrine  ; 
où  elle  cuit  à  petit  feu  ,  dans  fon  jus  feulement ,  6c 
bien  fermée.  On  a  foin  de  regarder  de  loin  à  loin 
s'il  eft  cuit.  On  ne  doit  pas  oublier  de  l'affaifonner 
d'épiceries.  On  le  tire  quand  la  fauffe  eft  réduite 
prefqu'à  rien.  Puis  on  y  met  un  jus  de  citron. 

Tranche  de  bœuf  à  la  Daube  ;  ou  en  Compote. 
Confultez  l'article  Daube. 

Pâté  froid  de  Tranche  de  bœuf. 
Il  fe  fait  de  même  que  celui  de  la  rouelle  de  veau. 

Sur-longe. 

On  la  mange  bouillie.  On  s'en  fert  auffi  pour 
faire  des  pâtés  ;  fur-tout  à  la  campagne ,  où  l'on  eft 
bien  aife  de  ne  pas  manquer  de  ces  fortes  de  pro- 

vifions. 

Culotte. 

Confultez  ce  mot ,  à  la  lettre  C  ,  en  fon  rang, 
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Queue, 

On  en  fait  un  CiW.  Ou  bien  on  fe  contente  de 
ia  faire  bouillir  ;  puis  on  la  fert. 

Trumeau. 

On  ne  fe  fert  du  trumeau ,  que  pour  bouillir  ;  & 
il  eft  bon  à  manger  ,  lorfqu'il  eft  bien  cuit. 

La  chair  du  jeune  bœuf  eft.  liffée  ,  &  comme 
huileufe  :  &  fi  on  la  preffe  avec  le  doigt ,  elle  fe 
relevé  fur  le  champ.  Au  contraire  ,  le  vieux  bœuf  a 
la  chair  rude  6c  fpongieufe ,  &  elle  conferve  l'im- 
preffion  du  doigt.  La  chair  de  Vache  a  le  grain  plus 
ferré  que  celle  de  bœuf  ;  le  maigre  en  eft  un  peu 
plus  pale ,  &  la  graiffe  plus  blanche  :  mais  fi  c'eft 
une  jeune  vache ,  elle  renvoie  auffi  l'impreffion  du 
doigt.  Pour  ce  qui  eft  de  la  chair  de  Taureau  ,  le 
grain  en  eft  extrêmement  ferré  ,  &  plus  groflier  : 
en  la  pinçant ,  on  la  trouve  rude  au  toucher  :  elle 
eft  rougeatre  :  fa  graillé  eft  dure  &  mêlée  de  peau  ; 
&  fent  toujours  le  rance ,  quoique  le  taureau  foit 
frais  tué.  Cette  chair  parle  pour  être  moins  nour- 
riffante  &  moins  faine  que  celle  du  bœuf. 

Choix  des  endroits  du  bœuf  pour  fa  1er. 

Toutes  pièces  de  bœuf  ne  font  pas  également  pro- 
pres à  faler.  Les  côtes  ,  l'aloyau ,  &  généralement 
tous  les  morceaux  où  il  y  a  bien  des  os  ,  n'y  con- 
viennent pas.  Pour  faire  ce  ménage  ,  fur-tout  lorf- 
qu'à  la  campagne  on  trouve  à  acheter  du  bœuf  à 
bon  marché ,  on  choifira  de  la  cuiffe. 

On  aura ,  ou  un  faloir  qui  ne  fervira  qu'à  cela  ; 
ou  de  grandes  terrines ,  dans  lefquelles  on  falera  cette 
viande  :  qu'on  coupera  par  tranches  ;  &  qu'on  pofera 
par  lits  dans  les  terrines  ,  ou  dans  le  faloir. 

La  manière  de  le  faler  eft  toute  femblable  à  celle 
du  porc  :  finon  qu'on  aura  foin  de  n'y  pas  mettre 
trop  de  fel.  Le  porc  n'en  prend  jamais  plus  qu'il  ne 
lui  en  faut  ;  au  lieu  que  le  bœuf  s'en  lailfe  péné- 
trer ,  quelque  quantité  qu'on  lui  en  donne. 

Le  bœuf  falé  ne  doit  pas  refter  plus  de  quinze 
jours  dans  le  faloir.  U  y  a  des  endroits  oit  au  bout 
<le  ce  tems ,  on  le  tire  du  faloir ,  &  on  en  garnit 
des  planches ,  pour  le  laiffer  effuyer  pendant  un  jour 
ou  deux  :  après  quoi  on  le  remet  dans  le  faloir  , 
faupoudré  de  nouveau  fel.  Au  bout  de  cinq  ou  fix 
jours  ,  on  l'expofe  encore  à  l'air  fur  des  planches  ; 
ayant  foin  de  tems  en  tems  de  tourner  le  deffus 
deflbus  ,  jufqu'à  ce  qu'il  l'oit  fec. 

Cette  chair  ainfi  préparée  fe  pend  au  plancher  ; 
pour  en  prendre  lorfqu'on  en  a  beioin.  Elle  peut 
fe  garder  longtems  :  mais  elle  n'eft  jamais  fi  agréa- 
ble au  goût ,  que  lorfqu'elle  eft  fraîche  ;  &  ne  rend 
pas  plus  de  protit.  C'eft  pourquoi  on  doit  préférer 
de  vendre  un  bœuf  ou  une  vache  qui  font  engraiffés , 
à  les  faler  ainfi  pour  confommer  chez  loi.  11  fera 
toutefois  avantageux  d'en  faler  pour  faire  des  en- 
vois dans  les  Ifles  ,  &  pour  confommer  fur  mer. 

Confultei  l'article  SALER  le  porc. 

A  Cadix  ,  le  bœuf  n'eft  bon  à  manger  que  depuis 
le  commencement  d'Avril  jufqu'à  la  fin  de  Juin. 

Les  Bœufs  dTJpahan  différent  de  ceux  d'Europe , 
en  ce  qu'ils  ont  une  grofie  boffe  entre  les  épaules. 
Les  gens  riches  n'en  mangent  pas  la  viande  :  foit  à 
caule  qu'en  général  les  Mahométans  n'en  font  point 
de  cas  ;  loit  parce  qu'elle  eft  regardée  comme  une 
nourriture  mal  faine  par  rapport  à  ces  climats  chauds 
&  l'ecs  ,  où  l'on  eft  fort  fujet  à  la  bile.  Les  pauvres 
Cn  mangent  en  hiver  ,  mais  rarement  en  été. 

Le  Bœuf  fauvage ,  ou  Bifon  ,  de  la  Louifiane  n'eft 
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que  de  la  taille  de  nos  plus  forts  bœufs  ;  quoiqu'il  pa- 
roiffe  davantage  à  caufe  de  fa  longue  laine  extrême- 
ment fine ,  forte  ,  &  très-frifée.  Cette  laine  eft  pour 
l'ordinaire ,  couleur  de  marron  foncée.  Le  crin  de  fa 
tête  eft  pareillement  frifé  ;  &  fouvent  fi  long  ,  que 
le  toupet  tombe  fur  les  yeux  du  bœuf,  &  l'empê- 
che de  voir  devant  lui.  Cet  animal  a  l'ouïe  &  l'o- 
dorat très -fins.  Ses  cornes  font  groffes ,  courtes, 
&  noires.  Les  ongles  font  auffi  noirs.  Entre  les  épau- 
les ,  fur  le  dos ,  eft  une  boffe  charnue  affez  confi- 
dérable.  La  vache  de  cette  efpece  a  les  mammelles 
placées  comme  celles  de  la  biche. 

On  mange  beaucoup  de  ce  bœuf,  à  la  Louifiane , 
où  il  eft  très  -  commun  ,  &  facile  à  tuer.  La  boffe 
eft  un  morceau  délicat.  Voye^  Boucan. 

Pour  approcher  &  tirer  cet  animal ,  on  va  con- 
tre le  vent  ;  &  on  vile  au  défaut  de  l'épaule  ,  pour 
l'abbattre  du  premier  coup  :  s'il  n'eft  que  bleffé  , 
il  court  fur  le  Chaffeur.  Voye^  M.  Le  Page ,  Hifi.  de 
la  Louif.,1.  I.  Ch.  23. 

La  chair  de  ce  bœuf  fent  le  bouquin  ,  fi  on  n'a 
pas  foin  de  couper  les  fuites  (  ou  tefticules  )  dès 
qu'il  eft  mort  ;  comme  on  le  fait  aux  cerfs  &  aux 
fangliers.  La  femelle  n'a  pas  ce  défkgrément. 

Les  Naturels  du  pays  préparent  la  peau  en  y  con- 
fervant  le  poil  ,  en  forte  qu'eile  eft  très-fouple  :  ils 
s'en  habillent ,  après  l'avoir  peinte  de  diverfes  cou- 
leurs. Les  François  en  font  des  couvertures  ,  qui 
font  très-chaudes  &  en  même  tems  fort  légères. 

B  (E  U  F  (  BU  de  ).  Voyez  Melampyrum. 
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B  O  I  A.  Voye{  Garance. 
BOIQUETEAU  ou  BOQUETEAU: 

terme  £  Exploitation  &  de  Marchandife  de  bois.  Il  fe 
dit  d'une  partie  de  bois  qui  n'excède  pas  cinquante 
arpens ,  foit  qu'elle  foit  en  futaie ,  foit  en  taillis. 
Foye{  Bocage. 

BOIRE.  Foyei  au  mot  Boisson. 

BOIS.  Ce  terme  a  deux  fignifkations.  Dans 
l'une  c'eft  un  terrein  plus  ou  moins  étendu  ,  occupé 
par  des  arbres  &  arbriffeaux  qui  y  croiffent  confu- 
fément.  Dans  l'autre  fignification ,  Bois  eft  la  partie 
ligneufe  &  dure  des  arbriffeaux  &  des  arbres.  Nous 
allons  d'abord  traiter  de  ce  qui  a  rapport  au  bois 
confidéré  fous  le  fécond  regard.  Les  bois ,  entant 
qu'affemblage  de  grandes  plantes  ,  feront  la  matière 
d'un  article  conlîdérable  ,  à  la  fuite  de  celui-ci. 

Les  Latins  ont  appelle  Lignum  la  partie  folide  re- 
couverte d'écorce  ,  dans  les  arbres  &  dans  les  ar- 
briffeaux. C'eft  cette  partie  qui  leur  donne  du  corps 
&  du  foutien.  Auffi  plufieurs  Naturaliftes  l'ont-ils 
regardée  comme  étant ,  à  l'égard  de  ces  grandes 
plantes  ,  ce  que  font  les  os  dans  le  corps  animal. 
Le  bois  eft  effectivement  en  lui-même  un  corps  orga- 
nifé  :  formé  par  couches  qui  s'enveloppent  &  fe 
recouvrent  les  unes  les  autres  ;  où  l'on  apperçoit 
des  fibres  qui  font  l'office  de  vaiffeaux  lymphati- 
ques ,  un  tiffu  cellulaire  ou  véficulaire  qui  eft  une 
product ion  de  la  moelle  ,  des  vaiffeaux  particuliers 
contenant  la  liqueur  propre  de  chaque  arbre.  Il  y 
a  encore  des  trachées ,  ou  vaiffeaux  qui  ne  font 
deftinés  qu'au  paffage  de  l'air.  Voye7^  Aubier. 

M.  Duhamel  a  développé  ces  différentes  parties 
qui  compofent  le  bois  ;  il  les  a  rendues  fenfibles  ; 
6c  a  expliqué  dans  un  détail  fçavant  &  très-curieux 
le  méchanifme  de  leurs  progrès  &  des  effets  qui  s'en- 
fuivent.  Confultez  fa  Phyjique  des  Arbres ,  Liv.  I. 
Ch.  III  &  IV  ;  &  Liv.  IV.  Ch.  III  :  où  fe  trouvent 
les  obfervations  de  Malpighi ,  Grew ,  Leuwenhoeck , 
Mariotte  ,  Perrault ,  De  la  Hire  ;  &  celles  de  MM. 
Bonnet ,  Haies  ,  de  Juff.eu  ,  de  Buffon  ,  Tourne- 
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fort  ;  difcutées ,  &  comparées  avec  les  fiennes  :  ce 
'  qui  produit  l'expofé  d'un  grand  nombre  de  faits  in- 
téreflans  pour  la  théorie  &  la  pratique  de  l'œcono- 
mie  végétale.  11  faut  lire  encore  ce  que  M.  Duha- 
mel a  inféré  par  forme  d'Additions ,  à  la  fin  de  Ion 
traité  des  Semis  &  Plantations  des  Arbres  ;  concer 
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Confultei  le  mot  A  T- 


Bois  dk  t 
TELLE. 

Bois  à  double  A  u  B  I  E  R.  C'eft  celui  qui  ,  par 
maladie  ,  6c  ordinairement  par  l'effet  de  la  gelée  ,  a 
une  portion  de  bois  tendre  comme  l'aubier ,  entre 
deux  couches  de  bon  bois  ,  outre  l'aubier  ordinaire 


nant  les  vaifléaux  ipiraux  des  plantes  :  lùr  lefquels      qui  eft  près  de  l'écorce.  De  tel  bois  eft  défectueux  , 
M.  Reichei  avoit  récemment  fait  une  Diflértation 
imprimée  à  Leipfick. 

La  fubftance  ligneufe  exifte  dans  les  racines ,  dans 
les  tiges  ,  les  branches  ;  &  jufques  dans  les  feuilles  , 
les  péduncules  des  fruits ,  fouvent  dans  une  por- 
tion des  fruits  môme. 

Ufages  du  Bois. 

L'induftrie  a  fçu  approprier  à  nos  befoins  cette 
partie  des  végétaux  ;  &  la  rendre  d'une  utilité  im- 
menfe.  On  peut  prefque  dire  que  le  bois  eft  de  pre- 
mière nécelfité  ,  foit  pour  nous  défendre  des  ri- 
gueurs du  froid ,  foit  pour  la  préparation  de  nos 
alimens.  Mais  de  quel  fecours  n'eft-il  pas  ° 


encore 


&  ne  peut  fervir  à  la  charpente.  V oye{  ci  -  deffous , 
Bois  G  E  L  i  F. 

Bois  <îBarril,  On  nomme  ainfi  le  Merrain  à 
futailles. 

Bois  ^Bateau.  C'eft  celui  qui  provient  de 
bateaux  que  l'on  a  détruits.  En  achetant  ce  bois  , 
on  fait  la  diftinâion  du  chêne  &  du  lapin.  Si  celui-ci 
eft  évalué  dix  fols  la  toile  ;  l'autre  eft  mis  à  environ 
deux  fols  le  pied  ,  &  même  jufqu'à  vingt  fols  la 
toile  quand  il  eft  beau. 

Bois  de  B  A  U  M  E  ;  en  Latin Xylobalfamu/n.\ 'oyez 
BAUMES  Syrie. 

Bois  Blancs.  Ce  font  des  bois  légers,  ten- 
dres ,  6c  peu  folides  :  tels  que  ceux  de  Saule  ,  Peu- 
plier ,  Tilleul ,  Aune ,   Sapin.  Leur  fubftance  tient 


pour  exploiter  les  mines  ;  &  pour  foutenir  les  Ver-        .      qu  moins  de  h  mtmQ  de  1>Aubier 

de  1  une ,  de 


renés 


Savon 


les  Manufactures  de  Faïance  , 
les  Brafferies;  les  Atteliers  de  Teinture: 


On  les  croit  fi  peu  propres  à  chauffer  ,  qu'il  eft 

défendu  d'en  mêler  plus  d'un  tiers  avec  les  autres 
les  Fours  à  chaux  ;  &c  ?  La  Charpenterie  &  les  Me-      bois  1>on  yend  brùler  à  Paris>  Mais  ^ 

peut  en  faire  des  cloifons  &  des  planchers;  au  dé- 
faut de  meilleur  bois.  Ils  fervent  encore  de  pieux 


enamques  emploient  prodig 

rient  infiniment  fon  ufage  ;  foit  pour  la  conftruttion 
des  navires  &  bateaux  de  toute  efpece ,  les  bâti- 
mens  militaires  ou  civils ,  les  dépendances  des  do- 
maines ,  les  habitations  des  payfans ,  les  moulins ,  les 
éclufes  ;  foit  en  voitures  ,  charrues ,  inftrumens  de 
jardinage  &  d'eeconomie  rurale  ,  enfin  ceux  de  tous 
les  Arts  ,  &  une  infinité  d'ouvrages  que  ces  mêmes 
Arts  tirent  journellement  de  la  fubftance  du  bois. 

Il  y  a  un  Art  pour  faire  des  plats  ,  jattes ,  &  au- 
tres vafes ,  avec  la  Sciure  du  bois.  Le  Journal  Œcon. 
(  Février  1754,  p.  136  &  fuivantes  )  donne  la 
manière  d'imiter  ce  travail  des-  Japonois  ;  &  d'y  ap- 
pliquer telles  couleurs  &  tels  ornemens  ,  même 
de  relief,  que  l'on  juge  à  propos. 

La  Médecine  met  à  profit  le  fuc  même  renfermé 


dans  l'intérieur  des  corps  ligneux.  Elle  décompofe  b'  £        les  Teinturiers  :  &  donnent 

à  cet  effet  les  racines  ,  les  troncs  des  arbres  ,  les 

branches,   les    noyaux  des  fruits,  &  les  feuilles. 

La  plupart  des  articles  où  ce  Dictionnaire  traite  , 

foit  de  Maladie  &  de  Remède  ,  foit  de  l'ufage  de 

chaque  Arbre  ou  Arbriffeau  ,  indiquent  le  procédé 

ou  l'effet  de  ces  analyfes.  Voye^  aufli  l'article  Suc. 

Il  y  a  même  certains  bois  à  qui  on  a  fpécialement 

affetté  une  dénomination  relative  à  l'influence  qu'ils 

ont  fur  nos  maladies  :  tels  font  le  Bois  des  Fièvres 


pour  foutenir  les  haies  de  féparation  dans  les  prés  , 
jardins  ,  héritages.  &c.  On  en  fait  du  charbon ,  qui 
fert  à  préparer  &  travailler  l'acier ,  &  aux  feux 
d'artifice.  Confulte^  les  articles  de  chacun  des  arbres 
de  ce  genre. 

Bois  Bombe  ou  Bouge.  On  donne  ce  nom 
au  bois  naturellement  un  peu  courbe.  Voye^  ci-  def- 
fous ,  Bois  Tor  s. 

Bois  de  Boulanger.  Voye^  Bois  de  Tra- 
verse :  ci-deffous. 

Bois  de  B  r  e  s  I  L.  Nom  générique  :  qui  comprend 
les  bois  de  Fernambouc  ,  dejainte  Marthe  ,  du  Japon 
ou  de  Sapan  ,  de  Lamon  ;  &  celui  des  IJles  An- 
tilles ,   qu'on  nomme    Bresillet.  Tous  font 

une  cou- 
leur plus  ou  moins  rouge.  Confultez  L'Art  de  la. 
Teinture ,  de  M.  Hellot ,  Chap.  V.  du  Petit  Teint.  Le 
Fernambouc  eft  le  plus  eftimé.  Il  faut  le  choifir  oe- 
fant  &  bien  fain  ;  &  qu'étant  mâché  il  répande  dans 
la  bouche  une  faveur  douce  &  agréable.  Les  bois 
de  Brefil  fervent  aufli  à  teindre  les  autres  bois  en 
violet  ;  en  rouge  ;  en  pourpre.  On  en  fait  quelque 
ufage  en  Médecine  :  entre  autres  on  dit  que  leur 
poudre  ,  mêlée  avec  du  tabac  ,  &  attirée  par  le  nez  , 


(ou  Quinquina  )    le  bois  Néphrétique  ,  le  bois  de     [ait  fort'ir  beaucoup de  vents   '    bas.  r^Lemery' 
Paradis  (  ou  Aloes),  le  bois  Saint  (ou  Gayac  ).     Dmwnm  des  Dwx  /  '  *  y* 


p.  5< 

Bois  de  Brin.  Confulte^  le  mot  BRIN. 

Bois  à  Brûler  ou  de  Chauffage.  Le 
hêtre  non  flotté  fait  un  feu  clair,  renvoie  beaucoup 
de  chaleur ,  le  convertit  bien  en  charbon  ,  &  fume 
peu  quand  il  eft  bien  arrangé. 

Le  charme  chauffe  bien ,  donne  beaucoup  de 
braife  ,  &  ne  brûle  pas  vite. 

Le  jeune  chêne  brûle  bien  ,  &  fait  un  bon  chauf- 
fage. Le  vieux  noircit  :  fon  charbon  fe  forme  en  pe- 
tites écailles  ,  rend  peu  de  chaleur ,  &  s'éteint  quand 
on  n'a  pas  foin  de  l'animer.  C'eft  pourquoi  il  faut  tâ- 
terme  de  Charpenterie.  Voyez      cher  de  ne  prendre  ,  en  chêne  ,   que  des  rondins 

de  trois  à  quatre  pouces  de  diamètre  ;  &  rejetter 
les  grofles  bûches  de  quartier. 

Foyei  ci- deffous  ,  Bois  de  C  O  R  D  E  :  Bois  de 
Moule  :  Bois  Neuf:  Bois  de  Quartier: 
Bois  P  e  l  a  r  d.  Ci  -  devant ,  Bois  Blancs. 
COTRE  T.  FAGOT.  BOURRÉE.  A  N- 
DELLE.    BUCHE.  BOULEAU. 
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D'autres  rendent  une   odeur  fuave  ,    &  font  em 
ployés  dans  les  parfums  ,  &c  :  le  Cèdre  ,  le  Geniè- 
vre ,  l'Aloës  ,  le  bois  de  Rofe  ,  font  de  ce  genre  , 
connu  fous  le  nom  de  Bois  de  Senteur. 

La  Teinture  fait  pareillement  fervir  à  fon  Art  di- 
vers bois  ;  tels  que  ceux  de'  Brefil ,  de  Campeche , 
&c.  Elle  en  obtient ,  par  l'ébullition  ,  des  fucs  co- 
lorans. 

Nomenclature  alphabétique ,  relative  aux  ufages 
du  Bois. 

Bois  Affo  IBLI 
AFFOIBLIR. 

Bois  dk  L  o  E  s.  Foye{  fous  le  mot  ALOES. 

Bois  dk  n  d  e  l  l  e.  Voye^  A  N  D  E  L  L  E. 

Bois  (/«Antilles.  Voye^  ci-deflbus ,  Bois  de 
Brésil. 

Bois  Apparent  :  terme  de  Charpenterie.  Voyez 
APPARENT. 
Tome  L 
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Le  bois  verd  s'allume  plus  difficilement  que  le 
fec  ;  il  noircit ,  &  fait  beaucoup  de  fumée.  _ 

Le  bois  flotté  brûle  plus  vite  que  le  bois  neuf  ; 
&  rend  moins  de  chaleur,  Voye^  ci  -  deffous  Bois 
Flotté  :  Bois  Demi-flotté:  Bois  de 
Traverse.  FALOURDE. 

Au  refle  le  plus  vil  ufage  ,  quoiqu'à  plufieurs 
égards  le  plus  nécefiaire  ,  &  dans  certaines  circonf- 
tances  le  plus  lucratif  emploi  qu'on  puiffe  faire  du 
bois ,  elt  de  le  brûler. 

Bois  C  A  D  R  A  N  É  au  cœur.  C'efl  celui  qui  a 
intérieurement  des  fentes  ,  repréfentant  comme  les 
liones  horaires  d'un  cadran.  Elles  indiquent  un 
bois  dont  le  cœur  elt  de  mauvaife  qualité. 

Bois  de  Campeche.  Voyt{  ci-deffous  ,  Bois 
d"\  N  D  E. 

Bois  Canard.  Voyei  au  mot  CANARD. 

Bois  Carié.  Voyei  CARIÉ. 

Bois  à  Charbon.  Confulte{  l'article  CHARBON. 

Bois  ACharpente;oik/(;Service.  Gros 
bois ,  propre  aux  grandes  conflruclions.  Quand  il 
elt  deftiné  à  des  mailons  ou  autres  bâtimens  fur 
terre ,  il  conferve  le  nom  de  Bois  de  charpente.  On 
l'appelle  Bois  de  Conjlruclion  lorfqu'il  doit  être  em- 
ployé aux  bateaux ,  ou  aux  différentes  efpeces  de 
bâtimens  de  mer.  Ces  bois  fe  vendent ,  pour  la  ma- 
rine ,  au  pied  cube  ;  &  à  Paris ,  par  pièces  de  douze 
pieds  de  long  fur  fix  pouces  d'équarriffage  ,  ce  qui 
fait  trois  pieds  cubes.  Voye{  EQUARR1SSAGE 
(Bbisd').  GRUME  {Bois  en).  PAN  de  bois. 
CHATAIGNIER.  C  H  Ê  N  E.  Ci-deffous ,  Bois 
ASciage;  Bois  Gelif;  Bois  Tranché; 
Bois  Mouliné;  Bois  d'E  chantillon; 
Bois  Flacheux;  Bois  G  e  r  s  é  ;  Bois  Madré  ; 
Bois  de  Rhodes;  Bois  Roulé;  Bois  Sain; 
Bois  qui  feT  ov  rmente  :  &  plus  haut ,  Bois 
Cadrané^m  cœur  ;  Bois  à  double  Aubier. 

Les  Bois  de  Conftruction  le  distinguent  générale- 
ment en  Bois  Droits  ,  &  Bois  Courbes  ou  Tors.  Sui- 
vant les  ufages  auxquels  on  les  deftine  ,  on  leur 
donne  les  noms  de  Varangues ,  Allonges  ,  Baux , 
Illoires.  &c.  Voyez  ci-deffous  ,  Bois  Tors. 

Dans  l'exploitation  des  bois  on  doit  deftiner  à  la 
charpente  les  arbres  de  haie ,  ceux  de  bfiere  ;  & 
tout  bois  qui  provenu  dans  un  fond  de  fable ,  de 
pierres  ,  ou  de  gravier  ,  étoit  bien  expofé  au  foleil. 

Lorfque  l'exploitation  n'efl  pas  confidérable  ,  & 
qu'il  y  a  de  beaux  arbres  &  bien  droits  ;  il  efl  bon 
de  faire  autant  de  bois  quarré  qu'on  le  peut.  Son 
débit  efl  plus  aifé  que  celui  du  bois  de  feiage  ;  &  il 
engage  dans  moins  de  frais. 

Bois  de  Charronage.  C'efl:  celui  qu'on 
débite  pour  les  Charrons  :  &  qui  fert  à  faire  les 
roues  ,  les  voitures ,  &  les  inflrumens  du  labourage. 
Tels  font  particulièrement  les  bois  d'Orme  ,  Frêne , 
&  Chêne.  On  débite  en  grume  les  moyeux  ,  les 
eflieux ,  les  empanons ,  les  flèches ,  les  jantes  ,  les 
armons.  Pour  ce  qui  efl:  des  liffoirs,  moutons ,  limons , 
&  autres  femblables  pièces  ;  ce  font  des  bois  de 
feiage. 

Il  y  a  d'autres  pièces  de  bois  d'orme  que  les 
Charrons  feient  par  eux-mêmes.  C'efl  pourquoi  les 
Marchands  laiffent  toujours  plufieurs  pièces  en  gru- 
me de  différentes  longueurs  &  groffeurs  :  on  les 
nomme  Bois  à  débiter. 

Les  belles  branches  &  bien  droites  fervent  aufli 
au  charronage.  On  en  tire  des  rais  de  roues  ;  pour 
affortiment ,  &  fans  préjudice  du  bois  de  corde. 
Ces  rais  peuvent  fe  trouver  encore  dans  les  bouts 
du  bois  dont  on  a  tiré  de  la  fente  :  ils  doivent  avoir 
trente  ôc  quelques  pouces  de  long. 

Bois  de  Chauffage.  Voye?  ci-deffus ,  Bois  à 
Brûler. 
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Bois  </e  C  H  Y  P  R  E  ou  </e  C  Y  P  R  e.  Foye?  ci-def- 
fous ,  Bois  de  Rhodes. 

Bois  de  Coches.  A  Orléans  on  appelle  ainfl 
des  bûches  que  l'on  marque  de  plus  ou  moins  de 
coches ,  fuivant  leur  groffeur  :  &  on  les  vend  au 
cent  de  coches. 

Bois  de  Compte.  Voye^  BUCHE.  Ci-deffus , 
Bois  de  Coches. 

Bois  de  Construction.  Voyei  ci-deffus , 
Bois  de  Charpente. 

Bois  de  C  O  R  D  E.  On  nomme  ainfl  du  bois  à 
brûler  ;  qu'on  'vend  arrangé  dans  une  membrure  ou 
affemblage  de  folives,  qui  a  quatre  pieds  de  large 
fur  même  hauteur.  A  Paris  cette  mefure  fait  la  Voie 
ou  Demie-corde  :  il  y  a  un  Officier  de  Ville  qui  pré- 
fide  au  mefurage  ,  &  a  le  titre  de  Mouleur  de  bois  : 
&  tout  le  bois  de  corde  doit  avoir  trois  pieds  &c 
demi  de  long  ,  &  depuis  fix  jufqu'à  dix-fept  pouces 
de  groffeur. 

Les  bois  de  corde  efl:  un  objet  confidérable  pour 
le  bénéfice.  C'efl:  pourquoi  on  en  fait  le  plus  qu'il 
efl  poflible ,  après  s'être  afforti  en  équarriffage  ,  en 
fente ,  &  en  feiage.  Toute  tige  ou  branche  qui  n'en- 
tre pas  dans  ces  trois  fortes ,  efl:  mife  en  corde. 

Les  Ebeniftes  nomment  Bois  de  Couleur 
ceux  qui  ont  une  couleur  décidée ,  que  les  outils 
tranchans  n'altèrent  point ,  &  qui  embellit  encore 
fous  la  main  de  l'Artifte.  Tels  font  l'Ebene  ,  le  Palif- 
fandre ,  le  bois  Violet ,  &c. 

Bois  Courbe.  Voye^  ci-deffus , Bois  de  Char- 
pente. 

Bois  à  Couvrir.  Voye^  BARDEAU. 

Bois  de   C  O  Y  R  O  N.   Voyei  C  O  Y  R  O  N. 

Bois  de  Cypre.  Voye^  ci-deffus ,  Bois  de  Chypre. 

Bois  ^Débiter.  Voyei  ci -devant ,  Bois  de 
Charronage. 

Bois  Demi-flotté;  Bois  Volant  ;  ou  Bois 
de  Gravier.  C'efl:  du  bois  de  chauffage  ,  qui  efl  venu 
en  train  depuis  la  forêt ,  &  par  cette  raifon  n'a  de- 
meuré dans  l'eau  que  la  moitié  du  tems  qu'y  fé- 
journe  le  bois  flotté.  Aufli  lui  eft-il  préférable. 

Bois  D  o  u  v  a  i  n.  Voyei  M  E  R  R  A I  N. 

Bois  Droit.  Voye{  ci-deffus  ,  Bois  deCHA R- 

PE  N  TE. 

Bois  Dur.  L'Acacia  de  la  Louifiane  (  ci-deffus , 
p.  14)  &  plufieurs  bois  des  Mes  de  l'Amérique  , 
portent  le  nom  de  bois  dur.  On  donne  encore  ce 
titre  à  nos  Buis  ,  Cormiers  ,  Chêne  -  verds  ,  &c. 
Voye^  ci-deffous ,  Bois  M  a  d  R  É  :  Bois  Tendre. 
Confultei  aufli  le  mot  DUR.  L'article  AYRI. 

Bois  d'E  chantillon.  Pièces  de  bois  qui 
toutes  ont  les  mêmes  longueur  &  groffeur  ordinai- 
res ;  telles  qu'on  les  trouve  dans  les  chantiers  des 
Marchands.  Les  échantillons  varient  autant  que  les 
lieux  où  s'en  fait  le  débit.  On  nomme  Gros  Echan- 
tillons les  poutres  ,  les  arbres  &  jumelles  de  pref- 
foir  ,  &  autres  pièces  de  cette  force  ;  qui  toutes 
doivent  être  débitées  fur  plufieurs  longueurs  &  lar- 
geurs :  Mais ,  fi  un  Marchand  doit  ne  pas  les  né- 
gliger dans  l'exploitation ,  il  agit  avec  prudence  en 
n'en  faifant  qu'autant  qu'il  efl  néceffaire  pour  s'af- 
fortir.  On  voit  dans  les  articles  Bois  de  C  H  A  R- 
pente,  -de  Charronage,  de  Fente, 
de  Sciage,  &  àBruler,  en  quoi  confiaient 
les  autres  échantillons.  Il  efl  à  propos  de  confulter 
aufli  les  renvois  de  ces  articles. 

Bois  Echappé.  C'efl  du  bois  flotté ,  que  les 
crues  &  inondations  ont  emporté  dans  les  prés  Se 
terres. 

Bois  J'E  n  F  o  N  ç  u  R  e.  Voye^  M  E  R  R  A I  N. 

Bois  d'E  QUARRISSAGE.  Voyei  EQUAR- 
R  I S  S  A  G  E. 

Bois  de  Fente.  On  nomme  ainfl  du  bois  de  fil> 
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que  l'on  refend  par  éclats  :  &c  dont  on  fait  des  échalas, 
de  la  latte ,  du  merrain ,  des  panneaux  pour  les  fouf- 
flets  ,  des  pelés  ,  des  cerceaux;  des  édifies  pour  les 
fromages ,  féaux ,  cribles ,  &  tamis  ;  &c  Toutes  ces 
fortes  de  bois  peuvent  être  mifes  au  nombre  des  Bois 
d'Ouvrage.  Voyei  ci  -  délions ,  Bois  Tranché. 

Bois  ^Fernambouc,  Voye^  ci-deflus ,  Bois 
de  Brésil. 

Bois</«FiEVRES.  Voy^i  QUINQUINA. 

Bois  de  Fil.  Voye^  fous  le  mot  FIL. 

Bois  Flacheux.  Bois  de  Charpente ,  qui  n'eft 
pas  équarri  à  vive-arrête  ,  &  aux  angles  duquel  il 
refte  ce  qu'on  nomme  des  Défournis.  Voyez  ci-def- 
fous  ,  Bois  V  I  F. 

Bois  Flotté.  C'eft  celui  qu'on  fait  flotter  fur  les 
rivières  ,  pour  diminuer  les  frais  de  tranfport.  Sur 
celles  qui  ne  l'ont  pas  navigables  ,  on  le  flotte  à  bois 
perdu  :  c'eft  -  à  -  dire  ,  qu'on  jette  les  bûches  dans 
l'eau ,  qui  les  entraine  par  fon  courant.  Puis  on  les 
raflemble  fur  de  grandes  rivières  ;  &  on  les  lie  avec 
des  perches  &  des  rouettes  ,  pour  les  conduire  en 
train  foutenu  de  futailles  &  de  bois  de  charpente  , 
jufqu'à  leur  deflination  en  defeendant  les  rivières. 
Voyei  ci-deflus ,  Bois  Echappé  :  Bois  Demi- 
Flotté.  L'article  Bois  CANARD. 

Le  flottage  ne  doit  aucun  droit  aux  Seigneurs  des 
rivières ,  quand  c'eft  pour  la  provifion  de  Paris. 

Les  Marchands  de  bois  flotté  peuvent  jetter  leurs 
bûches  à  bois  perdu  fur  toutes  les  rivières  ou  ruif- 
feaux  ;  en  avertiflant  dix  jours  auparavant  les  Sei- 
gneurs &  Propriétaires  par  des  publications ,  qui 
doivent  être  faites  aux  Prônes  des  Meffes  Paroiflia- 
les  dans  tous  les  lieux  qui  fe  rencontrent  fur  la 
route.  Il  leur  eft  aulîi  permis  de  faire  de  nouveaux 
canaux,  &  de  fe  fervir  des  eaux  qui  fe  trouvent 
dans  les  étangs  &  fofles  des  Gentilshommes  &  au- 
tres ,  pour  faire  flotter  leurs  bois  ;  en  dédomma- 
geant les  Propriétaires  ,  pour  les  dégradations  qui 
auront  pu  être  faites.  Privilèges  qui ,  au  refte ,  ne 
font  accordés  que  pour  la  provifion  des  grandes 
villes.  Ceux  qui  font  dans  le  cas  de  faire  flotter 
doivent  confvdter  l'Ordonnance  de  la  Ville  de 
Paris  ,  du  mois  de  Décembre  1672  ,  Ch.  XVII. 
Art.  IV.  &  fuivans  :  &  l'Ordonnance  de  Louis  XIV. 
fur  le  fait  des  Eaux  &  Forêts  ,  Titre  XXVII, 
Art.  XLII.  &c. 

Bois  à  Fourreaux  £  épies.  Voyez  H  Ê- 
TRE. 

Bois  Gelif  ou  Gelis.  C'eft  celui  qui  a  in- 
térieurement des  fentes  ,  que  l'on  attribue  à  la  ge- 
lée. Voye^  ci-defTus ,  Bois  à  double  Aubier. 

Bois  G  E  R  s  É.  Confultei  l'article  G  E  R  S  U  R  E. 

Bois  Gras.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  nomment 
ainfi  l'Aubier. 

Bois  de  Gravier.  Voyei  ci  -  deflus ,  Bois 
Demi-flotté. 

Bois  en  G  R  u  M  e.  Confultei  le  mot  GRUME. 
Bois  de  la  Jamaïque.  Voyer_  ci-après ,  Bois 

(fl  N  D  E. 

Bois  du  Japon.  Voye^  ci-deflus ,  Bois  de  Brésil. 

Bois  Jaune.  Confulte^  l'article  F  U  S  T  E  T. 

Bois  cTl  N  D  E  ou  de  Campêche  ,  &  Bois  de  la  Ja- 
maïque ;  nommé  par  les  Indiens  Affourou.  Il  fert  dans 
la  teinture  des  laines.  Il  donne  aufli  au  bois  une 
couleur  violette.  Voyez  M.  Hellot ,  Art  de  la  Tein- 
ture ,  p.  565  ,  &c.  Ce  bois  eft  celui  de  l'arbre  qui 
porte  le  fruit  connu  fous  les  noms  à'Amomum  , 
Graine  de  Girofle  ,  petit  Girofle  rond,  Poivre  de  The- 
vet.  Confultez  Lemery ,  Dicl.  des  Drog. 

Bois  Indien.  Quelques-uns  nomment  ainfi  le 
Gayac. 

Bois  des  IsLES  Antilles.  \Voye{  ci-deflus  ,  Bois  de 

Boisée Lam  on.         JBresil. 
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Bois  Lave.  On  donne  ce  nom  au  bois  dont  on 
a  ôté  tous  les  traits  de  feie. 

Bois  Madré;  Bois  Nouailleux  ;  Bois  Rujlique. 
C'eft  du  bois  qui  a  cru  dans  une  terre  graveleufe  , 
à  Fexpofuion  du  Midi.  La  plupart  de  ce  bois  eft 
difficile  à  fendre. 

On  donne  encore  ce  nom  aux  racines  de  noyer  , 
d'olivier ,  &  autres  femblabies  ,  remplies  de  veines  : 
qui  font  employées  par  les  Tourneurs  ,  Ebeniftes  , 
&c.  foit  entières  ,  loit  en  pièces  de  rapport. 

On  qualifie  de  Ruftique  ou  Dur ,  le  bois  de  chêne 
qui  a  le  plus  gros  fil.  C'eft  le  meilleur  pour  la  char- 
penterie. 

Voye^  Bois  D  U  R  ci  -  deflus  :  &  ci  -  après  ,  Bois 
Tranché. 

Bois  ^Menuiserie.  Ce  font  ceux  que  les 
Menuifiers  emploient  à  faire  des  lambris  ,  des  croi- 
fées ,  des  portes  ,  diverf  es  fortes  de  meubles.  Foyer 
ACAJOU.  COYR ON.  Ci-deflus,  Bois  Dur: 
Bois  de  Fil:  Bois  Gelif  :  Bois  G  E  r  s  É  :  Bois 
Lave:  Bois  Madré.  Ci-après ,  Bois  Veiné  : 
Bois  Méplat:  Bois  ^Sciage:  Bois  Sain: 
Bois  Tendre  :  Bois  qui  fe  Tourmente: 
Bois  Tranché. 

Dans  le  débit  des  bois  ,  on  doit  deftiner  aux  Me- 
nuifiers tout  ce  qui  eft  venu  fort  ferré  &  à  l'ombre , 
mais  dans  un  bon  fond  :  ce  bois  ,  n'ayant  point  eu 
de  foleil ,  eft  fort  tendre  ;  &  ne  conviendroit  ni  à 
la  charpente  ni  au  charronage. 

Le  bois  Méplat  eft  celui  qui  a  beaucoup  plus 
de  largeur  que  d'épaifleur  :  comme  les  membrures 
qui  fervent  aux  Menuifiers. 

Bois  de  Moule.  Sorte  de  bois  de  chauffage  : 
dont  chaque  bûche  ,  foit  fendue  foit  entière  ,  doit 
avoir  au  moins  dix-huit  pouces  de  grofleur  ;  &  qui 
étant  mefuré  avec  une  chaîne  de  cette  longueur  , 
fe  vend  dans  un  anneau  de  fer  ,  appelle  Moule  : 
dont  le  diamètre  eft  de  deux  pieds  un  pouce  ,  &  la 
circonférence  fix  pieds  trois  pouces.  Chaque  voie 
doit  être  compofée  de  trois  de  ces  anneaux ,  ÔC 
douze  bûches  au-delà.  Voye^  Andelle. 

Bois  Mouliné  ou  Vermoulu.  Bois  percé  par 
les  vers. 

Bois  Néphrétique.  Ce  bois  nous  eft  ap- 
porté de  la  Nouvelle  Efpagne.  Les  Indiens  le  nom- 
ment Coult  &  Tlapalcypatly.  On  dit  qu'il  eft  apé- 
ritif, diurétique,  fouverain  pour  la  colique  néphré- 
tique ,  &c  :  voyez  Lemery ,  Dicl.  des  Drog.  p.  502. 
Il  faut  choifir  ce  bois  fans  écorce  &  fans  aubier  , 
d'un  goût  un  peu  amer ,  &  de  couleur  orangée. 
Infufé  dans  l'eau ,  il  y  répand  une  teinture  qui ,  re- 
gardée à  contre -jour,  femble  être  bleue-célefte  ; 
mais  couleur  d'or  ,  quand  on  la  regarde  en  face  du 
jour.  C'eft  à  quoi  on  diftingue  le  vrai  bois  Néphré- 
tique. 

Bois  Net.  Voye^  ci-deflbus  ,  Bois  S  A 1  N. 
Bois  Neuf.  C'eft  du  bois  de  chauffage  ,  qui  eft 
voiture   foit   par  terre  foit  dans  des  bateaux  ;  & 
qui  n'a  pas  été  flotté. 

Bois  Nouailleux,  ou  Noueux.  Foyei 
ci  -  deflus ,  Bois  Madré. 

Bois  d'O  u  v  R  A  G  e.  C'eft  celui  qu'on  travaille 
dans  les  forêts  ,  ou  aux  environs  :  &  dont  on  fait 
des  focques ,  des  fandales  ,  des  formes  &  des  talons 
pour  les  Cordonniers  ;  des  fabots  ck  galoches  pour 
chauflure  ;  des  febilles ,  faunieres  ,  pelles  ,  cuillers  , 
féaux ,  fufeaux  ,  bobines  ,  quenouilles  ,  rouets  à 
filer  ,  bois  de  raquettes  ,  cercles  ou  cerceaux  ;  des 
attelles  de  collier  ;  des  piques ,  hallebardes  ,  &  ham- 
pes d'efponton  ;  des  baguettes  de  moufquets ,  de 
fiifils ,  de  piftolets  ;  &c.  Voyez  ci-deflus ,  Bois  de 
Fente. 

Suivant  l'Ordonnance  de  1669  ,  on  ne  peut  te- 
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siir  attelier  de  ces  divers  ouvrages ,  qu'à  demi-lieue 
des  forêts  du  Roi. 

P A N  de  Bois.  Voye^  au  mot  PAN. 
Bois  ^Paradis.  Voye{  ALOES  (Bois  d"). 
Bois  P  E  L  A  R  D.  Efpece  de  Bois  de  chauffage. 
C'eft  ordinairement  du  chêne  en  rondins  affez  me- 
nus; dont  on  a  enlevé  Pécorce  pour  en  faire  du 
tan  ;  ou  qui  a  été  pelé  de  quelque  manière  que  ce 
foit.  Ce  bois  brûle  affez  bien  :  mais  il  renvoie  peu 
de  chaleur. 

Bois  P  E  R  D  u  :  ou  Bûche  perdue.  Voyez ,  ci-def- 
fus, Bois  Flotté. 

Bois  à  Pipes.  Voye{  MERRAIN. 
Bois  Quarré.  Voyti  ÉQUARRISSAGE 
{Bois  d') 

Bois  de  Quartier.  Bois  fendu  en  bûches 
pour  le  chauffage.  Voye^  ci-deffus ,  Bois  de  Corde; 
&  Bois  ^Moule.  On  le  mefure  à  la  corde  dans 
les  forêts ,  ainfi  que  les  bûches  entières. 

Bois  Refait.  C'eft  celui  qui ,  de  gauche  ou 
flache  qu'il  étoit ,  a  été  équarri ,  dreffé  au  cordeau 
fur  fes  faces ,  &  corroyé  à  la  varlope. 

Bois  ^Refend,  de  Refente  ,  ou  Refendu. 
C'eft  du  bois  fcié  par  les  Menuifiers  ;  ou  fous  leur 
conduite ,  par  les  Scieurs  de  long. 

Bois  (/«Rhodes,  ou  de  Rose;  que  l'on 
nomme  encore  Bois  de  Chypre ,  ou  de  Cypre.  Il 
vient  de  Rhodes.  Ce  bois  eft  couleur  de  feuille 
morte  ,  a  une  odeur  de  rofe ,  &  eft  très-bon  pour 
bâtir.  Quelques  diftillateurs  en  font  de  l'Eau  Rofe. 
L'eau  dans  laquelle  ce  bois  a  bouilli  ,  eft  chargée 
d'une  odeur  fuave  :  &  par  cette  raifon ,  il  y  a  des 
perfonnes  qui  s'en  fervent  pour  fe  laver  le  vifage.  On 
en  tire  par  diftillation  une  huile  blanche  &  fort 
©dorante ,  qui  fert  de  parfum  ;  on  l'appelle  Oleum 
Rhodium  :  quand  elle  ceffe  d'être  récente  ,  elle  s'é- 
paiffit ,  &  devient  d'un  rouge  foncé.  Ce  même 
bois ,  mis  dans  une  cornue ,  donne  un  Efprit  rouge  ; 
&c  une  huile  noire  &  fétide ,  qui  fert  à  faire  paffer 
les  dartres. 
.     Foye{  ASPALATHE. 

Bois  Roulé,  ou  Roulis.  C'eft  celui  dans 
l'intérieur  duquel  on  trouve  des  fentes  circulaires  , 
qui  marquent  que  les  couches  ligneufes  ne  fe  font 
pas  unies  les  unes  aux  autres.  Ce  défaut  eft  confi- 
dérable  :  il  empêche  entr'autres  que  le  bois  ne  fe 
débite  en  fente. 

Bois  Rustique.  Voye^  ci-deffus ,  Bois  M  a- 
dré. 

Bois  S  A  ï  n  &  Net.  C'eft  celui  qui  peut  être 
commodément  mis  en  œuvre  ,  &  fans  perte  ; 
comme  n'ayant  point  de  malandres,  nœuds  défec- 
tueux ,  fiftules ,  gales  ,  &c.  Confultez  ci-deffus  ,  Bois 
de  Charpente:  Bois  de  Menuiserie.-  & 
les  Renvois  de  ces  deux  articles. 
Bois  Saint.  Voye^  GAYAC. 
Bois  de  la  Sainte  Croix.  Voyei  ALOES 
{Bois  d'). 

Boisée  Sainte  Ma  RTHE.'iFoyei  ci-deffus, 

Bois  à  Sapan,  5  Bois  de  Brésil. 

Bois  de  Sciage.  Bois  propre  à  être  refendu  ; 

ou  qui  eft  débité  à  la  fcie-de-long  en  chevrons  & 

membrures  au  -  deffous  de  fix  pouces  d'épaiffeur  ; 

ou  en  planches  ,  obage  ,  volige  ,  &c. 

On  met  au  nombre  des  bois  de  fciage  les  folives , 
les  contrelattes ,  les  poteaux ,  les  limons  ,  les  bat- 
tans  ,  les  gouttières  ,  &c.  Voyez  ci  -  deffus  ,  Bois  de 
Charronage. 

Les  bois  de  fciage  deftinés  à  la  Menuiferie  ont 
ordinairement  de  fix  à  douze  pieds  de  long  ;  rarement 
quinze. 

Les  arbres  dont  on  tire  communément  du  bois 
de  fciage  font  le.  chine ,  le  noyer ,  le  cormier  ;  le 
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châtaignier  ,  les  peupliers  ,  le  tremble  ,  le  nefflier, 
l'alifier  ,  l'orme  ,  le  frêne ,  l'érable  ,  le  charme  le 
poirier  ,  le  prunier ,  le  buis ,  &  quelques  autres 
arbres  fauvages. 

Bois  de  Senteur.  Nous  avons  dit  ci-devant 
que  l'on  nomme  ainfi  en  général  les  bois  qui  ré- 
pandent une  odeur  fuave  ;  &  font  en  conféquence 
employés  ,  foit  dans  les  parfums  ,  foit  à  des  ouvra- 
ges que  nous  portons  fur  nous  ou  qui  reftent  dans 
nos  cabinets.  Tels  font  les  bois  d'Aloës  ,  de  Rofes 
de  Sainte  Lucie  ;  le  Genièvre  ,  le  Cèdre ,  &c. 

Bois  de  Service.  Voye^  ci  -  deffus ,  Bois  dt 
Charpente. 

Bois  de  Teinture.  Nous  avons  déjà  dit  que 
ce  font  tous  les  bois  dont  on  peut  tirer  quelque 
couleur  pour   la   communiquer  aux   laines  ,  fils 
foies  ,  &c  ;  ainfi  qu'à  d'autres  bois.  Voye^  ci-deffus  , 
Bois  de  Brésil  :  Bois  /Inde  :  Bois  Jaune. 

Nous  donnerons  ci-après  un  détail  fur  l'Art  de 
Teindre  les  bois. 

Quand  on  fe  fert  de  quelque  bois  que  ce  foit, 
pour  la  Teinture  des  étoffes  ,  laines ,  fils ,  foies ., 
crins  ;  il  faut  le  râper ,  ou  du  moins  le  hacher  en  co- 
peaux très-menus ,  que  l'on  enfermera  dans  un  fac  de 
toile  :  afin  que  le  bois  ne  s'attache  point  à  ces  matières. 
Indépendamment  de  ce  que  les  copeaux  pourroient 
fe  mêler  avec  elles ,  &  en  occafionner  le  déchi- 
rement ;  le  bois  feroit  des  taches  dans  les  endroits 
où  il  s'appliqueroit. 

Bois  Tendre.  On  nomme  ainfi  le  chêne , 
lorfqu'il  eft  gras  ,  moins  poreux  que  le  chêne  dur; 
&  qu'il  a  peu  de  fil. 

Il  eft  bon  pour  la  Menuiferie  &  la  Sculpture. 
Toiser  le  Bois.  Voyt{  TOISER. 
Bois  T  o  R  s  ,  ou  T  o  R  t  u.  Le  bois  qui  a  natu- 
rellement cette  forme  convient  pour  faire  des  cour- 
bes ,  foit  à  moulin ,  foit  à  bateau  ou  à  navire  ;  félon 
fa  groffeur. 

Voye^  ci-deffus  Bois  B  O  M  B  E. 
Le  débit  des  courbes  n'eft  avantageux  que  lorf- 
qu'on  eft  près  des  rivières  navigables  ou  de  la  mer. 
Les  branchages  tortus  ,  mais  où  il  n'y  a  que  peu 
de  nœuds  ,  peuvent  fervir  aux  Charrons.  Ils  em- 
ploient aux  charrues  ,  de  tels  morceaux  gros  comme 
la  jambe. 

Bois  qui  fe  TOURMENTE;  ou  qui  travaille. 
C'eft  celui  qui  fe  dé  jette  ;  pour  n'avoir  pas  été 
employé  {qc.  Voye{  TRAVAILLER. 

Bois  Tranché.  Celui  dont  les  nœuds  ouïe 
fil ,  au  lieu  de  fuivre  la  longueur  de  l'arbre ,  y  font 
des  inflexions  ,  ou  même  le  coupent  en  travers.  Ce 
bois  eft  rebours  ,  ruftique  ,  noueux  ,  difficile  à  tra- 
vailler. D'ailleurs  il  eft  fujet  à  fe  caffer  :  &  par  con- 
fisquent ne  vaut  rien  pour  aucune  forte  de  fente. 
Il  eft  également  incapable  de  réfifter  à  la  charge 
que  des  poutres  ,  folives ,  &  femblables  pièces  de 
charpente  ,  doivent  foutenir. 

Bois  qui  Travaille.  Voye[  ci-deffus ,  Bois 
qui  fe  Tourmente. 

Bois  ^Traverse.  C'eft  du  hêtre  fans  écorce, 
&  flotté  ;  dont  les  Boulangers  &  Pâtiffiers  de  Pa- 
ris ufent  habituellement.  Il  fe  confume  fort  vite. 
Bois  Veiné.  Voye^  fous  le  mot  VEINE. 
Bois   Vermoulu.    Voye^  ci  -  deffus ,  Bois 
Mouliné. 

Bois  V  ï  F.  On  nomme  ainfi ,  dans  le  commerce 
&  le  débit  du  bois  ,  celui  dont  les  arrêtes  font 
parfaitement  vives  ,  &  fans  flache  ;  où  il  ne  refte 
ni  écorce  ni  aubier. 

Nous  indiquerons  dans  la  fuite  une  autre  figni- 
fication  que  l'on  donne  à  ce  mot  dans  les  forêts. 

Bois  Volant.  Voye^  ci-deffus ,  Bois  Demi- 
FlottÉi 
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Manières   de    Teindre  le  Bois. 

i  .  Mettez  infufer  pendant  fept  à  huit  jours ,  de 
la  limaille  de  cuivre ,  de  l'alun  de  roche ,  &  du  vitriol 
Romain  ,  dans  une  quantité  d'eau  fuffifante ,  pour 
que  le  bois  y  baigne.  Au  bout  de  ce  tems  ,  ver- 
fez  rintiiùon  doucement  dans  un  autre  vaiffeau; 
où  fera  le  bois.  Ajoûtez-y  la  drogue  qui  doit  don- 
ner la  teinture  ;  &  encore  un  peu  d'alun  de  roche. 
Faites-les  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  bois  foit  bien  teint. 

2.  Prenez  de  bon  fumier  de  cheval ,  bien  frais  : 
mettez-le  dans  un  linge  blanc ,  &  l'y  comprimez  : 
pofez-le  ,  dans  cet  état ,  fur  une  claie  ,  avec  un  vaif- 
feau pour  recevoir  ce  qui  en  découlera.  Preffez  de 
tems  à  autre.  Si  vous  n'avez  pas  obtenu  affez  de 
liqueur  en  vingt  -  quatre  heures ,  renouveliez  le 
fumier  chaque  jour,  jufqu'à  ce  que  vous  ayez 
une  fuffifante  quantité  de  lue.  Mettez  ce  fuc  dans 
des  bouteilles  de  verre.  Ajoûtez-y,  pour  chaque 
demi-feptier ,  un  gros  d'alun  de  roche ,  &  autant 
de  gomme  arabique ,  tous  deux  en  poudre.  Quand 
ils  feront  bien  fondus ,  tirez  quelques  cuillerées  de 
la  liqueur  ;  délayez-y  la  drogue  colorante  que  vous 
voulez  employer  ;  au  bout  de  trois  jours ,  faites  y 
bouillir  le  bois.  Il  fera  à  propos  de  retirer  de  tems 
à  autre  quelques-uns  des  morceaux  de  ce  bois  ;  afin 
de  connoître  les  différentes  teintes  :  plus  il  reftera 
longtems  ,  plus  il  fera  coloré  ;  enforte  que  la  tein- 
ture ayant  bien  pénétré  dans  fon  intérieur  ,  fa  cou- 
leur fera  inaltérable. 

Donner  au  bois  la  couleur  d'Ebene. 

i .  Faites  bouillir  deux  onces  de  bois  d'Inde  dans 
de  l'eau  de  pluie  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  d'un  beau 
violet  :  jettez-y  de  l'alun ,  gros  comme  une  noix  : 
quand  il  fera  fondu,  &  la  liqueur  étant  toujours 
très-chaude ,  trempez  -  y  un  pinceau  pour  donner 
une  première  couche.  Mettez  infufer  de  la  rimailla 
de  fer  dans  du  vinaigre  fur  les  cendres  chaudes  , 
avec  une  pincée  de  fel  :  pour  donner  la  féconde 
couche  ;  qui  fera  noire.  Paffez-y  enfuite  de  la  tein- 
ture violette  ci-defïïis  ;  puis  une  quatrième  couche 
de  noir.  Enfin  liffez  le  bois  avec  une  toile  cirée  :  il 
fera  comme  verni.  Plus  le  bois  eft  dur ,  mieux  il 
prend  le  noir. 

2.  Lorfque  le  bois  d'Inde  aura  bouilli  dans  l'eau  , 
durant  une  demi-heure ,  vous  en  donnerez  deux  ou 
trois  couches ,  &  lâifferez  fécher  à  chaque  fois. 
Vous  ferez  enfuite  bouillir  deux  onces  de  verd  de 
gris  ,  dans  de  l'eau  ou  dans  du  vinaigre  ;  &  en  don- 
nerez de  même  deux  ou  trois  couches.  Puis  ,  ayant 
brûlé  du  noir  de  fumée  fur  une  pelle  rouge  ,  vous 
le  détremperez  auffi  avec  du  vinaigre  ;  &  en  frot- 
terez le  bois. 

3.  Prenez  deux  onces  de  noix  de  galles  concaf- 
fées  ,  une  once  &  demie  de  limaille  de  fer  ,  un 
quart  d'once  de  couperofe  verte.  Faites  tremper 
le  tout  ,  durant  vingt-quatre  heures  ,  avec  de  fort 
vinaigre  ,  dans  un  pot  de  terre  neuf  ;  puis  faites- 
les  bien  bouillir  enlemble.  Parlez  cette  liqueur  :  & 
en  donnez  cinq  ou  fix  couches ,  laiffant  fécher  à 
chaque  fois ,  &  frottant  le  bois  avec  un  morceau 
de  drap.  Pour  la  dernière  couche  ,  prenez  un  peu 
de  noir  à  noircir ,  que  vous  broyerez  avec  cette 
liqueur.  Quand  cette  couche  fera  bien  féche ,  vous 
frotterez  le  bois  avec  du  drap  ou  des  brolfes. 

4.  Concaffez  quatre  onces  de  noix  de  galles  ; 
mettez-les  dans  un  pot  de  terre  neuf,  avec  une  once 
de  bois  d'Inde  en  petits  morceaux ,  un  quart  d'once 
de  vitriol  ,  &  une  demi  once  de  verd  de  gris. 
Faites  bouillir  le  tout  enfemble  ;  paffez  la  liqueur 
encore  chaude  à  travers  un  linge  ;  frottez  le  bois 
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deux  ou  trois  fois  ;  ce  qui  le  fendra  noir.  Laiflez 
fécher  ;  &  lui  donnez  le  luftre  avec  une  toile  cirée 
en  le  frottant  bien  fort. 

Pour  la  féconde  couche,  prenez  une  demi-écuellée 
de  vinaigre  fort ,  &  demi-once  de  limaille  de  fer  ; 
faites  les  infufer  ,  puis  un  peu  chauffer  :  étant  re- 
froidis ,  paffez  de  cette  eau  deux  ou  trois  fois  fur 
le  bois  déjà  noirci,  laiffant  fécher  une  couche  avant 
d'en  mettre  une  autre  ;  &  le  frottant  avec  une  éta- 
mine ,  pendant  qu'il  eft  encore  frais  :  puis  étant  fec  , 
avec  une  toile  cirée. 

5 .  Il  faut  choifir  du  bois  qui  y  foit  propre  ;  paf 
exemple  du  buis,  du  cormier ,  du  poirier  ,  de  l'aune  , 
&furtout  du  mûrier  tant  noir  que  blanc  :  le  mettre 
tremper  deux  ou  trois  jours  dans  de  l'eau  où  on  aura 
diffout  un  peu  d'alun  :  après  ce  tems,  on  tiendra  le  tout 
au  foleil ,  ou  à  quelque  diftance  du  feu ,  jufqu'à  ce  que 
l'eau  devienne  un  peu  chaude.  Puis  on  prendra  un  pot 
de  terre  verniffé ,  proportionné  à  la  grandeur  des 
morceaux  que  l'on  veut  teindre  :  on  y  mettra  de 
l'huile  d'olive  ou  de  celle  de  lin ,  dans  laquelle  on 
diffoudra  la  groffeur  d'une  noix ,  de  vitriol  Romain  , 
&  autant  de  foufre  commun  ;  on  fera  bouillir  le 
bois  dans  cette  huile  ,  ayant  foin  de  l'en  tirer  de 
tems  en  tems  pour  voir  les  degrés  de  couleur 
qu'il  acquiert.  Plus  le  bois  y  bouillira  ,  plus  il 
fera  noir  :  mais  il  faut  prendre  garde  de  l'y  laiffer 
trop  ,  il  fe  brûleroit  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  à  propos 
d'y  regarder  de  tems  en  tems  ,  &  le  retirer  lorfque 
la  couleur  fera  fuffifamment  bonne. 

6.  La  plus  fimple ,  &  peut-être  la  meilleure ,  ma- 
nière de  faire  le  noir  d'ébene  ,  eft  de  bien  engaller  à 
phûieurs  repriles  le  bois  qu'on  veut  teindre  :  à  chaque 
couche  ,  le  polir  à  la  prèle  ou  à  la  ponce  ,  quand  il 
eft  fec  :  finir  par  deux  ou  trois  couches  d'une  îolu- 
tion  de  vitriol  verd  qui  aura  été  quelques  jours  fur 
de  la  limaille  ;  &  polir  à  chaque  couche ,  comme  il 
a  été  dit. 

Teindre  le  bois  en  violet. 

Prenez  demi  -  livre  de  bois  d'Inde ,  quatre  onces 
de  bois  de  Brefil ,  &  une  once  d'alun  commun  :  fai- 
tes bouillir  le  tout  avec  votre  bois  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  devenu  d'un  beau  violet. 

Couleur  rouge. 

1.  Prenez  du  bois  de  Brefil;  râpez -le  bieri  fin  ; 
mettez  -  le  dans  l'huile  de  tartre ,  frottez  -  en  votre 
bois  plufieurs  fois ,  le  laiffant  fécher  à  chaque  re- 
prife  ;  enfuite  ayez  foin  de  le  bien  polir  avec  du 
drap ,  ou  une  toile  cirée. 

2.  Prenez  de  l'orcanette  pulvérifée  ;  mêlez -la 
avec  de  l'huile  de  noix  ;  faites  -  les  tiédir  :  &  en 
frottez  le  bois. 

3 .  Mettez  de  bon  vinaigre  blanc  daus  une  bou- 
teille de  verre ,  avec  de  la  limaille  de  cuivre  ,  du 
vitriol  Romain ,  de  l'alun  de  roche ,  &  du  verd  de 
gris  :  &  laiffez  infufer  le  tout ,  pendant  fept  ou  huit 
jours.  Puis  faites  bouillir  dans  cette  eau  les  pièces 
que  vous  voulez  teindre.  Et  auffitôt  que  vous  les 
en  aurez  ôtées  ,  vous  les  frotterez  avec  du  fang  de 
dragon ,  diffout  dans  de  l'efprit  de  vin ,  fur  un  petit 
feu. 

4.  Empliffez  de  crottin  de  cheval  un  manequin , 
ou  un  baquet  dont  le  fond  foit  percé  de  petits 
trous.  Poièz-le  fur  un  baquet  ou  autre  vaiffeau  pro- 
pre à  recevoir  la  liqueur  que  le  crottin  rendra  en 
fe  pourriffant.  Hâtez  même  fa  putréfaction ,  en  l'ar- 
rofant  légèrement  &  de  fois  à  autre ,  avec  de  l'u- 
rine de  cheval.  Trempez  une  broffe  dans  la  liqueur 
qui  en  fera  provenue  \  &  en  frottez  du  bois  de  fa- 
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pin  ,  ou  tout  autre  bcis  blanc.  Deux  couches  fufïï- 
fent  pour  le  pénétrer  de  rouge  à  la  profondeur  de 
quatre  ou  cinq  lignes.  On  peut  donc  les  donner 
quand  l'ouvrage  n'eft  que  dégrofli.  Au  refte  on  doit 
s'attendre  que  la  teinte  variera  fuivant  la  qualité  & 
l'âge  du  bois  :  le  fapin ,  qui  eft  veiné ,  prendra  un 
rou^e  marbré  &  onde  :  d'autres  bois  deviendront 
couleur  de  rofe ,  pourprés ,  couleur  de  coquelicot , 
&c.  Il  faut  par  conféquent  avoir  l'attention  de  placer 
les  bois  de  même  âge  6c  de  même  forte ,  enfem- 
ble  ;  afin  d'éviter  une  bigarrure  choquante.  Néan- 
moins cette  variété  de  nuances  peut  être  difpofée 
avec  art  ,  enforte  qu'elle  forme  une  efpece  d'or- 
nement dans  des  panneaux  de  menuiferie  ,  &c 
*  Journal  (Economique ,  Septembre  1751  ,  p.  no. 
5 .  Confultei  le  mot  COLORER. 

Pour  donner  un  beau  lujlre  au  bois  de  Cerijîer. 

Coupez  une  once  d'orcanette  en  très  -  petits 
morceaux;  laiffez-les  tremper  pendant  vingt-qua- 
tre heures  dans  de  bonne  huile  d'olive  :  &  frottez- 
en  votre  bois. 

Couleur  de  vermillon. 

Donnez  trois  couches  de  vermillon  broyé  très- 
fin  fur  le  porphyre  ,  diffout  avec  de  l'eau  de  chaux 
&  du  fromage.  L'ouvrage  étant  fec ,  vous  le  prêterez 
avec  l'huile  d'afpic  ;  eniùite  vous  prendrez  du  vernis 
de  Karabé  &  de  l'huile  d'afpic ,  &  en  mettrez  quatre 
ou  cinq  couches. 

Couleur  pourprée. 

Détrempez  du  tournefol  d'Allemagne  dans  de 
l'eau  ;  ajoûtez-y  de  la  teinture  obtenue  en  faifant 
bouillir  du  bois  de  Brefil  dans  de  l'eau  de  chaux. 
Frottez-en  votre  bois  ;  verniffez-le  après  ;  &  po- 
liffez-le  avec  la  dent  de  loup  ,  ou  avec  le  drap. 

Couleur  bleue  très-belle. 

Mettez  quatre  onces  de  graine  de  tournefol ,  dans 
trois  chopines  d'eau  où  vous  aurez  éteint  de  la 
chaux  vive  ;  &  faites  bouillir  pendant  une  heure. 
Après  cela  ,  fervez-vous-en  comme  ci-deffus. 

Couleur  verte. 

Réduifez  en  poudre  bien  fine  du  verd  d'Efpagne , 
en  le  broyant  avec  de  fort  vinaigre  ;  mêlez-y  envi- 
ron deux  onces  de  vitriol  verd  ;  &  faites  bouillir 
ces  drogues  pendant  un  quart  d'heure  ,  dans  deux 
pintes  d'eau  :  jettez-y  enfuite  votre  bois  ;  que  vous 
laifferez  jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  pris  la  couleur. 
Le  refte ,  comme  il  eft  marqué  ci-deffus. 

Couleur  jaune. 

1,  Foyei  ce  mot  dans  l'article  Couleur. 

2.  Servez  vous  de  la  troifieme  préparation  ,  dé- 
crite ci-deffus  pour  le  rouge  :  &  au  lieu  de  fang  de 
dragon  ,  frottez  le  bois  avec  de  la  terre  mérite. 

Pour  donner  une  belle  couleur  jaune  au  bois  des  chaifes. 

Pilez  dans  un  mortier  de  fer  ou  de  bronze ,  quatre 
onces  de  racine  d'épine-vinette  ;  faites-les  bouillir 
dans  un  pot  neuf  &  verniffé  ,  avec  trois  chopines 
d'eau,  jufqu'à  réduction  de  moitié.  Quand  la  dé- 
coction lera  refroidie ,  paffez-la  à  travers  un  linge 
blanc  ;  fi  elle  n'eft  pas  encore  affez  jaune  ,  ajoûtez- 
y  deux  gros  de  gomme  gutte  :  puis  ,  avec  un  linge 
ou  une  broffe  douce  ,  appliquez-en  fur  votre  bois 
une  couche ,  que  vous  laifferez  lécher  ;  &  réitérez 
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pliifieurs  fois  de  même ,  jufqu'à  ce  que  le  bois  ait 
pris  une  belle  couleur. 

Couleur  de  blanc  poli. 

Pulvérifez  bien  de  fine  craie  d'Angleterre  ;  & 
laiffez-la  un  peu  fécher  :  puis  prenez-en  une  quan- 
tité fuffifante  ;  mettez-la  fiir  le  feu  avec  de  la  colle 
bien  claire  ,  dans  un  petit  pot  de  terre  ,  &  prenez 
garde  qu'elle  ne  devienne  ronfle.  Quand  la  colle  fera 
un  peu  chaude  ,  frottez-en  votre  bois  ,  &  laiffez-le 
un  peu  fécher  ;  enfuite  mettez-y  avec  le  pinceau 
une  ou  deux  couches  de  votre  blanc  :  quand  il  fera 
bien  fec ,  vous  le  frotterez  avec  de  la  prêle  :  enfuite 
vous  le  polirez  comme  ci-deffus. 

Donner  au  bois  la  couleur  de  noyer. 

Voyez  Brou  de  noix. 

Pour  onder  le  bois  de  poirier. 

Prenez  avec  une  broffe,  de  la  chaux  éteinte  dans 
de  l'urine  bien  claire  ;  frottez-en  le  bois  ;  &  quand  il 
fera  fec  ,  frottez-le  bien  avec  une  couenne  de  lard. 

Pour  imiter  la  racine  de  noyer  ,  on  palîe  fept  ou 
huit  couches  de  colle  forte  fur  le  bois  ;  &  l'on 
donne  enfuite  confiifément  avec  la  broiie ,  des: 
coups  de  biftre  bien  broyé  avec  l'eau  commune. 
(  Si  la  colle  étoit  devenue  trop  féche  ,  il  faudroit 
l'humecler  avec  de  l'eau  commune,  avant  de  mettre 
le  biftre  ).  Enfuite  on  polit ,  &  vernit. 

Pour  imiter  la  marqueterie. 

Battez  un  jaune  d'eeuf  avec  de  l'eau ,  jufqu'à  ce 
que  vous  en  puifliez  écrire  ,  &  faire  des  veines  ou 
des  figures ,  telles  que  vous  voudrez  fur  le  bois. 
Laiflez-les  fécher  fuffifamment.  Enfuite  faites  une 
efpece  de  bouillie  très-claire  avec  de  la  chaux  vive  que 
vous  éteindrez  dans  de  l'urine.  Vous  pafferez  avec 
une  brofle  cette  bouillie  fur  vos  figures  ;  &  après 
qu'elle  fera  féche  ,  vous  frotterez  bien  le  bois  avec 
une  brofle  rude  ,  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  fait  partir 
le  jaune  d'eeuf;  puis  frottez  encore  avec  un  mor- 
ceau de  toile  neuve  :  vous  brunirez  après;  &  ver- 
nirez, 

Marbrer  le  bois. 

1.  Vous  donnerez  plufieurs  couches  de  noir  de 
filmée  détrempé  avec  du  vernis.  Après  l'avoir  ef- 
fuyé ,  vous  le  chaufferez  pour  y  mettre  du  blanc 
détrempé  avec  du  vernis  blanc.  Faites  fur  le  noir 
telles  figures  que  vous  voudrez  avec  le  vernis  ;  laif- 
fez  -  le  fécher  ;  frottez-le  légèrement  avec  la  prêle  ; 
efluyez ,  &  verniffez  d'un  beau  vernis  clair.  Laiffez 
fécher  tout  à  loifir  :  enfuite  poliffez. 

2.  Donnez  d'abord  à  votre  bois,  deux  couches 
de  blanc  de  Troyes  ,  détrempé  dans  de  la  colle  de 
gant  ;  poliffez  -  le  ;  &  appliquez  les  couleurs  que 
vous  fouhaiterez  :  bruniffez  enfuite  avec  la  dent  de 
loup  ,  que  vous  frotterez  de  tems-en-tems  ,  fur  un 
morceau  de  favon  bien  blanc.  Ne  donnez ,  pour  le 
marbre ,   que   deux  ou  trois  couches  de  couleur. 
Pour  jafper ,  vous   en  donnerez  d'abord  trois  ou 
quatre  couches  ;  obfervant  d'y  mettre  fur-tout  beau- 
coup de  jaune  &  de  verd  ,  parce  que  ces  couleurs 
dominent  ordinairement  dans  le  jafpe  :  après  cela 
vous  y  coucherez  d'autres  couleurs  confufément , 
avec  un  pinceau  de  foie  de  porc ,  faifant  éclater 
çà  &  là  les  couleurs  ,  &  traçant  légèrement  de  pe- 
tites lignes ,  &  des  pièces  emportées  telles  qu'il 
vous  plaira.  L'ouvrage  étant  fec ,  poliffez  avec  de 

la 
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la  prêle  ;  &  pauez-y  un  vernis  blanc ,  le  plus  beau 
que  vous  pourrez  trouver. 
Il  faut  broyer  tous  les  ingrédiens  fur  une  pierre, 

'avec  de  l'huile  de  térébenthine.  Le  vernis  de  Ve- 

^nife  eft  un  des  plus  convenables. 

Marbrer  en  blanc ,  ou  en  noir. 

3 .  Calcinez  de  beau  marbre  blanc ,  caffé  en 
,  morceaux.  Eniuite  vous  le  broyerez  très  -  fin 
fur  la  pierre  de  marbre  ,  &  le  détremperez  avec  de 
la  colle.  Vous  donnerez  deux  couches  ;  lelquelles 
étant  lèches  ,  vous  panerez  un  linge  par-defîus ,  & 
eniuite  vous  polirez.  Pour  marbrer  le  bois  en 
noir  ,  faites  bien  brûler  fur  une  pèle  rouge  ,  du 
noir  de  fumée  :  broyez  -  le  avec  de  l'eau-de-vie  : 
mettez-y  la  groffeur  d'un  petit  pois  de  plomb  en 
grain  ,  Ô£  autant  de  fuif  de  chandelle.  Le  tout  étant 
mêlé  enfemble  ,  vous  le  broyerez  ,  &  l'éclaircirez 
avec  de  la  colle  bien  foible  ;  puis  vous  en  donnerez 
quatre  couches  :  après  quoi  vous  polirez  à  l'or- 
dinaire. 

Donner  au  bois  la  couleur  d'or ,  d'argent  y  ou  de 
cuivre  rouge. 

Broyez  fur  le  marbre  avec  de  l'eau  bien  claire ,  du 
cryltal  de  roche  pilé  auparavant  dans  un  mortier 
de  fer  ou  de  bronze.  Ajoûtez-y  un  peu  de  colle  ; 
&  faites  chauffer  le  tout  dans  un  pot  neuf  verniffé. 
Appliquez  cette  matière  fur  le  bois  :  étant  féche, 
frottez  avec  un  morceau  du  métal  dont  vous  vou- 
lez qu'il  prenne  la  couleur;  &  enfuite  poiiflez  avec 
la  dent  de  loup. 

Foye{  Bronzer.  Liqueur  couleur  d'or,  dans 
l'article  Verni. 

Pour  Bronzer. 

On  fait  bouillir  dans  un  poiflbn  d'huile  de  lin , 
jufqu'à  confiftance  d'onguent ,  pour  un  fol  de  li- 
targe  ,  &  pour  trois  lois  de  fpalt ,  enfuite  on  dé- 
foie  cette  matière  avec  de  l'huile  de  térébenthine  ; 
on  l'applique  :  &  avant  de  mettre  le  bronze ,  on 
donne  une  couche  de  vermillon. 


Dorer  >  ou  argenter ,  fur  le  bois. 

Commencez  par  donner  trois  couches  de  colle 
de  gant  ou  de  parchemin  ;  &  eniuite  iept  couches 
de  blanc  de  Troyes  broyé  avec  de  l'eau  &  de 
la  colle.  (  Au  défaut  de  blanc  de  Troyes  ,  on  peut 
employer  ceux  d'Efpagne  ou  de  Meudon.  )  Mettez 
le  blanc  peu  à  peu  dans  la  colle.  Ajoutez  trois  cou- 
ches de  bol ,  broyé  de  même  que  le  blanc.  Ap- 
pliquez avec  un  pinceau  l'or  ou  l'argent  fur  le  bol  ; 
qu'il  faudra  un  peu  mouiller  auparavant  :  vous  y 
pouvez  appliquer  aufli  des  couleurs.  Quand  l'ou- 
vrage fera  fec  ,  poliflez-le  avec  la  dent  de  loup  ou 
avec  celle  de  chien. 

Pour  VOr  Bruni ,  il  faut  encoller  le  bois  deux  ou 
trois  fois ,  puis  mettre  neuf  ou  dix  couches  de 
blanc  :  quand  il  fera  fec ,  polir  avec  la  dent  ;  &  palier 
encore  par-delfus  un  linge  mouillé  avec  de  l'eau  &C 
de  la  colle.  Après  quoi  vous  appliquerez  deux  ou  trois 
couches  d'or  couleur.  Etant  iec ,  frottez-le  avec  un 
linge  ,  jufqu'à  ce  qu'il  (bit  luifant  ;  puis  palfez-y  un 
linge  imbibé  d'excellente  eau-de-vie  ;  &  appliquez 
incontinent  l'or  :  que  vous  polirez  avec  la  dent , 
quand  il  fera  fec. 

Pour  appliquer  X argent ,  on  met  une  couche  de 
blanc  d'Efpagne ,  avec  du  bol  &  du  blanc  d'œuf. 
Lorfqu'il  eft  fec ,  on  le  mouille  avec  de  l'eau  ;  &C 
Tome  I. 
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on  applique  l'argent  avec  le  pinceau.  L'ouvrage 
étant  iec,  on  le  "brunit;  &  on  donne  eniuite  une 
ou  deux  couches  de  colle  de  parchemin. 

Pour  mattir  l'or  bruni ,  on  prend  de  la  fanguine  , 
du  vermillon ,  &  du  blanc  d'œuf,  le  tout  broyé 
enfemble  ;  on  les  pofe  avec  un  pinceau  bien  menu , 
dans  les  renfoncemens.  Pour  mattir  V argent ,  on  y 
parle  du  blanc  de  cérufe  broyé ,  premièrement  à 
l'eau  ,  &  enfuite  à  la  colle  de  poiflbn  fort  claire  ■„ 
&  enfuite  on  applique  l'argent. 

Pour  appliquer  l'or  moulu  ;  on  le  détrempe  avec 
une  eau  aflez  claire ,  mêlée  d'un  peu  de  gomme 
adraganth  :  &  avec  un  petit  pinceau  ,  on  l'applique 
à  l'endroit  où  eft  le  jour  de  l'ouvrage.  Pour  lui  donner 
des  ombres ,  on  broyé  un  peu  d'Inde  avec  de  l'eau 
foible  de  gomme  arabique.  On  met  enfuite  un  vernis 
qui  féche  promptement  ,  compofé  de  fandarac  ,  Si" 
d'huile  d'afpic.  Si  le  vernis  eft  trop  épais ,  il  faut 
l'éclaircir  avec  un  peu  d'huile ,  enfuite  le  faire  bien 
chauffer ,  de  manière  qu'on  y  puifle  fouffrir  les 
doigts.  Pour  F 'argent  moulu  ;  on  encolle  bien  le  bois 
avec  de  la  colle  de  parchemin  figée  ;  enfuite  on 
marque  bien  les  clairs  6c  les  ombres  ;  puis  on  om- 
bre ,  on  tire  au  net  avec  de  l'eau  de  fuie  ;  &  enfin 
on  couche  l'argent. 

Confiâtes  l'article  Or. 

Eau  pour  dorer  fur  bois. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf  &  vernifle  , 
quatre  onces  de  vitriol  d'Allemagne ,  une  once  de 
vitriol  Romain  ,  deux  gros  de  fel  commun  ,  &.  un 
gros  de  verd  de  gris  en  poudre.  Faites  bouillir  le 
tout  dans  trois  demi  -  feptiers  d'eau  de  rivière  ,  juf- 
qu'à réduction  de  moitié  ;  laiflez  repofer  un  demi- 
jour  ;  Ô£  verfez  par  inclination  le  plus  clair  dans 
une  bouteille.  Eniuite  ,  pour  vous  en  fervir  ,  vous 
découvrirez  avec  du  verjus  :  après  avoir  verié  votre 
eau  dans  un  vaifleau  bien  net ,  avec  un  peu  de  vi- 
naigre ,  vous  en  prendrez  avec  un  linge  blanc ,  &C 
mouillerez  l'ouvrage  pour  l'examiner. 

Pour  appliquer  Cor  qui  eft  amalgamé ,  vous  vous 
fervirez  d'une  aiguille  de  cuivre  rouge  ,  &  vous  le 
coucherez  à  l'ordinaire  :  après  l'avoir  léché,  en 
frottant  avec  des  broffes ,  vous  le  remettrez  iur 
le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  foit  jaune;  enfin  vous  le  jet- 
terez dans  l'eau  fraiche  auprès  du  feu. 

Confulte^  le  mot  Appliquer  Cor  ,  dans  l'article  Or, 

Dorer  d or  fable. 

i.  Broyez  de  la  couleur,  avec  de  l'huile,  ou  de 
la  gomme.  Mettez-en  des  couches  ,  autant  qu'il  en 
fera  befoin  ;  étant  fec ,  donnez  une  couche  de  colle , 
mettez  par-deflus  de  la  limaille  de  cuivre  ;  puis  ver- 
niriez. 

2.  Prenez  du  verd  de  gris  ,  broyé  fur  le  marbre 
avec  de  l'eau  claire  ;  dans  laquelle  vous  ferez  trem- 
per du  fafran  pendant  huit  heures. 

Faire  paroître  des  lettres  élevées  fur  le  bois. 

Gravez  avec  un  poinçon  les  lettres  dans  le  bois; 
diminuez-le  fur  le  tour  /jufqu'à  ce  que  l'enfonçure 
ne  paroiffe  plus  :  jettez  -  le  après  cela  dans  l'eau 
chaude  ;  tirez-  le;  laiflez  -le  lécher  ;  &  poliffez -le 
avec  la  prêle. 

PÉTRI   FIER  le  bois  t    ou  autres  matières 
poreufes. 

Il  faut  prendre  égales  parties  de  poudre  de  cail- 
loux Yifs ,  d'alun  de  roche ,  de  fel  gemme ,  &  de 
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chaux  non  fufée.  Le  tout  étant  bien  mêlé  en- 
semble ,  quand  le  bouillonnement  fera  fini ,  vous  y 
jetterez  le  bois ,  ou  les  autres  matières  poreufes 
que  vous  voudrez  pétrifier  ;  &  les  bifferez  tremper 
l'efpace  de  cinq  ou  fix  jours ,  plus  ou  moins  ,  félon 
leurs  différentes  natures. 

Cirage  du  Boisu 

Pour  bien  étendre  la  cire  fur  le  boîs ,  on  fe  fert 
d'un  gros  morceau  de  liège  ,  qu'on  frotte  avec  force  : 
la  cire  fond ,  6c  entre  dans  le  bois. 

Manière  de  rendre  /«  Bois   INCOMBUSTIBLE. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique ,  (  Jan- 
vier 175  1  ,  p.  60  ,  &c.  )  un  Mémoire  tendant  à 
perfuader  que  fi  on  fait  diffoudre  de  l'alun ,  du  fel 
marin,  du  vitriol,  &  autres  fels  incombuftibîes  , 
dans  de  l'eau  ;  &  qu'enfuite  on  y  faffe  bouillir  du 
bois  ;  il  ne  pourra  plus  s'enflammer  ,  6c  il  n'y  aura 
qu'une  chaleur  très  -  concentrée  6c  foutenue  qui 
foit  capable  de  le  confumer.  Comme  ce  moyen  ne 
paroît  pas  praticable  pour  les  bois  de  charpente  ; 
l'Auteur  invite  du  moins  à  en  faire  ufage  pour  les 
parquets.  Il  voudroit  aufîi  que  l'on  donnât  cette 
efpece  de  trempe  aux  pelles  à  four  6c  aux  autres  inl- 
trumens  de  bois  expolés  à  prendre  feu  :  ce  qui 
éviteroit  bien  de  l'embarras  ,  lurtout  dans  les  en- 
droits où  l'éloignement  des  villes  fait  qu'on  n'a  pas 
la  commodité  d'en  fubftituer  de  nouveaux  à  ceux 
que  le  feu  vient  de  mettre  hors  d'état  de  iervir. 

Bois  qui  a  blessé;  ou  même  qui  ejî  rejlé 
dans  La  plaie. 

Voyez  Bleffures  &  Chicots ,  entre  les  maladies  du 
Cheval.  Encloueure ,  entre  celles  du  B  œ  u  F. 
Baume  de  Geneviève. 

I     I. 

L'autre  point  de  vue  fous  lequel  nous 
devons  confidérer  les  B  O I S  ,  eft  leur  état  de  vie 
&  d'accroiffement  ;  l'affemblage  de  plusieurs  ar- 
bres ;  ce  que  les  Latins  ont  nommé  Sylva.  On 
dit  dans  ce  fens  :  »  Voilà  une  terre  bien  Boifée  ; 
»  un  bois  de  belle  étendue ,  de  belle  venue ,  bien 
»  fitué ,  &c 

Nomenclature  alphabétique  ,  relative  à  cette  jîgnifca- 
tion  du  mot  Bois. 

Bois  A  B  O  U  G  R 1.  Foyei  ci-deffous  ,  Bois  R  A- 

BOU  G  RI. 

Accrue  de  bois.  Foye{  ACCRUE. 

Arrachis  de  bois.  Voye{  ARRACHIS. 

Bois  Arseiz,  Arsinis,  ou  Arsins.  Ce 
font  des  troncs  reftés  dans  les  forêts  qui  ont  été  in- 
cendiées foit  par  accident ,  foit  à  deffein  de  faire 
mourir  &  tomber  les  arbres.  Ces  Bois  font  du 
nombre  des  Bois  Charmés  ;  que  l'Ordonnance  des 
Eaux  &  Forêts  défend  d'enlever. 

Assiette  des  Bois.  Defcente  des  Officiers 
de  la  Maîtrife ,  accompagnés  d'un  Arpenteur  ;  pour 
marquer  l'étendue  d'une  coupe  de  bois ,  mettre 
l'empreinte  du  marteau  du  Roi  &  celles  du  Grand 
Maître  6c  de  l'Arpenteur  fur  les  arbres  réfervés  , 
&  rapporter  le  tout  en  détail  fur  un  procès-ver- 
bal. ConfuUe?  l'Ordonnance  de  1669,  Tit.  XV; 
&  Tit.  XXV.  Art.  X. 

Comme  l'Arpenteur  eft  obligé  de  faire  des  tran- 
chées ou  laies  dans  les  forêts ,  pour  prendre  fes 
ahgnemens  ,  l'Ordonnance  fixe  ces  routes  à  trois 
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pieds  de  largeur  ;  &  elle  veut  que  le  bois  qu'on 
abat  refte  fur  la  place  ,  &  qu'il  faffe  partie  de  ce- 
lui dont  on  fera  l'adjudication.  Cette  difpofition  de 
la  Loi  pourvoit  à  ce  que  les  Arpenteurs  ne  faffent 
pas  des  routes  tron  larges  ;  &  qu'il  n'en  réfulte  au- 
cun dommage  foit  relativement  au  bien  de  la  forêt» 
foit  à  celui  des  Adjudicataires. 

Bois  Avorté.  Voye^  ci-deffous,  Bois  Rabougri. 

Bouquet  de  bois.  C'efl un  bois  de  peu  d'éten- 
due. Foyei  BOCAGE.  BOIQUETEAU. 
BOSQUET.   GARENNE. 

Branche  a  Bois;  à  Demi  Bois  ;  &c. 
Conf ultez  l'article  BRANCHE. 

Bois  Brandonné.  Voye^  fous  le  mot  BRAN- 
DONS. 

Bois  en  B  R  E  u  i  L.  Taillis  enclos  de  murs  ou  de 
haies  ;  dans  lequel  on  met  paître  le  bétail.  Ce  terme 
n'eft  ufité  que  dans  quelques  provinces. 

Bross ailles,  ou  Broussailles.  Voye? 
le  mot  BROSSAILLES. 

Bois  Caables  ,  diables  ,  ou  C  H  A  B  L I  S.  Con- 
fultei  CHABLIS. 

Bois  Charmé.  C'efl  tout  arbre  que  l'on  a 
fait  périr  par  malice  ;  ou  que  l'on  a  renverfé  ex- 
près ,  ou  coupé  frauduleufement  &:  contre  l'Or- 
donnance. Voye{  ci-deffus  Bois  Arseiz.  On  les  nom- 
me encore  Bois  de  Condamnation  ,  de  Forfaiture  ,  ou 
de  Délit.  Voyez  CHABLIS.  'ARBRE  de  délit. 
Ci-deffous ,  Bois  Mort. 

Clairière  ou  Clariere  de  Bois  :  que 
l'on  nomme  auffi  Vague.  Voyez  l'article  CLAI- 
RIERE. 

Bois  Communaux.  Voye{  COMMUNAUX. 

Bois  de  Condamnation.  Voye{  ci-deffus , 
Bois  Charmé. 

Bois  en  D  É  F  E  N  D  s  ,  ou  en  Réferve.  Ce  font 
ceux  qui ,  étant  dans  un  bon  fond  6c  de  belle  venue  , 
font  réfervés  pour  croître  en  futaie  ;  &  que  par 
cette  raifon  l'on  défend  de  couper  dans  un  triage 
ou  une  vente.  Tels  font  les  étalons  ;  que  l'on  a 
la  précaution  de  marquer  comme  il  a  été  dit  fous 
le  mot  Assiette  des  bois.  Voyez  ARBRE 
Retenu  ,  p.  162-3. 

Les  Bois  d'Entrée  &  les  Marmentaux  font  encore 
des  Bois  en  Défends. 

Bois  Défensable.  C'efl  celui  dont  les  ar- 
bres font  affez  élevés  pour  que  leurs  cimes  foient 
hors  de  la  portée  du  bétail. 

Ce  n'eft  ni  l'âge  ni  la  qualité  du  bois ,  qui  peu- 
vent établir  s'il  eft  défenfable  ou  non.  Dans  les 
fonds  un  peu  gras  ,  un  taillis  le  peut  être  à  huit 
ans ,  pendant  qu'il  ne  le  fera  pas  à  douze  dans  un, 
mauvais  terrein.  De  plus  ,  certains  arbres ,  tels  que 
le  bois  blanc  &  le  chêne ,  fe  trouvent  plutôt  dé- 
fenfables  que  d'autres  ;  que  le  hêtre ,  par  exemple  , 
&  le  châtaignier. 

Défricher  un  Bois.  C'efl  le  convertir  en 
terre  labourable.  Autrefois  on  regardoit  comme  un 
bon  expédient ,  de  mettre  le  feu  au  bois  :  dont  la 
cendre  pouvoit  encore  échauffer  la  terre.  Mais  les 
accidens  que  cette  pratique  a  occafionnés  ,  &  la 
rareté  du  bois  ,  ont  fait  changer  de  méthode.  Il  eft 
aujourd'hui  plus  ordinaire  de  fouiller  pour  enlever 
les  fouches  :  ce  qui  eft  plus  avantageux  pour  la 
terre  ,  que  les  cendres  même.  Voye^  DEFRICHER. 

Bois  Dégradé.  C'efl  i°.  celui  dont  les  ar- 
bres font  languiffans  &  mourans  ;  au  lieu  d'être 
fains  &  vifs  :  20.  Celui  qui  a  été  brouté  de  bonne 
heure  &  foulé  ,  par  le  bétail  ,  &c  :  3  °.  Voye^ 
A  R  B  R  E ,  n.  VIII  :  &  ci-deffous ,  Bois  ^'Entrée. 

Bois  de  Délit.  Foyei  ci-deffus,  Bois  Charmé. 

Demi-Futaie.  Foye^  ci-deffous ,  Bois  de 
Haut  Revenu. 
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Ecorcer  le  Bois.  Voyt{  ECORCER. 

Bois  Encroué.  Arbre  qui ,  en  tombant  , 
s'eft  engagé  fortement  dans  un  arbre  fur  pied  ;  en- 
fûrte  qu'on  ne  puiffe  retirer  l'un,  fans  détruire 
l'autre. 

Suivant  l'Ordonnance  de  1669  ,  concernant  les 
Eaux  ik  Forêts  (  Tit.  XV.  Art.  XL1II.  )  les  Mar- 
chands ne  peuvent  faire  abattre  l'arbre  retenu  fur 
lequel  un  autre  arbre  fe  trouve  encroué  par  fa 
chute ,  fans  la  permiffion  du  Grand  Maître  ou  des 
Officiers  ;  après  avoir  pourvu  à  l'indemnité  du 
Roi. 

Bois  ^'Entrée,  ou  en  Retour.  C'eft  celui  qui 
eft  partie  verd ,  partie  fec  :  dont  plufieurs  arbres 
commencent  à  le  couronner  ,  ou  à  avoir  des  bran- 
ches de  la  cime  qui  foient  mortes.  Voye{ ci-deffus , 
Bois  Dégradée  ci-  après  ,  Bois  en  R  e- 

T  O  U  R. 

Les  Ufagers  ne  peuvent  couper  ces  fortes  de  bois. 

Entretenir  les  bois  qui  font  en  bon  état. 
C'eft  les  repeupler  à  mefure  qu'on  dégarnit  ;  éla- 
guer ,  réceper ,  abattre  ,  à  propos  ;  &  garantir  les 
bois  contre  ce  qui  peut  leur  porter  préjudice.  Nous 
en  avons  parlé  dans  l'article  A  R  B  R  E  ,  n.  VIII. 

Bois  en  E  T  A  N  T.  Ce  mot  fignifie  tout  bois  de 
bout  &  fur  pied ,  vivant ,  &  prenant  fon  accroif- 
fement  fur  la  terre. 

Exploitation  des  Bois.  C'eft  leur  coupe. 
Nous  en  parlerons  ci-deffous ,  dans  un  affez  grand 
détail. 

Bois  Fauchillon,  ou  à  Faucillon. 
On  nomme  ainfi  un  petit  taillis  de  menus  arbrif- 
ieaux  qu'on  peut  aifément  couper  avec  un  infiniment 
tranchant  courbe  &  fait  en  faucille ,  qu'on  nomme 
faucillon. 

Cette  forte  de  bois  n'eft  gueres  propre  qu'à  faire 
de  petites  bourrées. 

Forêt.  Voye^  le  mot  FORÊT. 

Bois  de  Forfaiture.  Voye^  ci-deffous ,  Bois 
Charmé. 

Bois  de  Futaie.   Voye^  FUTAIE. 

Bois  Gisant.  C'eft  celui  qui ,  étant  abattu-, 
refte  couché  par  terre.  Voye^  ci-deffous  ,  Mort- 
Bois. 

Bois  de  Haute  Futaie.  Voye^  FUTAIE. 

Bois  </eHAUT  Revenu,  ou  Demi  -  futaie. 
C'eft  un  bois  dont  les  arbres  ont  depuis  quarante 
jufqu'à  foixante  ans  ;  félon  des  Auteurs  :  d'autres 
ne  les  comptent  que  de  cinquante  à  foixante.  Le 
Mémorial  Alphabétique  des  Eaux  &  Forêts  (p.  236 
i/z-40.)  nomme  Demi-futaie  y  ou  Jeune  haute  futaie , 
le  bois  depuis  l'âge  de  foixante  ans  jufqu'à  cent- 
vin«t. 

Bois  Marmentaux,  ou  de  Touche.  Ce  font 
des  bois  qui  contribuent  à  la  décoration  des  Jar- 
dins ,  par  Bofquets  ou  autrement  :  ou  qui  fervent 
à  l'embelliffement  des  Villes ,  Châteaux ,  &  Mai- 
ions  ,  dans  les  Cours  &  Avenues.  Ce  mot  com- 
prend les  petits  arbres  &  les  grands.  Il  n'eft  pas 
permis  aux  Usufruitiers  d'abattre  ces  fortes  de 
bois. 

Mesurage  des  Bois.  Voye^  ACRE.  AR- 
PENT. ARPENTAGE,  p.   185.  Col.  1. 

Bois  MORT  en  cime.  Voye^  ci  -  deffus ,  Bois 
d'E  N  T  R  É  E. 

Bois  Mort  en  pied.  On  nomme  ainfi  celui  qui 
n'a  plus  de  fubftance  ;  qui  cft  defféché  ;  &  n'eft 
bon  qu'à  être  abattu  pour  brûler. 

Voye{  ci-deffous ,  Bois  V  1  F. 

Il  étoit  anciennement  permis  de  tirer  des  forêts 

le  bois  mort.  Mais  comme  il  arrivoit  que  les  Pi- 

coreurs  faifoient  mourir  des  arbres  fur  pied  ,  on  a 

fait  défenfes  d'enlever  les  bois  Chablis ,  les  arbres 
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Charmés  ;  &  même  de  ramaffer  les  branches  mor- 
tes ,  dans  les  forêts  du  Roi.  Voyt{  le  Traité  de  M. 
Duhamel  fur  les  Semis  &  Plantations  ,  Liv.  VI. 
Chap.  III. 

Mort  Bois.  Arbriffeaux  de  peu  de  valeur ,  qui 
ne  portent  point  de  fruit  ;  ou  qui  font  réputés  tels. 
Voyc^  ci  -  deffous  ,  Bois  V  1  F.  Ils  font  propres  à 
former  des  clôtures.  L'Ordonnance  de  1669  , 
(  Tit.  XXIII.  Art.  V.  )  déclare  que  »  les  poffeffeurs 
»  des  bois  fujets  à  tiers  &  danger  ,  pourront  pren- 
»  dre  par  leurs  mains  pour  leur  ufage ,  du  Bois  des 
»  neuf  efpeces  contenues  dans  l'article  IX.  de  la 
»  Charte  Normande  du  Roi  Louis  X.  de  l'an  1 3 1 5  : 
»  qui  font  faulx  ,  marfaulx  ,  épines,  puifnes,  leur, 
»  aulnes ,  genêts  ,  genevres  ,  6c  ronces  ;  &  le  bois 
»  mort  en  cime  &  racine ,  ou  gifant,  «  [  Les  faules 
&  marfeaulx  ,  les  épines  noire  &  blanche ,  l'aune  , 
le  genêt ,  le  genévrier ,  les  ronces ,  le  fureau  qu'en 
quelques  provinces  on  nomme  Seur  ou  Séur ,  font 
donc  des  Mort -Bois.  On  y  joint  encore  le  houx. 
Pour  ce  qui  eft  du  Puifne ,  dont  parle  l'Ordonnance  : 
les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts ,  les  Sçavans  même, 
ne  font  pas  certains  de  la  lignification  de  ce  terme. 
Les  uns  difent  que  c'eft  l'Epine- Vinette  ;  d'autres  , 
le  Nerprun  :  M.  Frezier  (  Traité  des  Feux  d'Artifice  , 
Edit.  de  Paris  1747  ,  i/2-80.  p.  483.  )  donne puvine 
comme  fynonyme  de  Bourdaine.  ] 

Bois  Noir.  Dans  les  forêts  on  appelle  ainfi 
les  Arbres  Réfineux. 

Bois  d'O  r  n  e  m  e  n  t.  C'eft  une  petite  portion 
de  bois  ,  qui  décore  un  jardin  &  en  augmente  l'a- 
grément. On  le  plante  en  étoile ,  en  patte  d'oie , 
en  quinconce ,  en  falles  ,  fallons  ,  cabinets  ,  &c  ; 
on  y  forme  des  portiques ,  des  allées  couvertes  , 
des  points  de  vue  ,  des  paliffades.  Voye^  ARCHI- 
TECTURE de  Jardinage. 

Bois  en  P  u  E  1 L.  Ce  terme  eft  particulier  à 
quelques  Provinces ,  nommément  à  l'Auvergne.  Il 
fignifie  un  taillis  qui  eft  à  fon  fécond  ou  troifieme 
bourgeon  ,  depuis  qu'on  l'a  coupé. 

Bois  Rabougri,  Avorté,  Abougri.  Voyez 
RABOUGRI. 

Bois  de  RÉSERVE,  OU  en  RÉSERVE.  Voye^ 
ci-deffus  ,  Bois  en  DÉFENDS. 

Bois  en  Retour,  ou  fur  le  Retour.  Voye^ 
ci-deffus  ,  Bois  /Ent  R  É  e.  On  nomme  Futaie  fur 
le  retour ,  celle  qui  a  des  branches  mortes  à  la  cime. 

Bois  Rouge.  En  terme  d'Eaux  &  Forêts  ;  on 
nomme  ainfi  le  bois  qui  a  des  veines  rouges  &  qui 
eft  fujet  à  s'échauffer  &  fe  pourrir. 

Bois  de  Touche.  Voye^  ci  -  deffus ,  Bois 
Marmentaux. 

Triage  de  Bois.  Ce  terme  équivaut  à  celui  de 
canton. 

V  a  g  u  e  de  Bois.  C'eft  la  même  chofe  que 
Clairière. 

Vente:  équivalent  de  Coupe.  Voye^  VENTE. 

Bois  Versé.  Voye{  CHABLIS. 

Bois  Vif.  Dans  les  forêts  on  donne  ce  nom 
au  bois ,  qui  pouffe  des  branches  &  des  feuilles  , 
&  qui  donne  du  fruit.  C'eft  le  contraire  du  Bois 
Mort  &  du  Mort-Bois.  On  a  vu  une  autre  fignifi- 
cation  de  ce  terme  ,  dans  la  Nomenclature  précé- 
dente. 

Bois  Volins,ouVolis.  Confultei  l'article 
CHABLIS. 

U  s  a  n  c  e  des  Bois.  C'eft  la  même  chofe  que 
leur  Exploitation. 

Culture    des   Bois. 

Nous  avons  déjà  fait  obferver  (p.  154-5  )  que 
l'on  commence  dans  le  Royaume ,  à  convenir  de 
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l'importance  &  des  avantages  réels  qui  fe  trouvent 
dans  la  culture  des  arbres.  Les  autres  Nations  avoient 
devancé  la  France  dans  ce  goût  folide.  Non  feule- 
ment les  Anglois  ont  beaucoup  planté  depuis  un 
fiecle  :  Evelyn  ,  qui  a  tant  écrit ,  de  concert  avec  la 
Société  Royale  de  Londres  ,  pour  étendre  &  amé- 
liorer toute  efpece  de  culture  ;  rapporte  encore 
(  Difcourfe  of  forefl - trees  ,  p.  287  ,  288  ,  &  292  ) 
qu'en  certains  cantons  de  l'Allemagne ,  il  n'elt 
pas  permis  d'abattre  un  arbre  propre  à  la  char- 
pente ,  avant  d'avoir  prouvé  que  l'on  en  ait  planté 
un  autre  ;  qu'ailleurs  un  habitant  de  la  campagne 
ne  peut  fe  marier  fans  produire  un  certificat  de 
certain  nombre  d'arbres  qu'il  doit  avoir  commencé 
à  élever  :  &  que  dans  la  Bifcaie  on  tient  exactement 
la  main  à  ce  que  chaque  propriétaire  d'arbres  en 
plante  trois  pour  un  qu'il  abat.  Au  refte  Evelyn  fe 
plaint  fouvent  avec  amertume  de  l'inobfervation  des 
Loix  faites  ci-devant  par  les  Rois  d'Angleterre  pour 
la  confervation  des  forêts.  On  avoit  un  femblable  re- 
proche à  nous  faire.  Il  paroît  que  les  yeux  fe  déf- 
iaient,  &  que  les  Anglois  n'auront  peut-être  fur 
nous  que  l'avantage  d'avoir  plus  tôt  connu  leurs  vé- 
ritables intérêts.  Le  commerce  Littéraire  des  deux 
Nations  perfectionnera  fans  doute  la  culture  des 
bois  &c  de  toutes  les  efpeces  d'arbres  ;  ainfi  que 
les  autres  Sciences  &  Arts.  En  s'éclairant  &  s'a- 
njmant  réciproquement ,  on  opérera  le  bien  gé- 
néral. 

S'il  y  a  un  Auteur  à  qui  le  Public  foit  beaucoup 
redevable  à  cet  égard  ;  ce  fera  M.  Duhamel  du 
Monceau  :  qui  réuniffant  les  talens  de  Phyficien 
très-éclairé  ,  &  de  laborieux  Cultivateur  ,  a  profité 
de  tout  ce  qui  avoit  été  écrit  fur  cette  matière  ; 
&  s'efl  mis  à  portée  de  rectifier  ou  aflurer  par  {es 
propres  expériences  grand  nombre  de  préceptes  & 
de  faits  importans  à  la  culture  des  arbres.  (  Voye{ 
le  commencement  de  cet  article  BOIS.)  Après 
avoir  donné  fucceffivement  d'excellens  ouvrages 
fur  la  connoiflance  ,  la  culture  ,  &  les  ufages ,  d'un 
millier  d'efpeces  d?  Arbres  ou  Arbujles  ,  que  l'on 
peut  élever  en  France  en  pleine  terre  ;  &  fur  les 
arbres  en  général  confidérés  par  rapport  à  leur 
Phyjique,  c'eft-à-dire  à  leur  anatomie  végétale  :  il 
a  porté  notre  attention  fur  les  Semis  &  Planta- 
tions de  bois  ;  fur  leur  culture  ,  entretien ,  exploi- 
tation ,  &c.  On  y  reconnoît  par-tout  l'ame  noble 
d'un  zélé  Citoyen  ,  qui  non  feulement  tourne  tou- 
tes fes  vues  vers  des  objets  utiles ,  mais  encore  s'é- 
tudie à  rendre  facile  la  pratique  du  bien  qu'il  pro- 
pofe.  »  Le  motif  de  rendre  notre  ouvrage  utile  aux 
»  hommes  d'états  fort  différens  (  dit-il  dans  la  Pré- 
»  face  du  Traité  des  Semis  ,  p.  viij  &  ix  )  nous  a 
»  engagé  à  rapporter  plufieurs  pratiques ,  afin  que 
»  chacun ,  en  confultant  l'état  de  fa  fortune  &  la 
»  fituation  de  fon  domaine ,  pût  choifir  celle  qui 
»  lui  conviendroit  le  mieux.  J'aurois  ,  fans  doute , 
»  beaucoup  abrégé  ce  volume  ,  fi  je  m'étois  borné 
»  à  ne  rapporter  qu'une  feule  des  pratiques  qui 
»  m'ont  réufTi  :  mais  les  terres  de  nature  différente 
»  exigent  qu'on  emploie  différentes  méthodes  ;  qui 
»  doivent  encore  varier ,  félon  les  facultés  &  les 
>»  vues  particulières  de  chaque  propriétaire.  Un 
»  homme  fort  opulent  peut  fe  procurer  une  prompte 
»  jouiffance  ,  en  n'épargnant  aucune  dépenfe  :  quel- 
»  quefois  même  celui  qui  eft  réduit  à  une  fortune 
»  plus  bornée ,  ne  refluera  pas  de  faire  certains  frais 
»  pour  embellir  quelques  parties  d'un  parc  de  peu 
»  d'étendue  ,  &  qu'il  affectionnera  plus  particulie- 
»>  rement.  D'autre  part ,  un  père  de  famille  qui  s'oc- 
»  cupe  moins  d'orner  fes  terres  ,-que  de  les  rendre 
»  utiles  &  de  laifTer  à  fa  poftérité  des  bois  bien 
»  plantés  &  en  bon  état ,  doit  être  aidé  par  de  bons 


B     O     I 

»  confeils ,  pour  qu'il  puiffe  remplir  des  vues  auffi 
»  louables  avec  toute  ï'ceconomie  pomble  &c  fans 
»  que  fes  entreprifes  lui  deviennent  à  charge.  Enfin 
»  les  propriétaires  ,  dont  la  fortune  eft  très  -  mé- 
»  diocre  (  &  malheureufement  c'eft  le  plus  grand 
»  nombre  dans  les  provinces) ,  doivent  trouver  dans 
»  notre  ouvrage  des  pratiques  qui  puiffent  conve- 
»  nir  à  la  modicité  de  leurs  revenus. 

»  Nous  n'avons  pas  cru  devoir  nous  borner  à  met- 
»  tre  les  propriétaires  des  fonds  de  terre  en  état  de 
»  planter  en  bois  leurs  domaines  :  nous  avons  penfé 
»  qu'il  étoit  au  moins  auffi  important  de  leur  ap- 
»  prendre  à  entretenir  leurs  bois ,  &  même  à  ré- 
»  tablir  ceux  qui  pourroient  être  dégradés.  « 

Dans  les  pages  lviij  &  lix ,  M.  Duhamel  entre 
encore  dans  des  détails  d'intérêt  qui  font  une 
nouvelle  preuve  du  Patriotifme  dont  cet  excel- 
lent homme  efl  animé.  »  On  répugne  (  dit- il  ) 
»  à  femer  ou  planter  des  bois ,  à  caufe  du  tems 
»  confidérable  qui  doit  s'écouler  avant  qu'on  puiffe 
»  jouir  de  fon  travail.  Mais  les  bois  dont  nous  jouif- 
»  fons  actuellement  n'ont-ils  pas  été  plantés  ou  fe- 
»  mes  par  nos  prédéceffeurs  ?  Et  n'eft-il  pas  jufte 
»  de  faire  le  bien  de  nos  fucceffeurs  ,  comme  nos 
»  ancêtres  ont  fait  le  nôtre  ?  Si  on  nous  propofoit 
»  de  nous  priver ,  pour  de  pareilles  plantations ,  de 
»  la  portion  des  terres  qui  conftituent  notre  re- 
»  venu ,  Pexcufe  feroit  légitime  :  mais  on  ne  pro- 
»  pofe  de  mettre  en  bois  que  les  terreins  de  mé- 
»  diocre  qualité.  Si  l'entreprife  de  femer  des  bois 
»  étoit  ruineufe  ,  on  pourroit  encore  s'y  refufer  ; 
»  mais  on  reftraint  prefque  cette  dépenfe  à  celle 
»  d'enclore  de  foffés  le  terrein  qu'on  confacre  à  cet 
»  ufage.  En  effet ,  répandez  dans  cette  terre  quân- 
»  tité  de  femences  ;  parvenez  à  en  interdire  l'en- 
»  trée  au  fauve  ,  au  bétail ,  aux  lapins  ;  enfuite 
»  abandonnez  ce  terrein  à  lui-même  pendant  douze 
»  ou  quinze  ans ,  &  vous  y  trouverez  après  ce 
»  terme  un  bois  bien  établi.  Enfin  ,  pour  encoura- 
»  ger  ceux  à  qui  il  refte  encore  quelque  étincelle 
»  d'amour  pour  leur  famille ,  &  pour  le  bien  pu- 
»  blic ,  nous  leur  prouvons  ,  par  quantité  d'exem- 
»  pies ,  qu'ils  pourront  jouir  des  bois  qu'ils  auront 
»  femés  dans  leur  jeuneffe  :  &  que  leurs  enfans 
»  même  pourront  jouir  des  femis  qu'ils  auront  faits 
»  dans  un  âge  affez  avancé.  Si  ces  exemples  peu- 
»  vent  frapper  un  père  de  famille ,  à  plus  forte 
»  raifon  feront-ils  impreflion  fur  ceux  qui  font  char- 
»  gés  de  l'entretien  des  bois  du  Roi ,  &  de  ceux 
»  des  gens  de  main-morte ,  &c.  [  Confultez  les  pages 
358  ,  col.  2,  &  359  ,  col.  2.  de  cet  article.] 

On  voit  pareillement  dans  la  Préface  du  Traité 
des  Arbres  &  Arbujles ,  le  même  zèle  prendre  di- 
verfes  formes  pour  amener  au  bien  général  les  per-, 
fonnes  qui  feroient  peu  difpofées  à  y  concourir ,  fi 
on  ne  leur  faifoit  une  efpece  d'illufion  pour  les  en-v 
traîner  fans  qu'elles  s^n  apperçoivent  :  pag.  xvij  , 
xviij,  xix. 

Enfin ,  après  avoir  fuccincf ement  expofé  les  fui- 
tes fâcheufes  de  la  rareté  du  bois  ,  &  l'état  de  gêne 
où  cette  difette  met  tous  les  ordres  des  citoyens , 
M.  Duhamel  dit  (  Traité  des  Semis  ,  p.  vj  )  qu'il 
fe  propofe  »  de  détruire  l'intérêt  particulier  6c  mo- 
»  mentané ,  toujours  fi  contraire  au  bien  public  ; . . . 

» : fubftituer  l'abondance  à  la  di- 

»  fette  ;  mettre  les  propriétaires  des  fonds  de  terre 
»  en  état  de  tirer  un  profit  réel  des  terreins  mé- 
»  diocres  ;  &  leur  faire  fentir  qu'en  rempliffant  un 
»  objet  qui  leur  fera  fi  avantageux ,  ils  travailleront 
»  encore  au  bien  de  l'humanité ,  à  l'aifance ,  à  la 
»  fanté ,  &  même  à  la  confervation  de  la  vie  des 
»  hommes.  « 
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^      ,  eft  extrêmement  favorable  aux  progrès  des  arbres. 

^'      '  On  peut  efpérer  d'élever  de  belles  futaies  dans  une 

Terre   qu'il  convient  de  mettre  terre  de  médiocre  qualité  ;  qui  prenant  à  la  friper*- 

en    Bois.  ficie  ait  beaucoup  de  fonds  &C  y  foit  toujours  la 

même.  Les  terres  qui  ont  beaucoup  de  fonds  con- 

Les  grains ,  les  légumes ,  le  chanvre ,   le   lin ,  fervent  ordinairement  autant  d'humidité  qu'il  en 

&  autres  chofes  de  première  utilité  ,  qui  ne  peu-  faut  pour  les  arbres.  S'il  arrive  qu'il  y  ait  de  bonne 

vent  venir  que  par  la  culture,  exigent  que  nous  terre  fous  de  mauvaife,  les  arbres  languiflént  d'a- 

leur  deftinions  les  meilleures  terres ,  &  celles  dont  bord  ;    mais  pouffent  avec  force   quand  ils   ont 

le  travail  &  la  récolte  nous  font  les  plus  commo-  atteint  le  bon  fol. 

des.  Il  nous  refte  donc  des  terres  médiocres ,  ou  Pour  s'affurer  de  la  nature  de  la  terre  intérieure 

même  de  ftériles  à  l'égard  de  femblables  produc-  jufqu'à  une  certaine  profondeur  ;  le  mieux  eft  pref- 

tions  ;  ou  enfin  de  bonnes  terres ,  dont  l'éloigné-  que  toujours  de  faire  çà  &C  là  des  trous  profonds 

ment  ou  la  pofition  naturelle  en  rendent  l'exploi-  de  fix  pieds.  Mais  comme  ces  fouilles  font  difpen- 

tation  difficilement  praticable,  roye^  Arbre  ,  p.  i  5  5.  dieufes  ,  on  peut  fe  contenter  de  percer  la  terre 

col.  2.  On   néglige  volontiers  les  différentes  terres  avec  une  efpcce  de  Tarière  en  cuiller  ;  qui  appor- 

de  ce  fécond  ordre  :  &  ce  font  elles  qu'il  eft  à  pro-  tant  de  la  terre  du  fond  mettra  en  état  d'en  connoî- 

pos  de  couvrir  d'arbres.  Au  moyen  d'une  première  tre  la  nature  :  opération  fimple  &  facile.  Confultez 

dépenle  ,  elles  fourniront  enfuite ,  fans  aucune  cul-  la  defcription  ,  la  figure  ,  &  l'ufage  de  cet  inftru- 

ture ,  des  revenus  confidérables.  C'eft  acquérir  de  ment ,  dans  le  Traité  des  Semis ,  p.  9.  M.  Pattullo , 

nouvelles  terres ,  que  de  mettre  en  valeur  celles  qui  qui  l'indique  fous  le  nom  de  Sonde ,  dans  fon  Effai 

n'y  étoient  pas  ;  ou  que  d'augmenter  beaucoup  le  far  l'Amélioration  des  Terres  ,  p.  15  &  1 6  ,  dit  que 

produit  des  fonds  dont  on  ne  tiroit  qu'un  modique  l'on  pourroit  à  cette  occaiîon  découvrir  ainfi  dans 

revenu.  lin  terrein  de  peu  de  valeur ,  des  carrières  de  pierre 

Comme  j'ai  averti ,  page  156  col.  2  ,  que  la  terre  de  taille ,  de  pierre  à  chaux  ,  ou  à  plâtre  ,  des  mi- 

d'un  jardin  ou  d'un  parc  doit  toujours  être  d'une  nés  de  charbon ,  &c. 

excellente  qualité  ;  vu  qu'on  la  deftine  foit  à  nour-  Nous  ne  difconvenons  pas  qu'il  foit  rare  de  trou- 
rir  une  futaie ,  foit  à  élever  des  arbres  affez  délicats  :  ver  des  terreins  qui  aient  beaucoup  de  fonds  pro- 
on  doit  excepter  de  la  fignification  étendue  que  je  pre  à  la  fubfiftance  des  arbres  :  &  que  le  cas  le  plus 
donne  ici  au  mot  Bois  ,  les  maffifs  &  les  bofquets  ordinaire  eft  celui  où  la  terre  du  deffus  change  en- 
que  l'on  forme  dans  ces  enclos  autant  pour  l'agré-  tierement  de  nature  à  deux  ou  trois  pieds  de  pro- 
men:  que  pour  l'utilité.  fondeur ,  même  à  moins  ,  &  quelquefois  àfix  pouces. 

Je  reviens  donc  aux  terreins  ouverts  de  toutes  Alors  le  bois  y  viendra  bien  fi  le  deffous  eft  du  fable  , 

parts,  &  que  l'on  laiffe  pour  ainfi  dire  vagues.  Il  du  gravier,  ou  quelque  autre  fubftance  perméable 

s'agit   fimplement  d'en   confidérer  la  qualité  ,  le  aux  racines.  Si  ce  fonds  eft  une  glaife  pure ,  mais 

fonds ,  la  fituation ,  &  l'expofition  ;  afin  d'y  mettre  douce  ,  qui  n'endommage  pas  les  racines  ;  elles 

les  arbres  qui  peuvent  réufîir  dans  ces  circonftances  pourront  s'allonger  fur  ce  banc  ,  fans  beaucoup  le 

refpeftives  ;  en  s'accommodant  à  la  manière  dont  pénétrer  ;  &  les  arbres  profiteront  au  moyen  de 

elles  ont  été  difpofées  par  la  nature.  On  peut  faire  l'eau  que  la  glaife  retient.  Mais  quand  le  deffous  de 

venir   des   arbres   dans   toutes  fortes  d'endroits  ;  la  première  efpece  de  terre  eft  un  corps  dur  qui 

pourvu  qu'il  s'y  rencontre  affez  de  terre  végétable^  réfifte  aux  progrès  des  racines  ;  tel  que  feroient  un 

ou  d'humidité ,  pour  leur  fournir  l'aliment.  Ce  que  banc  de  pierre  fans  prefque  aucuns  délits  ,  ou  un 

je  nomme  Terre  vègétable,  eft  une  terre  que  les  ra-  lit  de  tuf,  de  marne  ,  de  craie  ,  &c  :  l'épaiffeur  d'un 

cines  peuvent  pénétrer  &  traverfer  fans  beaucoup  pied  de  bonne  terre  ne  peut  nourrir  que  de  foibles 

d'effort ,  &  qui  conferve  une  certaine  proportion  taillis  ,  ou  des  arbriffeaux  ;  deux  pieds  de  fuper- 

d:humidité  habituelle.  Vhumidité  feule  eft  fouvent  hcie  dans  cette  terre  que  je  fùppofe  propre  à  la 

plus  nuifible  que  convenable  à  la  végétation  des  végétation  ,   foutiendront   des  taillis  paffables.   II 

arbres  :  parce  qu'elle  eft  rarement  dans  une  quan-  faut  au  moins  trois  pieds  de  fond  pour  une  demi- 

tité   modérée.  Les  terreins  marécageux  qui   font  futaie,  &  quatre  pour  une  haute  futaie.  Au  refte 

prefque  tout  à  fait  inondés ,  ou  qui  font  expofés  à  tout  ceci  n'eft  que  des  à-peu-près  :  car  deux  ou  trois 

l'être  fréquemment  ,  ne  portent  que  des  rofeaux  pieds  d'excellente  terre  fourniront  plus  d'aliment , 

&  de  mauvaifes  herbes  :  pour  qu'il  y  vienne  des  que  quatre  ou  cinq  d'une  terre  médiocre, 

arbres  il  faut  que  l'eau  foit  habituellement  baffe ,  On  doit  néanmoins  obferver  que  le  noyer  &  le 

de  manière  que  le  tronc  ne  foit  point  fubmergé ,  frêne  jettent  même  des  racines  dans  le  tuf  lorfqu'il 

ou  qu'il  ne  le  foit  que  rarement  &  pendant   un  n'eft  pas  extrêmement  ferré.  Au  moyen  de  quoi 

court  efpace  de  tems.  Les  racines  non  leulement  il  y  en  a  fouvent  de  fort  gros  dans  des  terres  où  ce 

des    arbres    aquatiques  ,   mais   de  prefque  toutes  tuf  eft  affez  près  de  la  fuperfîcie.  Mais  pour  qu'ils 

fortes  d'arbres  ,  font  la  feule  partie  qui  aime  l'eau,  deviennent  fi  beaux  ,  ils  doivent  être  ifblés  :  enfbrte 

C'eft  pourquoi  les  arbres  profperent  conftamment  qu'étendant  leurs  racines  fort  au  loin ,  ils  trouvent 

dans  un  fol  oii  ils  trouvent  de  l'humidité  à  la  pro-  dans  la  fuperfîcie  du  terrein  de  quoi  fuppléer  à  ce 

fondeur  où    leurs  racines  s'étendent.  Confulte[  la  qui  lui  manque  en  profondeur.  Les  ormes  font  dans 

page  fuivante.  le  même  cas.  M.  Duhamel  (  Semis ,  p.  1 1  &  1 3  )  dit 

La  qualité  du  fol  intérieur  eft  donc  l'article  effen-  avoir  encore  planté  avec  fuccès  des  bouleaux  ,  éra- 
tiel  qu'il  faut  confidérer  dans  la  formation  des  bois,  blés,  peupliers  blancs ,  merifiers ,  mahaleb ,  &  grands 
Si  une  terre  fiibftantieufe  &  fertile ,  telle  que  feroit  cytifes ,  dans  des  endroits  où  au  deffous  d'environ  un 
un  fable  gras,  continue  jufqu'à  une  grande  pro-  pied  de  bonne  terre,  il  fe  trouvoit  un  tuf  blanc  allié 
fondeur  ,  on  peut  être  affuré  d'y  voir  croître  avec  de  beaucoup  de  pierre ,  ou  une  forte  de  marne  très- 
vigueur  des  arbres  de  prefque  toutes  les  efpeces.  graveleufe  ,  entrecoupée  de  veines  brunes  ou  jau- 
Voyez  le  Traité  des  Semis  ,  p.  8  ,  9,  10.  Aufîi  le  nâtres.  Voye^  la  page  fuivante. 
Compleat  Body  of  Husbandry  (  B.  1.  Ch.  4  &  7  )  On  voit  de  beaux  arbres  dans  des  terreins  de  ro- 
dit-il  qu'en  certaines  Provinces  d'Angleterre  on  ches  ;  lorfque  ces  roches  ne  fe  touchent  pas ,  qu'il 
nomme  Terre  à  Bois  une  terre  fine  &  fiibftantieufe  y  a  de  la  terre  entr'elles  ,  &  que  les  racines  des  ar- 
mêlée  de  glaife  rouge  ou  brune  ;  &  que  cette  terre  ores    atteignent  des  endroits  où  il  fè  trouve  des 
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amas  de  terre  affez  confidérables  pour  les  nourrir,  vent  le  foleil  du  midi  :  quelques  terreins  bas ,  qui 

M.  Duhamel  (  Semis  ,  p.  15  &  16  )  rapporte  des  laiffent  échapper  l'eau  de  leurs  interftices  font' fort 

expédiens  qui  lui  ont  réuffi  pour  faire  venir  des  ar-  fecs  ;  tandis  que  l'on  voit  des  terreins  élevés  oh  les 

bres  au  milieu  de  grottes  pierres  qui  occupoient  le  fources  fe  montrent  de  toutes  parts  ,à  caufe  que  leur 

îerrein.  f°ncl  e^  de  glaife  ou  de  terre  allez  graffe  pour  arrêter 

La  craie  &  la  marne  ,  qui  font  des  efpeces  de  l'eau.  Les  pins  réuffiffent  mieux  fur  une  côte  à  l'om- 

pierres  tendres  ,  ainfi  que  le  tuf;  s'oppofent  à  la  bre  ,  qu'expofés  à  la  grande  ardeur  du  foleil  :  &c. 
végétation  quand  leurs  lits  font  uniformes  &  très-  Foye[  Arbre,  nn.\  &  2.  Ci-deffous,/>.  3  59,  col.  2. 

ferrés.  Mais  font-elles  mêlées  de  menues  pierres ,         M.  Duhamel  a  employé  le  VIe.  Chapitre  du  Ve. 

de  gravier  ,  de  veines  de  terre  ;  elles  peuvent  fuffire  Livre  de  fon  Traité  des  Semis ,  à  compofer  un  ta- 

à  alimenter  des  arbres.  bleau  capable  d'encourager  à  la  culture  des  bois. 

Un  fol  qui  ne  contient  que  de  l'argille  ,  eft  très-  Ce  font  des  exemples  de  diverfes  efpeces  de  bois 

compacï ,  &  dès-là  oppofé  à  la  végétation.  Voye^  dont  la  crue  eft  fort  prompte.  L'alTemblage  de  ces 

A  R  B  R  e  ,  p.  1 56  ,  col.  2.  faits  préfente  des  bois  propres  à  la  conftruûion  des 

M.  Duhamel   confeille  de  ne  point  défefpérer  vailTeaux  ,  exploités  par  le  fils  de  celui  qui  les  avoit 

d'élever  des  arbres  de  différentes  qualités  dans  les  plantés  ;  des  aunes ,  peupliers  blancs  ,  platanes  d'Oc- 

terres  où  l'eau  qui  s'y  raffemble  forme  des  mares  cident ,  noyers  ,  frênes  ,  tilleuls ,  pins ,  fapins ,  épi- 

ou  de  petits  étangs.  En  étudiant  la  pente  du  terrein ,  cias  ,  cèdres  du  Liban ,  cyprès  ,  chênes-verds ,  char- 

on  pourra  les  delTécher  :  &  fi  par  la  fuite ,  quand  mes  ,  qui  ont  acquis  une  hauteur  &  grofTeur  qui 

les  arbres  feront  devenus  forts,  les  foffés  fe  com-  les  mettoient  en  état  d'être  vendus  avantageufement , 

blent  ;  le  bois  fouffrira  peu  d'une  inondation  qui  ne  les  uns  en  dix  ans ,  d'autres  en  vingt  ou  trente ,  félon 

fùbûfte  qu'une  partie  de  l'année.  Il  eft  cependant  leur    différente   nature  ,  &  en  proportion  avec  la 

toujours  préférable  de  garnir  ces  endroits  avec  des  qualité  des  terreins.  Des  bouleaux  plantés  dans  un 

arbres  aquatiques.  *  Semis ,  p.   16.  fable  brûlant  aflis  fur  un  gravier  fort  ferré  ,  avoient 

On  a  vu ,  dans  la  page  précédente  ,  que  plufieurs  jufqu'à  quinze  pieds  de  hauteur  au  bout  de  fix  ans. 

arbres  foreihers  s'accommodent  bien  d'un  terrein  M.  Duhamel  parle  encore  des  plantations  que  M. 

fec  qui  a  peu  de  fond.  Le  genévrier  eft  encore  de  ce  le  Maréchal  de  Belle-Ifle  avoit  faites  à  Bify  ,  &  qui 

nombre.   Quoique  le  fol  de  la  forêt  de  Fontaine-  au  bout  de  trente-cinq  ans  lui  rendoient  vingt-cinq 

bleau  foit  en  général  un  fable  doux  ,  fous  lequel  en  mille  livres  de  rente.  Tout  ce  détail  intéreffant  qu'il 

plufieurs  endroits  il  fe  trouve  un  fol  extrêmement  a  fallu  abréger  ici ,  eft  terminé  en  obfervant  qu'au 

dur  ;  il  y  a  de  très-grandes  parties  où  le  bois  vient  bout  de  vingt-fept  ans  on  peut  avoir  un  taillis  de 

fort  bien.  chêne  &  de  châtaignier ,  qui  fournira  du  rondin  , 

Un  fable  abondant  rend  le  terrein  fec  &  fouvent  du  bois  de  corde  ,  du  charbon  ,  &c  :  que  rien  ne 

trop  léger.  Si  ce  fable  eft  pur  ,  ou  prefque   fans  vient  fi  promtement  que  le  Bois  Blanc  (  c'eft-à-dire 

alliage  de  terre  ;  les  peupliers  blancs  ,  les  bouleaux  ,  le  peuplier  blanc  )  commun  en  Hollande  &  en 

les  hêtres  ,  les  châtaigniers ,  les  pins ,  s'y  établiront  Artois  ;  &  qu'en  général  le  produit  de  l'aune  &  de 

bien  ;  quoique  d'abord  ils  y  pouffent  avec  lenteur  :  toutes  les  autres  efpeces  de  bois  blancs  ,  eft  fouvent 

Semis,  pag.  11,  12,  14,  15.  plus  avantageux  que  celui  des  bois  de  meilleure 

Suivant  Fobfervation  de  M.  Duhamel  (  Semis  ,  effence. 
p.  13  )  ,  le  frêne  ,  le  bouleau  ,  le  peuplier  blanc  ,  §.  1 1. 
le  marceau ,  &  le  tremble  ,  fubfiftent  dans  des  ter- 
reins trop  fecs  pour  la  plupart  des  arbres.  Lequel  est  le  plus  avantageux} 

Le  genévrier  fubfifte  dans  les  terres  où  tous  les  de  semer,  ou  de  planter. 

autres  arbres  périroient. 

Enfin  il  eft  d'expérience  que  la  plupart  des  arbres         II  eft  allez  généralement  vrai  qu'en  plantant  on 

foreftiers  viennent  bien  dans  des  terreins  de  natures  fe   procure   l'avantage   d'une    prompte    jouiffance. 

fort  différentes.  Tous  feront  utiles  ,  pourvu  qu'ils  Néanmoins  le  plant  arraché  dans  des  bois  eft  fujet 

croiffent.  Mais  en  choififtant  l'efpece  qui  convient  à  manquer  dans  les  endroits  où  on  le  tranfplante  : 

à  chaque  nature  de  fol,  on  eft  infiniment  plus  fur  ce  qui  obligeant  à  regarnir,  ou  même  à  repeupler, 

de  les  voir  réuffir  autant  qu'ils  en  feront  capables.  fruftre  l'attente   des   perfonnes  preffées  de  jouir. 

On  peut  dire  en  général  que  le  chêne ,  l'orme ,  On  eft  plus  fur  de  voir  une  partie  de  bois  fe  garnir, 

le  châtaignier  ,  le  charme ,  l'érable  ,  s'accommodent  quand  on  y  met  des  arbres  tirés  de  pépinière  ou  de 

de  terreins  affez  fecs  ;  qu'ils  viennent  bien  dans  les  bâtardiere  :  encore  y  a-t'il  toujours  des  inconvé- 

P laines  ;  que  cependant  ils  pouffent  avec  plus  de  niens.  Voye^  Arbre  ,  Art.  IV,  n.  14  &  autres; 

force  quand  la  terre  y  eft  un  peu  humide.  La  fi-  Art.  VII  &  VIII.  Traité  des  Semis ,  p.  169  ,  170, 

tuation  des    Coteaux  formant  pour  l'ordinaire  un  283.  La  difficulté  eft  furtout  dans  les  fables  fecs  & 

terrein  fec  &  aride ,  furtout  lorfqu'il  ne  s'y  trouve  peu  alliés  de  terre  :  comme  l'ardeur  du  foleil  les 

qu'une  épaiffeur  peu  confidérable  de  bonne  terre  ;  pénètre  ,  &  qu'elle  en  defféche  la  fuperficie  ;  les 

il  eft  avantageux  de  fçavoir  que  l'orme  ,  le  coudrier ,  racines  des  jeunes  arbres  fouffrent  beaucoup  juf- 

le  cytife  des  Alpes ,  le  noyer  ,  le  frêne  ,  l'érable ,  qu'à  ce  qu'elles  aient  pu  s'étendre  à  une  certaine 

le  fumac  à  feuilles  d'orme ,  l'épine  blanche ,  le  buif-  profondeur. 

fon-ardent  ,  le  charme,  le  peuplier  blanc  ,  &  le         D'un  autre  côté  les  graines  que  l'on  a  femées,' 

bouleau  ,  y  réuffiffent  fort  bien.  Voyez  Semis  p.  1 3  ,  fuppofé  même  que  toutes  foient  en  état  de  lever  , 

&I283.  ^ont  quelquefois  détruites   en   grande  partie  par 

Le  pin ,  le  genêt ,  l'ajonc ,  le  genévrier ,  viennent  les  corneilles ,  les  mulots  ,  les  rats ,  divers  infe&es 

au  mieux  fur  des  coteaux  couverts  de  fable  prefque  &  autres  animaux  ;  indépendamment  de  ce  qui  en 

pur.  périt  par  le  défaut  du  fol ,  par  la  gelée  ,  ou  par  la 

Il  eft  bon  auffi  d'obferver ,  relativement  à  ce  que  grande  féchereffe.  A  peine  les  femences  font-elles 

nous  avons  dit  (  page  précéd.  )  concernant  l'humi-  levées  ,  que  leurs  jeunes  pouffes  font  expofées  à 

dite ,  néceffaire  ou  contraire  aux  arbres  ;  qu'il  y  a  des  devenir  la  proie  des  inlècles ,  être  broutées  par  les 

Pofuions  oii  il  pleut  moins  fréquemment ,  que  dans  lapins  dont  on  ne  fe  garantit  que  très-difficilement , 

d'autres  :  que  fur  les  coteaux  qui  regardent  le  Nord ,  ou  être  arrachées  par  des  oifeaux  qui  en  dévorent 

l'humidité  fe  conferve  mieux  que  fur  ceux  qui  reçoi-  les  lobes.  Voyez  le  Traité  des  Semis  p.  259 ,  3  56  2 
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271 ,  284 ,  301  ,  353  ,  382.  Le  Traité  de  la  Culture  arbres  ,  ménage  aufïï  des  débouchés  pour  la  vin- 
des  Terres ,  T.  II.  p.  38.  dange  des  bois  ;  rend  plus  ailées  les  divifions  par 
Convenons  cependant  que  ,  malgré  la  pofïibilité,  ventes  &  coupes  réglées  ;  &  prépare  des  coupures 
&  la  réalité  fréquente  de  tous  ces  accidens ,  aux-  propres  à  arrêter  le  progrès  des  incendies.  Voyez 
quels  la  reproduction  des  végétaux  a  été  en  butte  le  Traité  des  Semis  ,  Planche  XI  avec  fon  explica- 
depuis  leur  première  exifîence  ;  l'oit  brique  la  na-     tion. 

ture  feule  en  a  conduit  l'ouvrage  ,  loit  quand  l'art  Les  terreins  irréguliers  &  montagneux  peuvent 
des  hommes  y  elt  intervenu  :  les  bois  de  toute  ef-  renfermer  l'agrément  combiné  avec  l'utilité  ,  ft 
pece  le  font  abondamment  multipliés.  Sacrifions  fart  y  fçait  contourner  certains  endroits ,  en  maf- 
donc  nos  craintes  à  l'événement  :  ôc  que  l'efpoir  &  quer  d'autres  ,  ménager  des  rampes  douces ,  &c„ 
la  vue  des  fuccès  encouragent  nos  entreprifes.  Nous  Confultez  le  Traité  des  Semis-,  p.  256  :  &c  Planche 
réuffirons  en  conlùltant  Yoigneufement  la  marche      XVI ,  fig.  125. 

de  la  nature  ;  la  fuivant  pas-à-pas  ;  &  bornant  notre  M.  Duhamel  rapporte  une  méthode  très  -  c-oû- 

travail  à  écarter  les  obftacles  qui  peuvent  déranger  teufe  ;  qui  par  conséquent  n'eft  praticable  que  dans 
fa  trace.  des  terreins  peu  étendus ,  &  où  l'on  a  des  raifons 

Lors  donc  que  l'on  veut  établir  des  garennes,  pour  fouhaiter  d'avoir  promptement  un  bois  bien 
des  remifes  pour  le  gibier  ,  ou  d'autres  petites  par-  fourni.  Il  fema  du  gland  &  des  châtaignes  par  petits 
ties  de  bois ,  à  l'effet  de  jouir  le  plus  tôt  que  l'on  paquets  dans  une  excellente  terre ,  où  l'on  avoit 
pourra  :  il  femble  à  peu  près  égal  de  femer  ,  ou  de  fait  des  trous  à  trois  pieds  les  uns  des  autres  par 
planter  ;  pourvu  qu'on  ait  l'attention  de  le  faire  en  rangées  de  deux  pieds  &  demi.  Les  châtaigniers  & 
automne  dans  les  terreins  légers  ;  de  femer  les  les  chênes  y  furent  enfuite  cultivés  comme  une 
graines  dans  la  faifon  où  elles  fe  fement  naturelle-  vigne ,  jufqu'à  ce  qu'ils  eulfent  acquis  affez  de  hau- 
ment  dans  les  terreins  refpeftifs  qui  leur  convien-  teur  pour  étouffer  l'herbe.  Ce  bois  s'eft  bien  garni  : 
nent  le  mieux ,  &  relativement  à  la  fituation  6c  l'ex-  &  au  bout  de  trente-cinq  ans  les  chênes  avoient 
pofition  du  terrein  ,  comme  nous  l'avons  dit  dans  vingt  à  vingt-cinq  pieds  de  haut ,  &  environ  un  pied 
le  §.  précédent.  Voye{ ,  dans  ce  Dictionnaire  ,  les  de  circonférence  ;  les  châtaigniers  étoient  un  peu 
articles  de  chaque  efpece  d'Arbre.  On  peut  néan-  plus  gros.  Des  fapins  hauts  d'un  pied  &  demi  ou 
moins  regarder  comme  une  règle  dont  il  y  a  peu  deux  pieds ,  quand  on  les  planta  dans  le  même 
d'exceptions  ,  qu'un  arbre  femé  en  place  dans  les  terrein  ,  devinrent  en  vingt-deux  ans  hauts  de  trente- 
bois  ,  vient  plus  droit  &:  plus  régulièrement  formé ,  cinq  à  quarante  pieds  ,  ik  gros  de  trente  à  trente- 
que  celui  qu'on  y  plante.  deux  pouces.  On  pourroit  femer  des  fèves ,  des  pois, 

En  plantant  ces  maffifs  peu  confidérables ,  avec  ou  autres  légumes ,  entre  les  rangées  de  gland  & 
de;  arbres  élevés  en  pépinière  ,  on  réuffira  mieux  de  châtaigne  ;  afin  de  s'indemnifer  d'une  partie  des 
qu'avec  du  plant  pris  dans  les  bois  ;  pour  les  raifons  frais  qu'occafionnent  les  labours  en  fuivant  cette 
alléguées  dans  l'article  Arbre.  Voyez  le  Traité     pratique.*  Semis  ,  p.  257-8. 

des  Semis,  p.  170.  Il  faut  obferver  aura  les  maxi-  Pour  convertir  en  bois   une  partie  plantée  de 

mes  que  nous  donnons  dans  l'article  Planta-  vignes  ,  M.  Duhamel  fans  rien  détruire  ,  fit  planter 
tion  ,  d'après  l'expérience  des  plus  grands  Mai-  des  arbres  entre  les  ceps  :  la  vigne ,  que  l'on  con« 
très.  tinua  de  cultiver  à  l'ordinaire  ,  dédommagea  des 

Quand  il  s'agit  de  former  de  grands  bois  ou  des  frais  par  la  vendange  ;  tandis  que  le  bois  nouvelle- 
forêts  ,  ce  ieroit  une  entreprile  au  deffus  de  la  for-  ment  planté  s'élevoit  à  l'ombre  de  la  vigne  &  à  la 
tune  du  plus  grand  nombre  des  propriétaires ,  que  faveur  des  cultures.  Quand  il  fut  afTez  épais  pour  em- 
de  planter  de  la  forte.  Si  néanmoins  on  louhaite  de  pêcher  la  vigne  de  rapporter  du  raifin ,  &  les  arbres 
hâter  fa  jouiffance  ,  on  peut  planter  &  femer  en  pouvant  détonnais  le  paffer  de  culture ,  on  y  ré- 
même tems  :  c'eit-à-dire  ,  planter  des  bouleaux ,  pandit  du  gland  ,  on  coupa  les  ceps  de  vignes  entre 
des  marceaux  ,  ou  autres  ,  dans  des  rigoles  efpacées  deux  terres  ;  &  on  donna  avant  l'hiver  un  pro- 
d'une  toife  ,  mettre  de  fix  en  fix  pieds  un  chêne ,  fond  labour ,  qui  fut  la  dernière  façon.  Il  s'y  forma 
un  châtaignier,  ou  un  frêne;  favorifer  leur  pouffe  promtement  un  beau  taillis.  *  Semis  ,  p.  217. 
par  deux  légers  labours  qu'on  donnera  tous  les  ans  Comme  les  haies  produifent  plus  de  bois  ,  que  les 

en  formant  une  plate-bande  de  deux  pieds  de  large;  arbres  plantés  en  mafîif  :  on  peut  dilpofer  un  bois 
&  foit  la  féconde  année  ,  foit  une  iuivante ,  ré-  en  haies  ,  &  laiffer  dans  les  intervalles  un  vuide  ; 
pandre  beaucoup  de  gland ,  de  châtaigne  ,  ou  de  qui  étant  labouré  favorifera  l'accroifîement  des  ar- 
faîne  ,  dans  l'intervalle  que  l'on  fuppofe  être  en  bres ,  &  fournira  en  même  tems  des  récoltes  pro- 
bonne façon.  Confultez  le  Traité  des  Semis  ,  p.  1 70-  portionnées  à  la  qualité  du  terrein  :  par  exemple 
1-2.  382.  Cette  pratique  ,  de  bonne  ceconomie ,  des  grains  ,  des  pois,  vefees ,  &c,  dans  de  bonnes 
peut  même  être  utilement  employée  pour  de  pe-  terres  ;  du  chanvre  &  du  lin  dans  des  terreins  con- 
tites  parties  de  bois.  Si  l'on  s'en  fert  dans  des  re-  venables  ;  des  navets ,  carottes  ,  farrafin  ,  &c ,  dans 
mifes  &  des  garennes  ;  au  lieu  de  broffailles  ,  on  aura  du  fable.  Au  bout  de  quatre  ou  cinq  ans  on  aban- 
par  Ta  fuite  des  bouquets  de  bons  bois.  donnera  fi  l'on  veut  ces  intervalles  à  l'herbe  ;  pour 

laiffer  tout  l'aliment  aux  racines  qui  auront  alors 
§•  III.  commencé  à  s'étendre.  M.  de  Trolly ,  cité  par  M. 

Duhamel  (  Tr.  des  Sem.  p.  383  )  comme  ayant  exé- 
Distribution  ET  emploi  DU  Terrein:         cuté  cette  idée  ,  a  oblervé  d'ouvrir  les  intervalles 

dans  la  direction  du  Nord  au  Sud ,  pour  que  l'air 
On  fe  priverait  d'un  agrément  confidérable ,  &  puifle  modérer  l'effet  des  gelées  du  printems.  L'ex- 
d'une  partie  de  l'utilité  des  bois ,  fi  on  femoit  ou  périence  n'a  pas  encore  appris  fi  le  prompt  accroif- 
plantoit  une  forêt  ou  un  grand  bois  ,  en  n'y  réfer-  fement  du  bois  en  tout  fens ,  qui  eft  l'objet  de  cette 
vant  que  les  chemins  abfolument  néceffaires.  Une  pratique  ,  dédommagera  fufHlâmment  du  terrein 
forêt  coupée  par  des  routes  bien  diftribuées   qui     laiffé  inutile. 

ne  foient  pas  multipliées  à  l'excès  ,   procure  des  Le  Compleat  Body  of  Husbandry  (p.    136,  de 

promenades  agréables ,  &  des  communications  com-  l'Ed.  in-folio  )  confeille  cette  manière  de  faire  des 
modes  pour  la  chafîe.  Cette  pratique ,  en  ouvrant  femis.  Pour  ce  qui  eft  des  gros  navets  ,  on  peut 
des  courans  d'air  qui  contribuent  à  la  vigueur  "des     continuer  long-tems  d'en  faire  venir  dans  Iqs  inter» 
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valles;  ayant  l'attention  d'élaguer  les  arbres ,  lof f-  ,  hamel ,  en  rapportant  ce  fait  (  Traité  des  Sem.  page 
que  ces  plantes  manqueront  d'air  :  Evelyn  ,  Forejl-  268  )  ,  obferve  que  cette  méthode  fimple,  ck  très- 
Trees  ,  page  3  19.  Il  faudra  prendre  garde  d'offenier  œconomique  par  l'épargne  de  labours  ,  pourroit  ne 
les  racines  des  arbres  ,  en  labourant.  pas  reuffir  dans  beaucoup  de  terreins ,  qu'il  feroit 

Je  trouve  auffi  dans  Evelyn  (  p.  194  &  295  )  un  néceflaire  de  labourer  plus  d'une  fois  ,  6k  peut-être 
endroit  propre  à  favorifer  les  lemis  en  haies.  Cet  en  entier.  Elle  mérite  néanmoins  que  l'on  en  faffe 
Auteur  propofe  comme  un  moyen  aifé ,  expéditif ,      nombre  d'épreuves. 

6k  peu  coûteux  ,  pour  faire  profiter  les  futaies  ;  de  Des  expériences  variées  en  Bretagne  par  M.  De 

permettre  de  labourer  dans  toutes  les  forêts  ,  bois  ,  Roquefeuil  lur  un  coteau  dont  le  terrein  étoit  pe- 
6k  parcs  du  Roi ,  ck  d'y  femer  de  l'orge  ,  du  feigle ,  fant  ,  humide  ,  6k  à  deux  lieues  de  toute  veine  de 
&c  ;  aux  conditions  de  ne  pas  trop  approcher  des  fable  ;  font  voir  qu'après  avoir  brûlé  la  fuperficie 
arbres  avec  la  charrue.  Il  voudroit  que  l'on  ne  la-  de  femblable  terre  ,  on  peut  efpérer  de  réuffir  à  y 
bourât  ainfi  que  quand  les  arbres  feroient  déjà  un  élever  du  chêne  ,  du  châtaignier ,  du  hêtre  :  i°.  en 
peu  grands.  Quant  à  la  largeur  des  intervalles,  il  femant  leurs  graines  avec  du  froment;  20.  fciant 
cite  pour  exemple  des  noyers  que  l'on  voit  en  enfuite  ce  froment  à  mi-paille  dans  le  teins  de  la 
Bourgogne  6k  ailleurs  efpacés  à  cinquante  ou  cent  récolte ,  afin  que  le  chaume  abrite  6k  foutienne  les 
verges  dans  les  meilleurs  champs.  (Foye{  ci-def-  jeunes  arbres  ;  30.  n'arrachant  pas  la  lande,  qui 
fous,  §.IV.)  Pour  fuppléer  aux  arrachis  qu'occa-  s'élève  par-defiûs  les  jeunes  chênes  fans  les  priver 
fionneroit  cet  établiffement  ,  on  planteroit  fur  les  d'air ,  6k  c,ui  fe  dépouille  en  hiver  de  beaucoup  de 
coteaux  6k  autres  endroits  incultes.  »  Cette  efpece  feuilles  propres  à  réchauffer  naturellement  ces  ar- 
»  de  propriété  accordée  aux  Uiagers  les  retiendroit  bres  &  peut-être  leur  fournir  un  engrais.  Voyez  le 
»  (  dit-il  )  dans  des  bornes  qu'ils  excédent  toujours  Tr.  des  Sem.,  p.  279.  M.  Duhamel  ajoute (  p.  280  ) 
»  au  préjudice  des  bois.  On  pourroit  leur  joindre  que  dans  les  provinces  où  la  lande  n'eft  pas  com- 
»  d'autres  tenanciers  :  plus  on  feroit  de  petits  niune  ,  on  fe  trouvera  bien  d'en  faire  venir  de  Bre- 
»  lots ,  plus  il  leroit  facile  d'en  percevoir  les  de-     tagne  ou  de  Baffe  Normandie  ,  pour  la  femer  avec 

w  niers.  «  le  froment ,  6k  les  enterrer  enfemble  avec  la  herfe  : 

Au  relie ,  fi  on  feme  les  graines  d'arbres  en  haie  le  gland  ou  les  châtaignes  ayant  été  femés  6k  enterrés 

dans  le  même  tems  que  les  graines  d'autres  genres  auparavant. 

(  V.  la  col.  fuiv.  )  :  celles-ci  en  profitant  leur  lervi-  Aux  environs  de  Paris  on  fait  de  grands  femis  de 

ront  d'abri;  ce  qui  eft  un  avantage  confidérable  pour  chênes,   qui  fourniflent  beaucoup  de   plant  pour 

les  femis  de  bois.  On  fçait  que  particulièrement  les  remplir  les  maffifs.  On  choifit  ,  pour  faire  ces  fe- 

bouleaux  6k  les  pins  ne  lèvent  jamais  mieux  qu'à  mis  ->  ur>e  bonne  terre  franche ,  plus  féche  qu'hu- 

l'ombre  des  herbes.  rrixàç.  ;  on  la  défonce  à  un  pied  ck  demi  ou  deux 

Une  preuve  fenfible  de  l'avantage  des  cultures  P'ecls  de  profondeur  ;  on  y  feme  à  la  houe  à  peu 

pour  accélérer  le  progrès  des  arbres  ,  eft  que   M.  Pre*  cent  boifieaux  de  gland  par  arpent.  On  éprouve 

Duhamel  a  obtenu  de  cette  manière  tout  le  luccès  auparavant  les  glands  en  les  jettant  dans  l'eau  ;  pour 

qu'il  devoit  attendre  d'un  bois  dont  la  graine  avoit  n'employer  que  ceux  qui  tombent  au  fond.  Ils  le- 

été  femée  à  la  fuite  de   la  charrue  par  rangées  ,  ve"t  tres-épais  :  on  compte  qu'un  arpent  peut  four- 

éloignées  de  quatre  pieds  les  unes  des  autres  :  con-  mr  trois  cent  milliers  de  plant.  Cette  quantité  peut 

fultezle  Tr.  des  Sem.  p.  259,  260-1-7.  (Il  eft  bon  iuffire  pour  planter  cent  cinquante  -  cinq   arpens. 

de  remarquer  cette  manière  de  femer  un  bois  avec  Conlultez  le  Traité  des  Semis  ,  p.  113-4, 
très  -  peu  de  frais  :  le  gland  répandu  par  files  der-  Evelyn  (  Difc.  of  Forejl  Trees  ,  p.  3  1 1  )  confeille 

riere  la  charrue ,  eft  recouvert  auftitôt  par  la  terre  de  prendre  un  demi -arpent  fur  vingt  de  prés  ;  le 

que  cet  inftrument  remue  pour  former  la  raie  lui-  labourer  vers  Noël  ;  puis  en  Juin ,  6k  en  Novembre  ; 

vante.  )  Au  refte  les  effets  de  la  culture  ne  font  quel-  après  quoi  y  femer  des  graines  d'arbres ,  pu  y  met- 

quefois  pas  remarquables  dans  les  premières  années,  tre  de  jeune  plant;  6k  tenir  cet  endroit  bien  clos 

parce  que  les  jeunes  arbres  n'auront  pas  eu  le  tems  pendant  quatorze  ou  quinze  ans  :  (  nous  fuppofons 

d'étendre  leurs  racines  dans  la  portion  de  terre  qui  a  que  ce  terrein  eft  fec  ;  fans  quoi  il  ne  vaudroit  rien 

été  labourée.  Mais  ils  profitent  bien  fenfiblement  pour  les  arbres  ).  A  mefure  que  le  plant  devien- 

des  labours  quand  les  racines  font  une  fois  parve-  droit  trop  ferré ,  on  l'éclairciroit  :  6k  les  arbres  qu'on 

nues  à  cette  terre.  en  tireroit  feroient  plantés  le  long  des  haies  6k  des 

M.  De  Brue  voulant  former  un  taillis  dans  une  chemins, 
lande  couverte  d'arbufles  ,  fit  couper  ceux  que  la         Nos  articles  Aune,  Bouleau,  Orme, 

fitùation  du  lieu  ne  permettoit  pas  de  brûler  :  aufîi-  Genévrier,  &c.  indiquent  des  moyens  faciles 

tôt   après  les  premières  pluies  de   Septembre  on  6k  expéditifs,  pour  fe  procurer  fans  frais  une  grande 

ouvrit  la  terre  avec  une  forte  charrue ,  faiiant  deux  quantité  de  plant. 

traits   qui  fe  joignoient   comme    quand  on   com-  Quand  on  a  à  garnir  des  parties  confidérables  , 

mence  ce  que  l'on  nomme  une  Enréageure.    Laif-  la  prudence  demande  qu'on  effaie  les  efpeces  d'ar- 

fant  enfuite  une  bande  de  terre  ,  non  labourée  ,  de  bres  qui  y  réuffiront  le  mieux.  On  fera  bien  aufïi 

trois  pieds  de  large  ,  on  fit  deux  autres  raies  fem-  de  tenter  différentes  méthodes, 
blables  aux  premières  :  ce  qui  diftribua  tout  le  champ  Dans  les  endroits  où  il  y  a  du  fauve,  on  fe 

en  bandes  alternatives  ,  les  unes  labourées  de  la  lar-  trouve   mieux   de   planter    ou  femer  des    chênes 

geur  de  deux  raies,  6k  les  autres  non  labourées.  La  que  des  châtaigniers.  Voyez  le  Traité  des   Semis, 

terre  demeura  en  cet  état  tout  l'hiver  :  les  pluies  p.  312. 

6k  la  gelée  l'ameublirent  6k  améliorèrent.  Au  prin-  M.  Duhamel  eft  d'avis  que  la  plupart  des  Proprié- 

tems  on  fema  du  gland  6k  des  châtaignes  dans  les  taires  faffent  à  l'entreprife  leurs  femis  6k  grandes 

petits  filions  qui  étoient  entre  les  deux  traits  de  plantations  ;  vu  qu'iis  ne  font  pas  à  portée  de  fe 

charrue  :  6k  avec  une  charrue  légère  ,  on  rejetta  fur  donner  les  foins  néceffaires  pour  la  réufîite.  Afin  de 

les  femences  une  partie  de  la  terre  qui  avoit  été  les  aider  à  bien  ftipuler  les  claufes  de  leur  marché  , 

labourée  en  automne.  La  faîne  6k  les  autres  femen-  enlorte  qu'eux  6k  les  ouvriers  aient  lieu  d'être  con- 

ces  fines  furent  feulement  recouvertes  avec  un  ra-  tens  :  il  leur  en  propofe  un  modèle  ,  6k  des  moyens 

d'appréciation;  depuis  la  page  291  jufqu'àla30O 
de  fon  Traité  des  Semis. 

S.  iv, 


teau.  Après  quoi ,  tout  le  foin  que  l'on  donna  aux 
femis,  fut  d'en  interdire  l'entrée  au  bétail.  M.  Du- 
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§•  iv. 

Cultures. 

ftoiis  avons  déjà  donné  dans  le  §.  précédent  quel- 
ques notions  fur  la  manière  de  préparer  la  terre  pour 
certaines  méthodes.  Nous  y  avons  aufti  parlé  des 
labours  défîmes  à  fàvorifer  la  levée  &  le  progrès 
des  arbres.  Il  eft  mal-aile  de  traiter  ces  objets  fans 
effleurer  la  liaifbn  que  leurs  parties  ont  entr'elles. 

Si  la  terre  qu'on  deftine  à  porter  du  bois,  eft  en  bon 
état  de  culture  ;  il  fiiffit  de  lui  donner  un  fort  la- 
bour en  automne ,  ck  enfuite  un  binage  dans  les  mois 
de  Décembre ,  Janvier  ou  Février  ,  pour  répandre 
ck  enterrer  la  femence  à  deux  pouces  de  profon- 
deur :  on  fe  réglera  fur  les  circonftances  de  la  faifon 
pour  faire  le  femis  dans  l'un  ou  l'autre  de  ces  mois. 

Lorfqu'on  veut  mettre  en  bois  une  pièce  de  terre 
qui  a  été  en  pré  ,  c'eft  une  pratique  expéditive  que 
d'en  peler  les  gazons  pour  les  brûler.  Voyez  BRU- 
LER les  terres.  Ayant  répandu  les  cendres  fur  le 
terrein ,  on  donnera  un  bon  labour  avant  l'hiver , 
ck  enfuite  un  binage  pour  femer  le  gland  avec  du 
froment  ou  du  feigle.  Cette  méthode  eft  d'autant 
meilleure  ,  qu'elle  fait  périr  les  mauvaifes  herbes  ck 
la  plus  grande  partie  de  leurs  femences  ;  outre  que 
l'on  mêle  avec  le  terrein  une  terre  cuite  ou  une 
cendre  ,  qui  en  augmente  la  fertilité.  Mais  fi  on 
craint  la  dépenfe  de  peler  ainfi  les  terres  ,  on  doit 
s'armer  de  patience  pour  faire  périr  les  herbes  par 
les  labours.  Ainfi ,  après  avoir  renverfé  le  gazon 
par  un  bon  labour  en  automne  avec  une  charrue  à 
verloir  ,  on  donnera  plufieurs  labours  durant  les 
plus  grandes  chaleurs  ,  afin  de  détruire  les  racines. 
On  pourra  s'indemnifer  en  labourant  au  printems 
le  terrein  défriché  en  automne  ,  6k  y  femant  de 
l'aveine  :  puis  labourer  auilitôt  après  là  récolte  : 
enfin  donner  un  binage  ,  qui  fervira  à  enterrer  le 
gland.  Si  cependant  on  vouloit  continuer  les  la- 
•bours  ,  ck  ne  répandre  la  femence  qu'à  la  fin  de  la 
féconde  année  ,  ck  dans  cet  intervalle  faire  une  ré- 
colte de  pois ,  on  feroit  plus  aflûré  d'avoir  détruit 
toutes  les  mauvailes  herbes.  Il  eft  vrai  que  peu  de 
tems  après  qu'on  a  lemé  le  gland ,  on  voit  paroître 
beaucoup  d'herbes  fur  ces  terres  fi  bien  labourées  : 
mais  ce  ne  font  ordinairement  que  des  plantes  an- 
nuelles ;  qui  ne  font  pas  de  tort  au  jeune  bois, 
quoiqu'elles  fe  montrent  fort  grandes. 

Pour  garnir  en  bois  un  terrein  rempli  de  bruye^ 
res ,  on  y  mettra  le  feu  :  voye{  Bruyère.  Puis 
le  feu  étant  éteint ,  on  donnera  les  mêmes  cultures 
que  pour  le  défrichement  des  pâtis  :  6k  ,  s'il  fe  peut, 
on  ne  répandra  la  femence  que  quand  la  bruyère 
fera  détruite  ;  car  cette  plante ,  fort  pernicieufe 
pour  la  plupart  des  jeunes  arbres  ,  ne  meurt  pas 
toujours  quoiqu'on  l'ait  brûlée.  Au  refte ,  M.  Du- 
hamel (  Semis  ,  p.  167  )  obferve  qu'il  y  a  des  pins , 
ôk  même  des  chênes ,  qui  croiffent  affez  bien  dans 
les  bruyères;  &  que  la  graine  du  bouleau  venant 
à  s'y  femer  d'elle-même  ,  les  jeunes  bouleaux  pren- 
nent le  deffus. 

On  peut  mettre  des  pins  dans  un  champ  où  il  y  a 
du  houx  ,  du  genévrier  ,  ou  du  genêt  :  en  enterrant 
des  pignons  avec  la  houe  dans  toute  l'étendue  de  ce 
champ  ,  6k  ne  les  recouvrant  que  d'une  petite  épaif- 
feur  de  terre.  M.  Duhamel  a  quelques  expériences  qui 
lui  donnent  lieu  de  prélumer  que  le  chêne  6k  le  châ- 
taignier réufïïroient  de  la  même  façon,  dans  un  ter- 
rein qui  d'ailleurs  leur  feroit  convenable.  Mais 
comme  les  labours  qu'on  ieroit  par  la  fuite  obligé 
de  donner  entre  ces  arbuftes  ,  ne  pourraient  être 
faits  qu'à  bras  ;  il  y  a  plus  d'eeconomie  à  les  arra- 
cher d'abord ,  effarter  le  terrein  ,  puis  le  labourer 
Tome  L 
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à  la  charrue.  S'il  en  repouffe  quelques-uns,  ils  fe- 
ront alors  plus  avantageux  que  nuifibles  aux  jeunes 
arbres. 

Lorf  que  l'endroit  qu'on  veut  planter  eft  en  friche  , 
que  la  terre  fe  trouve  affez  bonne  pour  les  arbres , 
6k  qu'il  n'y  a  pas  de  bruyères  ;  on  peut  fe  conten- 
ter de  donner  un  labour  d'un  pied  de  profondeur 
à  des  plate-bandes  larges  de  deux  pieds  ,  laifler  deux 
pieds  de  friche ,  enfuite  labourer  une  autre  plate- 
bande  de  deux  pieds  ,  6k  continuer  ainfi  alternati- 
vement dans  toute  l'étendue  du  champ  :  qui  fe  trou- 
vera garni  de  bandes  labourées  ,  6k  d'autres  qui  ne 
le  feront  pas.  Si  la  terre  n'étoit  pas  affez  ameublie  , 
il  feroit  utile  de  la  labourer  à  la  fourche.  Enfin  on 
fera  fur  le  guéret ,  de  quatre  en  quatre  pieds ,  de 
petits  trous  où  on  mettra  le  plant  nouvellement  ar- 
raché des  femis.  On  répandra  encore  quelques 
glands  entre  les  pieds  de  chêne  qu'on  a  plantés  ; 
dans  la  Vue  de  fuppléer  à  ceux  qui  pourroient  man- 
quer :  mais  il  en  manquera  peu,  fi  le  printems  eft 
affez  humide  6k  favorable  à  la  reprife. 

C'eft  une  règle  générale  que ,  dans  les  endroits 
qui  retiennent  l'eau ,  6k  qu'on  nomme  creux  ,  il  faut 
labourer  par  billons  ,  femer  fur  le  billon,  6k  diriger 
les  filions  fuivant  la  pente  du  terrein.  Au  contraire  , 
on  plantera  dans  les  filions  même ,  lorf  que  le  ter- 
rein iera  fec  ;  6k  on  dirigera  les  filions  de  manière 
qu'ils  piaffent  retenir  l'eau  des  pluies.  La  loi  de 
rendre  la  terre  autant  meuble  qu'il  eft  pofîible  avant 
de  femer ,  eft  uniforme  pour  toutes  fortes  de  terreins. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  diftribution  des  femences 
ou  du  plant  :  confultt^  les  articles  SEMER. 
PLANTATION.  TAILLIS  :  &  ceux  que 
nous  avons  donnés  à  chacune  des  efpeces  d'arbres 
ou  d'arbuftes  dont  vous  defirez  de  voir  votre  ter- 
rein garni. 

Un  terrein  que  M.  Du  Vaucel  a  fait  rayonner 
dans  la  forêt  de  Fontainebleau  comme  pour  plan- 
ter de  la  vigne  ;  où  l'on  a  enfuite  jette  dans  les  fil- 
ions beaucoup  de  graines  de  toutes  efpeces  d'ar- 
bres ,  recouvertes  feulement  avec  quantité  de  feuil- 
les ;  a  fourni  de  beaux  arbres  très-propres  à  plan* 
ter  :  Traité  des  Semis  ,  de  M.  Duhamel ,  p.  356. 

Ayant  femé  ou  planté  ,  on  doit  tout  de  fuite  en- 
vironner le  terrein  d'un  large  foffé  ,  profond  ,  6k  en 
pente  bien  roide  :  pour  en  défendre  l'entrée  à  toute 
efpece  de  quadrupèdes  ,  6k  même  aux  gens  mal  in- 
tentionnés. Confultez  le  Tr.  des  Sem.  Liv.  V.  Ch.  IV; 
6k  Ch.  H.  p.  286.  Le  prix  de  la  toife  d'un  pareil  travail 
dépend  principalement  de  la  dureté  du  terrein  qu'il 
faut  remuer.  Avant  de  faire  ces  fortes  de  marchés  , 
il  eft  bon  de  commencer  par  employer  un  bon 
ouvrier  à  faire  à  la  journée  une  certaine  longueur 
de  foffé  ,  en  veillant  à  ce  qu'il  ne  perde  pas  de 
tems.  Puis  ,  on  calculera  combien  il  a  fait  de  toifes 
dans  un  certain  nombre  de  jours ,  6k  le  prix  ordi- 
naire de  fes  journées  :  ce  qui  fixera  la  dépenfe  to- 
tale de  l'enceinte  du  terrein  en  foffés.  Comme  on 
rejette  la  terre  fur  les  deux  côtés  de  la  berge ,  on 
peut  fe  défendre  contre  une  partie  des  lapins  en 
tenant  le  côté  du  bois  plus  élevé  d'un  ou  deux  pieds 
que  l'autre  ;  6k  y  plantant  des  épines  fort  ferrées  , 
qui  occupant  tout  cet  excédent  de  hauteur  mettent 
ces  animaux  en  défaut ,  les"  obligent  à  defeendre  , 
6k  les  empêchent  de  fouiller. 

La  première  année  que  l'on  a  planté  des  maffifs  , 
on  doit  donner  aux  jeunes  arbres  deux  ou  trois  lé- 
gers labours ,  fi  on  veut  qu'ils  viennent  prornpte- 
ment.  On  leur  en  donnera  trois  l'année  fuivante  : 
fçavoir ,  au  printems  un  labour  affez  profond  ;  un 
fimple  ratiffage  en  été  ;  6k  un  bon  labour  en  au- 
tomne. Ces  deux  dernières  façons  feront  fufîifart- 
tes  dans   les   troifieme  6k  quatrième  années.  On 
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pourra  ,  dans  les  drivantes  ,  fe  contenter  du  feul  la- 
bour d'automne  :  &  on  ceffera  toute  culture  ,  quand 
les  arbres  feront  aflez  d'ombre  pour  étouffer  l'herbe. 
Lorfqu'on  eft  moins  prefle  de  jouir  ,  on  peut  fe 
contenter  d'arracher  à  la  main  les  mauvaiies  herbes 
pendant  la  première  année  ;  dans  les  luivantes  aug- 
menter graduellement  la  profondeur  des  labours ,  ne 
les  donnant  d'abord  que  très-légers  ,  fur-tout  quand 
la  terre  eft  féche  (  il  y  auroit  à  craindre  que  l'ar- 
deur du  foleil  ne  la  pénétrât ,  &  ne  deflechât  les 
racines  )  ;  diminuer   leur   nombre    a  mefure  que 
les  arbres  fe  montrent  vigoureux  ;  &  ceffer  ablo- 
lument  ces  frais  quand  on  voit  que  les  jeunes  plantes 
peuvent  réduire  l'herbe  par  leur  ombre.  Plus  elles 
font  vigoureufes ,  plus  tôt  on  eft  quitte  de  les  foi- 
gner.  Mais  il  eft  important  de  continuer  les  labours 
jufqu'à  ce  qu'étant  devenues  aflez  grandes  pour  fe 
joindre  par  leurs  branches  ,  l'herbe   périife  ,  les 
branches  qui  fe  couchoient  par  terre  meurent ,  & 
que  le  refie  pouffe  avec  force.  Des  parties  de  bois 
qui  fembloient  pleines  de  vigueur  dans  le  tems  qu'on 
les  labouroit ,  ont  langui  par  la  fuite  quand  on  a 
ceffé  trop  tôt  de  les  cultiver ,  dans  la  vue  d'abré- 
ger un  entretien  qui  devenoit  à  charge  par  fa  dé- 
penfe. 

Nous  avons  parlé  ,  à  la  fin  du  fécond  paragra- 
phe ,  de  donner  de  légères  cultures  pour  faire  pouf- 
fer les  bois  blancs  avec  force  ,  &  les  mettre  en  état 
non  feulement  d'étouffer  l'herbe  ,  mais  encore  de 
former  aflez  d'ombrage  pour  protéger  les  autres  ar- 
bres de  femence  qui  s'élèveront  alors  avec  vigueur. 
Le  paragraphe  III.  a  rendu  fenfible  l'avantage  des 
cultures  pour  le  jeune  bois.  Mais  cet  article  a  be- 
foin  de  certaines  attentions  ,  dont  nous  n'avons  pas 
encore  parlé.  Dans  la  vue  de  donner  une  meilleure 
culture  aux  arbres  ,  on  pourroit  imaginer  de  lesefpa- 
cer  en  lorte  que  l'on  le  procurât  la  liberté  de  labourer 
en  tous  fens  par  des  raies  qui  s'étendent  par  exemple, 
d'abord  d'Orient  en  Occident ,  puis  du  Nord  au  Sud  : 
mais  la  plupart  des  ouvriers  exécuteroient  mal  ces 
labours.  Il  vaut  mieux  planter  ou  femer  les  arbres 
aflez  épais  liir  chaque  rangée  ,  &  laifier  entre  ces 
rangées  trois  pieds  ôt  demi  de  diftance  :  enfuite , 
comme  il  n'eft  queftion  que  de  faire  périr  l'herbe , 
on  laboureroit  aufli  fréquemment  qu'il  feroit  né- 
ceflaire  l'efpace  qui  eft  entre  les  rangées,  foit  avec 
la  charrue  légère  décrite  par  M.  Duhamel  dans  le 
premier  Tome  de  la  Culture  des  Terres  ,  Ch.  XXIV , 
foit  avec  l'inflrument  nommé  Cultivateur ,  foit  avec 
une  charrue  à  tourne-oreille  ,  dont  on  ôteroit  l'o- 
reille  afin  que  cette  charrue  pût  remuer  la  terre 
fans  la  renverfer  ck  fans  former  de  filions.  Lorfque 
les  arbres  font  encore  petits ,  on  peut  labourer  aflez 
près  des  rangées.  Au  relie  on  doit  ne  pas  fe  faire  une 
peine  de  voir  les  arbres  trop  épais  en  certains  en- 
droits ;  car  ,  outre  qu'il  ne  lurvient  que  trop  fouvent 
des  accidens  qui  font  périr  quantité  d'arbres ,  les  foi- 
bles  font  étouffés  par  ceux  qui  deviennent  plus  forts  ; 
&l  il  ne  refte  en  place  que  ia  quantité  convenable. 

On  doit  ne  pas  le  contenter  de  labourer  un  petit 
efpace  de  terrein  autour  de  chaque  arbre  ,  quand 
ils  font  ifolés  6c  éloignés  les  uns  des  autres.  Voy&{ 
ci-deiïus  ,  p.  161  ,  col.  z. 

Evelyn  (  p.  279  )  confeille  d'avoir  l'attention  de 
choifir  un  tems  humide  pour  labourer  les  femis 
pendant  les  trois  premières  années  ;  afin  que  la 
pouifiere  ne  s'attache  pas  à  leurs  boutons  &:  feuil- 
les :  &c  au  contraire ,  de  labourer  dans  les  interval- 
les des  arbres  toujours  par  un  tems  fec  ,  loriqu'ils 
font  plus  âgés. 

Avant  de  donner  le  dernier  labour  à  une  plan- 
tation qu'on  aura  ceflé  de  cultiver,  il  faut  ne  ja- 
mais manquer  de  répandre  beaucoup  de  gland  ou 
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de  faîne  far  tout  le  terrein.  Ces  femences  enter- 
rées par  le  dernier  labour,  qu'on  donne  ordinai- 
rement avant  l'hiver ,  lèvent  dès  le  printems  fui- 
vant ,  &  forment  de  petits  arbres  qui  s'élèvent  à 
l'ombre  de  ceux  qu'on  a  plantés.  Il  eft  vrai  qu'il 
pourra  y  en  avoir  beaucoup  d'étouffés.  Mais  ceux 
qui  le  rencontreront  dans  les  clairières  ,  rempli- 
ront les  vuides  ;  &.  le  bois  le  trouvera  mieux  garni. 
D'ailleurs  fi  ,  dix  ou  douze  ans  après  ,  on  fait  ré- 
céper  ce  bois  en  épargnant  les  jeunes  chênes  & 
hêtres  ,  on  verra  avec  plaifir  tout  le  terrein  fiiffi- 
famment  garni  d'arbres  de  cette  eipece  qui  fe  fe- 
ront élevés  de  femence. 

Il  eft  évident  que  la  culture  procure  aux  jeunes 
arbres  le  moyen  de  croître  plus  promptement  :  xoyer 
le  paragraphe  III.  Mais  ce  foin  n'eft  pas  nécefla;re. 
M.  Duhamel  (  Traité  des  Semis  ,  p.  2.58-9  )  dit 
qu'ayant  fait  lemer  en  chênes ,  châtaigniers ,  6c 
pins ,  une  bonne  terre  qui  avoit  toujours  produit 
du  grain  ;  il  n'y  fit  donner  aucun  labour  ;  enlorte 
que  les  arbres  de  ces  trois  efpeces  crurent  dans 
l'herbe  :  ôc  que  ce  femis  n'ayant  ainfi  prefque  rien 
coûté ,  fe  trouvoit  bien  garni  d'arbres  d'une  belle 
venue ,  au  bout  de  vingt-cinq  à  vingt-fix  ans.  Il  y  avoit 
feulement  quelques  clairières  :  au  lieu  que  les  lemis 
cultivés  lous  les  yeux  de  M.  Duhamel  en  étoient 
exempts.  Mais  on  fçait  que  ces  clairières  difparoillent 
avec  le  tems.  On  a  vu  dans  le  paragraphe  III,  que  M. 
De  Brue  ne  prit  d'autre  loin  pour  les  femis  ,  cme 
de  les  garantir  du  bétail. 

Les  jeunes  arbres  qui  s'élèvent  parmi  les  gené- 
vriers ,  genêts  ,  houx  ,  &  romarins ,  fe  parlent  bien 
de  labours  ;  &C  l'herbe  ne  les  incommode  pas  :  Se- 
mis, p.  266-7. 

§.  V. 

Entretien  des  Bois. 

Il  y  a  conftamment  dans  tous  les  Semis  ,  des 
parties  oii  les  graines  lèvent  trop  épais ,  &  où  les 
arbres  s'élèvent  avec  beaucoup  de  force  ;  tandis 
qu'en  d'autres  endroits  les  jeunes  arbres  ne  paroif- 
fent  que  dans  une  quantité  fuffifante  &  s'y  mon- 
trent médiocrement  vigoureux;  enfin  il  y  a  des  places 
plus  ou  moins  étendues ,  où  il  ne  fe  trouve  que  peu 
d'arbres ,  encore  même  font-ils  languiflans. 

La  caufe  de  ces  différences  fe  laiffe  quelquefois 
reconnoître  :  les  arbres  manquent  ordinairement 
aux  endroits  où  l'eau  s'eft  raflèmblée  &  a  féjourné 
pendant  l'hiver  :  ils  languiffent  fur  des  fommieres 
où  la  terre  eft  prefque  toujours  féche  en  été  :  cer- 
taines efpeces  de  chiendent  dont  la  feuille  eft  large 
&  qui  forment  un  gazon  très-ferré  ,  font  périr  tous 
les  arbres  qu'ils  environnent  :  la  bruyère  &  le  prunel- 
lier leur  font  encore  fùneftes  :  fouvent  des  infecl es 
cachés  en  terre  rongent  les  racines  :  d'autres  fois 
le  fond  même  du  fol  eft  caufe  de  la  langueur  des 
arbres.  Indépendamment  de  tout  cela  ,  on  rencon- 
tre fouvent  des  places  vuides  fans  qu'on  puiflê  en 
découvrir  la  caufe. 

Lorfque  ces  vuides  ne  font  pas  confidérables ,  on 
peut  ne  point  s'en  inquiéter  :  dès  que  le  bois  qui 
les  environne  aura  crû  ,  il  s'élèvera  de  graine  dans 
ces  mêmes  endroits  aflez  d'arbres  pour  les  regarnir. 
Mais  on  ne  peut  fe  difpenfer  de  repeupler  ces  clai- 
rières quand  elles  font  d'une  étendue  vin  peu  con- 
fidérable. 

Foye{  Clairière. 

Dans  les  endroits  où  il  fe  forme  des  mares ,  on 
fera  des  faignées  pour  les  deflecher  ;  ou  on  y  met- 
tra des  arbres  aquatiques  ,  &  fur-tout  du  peuplier 
blanc. 

Il  faut  donc  vifiter  les  Semis  &  les  Plantations  ; 
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foit  pour  les  éclaircir  à  propos  ,  foit  pour  remplir 
les  vuicles.  On  a  déjà  vu  ,  vers  la  fin  du  troifieme 
paragraphe  ,  qu'on  éclaircit  un  plant  à  mefure  que 
les  arbres  groffiffant  ils  ie  trouvent  trop  près  les 
uns  des  autres.  Nous  avons  encore  dit  plusieurs  fois 
que  des  arbres  foibles  font  fouvent  étouffés  par  les 
plus  forts.  Ce  font  des  railbns  d'enlever  une  partie 
de  ces  arbres  pour  les  planter  ailleurs  :  &  l'cecono- 
mie  difte  d'elle-même  de  les  mettre  dans  des  places 
oh  ils  peuvent  devenir  utiles  ;  par  conféquent  dans  les 
endroits  qui  ont  befoin  d'être  regarnis  ,  ou  dans 
des  haies ,  &c.  Quant  aux  Semis  :  on  commence  à 
les  éclaircir  dès  la  première  année ,  vers  le  mois 
de  Juin  ,  par  un  tems  humide  ,  afin  d'arracher  les 
racines  avec  les  plantes  :  fans  quoi  on  ne  pourroit 
les  repiquer  ailleurs  ;  &  leurs  racines  demeurant 
en  terre  produiroient  plufieurs  tiges  au  lieu  de  celles 
dont  on  les  avoit  privées  ,  ce  qui  mettroit  le  refte 
encore  moins  à  l'aife.  Par  la  fuite  ,  quand  le  plant 
a  environ  un  pied  &  demi  de  haut ,  l'on  doit  fur- 
tout  être  attentif  à  en  tirer  parti  pour  repeupler , 
ou  pour  former  des  taillis.  Voyez  le  Traite  des  Se- 
mis ,  p.  338-9. 

Nous  examinerons  dans  l'article  R  É  c  E  P  E  R ,  les 
bons  ou  les  mauvais  effets  des  Récepages  ;  &  les 
moyens  de  les  rendre  utiles. 

L'article  Elaguer  difeute  pareillement  ce 
emi  concerne  les  Elagages. 

Toute  la  dépenfe  &  tous  les  foins  que  l'on  peut 
prodiguer  pour  élever  des  bois ,  deviennent  inutiles 
ii  ces  bois  demeurent  expofés  à  la .  dent  du  bétail 
ou  du  fauve ,  &  même  des  lapins.  Nous  avons  parlé , 
dans  le  paragraphe  précédent ,  des  foffés  qui  peu- 
vent les  défendre  contre  le  bétail  &  en  partie  contre 
les  lapins  :  on  eft  intéreffé  à  veiller  à  ce  que  ces 
foffés  foient  maintenus  en  bon  état. 

Une  fuite  naturelle  de  cette  précaution ,  eft  de 
ne  pas  avoir  la  facilité  d'y  introduire  les  bêtes  qui 
broutent ,  jufqu'à  ce  que  ces  bois  foient  bien  dé- 
fenfables. M.  Duhamel ,   après  avoir  pefé  les  rai- 
ions  pour  ou  contre  1'introduÉtion  du  bétail  dans 
les  bois ,  conclud  même  (  Semis ,  p.  3  3  z  ,  &c.  )  qu'il 
feroit  très  -  utile  pour  leur  confervation  de  ne  les 
regarder  jamais  comme  défenfables  :  &  il  confeille 
aux  Propriétaires  dont  les  bois  font  libres  de  tout 
ufage  ,  glandée  ou  paiffon ,  de  fuivre  exactement 
cette  règle  ,  fans  en  excepter  leurs   propres  bef- 
tiaux.  Pour  ce  qui  eft  des  bois  dans  lefquels  on  a 
la  tolérance  de  permettre  l'entrée  du  bétail ,  ou  de 
ceux  qui  ont  cette  fervitude  :  il  faut  du  moins  avoir 
l'attention  de  retarder  autant  que  l'on  peut  le  tems 
où  ils  font  réputés  défenfables  ;  fixer  la  quantité  de 
ces  bêtes  proportionellement  à  ce  que  l'étendue 
du  terrein  peut  en  nourrir  fans  fouffrir  un  notable 
dommage  ;  en  exclure  abfolument  les  moutons  & 
les  chèvres ,  parce  que  ces  animaux  font  plus  friands 
du  bourgeon  que  tous  les  autres ,  &  qu'ils  le  font 
au  point  de  ronger  les  écorces  même  :  auffi  l'Or- 
donnance interdit  -  elle  à  ce  bétail  l'approche  des 
forêts  du  Roi ,  &  même  de  paître  dans  les  landes 
&  les  bruyères  appartenans  au  Domaine.  Voye{  en- 
core   les  pages    334-  5  ,  363  ,  &c.  du  Traité  des 
Semis. 

Sans  examiner  quels  animaux  font  plus  ou  moins  de 
tort  aux  bois  ;  il  fuffit  qu'il  foit  prouvé  que  les  chevaux 
&  les  ânes  broutent  le  bourgeon  ,  pour  qu'ils  doivent 
en  être  bannis ,  ainfi  que  les  bœufs ,  les  vaches  ,  & 
encore  plus  les  moutons  &  les  chèvres  comme  nous 
l'avons  dit  :  on  peut  comparer  leur  dégât  à  celui  que 
feroient  les  cerfs,  biches  ,  chevreuils  &  daims  :  les 
porcs  ,  qui  culbutent  la  terre  avec  leur  boutoir  pour 
manger  les  femences ,  &  qui  broutent  auffi ,  font 
un  double  tort  aux  bois  :  de  même  que  les  fangliers 
Tome  I. 
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ou  bêtes  roufles.  Si  le  bétail  ou  le  fauve  entrent 
de  bonne  heure  dans  un  femis ,  ou  dans  le  recru 
d'un  taillis  ;  tout  fera  ruiné  en  peu  de  tems  :  non 
feulement  par  les  dents  de  ces  animaux  ,  qui  détrui- 
fant  tous  les  jeunes  bourgeons  ce  meurtriffant  ce 
qui  eft  trop  dur  ,  rendent  les  arbres  tellement  ra- 
bougris qu'il  faut  les  réceper  ;  mais  encore  par 
leurs  pieds  qui  foulent  &  rompent  les  arbres  qui  ne 
font  point  de  leur  goût.  C'eft  par  cette  raifon  que 
les  communes  ne  peuvent  fournir  de  bon  bois. 

Souvent  les  foffés  ne  fuffifent  pas  pour  empê- 
cher le  fauve  de  fe  jetter  dans  un  bois.  Jufques  ici  on 
n'a  rien  trouvé  de  plus  sûr  que  de  leur  oppoler  des 
palis  ou  des  treillages.  Ces  barrières ,  fort  coûteu- 
iès ,  deviennent  néceffaires  dans  les  endroits  ou  le 
fauve  abonde.  M.  Duhamel  a  donné  le  devis  des 
unes  ôc  des  autres ,  dans  fon  Traité  des  Semis ,  Liv.  V. 
Ch.  IV. 

Outre  ces  moyens  de  prévenir  la  dégradation 
des  bois ,  il  y  en  a  d'autres  dont  nous  parlerons  dans 
le  paragraphe  de  leur  Exploitation.  Il  eft  bon  de  fe 
rappeller  encore  ceux  que  nous  avons  eu  occaiion 
d'inférer  dans  le  paragraphe  IV. 

Les  licences  de  prendre  des  mais  ,  feuillards , 
brandons,  &c.  occafionnent  auffi  dans  les  bois  un 
dépériffement  notable.  Il  eft  néanmoins  d'ufage  aux 
environs  de  Paris,  que  les  Gardes  permettent  aux 
Fruitiers ,  moyennant  une  petite  rétribution  ,  de 
cueillir  dans  les  taillis  de  châtaigniers  ,  de  la  feuillée 
pour  garnir  leurs  paniers  à  fruit.  Si  ces  Jardiniers 
ne  cueilloient  que  les  plus  baffes  branches  ,  ils  ne 
feroient  pas  de  tort  :  mais  comme  ils  cueillent  ces 
feuillées  lur  les  plus  beaux  brins ,  ils  en  arrêtent 
l'accroiffement ,  &  caufent  un  grand  dommage  aux 
taillis.  Un  autre  abus  plus  confidérable  eft  T'ufage 
où  l'on  eft  en  Bourgogne  &  dans  quelques  autres 
Provinces  ,  de  lier  les  gerbes  avec  des  harts  ,  lors 
de  la  moïffon.  Les  paylans  fe  prétendent  autorifés 
à  aller  cueillir  ces  harts  dans  les  jeunes  bois  ;  on 
conçoit  le  préjudice  réel  qu'ils  occafionnent  dans 
les  taillis  ,  puifqu'ils  coupent  par  préférence  les 
brins  les  plus  vigoureux ,  les  plus  droits  ,  &:  les 
moins  chargés  de  branches. 

Anciennement  que  les  bois  étoient  en  quelque 
façon  trop  communs ,  par  la  multitude  &  l'éten- 
due des  forêts  ;  on  avoit  permis  ou  toléré  un  nom-- 
bre  de  droits  &  d'ufages  de  différentes  eipeces  , 
qui  ont  prodigieufement  dégradé  les  forêts  ,  & 
dont  on  a  eu  beaucoup  de  peine  à  arrêter  l'abus. 
L'Ordonnance  de  1669  coupa  court  à  ces  fources 
de  dégradation  en  les  fupprimant  d'autorité  ;  làuf 
par  le  Roi  à  indemniler  ceux  qui  poflédoient  ces 
droits  d'ufages  à  titre  onéreux.  Confultei  le  troi- 
fieme  Chapitre  du  fixieme  Livre  du  Traité  des 
Semis. 

M.  Duhamel  croit  que ,  pour  prévenir  une  en- 
tière dégradation  des  bois  de  fervice ,  il  feroit  à 
propos  d'obliger  tous  les  Gens  de  Main -morte  à 
femer  dans  les  terres  de  leurs  Bénéfices  autant  de 
bois  qu'on  leur  permettroit  d'en  abattre  dans  leurs 
réferves  :  &  que  les  adjudicataires  de  leurs  bois  & 
de  ceux  du  Roi  fuffent  aftreints  à  arracher ,  effar- 
ter ,  &  repeupler ,  avec  une  garantie  de  quatre  ou 
cinq  ans.  Foye{  le  Traité  des  Semis  ,  pag.  3  5  9  ÔC 
360. 

§.    VI. 

RÉTABLISSEMENT    DES    BOIS    DÉGRADÉS. 

Cet  objet  peut  être  comparé  à  celui  des  répa- 
rations :  qu'une  œconomie  mal  entendue  fait  quel- 
quefois négliger  ,  mais  qui  alors  augmentent  de  jour 
en  jour,  &  obligent  enfin  le  Propriétaire  à  réédifiec 
entièrement  fa  maifon, 

Z  z  i] 
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La  première  choie  qu'il  faut  faire  pour  remettre  blon  ;  de  fagots  ;  &c.  La  variété  de  toutes  ces  àr- 

«des  bois  en  bon  état ,  eft  de  pratiquer  rigoureule-  confiances  qui  déterminent  la  plus  grande  utilité  du 

ment  tout  ce  que  nous  venons  d'indiquer  comme  bois  ,  doit  auffi  faire  varier  l'âge  de  ion  exploitation. 

des  moyens  de  prévenir  la  dégradation.  Sans  quoi  Comme  la  cupidité  des  Propriétaires  usufruitiers 

les  bois  qu'on  s'efforcera  de  rétablir  dépériront  ton-  peut  les  porter  à  abattre  leurs  bois  trop  fréquem- 

iours  de  plus  en  plus.  Souvent  il  fuffiroit  de  les  tenir  ment ,  &  lorfqu'ils  ne  font  en  état  que  de  fournir 

ainfi  bien  garantis,  pour  qu'ils  fe  réparaffent  d'eux-  des  broffailles ,  l'Ordonnance  de  1669  (Tit.XXII, 

mêmes.  Il  faut  réceper  les  arbres  languiffans ,  fur-  XXIV  &C  XXV.  )  preferivit  de  mettre  tous  leurs 

tout  ceux  qui  meurent  en  cime  :  pour  fubftituer  au  taillis  en  coupes  réglées  au  moins  de  l'âge  de  dix 

bois  mourant  un  bois  nouveau ,  fain  &  vif.  Voyei  ans  ;  avec  la  claufe  de  laiffer  feize  baliveaux  de  ce 

Réceper.  Puis  ,  fi  ce  bois  eft  deftiné  à  former  même  âge  ,  par  arpent ,  outre  les  anciens  &  les 

une  futaie ,  on  l'élaguera  quand  il  aura  acquis  une  modernes  &  autres  bois  de  réferve.  Il  eft  même 

hauteur  de  cinq  à  fix  pieds;  c'eft-à-dire  qu'on  ne  affez  ordinaire  de  fixer  à  vingt-cinq  ans  l'âge  des 

laiffera  qu'un  feul  brin  vigoureux ,  du  recru  de  cha-  taillis  appartenans  aux  Gens  de  Main-morte  ;  pour 

que  fouche.  Voye^  le  Traité  des  Semis  ,  p.  355.  que  l'on  puiffe  en  tirer  de  bonne  corde  &  des  per- 

On  peut  remplir  les  endroits   mal  garnis  ,  en  ches  :  comme  aufli  de  réferver  vingt-cinq  baliveaux 

couchant  en  terre  des  branches  de  chacun  des  ar-  dans  leurs  taillis  ,  fur  -  tout  lorfqu'on  leur  permet 

bres  voifins.  Ces  marcottes  fournirent  ordinaire-  d'abattre  d'anciens  baliveaux  :  fans  ces  entraves  qui 

ment  beaucoup.  S'il  n'y  a  pas  d'arbres  affez  près  ,  reftreignent  la  cupidité  des   ufufruitiers  ,  les  bois 

on  couchera  des  branches  ailleurs  ,  pour  les  tranf-  de  fervice  ,  qui  font  maintenant  très-rares ,  le  fe- 

planter  quand   elles  feront  en  état.  Il  feroit  en-  roient  encore  plus.  On  ne  voit  même  que  trop  de 

core  utile  de  femer  du  gland  par  petites  touffes  ,  gens  parmi  les  autres  Propriétaires ,  qui  préfèrent 

dans  les  vuides  trop  fpacieux.  Voye{  le  Traité  des  le  revenu  annuel  de  leurs  taillis  à  l'avantage  d'é- 

Semis  ,  Liv.  VI.  Chap.  VI.  Art.  II.  &  III.  lever  des  futaies.  Ils  veulent  jouir ,  &  ne  rien  fa- 

II  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  regarnir  plus  crifier  au  bien  de  leurs  fucceffeurs.  Les  futaies  que 

promptement  leurs  bois  ,  en  y  faifant  planter  des  l'on  abat  au  bout  de  cent ,  de  cent  cinquante  ou  de 

arbres  déjà  affez  grands.  Ce  moyen  réuffit  quelque-  deux  cens  ans  ,   rendent  néanmoins  des  fommes 

fois.  Mais  ces  arbres  qu'on  place  dans  une  terre  confidérables  ;  quelquefois  bien  utiles  pour  acquit- 

déja  remplie  de  racines  ,  languiffent  pendant  plu-  ter  les  dettes  d'une  famille  ,  acheter  des  charges , 

fieurs  années  ,  &  périffent  prefque  tous  au  bout  de  établir  des  enfans  ,  réparer  des  bâtimens  qu'on  a 

quelque  tems.  laiffé  tomber  en  ruine. 

Pour   ce  qui  eft  des  Incendies  qui  arrivent  foit  Dans  la  vue  de  conferver  pour  le  public  une 

par  négligence  foit  par  malice  :  lorfqu'on  eft  par-  fuffifante  quantité  foit  de  bois  à  brûler,  foit  de  bois 

venu  à  éteindre  le  feu  ,  on  doit  abattre  tous  les  propre  à  d'autres  fervices  importans ,  l'âge  où  les 

troncs  rôtis  qui  n'ont  pas  été  confumés  ;  &  cou-  bois  du  Roi  doivent  être  abattus  a  été  fixé  à  foi- 

per  les  fouches  à  fleur  de  terre.  Ces  bois  repouffent  xante  ,  quatre-vingt-dix  ,  cent ,  cent  cinquante  , 

ordinairement  mieux  que  s'ils  avoient  été  abattus  à  deux  cens  ans  :  il  eft  ordonné  qu'un  quart  des  bois 

l'ordinaire  &  en  bonne  faifon.  Il  fera  à  propos  de  des  Gens  de  Main-morte  foit  mis  en  réferve ,  dans 

répandre  des  femences  d'arbres  dans  les  clairières ,  un  bon  fond  ,  pour  croître  en  futaie  :  &  générale- 

l'hiver  fuivant.  Voye^  le  Traité  des  Semis ,  Liv.  VI.  ment  tous  les  Propriétaires  fonciers  font  obligés 

Chap.  I  :  où  M.  Duhamel ,  outre  les  moyens  de  comme  les  ufufruitiers ,  à  réferver  feize  baliveaux 

réparer  le  défordre  des  incendies,  apprend  à  pré-  par  arpent;  voyei  Baliveau. 

venir  ces  malheurs ,  en  arrêter  le  cours  ,  &  bien  Que  l'on  fuppoie  un  Propriétaire  poffeffeur  de 

éteindre  le  feu.  deux  mille  arpens  de  bois  ;  il  lui  eft  à  peu  près  égal 

§.     VIL  d'avoir  à  vendre  tous  les  ans  vingt  arpens  de  fu- 
taie âgée  de  cent  ans ,  ou  cent  arpens  de  taillis 

Exploitation    des    Bois.  âgés  de  vingt  ans.  Il  y  a  même  des   circonftances 

où  le  produit  annuel  de  la  futaie  feroit  double  de 
Voye^  Aménager.  Affouage.  Abattis,  celui  du  taillis.  Voye^  le  Traité  des  Semis ,  p.  3  41. 
Il  n'eft  pas  poffible  d'établir  de  régie  générale  fur  La  Loi  des  rélèrves  eft  donc  auffi  avantageufe 
cet  article.  On  voit  des  taillis  bons  à  couper  à  dix  que  fage.  Mais  on  n'en  retire  pas  toute  l'utilité 
ans  :  d'autres  ne  le  font  qu'à  trente.  Ceux  qui  font  qu'elle  préfente  ;  1  °.  parce  qu'il  y  a  beaucoup  de 
affis  dans  un  mauvais  fond  où  les  arbres  ceffent  de  fols  de  mauvaife  qualité  qui  ne  peuvent  fuffire  à 
croître  avec  vigueur  dès  l'âge  de  douze  ou  quinze  la  nourriture  de  grands  arbres.  z°.  Il  y  a  des  cas  où 
ans  ,  doivent  être  abattus  à  cet  âge  pour  en  tirer  le  Légiflateur  abandonne  une  partie  des  bois  qui  de- 
tin  produit  avantageux.  Voye{  Réceper.  vroient  être  réfervés  :  on  en  abat  beaucoup  en  tems 
Dans  un  canton  de  futaie  ,  oti  les  arbres  com-  de  guerre  pour  faire  des  paliffades ,  des  fafeines , 
mencent  à  dépérir  à  cinquante  ans  ,  ou  à  cent  ;  pour  rendre  les  chemins  praticables ,  &c  :  on  per- 
tandis  qu'ailleurs  ils  font  encore  en  état  d'accroif-  met  auffi  d'en  couper  en  taillis  pour  favorifer  des 
fement  à  cent  cinquante  :  c'eft  à  la  prudence  &  au  établiffemens  de  Forges ,  de  Verreries  ,  ou  d'au- 
difeernement  foit  des  Propriétaires ,  foit  des  Offi-  très  Manufactures  jugées  utiles.  Ceux  qui  propo- 
ciers  du  Roi ,  à  juger  que  tel  bois ,  quoiqu'affez  fent  de  telles  deftruclions  fous  des  prétextes  fpé- 
jeune  encore  ,  doit  être  abattu  parce  qu'il  tombe  cieux ,  doivent ,  s'ils  font  Citoyens ,  nous  fçavoir  gré 
en  retour  ;  &  des  circonftances  où  il  convient  d'en  de  les  avertir  que  ces  fortes  de  coupes  font  fré- 
conferver  un  autre  plus  âgé.  quemment  des  pertes  de  conféquence  pour  un  pays 
Un  Propriétaire  foncier ,  dont  les  bois  font  dans  de  bois.  Les  Verreries  &  Forges  du  Comté  de  Suf- 
un  bon  terrein ,  doit  fe  régler  fur  l'état  où  il  peut  fex  en  Angleterre ,  détruifirent  fans  reffource  une 
en  avoir  un  débit  plus  avantageux  &  plus  certain,  forêt  de  quarante  lieues  de  long  fur  dix  de  large  : 
Par  exemple,  dans  un  pays  de  vignoble,  cet  âge  la  forêt  de  Feckenham  ayant  été  ruinée  de  même  pour 
favorable  eft  celui  où  le  taillis  fournit  des  perches  le  fervice  des  falines  de  Droitwich  dans  le  Vorcefter- 
affez  longues  &  affez  groffes  pour  faire  du  cerceau  shire  ,  le  pays  s'eft  trouvé  dans  la  néceffité  de  tirer 
propre  au  pays.  Ailleurs  on  confomme  beaucoup  fon  chauffage  d'ailleurs  :  Evelyn ,  Difc.  offoreji  Trees, 
déchalas  de  brin  ;  de  perches  pour  ramer  le  hou-  p.  298.  Nous  convenons  que  dans  des  provinces  fort 
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éloignées ,  &  dans  lefquelles  il  n'y  a  point  de  rivière  bon  ni  autre  chauffage  pour  les  fonderies  ou  au- 

navigable ,  ni  de  chemin  praticable  pour  Fextrac-  très  urines  de  ce  genre ,  avec  du  bois  qui  auroiî 

tion  des  bois ,  il  peut   être  utile  de  favoriler  de  un  pied  d'équarriffage  ;  quand  ces  bois  ne  feraient 

Semblables  ctabliflemens  qui  emploient  des  bois  ,  pas  à  quatorze  milles  (  un  peu  plus  de  trois  lieues 

fefquels  lans  cela  le  perdroient  fur  pied.  Mais  il  y  &c  demie  )  de  la  mer  ,  ou  de  quelque  grande  ri- 

a  un  art  d'ufer  des  bois  pour  le  fervice  des  Manu-  vierc  :  Evelyn ,  p.  289. 

factures  fans  y  occafionher  de  dégradation  :  c'eft  d'à-  Pofons   donc  pour  principe  ,  que  l'intérêt  des 
battre  en  éclairciffant  ;  de  commencer  par  les  bois  particuliers  &  celui  du  public  fe  réunifient  dans  la 
difformes  ou  languiffans ,  ceux  qui  partent  deux  à  bonne  exploitation  des  bois  :  &  qu'elle  confifte  à 
deux  d'une  même  louche  ,  les  branches  qui  forment  en  tirer  tout  le  parti  poffible  ,  en  le  ménageant  un 
des  fourche ts  ;  puis  les  arbres  qui  le  trouvent  trop  bon  recru ,  &  favorifant  l'accroiffement  &  la  vi- 
ferrés ,  enfin  ceux  qui  étant  bas  courent  rifque  d'ê-  gueur  des  arbres  que  l'on  doit  prudemment  con- 
tre étouffés  par  les  autres.  Au  moyen  de  ces  at-  lerver  comme  une  reffource  pour  des  affaires  impor- 
tentions  ,  on  amélioreroit ,  au  lieu  de  détruire  :  on  tantes.  Il  faut  ne  jamais  léparer  ces  trois  objets, 
conferveroit  feulement  les  arbres  vigoureux  &  bien  On  fait  très-bien  de  diftribuer  fes  bois  en  Cou- 
formés  ;  qui  fe  trouvant  plus  à  l'aile  profiteraient  pes  réglées  :  c'eft  un  revenu  fixe  ;  &  en  même 
avec  célérité  ,  &  fourniraient  du  bois  de  charpente  tems  un  bon  ordre  ,  qui  en  perpétue  la  fuccellîon. 
dont  le  public  fe  trouve  privé  par  l'abus  de  la  Mais  cet  arrangement  doit  être  déterminé  avec  in- 
pratique   ordinaire.    Voyt{   le   Trahi  des   Semis  ,  telligence ,  par  l'infpeftion  de  la  qualité  du  fol  & 
pag.  373  -4-7.  <Ju  bois  ,  pour  que  chaque  coupe  rende  à  peu  près 
Si  cependant  on  fe  reftreint  (  volontairement  ou  également  &  foit  toujours  avantageufe  :  nous  avons 
à  raiion  de  la  mauvaife  qualité  du  terrein  )  à  tirer  dit  que  le  vrai  point  de  détermination  paroît  être 
de  la  grofle  corde  ,  du  charbon ,  &  des  fagots  ;  il  celui  où  les  arbres  fe  foutiennent  encore  vigoureux , 
y  a  encore  une  façon  de  ménager  les  bois  ,  enforte  mais  touchent  au  premier  inftant  de  leur  déclin, 
qu'ils  fourniffent  beaucoup  en  le  renouvellant  d'eux-  Dans  cette  lùppofition  ,  trois  cens  arpens  de  taillis 
mêmes  habituellement.  M.  Duhamel  propofe  cette  en  état  de  profiter  jufqu'à  trente  ans ,  doivent  être 
«économie  aux  pères  de  famille  (  Semis ,  Liv.  V I.  mis  en    trente  coupes   de   dix   arpens   chacune  : 
Chap.  VIII.)  :  6ç  tout  ulùfruitier  qui  a  des  fenti-  fi  on  a  une  pareille  quantité  d'arpens  en  futaie 
mens ,  doit  avoir  les  mêmes  attentions  qu'un  fage  bonne  à  exploiter  à  l'âge  de  cent  cinquante  ans ,  on 
Propriétaire.  Suppofé  que  l'on  coupe  un  taillis  à  n'en  abattra  tous  les  ans  que  deux  arpens  :  &  ainli 
l'âge  de  dix-huit  ans  ,  &  qu'à  la  coupe  précédente  des  autres  proportions  de  durée  des  bois.   L'Or- 
on  eut  réfervé  par  arpent  trente   baliveaux   de  donnance  a  fait  une  Loi  générale  qui  défend  d'a- 
Tâge  du  bois  ;  on  abattra  avec  le  taillis  ces  trente  battre  les  taillis  au-de  flous  de  l'âge  de  dix  ans.  Le 
modernes  ,  qui  ayant  trente-fix  ans  fourniront  de  motif  de  cette  défenfe  eft  de  retenir  l'indilcrete 
la  oroffe  corde  ;  pendant  que  les  branchages  &  le  avidité  des  Propriétaires ,  qui  fe  prefiant  de  jouir , 
taillis  de  dix-huit  ans  donneront ,  fi  le  fond  eft  bon ,  profiteraient  peu  &  ruineraient  leurs   bois.  Mais 
de  la  corde  à  charbon  &C  des  fagots  :  les  trente  on  eft  bien  fondé  à  demander  une  dérogation  de  la 
nouveaux  baliveaux  de  l'âge  du  bois  ,  que  l'on  con-  Loi ,  quand  on  a  des  bois  qui  fe  vendent  plus  cher 
fervera  dans  le  taillis  ,  fourniront   pareillement  à  étant  coupés  à  huit  ans  qu'à  dix  :  par  exemple  dans 
l'exploitation  fuivante.  Dans  cette  diftribution ,  les  le  cas  oii  la  proximité  des  Tuiliers,  Plâtriers  ,  Chaux» 
baliveaux  ,  quoiqu'en  bien  plus  grand  nombre  que  fourniers  ,  ou  d'Auberges  placées  lur  des  routes 
n'exige  l'Ordonnance ,  ne  font  pas  allez  forts  pour  très  -  fréquentées  ,  donne  lieu  de  mieux  vendre  les 
étouffer  le  taillis  :  &  comme  on  les  abat  à  l'âge  de  fagots  que  toute  autre  nature  de  bois  :  ou  bien  lorf- 
trente-fix  ans ,  leurs  fouches  font  pleines  de  vigueur  qu'un  taillis  de  châtaigniers  aflis  dans  un  pays  de 
&:  en  état  de  donner  un  beau  recru.  vignoble  eft  ,  au  bout  de  huit  ans ,  à  la  groffeur 
Ce   peut  être  par  l'une  ou  l'autre  de  ces  mé-  convenable  pour  faire  des  cerceaux.  La  valeur  de 
thodes  qu'un  Anglois  ,  qui  avoit  plufieurs  fonderies  ces  arbres  diminue  paffé  ce  tems  ,  loin  d'augmenter  : 
ou  greffes  forges ,  tiroit  de  fes  propres  bois  ce  on  vendrait  moins  les  perches  devenues  plus  grof- 
qu'il  falloit  pour  le  lervice  de  ces  ufines  ;  &c  fça-  fes  qu'il  ne  faut   pour  l'efpece  de  cerceau  propre 
voit  fi  bien  ménager  tout ,  que  ce   qu'il  abattoit  aux  futailles  en  ufage  dans  le  pays  :  &  des  bois 
contribuoit  à  maintenir  le  refte  en  bon  état  :  Evelyn,  plus  âgés  que  de  huit  ans  pourraient  ne  pas  four- 
Difc.  offoreji  Trees ,  p.   290.  nir  l'efpece  de  fagots  que  demandent  les  confom- 
Pour  que  les  éclairciffemens  que  nous  avons  pro-  mateurs  que  nous  venons  de  nommer.  Hors  ces  cas 
polés  tournent  également  à  l'avantage  du  Proprié-  particuliers  de  vente  favorable  ,  il  eft  mieux  de  laif- 
taire  &  des  arbres  réfervés ,  il  faut  beaucoup  d'at-  1er  profiter  fes  taillis.  A  dix-huit  ans  un  taillis  eft 
tention  &c  d'intelligence  ;  ne  pas  dégarnir  mal  -  à-  ordinairement  en  état  de  donner  du  bois  propre  à 
propos  ,  n'éclaircir  que  peu  à  peu  ,  prendre  garde  faire  du  charbon ,  outre  de  bons  fagots.  A  vingt-cinq 
que  les  arbres  qu'on  veut  conferver  ne  loient  point  il  fournit  outre  cela  du  rondin  allez  gros  pour  être 
endommagés  par  ceux  qu'on  abat.  vendu  en  bois  de  corde.  M,  Duhamel  eft  d'avis  qu'on 
Quelque  utilité  qu'il  y  ait  conftamment  dans  cette  ne  laifle  pas  fur  pied  des  taillis  beaucoup  plus  âgés  ; 
méthode ,  M.  Duhamel ,  toujours  occupé  du  bien  parce  que  les  fouches  de  trente  ou  quarante  ans 
public  ,  loue  la  fageliè  de  la  Loi  qui  a  défendu  d'ex-  devenant  trop  groffes,  elles  fe  recouvrent  diffiçi- 
ploiter  ainfi  ordinairement  ies  bois  du  Roi  &  ceux  des  lement  d'une  nouvelle  écorce ,  plufieurs  pourrifîent 
Communautés  :  Voyez  ci-deffous  ,  p.  367.  &  ne  font  plus  que  de  foibîes  jets  :  au  moyen  de 
Pour  ce  qui  eft  des  Manufactures  qui  confom-  quoi  on  ne  peut  pas  s'en  promettre  de  bon  bois 
ment  beaucoup  de  taillis ,   cet  Ecrivain  judicieux  de  lervice  ;  &  le  peu  d'arbres  qui  s'élèvent  étouf- 
regarde  comme  un  préjudice  notable  d'en  laifter  fant  les  brins  moins  vigoureux ,  ceux  -  ci  périffent 
établir   dans  les  endroits  d'où    on  peut   tirer   les  fans  donner  de  profit.  Cet  habile  Cultivateur  con- 
bois  ouvrés  ou  non  ,   &    qui  font  à  portée  des  feille   donc,  non  feulement  de  ne  pas  laitier  trop 
grandes  villes  ou  des  ports  de  mer  ;  quand  la  qua-  vieillir  les  taillis  ;  mais  encore  de  eomerver ,  lors 
lité  du  fond  autorile  à  tenir  la  main  à  ce  que  tous     de  leur  exploitation  ,  tous  les  arbres  de  femence  , 
les  bois  du  Roi  foient  confervés  en  futaie.  La  Reine     ck  même  ceux  qui  fortiront  de  jeunes  louches  vi- 
Eliiabeth  défendit  ainfi  aux  Anglois  de  faire  du  char-    goureules ,  avec  l'attention  de  ne  réferver  qu'un 
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feul  brin  fur  chaque  fouche  :  fuppofé  que  l'on  veuille  vice.  Comme  les  arbres  d'une  haute  futaie  ont  né- 
ménager  une  futaie.  Le  taillis  ne  périra  ainfi  que  ceflairement  étouffé ,  en  groffiffant  &  en  s'élevant , 
par  deorés  ;  &  l'abattis  fucceflif  du  recru  donnera  tout  ce  qui  avoit  moins  de  vigueur  qu'eux ,  ils  font 
jufq.ifà  la  fin  quelque  bénéfice  ,  en  même  tems  plus  éloignés  les  uns  des  autres ,  que  ceux  d'une 
qu'il  favorifera  le  progrès  des  arbres.  D'ailleurs  en  demi-futaie  ;  qui  n'a  pas  eu  le  tems  de  détruire  un 
général  quand  on  coupe  pour  la  première  fois  un  aufli  grand  nombre  de  foibles  jets.  La  place  où 
faillis  fèmé  ou  planté  depuis  huit  ou  dix  ans  ,  on  étoit  une  haute  futaie  bien  âgée  devient  donc  pref- 
doit  moins  fe  propofer  d'en  tirer  beaucoup  de  bois,  qu'entièrement  vague  :  fùrtout  lorfqu'elle  efl:  fituée 
que  de  foulager  les  pieds ,  &  mettant  les  fouches  de  manière  que  le  fauve  vienne  en  brouter  le 
à  portée  de  reprendre  de  la  vigueur  ,  les  difpofer  recru. 

à  donner  davantage  par  la  fuite  &  de  plus  beaux  Aujourd'hui  que  l'expérience  nous  a  pleinement 

jets  :  cette  maxime ,  avouée  d'ceconomes  intelli-  convaincu  de  l'impofTibilité  qu'il  y  a  de  tirer  foit 

gens ,  revient  affez  aux  avis  de  M.  Duhamel.  Il  y  de  belles  futaies  foit  de  beaux  taillis ,  des  fouches 

a  même  des  perfonnes  qui  fe  trouvent  très  -  bien  de  futaies  à   quelque  âge  qu'on  les  exploite  ;  on 

d'avoir  donné  dans  le  mois  d'Avril  un  labour  à  leurs  n'héfitera  peut  -  être  plus  à  adopter  généralement 

taillis  nouvellement  exploités.  une  méthode  que  nous  trouvons  dans  les  meilleurs 

Pour  ce  qui  eft  des  bois  voifins   des  Maifons  Livres  d'ceconomie  rurale ,  anciens  6c  modernes 

Royales  :  attendu  l'inconvénient  du  fauve ,  qui  gâte  mais  qui  n'a  encore  été  fuivie  que  par  un  petit 

beaucoup  de  jeunes  pouffes ,  on  confeille  de  ne  nombre   de  perfonnes  fingidierement  attentives  à 

point  les  mettre  en  coupes  de  taillis.  Voye^  le  Traite  leurs  intérêts.  Elle  confine  à  arracher  les  arbres 

des  Semis  ,  p.  363-4.  même  avec   leurs   racines  ;  fouiller  ,  effarter  ,  & 

Le  recru  des  fouches  ,  objet  important ,  a  fin-  dreffer  le  terrein  ;  puis  le  remettre  en  bois ,  ou  le 

gulierement  mérité  l'attention  du  Législateur.  L'Or-  laiffer  quelque  tems  en  novale.  Comme  ce  terrein 

donnance  défend  d'abattre  les  taillis  à  la  ferpe  :  &  eft  bien  remué  par  la  fouille  des  arracheurs ,  obli- 

enjoint  de  le  faire  à  la  coignée ,  près  de  terre  ,  fans  ges  à  fuivre  les  racines  pour  les  retirer  ,  quelques 

écuijjer  ni  éclater  les  fouches  ;  &C  même  de  réce-  labours  à  la  charrue  fuffifent  pour  y  former  un  nou- 

per  les  vieilles  fouches  &  ejiocs  piles  &  abougris.  veau  femis  ;   dont  le  produit  fera  d'autant  plus 

On  doit  abattre  le  bois ,  tant  gros  que  menu ,  d'un  avantageux ,  que  les  racines  s'éteçdront  fans  obfta- 

ie-ul  -coup  ,   &    affez  bas  pour    que  les  fouches  cle.  Si  l'on  veut  profiter  de  la  fertilité  naturelle  des 

n'aient  tout  au  plus  que    fix  pouces  d'élévation,  terres  à  bois  ainfi  fouillées  pour  enlever  les  raci- 

ï^ous  avons  dit  ci-devant ,  que  la  manutention  des  nés  ,  &  tenir  ces  arrachis  en  labour  ;  on  mettra 

bois  de  fervice  a  pareillement  décidé  le  Législateur  en  bois  d'autres  pièces  de  terre  actuellement  en 

pour  ordonner  qu'en  exploitant  un  taillis  on  y  laiffe  valeur. 

dans  chaque  arpent  feize  baliveaux  de  l'âge  du  bois.         Il  efl:  certain  que  le  bois  qui  fe  trouve  ,  foit  en 
!On  doit  choifir  pour  cela  les  plus  beaux  brins  qui  terre  au  pied  de  l'arbre  ,  foit  dans  les   prolonge- 
le  trouvent  avoir  du  corps ,  &  qui  fe  montrent  mens  des  racines  ,  dédommage  toujours  des  frais 
les  plus  vigoureux  ;  préférant  toujours  de  confer-  de  la  fouille.  Une  pièce  de  bois  devient  alors  fen- 
IVer  les  arbres  qui  fe  font  élevés  de  femence.  Les  fiblement  plus  longue ,  qu'elle  ne  peut  être  quand 
propriétaires  fonciers  peuvent  les   abattre  quand  on  la  prive  de  la  partie  exiftante  en  terre ,  &  en 
ils  ont  plus  de  quarante  ans  :  mais  les  Gens  de  même  tems  de  celle  qu'emporte  l'entaille  de  la 
xnain-morte  ne  peuvent  en  difpofer  fans  Arrêt  du  coupe  ;  qui  efl:  toujours  fort  grande  quand  les  ar- 
Confeil,  obtenu  fur  un  procès-verbal  des  Officiers  bres  font  gros  :  &  ce  font  ceux  qui  font  en  état 
de  la  Maîtrife ,  lequel  conflate  que  ces  arbres  dé-  de  fournir  les  plus  belles  pièces.  L'augmentation 
périffent  ,  ou  que  leur  grand  nombre   étouffe  le  de  longueur  ne  peut  que  les  faire  vendre  plus  cher, 
taillis.  Ces  motifs  confirment  la  fageffe  des  confeils  D'ailleurs ,  on  a  vu  des  Marchands  bien  entendus 
«que  nous  avons  donnés  fur  l'administration  de  ces  faire  fouiller  en  terre  les  groffes  racines  pour  en 
bois  ,  d'après  M.  Duhamel  :  &  qui  font  vifiblement  faire  des  courbes  propres  à  de  petits  navires  ,  & 
une  judicieufe  interprétation  de  la  Loi.  même  du  bois  à  brûler.  C'eft  une  preuve  de  plus 
Quant  aux  futaies  :  on  les  abat  à-tire  &  à-aire  ;  en  notre  faveur.   Quoique  l'exemple  de  ces  Mar- 
c'eft-à-dire  que  l'on  coupe  tous  les  arbres  jufqu'à  chands  foit  préjudiciable  à  fuivre ,  dans  la  manière 
fleur  de  terre  ,  avec  la  coignée  ;  en  ne  réfervant  dont  on  exploite  ordinairement  les  forêts  ,  parce 
que  les  pieds  corniers ,  les  parois  ,  les  tournans ,  que  c'efl  y  occafionner  des  clairières  ;  le  cas  efl: 
les  arbres  de  lifiere  ,  &c.  Les  arbres  n'étant  par-  tout  différent  quand  il  s'agit  d'un  arrachis  général 
venus  à  ce  point  d'accroiffement ,  qu'en  fanant  pé-  pour  former  un  nouveau  bois, 
rir  beaucoup  de  fouches  foibles  ;  &  celles  qui  pouf-  Nous  avons  déjà  indiqué  l'avantage  confidérable 
fent  enfuite  du  pied  étant  déjà  fatiguées  par  le  long  que  l'on  trouveroit  à  ufer  des  forêts  par  éclair- 
âge  des  arbres  abattus  ;  il  efl:  naturel  que  l'on  voie  ciffement  :  ce  qui  efl:  une  ceconomie  d'autant  mieux 
prefque  toujours  ne  fuccéder  à  une  futaie   qu'un  entendue ,  que  l'on  y  trouve  l'art  de  tirer  fans  ceffe 
taillis  très  -  clair  ,  mal  garni ,  &  fur  lequel   on  ne  du  bois  d'une  partie  qui  efl:  généralement  regardée 
peut  fonder  d'efpérances.  Plus  le  bois  efl  âgé ,  plus  comme  inutile  jufqu'au  tems  de  l'abattre.  Il  efl  d'au- 
cette  dégradation  efl  confidérable.  Que  peut  -  on  tant  plus  flatteur  de  pouvoir  détruire  ce  préjugé 
en  effet  fe  promettre  du  recru  de  fouches  déjà  al-  en  y  oppofant  l'expérience  d'un  profit  réel  toujours 
îérées  par  elles-mêmes ,  dont  l'aire  de  la  coupe  ne  renaiffant  entre  des  mains  intelligentes  ,  que  l'on 
fe  recouvre  jamais  d'écorce  &  ainfi  pourrit  nécef-  peut  regarder  la  perfuafion  des  bons  effets  de  cette 
fairement ,  dont  les  racines  font  uiées  ,  &  qui  com-  induftrie  naturelle  comme  un  moyen  d'encourager 
muniquent  leur  vice  aux  foibles  jets  que  l'écorce  à  la  culture  des  bois  les  perfonnes  même  qui  ne 
laiflè  échapper  d'entr'elle  &  le  bois  pourri  ?  De-  confultent  que  leur  intérêt  actuel.  Que  l'on  confi- 
là  vient  que  ces  jets  ,  endommagés  dès  leur  ori-  dere  donc  l'immenfe  quantité  de  bois  qui  périt  dans 
gine  ,  font  facilement  éclatés  par  le  vent  ;  &  que  une  futaie ,  faute  d'air ,  jufqu'au  tems  où  elle  efl  en 
les  brins  qui  fubfiflent ,  font  toujours  des  bois  de  état  de  donner  de  forte  charpente  :  ce  n'efl  pas  un 
roauvaife  eflènee ,  des  arbres   dont  la  plupart  en-  calcul  hazardé ,  que  celui  qui  évalue  cette  deflruc- 
treront  en  retour  avant  d'être  parvenus  à  la  grof-  tion  aux  dix-neuf  vingtièmes  de  ce  qu'on  avoit  femé. 
feur  convenable  pour  faire  de  beau  bpjs  4e  fer-1  Offrir  aux  Propriétaires  le  moyen  de  convertir  à. 
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leur  profit  une  grande  partie  de  ce  qvû  ferait  en 
pure  perte  pour  eux:  c'eft  fe  montrer  leur  ami.  Ils 
n'ont  qu'à  entreprendre  cette  manière  de  gouver- 
ner leurs  bois  :  la  conviftion  liiivra  de  près  nos 
confeils.  Mais  nous  répétons  que  les  éclairciflemens 
doivent  ne  fe  faire  que. peu  à  peu  &  avec  intelli- 
gence ;  car  fi  l'on  faifoi't  fubitement  de  grands  vui- 
des,  les  arbres  cefîèroicnt  de  profiter  en  hauteur, 
&  ne  produiroient  plus  que  quantité  de  branches 
latérales  à  l'extrémité  de  leur  tronc  ,  qui  refteroit 
bas  6c  traverié  de  beaucoup  de  nœuds. 

Au  refte ,  nous  ne  prétendons  pas  qu'une  telle  ad- 
miniitration ,  toute  excellente  qu'elle  eft  ,  empêche 
les  arbres  de  périr.  L'o-dre  de  la  nature  impofe 
à  tout  ce  qui  y  eft  fujet ,  la  néceffité  de  n'avoir 
qu'une  certaine  durée.  Mais  des  attentions  que  l'on 
prend  à  l'inlpection  de  la  nature  même ,  contri- 
buent à  étendre  les  avantages  de  Pexiftence.  Apres 
avoir  favorite  le  progrès  des  arbres  ,  en  même  tems 
que  l'on  aura  tiré  un  bon  parti  de  ce  qui  leur  étoit 
nuilible  ,  on  exploitera  entièrement  la  futaie  lorf- 
que  la  plus  grande  partie  des  arbres  donnera  des 
marques  de  dépériffement  :  c'eft-à-dire  qu'on  l'ar- 
rachera ,  ck  qu'on  femera  de  nouveau  bois  ,  foit  au 
même  endroit  foit  ailleurs ,  pour  qu'un  domaine 
fe  trouve  toujours  également  garni  d'un  bien  fi 
utile. 

Nous  avons  déjà  fait  obferver  que  M.  Duhamel , 
juftement  prévenu  en  faveur  de  la  manière  d'œcono- 
miler  les  bois  en  éclairciffant  (  ou  ,  comme  on  dit , 
en  jardinant  )  ne  laille  pas  de  dire  que  l'Ordonnance 
a  très-lagement  obligé  les  Adminiftrateurs  des  bois  du 
Roi  &;  les  usufruitiers  à  une  autre  forte  d'exploi- 
tation :  dont  le  but  eft  de  maintenir  le  bien  public  en 
afîurant  une  jouiflance  aux  ulufruitiers  à  venir. 
*  Semis,  pages  375,  340. 

Les  bois  de  lapins  font  néanmoins  à  excepter  de 
la  régie  générale.  Si  on  les  abbattoit  à  tire  &  à  aire  , 
en  Iuivant  trop  littéralement  l'Ordonnance  qui  n'a 
porté  (es  vues  que  fur  les  bois  en  général ,  ce  fe- 
roit  détruire  entièrement  les  lapinieres.  Il  eft  in- 
dilpeniable  de  n'abattre  que  d'elpace  en  efpace  les 
grands  lapins  qui  formeroient  trop  d'ombre  au 
jeune  plant.  C'eft  la  même  choie  pour  les  Méléfes  ; 
ck  peut-être  auiii  pour  les  Pins.  Confulte^  le  Traité 
des  H émis  ,  p.  3  60- 1-2. 

Comme  le  but  de  l'Ordonnance  n'eft  pas  rempli, 
puilqu'il  y  a  beaucoup  de  bois  qui  périt  nécefiaire- 
ment  ou  qu'il  eft  impoflible  de  renouveller,  pour 
les  raiions  que  nous  avons  expofées  :  M.  Duhamel 
croit  que  l'on  opéreroit  un  bien  réel  fi  on  permet- 
toit  aux  Gens  de  main-morte  de  faire  des  coupes 
dans  leurs  réferves ,  lous  les  yeux  de  la  Maîtrile  , 
en  les  obligeant  à  ferrer  autant  de  bois  dans  les 
terres  de  leurs  Bénéfices;  ck  li  on  en  ufoit  de  même 
pour  les  bois  du  Roi.  Confulte^  le  Traité  des  Semis , 
p.  359  ck  360. 

Quand  on  voudra  y  réfléchir  ,  on  ne  trouvera 
pas  que  l'opération  de  femer  devienne  à  charge  au 
Propriétaire  ;  puilqu'il  le  procure  un  bon  bois  en 
ne  remettant  dans  Ion  fonds  qu'une  partie  de  ce  que 
lui  a  produit  Ion  exploitation.  D'ailleurs  ceux  qui 
polTédent  des  bois    d'une  grande  étendue  ,  feront 
bien  de  rejetter  iur  l'Acquéreur  le  foin  de  femer 
ou  replanter  le  nouveau  bois  avec  les  précautions 
de  fouiller ,  eflarter  ,  dreflêr  le  terrein  ;  puis  don- 
ner les  labours  au  femis  ou  plant  jufqu'à  la  cin- 
quième  année  ;  6k  encore  à  charge  de  ruiner  les 
Rabouilleres  des  lapins  6k  de  fureter  les  clapiers  , 
fans  tirer  un  leul  coup  de  fufil  ;   en  lui  abandon- 
nant le  profit  de  ce  gibier.  Si  cet  Acquéreur  eft  in- 
telligent ,  les  frais  de  chaque  arpent  n'iront  pas  pour 
lui  à  cinquante  livres ,  même  en  garantifiant  le  bois 
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bien  garni  au  bout  de  cinq  ans.  Aînfi  en  adjuge.nu 
à  neuf  cens  cinquante  livres  les  bois  qui  fe  vendent 
ordinairement  mille  livres ,  le  Propriétaire  fe  trou- 
vera débarraffé  du  foin  de  faire  un  nouveau  femis. 
Il  faudra  apporter  une  grande  attention  à  bien  fti- 
puler  ion  marché  ,  6k  prendre  toutes  fortes  de  sû- 
retés vis-à-vis  de  l'Acquéreur.  Confulte{  le  Traité 
des  Semis  ,  p.   291-2  ,  &c. 

M.  Duhamel ,  toujours  attentif  à  ce  que  perfonne 
ne  lbit  lézé ,  &  dans  la  vue  de  lever  les  obftacles  qui 
pourroient  s'oppoler  à  la  multiplication  des  bois  ,  dit 
(p.  360)  qu'ilieroit  à  propos  que  les  Propriétaires 
aidalient  ceux  qui  feroient  chargés  des  repeuplemens, 
en  leur  permettant  de  ramafler  des  femences  dans 
leurs  bois  ;  leur  fournifîànt  gratis  une  pièce  de  terre 
de  bonne  qualité  pour  y  faire  le  Semis  qui  leur  four- 
nira le  plant  dont  ils  auront  befoin  fi  on  veut  planter 
au  lieu  de  femer  ;  permettant  même  de  faire  arracher 
dans  leurs  bois  certaine  quantité  de  plant;  recom- 
mandant à  leurs  Gardes  de  veiller  à  la  confervation 
de  ces  repeuplemens;  ordonnant  de  détruire  les 
gibiers  pernicieux  pour  le  bois  ;  enfin  en  prêtant 
aux  Entrepreneurs  tous  les  fecours  poiîibles  pour 
que  leurs  travaux  ioient  fuivis  de  luccès.  On  fe 
conformera  lans  répugnance  à  ce  généreux  procédé, 
fi  on  veut  fe  rappeller  une  maxime  fouvent  répé- 
tée dans  notre  ouvrage  ;  que  F  (Economie  bien  enten- 
due J'çait  faire  à  propos  des  dépenfes  ou  des  jacrifices 
dont  elle  prévoit  que  [effet  la  dédommagera  ample-* 
ment. 

M.  Duhamel  fouhaiteroit  même  que  le  terrein 
de  femblables  arrachis  qui  fe  feroient  dans  les  bois 
du  Roi  fût  abandonné  aux  Entrepreneurs  pour  en 
tirer  deux  récoltes  ;  qui  contribueraient  à  diminuer 
les  frais  du  repeuplement ,  &  dont  les  labours  ainfi 
que  le  chaume  diipoleroient  très-bien  la  terre  pour 
le  nouveau  femis  :  p.  365.  Les  Marchands  de  bois 
que  M.  Chomel  conluita  pour  la  première  édition 
de  Ion  Dictionnaire  ,  lui  avoient  auffi  parlé  de  cette 
clauie  favorable  à  leurs  marchés  :p.  392  de  l'édition 
précédente.  Ils  pourront  encore  s'épargner  des 
frais ,  en  lemant  le  gland  en  même  tems  qu'ils  fe- 
roient donner  le  dernier  labour  pour  femer  le  grain , 
à  la  féconde  année  ;  puis ,  de  fix  en  fix  pieds  ,  faifant 
palier  deux  fois  la  charrue  dans  une  même  raie 
pour  la  rendre  plus  profonde ,  6k  y  planter  alterna- 
tivement un  bouleau  &  un  jeune  chêne  levés  dans 
les  bois  voilins  ou  dans  un  lemis. 

Quand ,  au  lieu  d'arracher  ,  il  s'agit  Amplement 
d'abattre ,  à  l'effet  de  profiter  du  recru  des  lou- 
ches ;  on  doit  avoir  foin  que  tout  l'abattage  foit  fini 
avant  que  les  bois  commencent  à  faire  aucune  pro- 
duction :  ce  qui  ne  peut  pas  être  exactement  fixé  à 
un  terme  général ,  puifque  ,  félon  les  années  ck  la 
pofition  des  arbres  ,  les  uns  pouffent  plus  tôt  6k  les 
autres  plus  tard.  Suivant  l'Ordonnance  ,  tout  doit 
être  abattu  au  quinze  d'Avril. 

Afin  que  le  bourgeon  ou  le  produit  des  Couches 
foit  le  moins  endommagé  qu'il  lera  poftible  par  les 
ouvriers  qui  tirent  le  bois  des  ventes  ,  le  tems  de 
la  vuidange  fera  fixé  Iuivant  la  promptitude  du  débit 
ou  la  facilité  de  tirer  le  bois  de  la  forêt.  Voye^  l'Or- 
donnance de  1 669  ,  Tit.  XV.  Art.  XL ,  XLI ,  XL VII. 
Les  Propriétaires  abrégeront  ce  terme  le  plus  qu'ils 
pourront.  Car  les  bêtes  de  fomme  qui  enlèvent  le 
bois ,  ont  coutume  de  brouter  le  bourgeon  :  6k  leurs 
pieds  ,  ainfi  que  les  roues  des  voitures ,  pilent  les 
louches  prêtes  à  pouffer.  Les  Marchands  ont  à  cet 
égard  un  intérêt  oppofe  à  celui  du  Propriétaire  :  il 
eft  naturel  qu'ils  tâchent  d'obtenir  plus  de  tems  que 
moins  pour  vuider  les  ventes  :  fans  quoi  ils  s'ex- 
polent  à  fouffrir  de  gros  intérêts ,  foit  à  caufe  du 
dommage  occafionné  au  recru  dans  le  tems  de  l'en- 
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levement  ,  foit  qu'étant  trop  prefles  ils  veuillent 
éviter  cet  inconvénient ,  &  pour  cela  paient  au  dou- 
ble le  fecours  dont  ils  ont  befoin. 

On  ne  peut  pas  toujours  s'oppofer  au  pacage , 
durant  le  tems  de  l'exploitation.  C'eft  pourquoi  il 
eft  fouvent  utile  de  faire  un  récepage  après  la  vui- 
dange  ,  pour  réparer  le  tort  que  le  pacage  a  fait 
au  taillis  :  *  Sernis ,  p.  368. 

Comme  les  Bûcherons  qui  exploitent  une  vente 
pourroient  faire  fcrvir  leurs  outils  à  abattre  des 
arbres  auxquels  ils  doivent  ne  pas  toucher  ,  &  cela 
avec  d'autant  moins  de  rifque  ,  que  les  Gardes  fe- 
roient  portés  à  croire  que  l'on  abat  les  arbres  de 
la  vente  adjugée  :  l'Ordonnance  rend  les  Adjudica- 
taires refponlàbles  des  délits  qui  fe  font  aux  environs 
<le  leur  vente  ,  jufqu'à  la  diftance  de  Yoitie  de  la  coi- 
gnée.  Cette  diftance  eft  fixée ,  pour  les  bois  taillis , 
à  vingt-cinq  perches  de  la  vente  qu'on  exploite  ;  & 
à  cinquante  perches  pour  les  bois  de  cinquante  ans 
&  au  -  defl'us.  Le  nombre  des  furveillans  prévient 
ainfi  les  défordres.  Cette  fervitude  engage  encore 
les  Adjudicataires  à  faire  vifiter  les  bois  circonvoi- 
fins ,  avant  de  commencer  l'exploitation  de  leurs 
ventes  ,  par  des  Experts  qu'on  nomme  Swichetcurs  : 
dont  la  vifite  conftate  juridiquement  le  nombre  & 
la  défignation  des  louches  mortes  qui  le  trouvent  à 
portée  de  leur  exploitation  ;  afin  que  ,  lors  du  re- 
collement ,  on  ne  rende  pas  les  Adjudicataires  ref- 
ponlàbles de  délits  plus  anciens. 

M.  Duhamel  (  Semis  ,  p.  368  )  obferve  que  c'eft 
un  grand  abus  que  d'admetre  aux  enchères  de  pe- 
tits Adjudicataires.  Des  payfans  qui  fe  joignent  plu- 
fieurs  enfemble  pour  fe  faire  adjuger  une  vente  de 
quinze  ou  vingt  arpens  ,  qu'ils  partagent  enfuite 
cntr'eux  ,  donnent  lieu  à  un  dommage  confidérable. 
Chacun  devenant  maître  de  fon  lot ,  la  forêt  fe 
trouve  ouverte  à  toutes  ces  familles  :  pères  ,  mères  , 
&  enfans  ,  vont  ôt  viennent  dans  ces  bois  ;  &  font 
autant  de  Picoreurs.  Ces  fortes  d'adjudications  ne 
conviennent  que  pour  des  haies  ,  ou  pour  des  bou- 
quets ifolés  qui  n'aient  point  de  communication  avec 
d'autres  parties  de  bois.  11  rélulte  le  même  inconvé- 
nient ,  quand  les  marchands  cèdent  à  des  particu- 
liers quelques  arpens  de  leurs  ventes  qui  fe  trou- 
vant de  mauvais  bois  ne  peuvent  leur  être  d'un 
grand  produit;  ou  lorfqu'ils  permettent  aux  Bûche- 
rons ,  Fagoteurs  ,  ou  autres  ouvriers  ,  d'emporter 
les  copeaux  ou  ramilles  :  ce  font  autant  de  prétextes 
pour  picorer  impunément. 

Il  faut  ne  jamais  vendre  fes  bois  par  pieds  d'ar- 
bres au  choix  de  l'Acquéreur  :  le  choix  tombe  tou- 
jours fur  les  plus  beaux  ;  &  la  futaie  dépérit  confidé- 
xablement  lorfque  ces  beaux  arbres  iont  ôtés. 

§.    VIII. 

Achat  des  Bois  :  &  leur  Débit. 

Les  Particuliers  qui  veulent  faire  débiter  leurs 
bois  pour  leur  compte  fuivront  les  avis  que  nous 
donnons  ici  aux  Marchands.  Mais  comme  la  plu- 
part des  bois  fe  vendent  fur  pied  à  des  Marchands  , 
il  étoit  à  propos  de  faire  un  article  concernant 
l'Achat. 

On  doit  commencer  par  examiner  la  fituation  du 
lieu  ;  tant  par  rapport  à  la  dureté  de  l'intérieur  des 
arbres ,  ce  qui  influe  fur  leurs  ufages  &  valeur  ; 
que  pour  la  proximité  ou  la  facilité  du  commerce  ; 
&  encore  relativement  aux  débouchés  pour  fortir 
&C  tranfporter  les  grottes  pièces.  On  vifitera  le  bois 
afin  de  voir  l'état  où  il  eft ,  &  la  venue  des  arbres , 
&  la  nature  de  commerce  à  laquelle  ce  bois  peut 
principalement  convenir. 
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^  Il  faut  au  moins  s'aiTurer  de  la  hauteur  &  grcfi 
feur  de  la  plupart  des  arbres  :  en  quoi  il  elt  à  propos 
de  ne  pas  le  contenter  d'en  juger  feulement  à  l'œil  ; 
mais  d'avoir  un  fécond  qui  toiiê  jufqu'à  la  hauteur 
de  douze  pieds  ;  &  fe  reculant  à  trente  ou  quarante 
pas ,  comparer  l'extrémité  de  cette  melure  avec  le 
lurplus  de  l'arbre  ,  ce  qui  en  donne  preique  exac- 
tement la  proportion  quand  on  y  elt  habitué.  Pour 
avoir  au  jufte  la  grofîeur ,  on  en  prend  avec  un  cor- 
deau la  circonférence  auffi  haut  que  l'on  peut  :  on 
divife  cette  circonférence  en  trois  ,  dont  on  ôte  ' 
quatre  pouces  tant  pour  l'écorce  que  pour  l'aubier 
&  les  inégalités;  ce  qui  refte  eft  le  vrai  diamètre 
du  cœur  de  l'arbre  ,  ou  au  moins  de  la  partie  dont 
on  peut  faire  ufage  ;  qui  eft  aux  côtés  du  quarré  inf- 
crit ,  comme  dix-fépt  eft  à  douze  ;  c'eff-à-dire  ,  que 
fi  l'arbre  a  cinquante-cinq  pouces  de  circonférence 
fon  diamètre  réduit  eft  de  dix-fept  pouces  ,  &  que 
s'il  eft  parfaitement  rond  on  peut1  lui  donner  de 
tous  côtés  un  pied  d'équarrifîage.  S'il  n'eft  pas  exac- 
tement rond ,  en  exploitant  on  lui  ménagera  la  plus 
grande  dimenfion  poffible  :  mais  un  Marchand  s'ex- 
pof  e  à  erreur ,  quand  il  ne  compte  pas  fur  la  règle  que 
nous  venons  de  donner. 

Après  avoir  évalué  le  tronc  ,  on  confidérera  les 
branches  afin  d'en  eftimer  le  produit.  Enfuite  ,  pour 
éviter  de  fè  tromper  ,  on  fera  les  calculs  par  écrit. 

Les  Conditions  du  Traité  demandent  une  attention 
particulière  :  auffi  importante  aux  intérêts  du  Mar- 
chand que  les  obfervations  ci-deffus.  On  ftipulera 
i°.  que  le  Vendeur  garantiftè  de  tous  troubles  &t 
empêchemens  ,  ainfi  que  de  tous  dépens,  domma- 
ges ck  intérêts  ,  pour  le  retard  de  l'exploitation  & 
de  la  vente.  20.  Si  le  Vendeur  le  réfèrve  des  bali- 
veaux ,  il  faudra  qu'il  les  marque  ou  fafiè  marquer  ; 
&  fpécifier  dans  l'Acle  ,  que  fi  quelqu'un  de  ces  ba- 
liveaux vient  à  être  rompu  ou  endommagé  ,  le  Mar- 
chand n'en  fera  pas  garant  ,  &  que  le  recours  du 
Vendeur    ne   fera  que  contre  les   ouvriers  :  fauf 
néanmoins  que  le  Marchand  veuille  convenir  d'a- 
vance   qu'alors  il  prendra   ces   arbres    pour    fon 
compte ,  &  en  laiflera  d'autres  de  même  valeur» 
30.  Lorfqu'on  acheté  des  arbres  dans  un  taillis  nou- 
vellement coupé  ,  on  doit  exiger  de  n'être  pas  ref- 
ponfable  du  tort  qui  pourra  arriver  au  taillis  :  fauf 
à  attefter  par  ferment  que  l'on  n'a  eu  aucune  vo- 
lonté de  caufer  le  dommage.   40.   Dans  le  cas  oit 
la  vente  ne  peut  être  vuidée  fans  pafîèr  fur  les  terres 
du  Vendeur  ou  même  fur  d'autres  Propriétaires  ; 
le  Vendeur  s'obligera  à  livrer  paflage  jufqu'au  che- 
min qui  conduit  fans  obftacle  au  débouché  des  mar- 
chandées ;  tel  qu'un  port  ,  &c  :  &  ce  paflage  fera 
livré  au  choix  du  Marchand  ,  fans  que  perfonne  le 
trouble  dans  le  tranfport  ni  lui  caufe  aucun  empê- 
chement ,  fur  peine  de  dommages  &  intérêts  contre 
le  Vendeur.  <j°.  On  exprimera  la  permiflîon  de  faire 
(  conformément  à  l'Ordonnance  )  du  charbon  ,  des 
cendres  ,  &  toutes  chofes  appartenant  au  produit 
&  commerce  du  bois  que  l'on  acheté.  6°.  Le  Mar- 
chand fera  déclaré  maître  de  la  glandée  pendant  tout 
le  tems  de  l'exploitation ,  en  fe  conformant  aux  Or- 
donnances ;  mais  l'effet  de  cette  claufe  eft  que  per- 
fonne ne  puiffe  y  introduire  de  bétail  fans  fa  participa- 
tion. 70.  Il  tâchera  d'obtenir  qu'on  ne  le  rende  point 
garant  du  dégât  que  les  beftiaux  pourront  faire  au 
taillis  :  ce  qu'un  Propriétaire  devroit  cependant  ne 
jamais  accorder.  8°.  Le   paiement  fera  reparti  en 
plufieurs  termes  ,  aflez  longs  pour  que  fi  le  Mar- 
chand vient  à  recevoir  quelque  trouble  ou  dom- 
mage ,  il  refte  entre  fes  mains  une  fomme  qui  lui 
ferve  de  nantiflement. 

Confultez  encore  plufieurs  chofes  qui  concernent 
les  Adjudicataires  dans  le  précédent  paragraphe. 
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1!  importe  beaucoup  à  un  Marchand  de  fçavoir 
fi  les  bois  qu'il  veut  acheter  feront  affujettis  à  quel- 
que .  droit  avant  d'arriver  à  leur  destination.  Le 
paiement  de  ces  droits  mérite  d'être  compris  dans 
l'évaluation. 

Pour  ce-  qui  eft  des  faifons  favorables  ou  défavo- 
rables à  la  coupe  des'  bois ,  on  prétend  avoir  ob- 
fervé  que  ceux  qu'on  deftine  aux  Menuifiers  doi- 
vent être  abattus  dans  des  circonftances  oppofées  à 
celles  qui  conviennent  pour  le  bois  de  charpente. 
Voyez  le  Journal  Œcon.  Avril  1754  ,  p-  69,  &c. 
Août  1753  ,  p.  172  &  fuivantes.  Paliffy  ,  Moyen  de 
devenir  riche  (  Paris  1636  ,  in-$°.)  Iele.  Part.  p.  34- 
5-6-7. 

L'intelligence  de  celui  qui  fait  exploiter  paroît 
dans  le  talent  d'employer  toutes  les  parties  avec 
le  moins  de  perte  qu'il  foit  poffible.  Dans  la  dis- 
tribution de  ce  débit  on  doit  avoir  égard  à  convertir 
le  bois  en  marchandifes  qui  fe  vendent  prompte- 
ment  foit  dans  le  pays ,  foit  ailleurs  ;  &  ne  débiter 
en  marchandifes  d'autres  natures  que  la  quantité 
néceffaire  pour  paroître  afTorti ,  ou  pour  ne  pas  per- 
dre fur  fon  marché.  On  fera  donc  de  la  fente  ,  du 
feiage ,  du  bois  quarré ,  de  la  corde  ,  du  fagotage , 
des  cotrets  ,  du  charbon  ,  félon  fes  vues.  Confultez 
ci-devant ,  dans  cet  article ,  la  Nomenclature  relative 
aux  Ufages  du  Bois. 

C'eft  toujours  dans  le  meilleur  bois  de  chêne  que 
l'on  prend  de  la  fente.  Les  tronçons  que  l'on  y  def- 
tine  le  coupent  ordinairement  au  bout  de  l'abattage. 
Le  merrain  le  tire  de  ce  même  bout.  La  plupart 
des  échalas  font  des  endroits  dont  la  fente  ne  s'eft 
pas  trouvée  affez  bonne  pour  fournir  de  la  latte. 
S'il  refte ,  au  bout  des  billes  que  l'on  a  mifes  en 
merrain  ,  &c.  une  longueur  de  fix  pieds  ou  da- 
vantage ;  on  en  fait  du  bois  équarri  ou  du  bois  de 
feiage.  Les  troncs  fe  débitent  quelquefois  entière- 
ment en  pièces  de  gros  échantillons  ,  en  autres  bois 
de  charpente  ,  ou  en  planches.  Voye^  Latte. 
Echalas.  Planche.  Solive.  Contre* 
latte.  Chevron.  Membrure.  Gout- 
tière. Poteau.  Grume.  Chêne. 

Nous  parlons  des  divers  ufages  auxquels  les  autres 
bois  conviennent  ,  dans  leurs  articles  refpeétifs. 
Foyei  Noyer.  Cormier.  Orme.  Châ- 
taignier. Hêtre.  Aune.  Peuplier. 
Tilleul.  Nefflier.  Alisier.  Moyeu. 
Essieu.  Empanon.  Flèche.  Jante. 
Lissoir.  Mouton.  Timon.  Frêne. 
Erable.  Charme.  Saule.  Poirier. 
Prunier.  Coudrier.  Buis.  Bouleau. 

Le  branchage  d'une  haute  futaie  peut  fournir  de 
petites  pièces  d'équarriffage  ,  du  bois  de  feiage ,  &:  de 
la  corde.  Tous  les  tronçons  qui  ont  fix  pieds  de  long 
font  bons  à  feier.  Les  pièces  d'équarriffage  ,  qu'on 
tire  des  branches  ,  ne  font  gueres  que  des  courbes. 
Mais  fi  on  eft  éloigné  des  rivières  navigables  ,  enforte 
que  les  frais  de  voiture  abforbent  le  gain  ,  il  vaut 
mieux  convertir  tout  le  branchage  en  bois  de  corde  ; 
doat  une  partie  pour  faire  du  charbon  :  autour  de  Pa- 
ris ,  ce  qu'il  y  a  de  plus  droit  peut  être  mis  en  cotrets. 
On  fait  des  bourrées  avec  le  refte  des  ramilles. 

Les  taillis  le  débitent  en  fagots  ,  bourrées  ,  fa- 
lourdes  ,  bois  de  corde  ,  cercles  ,  &c. 

On  tire  encore  parti  de  certaines  écorces ,  qui 
fervent  à  plufieurs  métiers.  Voye^  Ecorcer, 

Ce  n'eft  pas  affez  d'être  au  fait  des  marchan- 
difes que  l'on  peut  tirer  du  bois  ,  &  de  fçavoir  les 
preferire  aux  ouvriers.  Il  faut  encore  avoir  l'œil 
fur  eux  ;  les  vifiter  continuellement ,  mefurer  leur 
ouvrage  :  ces  mouvemens  font  l'unique  moyen  de 
les  rendre  exatts ,  &  d'empêcher  qu'ils  ne  faffent 
du  tort  par  malice  ou  par  négligence. 
Tome  I. 


Faux  Bois.   Voye^  fous  le  mot  Faux. 

Bois  Foffde.  Voyez  l'article  S  u  c  c  1  N. 

Bois.  Puant.  Voyez  A  n  a  g  y  R  i  s. 

Bois  Rouge.  Voyez  Celastrus. 

B  O  I  S  lé  dit  auffi  des  Cornes  de  divers  animaux  ; 
tels  que  le  Cerf,  le  Daim  ,  &  le  Chevreuil.  Voy  e| 
Toucher. 

BOISÉE  (  Terre  ).  Celle  qui  eft  garnie  de  boisi 
Foye^  au  commencement  de  l'article  Bois. 

BOlSEUSES  (  Plantes  ).  On  nomme  ainfi  les 
arbres  &  arbuftes  ;  dont  les  parties  folides  devien- 
nent bois. 

BOISSEAU.  MeQire  de  divers  corps  fecs ; 
tels  que  les  grains ,  la  farine  ,  les  graines ,  la  cendre  , 
le  charbon  ,  le  fel ,  plufieurs  fruits. 

Le  boiffeau  de  bled  fe  divife  à  Paris  en  quatre 
quarts  ,  ou  feize  litrons.  Il  eft  le  tiers  du  minot.  II 
contient  à-peu-près  un  tiers  de  pied  cube  :  &  pefe 
environ  vingt  livres.  A  Pethiviers  ,  la  mine  eft  de 
quatre  boiffeaux  ;  au  lieu  qu'il  y  en  a  fix  dans  celle 
de  Paris  :  le  poids  du  boiffeau  de  Pethiviers  revient 
à  celui  de  Paris.  Du  côté  de  Troyes  le  boiffeau 
pefe  trente  -  cinq  à  trente  -  fix  livres  :  &  contient 
vingt  pintes ,  qui  équivalent  à  vingt  -  quatre  pin- 
tes de  Paris.  En  quelques  endroits  des  environs 
de  Bordeaux  ,  il  pefe  à  -  peu  -  près  cent  quarante 
livres.  Celui  de  Rennes  pefe  communément  qua- 
rante-cinq livres  tout  au  plus.  En  Angleterre ,  il  pefe 
cinquante -trois  ou  cinquante  -  quatre  livres,  poids 
de  marc.  Au  refte ,  on  doit  obferver  que  le  poids 
du  bled  varie  tous  les  ans  ;  de  forte  que  le  boiffeau 
de  Paris  pefe  tantôt  environ  dix -neuf  livres  ,  6c 
d'autres  fois  jufqu'à  vingt-un  &  demie. 

Le  boiffeau  pour  les  vivres  de  l'Armée ,  fuivant 
les  termes  de  l'Ordonnance ,  &  à  railon  des  diffé- 
rentes qualités  du  bled  ,  peut  rendre  environ  douze 
à  quinze  rations  de  vingt  -  quatre  onces  de  pain 
cuit. 

Le  boiffeau  de  graine  de  lin  du  Nord  pefe ,  à 
Rennes  ,  trente-cinq  à  trente-fept  livres. 

La  farine  ,  le  bled  ,  &  la  plupart  des  grains  ,  fe 
mefurent  à  boiffeau  raz  &  fans  grains  fur  bord. 
Voyez   Commerce  de  B  L  E  D. 

A  Paris  ,  on  divife  le  boiffeau  d'aveine  en  quatre 
picotins  :  &  il  fait  la  vingt-quatrième  partie  du  lep- 
tier  ;  quoique  le  muid  ne  contienne  que  douze  lép- 
tiers  ,  comme  celui  de  bled.  Il  y  a  des  endroits  où  , 
au  lieu  de  rafer  la  mefure  ,  on  la  hache  avec  le  rou- 
leau. 

Le  boiffeau  du  charbon  de  bois  fe  divife  à  Paris 
en  deux  demis  ,  ou  quatre  quarts  ;  &  eft  la  huitième 
partie  du  minot.  Il  fe  mefure  comble. 

Pour  le  charbon  de  terre  ,  le  boiffeau  pareille- 
ment divife  en  deux  demis  ou  quatre  quarts ,  eft 
le  fixieme  du  minot.  Il  fe  mefure  comble. 

Le  boiffeau  de  fel  fe  divife  à  Paris  en  feize  litrons  : 
&:  eft  le  quart  du  minot. 

On  y  mefure  le  plâtre  au  boiffeau ,  qui  fait  la 
moitié  du  Sac ,  &  la  foixante  -  douzième  partie  du 
muid.  On  le  mefure  raz. 

Voye{  MESURE  de  corps  secs.  Çon~ 
fultei  auffi  les  articles  particuliers  de  chaque  chofe 
que  vous  avez  à  mefurer. 

Comme  le  boiffeau  varie  beaucoup  fuivant  les 
lieux  ,  nous  avons  cru  devoir  omettre  ici  ce  grand 
détail  ;  en  avertiffant  de  recourir ,  pour  cette  in- 
ftruction  ,  au  Dictionnaire  de  Commerce. 

BOISSEAU  :  Conduit  de  terre  cuite  ,  pour  les 
chauffes  d'aifance.  Confulte^  l'article  Aisance. 

BOISSELÉE.  C'eft  ce  qui  eft  contenu  dans 
un  boiffeau.  On  dit  :  Une  boiffclce  de  froment ,  d'orge  , 
de  pois  ,  de  fèves  ,  &c. 

BOISSELÉE.  Mefure  de  terre  ,  ufitée  en  quel- 
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ques  provinces.  Elle  confifte  en  autant  de  terre  qu'il 
en  faut  pour  contenir  la  quantité  de  grain  qui  peut 
remplir  un  boifleau.  Les  huit  boiflelées  font  envi- 
ron un  arpent ,  mefure  de  Paris. 

BOISSON.  C'eft  ce  qui  eft  propre  à  boire  , 
foit  en  fanté  foit  en  maladie  ;  ou  ce  qu'on  boit  or- 
dinairement. Voyc{  Vin.  Bière.  Cidre.  Caffé. 
Chocolat.  Thé.  Amande.  Remèdes 
préfervatifs  pour  le  B  É  T  A  I  l  ,  n.  7  ,  12,  13,14. 
Orgeat.  Tisane.  Limonade.  Julep. 
Potion.  Apozeme.  Piquette.  Canelle. 
Poiré.  Eau.  Infusion.  Bouillon. 
Bétel.  Alisier.  Groseille.  Sapinette. 
Bruyère.  Hydromel.  Cormier. 
Prunelier.  Asthme,  n.  5.  &  8.  Liqueur. 
Ratafia.  Elixir.  Décoction.  Lait. 
Suc.  Moyens  de  conferver  la  fanté  aux  Equipages 
des  vaijfeaux  ,  par  M.  Duhamel,  p.  165  &  fuivantes 
jufqu'à  173.  Pringle  ,  Maladies  des  Arm.  T.  I.  p.  175. 

On  pourrait  conierver  le  fuc  de  quantité  de  vé- 
gétaux ;  tels  que  les  grofeiiles ,  les  mures  ,  les  baies 
de  fureau  ,  &  même  les  oranges  douces  :  en  les  fai- 
fant  fermenter  pour  les  convertir  en  eipeces  de  vin 
ou  de  bière.  Les  mes  ainfi  fermentes  leroient  pré- 
férables à  beaucoup  de  bières  communes  :  &  il  y  a 
lieu  de  croire  qu'on  les  fubftitueroit  avec  fuccès  à 
plufieurs  vins  médicinaux  préparés  par  infufion. 

La  néceflité  de  boire  eft  allez  prouvée  par  la 
quantité  de  nos  fluides  ,  qui  furpafle  beaucoup  celle 
des  folides  ;  &  par  la  facilité  avec  laquelle  les  li- 
queurs s'exhalent.  Une  perionne  qui  mange  beau- 
coup ,  doit  aufli  boire  beaucoup  :  de  même  qu'une 
perionne  qui  mange  moins  ,  doit  boire  moins.  Ce- 
pendant comme  il  entre  dans  la  compofition  de  nos 
corps  moins  de  matière  folide  que  de  fluide ,  la  boif- 
fon  femble  devoir  excéder  en  quantité  les  autres 
nourritures.  C'eft  à  quoi  les  perlonnes  attachées  à 
l'étude  ne  font  pas  aflez  d'attention  :  aufli  eft  -  ce 
une  des  principales  cauies  qui  les  rendent  fi  fujettes 
à  la  mélancolie. 

La  quantité  de  la  boiflbn  doit  aufli  être  réglée 
fur  la  qualité  de  la  liqueur.  On  ne  boit  pas  dans  la 
même  proportion  l'eau  ,  le  vin  ,  la  bière  ,  l'eau-de- 
vie,  &c.  Il  faut  de  plus  avoir  égard  au  tempéra- 
ment ,  à  l'âge ,  à  la  faifon.  De  l'eau  pure  feroit  nui- 
fible  à  un  eftomac  froid  ,  fouvent  aufli  à  un  corps 
pituiteux  ,  à  un  tempérament  phlegmatique  ;  & 
dans  une  faifon  ou  un  lieu  trop  humides.  Le  vin  , 
qui  conviendroit  dans  ces  cas  ,  feroit  contraire  aux 
conftitutions  vives  &  qui  ont  beaucoup  de  feu  , 
aux  enfans  ,  aux  jeunes  gens  ;  fur-tout  l'été  ,  ou 
dans  un  lieu  très-fec.  La  bière  fait  mal  aux  perfon- 
nes  dans  lefquelles  elle  fermente  ,  s'aigrit ,  &  pro- 
duit beaucoup  de  vents  :  tandis  qu'elle  eft  falutaire 
à  celles  à  qui  elle  donne  la  liberté  du  ventre,  & 
facilite  le  cours  des  urines  ;  elle  fournit  alors  au  fang 
une  grande  abondance  de  fucs  nourriciers. 

Ceux  qui  ont  atteint  l'âge  de  puberté  ,  &  en 
qui  il  eft  befoin  de  modérer  l'a&ivité  du  fang  ,  doi- 
vent ufer  de  boiflbns  délayantes  &  aqueufes  :  point 
de  liqueurs  fortes  ;  peu  de  vin.  Il  eft  utile  aux  vieil- 
lards de  boire  du  vin ,  pourvu  qu'ils  n'en  faflent 
pas  d'excès.  Voye^  Eau-de-vie. 

Celui  qui ,  encore  tout  échauffe  du  travail ,  & 
pendant  que  {es  humeurs  font  en  mouvement ,  boit 
quantité  d'eau  froide  ,  fe  donne  la  mort.  On  ne  doit 
pas  même  laifler  approcher  les  animaux  de  l'eau  bien 
froide ,  auflitôt  après  qu'ils  ont  beaucoup  travaillé.  Il 
faut  commencer  ,  lorlqu'on  a  bien  chaud  ,  par  fe 
laver  la  bouche  ;  on  peut  boire  enfuite,  pourvu  que 
ce  foit  avec  modération.  On  peut  cependant  être 
moins  retenu ,  ii  l'on  boit  de  l'eau  mêlée  avec  du 
Vin  ,  ou  avec  quelques  gouttes  d'eau-de-vie  ou  d'ef- 
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prit-de-vin.  (  Ces  avis  font  tirés  de  la  Médecine  mi- 
litaire de  Portius.  ) 

Comme  l'eau  des  rivières  n'eft  pas  absolument 
froide  quand  l'air  eft  chaud  ,  on  peut  alors  en  boire 
impunément  lorlqu'on  eft  en  lueur  ,  pourvu  cu'on 
la  boive  auflitôt  qu'elle  eft  puifée.  L'eau  de  fource 
a  befoin  de  demeurer  quelque  tems  à  l'air  ,  en  été  , 
pour  tempérer  ion  froid  qui  pourroit  être  nuiflble 
à  une  perionne  dont  tous  les  pores  font  ouverts. 
En  hiver  on  peut  boire  froid,  même  après  un  grand 
exercice,  pourvu  que  l'on  continue  auflitôt  à  s'exer- 
cer. Il  eft  néanmoins  de  la  prudence  ,  à  caufe  du 
froid  de  l'air  dans  cette  faiion  ,  d'aller  un  peu  loin 
6c  à  petit-pas  chercher  l'eau  dont  en  veut  le  délal- 
térer. 

Quand  on  a  trop  bû  à  la  glace  ,  ou  fait  excès  de 
vin  ;  on  eft  expolé  à  avoir  le  hoquet. 

On  confeille  aux  allhmatiques  de  ne  pas  boire 
froid  ,  ni  de  grands  coups.  S'il  leur  arrive  de  trop 
boire ,  la  matière  de  l'afthme  fe  détrempe  &  le  ré- 
pand :  ce  qui  leur  caule  de  terribles  accès  ,  &  les 
menace  continuellement  d'être  fuftbqués. 

Quiconque  a  beaucoup  bû  ,  doit  ne  pas  manger 
de  fromage.  Il  vaut  mieux  fe  contenter  de  pain  lec  ; 
on  peut  aufli  prendre  du  jus  de  citron  ,  ou  du  vinai- 
gre, pour  tâcher  de  fe  délivrer  promptement  du 
hoquet.  On  fe  gardera  bien  d'uier  alors  d'eau-de-vie 
ou  d'autres  liqueurs  chaudes  :  elles  font  pernicieu- 
{es  ,  après  que  l'on  a  bû  beaucoup  de  vin. 

L'École  de  Salerne  conleille  de  boire  du  vin  le 
matin ,  lorfque  l'on  fe  fent  fatigué  d'en  avoir  bû  à 
fouper  le  loir  précédent.  C'eft  ,  luivant  elle  ,  un  re- 
mède sûr. 

Voyez  ce  qui  eft  dit  fur  le  danger  qu'il  y  a  de 
boire  trop  chaud  ,  dans  le  Journal  (Economique  , 
Juin  1753  ,  p.  188-9. 

La  lauge  ,  l'ail ,  &  la  rue  ,  préviennent  les  effets 
des  mauvailes  boiflbns. 

Voyez  dans  l'article  V  1  N  ,  plufieurs  moyens 
<£  empêcher  que  les  boijfons  ne  fe  gâtent  ,  foit  lur  mer 
Toit  lur  terre. 

BOITE  ou  Boéte.  Vaifleau  de  bois  ,  d'une  ou 
de  plufieurs  pièces ,  de  différentes  formes  ,  qui  fe 
ferme  avec  un  couvercle  ;  &  où  l'on  met  des  ru- 
bans ,  confitures  ,  fruits  fecs  ,  &c.  Conlultez  l'ar- 
ticle Odeur. 

2.  Boîte  ou  Poche  de  Navette  :  terme  de  Ma- 
nufacturier. C'eft  la  partie  creufe  qui  eft  au  milieu 
de  la  navette  ;  &  où  on  renferme  YEfpoule  :  c'eft- 
à-dire  une  portion  du  fil  de  la  trame  d'une  étoffe 
ou  d'une  toile  ,  dévidée  fur  un  petit  morceau  de 
rofeau ,  ou  efpece  de  bobine  fans  bords  ,  que  l'on 
nomme  Bukot,  &  qui  eft  fouvent  faite  de  tige  de 
chardon  à  foulon. 

3.  Boîte  à  favonette  :  terme  de  Botanique.  II 
y  a  plufieurs  fruits  qui  en  ont  la  forme  ,  &  qui 
s'ouvrent  de  même.  M.  Tournefort  fait  ufage  de 
cette  comparaifon.  Voye^  B  le  te,  n.  y 

BOITEMENT.  Confulte{  le  mot  Encloueure , 
entre  les  maladies  du  Bœuf.  Brebis  boiteufest 
Boitement  du  C  H  E  V  A  L. 

BOL 

BOL.  Terre  argilleufe  de  couleur  rouge ,  ou 
jaune.  Le  bol  eft  aftringent ,  defliccatif ,  propre  à 
guérir  la  dyfenterie  ,  le  flux  &  le  crachement  de 
fang.  Il  eft  fortifiant ,  réfolutif  ;  il  corrige  les  acides , 
étant  pris  par  la  bouche.  Le  meilleur  eft  celui  d'Ar- 
ménie ;  mais  on  n'en  voit  plus.  Le  plus  beau  &  le 
plus  eftimé  qu'on  emploie  maintenant  en  France, 
eft  celui  de  Blois  ,  de  Saumur  &  de  Bourgogne. 

Voye^  APPAS  ,  n.  DX.  Dorer  ou  argenter fur  le  Bois. 
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On  a  vu  ,  p.  78  ,  que  la  bafe  de  l'alun  contient 
une  terre  qui  approche  beaucoup  des  terres  bo- 
laires.  M.  Fougeroux  rapporte  ,  dans  le  Mémoire 
que  nous  avons  cité  au  fujet  de  l'Alun,  que 
MM.  Hellot  ,  Pott,  &  MargrafF,  ont  effectivement 
obtenu  des  cryftaux  d'alun  en  combinant  avec  l'acide 
vitrioliquc'les  terres  qui  approchent  le  plus  des 
fubftances  bolaires  &C  argilleufes  :  mais  que  ce  ne 
font  pas  les  feules  fubftances  avec  lefquelles  la  terre 
propre  de  l'alun  puiffe  fe  rencontrer.  Cet  Acadé- 
micien ajoute  qu'il  ne  croit  pas  que  l'on  ait  encore 
trouvé  de  terre  qui ,  ne  contenant  point  d'alun ,  en 
donnât  une  grande  quantité ,  lorfqu'on  la  combine 
feule  avec  l'acide  vitriolique. 
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B  O  M  B  E  (  Bois  ).  Voyez  l'article  Bois. 

BOMBER  une  Place-  bande.  C'eft  la  charger 
de  terre  ;  afin  que  le  milieu  étant  plus  élevé  que  les 
bords ,  elle  forme  le  dos  -  d'âne  ou  de  bahut. 

BON 

BON.  C'eft  un  des  noms  que  J.  Bauhin  donne 
au  caffé. 

Bon  d'Junage.  Voyez  Aunage. 

Bon  Baliveau.  Confultez  le  mot  Baliveau. 

B  O  N-  Chrétien.  Poire  eftimée  :  fur -tout  le  bon- 
chrétien  d'hiver.  Celui-ci  dure  quelquefois  jufques 
affez  avant  dans  le  printems.  Voye^  Poirier. 

B  O  N-Henri.  Confultez  le  mot  Patt  E-d'Oie. 

B  O  N- Homme.  Voyez  BouiLLON-BLANC  ,  n.  z. 

BOND.  Foye{  Bondir. 

BONDE.  Voyei  Pale. 

BONDIR:  faire  un  bond.  C'eft  le  mouvement 
d'un  animal  qui  s'élève  fubitement  en  l'air  ,  &  re- 
tombe à  la  même  place. 

Faire  B  O  N  D  I  R  :  terme  de  Vénerie.  C'eft  lorf- 
qu'uncerf ,  un  daim  ,  ou  un  chevreuil  fait  partir  de 
la  repofée  quelque  autre  bête  fauve. 

BONNE- Dame.   Voyez  Arroche,«.6. 

BoNNE-Gor^.  Voyez  ce  terme  fous  celui  de 
GORGE;  terme  de  Fauconnerie. 

BONNET  de  Prêtre.  Voyez  Fusain. 
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BOQUETEAU.  Voye^  Boiqueteau. 
BOQUILLON.  Foyei  BUCHERON. 
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BORAGE  :  &  BORAGO.  Voyei  Bour- 
rache. 

BORD  ou  Bordure.  Saillie  qui  environne  & 
termine  une  furface  plane  ou  cenfée  telle.  On  dit 
les  bords  d'une  table  ,  d'une  glace  ,  d'un  livre  , 
d'une  feuille  ,  d'un  pétale  ,  d'une  plaie  ,  d'un  che- 
min ,  d'un  baffin  ,  &c.  Voyez  Bordure.  Border. 

En  Botanique  on  dit  qu'une  feuille  ou  un  pétale 
font  dentelés ,  échancrés  ,  ondes  ,  par  les  bords. 
Voye^  Bordé. 

Le  Bord  d'un  baffin  d'eau  eft  le  contour  de 
pierre,  de  marbre,  ou  de  gazon  ,  qui  en  termine  la 
furface. 

BORDÉ  :  terme  de  Botanique.  On  dit  des  fe- 
mences  autour  defquelles  eft  un  feuillet  membra- 
neux ,  qu'elles  en  font  bordées.  Voyez  Bord. 

BORDELAGE  ou  Bourdelage.  Vieux  mot  : 
par  lequel  on  entendoit  la  redevance  en  argent , 
bled  ,  ou  volaille  ;  envers  un  Seigneur  dont  le  Do- 
maine ou  quelque  Métairie  étoit  tenue  à  cette  charge 
par  un  Serf. 

Dans  le  Bourbonnois ,  le  Droit  de  Bordelage  eft 
de  même  qualité  que  celui  de  Taille  réelle.  Voyc{ 

B  O  U  R  D  EL  I  E  R, 
Tome  I, 
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B  O  R  D  E  R.  En  terme  de  Jardinage  ,  border 
une  planche  ;  c'eft  en  relever  un  peu  la  terre  des 
bords.  Border  une  plate-bande  ;  c'eft  y  mettre  du 
buis ,  du  thim  ,  de  la  fauge ,  de  la  lavande  ,  de  l'hy- 
fope ,  des  fraifiers  ,  de  l'ozeille  ,  &c  :  ces  bordures 
la  détachent  des  allées.  Voye^  ALLÉE. 

Border  un  filet.  Voyez  ce  mot  entre  les  Ter' 
mes  de  l'Art  de  faire  des  Filets. 
BORDURE.  Voyei  Bord.  Border. 
2.  B  o  r  d  u  R  e  fe  dit  d'un  ornement  en  relief, 
plus  ou  moins  compofé  ;  que  l'on  ajoute  autour 
d'un  tableau  ,  d'un  miroir ,  d'un  bas-relief,  &c. 
BORNAGE.  Foyei  fous  le  mot  B  o  R  N  E. 
BORNE.  Pierre  qui  fert  de  terme  &  de  limite 
à  un  héritage  ;  ou  qui  marque  l'étendue  &  la  cen- 
five  d'une  terre  Seigneuriale  :  fur  celles-ci  font  or- 
dinairement gravées  les  armes  ou  chiffres  du  Sei- 
gneur. 

Les  bornes  féparent  donc  les  héritages  des  parti- 
culiers ,  ou  les  dîmages  des  Décimât eurs  ,  ou  les 
Paroiffes  ,  ou  les  Juftices  des  Seigneurs ,  &  leurs  ter- 
ritoires. Quand  un  particulier  s'apperçoit  que  font 
voifin  prend  fur  lui  quelque  morceau  de  terre  ,  il  a 
pour   empêcher  l'ufurpation ,  l'adtion   de  Bornage 
contre  lui  :  il  eft  en  droit  de  le  faire  affigner ,  pour 
voir  dire  &  ordonner  que  bornes  feront  miles  &£ 
plantées  entre  les  deux  héritages  ,  &  pour  fe  voir 
condamner  à  reftituer  les  fruits  qu'il  a  perçus  fur  la 
quantité  de  terre  ufurpée  ;  avec  dommages  &  inté- 
rêts.  Le  Juge  ne  manque  pas  d'ordonner  que  les 
bornes  feront  plantées  conformément  au  rapport 
qui  en  doit  être  fait.  S'il  arrive  que  les  bornes  trop 
anciennes  n'aient  plus  la  forme  qui  fert  à  les  distin- 
guer ,  cela  fait  fouvent  la  matière  de  grands  pro- 
cès. Mais  pour  les  reconnoître  on  les  découvre  jus- 
qu'au pied  :  fi  ce  font  de  véritables  bornes  de  fépa- 
ration  ,  on  y  trouve  des  garants  ou  témoins  que  les 
Arpenteurs  qui  plantent  les  bornes  ont  coutume  de 
mettre  deffousou  près  de  chaque  borne.  Ces  Témoins 
font  des  marques  plus  petites  que  les  bornes  ;  tantôt 
des  pierres  d'une  forme  particulière  ,  tantôt  des  tui- 
leaux ,  des  ardoifes ,  du  charbon  ;  que  les  Arpenteurs 
placent  de  manière  que  ce  font  des  preuves  fubfif- 
tantes  de  l'ancienne  pofition  des  bornes  ,  quand  cel- 
les-ci viennent  à  être  tranfportées  par  fraude.  Les 
témoins  font  pour  cela  exactement  décrits  dans  le 
procès-verbal  de  mefurage,&  d'appofition  de  bornes. 
Les  bornes  ne  font  pas  les  feules  preuves  dans 
cette  matière.  ■  On  a  auffi  recours  au  titre  qui  con- 
tient la  defeription  des  lieux  ,  &  leur  étendue  par 
tenans  &  aboutiffans.  Il  eft  même  de  la  prudence 
du  Juge  ,  d'ordonner  une  enquête  :  pour  comparer 
le  témoignage  des  anciens  habitans  du  lieu  ,  avec 
ce  qui  le  trouve  écrit. 

Borne  de  bâtiment.  Efpece  de  cône  tronqué , 
de  pierre  à  hauteur  d'appui,  à  l'encoignure  ou  au 
devant  d'un  mur  de  face,  pour  le  défendre  des 
charrois.  Ces  bornes  font  addoffées  aux  murs  ;  ou 
ifolées  :  &  quand  elles  renferment  une  place  au- 
devant  d'un  bâtiment  fur  une  voie  publique  ,  elles 
déterminent  la  poffeftion  de  cette  place  au  particu- 
lier qui  les  a  fait  planter  ;  fans  quoi  elle  refteroit  au 
Public.  Les  bornes  doivent  être  de  pierre  dure  ,  ou 
de  pierre  meulière  ,  proprement  piquées  ,  &  en- 
terrées jufqu'à  moitié  de  leur  hauteur  ,  où  elles 
feront  bien  fcellées  avec  moëlon  &  plâtre.  Selon  la 
Police  de  Paris ,  les  bornes  qui  font  le  long  des 
maifons  ne  doivent  pas  excéder  plus  de  huit  pouces 
fur  la  rue.  Chaque  borne  paie  à  la  Voyerie  quatre 
livres  pour  premier  pofage  ;  &  deux  livres  pour  le 
raccommodage. 

Borne  de  cirque.  Pierre  faite  en  cône ,  qui 
fervoit  de  but  chez  les  Grecs  pour  terminer  la  lon- 
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gueur  du  ftade;  &:  qui  regloit  chez  les  Romains  la  ris:  Boflage  à  anglet  ,  celui  quittant  joint  à  un.  autre 

eourfe  des  chevaux  dans  les  cirques  &  les  hippo-  forme  un  angle  droit  avec  lui  :  Boflage  quarderonné , 

dromes  :  ce  qu'ils  nommoient  Meta.  celui  qui  reffemble  à  un  panneau  en  faillie ,  bordé 

Bornes  de  vitre.  Pièces  de  verre  hexagones  d'un  quart  de  rond  &   renfermé  dans  un  liftel  • 

barlongues  ;  qui  entrent  dans  les  compartimens  des  comme  il  s'en  voit  aux  pilaftres  Tofcans  de  la  grande 

vitres  :  les  unes  font  debout ,  les  autres  couchées ,  galerie  du  Louvre  :  Boflage  en  pointe  d%  diamant 

-&L  d'autres  accouplées.  celui  dont  le  parement  a  quatre  glacis  ou  pentes  ; 

B  O  R  N  E  Y  E  R  :  ou  plutôt  B  O  R  N  O  Y  E  R.  qui  fe  terminent  à  un  point  lorfqu'il  eft  quarré  ,  &  à 

C'eft  aligner  ou  vifer  d'un  feul  œil  pour  tirer  fur  le  une  arrête  quand  il  eft  barlong  :  Boflage  ravalé  ,  celui 

terrein  une  ligne  droite  ,  drefler  une  allée  ,   une  qui  a  une  table  fouillée  en  dedans  ,  de  certaine  pro- 

iile  d'arbres  ,"&c.  fondeur ,  &  bordée  d'un  liftel  ;  &  qui  eft  féparé  d'un 

B  O  R  R  A  G  O.  Foye{  Bourrache.  autre  boflage  par  un  canal  quarré  :  Boflages  mêlés, 

ceux  qui  font  de  deux  différentes  hauteurs  ,  mêlés , 

B     O    S  &  qui  fe  fuivant  alternativement  repréfentent   les 

aflifes  de  haut  &  de  bas  appareil  :  Boflage  continu  , 

BOSQUET  :  terme  de  Jardinage.  Petit  bois  celui  qui  dans  l'étendue  d'un  mur  de  face  ,  eft  con- 

coupé  d'allées  diverfement  combinées ,  formé  de  tinué  fans  autre  interruption  ,  que  celle  des  corps 

paliffades  tant  hautes  que  baffes  ,   &  fufceptible  de  ou  chambranles  oh  il  va  fe  terminer  ;   comme  aux 

divers  ornemens  &  distributions.  Voye^  A  R  c  H  I-  Ecuries  du  Roi  à  Verfailles  :  Boflage  en  liai/on  , 

tecture  de  Jardinage.  celui  qui  repréfente  les  carreaux  ,  &  eft  féparé  par 

Les  bofquets  font  une  des  belles  décorations  dont  des  joints  montans  ,  de  pareils  largeur  &  renfonce- 
on  puiffe  orner  un  parc.  ment  que  ceux  de  lit  ;  comme  au  Palais  de  la  Chan- 

M.  Duhamel  a  mis  les  Curieux  à  portée  de  for-  cellerie  à  Rome, 

mer  des  bofquets  délicieux  ,  &  d'une  efpece  toute  Voyez  Pierre  ^Refend. 

nouvelle  :  non  au  moyen  d'une  variété  de  formes ,  On  nomme  Bossage,  en  Charpenterie ,  de  pe- 

qui  malgré  tout  l'art  poflible  ne  préfentent  qu'une  tites  boffes  quarrées  qu'on  laiffe  aux  arbres  de  grue , 

uniformité  affez  rebutante  ;  mais  par  le  foin  que  l'on  &  autres  engins. 

prend  d'y  placer  des  arbres  &  des   arbuftes  qui  BOSSE.  C'eft ,  dans  le  parement  ou  partie  an- 

puiffent  offrir  des  fpecfacles  variés,  &  propres  à  térieure  d'une  pierre,  un  petit  boflage  que  l'ouvrier 

chaque  faifbn.    C'eft   ce   que  l'on  trouve  détaillé  y  laiffe  pour  marquer  que  la  taille  n'en  eft  pas  toifée  ; 

dans  le  curieux  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  qui  fe  il  l'ôte  après  en  ragréant. 

cultivent  en  France  en  pleine  terre  ;  publié  par  cet  ha-  B  O  S  S  E ,  ou  Ronde  B  O  S  S  E  ,  en  Sculpture.  C'eft 

bile  Cultivateur.  un  ouvrage  dont  toutes  les  parties  ont  leur  véritable 

L'art  de  ces  bofquets  confifte  i°.  à  former  pour  rondeur ,  &  font  ifolées  comme  les  figures.  Voye7 

l'hiver ,  des  bofquets  d'arbres  qui  ne  quittent  point  Relief. 

leurs  feuilles;  z°.  ménager  dans  d'autres  bof-  B  o  s  s  e  fur  le  corps  humain.  On  nomme  vulgai- 
quets  garnis  de  ces  mêmes  arbres  ,  des  platte-ban-  rement  ainfi  une  éminence  fur  le  dos  ou  fur  Cefomac , 
des  que  l'on  remplira  d' arbuftes  ou  d'autres  plan-  qui  gâte  la  taille.  Quand  la  boffe  eft  caufée  par  une 
tes  qui  fleuriffent  au  commencement  du  printems.  alxation  extérieure  des  vertèbres  ,  on  pourroit  en- 
3°.  Les  bofquets  du  milieu  de  cette  faifon  feront  treprendre  de  la  guérir.  Alors  il  faudroit  y  tenir  long- 
formés  d'arbres  &  arbuftes  variés  qui  fleuriffent  en-  tems  des  émolliens  pour  relâcher  lesligamens  :  &  faire 
femble.  40.  Ce  fpe&acle  peut  de  même  fe  renou-  porter  un  corcelet  d'acier  ;  qui  comprimant  peu-à- 
veller  jufqu'au  milieu  de  l'été.  Au  refte ,  on  ne  man-  peu  les  vertèbres  ,  pourroit  les  repouffer  en  dedans , 
que  pas  alors  d'arbres  ou  d'arbuftes  dont  la  verdure ,  &  leur  faire  prendre  leur  fituation  naturelle. 
éc  fouvent  les  fruits ,  rendent  les  bofquets  agréa-  Les  parties  aponévrotiques ,  les  tendineufes  & 
blés.  50.  Il  y  en  a  pareillement  qui  confervent  leur  ligamenteules ,  étant  fujettes  à  fe  tuméfier  quand 
verdure  pendant  l'automne  ,  jufqu'aux  gelées.  Les  elles  ont  été  contufées  ou  violemment  diftendues  ; 
couleurs  &  les  formes  agréables  ou  bizarres  de  leurs  il  fe  forme  des  boffes  à  la  tête ,  &  à  l'os  de  la  jambe , 
fruits  fourniffent  encore  de  nouveaux  plaifirs  :  juf-  lorfqu'on  y  a  reçu  un  coup  violent  ;  &  les  articula- 
qu'à  ce  que  le  froid  venant  à  les  dépouiller  faffe  tions  fe  gonflent ,  par  la  contufion  ou  forte  exten- 
fentir  tout  le  mérite  des  bofquets  que  nous  avons  fion  des  ligamens.  Voye^  Contusion.  Entorse. 
indiqués  pour  l'hiver.  Confulte{  les  p.  xviij ,  xix  ,  1 ,  Il  fe  forme  des  feuillets  offeux  fous  ces  boffes  :  &  il 
&  fuivantes  ,  de  la  Préface  de  l'Ouvrage  de  M.  Du-  pourroit  fe  former  une  ankylofe  dans  les  articula- 
hamel  cité  plus  haut.  tions  où  les  ligamens  fe  font  tuméfiés  ,  fi  on  ne  pré- 

BOSSAGE.  Lorfqu'en  bâtiffant  on  laiffe  des  venoit  pas  cet  accident  par  des  fecours  convena- 

pierres  non  taillées ,  pour  y  faire  quelque  ouvrage  ;  blés.  Confultez  les  Mémoires  fur  les  Os ,  publiés  par 

on  nomme  ces  endroits-là  Boffages.  Ce  mot  fe  dit  M.  Fougeroux  (  Paris  ,  Guerin ,  1760  in-S° '.-  )  pag. 

généralement  de  toutes  les  pierres  pofées  en  place ,  58,  59,  60-1-3-4-5  ,  70,  &c.  134  &  fuivantes; 

fur  lefquelles  les  ornemens  &  moulures  ne   font  oc  les  Mémoires  ne  MM.  le  Baron  de  Haller  ôc  Bor- 

point  encore  coupés  ,  ni  la  fculpture   taillée.   Il  denave  ,  que  M.  Fougeroux  a  joints  aux  fiens. 

fe  dit  aufjl  de  certaines  pièces  avancées  qu'on  laiffe  Bosses  pied  d'un  cheval.  Voyez  MaTole  en- 

au-deffous  d'un  arc  ou  d'une  voûte ,  &  qui  fervent  à  fre  {es  maladies, 

porter  &  appuyer  les  cintres.  Voye\_  Attente.  Quelques-uns  nomment  B  o  s  s  E  à  l'égard  du  che- 

BOSSAGE,  ou  Pierre  de  Refend.  Ce  font  les  vreuil ,  ce  qui  eft  appelle  Meule  quand  il  s'agit  de  la 

pierres  qui   femblent  excéder  le  nud  du  mur ,   à  tête  du  cerf.  Voye^  Meule. 

caufe  que  les  joints  de  lit  en  font  marqués  par  des  Bosse:  terme  d'Agriculture.  Confultez  l'article 

renfoncemens  ou  canaux  quarrés  :  en  Latin  lapides  Nielle. 

eminentes  félon  Vitruve.  On  appelle  Boflage  rufique  ,  BOSSELURE:  terme  de  Botanique.  Les  feuil- 

celui  qui  eft  arrondi,  &  dont  les  paremens  paroif-  les  boffelées  font  celles  dont  le  parenchyme  fait, 

fent  bruts  ou  pointillés  également  ;  comme  il  s'en  entre  les  nervures ,  des  éminences  en  deffus  &  des 

voit  au  Louvre  en  plufieurs  endroits  :  Boflage  arrondi,  cavités  en  deffous  ,  avec  de  profonds  filions  entre 

celui  dont  les  arrêtes  font  arrondies  ;  comme  aux  ces  boffes.  Le  terme  Latin  eft  Bullata  Folia.  Quel- 

bandes  des.  colonnes  ruftiques  du  Luxembourg  à  Pa-  ques-uns  les  nomment  en  François  Feuilles  godron* 
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nées.  On  peut  donner  pour  exemple  de  ces  fortes 
de  feuilles  une  grande  efpece  de  Bafilic ,  quelques 
Sauges ,  &c. 

BOSSETTE.  Pièce  de  métal  ronde  ,  faite 
en  boffe  ;  que  l'on  met  aux  deux  bouts  du  mors 
d'un  cheval. 

M.  Tournefort  a  comparé  à  cette  forme  celle  de 
certains  fruits. 

BOT 

BOTANIQUE.  Science  qui  traite  de  la  con- 
noùTance  des  plantes.  On  nomme  Botaniste 
celui  qui  la  poffede.  L'étude  de  la  Botanique  eft 
d'une  immenié  étendue  ,  &  très-utile  pour  s'affurer 
de  chaque  efpece  de  plante  propre  à  certains  ufages. 
Les  méprifes  à  cet  égard  font  fouvent  dangereufes  , 
quand  il  s'agit  des  effets  que  les  végétaux  peuvent 
produire  dans  le  corps  humain  :  pour  ce  qui  eft  des 
Arts  ,  de  particulièrement  de  l'Agriculture  &  du  Jar- 
dinage ,  l'erreur  expofe  à  des  inconvéniens  moins 
confidérables  ,  mais  qui  produifent  toujours  le  dé- 
fagrément  de  n'avoir  pas  la  jouiffance  à  laquelle  on 
s'étoit  préparé.  Des  plantes  très  -  différentes  ayant 
quelquefois  un  même  nom  dans  divers  Auteurs ,  il 
importe  de  fçavoir  exactement  quelle  eft  celle  que 
chacun  d'eux  a  appellée  ainfi.  La  culture  appartient 
autant  à  cette  feience ,  que  la  eonnoiffance  des  ufages 
auxquels  on  peut  appliquer  chaque  efpece  de  plante. 
Notre  ouvrage  embraffant  ces  deux  objets  par  fa 
deftination  originaire ,  il  lui  auroit  manqué  une  partie 
effentielle  fi  nous  n'y  eulTions  pas  ajouté  des  détails 
de  Botanique  :  les  prétendues  deferiptions  qu'on  y 
avoir,  ci-devant  données  d'un  petit  nombre  de  plan- 
tes ,  n'étant  nullement  propres  à  éclairer.  Au  refte  , 
nous  avons  borné  ces  détails  à  deux  ordres  de  plan- 
tes :  fçavoir  celles  qui  peuvent  être  utiles  à  la  Méde- 
cine &  aux  différens  Arts  ;  &  celles  dont  la  forme ,  la 
fingularité  ,  la  fleur ,  le  fruit ,  ou  quelques  autres  dif- 
pofitions  naturelles ,  font  propres  à  multiplier  les 
agrémens  de  nos  jardins.  M.  Miller  avoit  déjà  frayé 
cette  route  aux  Cultivateurs  :  fon  Gardener's  Dic- 
tionary  les  a  familiarifés  avec  une  étude  fuivie  ,  mé: 
thodique  ,  &  fçavante ,  de  la  partie  de  la  Botanique 
qui  les  intéreffe.  M.  Duhamel  du  Monceau  a  pa- 
reillement accoutumé  les  Curieux  François  à  étudier 
la  Botanique  des  arbres  &  des  arbuftes  ;  en  leur 
faifant  confidérer  le  caractère  des  parties  de  la  fruc- 
tification ;  &  leur  apprenant  à  ramener  fous  cer- 
tains genres  les  efpeces  qui  fe  reffemblent  par  la 
forme  de  leurs  fruits  ,  par  la  pofition  &  la  forme 
de  leurs  feuilles ,  &c.  Confultez  les  Tables  Métho- 
diques placées  depuis  la  page  xxv  jufqu'à  la  xlix , 
à  la  tête  du  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  qui  fe  culti- 
vent en  France  en  pleine  terre  :  Ouvrage  curieux  & 
inftruûif ,  que  nous  avons  foùvent  lieu  de  citer  ; 
&  dans  lequel  cet  illuftre  Académicien  a  joint  des 
figures  exactes  à  la  defeription  du  caractère  des 
plantes.  Perfuadé  de  l'intérêt  que  les  Cultivateurs 
doivent  prendre  à  la  Botanique ,  M.  Duhamel  a 
publié  deux  autres  volumes  intitulés  La  Phyfique 
des  Arbres;  où  il  traite  fçavamment  &  de  manière 
à  infpirer  du  goût  pour  de  femblables  études ,  de 
l'anatomie  des  végétaux ,  &  de  leur  oeconomie.  Pour 
engager  le  Public  à  ne  fe  point  rebuter  par  les  termes 
dont  cette  feience  a  fait  comme  un  langage  qui  lui 
eft  propre ,  mais  qu'on  ne  peut  lui  reprocher  lans 
contefter  l'ufage  que  tous  les  Arts  &  toutes  les  Scien- 
ces ont  fait  d'un  lemblable  droit  ;  M.  Duhamel  a  mis 
à  la  fin  de  ce  Traité  une  Explication  des  termes  de  Bo- 
tanique &  d'Agriculture.  Nous  invitons  auffi  à  lire 
une  Differtation  par  laquelle  M.  Duhamel  ouvre  la 
voie  aux  études  qui  font  l'objet  de  fa  Phyfique  des 
Arbres.  Ce  Sçavant  y  fait  voir  l'utilité  &  l'impor- 
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tance  de  la  Botanique  :  &  expofe  dans  un  bel  ordre 
les  meilleures  méthodes  que  l'on  ait  fuivies  en  l'é- 
tudiant ,  c'eft-à-dire  celles  qui  ont  le  plus  réelle- 
ment contribué  aux  progrès  de  cette  feience.  M. 
Tournefort  eft  entré  dans  un  autre  genre  de  détail 
fur  l'hiftoire  de  la  Botanique,  dans ï Ifagoge  qui  eft 
à  la  tête  de  les  Infitutiones  Rei  Herbariœ.  Mais  nous 
ne  craignons  point  d'être  blâmés  en  difant  que  la 
Differtation  de  M.  Duhamel  eft  plus  utile  pour  les 
perfonnes  qm  veulent  actuellement  devenir  Bota- 
niftes  :  outre  qu'elle  comprend  la  méthode  du  célè- 
bre M.  Linnseus  ,  trop  moderne  pour  que  M.  Tour- 
nefort pût  en  parler  ;  &  qu'étant  écrite  en  Fran- 
çois ,  elle  eft  généralement  plus  commode. 

Voyez  A  r  b  r  e  ,  n.  II  :  &  le  commencement  de 
l'article  Bois.  Les  Eloges  de  MM.  Dodart ,  Tour- 
nefort ,  &  Blondin ,  de  l'Académie  des  Sciences  de 
Paris ,  par  M.  De  Fontenelle. 

BOTE.  Voyei  Botte. 

B  O  T  R  Y  S.  Voyei  Patte  d'Oie. 

BOTTE  :  que  quelques-uns  écrivent  Bote.  Ce 
mot  lignifie  ,  dans  le  Jardinage  ,  foit  une  bonne  poi- 
gnée ,  foit  la  valeur  de  plufieurs  liées  enfemble  avec 
de  la  paille  ou  de  l'ozier.  On  dit  une  botte  d'afper- 
ges  ,  de  navets  ,  de  céleri ,  d'oignons ,  de  buis ,  de 
paille ,  d'ozier ,  de  foin  ,  de  chanvre ,  d'échalas  ,  &c. 

Les  Botanifles  appellent  Botte  un  amas  de 
fleurs ,  de  fruits  ou  de  racines  ,  naturellement  dif- 
pofées  en  gros  paquets  fortant  du  même  point.  C'eft 
ce  qu'on  nomme  en  Latin  Fafciculatus.  Ce  terme 
convient  aux  racines  d'afperge  &  d'afphodel. 

Botte  :  terme  de  Chajfe.  Voyez  Collier 
du  Limier. 

Botte  :  Chauffure  de  cuir.  Voyez  dans  l'article 
CiRURE,  un  moyen  de  les  entretenir. 

B  O  T  T  L  E  (  Blue  ).  Voyez  A  u  B  i  F  o  i  n. 
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BOUC.  C'eft  le  mâle  de  la  chèvre.  Il  a  une 
odeur  forte  &  défagréable.  Voye^  Aisselle. 

Choix  qu'on  doit  faire  du  Bouc, 

Pour  être  bon  ,  il  doit  avoir  la  tête  petite,  la 
barbe  longue  ,  les  oreilles  grandes  &  pendantes  ,  le 
cou  court  ÔC  charnu  ,  le  corps  grand ,  &  les  jambes 
greffes.  Son  poil  doit  être  touffu  ,  &  doux  au  tou- 
cher. Quelques  Auteurs  difent  qu'il  faut  préférer 
celui  qui  n'a  point  de  cornes  ;  comme  étant  moins 
vicieux.  Les  boucs  au-deffous  de  cinq  ans  font  plus 
vigoureux  que  ceux  qui  ont  paffé  cet  âge. 


Ufages  du  Bouc. 

Il  n'y  a  gueres  dans  cet  animal  que  le  fuif ,  la 
moelle ,  &  le  fang  qui  fervent  en  Médecine.  Voye^ 
B  E  z  o  A  R.  Le  Juif  eft  émollient  &  anodyn  ;  le 
fang,  au  rapport  de  Trallian  ,  d'Avicenne  ,  & 
d'autres  Praticiens  ,  a  la  vertu  de  briler  la  pierre 
des  reins.  Voilà  pourquoi  Fernel  le  fait  entrer 
•  dans  fon  Lithrontriptique  ;  mais  il  faut  qu'il  foit 
bien  préparé. 

.Préparation  du  fang  de  Bouc  pour  la  pierre  des  reins. 

On  choifit  un  bouc  qui  foit  âgé  de  quatre  ans , 
vigoureux  &  bien  fain  :  on  le  nourrit  quelque  tems 
de  laurier ,  fenouil ,  &  autres  herbes  lithrontripti- 
ques ,  &  on  l'abreuve  de  vin  blanc  ;  on  le  tue  au 
mois  d'Août  ;  on  reçoit  le  fang  dans  un  vaifleau  de 
verre  ;  non  cependant  celui  qui  coule  le  premier  ? 
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comme  trop  fubtil  ;  ni  le  dernier  qui  eft  trop  épais  : 
on  couvre  ce  fang  avec  un  linge  fin  ;  &  après  l'avoir 
expofé  au  foleil  pendant  plulieurs  jours  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  bien  i'ec  ,  on  le  broie  &  on  le  ferre  dans 
■un  pot  de  terre  verniffé  bien  couvert.  Le  Sang,  par- 
ticulièrement celui  des  tefticules  ,  préparé  comme 
nous  venons  de  le  marquer  ,  réfifte  au  venin  ;  excite 
les  meurs  ,  les  urines  ,  &  les  mois  aux  femmes  ,  eft 
excellent  pour  la  pleuréfie  ,  &  pour  diffoudre  le  fang 
caillé.  On  en  prend  depuis  vingt  grains  jufqu'à  deux 
dragmes. 

Foyci  Bouc-Estain.  Distillation 
au  fang  de  Bouc. 

Le  Suif&C  h  Moelle  du  bouc  font  émolliens  ,  ré- 
folutifs  ,  anodyns  ;  &  fortifient  les  nerfs. 

La  Chair  de  cet  animal  n'eft  pas  bonne  à  manger. 
Elle  eft  même  regardée  comme  une  des  plus  mau- 
vaifes  ,  tant  pour  la  digeftion  ,  que  pour  fon  fuc  qui 
eft  (  dit-on  )  virulent.  On  tire  un  profit  extraor- 
dinaire de  la  Peau  des  boucs  ;  on  en  fait  des  culo- 
tes  d'un  ufage  merveilleux  ,  du  marroquin  rouge  &c 
noir  ;  &  des  facs  qui  fervent  de  vaiffeaux  pour  tranf- 
porter  du  vin  ,  des  huiles ,  de  la  térébenthine  ,  & 
autres  matières  liquides. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  (  No- 
vembre 1753  ,  page  185  )  ,  d'après  un  Auteur  An- 
glois ,  la  manière  dont  on  prépare  ces  peaux  en 
Amérique. 

Un  Bouc  châtré  ,  fe  nomme  Menon  ,  en  quelques 
endroits.  Sa  Graijfe  entre  dans  une  Recette  décrite 
plus  haut ,  fous  le  titre  de  Baume  excellent  pour 
les  plaies  ,  &  pour  toutes  les  douleurs  externes  &  le 
mal  de  côté. 

B  O  U  C  (  Barbe  de  ).  Plante.  Voyt[  fon  article 
particulier ,  commençant  par  Barbe. 

B  O  U  C  (  Epine  de  )  :  ou  Rame  de  Bouc. 
,Voyez  Adraganth. 

BOUCAN.  Lieu  où  l'on  fait  fumer  de  la 
viande  ,  où  on  la  fait  cuire  à  la  manière  des  Sauva- 
ges. C'eft  une  loge  couverte  d'efpeces  de  claies, 
que  les  Caraïbes  des  Antilles  nomment  en  leur  langue 
Barbacoa  ,  &  qui  ferment  cette  loge  tout  autour. 
Il  y  a  vingt  ou  trente  bâtons  gros  comme  le  poi- 
gnet &  longs  de  fept  à  huit  pieds  ,  rangés  fur  des 
traverfes  ,  à  demi  -  pied  l'un  de  l'autre.  Les  Bouca- 
niers y  mettent  la  viande  de  fanglier  qu'ils  ont  pré- 
parée le  jour  précédent ,  après  être  revenus  de  la 
chafte ,  en  la  coupant  par  longues  aiguillettes ,  d'en- 
viron un  pouce  &  demi  de  groffeur ,  &  la  faupou- 
drant  enfuite  de  fel  égrugé  fort  menu.  Ils  font  force 
fumée  deffous  ,  &  brûlent  pour  cela  toutes  les 
peaux  des  fangliers  qu'ils  tuent ,  ainfi  que  leurs  offe- 
mens  féparés  de  la  chair  ,  afin  que  la  fumée  foit  plus 
épaiffe  ;  ce  qui  vaut  mieux  que  le  bois  feul ,  le  fel 
volatil  de  ces  peaux  &  de  ces  os  ayant  beaucoup 
plus  de  rapport  avec  la  viande  ,  à  laquelle  il  vient 
s'attacher  ,  que  n'en  a  le  fel  volatil  du  bois  qui 
monte  avec  la  fumée.  Un  de  ces  Boucaniers  de- 
meure dans  le  boucan  ,  pour  faire  fumer  la  viande 
&  apprêter  à  manger  aux  autres.  Cette  viande  étant 
fumée  a  (  dit-on  )  un  fi  bon  goût ,  qu'on  la  peut 
manger  en  fortant  du  boucan  ,  fans  la  faire  cuire  ; 
elle  eft  vermeille  comme  la  rofe  ,  &  a  une  odeur 
admirable  :  mais  elle  demeure  peu  de  tems  en  cet 
état  ;  ftx  mois  après  qu'elle  a  été  boucanée  il  ne  lui 
refte  plus  aucun  autre  goût  que  celui  du  fel.  Con- 
fultez  le  P.  Labat ,  Voyage  aux  IJles  de  l'Amérique , 
Ve.  Part.  Ch.  IV. 

M.  Le  Page  (  Hifi.  de  la  Louif.  T.  III.  )  rapporte 
que  certains  Sauvages  de  l'Amérique  qui  boucanent 
beaucoup  de  bœuf  fauvage  ,  coupent  d'abord  toute 
leur  viande  en  tranches  médiocrement  minces  ,  en- 
forte  qu'elle  cuife  bien  &  ne  fiche  pas  trop.  Us  ont 
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un  gril  poféfur  quatre  perches ,  à  environ  trois  pieds 
de  terre  ,  pour  pouvoir  faire  commodément  du  feu 
de  gros  bois  par  deffous.  Ce  gril  eft  couvert  de 
perches  éloignées  d'un  pied  les  unes  des  autres; 
puis  de  cannes  ,  dont  la  diftance  réciproque  eft  de 
quatre  pouces.  La  viande  fe  met  par-deffus  :  on  la 
retourne  ;  oc  on  ne  la  retire  que  quand  elle  eft  cuite , 
au  point  que  le  deffus  foit  rôti  tk  très-fec.  Elle  peut 
alors  fe  porter  partout ,  &  fe  conferver  très-long- 
tems. 

Le  P.  Labat  décrit  le  Boucan  de  Tortue ,  dans  le 
XXIIe.  Chap.  de  la  IIe.  Part,  de  fon  Voyage  aux 
Ifles  de  l Amérique  ;  &  un  Boucan  de  Cochon  ,  dans 
la  IVe  Part.  Chap.  IX. 

B  O  U  C  A  U  T.  Moyen  tonneau  ou  vaiffeau  de 
bois  ;  qui  fert  à  renfermer  diverfes  fortes  de  mar- 
chandifes  ,  particulièrement  du  girofle  ,  de  la  muf- 
cade  ,  de  la  morue  ,  &c.  On  fe  fert  auffi  de  boucauts 
pour  le  vin  &  autres  liqueurs.  Quelquefois  Boucaut 
fe  prend  pour  la  chofe  même  qui  y  eft  contenue  : 
ainfi  on  dit  un  boucaut  de  girofle ,  un  boucaut  de  vin  ; 
pour  un  boucaut  qui  e  1  eft  rempli. 

BOUC-EPI  N.  Voyei  Adraganth. 

BOUC-ESTAIN  ou  Bouquetin.  Ce  bouc 
eft  un  peu  plus  grand  que  le  bouc  domeftique.  Sa 
tête  eft  petite  relativement  au  corps.  Ses  cornes 
font  très-longues  ,  garnies  de  nœuds  en  deffus  ,  ar- 
rondies en  deffous ,  un  peu  courbées  en  arc  ,  &  cou- 
chées fur  fon  dos.  Il  a  le  poil  de  couleur  fauve  ;  & 
une  barbe  noirâtre.  La  femelle  eft  plus  petite  ;  & 
fans  barbe.  On  trouve  cet  animal  fur  les  Alpes. 
Voyei  ce  qui  eft  dit  de  fon  fang  ,  dans  l'article  S  u- 

D  O  R  I  F  I  Q  U  E. 

BOUCHE.  Ouverture  qui  eft  au  vifage  de 
l'homme ,  &  dont  il  fe  fert  pour  parler  ,  boire ,  man- 
ger. Elle  eft  fujette  à  fentir  mauvais  ,  foit  à  caufede 
quelque  ulcère  ou  abfcès ,  de  quelques  dents  gâtées  , 
ou  des  gencives  qui  devenues  faignantes  dans  certain 
degré  du  feorbut  exhalent  une  odeur  cadavéreufe  ; 
foit  par  le  vice  de  l'eftomac  ,  des  poumons  ,  ou  du 


nez. 


Inflammation  de  la  Bouche. 


Voyei  ALATERNE.  ANCOLIE.  Bouche 
échauffée ,  entre  les  maladies  du  C  h  e  v  a  L.  Cra- 
cher. 

Bouche  amere. 

Elle  dénote  une  bile  abondante;  la  préfence  de 
mauvaifes  matières  dans  l'eftomac  ;  &  ,  finon  une 
corruption  dans  les  humeurs  ,  au  moins  une  confi- 
dérable  dépravation  de  la  bile.  Cette  amertume  eft. 
aviez  fouvent  un  des  fymptomes  des  vapeurs  hyfté- 
riques. 

Le  vomiffement  eft  un  des  premiers  remèdes  qu'on 
doive  y  employer.  On  y  ajoutera  enfuite  ceux  que 
l'on  croira  convenables ,  eu  égard  aux  indications 
de  la  caufe. 

Mauvais  goût  de  la  bouche. 

Il  dérive  des  mêmes  caufes  que  l'amertume  de 
cette  partie.  On  doit  le  traiter  avec  les  remèdes 
qui  peuvent  corriger  la  qualité  de  la  falive.  Voye{ 
Cracher. 

Ulcères  de  la  bouche. 

Les  enfans  font  plus  fujets  à  de  tels  ulcères  que 
les  grandes  perfonnes  :  ils  leur  font  occafionnés  par 
vin  lait  vicieux  &  très-mavivais  ;  aux  adultes ,  par 
des  humeurs  acres  qui  tombent  du  cerveau  ,  &  qui 
dérivent  le  plus  fouvent  des  vapeurs  de  l'eftomac  , 
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ou  d'une  pituite  falée ,  de  bile  brûlée ,  ou  d'un  fang 
bouillant.  Il  ne  faut  pas  négliger  ces  ulcères  ;  de 
crainte  qu'ils  ne  dégénèrent  en  chancres  ,  &  ne  de- 
viennent rebelles  aux  remèdes. 

On  guérira  les  enfans  en  les  changeant  de  nour- 
rice :  finon  il  faudra  la  iaigner  ;  la  purger  avec  de 
la  cane ,  ou  de  la  manne  ;  &  la  rafraîchir  avec  de 
bon  bouillon  ,  &  de  la  tilane  d'orge  &  de  pommes. 
On  nettoyera  auffi  la  bouche  de  l'enfant  avec  un 
petit  linge  attaché  au  bout  d'un  bâton  que  l'on  aura 
trempé  dans  une  once  de  miel  roiat ,  auquel  on 
aura  ajouté  foit  un  peu  de  jus  de  citron ,  foit  fept 
ou  huit  gouttes  d'efprit  de  fourre  ,  ou  de  fel  de  vitriol. 
Foye{  ci-deffous  ,  n.  III. 

On  faignera  les  grandes  perfonnes ,  &  on  les 
purgera  trois  ou  quatre  fois  :  on  leur  fera  gargari- 
fer  la  bouche  avec  une  décoction  d'orge  ,  de  plan- 
tain ,  d'aigremoine  ,  de  rofes  de  provins ,  noix  de 
galle  ;  dans  laquelle  on  aura  ajouté  du  miel  rofat 
&  de  la  poudre  d'alun  brûlé  :  finon  on  touchera 
leurs  ulcères  avec  l'efprit  foit  de  foufre ,  foit  de 
fel ,  foit  de  vitriol. 

Autres  remèdes  ,  pour  les  ulcères  de  la  bouche  des 
petits  enfans. 

1.  Prenez  des  feuilles  de  prunier  ;  pilez-les  dans 
lin  mortier  ;  prenez  du  fuc  qui  en  fortira ,  mêlez- 
y  un  peu  de  lait ,  foit  de  femme  ou  autre  ;  &  lavez- 
en  la  bouche  de  l'enfant. 

II.  Prenez  des  fleurs  de  violier  :  faites-les  cuire 
dans  de  l'eau  ;  prenez  de  cette  décoction ,  incorporez- 
la  avec  du  miel ,  &  en  lavez  la  bouche. 

III.  Faites  un  Uniment  de  demi-once  de  miel  ro- 
fat ;  ajoûtez-y  une  dragme  d'huile  de  vitriol  ;  &  frot- 
tez -  en  de  teins  en  tems  les  ulcères. 

IV.  Frottez  l'ulcère  avec  du  fuc  de  l'herbe  au 
Charpentier. 

Pour  les  ulcères  de  la  bouche  des  grandes  perfonnes. 

i .  Prenez  de  la  racine  de  quinte-feuille  ;  faites-la 
cuire  dans  du  vin  jutqu'à  la  diminution  du  tiers  : 
prenez  de  cette  décoction ,  &  lavez-en  la  bouche. 

2.  La  feuille  de  buglofe  ,  ou  de  plantain  ,  appli- 
quée fur  les  ulcères  ou  chancres  y  efl"  très-bonne  : 
le  hic  des  mêmes  feuilles  y  eit  encore  meilleur. 

3 .  Les  oignons  mangés  cruds  avec  du  pain  y  font 
auffi  fort  bons. 

4.  Prenez  de  la  rue  de  muraille  ;  mettez-la  trem- 
per dans  de  l'eau  pendant  une  nuit  ;  lavez  -  vous 
deux  ou  trois  fois  la  bouche ,  avec  cette  eau  ;  & 
vous  ferez  bientôt  guéri. 

5 .  Le  fuc  d'ache  efî  bon  pour  ces  ulcères ,  dans 
les  cas  de  feorbut. 

6.  Voye^  les  articles  Gencive.  Maladie  Vé- 
nérienne. Ulcère  de  la  bouche  ,  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

Pour  les  ulcères  de  la  bouche  ,  lorfcpCily  a  excroiffance 
de  chair. 

Il  faut  prendre  de  la  poudre  de  noix  de  gale  ,  & 
en  mettre  fur  l'ulcère  :  ou  de  l'alun  calciné. 
Foye{  Scorbut. 

Mal  qui  arrive  à  la  bouche, par  accident. 

Il  faut  prendre  des  feuilles  de  lierre  terrefïre  , 
les  faire  cuire  dans  du  vin  ou  dans  de  l'eau  ;  &  fe 
gargarifer  de  cette  décoction. 

Bouche  écorchée. 

Faites  difliller  avec  de  l'eau ,  des  feuilles  de  lan- 
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gue  de  cerf ,  dans  un  alambic  ;  &  lavez  de  tems  en 
tems  la  bouche  avec  cette  eau  diflillée. 

On  obferve  comme  un  des  fymptômes  du  vo~ 
miflement  bilieux ,  que  la  langue  &C  le  palais  font 
alors  écorchés  &  fecs. 

Gangrené  au-dedans  de  la  bouche. 

Elle  efl  très  -  difficile  à  guérir  :  félon  Boerhaave  5 
Aphor.  43 2.  foye{  cependant  Gangrené. 

Chancre  de  la  bouche. 

1.  Prenez  feuilles  &  fleurs  de  Matris-fdva  , 
une  poignée  ;  pimprenelle ,  une  poignée  ;  plantain 
rond  ,  une  poignée  ;  alun  de  roche ,  gros  comme 
un  œuf;  &  une  fuffifante  quantité  d'eau  de  fon- 
taine :  faites  cuire  le  tout  dans  un  pot  de  terre 
neuf  :  puis  étuvez  &  gargarifez  la  bouche  avec  cette 
décoction. 

2.  Foyei  les  mots  C  H  ANCRE:  Remèdes  cura» 
tifs  généraux  du  B  É  T  A I  L.  B  A  U  M  E  de  vie  très- 
précieux.  ACHE. 

3 .  Prenez  feuilles  de  chicorée ,  de  plantain  ,  & 
de  rue  ,  autant  des  unes  que  des  autres;  faites -les 
bouillir  durant  un  quart  d'heure  dans  une  fuffifante 
quantité  d'eau  de  fontaine  :  puis  jettez-y  une  cuillerée 
de  miel  ;  tk  retirez  de  defl'us  le  feu.  Gargarifez  la 
bouche  avec  cette  décoftion  :  &  frottez-en  le  chan- 
cre ;  ou  même  avec  les  feuilles  qui  ont  bouilli. 

4.  Frottez-le  avec  l'efprit  d'alun ,  ou  avec  celui 
de  vitriol. 

Bouche  puante ,  à  caufe  du  vice  de  feftomac*, 

1.  Lavez  fouvent  la  bouche  ,  particulièrement 
tous  les  matins ,  avec  de  l'eau  fraîche  &  un  peu 
de  vinaigre  mêlés  enfemble  :  ou  bien  avec  du  vin  ,  où 
l'on  ait  fait  bouillir  de  l'anis  &  des  clous  de  girofle. 

2.  Mâchez  ibuvent  du  maftic  en  larmes. 

3 .  Faites  cuire  dans  du  vin ,  de  l'abfinthe  avec 
de  Pécorce  de  citron  ;  confervez  ce  vin  dans  une 
bouteille  :  buvez-en  &  vous  en  gargarifez  tous  les 
matins  ,  &  après  le  repas. 

4.  La  racine  de  couleuvrée  ,  mangée  de  tems  en 
tems ,  y  efl  très-bonne. 

5 .  Mettez  de  la  rue  ,  ou  de  l'anis ,  ou  de  la  graine 
de  livêche  ,  ou  de  la  noix  mufeade ,  ou  des  clous  de 
girofle ,  ou  du  romarin ,  ou  de  la  racine  d'angélique  , 
ou  des  grains  de  myrthe  ,  ou  du  bois  d'aloës  ,  dans 
la  bouche  :  &  rincez-la  après  ,  avec  du  vin. 

6.  Voye^  Cachou  ambré.  Haleine,  n.  5. 

Bouche  puante. 

De  quelque  caufe  que  vienne  cette  puanteur  ,  on 
ôtera  l'odeur  en  tenant  dans  la  bouche  gros  comme 
une  fève  d'alun  brûlé ,  ou  par  intervalles  quelques 
grains  de  fel. 

La  racine  d'iris  y  efl:  excellente  :  auffi  bien  que  le 
clou  de  girofle. 

Confulte{  les  articles  Haleine.  Puan teur. 
Ufages  de  l'A  V  E I N  E  n.  3 .  Ulcère  à  la  bouche ,  en- 
tre les  maladies  du  Cheval.  G  e  n  g  1  v  e. 

Flux  de  bouche. 

Voyei  PTYALISME. 

BOUCHE  &  Mains:  fignifient  la  foi  & 
hommage  ,  que  le  vaflal  rend  au  Seigneur  du  fief, 
dont  il  relevé.  Voye{  Foi   &  Hommage. 

BOUCHE  :  terme  Métaphorique  ;  qui  fignifie 
l'ouverture  ou  l'entrée  d'une  carrière ,  d'un  puits , 
d'un  four ,  d'un  tuyau. 

Bouche:  terme  de  Manège.  C'cft  la  fenfibilité 

O  m 

que  les  chevaux  font  paroître  dans  la  bouche  ,  lui- 
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vant  les  différens  mouvemens  du  mords.  On  dit 
d'un  cheval  qu'il  a  la  Bouche  fine  ,  tendre,  légère  , 
loyale  ;  lorsqu'il  s'arrête  pour  peu  qu'on  levé  la 
main.  On  dit  qu'il  a  la  Bouche  faufje ,  quand  il  ne 
fait  paroître  aucune  fenfibilité.  Bouche  chatouilleufe  , 
fe  dit  des  chevaux  qui  craignent  trop  le  mords.  Bou- 
che ajfurée,  eft  celle  qui  ne  bat  &  ne  peie  jamais  à 
la  main.  Bouche  forte  ,  ruinée  &  defejperée  ;  c'eft  celle 
du  cheval  qui  n'obéit  point ,  &  qui  s'emporte.  Une 
Bouche  à  pleine  main ,  eft  celle  du  cheval  qui  a  l'appui 
afluré  ;  &  qui  fouffre  qu'on  retourne  la  main  ,  lans 
fe  cabrer  ,  ni  peler  fur  le  mords.  Enfin  ,  on  dit 
qu'un  cheval  a  une  Bouche  au  -  delà  de  la  pleine 
main  ,  ou  plus  qu'à  pleine  main  ;  quand  il  à  de  la 
peine  à  obéir. 

Lorfqu'on  veut  connoîtrejl  un  cheval  a  la  Bouche 
bonne.,  il  faut  lui  mettre  le  doigt  dans  la  bouche  & 
appuyer  fur  la  barre  ;  s'il  donne  alors  quelque  mar- 
que de  fenfibilité  ,  il  a  la  bouche  bonne. 

Voyc{  Bouche:  vers  le  commencement  de 
l'article  Cheval. 

BOUCHER.  Marchand  qui  tue  les  bœufs  , 
vaches ,  veaux ,  moutons  ;  &  qui  les  vend  par  mor- 
ceaux. 

BOUCHER:  fermer  quelque  chofe.  Pour  bien 
boucher  un  vaiffeau  de  verre ,  il  faut  mêler  de  la  cire 
&  de  la  poix  :  ou  parties  égales  de  cire ,  de  téré- 
benthine ,  tk  de  faindoux  :  que  l'on  fera  fondre  en- 
femble ,  pour  en  couvrir  les  bouchons  de  liège. 

B  O  U  C  H  E  T.  Efpece  d'hypocras  ;  qui  fe  fait 
avec  de  l'eau ,  du  fucre  &c  de  la  canelle ,  bouillies 
enfemble  ,  ck  mêlées  dans  certaine  proportion.  Cet 
hypocras  eft  bon  pour  l'eftomac  ;  à  qui  il  commu- 
nique une  chaleur  modérée. 

BOUCHONNER  les  animaux.  Voyez  B  É- 
t  a  i  l  ,  p.  290.  Bœuf,;.  337. 

BOUDIN.  Efpece  de  mets  :  dont  il  y  a  de 
deux  fortes  :  le  noir ,  &C  le  blanc.  On  le  fert  pour 
entrées. 

Le.  fang  de  volaille ,  &  celui  de  veau ,  font  du 
boudin  tres-délicat. 

Boudin  Noir.  C'eft  celui  qui  eft  plus  com- 
mun. Il  fe  fait  avec  du  lang  de  cochon  qui  n'eft 
point  grumeleux  ;  que  l'on  met  dans  une  terrine 
avec  un  peu  de  lait ,  &  une  cuillerée  de  bon  bouil- 
lon gras  ;  on  y  jette  du  fel ,  du  poivre  ,  un  peu  de 
thim ,  &  de  la  panne  de  cochon  hachée  un  peu 
menu.  On  prend  des  boyaux  de  cochon  bien  nets  ; 
avec  la  boudiniere ,  on  les  remplit  de  ces  ingré- 
diens  que  l'on  a  bien  brouillés  enfemble  ;  &  on  les 
fait  de  telle  longueur  qu'on  veut.  Enfuite  on  les 
fait  cuire  dans  l'eau  bouillante  ;  on  les  pique  pour 
faire  lbrtir  les  vents  ,  qui  les  feroient  crever  ;  & 
on  reconnoît  qu'ils  font  cuits ,  quand  il  n'en  fort 
plus  que  de  la  graine.  Enfin  ,  on  fait  griller  le  bou- 
din ,  &i  on  le  lert  tout  chaud. 

[Lorfqu'on  n'a  point  de  panne  de  cochon ,  l'on 
peut  fe  lervir  de  lard  cuit  que  l'on  coupe  en  pe- 
tit dez.  ] 

Boudin  Blanc.  Il  faut  hacher  bien  menu 
du  blanc  de  volaille  rôtie ,  couper  en  dez  de  la 
panne  de  cochon  ,  &  y  répandre  un  peu  de  lait 
avec  du  iel  6c  du  poivre  ;  on  y  ajoute  encore  deux 
ou  trois  blancs  d'eeufs  :  &  on  en  emplit  des  boyaux 
de  cochon  bien  nets.  Apres  avoir  fait  blanchir  ce 
boudin ,  à  l'eau  ,  on  le  met  fur  une  ferviette  pour 
le  laifler  refroidir.  Enfin ,  lorfqu'on  veut  le  manger , 
on  le  fait  cuire  fur  du  papier  à  un  feu  médiocre  ; 
&  on  le  iert  tout  chaud. 

Boudin:  terme  d'Artillerie.  Fufée  compofée 
de  matières  inflammables  ;  de  laquelle  on  fe  fert  dans 
les  mines. 

BOUDINE.  Ceft  le  milieu  du  plat ,  ou  rond, 
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de  verre,  qui  eft  deftiné  à  être  taillé  pour  faire  des 
vitres. 

BOUDINIERE.  Entonnoir  de  fer  ;  qui  fert  à 
remplir  les  boyaux ,  quand  on  fait  des  boudins. 

BOUE.  Immondices  détrempées  avec  de  l'eau. 
Foye{  ce  qui  en  eft  dit  dans  l'article  Amender 
n.  24. 

BOUGE  {Bois).  Voyez  Bois  Bombe. 
Les  Tonneliers  appellent  Bouge  le  milieu  de  leur 
futaille  ;   l'endroit  qui  eft  le  plus  élevé. 
BOUGIE.   Voyei  Cl  RE. 

B  O  U  G I E  R  une  étoffe  :  terme  de  Tailleur ,  de 
TapilLer  ,  de  Couturière.  C'eft  paflêr  légèrement 
une  bougie  allumée  fur  la  coupe  d'une  étotfe ,  aifée 
à  s'erhler  ;  afin  d'en  arrêter  les  fils ,  en  attendant 
qu'on  la  coule.  La  bougie  dont  on  fe  fert  à  bou- 
gier ,  s'appelle  chez  les  Ciriers ,  Bougie  en  billot  - 
elle  eft  du  nombre  des  bougies  filées. 
BOUGLOSE.  Foyei  B  U  G  L  O  S  E. 
BOUILLE.  Infiniment  de  Pêcheur.  Elle  fert 
à  remuer  la  vafe  des  rivières  ,  ou  des  eaux  dor- 
mantes ,  afin  qu'en  la  brouillant ,  le  poirlon  donne 
plus  facilement  dans  les  filets.  La  bouille  eft  faite 
en  forme  de  ces  rabots  que  les  Maçons  emploient 
à  éteindre  la  chaux ,  &c  à  corroyer  le  mortier. 

B  o  u  1 L  L  E  R  ,  lignifie  fe  lervir  de  la  bouille  pour 
pêcher.  L'Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts  défend 
aux  Pécheurs  de  bouiller;  c'eft-à-dire  le  fervir  de 
bouilles  ou  rabots. 

11  y  a  des  endroits  011  on  dit  Boule  ,  &  Bouler. 
BOUILLIE.  Mets  compolé  de  farine  délayée 
&C  cuite  dans  du  lait.  C'eft  la  nourriture  ordinaire 
des  entans  que  l'on  fuppolê  incapables  de  digérer 
des  alimens  iolides.  Voye^  R  1  z. 

M.  br^uzet  (  dans  fon  Efjaifur  V éducation  Médici- 
nale des  en/ans  &  Jur  leurs  maladies  )  prétend  que  la 
bouillie  qui  le  fait  avec  la  farine  ordinaire  de  froment, 
6c  qui  eft  d'un  ufage  prelque  univeriel ,  eft  un  ali- 
ment imparfait  &  contraire  à  la  fanté.  Onenprépa- 
reroit  (an-ii)  une  bien  meilleure  avec  de  la  drêche 
de  froment ,  ou  même  avec  de  la  farine  de  fro- 
ment germé.  Comme  la  germination  s'opère  par 
un  léger  mouvement  de  fermentation  ,  qui  équi- 
vaut à  celui  qu'on  fait  éprouver  à  la  pâte  dont  on 
fait  le  pain  ;  il  y  aura  alors  entre  la  bouillie  com- 
mune ,  &  la  bouillie  de  la  drêche  ,  la  même  diffé- 
rence que  celle  qui  fe  trouve  entre  notre  meilleur 
pain  levé ,  &  le  pain  fans  levain  ou  les  gâteaux  maf- 
fifs  ,  la  croûte  de  pâté ,  &c. 

BOUILLON.  Liqueur  qui ,  par  le  moyen  du 
feu ,  a  extrait    le  fuc    des    viandes ,  des   herbes , 
&c.  qu'on  y  a  mis  cuire.  Pour  cela  on  met  la  viande 
avec  une  luffifante  quantité  d'eau  dans  un  pot ,  de- 
vant un  feu  bien  allumé  &  allez  grand  ;  jufqu'à  ce 
que  le  bouillon  foit  écume.  On  modère  le  feu  dans 
la  fuite  ,  &  on  l'entretient  toujours  égal  ;  obfervant 
que  la  flamme  ne  s'élève  point  jufques  au  haut  du  pot. 
Après  avoir  foigneufement  épluché  les  herbages  ou 
racines  que  l'on  veut  y  mettre  ,  on  les  lave  bien  :  on 
lave  aufîi  les  racines  ,  après  les  avoir  fendues  &  ratif- 
fées.  Le  bouillon  fe  trouve  fuffifamment  fait ,  lorf- 
que  la  quantité  d'eau  qu'on  a  mile  d'abord  fe  trouve 
à  peu  près  réduite  à  la  moitié.  Quand  on  ne  veut 
qu'avoir  du  bouillon ,  on  le  pafle  avec  la  viande , 
aufïïtôt  qu'on  le  retire  du  feu  ;  &  on  prefle  forte- 
ment l'étamine  fi   on  veut  qu'il  foit  fort.    On  le 
garde  dans  un  lieu  fec  &  frais  ,  dans  un  pot  de 
grès  ou  de  faiance.  Toutes  les  fois  qu'on  en  donne 
à  un  malade ,  on  le  fait  (  s'il  eft  poftible  )  chauffer 
au  bain-marie  ,  &  non  fur  le  feu. 
.  Voye{  BLANC-Manger.  Pauvres.  Mi- 
tonnage.  Soupe. 
Les  bouillons  légers  font  le  plus  convenable ,  & 

prelque 
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prefque  Tunique ,  aliment  durant  la  fièvre  ;  &  dans  paroîtra  fur  le  derrière  du  pot.  Obfervez  que  le  pot 
les  maladies  accompagnées  de  fièvre  ,  qui  ne  per-  ne  foit  pas  trop  grand  ,  ôc  que  le  tout  ne  vous 
mettent  pas  de  nourriture  plus  folide.  Il  y  a  même  produife  qu'environ  trois  pintes  de  bouillon.  La 
des  maladies  qui  exigent  qu'on  ufe  de  bouillons ,  viande  étant  cuite  ôc  le  bouillon  d'un  bon  goût , 
compofés  fpécialement  de  iûbftances  appropriées  à  vous  le  paiferez  par  un  tamis ,  dans  une  terrine  ver- 
ces  cas.  Voye^  Bouillon  Rouge  ,  ci-deflus  p.  34:  niflee  ,  ôc  le  tiendrez  dans  un  lieu  tempéré. 
&  pages  128-9,  I30_I"9»  x45>  x^5  ■>  24^*  O"  peut  encore  fe  fervir  de  ce  bouillon  pour 
Lorfque  les  bouillons  doivent  être  compofés  de  un  petit  potage ,  ou  pour  des  panades ,  en  y  met 


différentes  herbes  ou  racines  ,  dans  une  faifon  où 
l'on  ne  pourroit  que  très  -  difficilement  les  trouver 
toutes  ;  on  ne  fe  lert  que  de  celles  qui  font  les  plus 
ailées  à  avoir  :  ôc  on  augmente  la  dofe  de  celles-ci , 
à  proportion  de  ce  qui  manque  des  autres.  Entre 
un  grand  nombre  de  plantes  que  l'on  peut  faire 
entrer  dans  les  bouillons ,  on  doit  fouvent  s'atta- 
cher principalement  à  celles  qui  font  plus  effica- 
ces pour  les  circonftances  auxquelles  il  s'agit  de  re- 
médier. 

Bouillons  maigres. 


tant  bouillir  un  morceau  de  mie  de  pain ,  avec  un 
blanc  de  volaille  pilé ,  ôc  paffant  le  tout  par  une 
étamine.  Voyt\  Panade. 

Bouillon  pour  la  Poitrine. 

I. 

Prenez  un  poulet  ;  le  cœur ,  le  poumon  ôc  le  cor- 
net d'une  frefîure  de  veau  nouvellement  tué  :  vous 
couperez  cette  frefîure  par  rouelles ,  que  vous  la- 
verez bien  dans  plufieurs  eaux  :  vous  mettrez  dans 


le  corps  du  poulet ,  douze  raifins  de  Damas ,  douze 
En  cénéral  les  bouillons  ôc  les  potages  maigres     ■  ■  u        &r  ■ ■     •     j>  â>    \*  1 

7"  bc,lcI<u  /  »  ,        .  r      b  o  mmbes,  ôc  une   pincée  dorée  monde.  Mettez  le 


fe  font  avec  de  l'eau ,  des  oignons ,  des  porreaux 
lentilles ,  herbes  ,  racines ,  citrouilles ,  ôc  potirons. 
On  y  fait  auffi  quelquefois  entrer  du  poiffon ,  des 
grenouilles  ,  &  des  écrevilles.  On  peut  les  apprê- 
ter en  formes  de  bifques  légères.  Voye^  Amande. 

Bouillon  pour  Veûomac. 

Mettez  dans  quatre  pintes  d'eau  des  feuilles  de 
violette  ,  de  capillaires  ,  de  feabieufe ,  une  poignée 
de  chaque  ;  ôc  une  demie-poignée  d'hyfope.  Faites 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  plus  qu'environ 
deux  pintes  ôc  chopine  ;  enfuite  après  les  avoir  cou- 
lées ôc  exprimées ,  vous  y  éteindrez  à  quatre  fois 
une  once  de  foufre  fondu  ;  vous  jaunirez  cette  dé- 
coction avec  un  demi  -  fcrupule  de  fafran.  On  en 
prendra  un  verre  le  matin  à  jeun  ;  &  on  ne  man- 
gera que  deux  heures  après  ;  le  foir  on  en  prendra 
encore  un  verre  trois  heures  après  foupé  ;  fi  on 
ne  le  peut  pas ,  on  n'en  prendra  que  le  matin ,  ôc 
on  continuera  ainfi  pendant  un  mois. 

Bouillon  amer ,  pour  Us  maladies  de  Fejlomac  &  les 
vomijfemens. 

Il  faut  prendre  parties  égales  d'abfinthe ,  fume- 
terre  ,  millepertuis  ,  petite  centaurée  ,  chardon  bé- 
nit ,  véronique ,  fcolopendre  ,  germandrée  ,  fleurs 
de  camomille ,  racine  de  gentiane ,  écorce  d'orange 
amere.  Le  tout  étant  féché  à  l'ombre ,  coupez-  le 
menu  ;  mêlez-le  exactement ,  ôc  le  gardez  dans  une 


tout  dans  un  pot  de  terre  neuf,  avec  trois  pintes 
d'eau.  Tenez -le  bien  couvert,  ôc  faites-le  bouillir 
continuellement  à  petit  feu  ,  fans  fel  &  fans  l'écu- 
mer  ;  ajoûtez-y  une  poignée  de  pulmonaire ,  que 
vous  ne  ferez  bouillir  que  cinq  ou  fix  bouillons  ; 
enfuite  vous  panerez  le  tout  dans  un  linge  blanc  de 
leffive  ,  fans  le  preffer  ,  de  peur  que  le  bouillon  ne 
foit  trop  épais.  Les  trois  pintes  doivent  être  rédui- 
tes à  trois  chopines  :  dont  on  fera  trois  bouillons  , 
qu'on  donnera  au  malade  dans  une  matinée ,  à  une 
heure  l'un  de  l'autre  ;  il  ne  mangera  que  trois  heu- 
res après  le  dernier  bouillon.  S'il  n'eft  point  foulage 
la  première  fois ,  il  en  ufera  pendant  cinq  ou  fix 
jours,  ôc  même  plus  longtems  fi  le  mal  eft  invétéré. 

I    I. 

Ecrafez  un  poulet ,  vuidez  -  le  ,  &  mettez  dans 
fon  corps  une  once  des  quatre  grandes  femences 
froides  concaflèes  ,  avec  une  demi  -  once  d'orge 
mondé  ,  ôc  autant  de  riz  ;  ajoûtez-y  un  petit  mor- 
ceau de  fucre  candi  brun  ;  ôc  faites  bouillir  à  petit 
feu ,  dans  trois  pintes  d'eau  julqu'à  ce  quelles 
foient  réduites  à  moitié. 

I     I     I. 

On  peut  employer  dans  les  bouillons  pour  la  poi- 
trine ,  les  jujubes  ,  febeftes  ,  figues  ,  daties  ,  raifins 
de  Damas  ,  de  chacun  une  demi  -  once  ;  ou  le  cé- 
térach  ,  le  polytric ,  la  fcolopendre  ,  l'adianthe ,  le 


boîte.    Quand  il  faudra  l'employer ,  faites-en  bouil-     polypode  ,  la  bourrache ,  la  buglofe  ,  même  dofe  ; 
lir  un  gros  avec  une  livre  de  rouelle  de  veau  ,  ou     le  chou  rouge ,  la  pervenche  ,  le  pas  d'âne  ,  le  lierre 


un  poulet  écrafé  ôc  bien  vuidé ,  dans  trois  chopines 
d'eau  :  lorfqu'elles  feront  réduites  à  moitié  ,  parlez  le 
bouillon  par  un  linge  ,  en  exprinttpt  légèrement  ; 
donnez-le  à  deux  fois  ;  le  matin  ajeûn ,  &  quatre 
heures  après  diner  ;  &  continuez  pendant  quinze 
jours ,  1 
purger 

Confultei  l'article  Estomac. 

Bouillon  pour  les  perfonnes  qui  nont  pas  d'appétit. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  bien  vernifle  en- 
viron fix  livres  de  tranche  de  bœuf  bien  dégraif-  tranche  de  bœuf  à  la  place  du  mou  de  veau  ;  fi  le 
fées ,  trois  livres  de  rouelle  de  veau ,  &  un  collet  malade  a  befoin  de  nourriture  ,  ou  que  le  mal  de 
de  mouton  bien  blanchi.  Lorfque  le  tout  fera  écu-  poitrine  foit  accompagné  de  cours  de  ventre, 
mé ,  mettez  -  le  devant  un  feu  modéré  ,  afin  qu'il  On  peut  mêler  quelquefois  dans  ces  bouillons  , 
bouille  doucement.  Aflaifonnez-le  d'un  peu  de  fel ,  quinze  ou  vingt  grains  de  lel  de  foufre  ;  quand  on  eft 
trois  ou  quatre  oignons ,  une  couple  de  doux  de  prêt  à  les  prendre, 
girofle  ,  trois  ou  quatre  carottes  coupées  en  quatre , 


terreftre  ,  de  chacun  demi-poignée  ;  la  pomme  de 
reinette  ,  ou  celle  de  calville  ,  pelée  ôc  coupée  par 
tranches  ,  une  ou  deux  leulement  dans  chaque 
bouillon  ;  une  demi-douzaine  d'écrevifies  cuites  dans 
l'eau ,  &  pilées  dans  un  mortier  de  marbre  après 
jours ,  ou  trois  femaines.  Mais  obfervez  qu'il  faut  en  avoir  ôté  le  boyau  ;  enfin  on  peut  y  employer 
purger  le  malade ,  au  commencement  ôc  à  la  fin.  généralement  tout  ce  qui  eft  adouciflant.  On  con- 

tinue ces  bouillons  pendant  un  mois  ou  fix  femai- 
nes ,  en  fe  purgeant  félon  le  befoin  :  Ô£  on  peut 
mêler ,  alternativement  dans  l'un  de  ces  bouillons, 
un  jaune  d'œuf  frais  ;  ôc  lubftituer  une   livre  de 


trois  à  quatre  panais  de  même:ajoûtez-y  la  moitié  d'une 
poule  ,  ou  une  poule  entière.  Lorfque  le  pot  bouil- 
lira ,  ayez  foin  d'en  tirer  la  graille  à  mefure  qu'elle 
Tome  I, 


Bouillon  pour  la   Toux  fiche. 

On  prend  les  cuifles  de  deux  douzaines  de  gre- 
nouilles ,  avec  une  douzaine  de  limaçons  de  vigne , 
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(  parce  qu'ils  font  les  meilleurs  )  ;  on  fait  bouillir  le 
tout  enfemble ,  environ  quatre  ou  cinq  bouillons  , 
pour  faire  jetter  l'écume;  on  les  pile,  &  on  ajoute 
le  blanc  de  quatre  ou  cinq  porreaux ,  ou  une  demi- 
douzaine  de  navets  des  plus  tendres  ,  qu'on  coupe 
menu  après  les  avoir  ratifiés  ;  on  y  met  encore  une 
petite  poignée  d'orge  mondé  ,  &  on  fait  bouillir  dans 
une  pinte  d'eau ,  julques  à  réduction  de  moitié.  Paf- 
fez-le  tout  fans  exprefïîon  ;  &  le  partagez  en  deux 
bouillons  :  à  chacun  defquels  vous  ajouterez ,  avant 
de  le  prendre ,  dix  à  douze  grains  de  fafran  en  pou- 
dre. Cette  forte  de  bouillon  fe  prend  à  jeun  ,  & 
quatre  heures  après  le  fouper.  On  continue  pen- 
dant un  mois  ou  fix  femaines  ;  en  fe  purgeant  fé- 
lon le  befoin. 

Bouillon  rafraîchijfant. 

Faites  bouillir  dans  une  pinte  d'eau  ,  &  réduire  à 
chopine  ,  feuilles  d'ozeille  ,  de  laitue  ,  cerfeuil ,  bour- 
rache ,  chicorée  fauvage  ,  pourpier  ,  poirée ,  de 
chacune  deux  bonnes  poignées  ,  avec  une  croûte  de 
pain ,  &  deux  gros  de  beurre  frais ,  f^ns  fel.  Quand 
les  herbes  feront  prefque  cuites ,  vous  y  ajouterez 
un  peu  plus  d'une  once  de  corne  de  cerf  râpée  ,  & 
laiffcrez  cuire  encore  un  quart  d'heure.  Puis  le  paf- 
ferez  par  un  linge  fin.  Si  le  ventre  n'efr.  pas  libre, 
ajoutez  dès  le  commencement  de  la  cuiffon ,  deux 
gros  de  crème  de  tartre  ou  de  cryflal  minéral  , 
bien  pulverifés.  Ufez  de  ces  bouillons  pendant 
quinze  jours  ;  &  purgez-vous  au  commencement , 
au  milieu ,  &  à  la  fin. 

On  fait  encore  entrer  dans  les  bouillons  rafraî- 
chiffans  les  feuilles  de  buglofe  ,  pimprertelle  ,  chico- 
rée blanche ,  piffenlit ,  pulmonaire  ,  houblon ,  aigre- 
moine  ,  primevère ,  violette ,  pervenche  ,  orties  pi- 
quantes ,  fumeterre  ;  les  fommitésde  fureau ,  de  con- 
combre ,  &  de  citrouilles.  Voy&{  Rafraîchir. 

Bouillon  d'écreviffes. 

i .  Prenez  les  pattes  &  les  queues  de  huit  ou  dix 
écreviffes  ;  concafîez  -  les  dans  un  mortier  ;  ayez 
aufïi  un  poulet  dégraiffé  ,  ou  une  demie  -  livre  de 
rouelle  de  veau  coupée  par  tranches  ;  faites  bouil- 
lir le  tout  dans  trois  chopines  d'eau  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  réduites  à  trois  demi-feptiers ,  avec 
laitue  ,  chicorée  blanche  ,  pourpier  ,  cerfeuil ,  de 
chacun  une  poignée.  Paffez  -  le  étant  encore  très- 
chaud  ,  à  travers  une  étamine  ;  exprimez-le  forte- 
ment ,  &  le  partagez  en  deux  bouillons.  On  ne  les 
dégraiffé  point  :  parce  que  ce  qui  fumage ,  eft  le 
fuc  de  l'écreviffe.  On  en  ufe  pendant  plufieurs  jours 
pour  adoucir  le  fang. 

2.  Mettez  environ  une  livre  de  rouelle  de  veau 
dans  un  pot  de  terre ,  avec  une  pinte  d'eau  (  ou 
davantage ,  fi  vous  voulez  que  le  bouillon  foit  lé- 
ger). Le  veau  étant  cuit, pilez  une  demi-douzaine 
d'écreviffes  vivantes  ,  dans  un  mortier  de  marbre 
ou  de  bois.  Lorfqu'elles  feront  bien  pilées  ,  vous 
les  mettrez  dans  une  cafferole  avec  le  bouillon  de 
veau  ;  &  les  ferez  bouillir  une  couple  de  bouillons. 
Puis  vous  parlerez  le  tout  dans  un  tamis  de  foie , 
&  le  fervirez  chaud.  Prenez  garde  de  le  rrop  faler. 

Bouillon  de  Cerfeuil. 

On  le  fait  comme  le  Bouillon  de  Creffon.  (  Voy. 
CRESsoN):&ony  ajoute  un  peu  de  bourrache. 

Si  on  pile  le  cerfeuil ,  on  en  tire  environ  un  verre 
de  jus  ;  que  l'on  met  avec  le  bouillon  bien  chaud  : 
obfervant  de  ne  point  le  faire  bouillir ,  car  il  per- 
droit  fon  goût  &  fa  qualité. 

_  Ce  bouillon  n'efi  pas  agréable.  Mais  il  purifie  très- 
bien  la  marte  du  fang.  On  en  ufe  principalement  au 
printems. 
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Bouillon  de  Chicorée  fauvage. 

Voye^  fous  le  mot  Chicorée. 

Bouillon  de  Vipère. 

Ecorchez  une  vipère  en  vie  ,  ôtez-lui  la  têfe  la 
queue  ,  &  les  entrailles ,  réfervez  feulement  le  cœur 
6c  le  foie.  Enfuite  coupez  le  corps  par  morceaux. 
Ayez  un  poulet  dégraiffé ,  de  la  laitue ,  de  la  pim- 
prenclle  ,  de  la  chicorée ,  &  du  cerfeuil ,  de  cha- 
cune une  poignée  ,  bien  épluchées ,  lavées  ,  &  cou- 
pées menu  ;  faites  bouillir  le  tout  dans  trois  cho- 
pines d'eau  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  réduites  à  trois 
demi-feptiers.  Partez- le  par  une  étamine;  &  le  par- 
tagez en  deux  bouillons.  On  prend  de  ces  bouillons 
tous  les  matins  à  jeun ,  pendant  quinze  jours  ;  & 
l'on  fe  purge  au  commencement  &  à  la  fin.  Quand 
ces  herbes  manquent ,  ou  lorfqu'on  veut  purifier 
plus  puiffamment  la  marte  du  fang ,  on  leur  fubfti- 
tue  les  vulnéraires  de  Suifle,  ou  la  fumeterre  & 
le  cochlearia  ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  pas  de  fièvre. 
Ces  bouillons  font  très  -  efficaces  pour  guérir  les 
dartres  opiniâtres  ,  galles  ,  clous ,  paralyfie  &  apo- 
plexies. Si  l'on  ne  peut  trouver  de  vipère  en  vie  , 
on  mettra  un  gros  de  poudre  de  vipère. 

Bouillon  pour  les  maux  de  tête  opiniâtres. 

Prenez  feuilles  de  betoine  &  de  melifle ,  &  fom- 
mités  de  fureau ,  de  chacune  une  bonne  poignée  ; 
un  peu  moins  de  racines  de  phTenlit  &  de  chicorée 
fauvage  ;  les  pattes  &  les  queues  de  huit  écreviffes  , 
lavées  &  concaffées  ;  avec  une  demi-livre  de  rouelle 
de  veau ,  coupée  par  tranches.  Faites  bouillir  le 
tout  dans  trois  chopines  d'eau ,  réduites  à  moitié. 
Etant  retiré  du  feu ,  partez-le  dans  une  étamine. 

Bouillon  pour  les  reins  ,  la  veffie  ,   &  toutes  fortes 
d'objlruclions. 

Prenez  racines  de  chiendent ,  de  chicorée  fauvage  , 
de  piffenlit ,  de  buglofe ,  de  fraifier  ,  d'ozeille  ,  une 
poignée  de  chaque;  lavez -les  bien,  coupez -les 
menu ,  &  les  faites  bouillir  pendant  demi-heure,  dans 
trois  pintes  d'eau  de  fontaine.  Ajoutez  -  y  buglofe , 
pimprenelle  ,  épinars  ,  piffenlit ,  bourrache  ,  aigre- 
moine  ,  houblon  ,  ozeille ,  chicorées  fauvage  & 
cultivée ,  pourpier ,  &  des  cinq  capillaires  ;  de  cha- 
cun une  demi  -  poignée.  Après  que  le  tout  aura 
bouilli  un  quart  d'heure ,  retirez  le  coquemar.  La 
liqueur  étant  refroidie ,  coulez-la  &  exprimez  for- 
tement :  mettez  -  la  dans  un  vafe  bien  net  &  bien 
bouché,  &  prenez -en  une  demi-écuellée  tous  les 
matins  à  jeun  ;  &  quelque  tems  après  un  bouillon 
au  poulet ,  ou  au  veau  ,  fans  fel.  On  peut  en  ufer 
auflî  pendant  la  journée  au  lieu  de  tifane;  &  même 
aux  repas ,  avdfc  du  vin. 

Voye-^  ci-deflous ,  Bouillon  pour  les  Obflruclions 
du  Méfentere^  &c. 

Bouillon  Rouge ,  de  M.  Delorme  :  pour  les  mêmes 
effets  que  le  précédent. 

Voye^  ci  -  deffus  ,  page  3  4. 

Bouillon  au  Bain-Marie. 

Mettez  dans  une  marmite  étamée  &bien  écurée, 
une  livre  &  demie  de  tranche  de  bœuf,  un  cœur 
de  veau  coupé  par  tranches  ,  un  vieux  coq ,  &  un 
chapon  paillé  ;  ôtez  toutes  les  peaux  &  toute  la 
graiffe ,  &  coupez  les  chairs  bien  menu  ;  jettez  par 
defliis  trois  chopines  d'eau  de  rivière  ou  de  fon- 
taine ,  &  du  fel  à  proportion.  Fermez  enfuite  vo- 
tre marmite  avec  fes  deux  couvercles,  &  mettez- 
la  dans  une  chaudière  à  demi-remplie  d'eau  bouil- 
lante ;  faites-la  bouillir  pendant  fix  heures  fans  l'é- 
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cumer  :  ayant  foin  de  remettre  de  tems  en  rems  Prenez  le  quart  d'un  bœuf;  un  veau  entier,  ou 

de  l'eau  bouillante  dans  la  chaudière.  Après  ce  tems-  une   partie  feulement ,   ïelon  fa  grandeur  ;  deux 

là    retirez  la  marmite  du  bain-maric.  (  Si  l'on  n'a  moutons  ;  &  deux  douzaines  de  vieilles  poules  ou 

pas  de  marmite  ,  on  pourra  fe  fervir  d'un  coquemar  ;  vieux  coqs ,  ou  une  douzaine  de  vieux  dindons ,  plu- 

qu'on  bouchera  avec  fon  couvercle  renverfé  ;  qu'on  mes,  vuidés,  èc  écrafés.  Après  que  toutes  ces  viandes 

enveloppera  par-deflus  avec  un  parchemin  mouillé ,  auront   été  bien   dégf  aiflees  ,  &  que  Vous  aurez 

■&  hé  étroitement  autour  du  cou  du  coquemar.)  échaudé&  nettoyé  féparément  les  pieds  de  veau  &  de 

Quand  le  bouillon  fera  fait ,  vous  le  panerez  avec  mouton  ,  jetteztout  dans  une  grande  chaudière  com- 

exprerfion  ,  ou  fans  expreflion  ;  vous  le  conferverez  me  celles  des  Teinturiers.  Ajoûtez-y  la  décoefron  de 

au  frais  ,  dans  un  vaiffeau  de  fayance  ,  ou  de  grès  douze  ou  quinze  livres  de  rapure  de  corne  de  cerf, 

.verniiTé.  On  peut  fubitituer  au  cœur  de  veau,  un  que  vous  aurez  fait  bouillir  à  part  &  parlée  toute 

"une  livre  &c  demie  de  rouelle  de  veau.  chaude  par  la  preflè.  Puis  verfez  fur  le  tout  qua- 

.             _  .      ,,    .  tre  féaux  d'eau  de  fontaine.    Fermez  &  couvrez 

Autre  au  Bain- Marie.  exattement  la  chaudière  avec  fon  couvercle  ,  dont 

Prenez  trois  livres  de  tranche  de  bœuf,  trois  vous  clorez  les  bords  avec  de  la  pâte.  Chargez  ce 

livres  de  rouelle  de  veau  ,  &  une  livre  de  rouelle  couvercle  ,  d'un  poids  de  cinquante  à  foixante  li- 

de  mouton  ,  le  tout  bien  dégraiflé  ;  un  chapon ,  que  vres.  Faites  bouillir  les  viandes  à  feu  doux  &  égal, 

vous  vuiderez  ;  &  une  perdrix.  Prenez  un  pot  de  fans  les  écumer ,  pendant  fix  heures ,  &  même  plus 

terre  ,  de  la  grandeur  qu'il  faut  pour  tenir  cette  s'il  eft  néceflaire  ;  c'elt-à-dire  jufqu'à  ce  qu'elles 

quantité  de  viande  ;  faites  bouillir  ce  pot ,  avant  de  foient   fuffifamment  cuites:  ce  qui  fe  connoîtra 

vous  en  fervir:  enfuite  mettez- y  la  viande,  affai-  quand  les  os  fe  détacheront  aifément.   Pour  lors 

fonnée  d'un  petit  oignon  piqué  de  deux  doux ,  &  vous  en  ôterez  les  gros.  Puis  laiflant  toujours  la 

tant  (bit  peu  de  fel  :  verléz-y  trois  chopines  d'eau  ;  chaudière  fur  le  feu  pour  entretenir  les  viandes 

fermez  le  pot  avec  fon  couvercle ,  &  le  bouchez  bien  dans  une  très- forte  chaleur  ,  vous  en  retirerez  ces 

autour  avec  de  la  pâte  &  même  du  papier  collé  ,  de  viandes  aulli  promptement  que  faire  fe  pourra  ; 

manière  qu'il  ne  lorte  aucune  fumée.   Mettez  un  vous  les  hacherez  tout  de  fuite  ,  &  les  mettrez  im- 

chaudron  fur  le  feu ,  &  y  faites  bouillir  de  l'eau  :  médiatement  après  fous  une  grande  preffe  garnie 

mettez-y  enfuite  le  pot  de  terre;  &  ayez  toujours  de  plaques  de  fer  chaudes,  pour  en  tirer  tout  le  jus. 

de  l'eau  bouillante ,  pour  entretenir  celle  du  chau-  Dès  que  cette  opération  fera  faite ,  vous  join- 

dron  à  mefure  qu'elle  diminuera.  Il  faut  que  le  pot  drez  ces  jus  avec  le  bouillon  chaud  qui  fera  refté 

bouille  ainfi  durant  cinq  heures.  Après  quoi  ôtez-  dans  la  chaudière.  Vous  vous  hâterez  de  paner  le 

le  &  l'ouvrez  :  paflez  le  bouillon  dans  une  étamine ,  tout  enfemble  par  un  gros  tamis  de  crin  ,  pour  eit 

ou  dans  une  ferviette  ;  laiflez-le  repofer ,  &  le  dé-  féparer  ce  qu'il  pourroit  y  avoir  de  groflier.  Enfuite 

graùTez  bien.  vous  le  laifferez  refroidir ,  &  en  ôterez  la  graïflfe. 

On  s'en  fert  pour  les  malades ,  ou  pour  mitonner  Auffitôt  après  ,  aflaifonnez  ce  bouillon  dégraiffe, 

des  croûtes.  avec  une  médiocre  quantité  de  fel ,  de  poivre  blanc  , 

Lorfqu'on  veut  le  faire  au  riz,  on  emplit  de  riz  &:  de  doux  de  girofle.  Faites-le  bouillir  encore  ,  en 

le  corps  du  chapon  :  le  riz  doit  être  bien  épluché.  le  remuant  fans  ceffe  avec  une  cuiller  de  bois ,  juf- 
qu'à ce  qu'étant  verfé  fur  une  afîiette ,  &  refroidi  > 

Bouillon  pour  Us  objlruclwns  du  Mèfentere ,  du  Foie  il  fe  réduife  en  gelée  forte  &  en  confiftance  de  miel 

&  de  la  Rate.  épais  ,  qui  deviendra  de  couleur  brune.   Otez-le  du 

Faites  bouillir  doucement  dans  trois   chopines  feu:  giflez-le  refroidir  à  demi  ;  &  le  verfez  à  l'inf- 

d'eau ,  jufqu'à  la  réduttion  de  moitié  ,  une  livre  de  Jant  dans  d,eS  vaif[eaux de  terr5  vemiffee ,  ou  autres, 

rouelle  de  veau  coupée  par  tranches;  feuilles  de  lonSs  &  Plaîs  >  dont  la  Pondeur  naît  pas  plus 

fcolopendre  ,  d'aigremoine  ,  cerfeuil ,  pimprenelle  de  trois  P°uc^es- 

&  creffon;  racines  de  patience  fauvage  &  de  chi-  Quand  il  fera  refroidi,  vous  le  mettrez  promp- 

corée  iauvage  ,  de  chacune  une  demi-poignée  ;  on  te,ment  lecher  ioit  dans  l  etuve  toit  au  four  ;  après 

peut  y  ajouter  une  demi-  poignée  de  racine  d'af-  néanmoins  que  le  pain  aura  été  tiré  :  prenant  garde 

perge  ;  le  tout  épluché ,  lavé ,  &  coupé  menu;  un  ]mtou}  f*  ces  extraits  ne!  s'y  rotiffent  &  ne  brû- 

gros  de  fel  d'abfinthe  ,  autant  de  rhubarbe  concaf-  fat-  lls  doivent  y  devenir  auffi  durs  que  de  la  colle 

fée  ;  &  une  once  de  limaille  de  fer,  que  vous  la-  *?"e  :  eniorte  néanmoins  qu'on  puiffe  les  rompre 

verez  dans  l'eau  chaude  pour  la  décraflér ,  &  que  ailement  tous  la  main ,  pour  en  former  des  tablet- 

vous  enfermerez  dans  un  linge  où  elle  foit  à  l'aile.  Le  tes  du  P°lds  d  une  ou  de"x  onces.  On  les  gardera , 

tout  ayant  bouilli,  &  étant  réduit  environ  à  trois  Pour  sen  le;rvir  au  befoin ,    dans  des  flacons  de 

demi-ieptiers,  ôtez-le  du  feu, retirez  la  limaille  ;  paffez  ^erre  '  ou  dans  des  boîtes  ou  des  barnls  bien  fermés  > 

le  bouillon  par  une  étamine  ,  &  exprimez  légère-  dan,s  up;  heu  /ec  &  frais-  Ces  tablettes  font  de  bon 

ment.  Ceci  fait  deux  bouillons  :  dont  on  prend  l'un  f  °).lt  »  etant  indues  ;  &  peuvent  également  fervir 

à  jeun  ;  &  l'autre ,  trois  ou  quatre   heures  après  à  .faire  des  bouillons  ordinaires  ,  &  des  potages 

avoir  dîné.  On  continue  ainfi  pendant  un  mois  ;  en  niitonnes. 

fe  purgeant  au  commencement ,  au  milieu ,  &  à  la  fin.  Pour  en  c°mpofer  un  bouillon  ,  on  en  fait  fondre 

Voyei  ci-deflus  ,  Bouillon  pour  les  reins,  &c.  Con-  dans  une  ch°Pine  d'eau  ,  depuis  une  once  jufqu'à 

fuite?  l'article  Obstruction.  ime  once  ^  demie  ou  deux  onces ,  félon  qu'on  le 

veut  plus  ou  moins  fort.  L'ufage ,  foit  en  maladie 

Bouillons  apéritifs.  foit  en  fanté  ,  doit  être  réglé  fur  celui  qu'on  feroit 

Foyer  Ache.  Asperge.  Berle.  Bile.  de  bouillons  compofés  avec  des  viandes  fraîches. 

La  manière  ci-deflus  elt  pour  taire  beaucoup  de 

Bouillon  de  foie  de  veau ,  léger  &  rafraîchif-  tablettes.  On  peut  réduire  la  quantité  de  viandes  , 

fanu  Confultez  l'article  Veau.  fi  l'on  veut  en  avoir  moins. 

Grand  Bouillon  ,  fait  en  T ablettes  pour  la  commodité  . .  Quand  on  veUt  falre  Une  ,Petite  ^antité  de.ta- 
du  tranfport.  blettes  ;  on  peut ,  par  exemple ,  prendre  une  ving- 
^  taine  de  livres  de  viande ,  des  efpeces  indiquées  ci- 
Ce  bouillon  peut  fe  conferver  pendant  un  an ,  &  deffus  ,  &  une  demi-livre  de  corne  de  cerf:  &  ainu* 
plus.  dofer  en  cette  proportion,  la  plus  ou  moins  grande 
Tome  U  quantité  %                                      B  b  b  ij 
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Voyez  REGIME  pour  les  convalefcens  èputfes. 

Pour  que  les  tablettes  ayent  le  goût  de  navets  ; 
d'oignons ,  &c.  on  en  mettra  cuire  avec  la  viande. 
Si  Ton  y  met  une  bonne  quantité  de  cerfeuil ,  elles 
'  feront  rafraîchiffantes.  Les  oignons,  porreaux ,  cé- 
leri ,  &e.  ne  peuvent  qu'augmenter  la  bonté  du 
bouillon  ,  6c  le  rendre  plus  agréable. 

[  Nota.  Nous  invitons  les  particuliers  à  faire  ces 
tablettes  chez  eux  ,  ou  du  moins  ne  les  prendre  que 
de  Cuifiniers  fur  la  fidélité  defquels  ils  puiffent  comp- 
ter. Il  nous  eft  arrivé  plusieurs  fois  de  reconnoître 
que  les  tablettes  de  ce  genre  ,  que  l'on  vend  à  Paris 
dans  la  plupart  des  boutiques  deftinées  expreffément 
à  ce  commerce  ,  ne  contiennent  prefque  pas  de  lue 
de  viande  ;  en  forte  que  les  bouillons  que  l'on  en 
fait  n'ont  ni  goût  ,  ni  odeur  ,  6c  ne  lont  qu'une 
cfpece  de  tifane  rouflâtre.  ] 

Bouillon  pour  les  pauvres.  Voye^  Pau- 

V  d  p  c 

BOUILLON-BLANC  :  en  Latin  Verbafcum; 
&  en  Anglois  Mullein.  Les  plantes  de  ce  genre  ont 
une  fleur  d'une  feule  pièce ,  faite  à-peu-pres  en  en- 
tonnoir ;  c'eft-à-dire ,  formée  d'un  tuyau  très-court , 
dont  la  partie  fupérieure  eft  féparée  en  cinq  pie- 
ces  régulières  ,  ovales  ,  arrondies  à  leur  extrémité , 
difpofées  en  rofette  ou  en  molette  d'éperon.  Son 
calice  eft  d'une  feule  pièce ,  divifée  en  cinq  fur  (es 
bords.  Dans  l'intérieur  de  la  fleur  font  cinq  étami- 
nes  ,  revêtues  de  longs  poils  qui  fe  terminent  par 
un  bouton  oblong  6c  obtus  ;  &  furmontées  de  fom- 
mets  arrondis ,  applatis ,  droits  ,  &  communément 
de  couleur  orangée.  Le  piftil  eft  formé  d'un  em- 
bryon à-peu-près  rond  :  qui  fupporte  un  ftyle  très- 
menu  ,  terminé  par  un  ftigmate  aflèz  fort.  Ce  piftil 
devient  un  fruit  en  coque  arrondie  ,  pointue  ,  atta- 
chée au  calice  par  fa  bafe  ,  6c  féparée  intérieure- 
ment en  deux  loges  ;  où  font  beaucoup  de  petites 
femences  ,  ordinairement  anguleufes.  M.  Guettard 
(  Obferv.  fur  les  Plantes  ,  T.  II.  p.  3  1 1  )  ajoute  à 
ce  caractère  d'autres  marques  générales  qui  con- 
viennent à  toutes  les  efpeces  de  Verbafcum  ,  &  qui 
lui  fervent  à  les  diftinguer  des  Blattaria  :  ce  font  des 
houpes  de  poils  ,  qui  régnent  fur  toutes  les  parties 
de  ces  plantes ,  même  fur  toute  la  face  fupérieure 
de  la  fleur  :  en  deffous  des  feuilles  &  fur  les  côtes , 
ces  houpes  font  accompagnées  d'efpeces  de  goupil- 
lons ;  entre  lefquels  ck  les  houpes  ,  on  obferve  en- 
core des  grains  brillans  non  colorés.  Pour  les  hou- 
pes 6c  les  goupillons ,  leur  quantité  6c  leur  couleur 
varient  fuivant  les  efpeces. 

Efpeces. 

I .  Verbafcum  Lychnitis  ,  fore  albo  parvo  C.  B.  : 
que  Fuchfius  nomme  Bouillon-blanc  femelle.  Sa  tige 
ou  côte  eft  branchue.  Ses  feuilles  font  ovales  ,  ter- 
minées en  pointe ,  crénelées  fur  leurs  bords  ,  cou- 
vertes d'une  grande  quantité  de  ces  houpes  &  gou- 
pillons dont  nous  avons  parlé  ;  les  uns  &  les  autres 
courts  &  blancs.  Les  fleurs  font  d'un  blanc  de  lait , 
6c  viennent  un  peu  loin  les  unes  des  autres  le  long 
de  la  tige  jufqu'au  fommet.  Confidtez  M.  Tourne- 
fort,  Herb.II. 

Ces  filets  &  goupillons  tombent  quelquefois  :  6z 
alors  la  plante  paroît  verte  ;  de  blanche  qu'elle 
étoit  :  obfervation  de  J.  Bauhin  ,  confirmée  par  M. 
Guettard. 

Cet  Académicien  regarde  comme  une  fimple  va- 
riété de  l'efpece  précédente  le  Verbafcum  pulveru- 
lentum  fore  luteo  parvo  ,  J.  B.  La  fleur  eft  d'un 
jaune  pâle  ;  les  poils  des  étamines  font  blancs  ;  & 
l|s   grains  brillans ,  fenfibles.  Du  refte  M.  Guet- 
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tard  ne  voit  d'autre  différence  entre  ces  deux  plan- 
tes que  la  plus  grande  quantité  de  houpes  6c  de 
goupillons  fur  la  dernière. 

Ces  Verbafcum  font  communs  dans  les  campagnes. 

2.  Verbafcum  femina  ,fore  luteo  magno  C.  B.  Ses 
feuilles  font  pointues ,  légèrement  dentelées ,  ôc  divi- 
fées  longitudinalement  en  deux  par  un  nerf  confi- 
dérable  ,  dont  les  ramifications  faillent  en  deffous. 
Les  houpes  6c  goupillons  ,  grouppés  les  uns  fur  les 
autres  ,  rendent  les  feuilles  épaifiès  &:  veloutées  : 
cette  efpece  de  duvet  eft  communément  très-confi- 
dérable  en  deffous.  La  face  fupérieure  laiffe  apper- 
cevoir  à  travers  cette  quantité  de  foie  ,  qu'elle  eft 
ridée  à-peu-près  comme  la  Sauge.  D'entre  ces  feuil- 
les qui  font  d'abord  en  touffe  près  de  terre  ,  s'élève 
une  forte  tige  ,  pareillement  cotoneufe  ,  fans  ra- 
meaux ;  garnie  fur  fa  longueur  de  feuilles  foutenues 
par  un  pédicule,  &  qui  deviennent  fenfiblement  de 
plus  en  plus  étroites  vers  le  haut  de  la  tige  :  qui  forme 
un  long  épi  très-ferré  ;  dont  les  fleurs  ont  environ 
un  pouce  &  demi  de  diamètre  ,  une  odeur  gra- 
cieufe ,  &  font  tantôt  blanches  tantôt  d'un  jaune 
pâle  ,  avec  des  feuilles  étroites  qui  féparent  les  unes 
des  autres.  Les  goupillons,  6c  quelquefois  les  houpes  , 
qui  forment  le  drapé  des  feuilles  ,  jauniffent  un  peu  ; 
principalement  fur  les  pieds  qui  fleuriffent  jaune  ; 
où  les  grains  brillans  font  aufîi  plus  faciles  à  apper- 
cevoir.  Les  poils  des  étamines  font  blancs.  La  ra- 
cine eft  longue ,  groffe ,  6c  extérieurement  brune. 

Cette  efpece  6c  fa  variété  fe  multiplient  beau- 
coup le  long  des  chemins ,  dans  les  cours  des  fer- 
mes ,  dans  les  jardins  ,  les  parcs. 

Fuchfius  appelle  Bouillon-Noir  celle  qui  fleurit 
jaune  ;  &  M.  Vaillant  (  Bot.  Par.  in-fol.  )  paroît 
fuppofer  que  celle  à  fleurs  blanches  eft  le  Bouillon- 
blanc  Mâle  de  cet  Auteur  Allemand. 

M.  Guettard  rapporte  encore  à  cette  efpece  le 
Molêne ,  ou  Bouillon-blanc  proprement  dit ,  le  Bon- 
homme :  vulgairement  appelle  Thapfus  Barbatus , 
Candela  Regia  ,  6c  que  G.  Bauhin  nomme  Verbaf- 
cum mas  latifolium  luteum  :  dont  les  noms  Anglois 
font  Great  white  Mullein  ;  Higli  Taper  ;  Cows-lung- 
wort.  Il  y  a  des  feuilles  entre  les  fleurs  ;  mais  elles  ne 
débordent  point.  Ce  Bouillon -blanc  a  la  fleur  très- 
jaune.  Ses  feuilles  font  plus  blanches  &  moins  poin- 
tues ,  fur-tout  celles  d'en  haut ,  que  dans  les  autres  va- 
riétés. Elles  ont  un  goût  d'herbe  un  peu  falé  6c  ftyp- 
tique  ;  fentent  le  fureau  ,  &  rougiffent  légèrement  le 
papier  bleu.  Les  fleurs  le  rougiffent  davantage  :  elles 
font  pareillement  ftyptiques ,  mais  douces.  Cette 
plante  eft  bifannuelle. 

3 .  Le  Beau  Lufre  des  Parifîens  a  aufli  la  feuille 
très  -  drapée  :  ce  qui  fait  qu'on  peut  aifément  y 
mettre  le  feu  &  la  réduire  en  cendres  avec  une 
lumière  ,  quand  cette  feuille  n'eft  pas  humed ée  de 
rofée  ou  de  pluie.  Sa  fleur  eft  jaune  ;  6c  eft  en  état 
vers  la  fin  de  Juin  &  en  Juillet  ,  aux  environs  de 
Paris.  Cette  plante  eft  aifée  à  diftinguer  de  celles  du 
n.  2,  ,  en  ce  qu'elle  eft  branchue.  D'ailleurs  elle  eft 
vivace.  M.  Tournefort  l'a  nommée  à  caufe  de  cela 
Verbafcum  ramojum  perenne  P arijienflum. 

4.  Quelques  Auteurs  ont  appelle  Oreille  d'Ours  ; 
6c  d'autres  ,  Sanicle  des  Alpes  ;  une  plante  baffe 
dont  la  feuille ,  fouvent  très-velue  en  deffous ,  mais 
fort  rude  &  ridée  en  deffus  ,  a  du  rapport  avec  celle 
de  Bourrache  :  &  eft  cependant  plus  courte  ,  moins 
garnie  de  poils  en  deffus ,  &  comme  formée  par 
petits  bouillons.  La  fleur  même ,  qui  eft  tantôt 
bleue  ,  tantôt  blanche ,  fortifie  encore  l'idée  que 
l'on  a  de  la  reffemblance  de  cette  plante  avec  la 
Bourrache.  M.  Tournefort  l'a  reconnue  pour  ap- 
partenir au  genre  de  Verbafcum. 

5.  Voyei  Bouillon-Noir. 
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Ufages. 

On  fe  fert  communément  des  efpeces  du«.  i ,  en 
Médecine.  »  M.  Tournefbrt  (  fferb.ll.^  conjecture 
»  que  ces  plantes  contiennent  un  fel  à  -  peu  -  pies 
»  femblable  à  celui  du' corail  :  il  renferme  beaucoup 
»  d'acide  ,  peu  de  fel  ammoniac  ;  &  eft  uni  avec 
»  une  grande  quantité  de  foutre  &£  de  terre  :  ce  qui 
»  rend  ces  plantes  très-vulnéraires  &  fort  adoucif- 
»  fantes.  « 

Les  filets  foyeux  répandus  en  fi  grand  nombre  fur 
leurs  feuilles  paroiffent  remplis  d'une  liqueur  bal- 
famique. 

Le  /z.  3.  peut  être  employé  comme  les  précé- 
dens. 

Les  fleurs  &  les  feuilles  font  bonnes  pour  les  ma- 
ladies de  poitrine  ,  la  toux  ,  le  crachement  de  fang , 
les  douleurs  inteftinales ,  les  tenfions  &  inflamma- 
tions de  bas  ventre.  Leur  décoction  dans   du  lait 
eft  propre  à  calmer  les  douleurs  des  hémorrhoïdes 
&  le  tenefme   dyfentérique  ;  fi  on  en  donne  des 
lavemens ,  qu'on  en  reçoive  la  vapeur  ,  que  l'on 
en  faffe  des  fomentations  avec  le  marc  fur  le  ven- 
tre ou  l'anus ,  &  qu'on  en  boive  p limeurs  verres 
par  jour.  Ces  fleurs  &  feuilles  ,  pilées  ,  &  laiffées 
en   digeftion  ,  foit  expofées   au  grand  foleil ,  foit 
enterrées  dans  du  fumier ,  dans  une  tinette  de  bois 
bien  couverte  &  lutée  avec  du  plâtre  ,  donnent  au 
bout  de  trois  mois  une  liqueur  ;  qui  étant  coulée  , 
fortement  exprimée  du  marc  ,  puis  mife  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées,  eft  excellente  (félon  Schro- 
der  )  pour  la  goûte  &  pour  les  hémorrhoïdes  en- 
flammées  :  Sennert  n'y  emploie  que   les  fleurs  , 
comme  étant  plus  anodynes.  On  fait  cuire  les  feuil- 
les &  fleurs  dans  de  l'eau  des  forges  de  Maréchaux  , 
pour  en  faire  des  fomentations,  à  deflein  d'arrê- 
ter la  dyfenterie  &  le  flux  trop  abondant  des  hé- 
morrhoïdes.  Leur   décoction  dans  l'eau  commune 
eft  bonne  à  prendre  intérieurement  pour  la  coli- 
que ,  la  dyfenterie ,  le  cours  de  ventre  ,  la  toux 
convulfive  :  &  à  gargarifer  dans  les  maux  de  gorçe, 
On  diftille  les  fleurs  pour  en  obtenir  une  eau  , 
qui  fert  à  la  goûte ,  la  brûlure ,  l'éréfipele ,  &  à 
toutes  les  maladies  de  la  peau.  Une  bonne  pincée 
de  ces  fleurs,  jettée  dans  l'eau  bouillante  ,  &  re- 
tirée du  feu  auflitôt ,  fait  une  tifane  agréable  ,  adou- 
ciffante  &  pectorale  :  mais  qu'il  eft  à  propos  de  paffer 
dans  un  linge  ,  afin  d'ôter  les  petits  poils  qui  peuvent 
caufer  une  toux  importune.  Matthiole  indique  pour 
les  hémorrhoïdes  un  cataplafme  fait  avec  les  feuilles 
de  bouillon-blanc  &  celles  de  porreau  ,  malaxées 
avec  des  jaunes  d'œufs  ,  &  de  la  mie  de  pain.  Borel 
afilire  qu'un  payfan  ,  mordu  à  la  région  de  l'efto- 
mac  par  un  ferpent ,  fut  bientôt  guéri  par  l'appli- 
cation des  feuilles  de  bouillon-blanc  pilées  :  ce  qui 
fembleroit  confirmer  l'hiftoire  que  font  les  Anciens , 
que  la  belette  mordue  par  le  ferpent  court  à  cette 
plante  pour  fe  guérir.  M.  Chomel ,  Médecin  ,  Au- 
teur àeYHiJioiredes  Plantes  Ufudks ,  dit  qu'en  gé- 
néral ces  feuilles  font  vulnéraires  ,  aftririgentes  lors- 
qu'on les  applique  fur  les  plaies  récentes  après  les 
avoir  écrafées  &  pilées ,  &  qu'il  s'en  eft  fervi  heu- 
reufement  à  la  campagne  à  l'exemple  des  payfans. 
On  prétend  que  l'alocs  diftout  dans  le  fuc  de  bouil- 
lon -  blanc ,  ou  enfuite  épaifti  en  coniïftance  d'ex- 
trait ,  n'irrite  point  les  hémorrhoïdes  ,  &  ne  caufe 
aucune  hémorrhagie.  Blaw  attribue  à  la  racine  une 
finguliere  vertu  anti-épileptique  :  voyez  Mifc.  Ac. 
Nat.  Cur.  Dec.  3.  an.  9  &  10  ,  Obf.  1  29.  Des  com- 
preflês  imbibées  du  fuc  de  bouillon-blanc  ,  appli- 
quées tiedes  fur  la  tête  ,  font  fort  utiles  pour  gué- 
rir la  teigne.  La  vapeur  des  feuilles  bouillies  dans 
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du  lait  peut  faire  percer  ,  &c  fuppurer  doucement , 
les  petits  abfcès  qui  fe  forment  autour  de  l'anus  ôc 
qui  font  comme  les  avant-coureurs  de  la  fiftule. 

BOUILLON-NOIR.  Fuchfius  appelle  ainfî 
Pefpece  n.  2.  du  Bouillon-Blanc ,  qui  fleurit  jaune. 

Les  Bouillons-Noirs,  en  Latin  Vcrbafcum  nigrum, 
ont  tous  les  caractères  du  Bouillon-Blanc. 

Efpeces. 

1 .  Verbafcum  nigrum ,  flore  ex  luteo  purpurafeente  ,* 
C.  B.  Cette  plante  eft  fort  commune  dans  les  pays 
de  bois  ,  &  dans  les  prés  montagneux  ou  autres. 
On  l'appelle  Bouillon  blanc  des  Alpes  :  mais  on  la 
trouve  également  en  France  &  ailleurs.  C'eft  le 
Bouillon  fauvage  de  Fuchfius.  Ses  feuilles  font  d'un 
verd  obfcur  ,  en  deffus  ;  graveleufes ,  d'une  odeur 
forte  ;  très-garnies  de  houpes  &  goupillons  blancs  , 
en  défions ,  &  d'une  multitude  de  grains ,  qui  de 
tranfparens  qu'ils  font  d'abord ,  deviennent  d'un 
beau  blanc.  Les  fleurs  font  en  épi  peu  ferré ,  jaunes  , 
mêlées  de  verd ,  petites ,  très-chargées  de  houpes 
&  de  goupillons ,  &  ornées  en  leur  milieu  d'une 
efpece  d'étoile  à  rayons  purpurins.  Les  étamines 
font  très  -  velues  ,  violettes  ou  pourpres ,  &  fur- 
montées  de  fommets  orangés.  Cette  efpece  eft  vi« 
vace.  Elle  eft  en  état ,  dans  les  mois  de  Juin  & 
Juillet. 

2.  M.  Vaillant  (Bot.  Par.')  appelle  Verbafcum 
nigrum  perenne  flore  albo  ,  (laminibus  purpuras  ,  une 
plante  qu'il  a  obfervée  aux  environs  de  Paris ,  &C 
que  d'autres  Botaniftes  fembloient  borner  au  can- 
ton des  Alpes.  La  fleur  en  eft  abfolument  blanche. 

3.  Verbafcum  nigrum  ,foliis  Papaveris  corniculatiy 
C.  B.  On  l'appelle  Bouillon  blanc  des  pays  chauds; 
il  vient  néanmoins  en  France  &  en  Angleterre,  dans 
les  prés  &  dans  la  campagne.  Sa  feuille  eft  décou- 
pée ,  ondée  ;  6c  moins  blanche  que  les  autres.  Sa 
tige  &  fes  rameaux  font  garnis  par  intervalles ,  de 
petites  fleurs  qui  n'ont  que  tres-peu  d'odeur.  Toute 
la  plante  eft  velue  ,  mais  verte. 

Ufages. 

Nous  ne  pouvons  rien  dire  des  vertus  de  ces 
plantes.  Les  habitans  des  Alpes  &  de  nos  provin- 
ces prétendent  les  fubftituer  aux  Bouillons  blancs. 

BOUILLON  d'eau.  Jet  d'eau  qui  s'élève  peu  , 
&  femble  être  une  fource  vive.  On  en  garnit  des 
cafeades. 

BOUIS.  Voyei  Buis. 

B  O  U  L  A I  E.  Terrein  planté  en  bouleaux.  On 
dit  aufiï  Bouleraie. 

BOULES  de  verre  argentées.  Faites  fondre 
quatre  onces  d'étaim  ;  ajoutez  -  y  deux  onces  de 
mercure;  incorporez -les  bien  enfemble  ;  verièz-1 
en  dans  vos  globes  de  verre ,  que  vous  aurez 
échauffés  auparavant ,  en  les  tournant  auprès  du 
feu  ,  &  faites  en  forte  qu'ils  s'argentent  également 
par  tout.  Vous  pourrez  enfuite  y  jetter  de  l'ori- 
peau  ,  avant  que  l'etaim  foit  refroidi  :  cela  fera 
un  très-bel  effet. 

On  peut  faire  ces  boules  de  la  couleur  qu'on  veut; 
&  pour  y  faire  briller  des  efpeces  de  petits  diamans  , 
il  faut ,  après  avoir  appliqué  les  couleurs ,  tourner 
&  retourner  par  deffus  du  mercure  mêlé  avec  du 
fel  commun  defféché.  On  paffe  ce  mercure  par  un 
linge ,  on  le  bat  dans  un  peu  d'urine  &  d'eau ,  &C 
l'on  s'en  fert  quand  on  l'a  mis  en  grains. 

B  O  U  L  E  :  Inllrument  de  Pêcheur.  Voye^ 
Bouille. 

BOULER  Mars,  ou  de  Nancy.  Foye{  P  I E  R  R  £ 
vulnéraire. 
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BOULEAU  :  en  Latin  Betula  ;  &  en  Anglois 
Birch-Tree.  Cet  arbre  porte  des  fleurs  mâles  &  de 
femelles ,  féparées  &  attachées  à  différentes  parties 
■du  même  individu  ;  d'où  elles  pendent  à  un  pédun- 
,cule.  Les  fleurs  mâles  font  ordinairement  au  fom- 
jnet  des  branches  ;  difpofées  en  forme  de  chaton 
fur  un  filet  commun  :  leur  calice  forme  des  écailles 
qui  fe  recouvrent  en  partie  les  unes  les  autres  : 
chaque  fleuron  n'a  qu'un  pétale  très-ouvert ,  divifé 
en  quatre  parties  ,  dont  deux  font  plus  grandes  que 
les  autres  :  on  apperçoit  avec  une  louppe  quatre 
ou  cinq  petites  étamines  ;  mais  on  ne  voit  point 
de  piftil.  Ces  fleurs  paffent  très  -  vite.  Les  fleurs 
femelles  font  également  raflemblées ,  &  attachées 
par  un  court  péduncule  à  un  filet  commun  :  elles 
compofent  un  cylindre  ou  cône  écailleux  formé  par 
les  échancrures  du  calice  ;  qui  font  figurées  en 
trèfle  :  on  n'y  apperçoit  point  de  pétale.  Le  piftil 
eft  oval  à  fa  bafe  ,  &  divifé  en  deux  par  fon  ex- 
trémité. On  trouve  fous  les  écailles  ,  des  femences 
ovales  bordées  de  deux  ailes  membraneufes.  Ces 
fleurs ,  tant  mâles  que  femelles ,  font  peu  apparentes. 

Les  boutons  du  bouleau  font  longs  ,  menus  , 
pointus  ;  &  fouvent  chacun  d'eux  efl  accompagné 
de  deux  feuilles. 

Nous  avons  obfervé  ,  dans  l'article  Aune,  que 
l'on  peut  réunir  le  bouleau  avec  l'aune  fous  un 
même  genre. 

Efpeces. 

i.  Le  bouleau  ordinaire  ;  Betula  Dodonœi ,Pempt. 
J.  B.  ;  appelle  par  quelques-uns  le  Sceptre  des  Maî- 
tres d'Ecole ,  félon  M.  Vaillant  (  Bot.  Par.  p.  21  ). 
Cet  arbre  s'élève  fort  haut ,  &  très-droit.  Ses  jeu- 
nes branches  font  rougeâtres  ,  flexibles ,  &c  com- 
munément pendantes.  L'écorce  de  la  tige  des  jeu- 
nes bouleaux  efl  unie  ,  rougeâtre  mêlée  de  blanc  , 
brillante  &  fatinée  :  celle  des  vieux  troncs  efl  gri- 
fâtre ,  fort  raboteufe  &  profondément  fillonnée  vers 
le  bas  ç  mais  unie  ,  blanche  ,  &  toujoiirs  foyeuie  , 
à  leur  partie  fupérieure  ;  &  y  efl  iu,ette  à  fe  dé- 
tacher en  rouleaux  plus  ou  moins  épais.  Les  feuil- 
les ,  rangées  conftamment  dans  l'ordre  alterne  (  quoi- 
qu'elles fortent  des  boutons  deux  -  à  -  deux  )  lur  les 
branches ,  n'ont  qu'un  pouce  &  demi  ou  deux  pouces 
de  large  ,  &  autant  de  long ,  font  à  peu  près  triangu- 
laires ;  tantôt  comme  en  ligne  droite  ou  prefque  en 
cœur  à  leur  bafe  ,  tantôt  ovales  ,  toujours  terminées 
par  une  longue  pointe  ,  dentelées  en  fcie  ,  &  légère- 
ment échancrées  comme  par  ondes  fur  leurs  bords  ; 
un  peu  plus  blanchâtres  par  defTous ,  que  par  def- 
ius  ;  &  attachées  à  un  foible  pédicule.  Cet  enfem- 
ble  fait  un  aflez  bel  arbre.  Le  fruit  eft  mûr  en  Oc- 
tobre. 

2.  Betula  lulifera  ,  fiuclu  conoïde  ,  viminibus  len- 
tis ,  Gronov.  FL  Virgin.  Cet  arbre ,  du  Canada , 
porte  des  feuilles  beaucoup  plus  grandes  &  plus 
étoffées  que  celles  du  n.  1  ;  mais  qui  ont  à  peu  près 
la  même  forme.  Sa  tige  efl  droite  ;  l'écorce  efl  unie; 
&  l'arbre  devient  très-beau. 

3.  Le  Bouleau  nain  des  Alpes  de  Lapponie,  & 
de  divers  endroits  du  Nord  de  l'Europe ,  a  les  feuil- 
les arrondies ,  &  crénelées  fur  leurs  bords.  Il  ne 
s'élève  gueres  qu'à  un  ou  deux  pieds  de  haut  fur 
les  Alpes  :  mais  il  peut  avoir  environ  une  toife  dans 
des  endroits  bas,  fes  feuilles  y  deviennent  grandes, 
&  lui-même  forme  un  arbrifîeau.  Il  y  a  une  difler- 
tation  fur  cette  plante ,  dans  le  premier  volume  des 
Amœnit.  Acad.  de  M.  Linnsus,  p.  333-351  ,  avec 
une  figure  :  les"  Addenda ,  qui  font  à  la  fin  du  vo- 
lume ,  en  traitent  encore  dans  les  pag.  8  &  9. 

4.  Des  Voyageurs  peu  inflruits  ont  appelle  Me- 
rifier  un  grand  arbre  du  Canada  dont  les  feuilles 
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font  effectivement  de  Merifier ,  plus  belles  &  plus 
grandes  que  celles  du  bouleau  ordinaire  :  mais  les 
femences  appartiennent  au  genre  du  bouleau. 

5 .  Betula  nigra  Firginiana  Pluk.  Cet  arbre  s'élève 
fort  haut ,  &  bien  droit.  Son  écorce  efl  unie.  Sa 
feuille  efl  noirâtre ,  large  ,  quarrée  à  fa  bafe ,  ve- 
lue ,  &  très  -  douce.  Son  bois  eft  d'une  couleur  obf- 
cure. 

Culture. 

L'efpece  n.  3.  fleurit  rarement  dans  les  jardins- 
non  feulement  en  Angleterre  ,  mais  encore  en  Suéde. 
Ainfi  que  les  autres  plantes  originaires  des  endroits 
les  plus  arides  des  Alpes  ,  celle-ci  réufiit  bien  dans 
les  endroits  marécageux  lorfque  les  graminées  n'y 
font  pas  trop  hautes.  C'efl  une  attention  qui  peut 
en  procurer  du  fruit ,  dans  les  jardins  même.  Le 
changement  de  fol  n'empêche  pas  que  ce  bouleau 
foutienne  bien  l'hiver  ,  dans  les  climats  froids. 
*  Linn.  Aman.  Acad.  T.  I.  p.  3  43  -4-5. 

Les  efpeces  nn.  2  &  5.  peuvent  fe  multiplier  de 
femences.  Elles  foutiennent  très -bien  le  froid  de 
nos  climats.  Leurs  progrès  font  plus  rapides  que 
ceux  de  notre  bouleau  ordinaire  :  &  elles  réuifif- 
fent  dans  des  terreins  fort  ingrats. 

Les  femences  des  nn.  2  &  4.  peuvent  bien  lever 
dans  des  terrines  &  fur  couche  ,  même  dans  une 
planche  de  jardin ,  &  pêle-mêle  avec  d'autres  arbres. 

Pour  ce  qui  efl  du  n.  1  :  fa  graine  peut  lever  de 
même.  On  la  femeroit  inutilement  en  plein  champ. 
Elle  levé  néanmoins  dans  les  bruyères  &  les  brof- 
failles  ,  quand  elle  s'y  répand  d'elle-même.  Comme 
elle  efl  très-fine  ,  on  doit  avoir  l'attention  de  ne  pas 
la  couvrir  d'une  trop  grande  épaifieur  de  terre: 
Voye{  pag.  360.  Pour  ramafler  cette  graine ,  on  la 
cueille  en  automne  fur  les  arbres  même  :  fi  on  lui 
donne  le  tems  de  tomber ,  on  ne  la  retrouve  plus  , 
à  caufe  de  fon  extrême  fineffe.  Dès  que  l'on  s'ap- 
perçoit  donc  que  les  écailles  des  cônes  commen- 
cent à  fe  détacher ,  il  faut  couper  les  menues  bran- 
ches qui  en  font  chargées,  les  mettre  en  faifceaux, 
&:  les  dépofer  fur  un  drap.  Au  bout  de  quelques 
jours ,  on  frappe  ces  branches  avec  un  morceau  de 
bois  :  &  les  graines  fe  détachent  alors ,  &  tombent 
fur  le  drap.  On  les  feme  tout  de  fuite  ;  8c  à  l'ombre, 
autant  qu'il  efl  pofîible. 

On  peut  multiplier  cet  arbre  au  moyen  de  dra- 
geons ,  que  l'on  plante  par  touffes  à  quatre  ou  cinq 
pieds  de  diflance  ;  ou  bien  on  levé  du  plant ,  que 
l'on  trouve  toujours  en  quantité  fous  les  gros  bou- 
leaux ,  &  on  le  repique  pour  avoir  de  beaux  brins  : 
on  doit  avoir  foin  de  le  lever  fans  endommager 
les  racines.;  &  de  bien  rapprocher  la  terre  quand 
on  l'a  replanté.  On  n'étête  ces  jeunes  arbres  oue 
lorfqu'ayant  beaucoup  de  houpe  ,  on  craint  que 
cette  quantité  ne  donne  lieu  au  vent  de  les  ébran- 
ler. Les  deux  premières  années  ,  on  coupe  deux  fois 
dans  l'été  les  grandes  herbes  qui  peuvent  leur  nuire. 

L'automne  efl  la  faifon  où  il  convient  de  les  plan- 
ter dans  les  terreins  fecs  :  &  il  efl  à  propos  de 
différer  jufqu'au  printems  pour  les  terreins  humi- 
des. Il  faut  les  mettre  afTez  près  les  uns  des  autres  , 
pour  qu'ils  ne  s'étendent  qu'en  hauteur  :  fix  pieds 
en  tout  fens  peuvent  faire  une  diflance  fuffifante  ; 
fi  l'on  n'aime  mieux  les  efpacer  à  deux  pieds  ou  deux 
pieds  &  demi  fur  une  même  ligne  ,  &  à  quatre 
pieds  de  côté.  M.  Duhamel  indique  dans  fon  Traité 
des  Semis  &  Plantations ,  p.  286  &  fuivantes  ,  une 
manière  de  le  faire  à  peu  de  frais.  Cette  pratique 
confifte  ,   1  °.  à  labourer  tout  le  terrein  &  faire 
parler  la  charrue  au  moins  deux  fois  dans  chaque 
raie  ,  pour  qu'elles  foient  bien  profondes  :  2.  Tan- 
dis que  le  Laboureur  achevé  d'approfondir  un  fillon, 
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des  Journaliers  font  des  trous  dans  le  fond  de  ce  Le  jeune  plant  pouffe  avec  vigueur ,  quand  les 

fillon  avec  des  houlettes ,  tk:  plantent  les  bouleaux  printems  font  un  peu  humides.  Néanmoins  comme 

fuivant  la  direction  du  fillon  ;  la  charrue  les  recou-  il  eft  d'expérience  que  les  groffes  fouches  meurent 

vre  fuffifamment  en  formant  de  nouveaux  filions  à  ordinairement  au  fécond  ou  troifieme  récepages,le 

droite  &  à  gauche.  Car  3  °.  l'on  continue  de  labou-  fecours  de  ce  bois  n'eft  que  paffager.  Afin  donc  de  fe 

rer  tout  le  champ  ;  mais  on  laiffe  trois  ou  quatre  procurer  un  bon  taillis ,  il  eft  à  propos  de  femer  fous 

raies  fans  y  mettre  de  bouleaux  ;  &  on  a  foin  d'ap-  les  bouleaux  des  graines  d'arbres  de  meilleure  ef- 

profondir  davantage  ceux  où   on  doit  en  planter,  fence  ;  comme  du  gland ,  de  la  châtaigne ,  ou  de 

Confultc{  encore  ci-deffus  ,/>.  3  5  9  ,  col.  1 ,  &tp.  360.  la  taîne  ,  dans  les  endroits  .où  la  terre  eft  affez  bon- 

Quoique   le  bouleau  fe  plaile    dans  de    bonne  ne  ;  &  des  pignons  dans  les  labiés  les  plus  fecs.  Ces 

terre  &  dans  les  lieux  humides ,  il  ne  laiffe  pas  de  arbres   profitent  à  l'ombre   des  bouleaux  ,  qu'on 

fubfifter  dans  le  fable  &  dans  les  terreins  les  plus  abbat ,  lorfqu'ils  font  devenus  affez  gros  &  touffus 

fecs ,  où  d'autres  arbres  courroient  rifque  de  périr,  pour  leur  nuire.  Voye^  M.  Duhamel  Traité  des  Se- 

On  voit  même  quelquefois  des  endroits  où  il  n'y  a  mis ,  p.  287-8  ,  301 ,  &c 


que  fort  peu  de  terre ,  &  qui  ne  produifent  que 
de  la  moulie  ,  où  néanmoins  le  bouleau  vient  très- 
promptement  &  eft  en  état  d'être  vendu  un  bon 
prix  dix  ans  après  qu'on  l'y  a  planté  :  félon  M. 
Miller ,  Gardeners  Diclionary.  Des  faits  rapportés 
dans  le  Traité  dis  Semis ,  de  M.  Duhamel ,  prou- 
vent cependant  qu'il  y  a  des  terreins  où  cet  arbre 


L'écorce  du  n.  2.  fert  en  Canada ,  à  faire  de 
grands  canots ,  qui  durent  longtems  :  il  peut  quel- 
quefois y  tenir  huit  perfonne*s.  Pour  cela,  dans 
le  tems  de  la  fève  on  cerne  l'arbre  jufqu'au  vif,  d'a- 
bord au  bas  du  tronc  ,  puis  au  haut  de  la  tige  ;  en- 
fuite  on  fend  l'écorce  perpendiculairement  d'un 
cerne  à  l'autre  ;  on  la  levé  avec  des  coins  de  bois 


ne  réuffit  pas  :  p.  285-6-7  ;  quoique  ce  même  fait     que  l'on  fait  entrer  tantôt  d'un  côté  tantôt  de  l'au- 


attefte  que  le  bouleau  vient  bien  dans  un  fable  affez 
aride ,  fous  lequel  fe  trouve  un  gros  gravier  mêlé 
de  fable.  Voye^  Bois,  p.  357,  col.  2.  358,  co- 
lonne 1   &  2. 


tre ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  entièrement  détachée. 
Après  quoi  l'on  joint  les  deux  coins  de  chaque 
bout ,  pour  faire  les  pinces  ;  &  on  coupe  le  deffous 
des  pointes  pour  achever  les  pinces  ,  que  l'on  coud; 


Dans  la  vue  d'encourager  les  plantations  de  bou-  puis  on  les  enduit  de  matière  gluante.  On  coud  & 

leau ,  M.  Miller  repréfente  aux  Cultivateurs  que  ,  enduit  de  même  les  courbes ,  &  on  bouche  bien 

dans  les  endroits  où  on  peut  avoir  aifément  du  jeune  les  trous.  Au  fond  du  canot  eft  un  plancher  de  fortes 

plant ,  une  boulaie  ne  coûtera  qu'environ  quarante  écorces  ,  qui  empêche  qu'il  ne  fe  crevé  lorfqu'on 

livres  tournois  par  arpent ,  à  mettre  en  état  ;  '&  le  charge.  Il  y  a  un  petit  mât,  avec  une  voile  pro- 

à  peu  près  autant  pour  les  farclages  :  &  cette  dé-  portionnée ,  pour  aller  dans  les  lacs  :  mais  dans  les 

penfe  une  fois   faite,  un  terrein   prefque  inutile  rivières  on  rame  à  la  pagaïe ,  en  fe  tenant  à  genoux 

rendra  un  intérêt  confidérable  tous  les  ans  depuis  &  bien  en  équilibre.  Quand  on  met  pied  à  terre  , 

qu'on  aura  commencé   à   couper  ces   bois.  Il  dit  on  décharge  tout  ;  &  on  l'arrange  de  forte  que  le 

avoir  fouvent  vu  des  terres  que  l'on  n'auroit  pas  canot  renverfé  &  porté  fur  quatre  petites  fourches , 

louées  vingt  fous  l'arpent ,  lefquelles  étant  mifes  en  puiffe  y  fervir  de  couverture, 
boulaie ,  rendoient  net  dix  à  douze  louis  tous  les 
douze  ans. 

Ufages. 


Les  menues  branches  du  bouleau  ordinaire  fe 


Les  feuilles  du  n.  3 .  ont  le  goût  &  l'odeur  de  notre 
bouleau.  Cette  petite  efpece  a  le  bois  très  -  dur.  On 
peut  en  tirer  du  fuc  au  printems  ;  comme  nous  dirons 
ci-après  ,  que  l'on  en  tire  du  bouleau  ordinaire.  Les 
Lappons  allument  ce  bois  dans  leurs  maifons ,  pour 


vendent  habituellement  pour  faire  des  balais ,  juf-  que  fa  fumée  continuelle  chaffe  les  infectes  qui  les 

qu'à  fix  ou  fept  lieues  à  la  ronde  des  grandes  villes ,  tourmentent  prodigieufement  pendant  qu'ils  dor- 

&  même  à  une  diftance  plus  confidérable  quand  ment.  Certaines  gelinottes ,  dont  ces  peuples  man- 

on  peut  les  voiturer  par  eau.  Quand  cet  arbre  eft  gent  en  quantité ,  ne  vivent  prefque  que  des  fleurs 

à  la  hauteur  de  taillis ,  on  en  fait  des  cerceaux  pour  de  ce  bouleau  nain ,  &  de  fes  fruits.  *  Linn.  Aman. 

les  futailles  ;  &  lorfqu'il  a  acquis  la  groffeur  de  pe-  Acad.  T.  I.  p.  349  ,  379. 

tites  ridelles  ,  il  fournit  des  cercles  pour  les  cuves.  La   gelinote   ordinaire    vit   principalement    des 

Les  gros  bouleaux  font  propres  à  faire  des  jougs ,  fleurs  &  fruits  de  l'efpece  commune  de  bouleau, 

divers  inftrumens  d'Agriculture ,  des  flèches  &  ja-  *  Linn.  Ibidem  ,  p.  3  49 


velots ,  des  jattes ,  de  grandes  cuillers  ,  nombre 
d'uftenciles  de  ménage  ,  des  galloches  ,  des  fabots.  Il 
y  a  des  endroits  du  Nord ,  où  on  en  confomme  beau- 
coup à  faire  des  jantes  de  roue,  &  même  des  voi- 


Les  feuilles  de  cette  même  efpece  commune  fer. 
vent  ,  dans  le  Nord ,  à  teindre  en  jaune.  On  en 
affourre  le  bétail  en  hiver.  Les  Lapons  ,  &C  d'autres 
peuples  tannent  les  peaux  avec  la  groffe  écorce  ; 


tures  ;  parce  que  ce  bois  eft  dur  dans  ce  pays-là ,  &  la  font  bouillir  pour  teindre  en  rouge  les  filets 

&  qu'il  réfifte  longtems.  des  pêcheurs.   En  Sibérie  on  enlevé   le  Liber  par 

Il  eft  blanc,  brûle  très-bien;  il  eft  un  peu  réfineux.  grandes  pièces,  pour  en  faire  des  efpeces  de  bou- 

Cet  arbre  fournit  du  charbon  de  différentes  grof-  teilles  :   on  en  couvre  les   maifons  ,  &  ces   toits 

feurs  :  qui  eft  propre  à  la  Métallurgie ,  à  la  Chymie ,  durent  longtems  :  les  payfans  &  les  pêcheurs  de 

à  faire  de  la  poudre  à  canon,  &  à  des  crayons  pour  ce  pays-là  en  font  des  femelles ,  parce  qu'il  ne  prend 


deffmer. 

L'écorce  eft  prefque  incorruptible.  Il  arrive  fou- 
vent  que  tout  le  bois  d'un  bouleau  eft  pourri ,  & 
que  fon  écorce  refte  bien  faine. 

Ces  ufages  multipliés  font  que  les  bois  de  bou- 
leau font  un  affez  bon  bien. 

On  peut  fe  fervir  de  ces  arbres  pour  orner  les 
endroits  aquatiques  des  parcs  :  ils  y  font  un  bel 
effet.  On  peut  auffi  en  garnir  les  coteaux  expofés 
au  Nord  ;  &  même  les  rochers  ,  dont  ils  cachent 
la  difformité.  Ils  réuffiffent  plantés  en  avenues ,  & 
en  maffifs  de  bois. 


pays- 
point  l'eau.  On  obferve  que  les  branches  de  cet 
arbre  font  bien  folides  dans  les  endroits  décou- 
verts ,  mais  que  celles  qui  croiffent  dans  les  lieux 
ombragés  fe  caffent  aifément.  Confultez  M.  Linnaeus  , 
Aman.  Acad.  T.  I.  p.  379. 

On  s'eft  autrefois  fervi  du  Liber  de  notre  efpece 
commune  de  bouleau  ,  pour  écrire.  On  en  fait  en- 
core des  voiles  pour  les  barques. 

Les  feuilles  font  chaudes  ,  defficatives  ,  &  réfo- 
lutives.  Elles  évacuent  les  férofités  ;  &  font  recom- 
mandées pour  Fhydropifie  &  pour  la  gale.  En  gé- 
néral leur  décoclion  eft  bonne  pour  toutes  les  ma- 
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ladies  de  la  peau.  L'eau  qui  fort  de  l'extrémité  du 
bois  pendant  qu'il  brûle  ,  guérit  les  gerfures  des 
mains.  La  décocïion  des  jeunes  branches  concaffées 
fait  fortir  le  gravier  des  reins  ;  on  les  fait  bouillir 
dans  de  l'eau  ,  ou  dans  du  vin  blanc.  L'écorce  de 
cet  arbre  parte  pour  être  apéritive.  On  tire  du 
bouleau  ,  par  la  térébration  faite  au  printems  avant 
la  pouffe  des  feuilles ,  une  eau  qui  a  la  même  pro- 
priété ;  &  dont  on  fe  fert  comme  d'un  préferva- 
tif  pour  la  pierre  &  pour  la  colique  néphrétique. 
Foye{  Suc.  Bière. 

En  Canada  on  fait  d'excellent  amadou  ,  &  des 
balles  à  jouer  ,  avec  une  excroiffance  fongueufe  du 
bouleau.  On  en  faupoudre  auffi  les  hémorrhoides 
pour  les  empêcher  de  fluer. 

Confulte^  Evelyn  ,  Foreji  Trees  ,  depuis  la  p.  90 
jufqu'à  la  97,  édit.  de  1706. 

BOULER,  C'eft  une  maladie  de  plufieurs 
plantes.  On  dit  que  les  grains  boulent ,  quand  il  fe 
forme  comme  un  oignon  à  leurs  racines  tandis 
qu'ils  font  encore  fort  jeunes.  L'oignon  ordinaire 
eft  auffi  expofé  à  bouler.  Les  plantes  boulées  ne 
profitent  point. 

Bouler:  terme  de  Pêche.  Voyez  BouiLLER. 

BOULERAIE.  Voyei  Boulaie. 

BOULET.  On  nomme  ainfi  la  partie  qui  eft 
entre  le  canon  &  le  paturon  du  cheval. 

BOULINGRIN.  Nous  avons  emprunte  ce 
mot  des  Anglois  :  qui  appellent  Bowling-green  un 
terrein  garni  d'herbe  fine  très  -  ferrée  ,  que  l'on  a 
foin  de  tenir  fort  courte  ,  &  dont  on  applanit  le 
terrein  en  y  paffant  régulièrement  un  gros  rouleau. 
Ces  tapis  verds  fervent  pour  jouer  à  la  boule.  L'ex- 
preffion  Angloife  le  défigne  même. 

Quelque  François  agréablement  furpris  de  la 
beauté  de  ces  tapis  en  aura  vraifemblablement  re- 
tenu le  nom  ,  fans  leur  fuppofer  d'autre  ufage  que 
celui  de  produire  une  fenlation  gracieufe. 

On  a  tranfporté  ce  nom  à  d'autres  fortes  de  pièces 
de  gazon  qui  ornent  effectivement  très-bien  un  jar- 
din ;  mais  que  les  Anglois  appellent  Grajf-Plot.  Ce 
font  des  tapis  entretenus  comme  les  Bowling-green  : 
on  les  borde  de  plate-bandes  décorées  d'arbuftes  : 
&  ils  ne  fervent  que  de  décoration  pour  des  jar- 
dins. 

royt{  Gazon. 

BOUQUET.  C'eft  proprement  l'affemblage 
de  plufieurs  fleurs.  On  dit  en  Botanique ,  que  les 
fleurs  d'une  plante  font  rafîèmblées  par  bouquets  ; 
que  fes  feuilles  naiffent  par  bouquets. 

Arbre  en  BOUQUET.    Voye{  BUISSON. 

BOUQUET  de  Bois.  Voyez  ce  mot  dans 
l'article  Bois. 

BOUQUETIN.  Voyei  Bouc-Estain. 

BOUQUINER.  On  le  dit  d'un  lièvre  qui  eft 
en  amour  ;  qui  tient  une  hafe. 

BOURDELAGE.    PiyrçjBORDELAGE. 

BOURDELIER.  Signifie  également  celui 
^qui  doit  le  Bourdelage  ,  &  le  bien  qui  eft  chargé 
de  ce  droit. 

BOURDON:  en  Latin  Fucus.  GrofTe  mouche 
qui  vit  dans  les  ruches  aux  dépens  de  celles  qui 
font  le  miel.  Sa  poudre  ,  étant  mife  fur  la  tête  , 
fait  (  dit-on  )  croître  les  cheveux.  On  ramaffe  pour 
cela  ces  mouches  pendant  le  mois  d'Août ,  qu'il 
en  périt  un  grand  nombre. 

BOURDONNEMENT  d'oreille.  Voyez 
Oreille. 

BOURGEON:  en  Latin  Surculus  &  Turio. 
(  Voyez  M.  Tournefort  In  fi.  R.  Herb.  p.  674-  5 .  Nom- 
bre de  Commentateurs  ,  &  d'anciens  Auteurs  d'A- 
griculture ,  femblent  n'entendre  par  ces  deux  noms 
Latins  que  les  jeunes  pouffes  déjà  avancées ,  telles 
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que  celles  qui  peuvent  fervir  de  greffe  ).  Le  bour- 
geon eft  une  jeune  pouffe  des  arbres,  quife  développe 
actuellement.  On  craint  les  gelées  du  printems , 
quand  les  bourgeons  ont  commencé  à  fe  développer. 

On  étend  ce  terme  aux  nouvelles  pouffes.  Ainfi 
pour  ménager  les  Bourgeons ,  on  interdit  l'entrée  du 
bétail  dans  les  nouvelles,  coupes.    On  dit  encore 
voilà  un  beau  Bourgeon  ;  pour  dire ,  un  taillis  qui 
repoufîè  bien.  Voye^  F.  bourgeonner. 

BOURGEONNER.  C'eft  commencer  à 
pouffer. 

BOURGOGNE  :  plante.  Voyt^  Sainfoin. 

BOURRACAN.  Voye^  Barracan. 

BOURRACHE:  en  Latin  Borrago  ,  ou  Bo- 
rago  :  en  Anglois  Borage.  Ce  genre  de  plantes  a  les 
fleurs  formées  en  tuyaux  courts ,  dont  la  partie  fu- 
périeure  eft  évafée  &  découpée  en  cinq  pièces  ai- 
guës difpofées  en  rofette.  Dans  l'intérieur  font  cinq 
étamines  ,  qui  forment  enfemble  une  efpece  de 
pyramide  noire ,  &  furmontées  de  fommets  oblongs.. 
A  leur  centre  eft  le  piftil ,  compofé  de  quatre  em- 
bryons &  d'un  feul  ftyle.  Ce  piftil  devient  un 
fruit  compofé  généralement  de  quatre  femences 
dures ,  accollées ,  noires  ,  rudes  ,  longuettes ,  arron- 
dies ,  logées  au  fond  du  calice  :  qui  s'étend  confidé- 
rablement ,  pour  les  embraffer  par  fes  cinq  pointes 
vertes  ôc  velues. 

Efpeces. 

1 .  La  Bourrache  tTufage  en  Médecine ,  &  ordinaire 
dans  les  jardins  (  Borrago  fioribus  cœruleis  J.  B.  )  ,  eft 
une  plante  annuelle  :  dont  les  premières  feuilles  for- 
ment une  touffe  près  de  terre  ;  &  donnent  naifîance  à 
une  tige,  quelquefois  haute  de  deux  pieds,  groffe  com- 
me le  doigt ,  fûcculente  ,  cylindrique  ,  branchue  ,  Se 
garnie  de  poils  rudes.  D'autres  feuilles  y  font  placées 
dans  l'ordre  alterne  ,  pareillement  hériffées  de  poils 
courts  &  rudes  ,  faites  à-peu-près  en  ovale ,  larges  , 
arrondies ,  ondées  ,  fucculentes.  Au  fommet  de  la 
tige  naît  un  long  épi  fort  lâche  ,  compofé  de  pe- 
tites feuilles  ;  dont  les  aiffelles  produifent  des  fleurs 
bleues  ,  blanches ,  couleur  de  chair  ,  ou  panachées  ; 
portées  par  de  longs  péduncules ,  inclinés  vers  la 
terre.  M.  Miller  aflure  que  ces  variétés  fe  perpé- 
tuent prefque  conftamment  par  les  femences. 

x.  Borrago  Confiantinopolitana  ,Jlore  refiexo  ,  ca- 
lice vejlcario.  Coroll.  Inft.  R.  Kerb.  Cette  plante 
eft  vivace.  Ses  racines^  font  groffes  ,  charnues  & 
traçantes.  Les  premières  feuilles  font  longues ,  faites 
en  cœur ,  très  -  larges ,  fort  rudes ,  &  portées  par 
de  longs  pédicules  garnis  de  poils.  Celles  de  la 
tige  font  petites  ,  fans  pédicule ,  &  placées  une 
à  une  à  chaque  nœud  de  la  tige.  A  peine  la  tige 
eft-elle  haute  de  fix  pouces  ,  que  l'on  apperçoit  les 
fleurs  en  épi  ferré  ,  dont  quelques  -  unes  s'épanouif- 
fent  dès-lors  :  &  a  mefure  que  la  tige  croît ,  l'épi 
fe  développe  &  s'écarte.  Les  fleurs  font  petites, 
d'un  bleu  pâle  ;  &  leurs  découpures  fe  renverfent 
pour  laiffer  à  nud  les  étamines  &  le  piftil.  Cette 
plante  fleurit  au  mois  de  Mars  :  &  fes  graines  font 
mûres  en  Mai. 

Culture. 

Si  on  laiffe  le  n.  1 .  répandre  de  lui  -  même  fes 
graines ,  il  fe  multiplie  beaucoup  de  cette  manière. 
On  peut  les  femer  au  printems  ou  en  automne ,  à 
l'endroit  où  les  plantes  doivent  refter.  Elles  lèvent 
promptement,  mais  montent  de  même.  Quand  on 
éclaircit  le  plant ,  on  laiffe  environ  un  pied  d'une 
plante  à  l'autre.  La  graine  femée  en  automne  pro- 
duit des  fleurs  au  mois  de  Mai  ;  celle  du  printems 
fleurit  un  mois  après  :  ainfi  on  peut  en  femer  dans 
les  deux  faifons ,  pour  en  avoir  en  fleur  jufqu'à  la 
fin  de  l'été.  Quand  on  la  cultive  feulement  pour 

l'ufage. 
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Tufage ,  il  eft  à  propos  d'en  femer  Un  peu  tous  les  liant  là  racine  de  ce  poil  avec  de  la  chaux ,  âprèà 

mois.  La  graine  eft  difficile  à  ramaffer  ;  elle  tombe  quoi  il  tombe  aifément  ;   ou  par  le  moyen  de  cer- 

dès  qu'elle  eft  mûre  ;  &  les  oifeaux  &c  les  mulots  tains  couteaux  d'Ulage  ,  avec  lefquels  oh  rafe  les 

s'en   emparent   avidement.   C'eft  pourquoi  il  faut  peaux  ou  cuirs  chez   les   Tanneurs  ,    Mégiffiers  * 

couper  la  tige  un  peu  verte  ,  &  la  laiffer  fécher  Chamoifèurs.  Cette  forte  de  bourre  fert  à  garnir 

au  foleil  fur  un  drap  ;  ou  étendre  un  linge  fous  les  des  fieges ,  des  felles  j  des  bats, 

plantes  pour  recevoir  les  graines  à  mefure  qu'elles  5.   Che{  les  Corroycurs  ,  Bourre   fignifie  le 

tombent ,  &  vifiter  de  tems  en  tems  dans  la  jour-  vieux  tan  qui  eft  refté  fur  les  peaux  de  moutons  au 

née  pour  les  recueillir.  Elles  fe  confervent  pendant  fortir  de  la  tannerie.  On  ébourre  ces  peaux  avec 

deux  ans.  une  étrille  de  fer  ou  de  cuivre  ,  &  on  les  met  en- 

Le  n.  i.  fe  multiplie  aifément  par  les  racines  ,  fuite  ou  en  noir  ou  en  couleur, 

qu'on  éclate  en  automne.  Il  lui  faut  un  terrein  fec,  6.  B  o  u  R  r  e,  en  terme  de  Laineurs  ou  Épiai- 

même  du  gravier  ou  des  plâtras ,  &  une  expofition  gneurs  ,  eft  ce  qu'on  tire  de  defîiis  les  draps  ,  rati- 

chaude.  M.  Miller  en  a  eu  dont  les  femences  s'é-  nés ,  &  autres  étoffes ,  en  les  lainant  fur  la  perche 

toient  arrêtées  entre  les  pierres  d'un  vieux  mur ,  avec  le   chardon   pour  les  mettre  en  état  d'être 

où  elles  levèrent  bien  &  fubfvfterent  deux  ans  fans  tondues.  On  s'en  fert  principalement  à  faire  des 

être  endommagées  par  le  froid  ni  par  la  chaleur.  matelas ,  &  à  rembourrer  des  bâts  de  mulets  ;  on 

appelle  cette  forte  de  bourre  Lanïffe ,  parce  qu'elle 

Ufages.  fe  tire  de  deffus  les  étoffes  de  laine.  H  y  a  une  au- 
tre forte  de  B  o  U  R  R  E  de  laine ,  qui  n'eft  autre 

La  première  efpece  entre  quelquefois  avec  d'au-  chofe  que  ce  qui  tombe  fous  la  claie,  en  brins, 
très  herbes  dans  les  potages ,  quand  elle  eft  jeune  ou  en  pouffiere ,  lorfqu'on  y  bat  la  laine. 
&  tendre.  On  en  fait  un  grand  ufage  en  Italie  dans  7.  Bourre,  che^  les  Tondeurs ,  eft  celle  qui  fe 
tous  les  mets  d'herbes  :  on  l'y  mange  même  en  fa-  tire  des  draps  &  étoffes  de  laine  ,  qui  paffent  par 
lade ,  après  l'avoir  fait  cuire ,  quand  elle  eft  nouvelle,  les  mains  des  Tondeurs.  C'eft  la  moins  eftimée  de 
Nous  garniffons  des  falades  avec  fes  fleurs.  Ces  toutes  les  fortes  de  bourres ,  parce  qu'elle  eft  ex- 
mêmes fleurs  mifes  dans  du  vin  le  rafraîchiffent  trêmement  courte  ;  aufli  eft-il  défendu  aux  Tapif- 
promptement ,  fans  lui  donner  aucun  goût.  Les  feuil-  fiers,  d'en  mettre  dans  les  matelas  entre  deux  fil- 
les lèches ,  préfentées  à  la  lumière  d'une  bougie  ,  fe  taines  :  celle  qui  eft  de  la  plus  belle  couleur  6c  la 
brûlent  &  laiflént  fondre  le  nitre  dont  elles  font  mieux  conditionnée  s'emploie  à  faire  des  tapifferies , 
remplies.  &  ouvrages  de  différens  deffeins  6c  nuances  ;  pour 

Sa  fleur  eft  une  des  quatre  fleurs  cordiales.  On  lefquels  on  la  faffe  au  tamis  fur  des  toiles  préparées 

la  prend  en  infufion  par  pincées  ,  comme  le  thé.  auparavant  avec  des  couleurs  à  l'huile. 

On  en  fait  auffi  une  conferve ,  dont  la  dofe  eft  Les  Teinturiers  emploient  la  Bourre  Tontijfe  ou 

depuis  deux  gros  jufqu'à  demi-once.  On  emploie  qui  vient  du  Tondeur  ,  à  divers  ufages.  Ils  font 

en  hiver  les  racines  dans  les  tifanes  peftorales  &  ra-  bouillir  ces  bourres  ,  écarlates  ,  &  couleur  de  feu  > 

fraîchiflantes.  Le  fuc  de  bourrache  eft  très-utile  dans  avec  quelques  drogues  :  &  en  tirent  un  allez  beau 

la  pleuréfie  :  on  le  clarifie  ;  &  la  dofe  eft  de  qua-  rouge  qui  leur  fert  ordinairement  à  mettre  en  cou- 

tre  ou  cinq  onces.  Pour  difpofer  à  la  purgation ,  leur  les  crins  dont  on  fait  des  aigrettes  ,  &c.  ;  &  k 

on  ajoute  à  ce  fuc  une  once  de   firop  violât ,  Se  colorer  l'ivoire  ou  les  os ,  que  l'on  emploie  en  ta- 

l'on  en  donne  quatre  ou  cinq  prifes  par  jour.  On  batieres ,  pommes  de  canne  ,  chapelets ,  &  autres 

fubftitue  à  la  bourrache  ,  la  buglofe ,  parce  qu'elle  menus  ouvrages.  On  en  peint  auffi  les  fleurs  artifi- 

a  toutes  fes  mêmes  propriétés.  L'eau  diftillée  de  cielles  ;  &  il  s'emploie  quelquefois  au  lieu  de  rouge 

bourrache  eft  bonne  dans  les  vapeurs  hyftériques.  d'Efpagne. 

On  met  les  feuilles  de  cette  plante  ,  dans  les  bouil-  Chez  les  Potiers  d'étain ,  on  fe  fert  de  rebuts  de 

Ions  &  apozemes  cordiaux ,  diurétiques  ,  &  apé-  toutes  fortes  de  bourre  pour  faire  des  bourrelets  , 

ritifs  ;  elles  entrent  fpécialement  dans  le  bouillon  qu'on  met  fur  les  baffins  de  commodité  qui  font 

rouge  de  M.  Delorme.  Comme  l'eau  diftillée  de  d'étain. 

bourrache  eft  hépatique  ,  il  y  a  des  Médecins  qui  LaBoURREie  foie ,  eft  une  foie  de  rebut , 

confeillent    de    l'employer    à    la    purification    de  que  l'on    tire   avec  la  carde  ou  le  peigne,  après 

l'aloës.    Le  fuc  de  bourrache  ,  étant  mis  dans  un  avoir  dévidé  la  fine  foie  de  deffus  les  cocons.  Foye^ 

tonneau  ,  y  travaille ,  &  fe  façonne  fans  qu'il  foit  Araignée  de  vers  à  foie.  La  bourre  de  foie  fe 

befoin  d'y  rien  mélanger  :  &  il  devient  une  liqueur  met  en  écheveaux  de  même  que  la  bonne  foie  ; 

brune  ,  claire ,  &  très-faine.  &   entre   dans  la  compofition  de  plufieurs  étof- 

BOURRAGI-/er.  Voyez  Buglose,/*.  i.  fes,  6-c. 

BOURRE.  Amas  de  poils  raffemblés   en  pe-  La  B  O  u  R  R  E  de  chèvre.  Eft  le  plus  court  poi! 

lotons  ;   la    première  apparence  que   donnent  les  de  la  chèvre  ;  apprêté  avec  de   la  garance  ,  dans 

bourgeons  des  vignes ,  &  les  boutons  des  arbres  laquelle  on  l'a  fait  bouillir  plufieurs  fois.  Etant  bien 

fruitiers,  en  commençant  à  s'ouvrir.  Voye^  Bour-  préparée  ,  elle  fe  fond  dans  la  cuve  à  teindre,  de 

GEON.    Bouton.  manière  que  l'on  n'en  trouve  aucun  veftige  ;  à  caufè 

%.  C'eft  encore  le  coton  qui  couvre  la  graine  du  mélange  .que  l'on  en  a  fait  avec  des  cendres 
d'anémone  ,&  plufieurs  autres  ;  ainfi  que  celui  qui  gravelées",  de  l'urine  ,  &  autres  drogues.  Cette 
eft  fur  la  peau  des  abricots  encore  verds  ,  &  les  bourre  ainfi  apprêtée  &  fondue ,  eft  mife  au  nom- 
feuilles  de  certaines  plantes.  Voye^  A  c  a  n-  bre  des  drogues  colorantes  ;  &  on  s'en  fert  pour 
T  H  1  u  M.  teindre  en  rouge  ,  que  l'on  appelle  rouge  de  bourre 

3.  Bourre,  en  terme  de  Chaffeur  ,  fe  dit  ou  Nacarat  de  bourre  ,  qui  eft  un  des  fept  bons  rou- 
de  ce  qui  fe  met  fur  la  poudre  en  chargeant  les  ar-  ges  admis  par  les  Teinturiers. 

mes  à  feu  ;  foit  papier ,  foit  bourre  véritable  ,  ou  Les   Bourres-  Bourriens  font   des  étoffes 

autre  chofe  qui  y  foit  propre.  nommées  Bures  ;  qui  fe  fabriquent  à  Thibivilliers 

4.  On  nomme  auffi  Bourre,  le  poil  court  de  plu-  dans  le  Vexin  -  Normand  ,  &  font  faites  en  partie 
fieurs  animaux;  comme  bœufs  ,  taureaux,  vaches  ,  de  bourre  tontiffe  :  on  leur  a  donné  ce  nom  pour 
cerfs ,  buffles,  chevreaux  :  qu'on  détache  ou  en  brû-  les  diftinguer  des  Bures  de  Dreux  ;  qu'on  nomme 

Tome  I,  C  C  C 


38£                     B     O    U  B     O    U 

Bures  loyales ,  parce  qu'il  n'y  entre  que  de  bonne  rence  que  le  dernier  fe  fait  d'œufs  d'eflurgeon ,  & 

mère  laine.  Ia  boutargue  avec  les  œufs  de  muge  ,  gros  poiffon 

BOURREAU  des  arbres.  Voyez  CELAS,  qui  fe  trouve  abondamment  dans  la  Méditerranée. 

T  R  u  S  ,  n.  3.  Tant  le  kavia  que  la  boutargue ,  fe  falent  &  fe  fé- 

BO  URRÉ  E.  Fagot  fait  de  branches  ou  ramilles  chent  au  foleil.  Quoiqu'il  ne  s'en  faffe  pas  un  grand 

de  bois ,  plus  menues  &  fouvent  plus  courtes ,  que  commerce  à  Paris  ,  cependant  on  en  trouve  chez 

celles  qui  compofent  le  fagot  proprement  dit.  Voy.  les  fameux  Epiciers  ,  qui  en  font  provifion  pour 

Fagot.  le  débiter  en  tems  de  Carême.  La  meilleure  eft 

BOURRELET:  terme  de  Jardinage.  Saillie  ar-  celle  qui  eft  féche  &  rougeâtre;  celle  qui  eft  mol- 

rondie  en  boudin;  qui  fe  forme  au  bas  des  greffes,  laffefe  gâte  facilement.  On  la  mange  avec  de  l'huile 

au  bas  des  boutures ,  &  au  bas  des  plaies  des  ar-  d'olives  &  du  citron. 

bres.  Les  bourrelets  des  greffes  dénotent  affez  or-  BOUTE.  Peau  de  bœuf,  préparée  &  courue 

dinairement  qu'il  n'y  a  pas  une  analogie  parfaite  pour  tranfporter  le  vin  &  d'autres  liqueurs  ,  au  tra- 

entre  la  greffe  &  le  îujet.  Le  poirier  de  petit  blan-  vers  des  montagnes  &  des  lieux  difficilement  pra- 

quet ,  6c  les  abricotiers  &  pêchers  greffés  fur  pru-  tiquables.  Ces  vaiffeaux  font  d'un  ufage  bien  plus 

nier ,  font  iujets  à  faire  le  bourrelet.  commode  que  les  barrils  de  bois  ;  qui  n'étant  point 

BOURRER.  On  dit  en  termes  de  chaffe  ,  fouples  comme  ces  vaiffeaux  de  cuir  ,  incommode- 

Bourrer  un  fufil ,  afin  que  le  coup  porte  plus  loin.  roient  &  blefleroient  les  mulets  &  autres  bêtes  de 

BOURROCHE.    Quelques  -  uns  appellent  fomme ,  dont  on  fe  fert  pour  ce  tranfport.  Les  boutes 

ainfi  la  bourrache.  font  fans  poil.  Leur  préparation  eft  toute  fembla- 

2.  Les  payians ,  qui  chaffent  aux  oifeaux  maréca-  ble  à  celle  des  outres ,  ou  vaiffeaux  de  peau  de  bouc , 

geux ,  donnent  ce  nom  à  un  panier  fait  en  œuf,  dans  dont  on  fe  fert  en  particulier  pour  faire  le  tranf- 

lequel  ils  mettent  ces  oifeaux  pour  les  tranfporter  port  'des  huiles  en  Provence  6c  en  Languedoc.  Le 

vivans.  vin  ne  s'y  conferve  pas  ,  &  y  prend  un  mauvais 

BOURSE  ,  en  terme  de  Chaffe ;  eft  l'extrémité  goût  s'ilyrefte  trop  longtems  ;  c'eft  pourquoi  auffi- 

d'un  filet  ;  qui  eft  faite  en  façon  de  poche  ;  &  dans  tôt  qu'il  eft  arrivé  aux  lieux  de  fa  deftination ,  il 

laquelle  le  poiffon  ou   le  gibier  s'embarraffe ,  en  faut  le  furvuider  dans  des  tonneaux  de  bois, 

forte  qu'il  n'en  fauroit  plus  fortir.    Voye^  B  R 1-  La  Boute  eft  encore  une  grande  tonne  ou  barri- 

C  o  L  E  s.  que  ,  que  l'on  embarque  fur  les  vaiffeaux  ,  pour 

2.  B  o  u  R  S  E  :  terme  de  Botanique  ;  en  Latin  mettre  la  provifion  d'eau-douce  durant  le  cours  de 
Volva.  M.  Linnaeus  appelle  ainfi  l'efpece  de  calice  la  navigation  ,  pour  les  équipages.  Elle  doit  être 
ou  enveloppe  épaifie  ,  qui  d'abord  enferme  certai-  cerclée  de  fer. 

nés  plantes  de  la  famille  des  Champignons ,  &  s'ou-  Le  mot  Boute  vient  de  Languedoc  &  Pro- 

vre  enfuite  par  le  haut  pour  laiffer  fortir  le  corps  vence ,  où  il  défigne  généralement  ce  qu'ailleurs  on 

de  la  plante.  appelle  tonne  ou  tonneau. 

3.  On  a  quelquefois  nommé  Bourses,  les  BOUTEILLE.  Vaiffeau  affez  connu  ,  où  l'on 
boutons  des  plantes  ;  parce  que  les  fleurs  &  les  feuil-  met  plufieurs  fortes  de  liqueurs ,  mais  particulie- 
les  y  font  renfermées.  Voye^  B  O  u  T  O  N.  rement  le  vin.  Il  y  a  autant  de  fortes  de  ces  vaif- 

nOVRSE- à- Berger.?  féaux,  qu'il  y  a  de  matières  différentes  dont  on 

Bourse  de  PafleurS Voyez  Tabouret.  fe  fert  pour  les  faire.   Il  y  en  a  de  verre  fin;  & 

BOURSETTE.    5  d'autres  de  cuir  bouilli  ;  de  grès,  &c.  Confulte^  l'article 

B  O  U  S  E  ou  Bouie.  Fiente  du  bœuf  &  de  la  Bouchon. 

vache.  C'eft  un  bon  engrais.   Voye^  Vache.  Une  Bouteille  étoilêe ,  qui  ne  peut  contenir  le  vin 

B  o  u  z  a  r  d  s.  ou  autre  liqueur  femblable ,  peut  fervir  à  mettre  de 

BOUSILLAGE:  terme  de  Maçonnerie.  C'eft  l'huile  pendant  quelque  tems. 

une  eipece  de  mortier  ,  fait  de  terre  détrempée ,  B  O  U  T I  S.  Ce  font  les  lieux  où  les  bêtes  noires 

&corroyée  avec  de  l'eau.  Le  meilleur  fe  fait  de  paille  ont  fouillé  avec  leur  mufeau   eu  boutoir.  On  dit  : 

hachée  ,  6c  corroyée  avec  la  terre.  Vcye^  Bauche.  Ces  forêts  font  toutes  remplies  de  Boutis  ;  ce  n'ejl  que 

On  le  dit  dans  un  iens  métaphorique ,  des  ou-  Boutis  dans  le  fort  de  ce  bois. 

vrages  d'artifans  ,   qui  lont  mal  faits  &  mal  fa-  B  O  U  T  I  S  S  E.   Pierre  dont  la  plus  grande 

çonnés.  longueur  eft  dans  le  corps  du  mur.  Elle  eft  dif- 

BOUSIN  ou  Boudin.  En  parlant  des  carrières  férente  du  carreau,  en  ce  qu'elle  préfente  moins 

de  pierre,  c'eft  comme  la  matière  première  6c  li-  de  parement,  c'eft -à -dire,  de  face,  &  qu'elle  a 

moneufe  des  pierres.  La  différence  entre  le  boufin  plus  de  queue. 

&c  la  pierre  parfaite ,  eft  que  la  pierre  eft  plus  com-  BOUTOIR.  On  nomme  ainfi  le  mufeau  du 

pacte ,  féche  &c  endurcie  ;  au  lieu  que  le  boufin  eft  fanglier.  Voye^  Boutis. 

une  lubftance  moile  ,  &  encore  informe  ,  qui  cou-  Boutoir  :  terme  de  Pèche.  C'eft  une  longue 

vre  le  defius  des  pierres  au  fortir  de  la  carrière ,  &  perche  de  faule  ;   au  bout  de  laquelle  font  cloués 

leur  tient  lieu  de  ce  que  l'aubier  eft  au  bois.  Foye^  l'un  fur  l'autre  deux  ou  trois  morceaux  de  chapeau 

Tourbe.  ou  de  cuir  fort ,  taillés  en  quarré.  Us  font  attachés 

BOUT:  terme  d'Agriculture.  Voyez  fous  le  mot  d'un  feul  clou  par  le  milieu  ;  &  excédent  d'environ 

Nielle.  deux  doigts ,  par  chacune  des  faces  du  quarré  ,  l'é- 

B  o  u  T- Avant.  Voyez  le  mot  T  O I  s  E  R.  paiffeur  de  la  perche.  Cet  infiniment  fert  à  fouler 

Bout-a-bout.    Les  Botanijles   difènt  que  le  fond  &  les  bords  de  l'eau,  pour  faire  fortir  le 

deux  pièces  font  afïemblées  bout-à-bout ,  lorfqu'el-  poiffon  qui  fe  tient  caché. 

les  fe  tiennent  feulement  par  leur  extrémité  ;  &  II  eft  repréfenté  dans  la  cinquième  Planche  de 

qu'il  n'y  a  pas  de  mouvement  dans  leur  jonft ion.  l'article  Poisson. 

B  o  u  T-Saigneux.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  ma-  BOUTON  ;  Bourfe  ;  Œil  ;  en  Latin  Oculus 

nieres  d'apprêter  les  différens  endroits  du  Bœuf,  Gemma.  Bourfe  écailleule  qui  fe  forme  pendant  la 

Se  du  V  e  A  u.  fève  ,  foit  dans  les  aiflelles  des  feuilles  d'un  arbre 

BOUTARGUE.  Mets  fort  en  ufage  en  Pro-  ou  d'un  arbriffeau ,  foit  à  l'extrémité  des  jeunes 

vence.  Elle  reffemble  au  Kavia  ;  avec  cette  diffe-  branches  ;  &  qui  contient  les  rudimens  d'une  bran- 
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che  ou  des  fleurs.  C'eft  pourquoi  on  dit  :  Boutons 

à  feuilles  ;  Boutons  à  fleuron  à  fruit.  Voyez  Bulbe. 

Bouton  d'argent.  ~i     Voye^  fous  les  mots  R  e- 

BOUTON   d'or.         JNONCULE.    AURONE. 
BOUTONS  de  garçon  à  marier.  Voyez  A  M  A- 
RAN-SHOÏDIfcS,  n.    2.  AUBIFOIN,«.  i. 

Bouton  avec  fa  lance  :  terme  d'Artificier. 
Confultei  le  titre  Pot  à  feu ,  dans  l'article  ARTI- 
FICE. 

Bouton:  Maladie ,  qu'on  nomme  aufli  Piffe- 
ment  de  fang.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  Maladies  du 
Bœuf. 

Boutons  fur  le  corps.  Voyez  Tifane  pour  les 
Dartres.  Dartres  </«  vifage ,  n.  5.  Vi- 
sage. 

BOUTURE  :  en  Latin  Talea.  Branche  qui 
n'ayant  aucune  racine ,  &  étant  mife  en  terre  un 
peu  fraîche  ,  y  fait  des  racines  &  devient  arbre , 
arbufte ,  ou  autre  plante  entière.  Voye^  Af  f  i  e  r. 

On  confond  fouvent  la  bouture  avec  le  drageon 
Voye{  Drageon. 

BOUZARDS.  Ce  font  des  fientes  de  cerf , 
qui  font  molles  en  forme  de  bouzes  de  vache ,  dont 
elles  ont  pris  ce  nom;  &  qu'on  nomme  fumées, 
en  terme  de  Vénerie. 

BOUZE.  Voyei  Bouse. 

B  O  U  Z  I  N.  Voyei  B  O  U  S  I  N. 
BOY 

BOYAU  étroit.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval. 

Boyau  {franc).  C'efl  le  gros  boyau  où 
parlant  les  viandis  du  cerf  :  on  le  met  avec  les 
menus  droits. 

Grand  Boyau^  loup  &  de  louve.  Voyez  la 
fin  de  l'article  Loup. 

BOYAUX.  Vi oyei  Entrailles-. 
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BRACELET:  Arbre.  Voyt[  Acacia, 
«.  5. 

B  R  A  C  H  I  A  :  Bras  ;  terme  de  Botanique.  Ce 
font  les  grofles  branches  qui  partent  du  tronc. 
Voyei  Brachiatus. 

BRACHIALIS  Menfura.  C'efl  la  longueur 
entière  du  bras  ;  une  demi-braffe. 

BRACHIATUS.  Les  Botanifles  appliquent 
ce  terme  aux  tiges  &  racines  qui  font  branchues. 
yoye{  B  R  A  c  H  1  A. 

BRACTE  A  :  terme  de  Botanique.  C'efl  une 
feuille  finguliere  qui  accompagne  certaines  fleurs  , 
&  qu'on  nomme  Feuille  Florale  ;  comme  dans  le  til- 
leul. 

B  R  A I.  Voyei  B  r  A  y. 

BRAISE  :  terme  de  Cuifine.  Confultez  l'ar- 
ticle Veau.  Aloyau.  Culotte^  Bœuf. 
Caille  Chapon. 

Braise:  charbon.  Voye^  Charbon. 
B  R  A  N  C  A  Lupina.  Voyez  Agripaume. 
BRANCHAGE.  Bois  que  les  arbres  produi- 
fent  le  long  de  leur  tige  &  à  leur  cime.  Koye\ 
Branche. 

BRANCHE.  Membre  que  l'arbre  produit  foit 
le  long  de  fon  corps  foit  à  fa  tête ,  &  qui  eft  de 
même  nature  que  lui.  Confulte^  ce  que  M.  Du- 
hamel en  dit  dans  fa  Phyfique  des  Arbres  ,  T.  I.  p.  92 
&  fuivantes.  Les  grofles  branches  fe  nomment  en 
Latin  Brachia.  Elles  fe  fubdivifent  en  rameaux.  Ces 
petites  branches  font  ou  oppofées  le  long  des  gref- 
fes ,  ou  alternes  ;  ou  évafées ,  ou  rafîemblées  U 
prefque  comprimées. 
Tome  I. 
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VoyC{  R  A  M  E  A  U.  T  A I L  L  E  des  Arbres.  A  I  LE  : 
terme  de  Jardinage.  ERGOT.  TALON.  ARROSER. 
s'A  V  A  C  H  I  R. 

On  nomme  Branches^  Bois  ,  dans  un  arbre 
fruitier  ,  les  plus  grofles  branches  qui  ont  pouffé 
dans  l'année  ;  &:  qui  font  garnies  de  boutons  plats  : 
Branches  à  fruit ,  le  jeune  bois  plus  menu 
que  les  branches  à  bois  ,  mais  bien  nourri ,  &  chargé 
de  gros  boutons  placés  fort  près  les  uns  des  autres. 
La  Branches  demi-bois  eft  trop  menue  pour 
devenir  branche  à  bois ,  &  trop  groffe  pour  don- 
ner du  fruit  :  on  la  réduit  à  deux  ou  trois  pouces 
de  long ,  afin  qu'il  en  naifle  d'autres  décidées  ;  elles 
deviendroient  Veules. 

Branche  de  faux  bois.  Voyez  Faux-Bois.' 
Branche  mère  ,  ou  Mère  branche.  C'efl  celle 
qui  ayant  été  racourcie  par  la  dernière  taille ,  a  pro- 
duit d'autres  branches  nouvelles.  En  taillant  il  ne 
faut  laiffer  fur  la  mère  branche  ,  que  celles  qui  con- 
tribuent à  la  beauté  de  la  figure  de  l'arbre. 
Branche  Aoûtée.  Voyez  A  ou  té. 
Branche  veule ,  ou  élancée.  Se  dit  de  cer- 
taines branches  de  fruitiers  ,  qui  font  extrêmement 
longues  &  menues ,  &  tout-à-fait  dégarnies  d'au- 
tres branches  dans  leur  étendue  ;  en  forte  qu'elles 
ne  font  propres  ni  à  faire  du  fruit ,  ni  à  devenir 
branches  à  bois  :  &ainfi  il  les  faut  ôter  entièrement. 
V oye{  ci-deffus  Branche  à  demi  bois. 

Branche  Chifonne.  C'efl  celle  qui  eft  ordi- 
nairement menue  &  courte;  foit  qu'elle  ait  pouffé  de 
l'année ,  foit  des  années  précédentes.  Comme  elle 
ne  produit  qu'une  confufion  de  feuilles  dans  l'arbre  , 
foit  efpalier ,  foit  buiffon ,  &  qu'elle  ne  peut  donner 
ni  bois  ni  fruit ,  on  doit  la  fup primer  entièrement. 
Voye{  Broussin.  Brindilles. 

Plier  les  Branches.  Voyez  Palisser. 
BRANCHE  URSINE:  ou  Acanthe  ;  enLatin 
Acanthus  :  &  en  Anglois  Bear  s  breech.  Les  plan- 
tes de  ce  genre  font  du  nombre  de  celles  que  M. 
Tournefort  dit  porter  des  fleurs  en  mafque.  Il  y  a 
deux  calices  :  dont  l'intérieur  eft  formé  de  trois 
pièces  inégales  ;  &  l'intérieur  ,  feulement  de  deux. 
La  fleur  eft  un  tuyau  court ,  terminé  poftérieure- 
ment  en  anneau  :  &  dont  la  partie  antérieure  n'a 
que  la  lèvre  d'en  bas.  Cette  lèvre  eft  large ,  &  fi- 
nement dentelée.  Au  lieu  de  la  lèvre  fupérieure  ,' 
font  quatre  étamines  en  broffe  ,  courbées ,  &  qui 
ferrent  étroitement  le  piftil.  Elles  fortent  d'une  por- 
tion du  calice  intérieur  laquelle  eft  concave  ,  faite 
en  arc  ,  &  paroît  deftinée  à  fuppléer  au  défaut 
de  la  lèvre  fupérieure  ,  tant  à  caufe  de  fa  fituation  y 
que  par  une  teinte  de  pourpre  qui  lui  eft  particu- 
lière. Le  piftil  devient  un  fruit  affez  gros ,  en  for- 
me d'amande  ou  de  gland  ,  partagé  intérieurement 
en  deux  loges  féparées  par  une  cloifon  ,  &  qui 
renferme  des  femences  nues  ,  liffes  ,  jaunâtres ,  ÔC 
d'une  forme  prefque  toujours  irréguliere. 

C'efl  par  ces  caradferes  que  Ion  diftingue  les 
acanthes  d'avec  les  plantes  qui  leur  reffemblent 
par  la  feuille  :  telles  que  font  certaines  efpeces  de 
Rapiflrum  ,  de  Digitales  ,  de  Chardons  ,  &c. 

Efpeces. 

1.  L'Acanthe  fauvage  ,  ou  épineufe ,  en 
Latin  Acanthus  aculeatus  ,  a  de  grandes  feuilles  pro- 
fondément découpées  en  plufieurs  lobes  étroits  , 
longs ,  terminés  en  long  fer  de  pique  ;  armés  d'é- 
pines très-aigues  ,  qui  faillent  par  les  côtés  ,  &  for- 
ment des  efpeces  de  corps  folides  fenfibles  deffus 
&  deffous  dans  le  tiffu  des  lobes.  De  plus  ces  lobes 
font  foudivifés  en  plufieurs  fegmens  aufli  alternes, 
mais  courts ,  terminés  par  une  épine  plus  longue 
&  très-aftuee. 

Cccij 
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2.  Une  autre  efpece  Sauvage  a  fes  lobes  plus  lar- 
ges ,  moins  longs  ,  fort  près  les  uns  des  autres  ;  la 
feuille  entière  ,  beaucoup  plus  fouple  ;  moins  d'é- 
pines ,  &  qui  font  courtes  &C  peu  piquantes. 

3.  La  Vraie  Acanthe  ordinaire  a  la  feuille  lilTe  , 
d'un  verd  obfcur ,  plus  pâle  en  défions ,  tout-à-fait 
molle ,  remplie  intérieurement  d'un  fuc  très-gluant , 
féparée  en  lobes  beaucoup  plus  larges  que  ceux  des 
eipeces  précédentes ,  obtufe  à  fon  extrémité.  Les 
fegmens  l'ont  garnis  de  loin  en  loin ,  de  pointes  cour- 
tes ,  menues ,  &  fi  molles  qu'elles  ne  peuvent  être 
appellées  épines  quoiqu'elles  en  aient  l'apparence. 
Ses  racines  font  rougeâtres ,  longues  ,  vifqueufes  , 
&  affez  tendres.  D'entre  les  feuilles  s'élève  une 
tige  haute  de  plufieurs  pieds  ,  grofie  comme  le  doigt. 
A  fa  partie  moyenne  font  quelques  petites  feuilles , 
au-deffus  defquelles  fe  forme  un  épi  de  fleurs ,  dont 
le  calice  efl  très  -  piquant. 

Ufages. 

Les  Sculpteurs  Grecs  ont  imité  cette  dernière 
cfpecc  dans  le  Chapiteau  Corinthien ,  &  ailleurs. Mais 
les  Goths  ont  employé  l'acanthe  fauvage ,  dans  les 
chapiteaux  des  colonnes ,  &  dans  d'autres  ornemens 
de  iculpture. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  l'acanthe  n.  3 .  dans  les 
lavemens  &  fomentations  ;  comme  ayant  les  pro- 
priétés des  feuilles  de  mauve. 

Les  feuilles  du  n.  2.  leur  fervent  quelquefois  de 
fubflitut. 

Culture, 

Les  ^Acanthes  viennent  naturellement  dans  les 
bois  ,  aux  endroits  un  peu  efearpés. 

Celle  qui  n'a  point  d'épines  fe  trouve  dans  les 
bois  autour  de  Naples  ,  en  Sicile ,  &c  dans  plufieurs 
Ifles  de  l'Archipel. 

Toutes  les  efpeces  fleurirent  en  Juillet  &  Août  : 
&  leurs  graines  font  mûres  en  Ocfob*e. 

On  les  multiplie  de  graine  que  l'on  feme  au  mois 
de  Mars.  Mais  cette  graine  ne  donne  des  fleurs 
qu'au  bout  de  deux  ou  trois  ans.  C'efl  pourquoi 
bien  des  curieux  préfèrent  de  lever  les  plantes  au 
mois  d'Oclobre  ;  pour  en  féparer  du  plant  enraciné, 
qu'ils  remettent  auffitôt  en  terre. 

Du  refte  l'acanthe  efl  très-facile  à  cultiver.  Elle 
fe  plaît  à  l'ombre  &  dans  une  terre  fabloneufe. 

On  cultive  l'acanthe  épineufe  ,  ainfi  que  celle  qui 
ne  pique  pas. 

L'on  obferve  qu'elle  ne  dégénère  point  par  la 
culture  dans  notre  climat,  &  ne  cefle  jamais  d'être 
piquante. 

On  a  donné  le  nom  de  BRANCHE  URSINE 
bâtarde  ou  d'Allemagne ,àlaBERCE:  appellée  en 
Anglois  Cow-Parfnep.  Cette  plante  (  auffi  nommée 
Cure-oreille ,  parce  qu'elle  a ,  dit-on ,  une  odeur  ap- 
prochante de  celle  de  l'infecfe  qu'on  appelle  de 
même  )  efl  connue  en  botanique  fous  la  dénomination 
de  Sphondylium ,  &  appellée  Heracleum  par  M.  Lin- 
naeus.  L'article  P  A  n  A  c  à  s  nous  donne  lieu  de 
parler  d'une  des  efpeces  de  ce  genre  :  c'efl  pourquoi 
nous  n'en  dirons  rien  ici.  L'efpece  qui  efl  principa- 
lement d'ufage  efl  le  Sphondylium  vulgare  hirfutum , 
de  C.  Bauhin:  M.  Linnaeus  la  diflingue'par  le  nom 
&  Heracleum  foliis  pinnatifidis.  Ses  feuilles  fortent 
immédiatement  de  la  racine  ;  leurs  côtes  font  d'un 
verd  obfcur  mêlé  de  pourpre ,  hériffées  de  longs 
poils  ,  rudes ,  charnues  ,  fucculentes ,  un  peu  appla- 
ties ,  creufées  en  gouttière ,  arrondies  fur  les  côtés 
de  cette  concavité ,  en  angle  à  la  partie  oppofée  à 
la  gouttière ,  cannelées  dans  leur  totalité ,  longues , 
recourbées  en  deffous  à  leur  extrémité ,  terminées 


B  R  A 
par  plufieurs  feuilles ,  &  nues  dans  le  refte  de  leur 
corps.  Les  feuilles  font  grottes  ,  plus  longues  que 
larges  ,  affez  amples  ,  &  fortent  par  paires 
d'un  anneau  blanchâtre  .  qui  entoure  le  rameau 
à  l'endroit  de  leur  naiffance.  Chacune  d'elles  em- 
portée par  un  pédicule  hériffé  com»e  leurs  .côtes 
&  de  la  même  forme.  Elles  ont  deux  profon- 
des découpures  vers  leur  bafe.  La  partie  fupérieure 
efl  entière  ,  affez  longue ,  large  ,  un  peu  aiguë  à  fon 
extrémité ,  quelquefois  frifée  ,  toujours  dentelée 
fur  les  bords ,  avec  quelques  découpures  plus  ou 
moins  profondes.  Chaque  côte  efl  terminée  par  une 
feule  feuille  ,  dont  les  deux  découpures  d'en  bas 
font  beaucoup  plus  profondes  ,  &  toutes  les  par- 
ties plus  larges.  Du  milieu  de  ce  feuillage  confidé- 
rable  naiffent  des  tiges  hautes  de  quatre  ou  cinq 
pieds  ,  cannelées  ,  anguleufes  :  dont  le  fommet 
porte  des  ombelles  de  fleurs  en  rofe  ,  tantôt  routes 
tantôt  blanches  ;  formées  par  plufieurs  pétales  iné- 
gaux ,  échancrés  en  cœur ,  formant  une  fleur  de 
lys  de  France.  Quand  la  fleur  efl  paffée ,  le  calice 
devient  un  fruit  compofé  de  deux  grandes  femen- 
ces  pâles  ,  applaties ,  ovales  ;  d'une  odeur  défagréa- 
blc  ;  légèrement  flriées  de  trois  cannelures  ;  leurs 
fommets  rentrent  en  dedans  ;  elles  fe  détachent  fa- 
cilement de  leur  enveloppe  ;  &  font  marquées  de 
deux  raies  noires  à  l'endroit  de  leur  contacl.  La  ra- 
cine de  cette  plante  efl  un  long  pivot  blanchâtre  ; 
dont  l'écorce  efl  d'un  goût  douceâtre  mêlé  d'un 
peu  d'acrimonie. 

On  trouve  la  Berce  en  abondance  dans  les  prai- 
ries &  autres  lieux  humides.  Elle  a  une  odeur  forte, 
aromatique  ,  &  bitumineufe.  Sa  fleur  paroît  en  Mai 
ou  en  Juin. 

Cette  plante  efl  apéritive,  emménagogue  :  bonne 
pour  la  pierre  &  la  gravelle  ;  pour  le  feorbut ,  la 
dyfenterie.  On  la  prend  en  décoefion.  Tabernamon- 
tanus  aflure  que  la  déco&ion  des  feuilles ,  ou  de  la 
racine ,  efl  laxative ,  &  qu'elle  foulage  les  perfonnes 
fujettes  aux  vapeurs  hyllériques.  On  met  fes  feuil- 
les dans  des  décodions  de  lavemens ,  &c  dans  des  ca- 
taplafmcs  ;  elles  font  émollientes ,  apéritives  ;  & 
réfolutives  ,  particulièrement  pour  les  maux  de  fein. 
La  racine  pilée  &  appliquée  fur  les  callofités  & 
durillons,  les  amollit ,  &les  diffipe.  La  graine  efl 
diurétique ,  &  emménagogue  :  on  la  prend  en  po- 
tion pour  purger  les  flegmes  :  elle  foulage  les  indif- 
pofitions  du  foie  ,  la  jauniffe  ,  l'aflhme ,  l'épilepfie , 
&  la  fuffocation  hyflérique  ;  appliquée  avec  des 
feuilles  de  rue ,  elle  efl.  bonne  pour  les  dartres  & 
feux  volages.  Le  fuc  des  fleurs  récentes  efl  recom- 
mandé pour  les  ulcères  des  oreilles. 

Nous  finirons  cet  article  en  obfervant ,  d'après 
M.  Tournefort  (  Hijl.  des  plantes  des  environs  de 
Paris  ,  herb.  2.  )  que  la  plupart  des  figures  qui  fe 
trouvent  dans  les  Livres  de  Botanique  ne  repréfen- 
tent  point  au  vrai  la  plante  que  nous  venons  de 
décrire.  Ainfi  l'on  doit  n'être  pas  furpris  de  nous 
trouver  fi  peu  d'accord  avec  ces  prétendues  figures. 
Nous  avions  la  plante  même  fous  les  yeux  ,  en  la 
décrivant. 

BRANDONS.  Marques  apparentes  que  l'on 
met  fur  les  héritages  faifis.  En  certaines  Coutumes 
on  fe  fert  de  pierres  que  l'on  enfonce  en  terre  ;  & 
en  d'autres ,  de  bouchons  de  paille ,  dont  on  entoure 
l'héritage ,  ou  que  l'on  met  au  bout  de  bâtons  qu'on 
pique  aux  extrémités  d'un  champ. 

Un  Bois  Brandonnè  eft  un  bois  qu'on  doit  ne  pas 
abattre  ,  &  où  il  efl  défendu  de  mener  paître  le 
bétail. 

BRANLOIRE:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  : 
le  Faucon  efl  à  la  branloire  ;  lorf qu'il  fe  tient  haut  f 
&  qu'il  tourne  en  branlant. 
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BRAQUE.  foyc{  entre  les  différentes  efpeces 
de.  CHIENS.  Maladies  des  C  H  I  E  N  S. 

BRAS:  terme  dEcuyer.  Confultez  le  mot 
Avant-Bras. 

BRAS:  partie  du  Corps  Humain. 

Fluxion  fur  les  bras. 
Confultei  l'article  Fluxion. 

Douleurs  dans  les  bras. 

Voye^  FLUXION  du  cerveau. 

BRAS:  terme  de  Jardinage.  Se  dit  particulière- 
ment en  fait  de  melons ,  de  concombres ,  de  citrouil- 
les ,  &c.  11  lignifie  la  même  chofe  que  branche  par  rap- 
port aux  arbres.  Voye{  Brachia.  Un  pied  de  melon 
commence  à  faire  des  bras  ,  à  pouffer  des  bras  ,  il  a 
fait  des  bras  ;  tout  cela  lignifie  des  branches  de  cette 
plante.  Les  bons  melons  viennent  fur  les  bons  bras  , 
&  il  n'en  vient  point  fur  les  méchans  bras  ;  par 
exemple ,  fur  ceux  qui  font  trop  veules  ;  ou  fur  ceux 
qui  venant  des  oreilles  font  trop  matériels ,  trop 
larges  &  épais. 

BRASSICA    Voyei  C  H  O  U. 

B  R  A  S  S  0 1R.  Confult ei  l'article  Manière  défaire 
la  B  I  E  R  E. 

B  R  A  Y  :  Brai ,  ou  BrL  Réfine  féche  ,  pour  cal- 
fater les  vaiffeaux ,  et  les  garantir  de  l'eau  qui  s'in- 
finue  par  les  fentes  des  ais  ou  au  travers  des 
jointures  des  planches.  Il  y  a  deux  fortes  de  Bray  : 
du  fec  &  du  gras.  Leur  préparation  varie  fuivant  les 
pays ,  &  même  en  France  félon  les  provinces.  Con- 
fultei  M.  Duhamel ,  Traité  des  Arbres  &  Arbufles  , 
T.  I.  p.  15.  T.  II.  p.  146,  151  ,  &c.  LeBrayJèc 
eft  aufli  nommé  Arcançon.  On  le  confond  quel- 
quefois avec  la  Colophone.    Voye^  Colophone. 

BRAYÉ  ou  BRAYER.  Confultei  l'article 
Bandage. 

BRAYETTE  de  Suijfe.  Voyez  Tore  cor- 
rompu. 
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BRÉ.  Voyei  Bray. 

BREBIS.  C'eft  une  bête  à  laine ,  femelle  du 
bélier ,  merc  de  l'agneau  ;  connue  de  tout  le  monde. 
La-  brebis  vit  environ  dix  ans  ,  &  ne  fait  ordinaire- 
ment qu'un  agneau  à  chaque  portée. 

Le  profit  des  bêtes  à  laine  eft  un  des  plus  confi- 
dérables  dans  l'ceconomie  rurale. 

Nous  traiterons  ici  indiftinûement  de  ce  qui  re- 
garde la  Brebis  &  le  Mouton.  Celui-ci  eft  le  mâle  de 
cette  efpece ,  qu'on  a  châtré. 

Entre  les  différentes  efpeces  que  l'on  entretient 
en  Angleterre ,  on  regarde  les  moutons  cornus  de 
la  petite  efpece  comme  les  plus  propres  à  échauffer 
les  terres ,  par  l'abondance  des  fels  que  contiennent 
leurs  excrémens  :  leur  chair  eft  médiocre  ,  ainfi  que 
leur  laine.  Ceux  de  la  grande  efpece  donnent  depuis 
cinq  jufqu'à  huit  livres  de  laine  par  toifon  :  Quel- 
ques-uns de  ces  moutons ,  outre  la  laine  longue  qu'ils 
portent ,  donnent  une  laine  courte  &  fine ,  mais  en 
petite  quantité. 

Les  provinces  d'Angleterre  les  moins  propres  à 
nourrir  des  moutons  &  autres  beftiaux ,  fe  font 
procuré  cet  avantage  en  femant  du  trèfle  &  du 
fainfoin  dans  des  fables  arides.  En  hiver,  lorfque 
l'herbe  étoit  rare, on  l'a  remplacée  avec  des  navets, 
qu'on  faifoit  manger  par  les  moutons  fur  les  champs 
qu'on  vouloit  échauffer  &  engraiffer  :  Tant  la  culture 
eft  fuiceptible  de  perfeft ion  ;  &  tant  la  confomma- 
tion  eft  un  piaffant  moyen  d'augmenter  l'induf- 
trie. 


BRE  389 

Les  gens  de  la  campagne  perdent  une  partie  con- 
fidérable  du  profit  qu'ils  pourroient  tirer  des  bêtes 
à  laine  ;  faute  d'attention  à  en  faire  un  choix  ,  &:  à 
les  gouverner  ainfi  qu'il  convient.  Le  mauvais  choix 
eft  une  faute  irréparable.  Je  croi  qu'il  eft  à  propos 
de  rapporter  ici  ce  que  l'on  obferve  en  Angleterre  : 
où  l'on  a  fupérieurement  réufli  dans  cette  branche 
d'oeconomie. 

Par  rapport  à  la  finette  de  la  laine ,  il  y  a  une  ef- 
pece de  brebis  que  les  Anglois  préfèrent  à  toute 
autre.  C'eft  celle  qui  a  la  taille  déliée  ,  &  la  tête 
noire  :  enforte   qu'on  la  connoît  aifément  à  l'œil. 
Elle  vient  originairement  des  provinces  d'Hereford 
&  de  Worcejler ,  (  voifines  du  pays  de  Galles  )  ;  c'eft 
pourquoi  il  y  a  bien  des  endroits  où  on  lui  donne 
par  diftinûion  le   nom  de  l'une  ou  l'autre  de  ces 
Comtés.  Il  eft  vrai  que  la  laine  de  ces  brebis  n'eft 
pas  abondante  :  mais  fa  qualité  dédommage  de  ce 
qu'on  perd  fur  la  quantité.  Cette  efpece  eft  vigou- 
reufe  ;  &  réufîit  très-bien  dans  des  pâturages  lecs  , 
ftériles  ,  &  découverts.  On  a  remarqué  que  la  laine 
eft  plus  fine  ,  à  proportion  que  ces  brebis  fe  nour- 
riffent  d'herbe  plus  courte.  La  chair  en  eft  exquiie; 
elle  eft  d'un  grain  ferré  ,  &  pleine  de  fuc  délicat. 
On  voit  de  cette  efpece  en  Angleterre  dans  quantité 
de  parcs  &  de  clairières  :  &  elle  fait  allez  bien  par- 
tout. 

Une  efpece  entièrement  oppofée  à  celle-ci ,  eft 
groffe ,  grande ,  mal  prife  dans  fa  taille.  Elle  a  les 
membres  gros  ,  &  une  démarche  libre  &  affuréé. 
Sa  laine  eft  très-abondante  ;  mais  grofliere.  Cette 
efpece  ,  originaire  de  la  province  de  Lincoln  & 
des  environs ,  y  a  été  trouvée  dans  des  marais  fa- 
lans.  On  l'a  tranfportée  en  différens  endroits  d'An- 
gleterre ;  où  la  différence  de  nourriture  l'a  fait 
dégénérer  en  partie.  On  la  diftingue  des  autres 
efpéces  par  le  nom  de  la  Comté  qui  femblc  être  Ion 
climat  naturel.  Comme  l'on  obferve  que  c'eft  le  long 
de  la  mer  qu'elle  fe  foutient  dans  le  meilleur  état , 
on  fera  bien  d'en  avoir  parmi  les  autres  bêtes  de 
ce  genre,  dans  une  ferme  dont  les  terres  feront 
voilines  de  la  mer.  Pour  ce  qui  eft  de  la  chair  de 
cette  efpece  ;  elle  eft  d'un  tiffu  groffier ,  fans  beau- 
coup de  goût ,  ck  n'eft  eftimée  nulle  part. 

Il  y  a  une  troilieme  efpece  ,  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  les  deux  précédentes  :  &  en  général 
elle  leur  eft  préférable.  On  la  nomme  Midland, 
c'eft  -  à  -  dire  ,  du  milieu  de  l'Angleterre  :  d'au- 
tres l'appellent  de  Leicejlershire  ou  de  Northampton- 
shire ,  parce  que  ces  deux  Comtés  en  fourniffent  un 
grand  nombre.  Cette  efpece  eft  groffe ,  grande ,  vi- 
goureufe ,  &  d'une  taille  fupérieure  à  celle  de  tou- 
tes les  autres.  Sa  laine  eft  très-longue  ;  inférieure  en 
qualité  à  celle  de  la  première  efpece  ,  mais  beau- 
coup fupérieure  à  la  féconde  :  d'ailleurs  elle  furpaffe  ■ 
fi  confidérablement  la  première  ,  pour  la  quantité  , 
que  c'eft  un  ample  dédommagement  de  ce  qui  lui 
manque  par  rapport  à  la  fineffe;  La  chair  de  ces 
animaux  n'eft  ni  bonne  ni  mauvaife.  Ils  réufîïffent 
au  mieux  dans  des  pâturages  ordinaires ,  ck  avec  la 
nourriture  la  plus  commune.  C'eft  pourquoi  l'on 
doit  en  élever  beaucoup  par  préférence  aux  autres 
efpeces. 

Si  l'on  n'a  que  des  pâturages  maigres,  il  eft  à 
propos  de  fe  pourvoir  des  moutons  que  nous  avons 
dits  être  originairement  venus  d'Herefordshire.  Sur 
les  côtes  de  la  mer ,  ou  dans  des  endroits  où  il  y  a 
de  larges  courans  d'eau  faumatre ,  on  fe  procurera , 
du  moins  en  partie  ,  de  l'efpece  de  Lincoinshire,. 
Dans  toute  autre  pofition  ,  l'on  préférera  toujours 
la  troifieme  efpece ,  dite  Midland. 

Ce  font  là  les  efpeces  les  plus  communes.  On  en 
connoît  encore  deux  autres. 
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Au  Nord  de  l'Angleterre  il  y  en  a  une  groffe  ef-  communes  ;  dont  les  agneaux  tendent  de  la  race  & 
pece,  à  peu  près  de  la  même  taille  que  celle  de  fécondité  du  pcre,à  un  tiers  près.  Par  ce  moyen 
Lincolnshire  ;  &  dont  les  os  font  plus  gros.  Quel-  dès  la  première  année ,  il  y  eut  quantité  de  bâtards 
eues -uns  lui  donnent  le  nom  dTorkshire.  La  laine  Efpagnols  ,  dont  les  béliers  communiquèrent  leur 
en  eft  rude  ,  hériffée ,  &  tient  de  la  nature  du  crin,  fécondité  aux  brebis  communes.  On  prétend  que 
JLa  chair  eft  inférieure  à  celle  des  autres  efpeces.  c'eft  delà  que  viennent  les  groffes  efpeces  qui  font 
Mais  celle-ci  a  l'avantage  de  réfifter  au  plus  grand  aujourd'hui  très-multipliées  en  Angleterre, 
froid ,  qui  feroit  périr  les  autres.  Elle  convient  donc  Nous  avons  en  divers  lieux  de  France  ,  des  brebis 

aux  Fermiers  qui  ont  des  terres  dans  les  provinces     de  Barbarie ,  d'Indiennes  ,  de  Flandrines  ,  qui  réuf- 
Septentrionales ,  où  toute  autre  efpece  ne  réufïiroit     fiffent  fort  bien.  Voye^  C  H  E  v  R  E  :  &  ci-deffus , 

pas.  On  fe  gardera  bien  d'en  élever  ailleurs  :  at-  p-  286-7. 

tendu  qu'il  n'y  en  a  point  dont  on  tire  fi  peu  de  Les  moutons  de  Bâfra  font  diftingués  entr'eux 

profit.  par  les  races;  que  l'on  y  obferve  aufli  foigneufe- 

La  dernière  efpece  dont  nous  ayons  à  parler  eft      ment  que  celles  des  chevaux, 
en  quelque  forte  propre  aux  pays  de  montagnes.  Dans  les  pays  de  Bremen  &  de  Lunebourg ,  il 

On  en  trouve  quantité  dans  la  Principauté  de  Galles,      y  a  une  efpece  dont  la  laine  eft  garnie  ,  à  fon  pied 
Cette  efpece  eft  petite ,  mais  bien  faite  dans  fa  taille  ;      d'un  duvet  affez  fin.  Cette  laine  eft  connue  parmi 
vigoureufe  ,  &  en  état  de  réufïir  dans  toute  forte  de      les  Commerçans  fous  le  nom  de  Laine  d'Autriche. 

pofition.  Sa  chair  eft  excellente.  Mais  la  laine  eft  La  plus  longue  eft  employée  à  faire  les  lifieres  des 

peu  abondante ,  &  de  plus  mauvaife  qualité  que  pins  beaux  draps  noirs  :  ôt  le  duvet  entre  dans  les 

toute  autre  d'Angleterre.  chapeaux  communs. 

Ainfi  on  eft  intéreffé  à  n'avoir  des  moutons  de         Pour    monter  une  ferme ,  il  eft  naturel  de 
cette   efpece  ,  que  quand  on  y  eft  déterminé  par      commencer  par  avoir  de  l'efpece  qui  donne  la  plus 

"la  pofition  de  fes  terres.  Le  petit  mouton  d'Hère-  belle  laine ,  comme  étant  celle  dont  on  tirera  un 

fordshire ,  à  tête  noire ,  a  également  l'avantage  d'ê-  plus  grand  profit.  Mais  on  doit  fe  fouvenir  d'ob- 

tre  excellent  à  manger  :  mais  il  furpaffe  tous  les  au-  ferver  exa&ement  ce  que  nous  avons  fpécifîé  par 

très  par  fa  laine  qui  eft  des  plus  belles  qu'il  y  ait  au  rapport  aux  pâturages  qui  conviennent  à  chaque 

monde.  C'eft  pourquoi  l'on  tâchera  préférablement  efpece. 

d'en  avoir  un  troupeau  ,  dans  les   endroits  où  il  Ayant  attentivement  confidéré  la  nature  de  fes 

pourra  réufîir.  Au  refte  il  peut  même  fubfifter  dans  terres  propres  à  telle  ou  telle  efpece  de  mouton  , 

des  terres  très-maigres  &  fort  découvertes.  Quoi  l'on  fe  décidera  pour  fe  pourvoir  de  ceux  qui  vrai- 

qu'il  en  foit ,  dans  le  cas  où  l'on  n'a  que  des  pâ-  femblablement  doivent  y  réuflïr  le  mieux, 
turages  fi  maigres ,  fi  dégarnis  ,  &  fi  miférables  ,  Une  régie  certaine ,   qui  ne  peut  jamais  avoir 

que  cette  efpece  ne  puiffe  pas  y  trouver  à  fe  nour-  trop  d'étendue  ,  eft  que  l'on  gagne  plus  à  nourrir 

xir  ;  tout  ce  que  l'on  a  à  faire  eft  de  fe  procurer  de  la  moindre  efpece  de  bétail  dans  un  canton    qui 

l'efpece  du  pays  de  Galles ,  qui  vit  bien  par-tout.  lui   convient  ;  que  fi  l'on   veut  en  tenir   de   la 

Confulte{  le  Corps  cTObfervations  de  la  Société  de  plus  belle  efpece  ,  dans  un  endroit  où  elle  n'a  pas 

"Bretagne,   1760  ,  p.  168  ,  &c.  une  nourriture  fuffifante. 

Tout  le  monde  fait  que  la  richeffe  de  l'Angle-         Une  autre  obfervation  à  faire ,  eft  que  le  pays 

terre  vient  en  partie  de  les  manufactures  de  laine,  d'où  on  tire  fes  moutons  foit  toujours  moins  bon 

qui  font  fi  fort  enrichie  &  rendue  fi  puiffante ,  que  que  celui  où  on  les  met.  Car  il  n'y  en  a  aucun 

fes  Rois  fe  difent  Souverains  de  la  mer ,  &  que  la  qui  ne  dépériffe  dans  un  pâturage  maigre  après 

Reine  Elifabeth  prétendoit  faire  faluer  fon  pavillon  avoir  été  dans  de  plus  gras.  C'eft  de  cette  précau- 

par  les  vaiffeaux  de  toutes  les  autres  Nations.  tion  que  dépend  efTentiellement  le  fùccès  de  ce 

Avant  le  commerce  des  laineries  ,  l'Angleterre  bétail.  On  doit  néanmoins  fe  fouvenir  que  l'herbe 

avoit  befoin  de  tout ,  enforte  que  ,  pour  convier  fine  rend  la  laine  belle. 

les  Marchands  étrangers  à  lui  apporter  leurs  mar-         Après  ces  avis  généraux  ,  voyons  maintenant  ce 

chandifes ,  on  ne  les  affujettiffoit  à  aucun  droit  d'en-  qui  concerne  le  choix  de  chaque  mouton  en  parti- 

trée  ni  de  fortie.  Edouard  IV.  ayant  obfervé  que  D.  culier. 

Pedre  IV.  Roi  de  Caftille  avoit  tiré  de  Barbarie  ,  De  quelque  efpece  qu'il  foit ,  il  doit  être  vigou- 

environ  un  fiecle  auparavant ,  une  race  de  brebis  reux ,  hardi ,  bien  fait ,  &  avoir  de  gros  os.  Sa 

qui  donnoit  deux  à  trois  fois  plus  de  lait  &  de  fro-  laine ,  fans  avoir  égard  à  la  longueur  ni  à  la  qualité  , 

mage  que  celles  d'Efpagne ,  &  deux  ou  trois  fois  plus  doit  être  douce  au  toucher  ,  paroître  graffe  dans 

de  laine  &  plus  fine  ;  &  qu'il  avoit  ainfi  enrichi  fon  la  main  ,  &  être  nette  &  bien  frifée.  Un  tel  animal 

peuple ,  principalement  dans  le  pays  de  Segovie  ,  donne  conftamment  beaucoup  de  laine  ,  relative- 

d'où  nous  viennent  encore  tous  les  jours  des  laines  ment  à  fon  efpece  :  &  c'eft  fur  ces  indices  que  les 

fines  :  Edouard  (  dis-je)  envoya  un  Ambaffadeur  ex-  Fermiers  ont  coutume  de  fe  régler  dans  les  marchés." 
près  au  Roi  de  Caftille ,  avec   de  grands  préfens ,  On  fait  un  cas  particulier  des  moutons  qui  n'ont 

pour  avoir  la  liberté  d'acheter  trois  mille  brebis  dans  pas  de  cornes.  Cela  eft  fondé  fur  une  expérience 

fon  Royaume  ,  de  cette  race  de  Barbarie.   Il  les  fi  ancienne  &  fi  confiante  ,  qu'il  n'y  a  point  de 

obtint ,  &  les  fit  tranfporter  en  Angleterre.  Fermier  qui  puiffe  prétendre  aller  contre  :  dit  le 

Foyer  ci-deffus  ,  p.  286.  Compleat  body  0/ Hulbandry ,  2.  part.  B.  5.  C.  XVI. 

Pour  faire  l'établiffement ,  le  maintenir  &  l'aug-  On  doit  principalement  regarder  que  le  bétail 

menter ,  ce  Prince  compofa  une  direction  pour  le  qu'on  acheté  foit  fain.  Les  marques  auxquelles  on 

maintien  des  manufactures  de  laine.  Cette    direc-  peut  le  connoître  font  qu'il  n'y  ait  aucun  endroit 

tion  envoya  deux  de  ces  brebis ,  avec  un  bélier  de  dégarni  de  laine  ;  que  les  gencives  foient  rouges  » 

même  race ,  dans  les  Paroiffes  où  il  y  avoit  les  meil-  les  dents  blanches ,  le  fouffle  doux  ;  que  les  pieds 

leurs  patinages  ;  avec  défenfes  d'en  tuer  ni  châtrer ,  ne  foient  point  chauds  ;  &  que  la  toifon  ne  foit 

pendant  lept  ans.  On  donna  la  garde  de  ces  deux  pas  trop  drue  ,  mais  la  laine  forte  dans  fon  efpece, 

trebis  &  du  bélier  à   quelque  Gentilhomme ,  ou  Rien  ne  dénote  plus  rarement  le  mauvais  état  de 

principal  habitant  ;  à  qui  l'on  accorda  des  exemp-  ce  bétail ,  que  lorfqu'il  a  le  regard  trifte  &  la  laine 

tions.  (  Voye^  ci-deffus  ,p.  287.  )  Outre  cela ,  le  bélier  dégarnie  :  ce  font  des  indices  que  l'animal  ne  peut; 

Efpagnol  fervoit  un  troupeau  de  cinquante  brebis  pas  vivre  longtems, 
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Une  bonne  brebis  doit  avoir  le  cou  gros  &  droit ,  portables ,  le  permet.  Il  y  a  des  endroits  où  l'on  ne 

naturellement  en  arc  comme  celui  du  cheval  ;  le  néglige  pas  la  commodité  de  les  mettre  à  l'abri  , 

corps  grand  ;  les  yeux  de  même ,  fort  éveillés ,  &  quoiqu'en  plein  champ ,  au  moyen  de  toits  fous  lef- 

non  troublés  ;  fon  dos  paroîtra  couvert  par-tout  de  quels  font  les  râteliers.  L'Auteur  des  Remarques  fur 

beaucoup  de  laine  ,  longue ,  fine  ,  luifante  ,  blanche  les  avantages  &  les  dé/avantages  de  la  France  &  de 

&c  jamais  orife.  11  faut  que  fon  dos  foit  large  ;  fa  la  Grande-Bretagne ,  dit  que  dans  les  provinces  les 

queue  épaïffe  ;  (es  jambes  menues  ,  &  plus  courtes  plus  expofées  au  froid ,  comme  celles  du  Nord  vers 

crue  longues.  Une  brebis  âgée  de  deux  ans  eft  bonne  l'Ecolïe  ,  les  Anglois  n'ont  encore  d'autre  moyen 

à  earder  pour  en  tirer  du  profit  ;  &  l'on  n'en  ache-  de  garantir  en  quelque  forte  les  moutons  contre 

tera  pas  qui  en  ait  plus  de  quatre.  Les  premières  les  rigueurs  de  l'hiver ,  qu'en  les  enduifant  de  la 

donneront  de  bons  agneaux  jufqu'à  fept  ans.  tête  aux  pieds  avec  un  mélange  de  goudron ,  graiffe , 

La  plupart  des  brebis  &  moutons   craignent  la  &c  bouillies  enfemble  :  mais  qu'il  ne  laiffe  pas  d'en 

neige  &  les  frimats.  Il  eft  aifé  de  les  en  garantir ,  en  mourir  plufieurs  de  froid  ou  de  maladie;  &  que 

leur  portant  à  manger  dans  l'étable ,  &  les  y  tenant  cette  compofition  gâte  confidérablement  les  laines  , 

chaudement.  enforte  qu'on  a  beaucoup  de  peine  à  les  en  purger. 
On  ne  les  mènera  point  aux  champs  en  hiver,         Le  bétail  que  l'on  tient  dehors  pendant  l'hiver, 

qu'on  ne  voie  que  le  tems  foit  beau  ,  c'eft-à-dire ,  doit  avoir  de  bon  fourrage  le  matin  6c  le  foir ,  quand 

qu'il  falTe  du  foleil  :  ce  foin  qu'on  prend  pour  lors ,  la  terre  eft  couverte  de  neige.  Sinon  c'eft  affez  de 

eft  plutôt  pour  les  défennuyer,  &  leur  ouvrir  l'ap-  lui  en  donner  une  fois  par  jour  ,  à  quelque  heure 

petit  en  les  promenant ,  que  pour  leur  faire  amaf-  que  ce  foit. 

fer  de  la  nourriture,  qui  eft  alors  fort  rare  dans  Demn  du  Berger, 

la  campagne. 

Elles  font   encore  très  -  incommodées  du  grand 
chaud  :  c'eft  ce  qui  fait  que  nous  les  voyons  baiffer         Un  bon  Berger  doit  aimer  fon  troupeau  :  &  par 

la  tête  pendant  ce  tems  &  fe  mettre  toutes  en  un  cette  raifon ,    ne  point    le  traiter  rudement.  Ce 

monceau ,  lans  fonger  à  broutter.  Cela  leur  arrive  ,  bétail   étant  difficile  à  conduire  ,  le  Berger  doit 

lorsqu'on  n'a  pas  la  précaution  de  les    conduire  être  d'un   tempérament  robufte.  Il  fera  loigneux 

pendant  les  chaleurs  dans  des  lieux  qui  puiflent  les  de  faire  fouvent  la  revue  de  fes  moutons  ;  afin  qu'en 

en  garantir  par  leur  ombrage.  fâchant  le  compte  ,  il  voie  s'il  n'y  en  a  point  quel- 

Elles  font  de  même  lorfqu'elles  entendent  le  ton-  qu'un  d'égaré.  Pour  égayer  fon  troupeau  ,  &  lui- 

nerre  :  ce  qu'on  attribue  à  un  lentiment  d'épouvante  même  ,  il  jouera  fouvent  de  quelque  infiniment 

dans  ce  bétail  ;  mais  qui  peut  n'être  que  l'effet  mé-  champêtre.  Il  aura  de  bons  chiens ,  pour  empêcher 

canique  de  l'impreffion  actuelle  de  l'air  ,  qui  fe  trou-  que  les  moutons  ne  s'écartent,  &  que  les  loups  ne 

vant  extraordinairement  échauffé  par  le  tonnerre  ,  détruifent  fon  troupeau.  Quand  les  moutons  feront 

agit  mr  leurs  organes  comme  la  grande  chaleur  en  parqués ,  il  leur  fera  une  enceinte  de  bonnes  claies  , 

tout  autre  tems.  y  placera  fes  chiens  aux  quatre  coins ,  &  fa  cabane 

On  obiervera ,  fur-tout  pendant  la  canicule  ,  de  au  centre.  Il  ne  les  laiffera  pas  aller  dans  les  bois  , 

les  coaaiure  le  matin  ,   du  côté  du  Couchant  ;  &  (  Voye^  ci-deffus  p.  363  )  dans  les  bleds  ,   ou  au- 

l'après-midi ,  du  côté  du  Levant  :  fi  on  eft  en  pays  très  endroits  défendus.  Le  Berger  remarquera  encore 

de  montagnes.  les  endroits  où  il  y  aura  des  chardons ,   ou  des  épi- 

En  hiver  il  faut  les  affourer  avec  le  plus  de  feigle  nés ,  pour  leur  faire  éviter  ce  pâturage  ,  capable 

qu'il  eft  poffible.  C'eft  le  grain  que  ce  bétail  aime .  de  gâter  leur  laine. 

par  préférence  :  il  en  mange  jufqu'aux  épis  fecs  ,         Il  eft  de  la  dernière  importance  qu'un  Berger 

quoiqu'il  ne  s'y   trouve  pas  même  un  feul  grain,  fâche  diftinguer  les  bons  pâturages  d'avec  les  mau- 

II  en  eft  à  peu  près  de  même  de  l'orge.  On  prétend  vais.  Tout  pâturage  de  marais  ne  vaut  rien  à  ce  bétail; 

que  fi  on  les  affoure  habituellement  avec  de  la  len-  non  plus  que  l'herbe  fur  laquelle  l'eau  auroit  croupi , 

tiile,  autre  bonne  nourriture,  leur  laine  jaunit  (en-  ou  qui  auroit  été  battue  de  quelque  orage  :  cette 

fiDlement.  nourriture  gâte  la  laine ,  &  fait  mourir  les  moutons 

Ce  que  nous  avons  dit  jufqu'ici ,  par  rapport  à  en  peu  de  tems.  (  Voye^  aufîi  Douve.  Pilo- 

la  manière  de  gouverner  les  bêtes  à  laine ,  eft  con-  selle.  Pedicularis.  ) 
forme  à  la  pratique  commune.  On  a  cependant  fait         II  eft  d'ufage  que  pendant  l'hiver ,  le  printems , 

des  expériences  continuées  depuis  plufieurs  années  &  une  partie  de  l'automne ,  les  brebis  n'aillent  qu'une 

jufqu'à  celle  -  ci ,  qui    femblent  promettre  qu'on  fois  aux  champs  :  encore  faut-il  attendre  que  le  grand 

n'auroit  rien  à  rifquer  en  tenant  ce  bétail  l'hiver  en  jour  ait  abattu  de  deffus  l'herbe  la  gelée  ,  que  l'on 

plein  air ,  dans  nos  climats  ;  ainfi  qu'on  le  fait  ha-  regarde   comme  capable  de  les  rendre  pefantes , 

bituellement  dans  prefque  toute  l'Angleterre  ,  &  6c  leur  caufer  le  flux  de  ventre.  Dans  le   tems 

en  Irlande.  On  allure  même  que  la  laine  en  eft  de-  des   fortes  gelées  ,  les   brebis  font  très  -  altérées 

venue  plus  belle.  Confulte^  Y 'Ecole  d 'Agriculture  ,  en  revenant  des  champs  :  ce  qu'on  croit  pouvoir 

imprimée  à  Paris  en  1759,  p.  99  :  &  le  Traité  de  attribuer  à  une  falure  qui  (  dit -on)  abonde  alors 

la  Culture  des  Terres  ,  de  M.  Duhamel ,  Tome  VI.  dans  les  herbes. 

p.  199  &  fuivames  ;  509 , 5 10.  Lefieur  Petit ,  dont  il         En  été  elles  vont  deux  fois  aux  champs.  Le  Ber- 

y  eft  parlé  ,  augmente  annuellement  le  nombre  des  ger  les  mené  paître  dès  la  pointe  du  jour  ,  lorfque 

moutons  qu'il  fait  parquer  en  hiver  ;  &  eft  toujours  l'herbe  eft  encore  toute  couverte  de  rofée ,  &  que 

bien  content  de  cet  uiàge.  Je  m'en  fuis  encore  en-  la  fraîcheur  les  invite  à  brouter  l'herbe  avec  plus 

tretenu  avec  lui  en  1 76 1 .  Son  parc  d'hiver  eft  en-  de  plaifir. 

clos  de  murs ,  6c  fur  une  hauteur.  Au  refte ,  cette  pratique  n'eft  pas  généralement 

Les  nombreux  troupeaux  de  bêtes  à  laine  qu'on  avouée.  Il  y  a  bien  des  perfonnes ,  très-entendues 

tient  en  Angleterre  ,  indépendemment  des  autres  dans  le  ménage  des  champs ,  qui  prétendent  qu'on 

beftiaux ,  ne  pourroient  être  mis  dans  des  étables  ne  doit  biffer  paître  l'herbe  couverte  de  rofée  qu'au 

fans  beaucoup  de  dépenfe.  C'eft  pourquoi  dans  la  bétail  que  l'on  veut  engraiffer  ;  mais  qu'il  faut  l'é- 

plupart  des   provinces  on  ne  les  retire  en  aucun  viter  pour  celui  dont  on  ne  veut  pas  fe  défaire.  On 

tems  :  &  la  douceur  des  hivers ,  communément  fup-  en  voit  cependant  fe  porter  très-bien ,  en  paiffant 
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l'herbe  fraîche  en  été ,  &  cela  habituellement.  Quoi 
qu'il  en  foit ,  quatre  heures  de  tems  fuffiront  pour 
leur  laiffer  prendre  affez  de  nourriture  :  après  quoi 
le  Bercer  aura  foin  de  les  mener  boire  le  long  de 
quelque  ruiffeau  ,  ou  fur  le  bord  de  quelque  rivière , 
ou  proche  d'autres  eaux  qui  ne  foient  point  cor- 
rompues ;  deux  fois  en  été,  &  une  fois  en  hiver, 
lorfque  le  foleil  eft  couché.  [  On  en  a  vu  fe  por- 
ter conftamment  très-bien,  en  ne  buvant  qu'une 
eau  croupie  &  qui  étoit  toute  fale  des  égoûts  de 
iùmier.  ] 

Quand  les  moutons  ont  bu ,  le  Berger  les  recon- 
duit dans  la  bergerie  ,  pour  les  y  tenir  renfermés 
jufqu'à  trois  heures  après  -  midi ,  qu'il  les  conduit 
aux  champs  pour  la  féconde  fois ,  dans  un  autre 
endroit  que  celui  oii  il  les  a  menés  le  matin  ;  le  chan- 
gement de  pâturage  les  excitant  à  manger.  Il  les  fait 
encore  boire  ,  avant  de  les  ramener  ,  lorfque  la  nuit 
approche. 

On  eft  partagé  fur  le  nettoiement  de  la  berge- 
rie. L'ufage  le  plus  fuivi  eft  de  ne  la  curer  qu'une 
fois  l'année  ,  au  mois  de  Juillet  dans  les  pays  où  l'on 
parque  ,  ou  à  la  fin  du  mois  d'Août  dans  les  autres; 
&  jamais  en  autre  faifon  :  à  caufe  (dit-on)  que  le 
fumier  entretient  leur  chaleur.  Cependant  la  laine 
en  eft  moins  belle. 

Enfin  le  Berger  aura  foin  d'amafler  des  cheveux , 
de  la  corne  de  cerf,  ou  des  ongles  de  chèvre,  pour 
en  parfumer  la  bergerie ,  &  en  chafler  par  ce  moyen 
les  animaux  qui  peuvent  nuire  au  troupeau.  Voye^ 
Berger.  Bergerie.  Corne  de  cerf.  Bétail. 

Manière  de  connoître  l'dge  des  Brebis ,  Béliers  }  & 
Moutons. 

Il  faut  avoir  vu  fouvent  des  dents  de  brebis  :  afin 
que  depuis  leur  naiflance  jufqu'à  quatre  ans  ,  on 
puifle  favoir  leur  grandeur  ordinaire  ;  car  pendant 
ce  tems-là  elles  s'entretiennent  toujours  également 
fans  diminuer.  Mais  lorfqu'elles  ont  paffé  trois  ans , 
leurs  dents  deviennent  inégales  ;  les  unes  étant  plus 
courtes  que  les  autres  ,  &  paroiffant  comme  idées. 
Cet  âge  fe  reconnoît  encore  aux  cornes  des  bé- 
liers ,  en  remarquant  qu'autant  qu'il  y  a  d'anneaux 
vers  leur  extrémité  ,  autant  ont  -  ils  d'années.  Une 
autre  obfervation  pour  toutes  les  bêtes  à  laine  ,  eft 
qu'à  un  an  elles  ont  deux  grandes  dents  par  devant  ; 
quatre  à  deux  ans ,  fix  la  troifieme  année  ;  huit  l'an- 
née fuivante.  Après  quoi ,  ou  au  plus  tard  à  fix  ans , 
elles  deviennent  brêche-dents  :  les  deux  premières 
dents  de  devant  venant  alors  à  tomber ,  une  d'en 
haut  &  l'autre  d'en  bas. 

Du  Bélier* 

Comme  la  brebis  ne  donne  qu'un  profit  impar- 
fait, fans  l'accouplement  du  bélier,  il  n'eft  pas  moins 
important  de  favoir  connoître  un  bon  bélier ,  que 
de  favoir  choifir  une  bonne  brebis.  Les  marques 
d'un  bélier  ,  tel  qu'on  doit  le  fouhaiter ,  font  d'être 
jeune ,  &  bien  fait  ;  d'avoir  le  corps  gros  &  allongé  ; 
le  front  large ,  élevé ,  arrondi  ;  les  yeux  noirs ,  grands 
&  vifs  ;  les  nazeaux  courts  &  étroits  ;  le  ventre 
grand ,  les  tefticules  gros  ,  la  queue  longue  ,  les 
oreilles  grandes  &  couvertes  de  laine  ;  que  les  cor- 
nes fe  retortillent  plutôt  que  d'être  droites.  On 
préfère  toujours  ceux  qui  en  ont ,  à  ceux  qui  n'en 
ont  point  :  à  caufe  que  le  bélier  qui  a  des  cornes  , 
eft  plus  ardent  ;  &  que  la  brebis  étant  conféquem- 
ment  plus  échauffée ,  elle  eft  plus  difpofée  à  conce- 
voir. 

On  obfervera  aufli  que  la  laine  du  bélier  foit  pro- 
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pre,  d'une  belle  longueur,  &  de  même  couleur  eue 
la  peau  qu'elle  couvre.  Toutes  ces  obfervations  ont 
également  lieu  dans  les  différentes  efpeces.  Cinquante 
Brebis  fuffiront  pour  un  bélier.  Mais  il  peut  en  fer- 
vir  un  cent.  Voyt[  ci-deffus,  la  Manière  de  connaître 
fon  dge.  Les  béliers  Flandrins  peuvent  faillir  depuis 
huit  mois ,  jufqu'à  quatre  ans. 

Confultei  ce  qui  eft  dit  ci-après ,  du  Tems  d'ac- 
coupler les  brebis  :  &  l'article  B  E 1 1 E  R. 

dge  auquel  on  doit  faire  faillir  les  Brebis. 

On  eft  quelquefois  furpris  de  voir  que  des  brebis 
bien  foignées  ne  conçoivent  point ,  ou  n'apportent 
pas  leur  agneau  à  terme.  La  caufe  de  ces  accidens ,  eft 
fouvent  qu'on  leur  permet  de  s'accoupler  trop  tôt , 
avec  le  bélier.  Elles  en  font  capables  à  un  an ,  &  rare- 
ment plus  tôt.  Les  brebis  en  général  font  très-fécon- 
des. Dès  qu'elles  font  en  âge  de  porter ,  elles  don- 
nent au  moins  un  agneau  tous  les  ans.  Parmi  les 
Hébreux  ,  elles  en  donnoient  ordinairement  deux 
chaque  année  ;  félon  le  Traducteur  de  l'ouvrage  de 
M.  Haftfèr  concernant  les  bêtes  à  laine  :  &  c'eft 
ainfi  qu'il  explique  la  différence  que  les  Juifs  fai- 
foient  des  agneaux  du  printems  d'avec  ceux  d'au- 
tomne (Genefe,  30  ,  42).  Il  ajoute  que  M.  Hob- 
berg  ,  dans  fes  Georgica  curiofa ,  aftefte  que  ce 
fait  eft  commun  dans  les  Duchés  de  Cleves  &  de 
Juliers  :  &  que  cinq  brebis  y  donnent  quelquefois 
vingt-cinq  agneaux  dans  un  an ,  toutes  agnelant  deux 
fois  ,  Se  y  en  ayant  qui  ont  porté  jufqu'à  trois 
agneaux  enfemble.  Voye^  Bétail. 

Tems  <T accoupler  les  Brebis. 

Les  fentimens  font  partagés  fur  cet  article  ;  les 
uns  veulent  que  ce  foit  environ  à  la  mi- Juillet ,  afin  y 
difent-ils ,  que  devant  porter  cinq  mois ,  elles  met- 
tent bas  au  mois  de  Décembre  (ne  faifant  cette  ob- 
fervation qu'à  l'égard  des  brebis  qui  donnent  une 
feide  fois  des  agneaux  dans  une  année  )  :  mais  que 
pour  celles  qu'on  veut  accoupler  deux  fois  en  un 
an ,  on  doit  s'y  prendre  dès  le  mois  d'Avril ,  pour 
avoir  les  premiers  agneaux  en  Oclobre  ,  &  les  faire 
faillir  encore  dans  ce  même  mois  d'Ocfobre  ,  afin 
qu'elles  en  donnent  en  Février.  (Il  faut'fe  fouvenir 
ici ,  que  l'on  fevre  les  agneaux  de  celles  qui  don- 
nent deux  fois  par  an  :  ainfi  qu'il  eft  dit  dans  l'ar- 
ticle BÉTAIL.) 

Mais  on  peut  douter  que  ce  foit  une  bonne 
maxime ,  que  d'accoupler  les  brebis  au  mois  de  Juil- 
let ,  pour  avoir  des  agneaux  en  Décembre  :  l'agneau 
eft  extrêmement  fufceptible  de  froid  quand  fa  mère 
ne  parque  pas  :  naiflant  donc  dans  l'étable  au  com- 
mencement de  l'hiver  ,  il  eft  en  danger  de  mourir  ; 
ou  s'il  réfifte  au  grand  froid ,  ce  qui  ne  peut  fe  faire 
fans  beaucoup  de  foins ,  il  ne  devient  jamais  bien 
fort. 

Pour  les  brebis  aufquelles  on  veut  faire  produire 
deux  agneaux  en  un  an  ,  il  leur  faut  (  dit-on  )  don- 
ner le  bélier  au  mois  d'Avril  pour  la  première  fois , 
&  pour  la  féconde  au  mois  d'Oftobre.  C'eft  pro- 
pofer  un  gain  tout  clair  à  ceux  qui  nourriffent  des 
bêtes  à  laine  ;  &  on  ne  doute  point  qu'ils  ne  pré- 
fèrent de  les  voir  porter  deux  fois  l'année ,  à  ne 
leur  donner  le  bélier  qu'une  feule  fois.  Mais  ré- 
pondra-t-on  que  les  brebis  y  foient  difpofées  ?  Car 
nous  voyons  dans  un  troupeau  de  deux  ou  trois 
cens  brebis  de  l'efpece  ordinaire  ,  qu'à  peine  s'y 
en  trouve-t-il  deux  à  qui  l'envie  d'avoir  le  mâle 
prenne  deux  fois  par  an,  quoique  le  bélier  ne  les 
quitte  point. 

Le 
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Le  vrai  tems  de  donner  le  bélier  aux  brebis  ,  fe- 
roit  (  ce  femble  )  le  mois  de  Septembre  ;  afin  qu'elles 
mettent  bas  fur  la  fin  de  Février,  qui  eft  la 
faifon  oii  les  plus  grands  froids  doivent  être  panes , 
&  où  les  brebis  commencent  à  trouver  quelque 
choie  ;  ce  qui  leur  entretient  fuffifamment  de  lait 
pour  nourrir  leurs  agneaux  ,  vu  qu'elles  ont  encore 
du  foin  dans  la  bergerie.  On  juge  même  ce  tems  fi 
propre  pour  l'accouplement,  que  de  crainte  que 
les  béliers  ne  couvrent  plus  tôt  les  brebis ,  il  y  a  des 
endroits  où  l'on  n'en  laine  aucun  dans  le  troupeau  : 
fitôt  que  les  brebis  font  pleines ,  on  fe  défait  de 
tous ,  &  on  n'en  fouffre  point  dans  tout  autre  tems 
que  dans  le  mois  de  Septembre ,  où  l'on  en  acheté 
autant  qu'on  en  a  befoin  de  la  taille  &  de  la  cou- 
leur dont  on  a  dit  qu'ils  dévoient  être. 

Cette  méthode  paroît  être  la  meilleure  pour 
procurer  de  beaux  moutons ,  &  des  brebis  d'une 
belle  race  ;  puifque  les  agneaux  qui  naiffent  alors , 
n'ont  que  du  beau  tems  à  efpérer ,  &  croifient  à 
vue  d'oeil. 

Il  faut  néanmoins  réformer  cette  fpéculation  par 
l'expérience  confiante  qui  eft  que  les  brebis  d'un 
troupeau  ne  font  pas  toutes  en  même  tems  dif- 
pofées  à  recevoir  le  bélier  ;  il  y  en  a  qui  en  auraient 
befoin  dans  d'autres  mois  que  celui  de  Septembre  ; 
&  que  les  laiffant  refroidir  à  cet  égard ,  on  n'eft  pas 
maître  de  leur  rendre  la  difpofition  à  concevoir 
lorfqu'on  le  fouhaite.  C'eft  pourquoi  la  plupart  des 
ceconomes  laifîént  toujours  quelque  bélier  dans  le 
troupeau. 

On  peut  rendre,  les  béliers  très-forts  &  en  état  de  fer- 
vir  le  double  de  brebis  ;  fi  on  leur  donne  tous  les 
jours  une  demi -livre  de  pain  d'aveine  avec  de  la 
graine  de  chanvre.  On  éprouve  auffi  qu'en  tenant 
le  bélier  enfermé  durant  quelque  tems ,  les  brebis 
conçoivent  &  retiennent  plus  sûrement  que  quand 
elles  font  toujours  harcelées  par  le  bélier. 

Pour  faire  agneler  les  Brebis  en  une  demi  -  heure ,  & 
fauver  les  agneaux. 

i .  Mettez  trente-fix  grains  d'antimoine  préparé  ,- 
en  poudre ,  dans  un  verre  d'eau  ;  6c  faites  avaler  le 
tout  à  la  brebis. 

z.  Elles  délivreront  promptement ,  rendront  l'ar- 
riére -  faix ,  &  auront  beaucoup  de  lait  ;  fi  on  leur 
donne  quatre  onces  (  ou  la  moitié  d'un  demi-feptier 
de  Paris  )  du  vin  nommé  Drogue  ,  dans  l'article  des 
Remèdes  Pastoraux  ,  avec  douze  grains  de  ce 
qui  y  eft  appelle  Pâte  Jaune ,  &  douze  grains  de  fenné  ; 
il  faut  enfuite  les  tenir  bien  chaudement.  Au  cas 
qu'elles  vomiffent ,  il  faudra  leur  donner  (  deux 
heures  après  le  vomifîement)  une  féconde  méde- 
cine ,  compofée  de  même  ,  mais  oii  il  n'y  aura  que 
le  quart  des  dofes  de  la  première.  11  faut  être  en- 
fuite  trois  heures  fans  leur  préfenter  à  manger. 

3.  M.  Haftfer  confeille  de  donner  à  la  brebis  qui 
a  de  la  difficulté  à  agneler  ,  une  petite  cuillerée  de 
poudre  de  pouliot  &  de  menthe  (fauvage  ou  non) 
dans  une  chopine  de  bierre  ;  ou  de  prendre  une 
poignée  de  chacune  de  ces  plantes  ,  les  faire  bouillir 
dans  une  pinte  (  de  Paris  )  de  bière  forte  jufques  à 
confomption  de  la  moitié ,  &  la  donner  à  boire 
tiède.  Il  eft  même  à  propos  de  tenir  ce  breuvage 
tout  prêt  vers  le  tems  où  les  brebis  mettent  bas. 
L'un  ou  l'autre  de  ces  remèdes  facilite  le  travail  ; 
&  fait  fortir  l'arriere-faix  :  qui  eft  fujet  à  refter  dans 
le  corps ,  &  s'y  pourriflant  fait  mourir  la  mère. 

4.  Voye^  Berger. 

Celles  qui  auront  agnelé  de  bonne  heure  en  hiver, 
auront  beaucoup  de  lait ,  fi  on  leur  donne  des  raves  , 
navets  ,  ou  panais,  concaffés;  comme  il  eft  dit  fous 
le  mot  BÉTAIL. 
Tome  L 
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Manière  d'élever  les  Agneau», 
Foyei  Agneau. 

Du  Lait  de  Brebis. 
Confultei  ce  T-ù  en  e^  dit  dans  l'article  L  A  I  T.' 

On  s'en  fert  pour  faire  des  fromages  ;  &  en  par- 
ticulier ceux  de  Rocfort. 

L'abondance  de  ce  lait  eft  plus  ou  moins  grande 
félon  qu'elles  trouvent  plus  ou  moins  de  quoi  man- 
ger. On  les  trait  deux  fois  le  jour  :  &  on  com- 
mence à  le  faire  ,  depuis  que  les  agneaux  font 
fevrés  ,  jufqu'à  ce  que  les  fraîcheurs  de  l'automne 
le  faffent  tarir.  Les  raves  &  navets ,  leur  étant  diftri- 
bués  en  la  manière  indiquée  dans  l'article  Bétail  9 
leur  en  font  avoir  beaucoup.  On  dit  que  c'eft  aufli 
l'effet  du  cityfe ,  lorfqu'elles  en  mangent  habituelle- 
ment. Quelques-uns  confeillent  encore  de  leur  atta- 
cher du  dief  ame  fous  le  ventre. 

De  la  Chair  de  Mouton. 

Il  n'eft  pas  befoin  de  rien  dire  ici  de  la  chair  de 
mouton ,  pour  vanter  fon  excellence.  La  délicateffe 
qu'on  y  trouve ,  fait  qu'on  ne  fauroit  en  nourrir  en 
trop  bon  nombre  :  n'ayant  rien  à  craindre  du  côté 
du  débit  ;  mais  étant  fur  au  contraire ,  de  n'en  avoir 
jamais  affez  pour  fournir  aux  acheteurs.  Il  y  a  un 
ancien  proverbe  François ,  qui  dit  :  Chair  de  Mou- 
ton ,  manger  de  Glouton.  Ce  bétail  peut  donc  être 
regardé  comme  de  l'argent  comptant  ;  non  feule- 
ment à  caufe  de  fa  chair  ,  &  de  fa  laine  ;  mais  en- 
core par  rapport  à  fa  graiffe ,  dont  on  fait  une  grande 
confommation  en  chandelles.  La  graiffe  de  brebis 
eft  encore  propre  à  fervir  d'appas  pour  le  poiffon. 
Foyei  Appas,  n.  X  &  XII.  La  graiffe  de  mou- 
ton entre  dans  la  compofition  du  Baume  d'Arcéus. 

Le  fang  de  brebis  fert  à  attirer  le  poiffon.  Voye^ 
A  P  P  A  s  ,  n.  X: 

La  fiente  de  brebis  a  la  même  propriété  ;  celle 
particulièrement  qui  eft  tirée  des  inteftins  grêles  : 
Koye{  Appas,  n.  X.  Quelque  fiente  que  ce  foit 
de  cet  animal ,  indiftindfement ,  détrempée  dans  du 
vinaigre  &  appliquée  fur  les  tumeurs ,  les  amollit  &: 
les  réfout.  Voye{  encore  fon  utilité ,  dans  l'article 
Amender,  n.  25. 

La  laine  enfin  eft  d'une  telle  utilité ,  qu'on  ne  fau- 
roit s'en  parler.  Une  mère  de  famille  s'en  fert  pour 
fa  maifon ,  foit  à  tricoter  des  bas ,  foit  à  en  faire 
fabriquer  certaines  étoffes  qu'on  nomme  tiretaines, 
dont  elle  peut  avoir  un  grand  débit. 

Dans  nos  provinces  Septentrionales ,  chaque  toi- 
fon  donne  par  an ,  l'une  portant  l'autre  ,  entre  trois 
&  quatre  livres  de  laine.  En  Angleterre  ,  cela  va  à 
quatre  livres  pour  le  plus  bas. 

[  Les  Hiftoriens  &  les  Naturaliftes  font  mention 
d'un  ancien  ufage  des  Auvergnats ,  qui  étoit  de  ne 
jamais  tondre  les  bêtes  à  laine  ;  prétendant  qu'il  fe 
fait  par  la  tonte  une  diffipation  d'efprits ,  qui  eft 
contraire  à  la  multiplication  de  l'efpece.  ] 

Saifon  de  tondre  les  Brebis. 

Le  tems  le  plus  propre  à  les  dépouiller  de  leur 
toifon  ,  eft  la  fin  du  mois  de  Mai  ;  l'air  étant  alors 
tempéré  :  &  jamais  en  été ,  ni  lorfqu'il  fait  froid. 
Le  grand  chaud  leur  feroit  alors  préjudiciable,  pour 
les  raifons  indiquées  ci-deffous  où  il  fera  parlé  de 
la  Rogne  :  6c  fi  l'on  attendoit  plus  tard  ,  elles  n'au- 
roient  pas  affez  de  tems  pour  fe  revêtir  avant  l'hiver. 

Ddd 
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D'un  autre  côté  fi  on  les  tondoit  plus  tôt ,  le  froid 
les  mettroit  en  danger  de  mourir.  On  tond  plus 
tard  les  agneaux  parce  qu'on  ne  peut  le  faire  plus 
tôt ,  à  caufe  de  leur  trop  tendre  jeuneffe  ,  qui  ne 
permet  que  leur  laine  foit  en  état  d'être  tondue  , 
qu'environ  la  mi- Juillet. 

Dans  les  provinces  froides  de  France  ,  l'on  attend 
en  Juin  à  tondre  les  brebis  &  les  moutons. 

On  retarde  cette  opération  jufqu'à  ce  que  les 
bêtes  aient  poujfé  Leur  Suint  ;  c'eft-à-dire ,  une  graine 
qui  fe  répand  iur  la  laine  ,  lorfque  l'ancienne  quitte 
la  peau  tk  que  la  nouvelle  en  fort.  Voye{  Œsype: 
&  Laine  d'Autriche ,  ci-defliis  ,  p.  3  90.  Si  on  tond 
plus  tôt ,  la  laine  eft  moins  bonne. 

Avant  de  les  tondre ,  on  a  foin  de  les  mener  le 
Ion?  de  quelque  rivière ,  ou  ruifleau ,  pour  les  y 
bien  laver  ;  &  jamais  dans  des  marais ,  l'eau  n'en 
étant  point  aifez  claire. 

Les  brebis  étant  bien  lavées ,  la  veille  qu'on  les 
devra  tondre ,  fi  elles  ne  parquent  point ,  on  aura 
foin ,  au  retour  des  cbamps ,  de  leur  tenir  prête  une 
bonne  litière  toute  fraîche,  de  crainte  qu'elles  ne 
gâtent  leur  laine  dans  la  fiente ,  lorfqu'on  les  aura 
renfermées  dans  la  bergerie. 

Le  lendemain  ,  leur  laine  étant  féche ,  on  com- 
mence à  les  tondre  au  foleil  depuis  huit  heures  du 
matin  jufques  à  trois  heures  après-midi  ;  qu'il  faut 
qu'elles  retournent  aux  champs.  Elles  ont  dû  y 
aller  dès  le  matin ,  &  en  avoir  été  ramenées  à  huit 
heures.  Si  on  n'a  pas  achevé  de  les  tondre  toutes 
à  trois  heures;  on  remettra  cet  ouvrage  au  jour 
fuivant. 

Apres  que  les  Brebis  font  tondues  ,  on  prévient 
certaines  incommodités  qui  peuvent  arriver ,  en 
leur  paffant  fur  la  peau  la  main  toute  féche  ;  ou 
bien  on  les  fortifie  ,  en  les  frottant  d'un  mélange 
de  vin  ck  d'huile  de  noix  ,  ou  avec  du  fel ,  ou  du  vin 
mêlé  avec  de  la  lie  d'huile  ;  ou  un  mélange  d'huile , 
de  vin  blanc ,  &  de  cire. 

S'il  arrive  qu'en  les  tondant  on  leur  ait  fait  quel- 
ques écorchures  ,  on  mêlera  dans  la  liqueur ,  du  fain- 
doux  fondu ,  ou  de  la  cire ,  ou  de  la  poix  liquide. 
Ces  fortes  d'onguents  les  garantiffent  de  la  rogne 
&  des  ulcères  ;  les  guériflent  de  la  gale  ;  &  font 
que  la  laine  revient  plus  douce  &  plus  longue.  Voy. 
ci-deflbus  Rogne. 

Manière  d'engraiffer  les  Brebis  &  les  Moutons. 

Les  brebis  &  moutons  qui  s'engraiffent  le  mieux , 
font  ceux  dont  la  laine  eft  courte  ,  fine ,  &  comme 
riffue  en  forme  de  coton  ou  de  toile  d'araignée. 

Il  faut  que  tout  le  bétail  qu'on  deftine  pour  en- 
graifler ,  foit  mis  dans  une  étable  féparée  &  donné 
en  garde  à  un  berger  particulier  ;  qui  le  conduira 
aux  champs ,  fitôt  que  le  jour  paroîtra ,  &  avant 
que  la  rofée  foit  paffée  :  cette  rofée  eft  un  iuc 
précieux  ,  qui  engraifle  le  mouton  en  peu  de 
tems. 

Secondement ,  on  aura  foin  que  le  Berger  mené 
glaner  fes  moutons  ;  ck  qu'il  ne  manque  point  de 
les  conduire  dans  les  terres  aufîitôt  qu'on  en  aura 
enlevé  le  bled.  Si  cependant  il  n'y  avoit  point  d'é- 
pis ,  cela  feroit  inutile  :  ce  bétail  ne  pouvant  pas 
ramaffer  le  grain  qui  feroit  tombé. 

Le  Berger  aura  encore  foin  de  faire  beaucoup 
boire  fon  troupeau  ;  &  de  lui  donner  même  quel- 
que chofe  de  tems  en  tems  ,  pour  l'exciter  à  boire. 

'  Ces  moutons  feront  aux  champs  depuis  la  pointe 
du  jour  ,  jufqu'à  huit  heures  du  matin  ,  que  le  chaud 
commence  à  fe  faire  fentir  :  pour  lors  on  les  ramè- 
nera dans  l'étable ,  à  caufe  que  la  trop  grande  ar- 
deur du  loleii  les  empêche  d'engraiflèr.  Le  troupeau 
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fera  aïnfi  renfermé  jufqu'à  trois  heures  après  midi  ; 
qu'il  faudra  le  conduire  aux  champs  jufqu'à  la  nuit. 

Le  tems  de  commencer  à  fe  donner  ces  foins  eft 
ordinairement  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'à  la  fin 
de  Juillet  ;  pour  les  troupeaux  qu'on  veut  vendre 
de  bonne  heure.  Pour  ceux  dont  on  veut  avoir  plus 
tard  le  débit ,  on  n'obfervera  ce  qu'on  vient  de  dire 
que  du  commencement  de  Juillet  jufqu'à  la  fin  de 
Septembre  ;  on  a  le  choix  des  deux  faifons.  Quel- 
qu'un demandera  peut  -  être  pourquoi  l'on  ne  dit 
pas  d'engraiflèr  tout  un  troupeau  à  la  fois  ,  &  s'il 
ne  s'amélioreroit  pas  en  continuant  de  s'engraiffer. 
Deux  raifons  empêchent  que  l'on  ne  pratique  cette 
méthode  :  c'eft  1  °.  que  les  brebis  grafies  cefferoient 
d'être  fécondes.  En  fécond  lieu ,  un  troupeau  nourri 
ainfi  ,  eft  en  danger  pendant  l'hiver ,  feulement  à  caufe 
de  ce  trop  de  graiffe ,  de  tomber  malade  (  voye? 
Douve  )  :  cette  graiffe  ne  lui  étant  furvenue  que  par 
le  moyen  d'une  nourriture  contraire  à  fà  nature  ; 
comme  de  lui  faire  prendre  la  rofée  ,  ôc  de  lui  donner 
beaucoup  à  boire.  Les  défauts  de  cette  nourriture  ne 
font  corrigés  que  par  les  chaleurs  de  lafaifon;  qui  ne 
font  que  fufpendre  les  mauvais  effets  qu'elle  pro- 
duiroit  fans  doute  au  dedans  des  brebis  ,  fi  on  les 
laifîoit  paffer  l'hiver  dans  cet  embonpoint  :  c'eft  ce 
qui  fait  qu'on  a  foin  de  fe  défaire  de  ces  moutons 
éc  brebis  ,  avant  la  S.  Martin. 

Pour  les  engraiffer  promptement  &  très-bien  , 
on  peut  commencer  par  leur  donner  le  Remède 
Paftoral ,  comme  il  eft  indiqué  ci-deffus  pour  faire 
agnekr  les  Brebis.  On  les  tiendra  bien  couverts 
dans  l'étable  &  fans  manger  ,  trois  heures  avant 
de  leur  donner  ce  purgatif,  &  trois  heures  après. 

Voye{  Anatron.  Douve.  Renoncule. 

En  bien  des  endroits  on  eft  dans  l'ufage  de  vendre 
les  moutons  &  brebis  lorfqu'ils  ont  cinq  à  fix  ans  , 
&.  d'en  acheter  d'autres  qui  n'aient  qu'un  an. 

Maladies  des  Brebis. 

La  plupart  de  leurs  maladies  leur  viennent  d'avoir 
été  mal  gouvernées  ,  ou  par  des  températures  de 
l'air  qui  leur  font  contraires. 

On  a  déjà  dit  ,  en  parlant  de  l'engrais  de  ce  bé- 
tail ,  que  le  trop  de  graiffe  peut  le  rendre  malade 
en  hiver  :  ainfi  on  obfèrvera  cette  circônftance  de 
la  faifon. 

La  douve ,  qui  les  engraifle  bien ,  leur  caufe  en- 
fuite  des  maladies  putrides. 

Remèdes  généraux. 

1.  La  décoftion  de  l'eftomac  de  bélier  dans  de 
l'eau  &  du  vin  ,  donnée  en  breuvage  ,  guérit  plu- 
fieurs  maladies  des  brebis  ;  félon  Cardan.  Voyez 
ci-deflbus  ,  Fièvre. 

z.  Brûlez  &  pulvérifez  de  leur  laine  ;  &  la  leur 
faites  avaler  dans  de  l'eau  ,  ou  dans  du  vin  ,  &c. 

3 .  Ufez  du  Remède  Univerfel ,  enfeigné  dans  l'ar- 
ticle  BÉTAIL. 

4.  Employez  les  divers  Préfervatifs  ,  indiqués  aufS 
dans  l'article  Bétail;  félon  les  circonftances. 

Abfcès. 

En  quelque  endroit  que  la  tumeur  paroiffe ,  il 
faut  l'ouvrir  pour  en  faire  fortir  toute  la  corrup- 
tion ;  &  infinuer  dans  la  plaie  de  la  poix  fondue  , 
avec  du  fel  brûlé  &  mis  en  poudre. 

Voye{  C  L  o  u  x. 

Ce  bétail  eft  fujet  à  un  dépôt  d'eau  rouffe  qui  fe 
forme  dans  la  tête ,  &  eft  contenu  dans  une  mem- 
brane ou  veflie  ,  qui  occupe  quelquefois  un  efpace 
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de  deux  à  trois  doigts  en  largeur  :  ce  qui  compri- 
mant la  fubftance  du  cerveau  ,  appefantit  l'animal, 
&  l'empêche  de  manger  ,  &<fe  fe  lbutenir.  Ses  yeux 
font  habituellement  tournés  vers  le  haut ,  les  jambes 
fe  roidiflent  par  intervalles  ,  on  l'entend  fe  plaindre. 
La  faignée  faite  au  front ,  loin  d'y  apporter  du  foula- 
gement ,  l'accable  davantage  :  &  communément  on 
tue  ainfi  l'animal ,  faute  de  fçavoir  le  guérir.  Je  n'y 
connois  point  de  remède. 

Brebis  Boiteufes. 
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3 .  Donnez-leur  le  Remède  Univerfel ,  ainfi  qu'il 
eft  marqué  fous  le  mot  BÉTAIL. 
Voyez  Maladie  de  feu. 

Etourdlffement. 

Cette  maladie  eft  dangereufe  ,  &  fort  difficile  à 
guérir.  Ce  ne  font  que  les  trop  grandes  chaleurs 
qui  la  caufent  aux  brebis  ,  fur-tout  pendant  la  ca- 
nicule. D'abord  qu'elles  font  frappées  elles  ne  font 
que  tourner  ,  &  fauter  fans  aucun  fujet  ;  elles  bron- 
chent à  tout  moment  ;  &C  fi  on  leur  touche  le  front 
ou  les  pieds ,  on  y  fent  une  chaleur  extrême. 

Pour  y  remédier ,  on  les  faigne  à  la  tempe  en 
petite  quantité ,  ou  bien  à  la  veine  qui  eft  fous  le 
nez.  Ce  remède  n'eft  pas  toujours  infaillible  :  mais 
on  n'a  rien  à  fe  reprocher ,  quand  on  a  apporté  fes 
foins  pour  guérir  un  animal  fur  lequel  le  mal  a  eu 
plus  d'empire  que  le  remède. 

2.  Faites  leur  prendre  le  Remède  Univerfel,  ainfi 


Cet  accident  leur  vient  foit  de  laffitude  ;  foit  de 
ce  qu'elles  ont  eu  les  ongles  amollis ,  pour  avoir 
demeuré  trop  longtems  dans  leur  fiente  ;  foit  d'hu- 
meur gouteufe. 

Si  c'eft  de  laffitude  ,  comme  pour  avoir  longtems 
marché  ;  on  ne  les  mènera  point  aux  champs  avec 
les  autres ,  mais  on  les  enverra  en  quelque  endroit 
peu  éloigné  de  la  maifon  ,  où  il  y  aura  de  l'herbe  ; 

puis  le  foir ,  lorfqu'on  les  renfermera  dans  la  ber-     qu'il  eft  marqué  dans  l'article  Bétail. 
gerie  ,  on  leur  frottera  deux  ou  trois  fois  les  jam-         3 .  Employez  l'huile  d'afpic  ,  comme  il  eft  dit  fous 
bes  avec  du  fain-doux  bouilli  dans  du  vin  blanc  :  ce 
remède  eft  fouverain. 

Si  c'eft  pour  avoir  les  ongles  trop  amollis ,  cou- 
pez l'extrémité  de  celui  qui  eft  gâté ,  mettez  -  y  de 
la  chaux  vive ,  enveloppez-le  d'un  linge  ,  &  laiffez- 
le  ainfi  un  jour  feulement.  Après  quoi  vous  y  met- 
trez du  vert -de -gris,  &  continuerez  jufqu'à  par- 
faite guérifon. 

Lorfqu'elles  ont  la  Goûte  ,  purgez-les  avec  le  Re- 
mède Univerfel,  en  la  manière  preicrite  dans  l'article 

BÉTAIL. 


le  mot  Aspic. 


Fièvre. 


Claveau  ou  Picote ,  que  Ton  nomme  auflî  Clavelée. 

Il  eft  parlé  de  cette  maladie  dangereufe ,  de  fes 
fymptomes ,  de  fon  traitement ,  fous  le  nom  de  petite 
Vérole  fort  maligne  ,  dans  l'article  général  des  Ma- 
ladies du  Bétail,  &  fous  un  titre  particulier , 
entre  leurs  Remèdes  Curât  Ifs. 

Cloux. 

On  guérit  les  cloux  ,  ou  frondes  ,  avec  un  cata- 
plafme  d'alun  &  de  foufre  diflbus  dans  de  fort  vi- 
naigre. 

Confllpatlon. 

Voyez  ci-deflbus  ,  Ventre  {Dureté  de*). 

Maladies  Contagleufes. 

Confultez  l'article  Huile  d'ksvi  c. 

Ecorchures. 

Confultez  plus  haut ,  l'endroit  qui  commence 
ainfi  :  Apres  que  les  brebis  font  tondues  ;  p.  394. 

Enflure. 

Elle  vient  d'avoir  mangé  des  herbes  qui  leur  font 
contraires  ,  ou  que  des  bêtes  venimeufes  auront  in- 
fectées. Les  brebis  périroient  fi  on  négligeoit  de  les 
fecourir.  Cette  enflure  fe  remarque  aifément  :  & 
l'on  reconnoît  qu'elle  eft  dangereufe  ,  lorfqu'on  leur 
voit  la  bouche  baveufe  ,  &  de  mauvaife  odeur. 

Pour  guérir  les  brebis  de  ce  mal ,  on  les  faigne 
d'abord  aux  lèvres ,  ou  fous  la  queue  proche  des 
feffes.  Après  quoi  on  leur  donne  à  boire  de  l'urine 
d'homme  ,  environ  un  demi-feptier. 

2.  Faites  ufage  de  l'huile  d'afpic ,  en  la  manière 
indiquée  dans  l'article  Aspic. 
Tome  J. 


Les  brebis  font  fort  fujettes  à  la  fièvre  :  qui 
les  defféche  entièrement ,  &  les  rend  dangereufe- 
ment  malades. 

On  connoît  qu'une  brebis  a  la  fièvre  ,  lorfqu'on 
la  voit  fouvent  chercher  le  frais  ,  &  ne  brouter 
qu'avec  nonchalance  l'extrémité  des  herbes  ;  ou  bien 
lorsqu'elle  ne  marche  qu'avec  peine  ,  qu'elle  fe  laiffe 
tomber  au  milieu  du  champ  en  paillant ,  qu'elle  fe 
retire  feule  fort  tard  des  pâturages. 

Le  remède  qu'il  y  faut  apporter  ,  eft  d'éteindre 
d'abord  cette  chaleur  ,  en  faignant  entre  les  on- 
gles du  pied. 

On  fe  donnera  bien  garde  ,  tandis  qu'elles  ont  la 
fièvre  ,  de  leur  donner  à  boire  de  plus  de  deux 
jours  ;  6c  même  enfuite  on  ne  leur  en  donnera  que 
peu. 

2.  Quelques-uns  confeillent  la  décoction  d'efto- 
mac  de  bélier  dans  de  l'eau  &c  du  vin  ;  qu'on  leur 
fait  avaler. 

3.  Donnez  aux  brebis  le  Remède  Univerfel ,  com- 
me il  eft  dit  dans  l'article  Bétail. 

4.  Exprimez  du  fuc  de  blette  fauvage  ,  &  le  leur 
faites  avaler.  Forcez-les  auffi  à  manger  des  blettes. 

5 .  Voyez  Rage  tombante. 

Il  arrive  aux  brebis  une  maladie ,  qu'en  quelques 
endroits  on  nomme  Maladie  de  Feu  ,  &  qui  eft  une 
efpece  d'apoplexie  fanguine.  Leurs  flancs  battent  ; 
elles  ont  de  la  difficulté  à  refpirer  ;  elles  enflent ,  & 
meurent  promptement  :  après  quoi  leur  corps  de- 
vient tout  violet.  Il  faut  fe  hâter  de  les  faigner  au 
front  :  il  en  fort  un  fang  noir  &  épais ,  qui  eft  la 
caufe  du  mal. 

Flux  de  Ventre. 

Ce  mal  leur  vient ,  lorfqu'elles  ont  brouté  de 
l'herbe  couverte  de  gelée.  Il  faut  les  tenir  bien  chau- 
dement ;  &  leur  faire  boire  du  vin  chaud. 

Gale. 

Elle  peut  leur  être  occafionnée  pour  avoir  pâturé 
des  chardons  &  des  épines. 

Vous  trouverez  un  onguent  qui  les  en  guérit , 
ci-deffus  ,  dans  l'endroit  qui  commence  ainfi  :  Apres, 
que  les  brebis  font  tondues;^.  394. 

Goûte. 

Voyez  ci-deffus  ,  Brebis  Boiteufes. 

Dddij 
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ce  qui  en  eft  dit  dans  l'article  Bétail  ;  on  pourra 

Urateue.  efpérer  de  les  guérir. 

Cette  maladie  affeae  le  menton  des  moutons,  bre-  pkou 
bis  ,  &  agneaux  ,  comme  une  efpece  de  petite  gale. 

Quelques  perfonnes  prétendent  que  cela  leur  vient  Voyez  ci-deffus  ,  Claveau. 

d'avoir  mangé  de  l'herbe  mouillée  de  rofée.  Ce  ne  ,     poux^ 
peut  être  tout  au  plus  que  l'excès  d'un  tel  pâturage  ; 

encore  faut-il  que  ce  ibit  dans  des  endroits  bas.  Si  les  poux  ne  font  pas  une  maladie  dangereufo 

Voyez  le  remède  à  ce  mal ,  dans  l'article  G  râtelle  pour  les  brebis ,  cette  vermine  leur  eft  très-incom- 

(/«Agneaux,  mode ,  les  defféche  ,  &  les  empêche  de  profiter. 

Morve.  On  fe  fert ,  pour  les  détruire ,  de  l'onguent  pour 

,                   .      ,       .      «      „    ,    ,  la  rogne  ,  &  de  l'eau  de  leflive  ;  après  quoi  on  les 

Sitôt  qu'on  s  en  apperçoit ,  le  plus  fur  eft  de   es  lay£  5ayec  de  peau  n£tte> 

jetter  au  p  us  tôt  aux  chiens  ;  de  crainte  qu  elles  2,  ?          ayec  k  Remede  Uniyerfd     de  rarticle 

n'infeûent  les  autres.  Il  n  y  a  gueres  de  remede  a  g  é  T  A  i  L 

ce  mal  :  &  c'eft  un  venin  capable  de  perdre  en  peu  de  « 

tems  tout  un  troupeau ,  fi  l'on  néglige  de  s'en  purger. 

Il  y  en  a  qui ,  fitôt  qu'une  brebis  a  la  morve  ,  Confultez  l'article  R  A  G  E  ,  n.  V  I. 
la  mettent  féparément  des  autres ,  &  la  traitent 

ainfi  :  Ils  broient  de  l'ail  &  de  la  fauge  franche  ,  &  Difficulté  de  Refpirer. 
en  font  un  breuvage  avec  de  fort  vinaigre ,  qu'ils 

lui  font  avaler  ,  &  la  mettent   dans  une  pâture  ;  La  difficulté  de    refpirer  provient  d'une    trop 

mais ,  fi  dans  trois  jours  la  brebis  ne  guérit  pas  ,  grande  abondance  de  fang.  On  leur  coupe  le  bout 

c'eft  une  marque  que  la  morve  eft  formée  &  qu'il  des  oreilles  ,  &  cette  opération  fait  très-bien, 

n'y  a  plus  rien  à  faire.  2.  Donnez-leur  le  Remede  Univerfel  3  de  l'article 

2.  Voyez  Huile  d'A spic.  Bétail. 

3 .  Il  faut  aufïï  les  tranfporter  ailleurs. 
Objlruclions  mortelles. 

Confultez  l'article  Huile  /Aspic.  °%ne' 

Elle  eft  occafionnée  par  des  pluies  froides  qui  les 

Palonid.  morfondent;  ou  par  un  trop  grand  chaud  qui  les 

„        ,                ,                       ,        «    „          ,  frappe  lorfqu'elles  font  tondues ,  &  qui  les  met 

Ce  mal  attaque  les  agneaux    de  même  que  les  ^       g^                           ^  les  mouches  les 

moutons.  Voyez  ce  qui  en  eft  dit ,  à  la  fin  de  1  ar-  tourmentent  tro'p> 

ticle  a  E  T  A  1  L.  pour  commencer  a  gUérir  ce  mal ,  au  cas  qu'il 

J  '  arrive  en  été  ,  on  mené  toutes  les  brebis  qui  en  font 

C'eft  une  maladie  où  il  n'y  a  point  de  remede  atteintes ,  le  long  d'une  rivière ,  ou  d'un  ruiffeau  , 

bien  affuré  ;  mais  qu'on  peut  prévenir  à  l'égard  des  ("dans  lequel  on  les  lave  ;  après  cela  on  les  frotte 

brebis  qui  y  font  fujettes.  Ce  malheur  arrive  ou  en  ld'un  Onguent ,  dont  voici  la  composition  : 

été  ,  ou  en  hiver.  Pour  les  en  garantir  ,  1  °.  on  a  j     Prenez  de  la  poudre  de  foufre  ,  de  la  racine  de 

foin  au  commencement   du    printems  &  de  l'au-  (.fouchet,  autant  de  l'une  que  de  l'autre  ;  joignez-y 

tomne  ,   de  leur  faire  boire  pendant  quinze  jours  du  vif-argent  ;  mêlez-les  avec  de  la  cire  &  de  la 

tous  les  matins ,  avant  d'aller  aux  champs  ,  de  l'eau  poix  de  Bourgogne  ,  que  vous  aurez  fait  fondre  ;  le 

dans  laquelle  ont  trempé  de  la  fauge  de  monta-  tout  étant  incorporé  frottez-en  les  brebis  rogneufes 

gne  ,  &  du  marrube ,  piles  enfuite  dans  cette  eau.  tous  les  foirs  ,  pendant  trois  jours  de  fuite.  Il  faut 

20.  On  leur  donne  du  foin  de  citife  à  manger  ;  &  encore  après  cela  les  plonger  dans  le  même  ruiffeau 

on  fait  détremper  dans  leur  boiffon  les  plus  ten-  où  elles  auront  été  lavées, 

dres  racines  de  rofeau.  Si  ce  mal  les  attaque  pendant  le  froid ,  on  ne  les 

30.  Pour  empêcher  que  les  brebis  ne  foient  atta-  lavera  pas,  comme  on  vient  de  le  dire  ;  mais  on  fe 

quées  de  la  pefte  ,  on  prend  de  l'encens  ,  ou  des  contentera  de  les  frotter  de  l'onguent  :  puis  on  les 

herbes  odoriférantes  ;  pour  parfumer  leur  étable  &  lavera  avec  de  l'eau  de  leflive  ,  &:  enfuite  avec  de 

leurs  mangeoires  ;  &  on  mêle  dans  leur  nourriture  Peau  claire  :  on  les  tiendra  fort  chaudement ,  & 

ordinaire  du  millet  commun  &  du  pouliot  fauvage.  dans  un  lieu  féparé  des  autres  brebis  ,  à  caufe  qu'el- 

4Q.  Selon  Conftantin  &  Céfar  ,  on  les  en  garantit  les  leur  communiqueroient  le  mal. 

en  donnant  à  chaque  brebis  une  cuillerée  d'eftomac  Qu'on  ne  néglige  point  d'y  apporter  du  remede. 

de  cicogne  pilé  jufqu'à  ce  qu'il  ait  été  réduit  en  eau.  f  Ce  mal  augmente  fouvent  malgré  tout  ce   qu'on 

50.  Confultez  les  Préfervatifs  indiqués  dans  l'ar-  1  fait  pour  le  guérir.  Voye^  Rogne,  n.  j. 

ticle   BÉTAIL.  1 

Mais  lorfque  les  brebis  font  attaquées  de  cette  /Pour  empêcher  que  les  Brebis  ne  deviennent  rogneufesi 

contagion  ,  il  faut  d'abord  les  ôter  d'avec  les  au-  \ 

très  ,  &  les  tranfporter  dans  un  endroit  éloigné  ,  /     Prenez  de  la  lie  d'huile  ;  coulez-la ,  &  la  laiffez 

tant  pour  les  féparer  des  faines  ,  qu'afin  que  ref-  \^bien  purifier  ;  puis  de  l'eau  dans  laquelle  auront 

pirant  un  autre  air ,  &  ufant  d'une  autre  eau ,  elles  bouilli  des    lupins  ,    encore  chaude  ,  &  de  la  lie 

puiffent  fe  rétablir.  En  même  tems  on  tentera  les  de  bon  vin  blanc  ;   égale   quantité  de  l'une  & 

remèdes  fuivans.  de  l'autre  :  mêlez  le  tout  enfemble  ;  &  quand  vous 

On  continuera  de  leur  donner  le  breuvage  de  mettrez  vos  brebis  dehors  après  l'hiver,   oignez- 

fauge  &  de  marrube ,  dont  on  vient  de  parler  ;  les-en  toutes  &  les  laiffez  fuer  deux  ou  trois  jours 

auquel  on  joindra  du  vin  &  de  l'eau ,  où  l'on  aura  fous  cet  onguent  :  puis  lavez-les  dans  de  l'eau  falée , 

diflbut  du  foufre  ,  6c  du  fel  trois  fois  autant  que  de  &  enfuite  en  eau  douce  ;  outre  qu'elles  ne  feront 

foufre  :  on  le  leur  fera  avaler  tous  les  jours.  point  rogneufes ,  elles  auront  plus  de  laine  &  meil- 

Voyez  Huile  d'A  spic.  leure  ;  &C  les  infeûes  ne  les  incommoderont  point. 

Si  on  fe  hâte  dans  les  commencemens  du  mal ,  Faites  de  même  pour  toutes  les  bêtes  à  quatre  pieds  ? 

de  leur  donner  le  Remede  Univerfel ,  en  obfervant  fi  elles  font  rogneufes. 
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2.  La  rogne  ne  leur  viendra  point ,  fi  on  les  frotte 
des  chofes  fufdites  après  la  tonte  :  mais  fi  elle  vient 
par  votre  négligence  ,  vous  les  guérirez  en  cette 
manière  :  Frottez-les  de  foufre  &:  fouchet  piles  avec 
cerufe  &  beurre  ;  quelques  -  uns  les  oignent  de  la 
boue  qui  fe  fait  ,  quand  un  âne  pifïe  fur  la  terre  ; 
d'autres  enfin  lavent  la  rogne  avec  de  vieille  urine. 
Vous  la  guérirez  encore  en  la  lavant  d'urine  ,  &  l'en- 
duilant  de  foufre  avec  de  l'huile.  Ou  mâchez  du  tabac, 
&  crachez  fur  l'endroit. 

Confultez  ci-deffus ,  l'article  qui  commence  par  : 
Apres  que  les  brebis  font  tondues  ;  p.  3  94. 

3.  Purgez  les  brebis  rogneufes  avec  le  Remède 
Univerfel ,  comme  il  efl  preferit  dans  l'article  B  É- 

TAI  L. 

Toux. 

C'efl  pour  l'ordinaire  au  printems  que  les  brebis 
font  incommodées  de  la  toux.  Sitôt  qu'on  s'en  ap- 
perçoit ,  il  faut  faire  tiédir  du  vin  blanc  avec  un 
peu  d'huile  d'amandes-douces ,  le  leur  faire  avaler , 
&  leur  donner  à  manger  du  pas-d'âne.  Il  fera  bon 
auffi  de  leur  frotter  les  nafeaux  de  la  même  liqueur  : 
ces  remèdes  amont  leur  effet.  D'autres  prennent  des 
amandes  mondées  ,  les  pilent  dans  trois  parties  de 
vin  ;  le  parlent  enfuite  par  un  linge ,  &  en  ieringuent 
dans  les  nafeaux. 

Venin. 

De  quelque  efpece  qu'il  foit ,  traitez  l'animal 
avec  le  Remède  Univerfel ,  dont  l'article  BÉTAIL 
décrit  l'ufage. 

Ventre  (  Flux  de  ). 

Voyez  ci-deffus  ,  avant  le  mot  Gale. 

Dureté  de  Ventre  ,  ou  Confipation. 

Ce  bétail  en  meurt.  Voye^  Piloselle. 
Traitez  ce  mal ,  comme  il  efl  dit  dans  l'article 
Cheval. 

Petite  Vérole. 

Voyez  Claveau. 

B  R  E  D  O  S.  Voyei  Blette,»,  1. 

B  R  E  E  C  H   (  Bear  s  ).   Voyez    BRANCHE 

UR  S  I  NE. 

BREME.  Poiffon  d'eau  -  douce  ;  lequel  efl 
large  &  plat  ,  &  a  la  tête  fort  petite.  Sa  chair  efl 
grade  &  molle. 

La  Brème  qui  efl  d'une  médiocre  grandeur ,  efl 
excellente.  On  la  fait  rôtir  fur  le  gril ,  avec  un  lit 
de  feuilles  de  laurier  ;  &  on  y  fait  enfuite  une  fauffe 
blanche. 

B  R  E  S  I  L  (  Bois  de  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

BRESILLET.  ^{BOIS^Bresil. 

BRETTER  ou  BRETTELER.  C'efl,  chez 
les  Sculpteurs  ,  une  manière  de  travailler  foit  fur  la 
cire, foit  fur  la  terre.  Ils  ont  un  ébauchoir  ou  infini- 
ment de  bois  qui  a  des  dents  par  un  bout ,  &  qui 
en  ôtant  la  cire  ou  la  terre  ,  ne  fait  que  dégroffir 
&  laiffer  les  traits  fur  l'ouvrage  ;  ce  qu'on  nomme 

B  R  E  T  T  U  R  E. 

Les  Maçons  ont  des  Truelles  qu'ils  nomment  Bret- 
tees  ou  Brettelées  ,  parce  qu'elles  ont  des  dents  :  elles 
leur  fervent  pour  dreffer  leurs  enduits  de  plâtre. 

Les  Tailleurs  de  pierre  ont  auffi  des  marteaux 
Brettes  ;  pour  dreffer  les  paremens  des  pierres. 

Bretteler  efl  auffi  regratter  un  mur  avec 
un  outil  à  dents ,  comme  la  laie  ,  le  rifflard ,  la 
ripe  ,  &c. 

B  R  E  U  I L  (  Bois  en  ).  Voyez  ce  mot ,  dans 
l'article  Bois. 
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BRICOLES.  Filets  faits  de  petites  cordes 
pour  prendre  les  grandes  bêtes,  ce  font  des  efpe- 
ces  de  bourfes. 

On  fe  fort  auffi  d'un  femblable  filet ,  pour  pren- 
dre du  poiffon. 

Le  mot  Bricoles  a  une  autre  fignification  dans 
l'article.   Brochet. 

BRIDE  :  terme  d'Ecuyer.  Tout  ce  qui  fe  met 
à  la  tête  du  cheval  pour  le  guider ,  fe  nomme  Bride. 
La  bride ,  en  ce  qui  efl  du  cuir ,  comprend  la  tê- 
tière, le  porte -mors,  la  fous -gorge,  les  fous-te- 
nans  ,  le  frontal  ,  la  patellette  ,  &  les  rênes. 

Bride:  terme  d'Hydraulique.  C'efl  l'extrémité 
des  tuyaux  de  cuivre  ou  de  fer  fondu  ,  par  laquelle 
ils  s'ajoutent  les  uns  aux  autres  ,  &  font  liés  en- 
femble  avec  des  vis.  C'efl  proprement  un  renfort 
de  matière  ,  fondu  d'une  pièce  avec  le  corps  du 
tuyau ,  &  qui  produit  une  rondelle  ou  applatie  ou 
en  rebords.  Quelquefois  on  fait  la  bride  quarrée 
par  dehors  ;  &  aux  angles  on  perce  des  trous  pour 
fe  correfpondre  &  faire  la  liaifon  des  tuyaux  par 
le  moyen  de  greffes  vis  ,  qui  fe  ferrent  avec  de 
forts  écrous  :  &  pour  que  les  bords  des  tuyaux 
fe  joignent  plus  fortement  &  plus  jufle ,  on  met 
entre  deux  ,  une  ou  plufieurs  rondelles  de  cuivre  ; 
afin  de  mieux  retenir  l'eau. 

BRIDER:  terme  de  Fauconnerie.  Brider  les  fer- 
res d'un  oifeau ,  c'efl  lui  en  lier  une  de  chaque  main  , 
pour  l'empêcher  de  charrier  la  proie. 

Brider  une  pierre  :  terme  de  Carrier.  Conful- 
tez l'article  Carrier. 

BRIGNOLES  :  que  quelques-uns  nomment 
Brugnoles.  Efpece  de  prunes.  Voye^  Prunier. 

BRIN.  Arbre  de  brin  ,  d'un  feul  brin  ;  ou  Bois 
de  Brin  ;  &  Bois  de  Tige  :  termes  de  Charpentier. 
Ce  qu'on  appelle  un  chêne  de  brin  ,  c'efl  un  chêne 
de  belle  venue  ,  affez  gros  pour  fa  longueur  ;  & 
qui  s'emploie  aux  bâtimens  fans  avoir  befoin  d'être 
fcié.  On  ne  lui  ôte  que  les  quatre  doffes  flaches  ; 
pour  commencer  à  le  dégroffir  un  peu  ,  &  prépa- 
rer l'ouvrage  du  Charpentier. 

On  nomme  ainfi  aujourd'hui  dans  les  bâtimens , 
ce  qu'autrefois  on  appelloit  Gros  Solivaux  paffans  ; 
qui  avoient  toute  l'étendue  d'un  plancher  ,  fans 
poutre ,  &  qu'on  ne  carreloit  pas  en-deflus  ,  parce 
que  cela  les  faifoit  trembler. 

On  n'emploie  plus  gueres  de  bois  de  brin ,  que 
pour  les  combles  6c  les  planchers.  A  l'égard  des 
combles  :  on  en  fait  ordinairement  les  tirans  ,  les 
entraits  ,  les  arbalétriers  ,  les  jambes  de  force  & 
leurs  aiffeliers  ,  les  arrêtiers  ,  les  pannes  quand  elles 
paffent  neuf  pieds  de  portée.  Les  folives  des  plan- 
chers font  des  bois  de  brins  quand  elles  ont  plus  de 
quinze  pieds  :  on  doit  même  en  faire  les  folives 
d'enchevêtrure  ,  depuis  douze  pieds  de  portée.  Con- 
fultez V Architecture  pratique  de  M.  Bullet ,  Paris 
1755  ,  in-S°.  p.  469,  &c. 

Brin.  Se  dit  auffi  des  arbres.  On  dit  qu'ils  font 
d'un  beau  brin  quand  ce  font  des  arbres  droits  ,  de 
belle  venue  ,  &  affez  gros. 

B  r  1  n  (  Baliveaux  de  ).  Voyez  Baliveau. 
BRINDILLES:  terme  de  Forêt.  Petites  bran- 
ches chifonnes.  On  dit  :  Cet  arbre  languit  ;  il  ne  pro- 
duit que  de  la  brindille. 

B  R  I  O  C  H  E.  Confultei  l'article  Pain. 

B  R  I  O  I N  E  ou  B  R I O  NE.  Voyei  Coule- 

V  R  É  E. 

BRIQUE.  Terre  graffe  &  forte  ,  foit  rougeâ- 
tre ,  foit  jaunâtre  ,  foit  d'un  gris  obfcur  ,  fans  cail- 
loux ni  gravier  ;  laquelle  après  avoir  été  paitrie  & 
moulée  de  certaine  grandeur  &  épaiffeur ,  puis  un  peu 
expofée  au  foleil ,  &:  féchée  à  l'ombre ,  a  enfuite  cuit 
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dansunfourneau.On  s'en  fert  à  garnir  intérieurement 
des  murs  qui  doivent  être  revêtus  de  pierre  ou  de  mar- 
bre; elle  en  fait  le  noyau.  On  l'emploie  extérieure- 
ment dans  d'autres  ,  comme  au  parement  des  pan- 
neaux. On  met  des  demi-briques  pour  fervir  de  clau- 
foirs  au  rang  des  briques  pofées  de  plat  dans  ces  pan- 
neaux. Nous  avons  des  cheminées  entières  &  des 
murs  ,  qui  font  encore  folides  ,1  quoique  leur  bâtiffe 
foit  de  brique  &  fort  ancienne.  Les  Anglois  conf- 
inaient prefque  tout  en  briques. 

Les  Anciens  lioient  enfemble  les  briques  avec 
des  matières  bitumineufes  ,  &  faifoient  ainfi  des 
ouvrages  prefque  inaltérables  :  (  voyei  Bitume). 
Les  Latins  nommoient  la  brique  Later  ;  &  Laterculus 
coclilis ,  comme  on  le  voit  dans  Quinte-Curce ,  Liv. 
V.  Ch.I.  SecL  II.  &  III.  où  il  parle  des  murs  &  ter- 
raffes  de  Babylone. 

On  fe  fervoit  anciennement  de  briques  cuites  au 
fourneau  ;  &  d'autres  non  cuites  ,  mais  féchées  à 
l'air  pendant  plufieurs  années.  Voye^  les  Notes  de 
M.  Perrault  fur  Vitruve  ,  au  Chap.  III.  du  Liv.  II. 

Les  briques  faites  de  terre  rouge  font  fujettes  à 
fe  feuiller  ;  &  la  gelée  les  met  en  poudre.  La  meil- 
leure terre  à  brique  eft  celle  qui ,  outre  les  carac- 
tères marqués  ci-devant  ,  a  encore  la  propriété  de 
tenir  fortement  aux  fouliers  après  une  petite  pluie , 
de  ne  fe  dél'unir  qu'avec  peine  étant  paitrie  entre 
les  mains,  &  de  filer  quand  elle  eft  humide. 

C'eft  au  printems  ou  au  commencement  de  l'au- 
tomne qu'il  convient  de  faire  la  brique.  La  terre 
que  l'on  y  deftine  doit  être  retournée  au  moins  une 
fois  entre  le  premier  de  Novembre  &  le  premier 
de  Février.  On  la  laiffe  enfuite  repofer  jufqu'en 
Mars.  La  brique  eft  beaucoup  meilleure  lorfque  la 
terre  étant  tirée  &  étendue  fur  le  champ ,  on  l'a 
biffée  mouiller  parla  pluie  ,  &  qu'enfuite  on  l'a  foit 
piétinée  foit  corroyée  à  la  houe  &  au  rabot  cinq 
ou  fix  fois  différentes  ,  la  laiffant  repofer  entre  cha- 
que corroi. 

Un  ftatut  du  Roi  George  II.  permet  aux  An- 
glois de  mêler  des  cendres  de  charbon  de  terre 
avec  la  terre  à  brique.  On  paffe  ces  cendres  au 
tamis.  La  quantité  que  l'on  peut  en  mettre  eft  bor- 
née à  vingt  loads  pour  faire  cent  mille  briques  :  le 
load  évalué  à  trente-fix  boiffeaux. 

Les  briques  étant  faites ,  on  les  laiffe  fécher  à 
l'air  ;  les  garantiffant  néanmoins  du  trop  grand  fo- 
leil.  On  doit  ne  point  faire  de  briques  pendant  la 
gelée  :  &  lorfqu'on  y  eft  forcé  ,  on  les  couvre  de 
fable.  Au  fort  de  l'été ,  on  les  garantit  avec  de  la 
paille  mouillée.  Lorfqu'elles  font  bien  féches  ,  on 
les  met  cuire  foit  dans  un  four ,  foit  à  un  fourneau  fait 
des  briques  même. 

Quand  on  fait  ufage  du  four  appelle  quelquefois 
Briqueterie,  nom  que  l'on  donne  communé- 
ment à  l'atelier;  les  briques  étant  arrangées  ,  on  y 
met  du  bois  pour  achever  de  les  fécher  à  feu  doux  : 
l'on  ceffe  de  mettre  du  bois  quand  la  fumée  devient 
d'un  beau  noir ,  de  blanchâtre  qu'elle  étoit  d'abord. 
Lorfque  cette  fumée  noire  eft  paffée  ,  on  garnit  le 
four  avec  du  fagot ,  du  genêt ,  de  la  paille ,  des  bruyè- 
res ,  de  la  fougère  ,  de  la  chenevote.  La  porte  qui 
a  fervi  à  charger  le  four  doit  être  fermée  par  une 
efpece  de  mur  compofé  de  morceaux  de  bri- 
que cimentés  avec  de  la  terre  de  brique.  On  en- 
tretient le  feu  avec  du  fagot  jufqu'à  ce  que  le  four 
&  fa  voûte  paroiffent  blancs  ,  &  que  la  flamme 
forte  par  en  haut  :  ce  qui  avertit  d'arrêter  le  feu , 
&  le  laiffer  s'abattre  peu-à-peu.  On  le  ranime  & 
l'abaiffe  de  même  alternativement  pendant  qua- 
rante-huit heures  ;  qui  ont  coutume  de  fuffire  pour 
la  parfaite  cuiffon. 


B     R     I 

On  confirait  des  fourneaux  ,  au  lieu  de  fours  ; 
avec  les  briques  mêmes  arrangées  ,  en  forte  que  la 
flamme  circule  librement  autour  de  chacune  :  quand 
elles  font  ainfi  difpofées  ,  on  fait  des  deux  côtés 
une  efpece  de  mur  de  briques  affifes  les  unes  fur 
les  autres  ,  afin  de  contenir  la  chaleur  :  &  le  tout 
eft  recouvert  de  briques  par  en  haut  :  ces  murs  ont 
environ  trois  pieds  de  haut.  On  emplit  prefque  tout 
leur  intérieur  avec  du  bois  :  que  l'on  charge  en- 
fuite  de  charbon  de  terre  ,  ou  autre.  On  met  aufli 
des  lits  de  charbon  entre  les  diverfes  rangées  de  bri- 
ques. Quand  tout  le  charbon  eft  confumé,  on 
compte  que  la  cuiffon  eft  parfaite. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  Œcon.  (  Septembre 
1752  ,  page  89,  &c.  )  un  Mémoire  où  M.  De 
Vigny,  après  avoir  fait  fentir  l'incommodité  de  nos 
fours  à  brique  ,  donne  une  defcription  de  ceux 
dont  on  fe  fert  dans  les  Pays-Bas.  Leur  conftruc- 
tion  eft  peu  difpendieufe  :  6c  ils  peuvent  cuire  trois 
cent  milliers  de  briques  à  la  fois.  M.  De  Vigny  en- 
tre enfuite  dans  des  détails  ceconomiques  fur  la 
quantité  de  briques  qu'un  ouvrier  peut  faire  cha- 
que jour  :  les  frais  de  fabrique  &  de  cuiffon  ;  les 
bonnes  ou  mauvaifes  qualités  de  la  brique  ;  la  ma- 
nière de  ne  faire  qu'une  même  fournée  de  briques  , 
tuiles ,  carreaux  ,  &  même  de  chaux  ;  l'art  d'em- 
ployer folidement  la  brique.  Voye^  Tuile. 

Selon  Vitruve ,  les  Anciens  faifoient  des  briques 
de  différentes  grandeurs  ;  les  Grecs  en  faifoient  prin- 
cipalement de  trois  fortes  :  l'une  qu'ils  appelloient 
Dydoron  ,  c'eft-à-dire  ,  de  deux  palmes  ,  l'autre  Te- 
tradoron  de  quatre  palmes ,  &  la  troifieme  Penta- 
doron  de  cinq  palmes.  Ils  en  faifoient  encore  d'au- 
tres qui  n'avoient  de  grandeur  que  la  moitié  de 
chacune  de  ces  trois  fortes  ;  &  les  joignoient  en- 
femble pour  rendre  leurs  ouvrages  plus  folides  &: 
plus  agréables  à  la  vue  par  la  diverfité  des  gran- 
deurs &  des  figures  de  ces  différentes  briques. 

La  brique  de  Paris  eft  ordinairement  de  huit  pou- 
ces de  long  fur  quatre  de  large  ,  &  d'environ  deux 
d'épaiffeur. 

La  Brique  de  Chantignole  ou  d'Echantillon ,  qu'on 
nomme  auffi  Demi-brique  ;  n'a  qu'un  pouce  d'épaif- 
feur ,  &  du  refte  les  mêmes  proportions  que  la  bri- 
que entière.  Elle  fert  de  claufoir  ,  comme  il  a  été 
dit  :  on  en  fait  auffi  des  pavés ,  entre  des  bordures 
de  pierre  ;  &  des  atres  &  contre  -  cœurs  de  che- 
minées. 

On  nomme  Brique  Crue  celle  qui  n'a  été  que  fé- 
chée  au  foleil,  &  qu'on  n'a  point  mis  cuire  dans 
le  four.  On  appelle  encore  ainfi  une  brique  faite  de 
terre  blanche  qui  imite  la  craie  ,  &  dont  on  ne  fe 
fert  qu'après  l'avoir  laiffe  fécher  cinq  ans  ;  félon 
Vitruve ,  Liv.  VIII.  Chap.  III. 

Briques  de  champ  ,  font  celles  que  l'on  pofe  fur  le 
côté  ;  c'eft  ainfi  qu'on  les  emploie  pour  faire  un 
pavé  folide. 

Briques  en  épi.  On  nomme  ainfi  les  briques  pofées 
diagonalement  fur  le  côté  ;  comme  eft  le  pavé  de 
Venife. 

Foyei  Maçonnerie  de  brique.  Athanor. 
Atre. 

BRIQUETER.  C'eft  contrefaire  la  brique 
fur  le  plâtre  ,  avec  une  impreffion  de  couleur  d'o- 
chre  rouge  ;  &  pendant  qu'il  eft  frais  employé  ,  tra- 
cer les  joints  pi  ofondément ,  puis  les  remplir  avec 
du  plâtre  faffé  fin. 

BRIQUETERIE.  Voye{  fous  le  mot 
Brique. 

BRISE-COUP.  Voyei  F  I  L  E  T  ,  n.  II. 

BRISE-GLACE.  C'eft ,  devant  la  palée  d'un 
pont  de  bois ,  du  côté  d'amont ,  un  rang  de  pieux 
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en  manière  d'avant  -  bec  ;  lefquels  étant  d'inégales 
grandeurs  font  recouverts  d'un  chapeau  ,  pofé  en 
rampant ,  pour  brifer  les  glaces  &  conferver  la  palée. 

BRISE-VENT:  terme  de  Jardinage.  C'eft  un 
rampart  de  paille  ou  de  rofeaux  ;  que  l'on  fait  pour 
mettre  quelques  plantes  ,  ou  une  couche ,  à  l'abri 
du  vent.  Voye[  Paillasson. 

BRISÉES:  terme  de  Vénerie.  Ce  font  des  mor- 
ceaux de  papier ,  qu'on  attache  fur  les  voies  d'une 
bête  ,  pour  la  mieux  remarquer.  Foyei  Briser. 

Les  fauffes  Brisées,  font  quand  on  met  des 
morceaux  de  papier  attachés  à  des  branches  fur  les 
voies  d'une  bête  ,  pour  les  ôter  après  ,  &  tromper 
fon  compagnon. 

BRISER  bas.  C'eft  rompre  des  branches  ,  & 
les  jetter  par  où  a  paffé  la  bête;  ce  que  l'on  appelle 
les  voies.  On  dit  :  Nous  brifdmes  bas  ,  quand  nous 
eûmes  remarqué  que  le  cerfétoit  pajje. 

Briser  haut.  C'eft  rompre  les  branches  à  de- 
mi ,  à  hauteur  d'homme  ;  &  les  laiffer  pendre  au 
tronc  de  l'arbre. 

Planc 
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B  R I  S  I S  (  Panne  de  ).Confultez  l'article  Panne- 
BRITANNICA    Herbcu  Voyez  Herbe 
aux   Cuillers. 

B    R    O 

BROCCOLIS.  Voyei  Brocolis. 

BROCHE  aux  Alouettes.  Voyez  dans  l'article 
Alouettes  rôties. 

BROCHER  :  terme  de  Jardinage  ,  affez  bar- 
bare ;  qui  fe  trouve  en  ufage  parmi  quelques  Jar- 
diniers. Il  fe  dit  des  arbres  qui  étant  nouvellement 
plantés ,  commencent  à  pouffer  ioit  de  nouvelles 
branches  à  leur  tête  ,  foit  de  'nouvelles  racines  : 
V arbre  broche  :  l 'arbre  ne  broche  pas  encore  ,  &c. 

BROCHET.  PohTon  d'eau  -  douce  ;  fi  gour- 
mand qu'il  en  dévore  beaucoup  d'autres.  Il  aime  la 
bourbe  ;  &  fe  trouve  dans  les  étangs  &c  dans  les 
rivières.  On  le  prend  de  différentes  façons.  En  voici 
quelques-unes. 
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Moyen  de  prendre  les  gros  Brochets  avec  des  Bricoles 
ou  lignes  dormantes. 

La  /  cre.  figure  de  la  PL  i .  repréfente  un  hameçon  fait 
d'un  morceau  de  fil  d'acier ,  ayant  fon  crochet  ou  bar- 
billon marqué  D  ,  affez  ouvert ,  afin  que  le  poiffon 
étant  accroché  ne  puiffe  pas  fe  défaire  ;  &  la  pointe 
écartée.  La  grandeur  de  l'hameçon ,  la  grofléur  du  fil 
d'acier  &  fa  forme  marquée  ci-deffus  ,  font  affez  bien 
repréfentéesdans  la  figure ,  pour  qu'on  puiflé  fe  régler 
deffus.  Il  doit  avoir  une  boucle  au  bout  C  ,  afin  d'y 
paffer  un  fil  de  laiton  gros  comme  une  épingle  com- 
mune ;  que  l'on  ploie  en  trois  ,  puis  on  le  tortille 
pour  en  faire  un  chaînon  C  B  ,  long  comme  le 
doigt  ;  auquel  il  en  faut  encore  paffer  un  autre  en 
A ,  &  un  rroifieme  à  la  lettre  Z. 
La  féconde  façon  d'hameçon  paroît  à  h  figure  z. 


elle  eft  faite  auffi  d'un  fil  d'acier ,  de  même  groffeur 
que  le  précédent  ;  qu'on  travaille  par  les  deux  bouts 
N  O ,  comme  un  hameçon  commun  ;  puis  on  le 
ploie  par  le  milieu  M ,  en  forme  de  boucle  ;  on 
fait  joindre  les  deux  crochets  par  derrière  l'un 
contre  l'autre  ,  comme  s'ils  étoient  d'une  pièce  : 
enfin  on  y  met  deux  ou  trois  chaînons  M  B  P ,  de 
même  qu'au  premier.  Il  ne  fe  peut  échapper  aucuu 
brochet  de  cet  hameçon  double  ;  car  l'un  ou  l'autre 
accroche  toujours  ,  &  le  plus  fouvent  tous  deux  à 
la  fois. 

L'hameçon  de  \a  figure  3.  eft  extraordinaire.  Il  fe 
peut  faire  quand  on  eft  en  des  lieux  où  l'on  veut 
pêcher  de  forts  brochets  ou  de  groffes  anguilles  , 
&  qu'on  ne  peut  avoir  des  deux  autres  fortes  d'ha- 
meçons. Auquel  cas  vous  vous  fervirez  de  petits 
hameçons  que  les  Merciers  vendent  ordinairement , 
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&  qui  font  Faits  comme  vous  les  voyez  marqués  des  votre  poïffon  à  l'hameçon  de  la  manière  décrite  ci- 
lettres  A  C  B  D  ,  ayant  chacun  une  boucle.  Pour  deffus.  Puis  ayez  un  morceau  de  liège  fendu  par  le  mi- 
les ajufter  comme  il  faut  pour  prendre  de  gros  lieu  ,&  l'attachez  à  la  ficelle ,  à  trois  ou  quatre  pieds 
poiffons  liez -en  deux  enfemble  ,  de  forte  que  la  de  l'appas,  plus  ou  moins  félon  la  profondeur  de  l'eau; 
Boucle  A  foit  pofée  for  la  boucle  B  ,  &  qu'elles  &  tenant  de  la  main  droite  toute  la  ficelle  ployée  ' 
.paroiffent  affemblées  comme  s'il  n'y  avoit  qu'une  vous  ramènerez  le  poiffon  par -deflus,  pour  tenir 
boucle  ,  &  que  CD  fe  joignent  l'un  contre  Tau-  tout  enfemble  de  la  même  main  ;&  retenant  le  bout 
tre  :  puis  avec  du  fil  ou  de  la  foie  ,  vous  les  en-  dans  la  main  gauche ,  jettez  la  ligne  ,  le  liège  ck  le 
tourerez  bien  ferme  ;  ce  qui  étant  fait ,  ils  paroi-  poiffon  de  toute  votre  force  ,  en  forte  que  l'appas 
tront  liés  de  la  manière  que  le  montrent  les  let-  loit  au  lieu  que  vous  defirez.  Cela  fait ,  attachez  le 
très  E  F  ;  après  quoi  il  faudra  mettre  au  bout  deux  bout  à  quelque  choie  fur  le  bord  de  la  terre.  Au  lieu 
ou  trois  chaînons  G  H 1 ,  comme  aux  hameçons  pré-  de  liège  ,  vous  pouvez  vous  fervir  d'un  morceau  de 
cédens.  j°nc  ;  qu'il  faudra  plier  en  quatre  ou  cinq ,  &  le 

Il  faut  avoir  de  petits  poiffons  vivans  ,  gros  com-  lier  à  la  ligne  par  le  milieu  ;  il  fera  encore  meilleur 

me  deux  doigts  ;  vous  en  voyez  un  à  \a  figure  4.  que  du  liège  ,  parce  que  le  poiffon  ne  s'en  épou- 

Si  vous  vous  fervez  du  grand  hameçon  de  tefig.  2  ,  vante  pas ,  ayant  coutume  d'en  voir, 
prenez -en  le  premier  chaînon,  &.  faites  entrer  le  La  vraie  heure  de  tendre  ces  bricoles  eft  à  trois 

bout  P ,  dans  la  bouche  V  du  poiffon  ,  de  manière  ou  quatre  heures  après  midi  ,  dans  l'été  ;  &  l'hiver 

qu'il  forte  par  l'ouïe  X  ,  &  tirez-le  jufqu'à  ce  que  à  deux  ou  trois  heures   :  on  les  retire  de  l'eau  le 

les  deux  crochets  joignent  le  bout  de  la  tête  V  ;  matin  fur  les  huit  ou  neuf  heures  ,  car  le  brochet 

puis  attachez  avec  du  fil  la  queue  du  poiffon  tout  mord  auffi  bien  le  matin  que  le  foir. 
au  bord  de  l'hameçon,  ainfi  que  dans  la  figure  5  à         II  y  a  de  la  différence  entre  la  manière  de  tendre  des 

la  lettre  G.  Enfuite  nouez  le  bout  de  la  ligne  à  la  lignes  dans  l'eau  dormante  ,  &  dans  celle  qui  court* 

dernière   boucle  du  chaînon  K.  Cette   ligne  fera  ce    que  l'on  vient  de  dire ,   fervira  pour  la  pre- 

affez  bonne ,  fi  elle  eft  de  ficelle  groffe  comme  un  miere  ;  &  fi  on  penfoit  tendre  de  la  même  façon 

tuyau  de  plume  ,  &  longue  à  proportion  du  lieu  dans  les  eaux  courantes  ,  elle  entraîneroit  la  ligne  & 

où  elle  doit  être  tendue.  l'appas  ,  qui  feroit   à   la   fin  emporté  le  long  du 

Si  vous  voulez  tendre  des  hameçons  marqués  par  bord  ;  c'eft  pourquoi  on  attachera  une  pierre  groffe 

la  figure  1.  il  y  a  deux  moyens  d'y  mettre  le  poiffon  ;  comme  un  œuf  de  poule  ,  à  fix  ou  huit  pieds  de 

l'un  comme  je  viens  de  dire  ;  &c  l'autre  de  prendre  l'appas ,  de  forte  que  le  liège  foit  entre  l'hameçon 

le  chaînon  A  Z  ,  faire  entrer  le  bout  Z  ,  par  la  bon-  &  la  pierre  ,  &  que  la  ligne  étant  mile  dans  l'eau  ,  la 

che  V  du  poiffon ,  &  le  paffer  tout  au  long  dans  le  pierre  foit  au  fond  ,  car  le  liège  montant  en  haut 

ventre  ,  pour  le  faire  fortir  par  Y.  tiendra  par  ce  moyen  l'appas  entre  deux  eaux. 

Quand  à  l'hameçon  de  h  figure  3 .  il  peut  être  ajufté  Pour  bien  tendre  ces  bricoles  dans  les  rivières    il 

en  ces  deux  mêmes  manières.  Il  faut  remarquer  (eu-  eft  à  propos  d'avoir  un  bateau  ;  car  il  y  a  beaucoup 

lement  qu'un  poiffon  auquel  on  paffe  l'hameçon  de-  de  difficulté  de  jetter  l'appas  dans  l'endroit  que  l'on 

dans  le  corps  ,  ne  vit  pas  plus  de  quatre  ou  cinq  veut  ,  à  caufe  de  la  pierre. 

heures  :  mais  celui  à  qui  on  le  fait  paffer  par  deffous  Si  la  rivière  où  vous  voulez  tendre  efl  profonde 

les  ouies  peut  vivre  douze  heures  ;  ce  qui  eft  avan-  le  long  des  bords  ,  vous  pourrez  bien  pofer  les  bri- 

tageux  pour  l'été  ,  parce  que  le  brochet  mord  bien  coles  fans  bateau  en  des  endroits  proche  des  her- 

plutôt  à  un  poiffon  qu'il  voit  vivant ,  qu'à  celui  qui  biers  ,  qu'on  appelle  vulgairement  Volets  en  quel- 

ne  vit  plus  :  joint  auffi  qu'en  été  un  poiffon  mort  ques  lieux  :  car  le  brochet  s'y  tient  ordinairement  à 

eft  corrompu  à  l'inftant  ;  mais  en  hiver  il  peut  être  l'ombre, 
dans  l'eau  vingt  -  quatre  heures  fans  fe  gâter.  Pour  tendre  en  ces  lieux-là  ,  fervez-vous  de  la 

L'expérience  vous  fera  connoître  l'avantage  qu'il  ligne  que  vous  voyez  repréfentée  dans  la  planche  z. 
y  a  de  conferver  le  poiffon  dans  l'eau  fans  corrup-  Il  faut  avoir  autant  de  petites  fourchettes  de  bois  , 

tion  ;  puifque  fi  rien  ne  fe  prend  au  foir  -,  il  pourra  que  de  lignes  à  tendre.  L'une  de  ces  Fourchettes  eft 

fe  prendre  quelque  chofe  le  matin.  De  plus ,  dans  marquée  féparément  par  la  figure  ABCD.  Elle  doit 

les  lieux  où  le  brochet  trouve  affez  à  manger ,  il  être  longue  de  quatre  ou  cinq  pouces  en  toute  fon 

ne  mord  que  le  poiffon  qu'il  voit  remuer  :  mais  s'il  étendue  depuis  A  jufqu'à  C  ;  fçavoir  depuis  le  bout  A  , 

eft  affamé ,  il  mord  à  tout  appas ,  pourvu  que  le  jufqu'à  l'endroit  B ,  où  naiffent  les  fourchons  ou 

poiffon  ne  foit  pas  pourri.  branches  ,  d'un  pouce  &  demi  ou  deux  pouces  ;  &C 

Comment  il  faut  tendre   les  Bricoles  en  toutes  fortes  dePJjS  ,B  '^™  "?  b°Ut  deS  ^cheS.'  **  H^  PuU" 

r>  J  ces  oc  demi  ou  trois  pouces  ;  le  bout  de  ces  branches 

eft  fendu  pour  y  faire  entrer  la  ficelle.  Pour  vous  en 
Il  faut  prendre  garde  à  ne  les  pas  mettre  proche  fervir  ,  faites  une  coche  au  bout  A  ,  pour  y  tenir  tou- 
tes herbiers  forts,  ou  de  quelque  gros  arbre  ou  jours  une  petite  corde  longue  d'un  pied  ,  qui  fervira 
branche  de  bois  :  à  caufe  que  le  poiffon  fe  tentant  pour  attacher  la  bricole  au  lieu  011  vous  voudrez  la 
pris  ,  tourne  de  côté  &  d'autre  pour  fe  dégager,  pofer;  liez  le  bout  de  la  ligne  à  l'endroit  fourchu  B  ; 
ôc  qu'il  s'embarraffe  parmi  le  bois  ou  les  herbiers ,  puis  dévidez  le  refte  lur  les  deux  branches,  paffant  la 
de  telle  façon  qu'il  faut  quelquefois  tout  rompre  ficelle  de  côté  &  d'autre  par  dehors  ck  par  dedans 
pour  le  retirer;  &  par  ce  moyen  on  perd  la  alternativement  ,jufques  à  huit  ou  dix  pieds  de  l'ap- 
ligne  &  le  poiffon  ;  principalement  quand  c'eft  une  pas  ;  mettant  un  liège  E ,  à  trois  ou  quatre  pieds 
anguille  ;  qui  cherche  toujours  fa  proie  en  de  tels  en-  de  l'hameçon  ;  &  une  pierre  ,  comme  on  a  dit ,  s'il 
droits.  eft  néceffaire  ,  félon  que  l'expérience  vous  mon- 
On  aura  un  refervoir  pour  conferver  de  petits  trera.  Quand  vous  aurez  affez  ployé  de  la  ligne  fur 

Î)Oiffons  vivans ,  afin  de  s'en  fervir  comme  d'appas  ,  la  fourchette  ,  faites  entrer  la  ficelle  dans  une  des 

orfqu'on  voudra  pêcher  ;  toute  forte  de  poiflon  y  fentes  du  bout  C  ou  D  ;  pour  la  tenir  arrêtée.  Après 

peut  fervir.  Le  carpeau  eft  le  meilleur  de  tous  ;  &  cela  attachez  avec  la  corde  la  bricole  à  une  branche , 

la  tanche  le  moindre.  Quand  vous  voudrez  y  mettre  ou  à  un  piquet ,  ou  bien  à  une  poignée  de  joncs 

des  perches  ,  coupez  les  piquans  qu'elles  ont  fur  le  ou    Volets  ;  èc    jettez  doucement  l'appas  au  lieu 

dos  ;   qui  empêcheroient   le  brochet    de  mordre,  que  vous  jugerez  à  propos.  Le  brochet  en  fe  pro- 

Ayant  reconnu  le  lieu  où  vous  voulez  tendre,  aiuftez  menant  rencontrera  l'appas  H  qu'il  avalera;  & 

voulant 


voulant  changer  de  place  ,  comme  il  fait  ordi- 
nairement ayant  fa  proie,  il  fe  fentira  pris,  fe 
débattra ,  fera  fortir  la  ficelle  ou  ligne  de  la  fente 
C  ou  D  ,  &  s'en  ira  au  loin  penfant  être  échap- 
pé ;  par  ce  moyen  il  évitera  le  rifque  de  s'en- 
gager dans  les  herbiers  :  c'eft  pourquoi  on  fera  une 
ligne  fort  longue  ,  prenant  garde  fur -tout  qu'elle 
foit  bien  attachée  à  la  fourchette  ,  &  la  fourchette 
à  la  branche  ,  ou  au  piquet ,  ou  aux  volets.  Autre- 
ment on  courroit  rifque  de  ne  rien  prendre,  & 
de  perdre  la  ligne. 

Moyen  de  prendre  les  Brochets  ,  ou  JBrochetons, 
à  la  ligne  volante. 

La  pêche  du  brochet  avec  la  ligne  volante  eft 
agréable  ,  en  ce  qu'elle  n'oblige  pas  d'être  toujours 
à  rêver  fans  partir  d'un  lieu ,  comme  on  fait  à  pê- 
cher de  la  carpe  ;  au  contraire  elle  veut  qu'on 
marche  &  agiffe  toujours.  Pour  vous  inftruire  à 
cette  pêche,  voyez  la  planche  3. 

Vous  aurez  une  perche  HGPO  ,  longue  & 
légère  ,  d'une  pièce  (  ou  de  deux  morceaux ,  fi 
vous  voulez  ,  pour  la  commodité  ,  liés  enfem- 
ble  par  deux  endroits  G  P  )  &  qui  ait  environ 
douze  ou  quinze  pieds  de  longueur  ;  attachez-y  le 
bout  d'une  ficelle ,  vers  P ,  &  la  tournez  en  ferpen- 
tant  autour  de  la  perche  jufques  au  bout  H  ,  auquel 
vous  l'arrêterez ,  &  en  laifferez  pendre  environ 
trois  toifes  ;  mettant  au  bout  K ,  un  hameçon  de 
la  même  groffeur  &  forme  que  celui  de  \&  figure  1. 
de  la  planche  précédente  ;  avec  un  poiffon  qui  ait 
tout  au  plus  deux  doigts  de  large  :  mais  ce  poifîbn 
fe  met  fur  l'hameçon  d'une  autre  manière  qu'aux 
bricoles  ;  il  faut  paffer  le  bout  K  du  chaînon  par- 
defïbus  l'ouie  N ,  &  le  faire  fortir  par  la  bouche  M  , 
jufques  à  ce  que  la  pointe  du  crochet  de  l'hame- 
çon entre  un  peu  dans  le  corps  par-defîiis  l'écaillé  ; 
Tome  I. 


Planche  3. 


Eee 
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puis  nouer  la  ficelle  à  la  boucle  K  ,  &  mettre  un  long.  Pendant  qu'il  cuit ,  arrofez-le  de  beurre.  En- 
morceau  de  plomb  I ,  gros  comme  une  petite  noix  ,  fuite  faites  fondre  des  anchois ,  &  panez-les  à  l'é- 
à  un  pied  &  demi  ou  deux  pieds  de  l'appas.  Cela  tamine  ;  ayez  un  peu  de  farine  cuite  ;  ajoûtez-y  des 
fait  prenez  votre  perche  avec  les  deux  mains  par  huitres  que  vous  aurez  blanchies  d'abord  &  enfuie 
le  <>ros  bout ,  &  promenez-vous  le  long  de  la  rivière ,  amorties  dans  le  fuc  qui  dégoutte  du  brochet  ;  avec 
iettant  votre  ligne  bien  avant  ;  en  forte  que  l'ha-  des  câpres  ,  &  du  poivre  blanc, 
ineçon  avec  l'appas  aille  au  fond  ;  &  faites  toujours  On  peut  farcir  ce  brochet  d'un  hachis  de  poif- 
fautiller  ou  remuer  votre  pohTon  dans  l'eau,  comme  fon:&  le  fervir  tout  chaud  garni  de  champignons  frits, 
s'il  étoit  vivant ,  &C  qu'il  voulût  fuir  fon  ennemi.  S'il 

s'adonne  un  brochet  ou  brocheton  proche  des  en-  Le  B  R  o  chet  eft  d'aflez  facile  digeftion.  Ses 

droits  où  vous  jettez  ainfi  votre  ligne  ,  il  s'élancera  œufs  excitent  des  naufées  ;  &  lâchent  le  ventre  :  ils 

en  même  tems  fur  l'amorce  :  ne  tirez  pas  la  ligne  peuvent  aufli  fervir  à  cailler  le  lait.  Sa  graiJJ'e  eft  ré- 

fitôt  qu'il  mordra,  mais  laiflez-lui  le  tems  de  l'avaler,  folutive  &  adouciflante  ;   on  en  frotte  les  parties 

puis  donnez  -  lui  le  faut ,  &  tirez- le  au  bord.  Cette  attaquées  de  catarrhes  ou  de  rhumatifmes.  Le  cœur, 

pêche  eft  autant  profitable  que  récréative.  mangé  au  commencement  de  l'accès  de  la  fièvre 

Si  vous  n'avez  pas  de  poiflbn  pour  appâter  ,  fer-  intermittente  ou  quarte ,  la  guérit  (  dit  -  on  )  affez 

vez-vous  d'une  grenouille  ;  le  brochet  y  mord  com-  fouvent.  Les  paies  os  très-durs  qui  font  dans  la  tête  , 

me  au  poifion.  Vous  pouvez  pêcher  de  cette  façon  étant  pris  tous  les  matins  à  jeun  dans  un  bouillon 

prefque  à  toutes  les  heures  du  jour  :  quoique  cette  clair  ,  font  fortir  la  pierre  &  la  gravelle ,  &  excitent 

pêche   foit    meilleure  deux  heures  avant  le  foleil  les  mois  &  l'urine, 

couché ,  Ôc  le  matin  deux  heures  après  qu'il  eft  levé.  On  fe  fert  aufli  en  Médecine  ,  des  mâchoires  de 

brochet.  Voye7_  ApoîEME  Pectoral. 

Différentes   manières  d'apprêter  B  R  O  C  H  E  T  O  N.  C'eft  un  petit  brochet. 

le  Brochet.  BROCOLIS,  Broccolis ,  ou  Broques.  Ce  font  de 

T           -il          j-     •      j>                i    i  petits  rejettons  que  font  les  vieux  choux  après  l'hiver 

La  manière  la  plus  ordinaire  d  apprêter  le  bro-  r       ,  ., '  r    ,-rnr    „  .  a      ■    n         •    i          , 

,           n.  i    i        *L           n         t>     -ii          ■  c  c  •*  quand  ils  le  dnpolent  a  fleurir.  Ces  reiettons ,  étant 

chet ,  eft  de  le  mettre  au  Court-Bouillon  qui  le  lait  n  •       c    „.  ,    v  s                      r  i  j       o             TV 

'  .    , ,                          •               r  ,     ?  ■  cuits  ,  lont  bons  a  manger  en  lalade  ,  oc  avec  de  la 

avec  vin  blanc     y^us ,  vinaigre ,  fel,  épiceries ,  ^               al        |                     > 

oignons ;  ecorced orange    &  quelques  fines  herbes.  2.BRÔCOLI  eft  encore    une  efpece  parti- 

Lorfqu  il  eft  cuit ,  on  le  fert  au  fec  :  ou  bien  a  la  ,.         ,      ,                            T     .      D     X.        * 

r    rr   i_i      u                 f     j    u             j'             j  culiere  de  chou  :  nomme  en  Latin  Brahca  Afpara- 

faufle  blanche ,  compolee  de  beurre ,  d  un  peu  de  .        .„                                             •"         Jt 

court -bouillon,  &  de  mufeade.  [  Au  heu  de  vin  ^Vu  rm'cDiu  r\    x.       *    ~    j    t    j- 

,,                        c-                uju        r*  -  BRODERIE.  On  dit  en  terme  de  Jardinage  : 

blanc ,  verjus  ,  &  vinaigre ,  nombre  de  bons  Cm-  ^                                ,     ,   .      .    ,     .   .     ,  UiliaB^ 

r   .      '         '      '                j    i'        j        i  „    ^     ..  u     -t  Tracer  un  parterre  en  broderie  ;  La  broderie  de  ce  par- 

finiers  ne  mettent  que  de  1  eau  dans  les  court-bouil-  a  r     l-     r  ■                                            r 

,                .         r         I        i  m-          n  terre  et  fort  bien  faite. 

Ions  :  qui  en  lont  plus  délicats.  ]  BROMELIA.  ^Ananas. 

Le  brochet  fe  mange  Farci  ;  &  accommode  de  BRONCHOCE  LE.  Foyer  G  o  u  Ê  T  r  e. 

la  même  manière  que  la  carpe.  Voye^  Came  fora*.  BKOO  ^iime.  Voyez  Becabunga. 

n     i      r-     <  t     r    rr    j>      i  •  BRONZE.  Voye?  l'article  Couleur. 

Brochet  frit  a  la  faufe  £  anchois.  ^BRONZER  ;  mettre  en  couleur  de  bronze. 

Lorfque  le  brochet  eft  vuidé  ,  faites-y  quelques  Confultez  l'article  Donner  au  Bois  la  couleur  £or , 
încifions ,  &  mettez-le  mariner  avec  du  vinaigre  ,  d'argent ,  ou  de  cuivre  rouge  :  p.  353-  Voyez  -  y  aufli 
du  poivre ,  du  fel ,  du  laurier ,  &  des  ciboules.  Quand  le  mot  Bronrer.  Voyez  encore  l'article  Verni. 
il  eft  fuffifamment  mariné  ,  il  faut  le  fariner ,  &C  BROQUES.  Voyer_  Brocolis. 
le  faire  frire  de  belle  couleur.  Faites  fondre  enlùite  BROSSAILLES,  ou  Brouffailles  ;  que  l'on 
des  anchois  au  beurre  roux  ;  &  paflez-les  à  l'éta-  nomme  encore  Houfjiere.  Mauvais  bois  qui  ne  pro- 
mine ,  après  y  avoir  ajouté  du  jus  d'orange  ,  des  fite  point;  &  eft  formé  par  des  touffes  de  buiflbn ,  de 
câpres  ,  &c  du  poivre  blanc  :  mettez  le  brochet  dans  genêts ,  d'épines ,  de  bruyères ,  &c  On  dit  :  Ce  pays 
la  faufle  ,  Ôc  le  fervez  garni  de  perfil  frit.  nef  que  broffailles  :  Le  gibier  évite  le  Chaffeur  3  en  fe 

cachant  dans  les  broffailles. 

Tourte  de  Brochet.  BROSSER   &  percer  dans  le  fort  :  terme  de 

\r          v    *-^u  t  ^  „  „  ^  t-  Chafle.  C'eft  courre  avec  les  chevaux  dans  le  bois. 

Voyez  1  article  Iourte.  ddaii  r,.                 ,       **•?>%. 

J  BROU.  Chair  communément  aflez  lèche  ,  qui 


D     .       .  ,     n  ,      ./.  entoure  certains  fruits:  tels  que  la  noix,  1  amande,  &c. 
Brochet  a  La  Folonoife.  T      ,  ,  £    ,,  ~  ,      '    .  r'    , 

J  Le  brou  de  noix  eft  d  une  couleur  tirant  lur  le 

Faites  cuire  des  racines  de  perfil  dans  de  l'eau,  noir,  &  d'un  goût  aftringent.  C'eft  ce  qui  fait  que 
Mettez  enfuite  cette  eau  avec  du  vin  blanc  &  du  plufieurs  Artifans  ,  outre  les  Teinturiers  ,  s'en  fer- 
vinaigre  ;  quand  ce  mélange  bouillira  ,  jettez  -y  le  vent  ;  en  le  faifant  Amplement  bouillir  dans  de  l'eau 
brochet  ;  puis  quand  il  fera  tems  ,  ajoutez  du  citron,  plus  ou  moins  de  tems  ,  en  plus  grande  ou  moindre 
du  poivre  ,  du  fucre ,  &  un  peu  de  fafran.  quantité  ,  félon  qu'ils  veulent  en.  tirer  une  couleur 

D      ,  „  plus  ou  moins  brune  ,  ou  plus  ou  moins  claire.  C'eft 

Brochet  en  Ragoût.  r,       c.  ..    j  '     n-  it- 

°  quelquefois  avec  cette  décoction  que  les  Tourneurs  , 

Lardez  le  brochet  avec   de  l'anguille  :  faites  -  le  Menuifiers  &  Tablettiers  donnent  à  divers  ouvra- 

cuire  au  beurre  roux  ;  mettez-y  du  vin  blanc ,  du  ges  la  couleur  de  bois  de  noyer  :  ce  qu'on  fait  en 

verjus  ,  du  fel  ,du  poivre  ,  de  la  mufeade  ,  du  girofle  ,  y  plongeant  les  bois  ;  ou  en  broflant  les  ouvrages 

du  laurier ,  de  fines  herbes ,  &   de  l'écorce  d'o-  avec  cette  teinture  un  peu  chaude ,  car  elle  pénétre 

range.  Faites  un  ragoût  de  champignons  :  joignez-y  alors  plus  avant  :  ce  qu'on  réitère  deux  ou  trois 

de  la  faufle  dans  laquelle  aura  cuit  le  brochet  ;  met-  fois  après  l'avoir  laiffée  fécher  alternativement ,  afin 

tez  -  y  le  brochet  ;  &  fervez.  que  la  couleur  s'imbibe  davantage  &  fe  renforce.  Au 

„     ,       „ .  .  refte ,  les  Teinturiers  fe  fervent  de    brou  pour 

u        u  quelques  teintures  feulement  :  car  leurs  Statuts  leur 

Faites  au  brochet  quelques  légères  incifions  ;  jet-  défendent  d'en  ufer  dans  celles  qui  font  d'impor- 

tez-y  du  fel  &  du  poivre  :  -&  après  l'avoir  lardé  de  tance  ;  où  ils  doivent  employer  d'autres  aftringents 

chair  d'anguille ,  mettez -le  à  la  broche  tout  de  fon  plus  convenables. 
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Le  Coco  a  aufli  un  brou  ;  lequel  eft  couvert  de 
filamens  ,  nommés  Bourre.  Dans  pluiieurs  endroits 
de  l'Orient  on  la  prépaie  û  bien  ,  en  la  rouillant  & 
la  féparant  de  les  fibres  ligneu.es ,  qu'on  la  peut 
filer ,  comme  on  fait  le  chanvre  6c  le  lin  en  Europe. 

BROUE(  Bled  ).  Ce  terme  ,  d'uiage  en  cer- 
tains endroits  ,  lignine  ce  qu'ailleurs  on  nomme 
Bled  Retrait.  *  Journal  (Econ.  Juin  1752  ,  p.  6. 

BROUILLARD.  Le  brouillard  adoucit  la 
terre ,  6c  la  diipoie  à  un  labour  avantageux  pour 
le  grain.  Il  favorife  encore  le  bouchonnement  des 
arbres  afin  d'en  ôter  la  moufle  ;  luppofé  qu'il  ne 
foit  pas  aflez  tort  pour  imbiber  d'eau  toute  la  fur- 
face  des  arbres. 

Le  brouillard  d'automne  donne  lieu  à  la  produc- 
tion des  chenilles. 

Foyei  Nielle. 

Quoique  l'air  chargé  de  brouillard  ne  contienne 
fouvent  que  des  parties  aqueufes  ,  il  eft  néanmoins 
beaucoup  plus  mal  fain  qu'un  air  lerein.  Il  devient 
même  quelquefois  très-nuilible  ,  à  cauie  des  parties 
dont  il  lé  trouve  chargé.  Entr'autres  il  lui  eft  aflez 
ordinaire  d'engourdir  les  fens  ,  aflbupir  ,  6c  cauler 
même  une  ftupidité  générale.  Il  obftrue  une  partie  des 
pores  ,  6c  rend  les  humeurs   moins  coulantes  ;  il 
fait  que  la  tranfpiration  eft  moins  aifée  ,    6c    cor- 
rompt les  lues  deftinés  à  préparer  lès  alimens  dans  t 
l'eftomac  &  dans  les  inteftins.  Toutes  les  fois  que 
le  brouillard  aune  mauvaife  odeur ,  c'eft  un  indice  des 
qualités  nuiflbles  dont  il  eft  rempli.  Il  caule  alors  des 
vertiges,  des  phrénciîes  ,  de  violens  maux  de  tête 
accompagnés  de  foif  &   d'une  chaleur  brûlante , 
des  foibleflés ,  des  douleurs  d'eftomac  ,  des  naufées 
très  -  fatiguantes  ;  des  fièvres  qui ,  de  continues  ou 
prelque  continues ,  deviennent  ou  rémittentes  ou 
vraies  intermittentes  ,    accompagnées   d'un  pouls 
foible  6c  très-petit ,  mais  à  qui  ia  laignée  rend  de  la 
force.  On  a  même  vu  des  phrénéfies ,   qui  avoient 
été  occasionnées  par  le  brouillard ,  dégénérer  en- 
fuite  en  épilepfle  ;  &  fréquemment  en  fièvres  in- 
termittentes qui  revenoient  pendant  longtems  par 
intervalles.     i  Pringle  ,  Obferv.  fur    les    maladies' 
des  Armées ,  IIIe.  Part.  Chap.  IV.  §.  II.   Cet  Auteur 
dit  aufli  que ,  fi  l'on  eft  expofé  au  brouillard  après 
de    grandes    chaleurs ,  la    tranfpiration  néceflaire- 
ment  fupprimée  fera  fur  le  corps  les  mêmes  effets 
&:  produira  les  mêmes  maladies  que  celles  qui  font 
ordinaires  dans  les  endroits  marécageux  ;  avec  cette 
différence  que  ces  maladies  feront  moins  cara&éri- 
fées  &  plus  aifées  à  guérir  (  I.  Part.  Chap.  I.  )  Tout 
brouillard  eft  contraire  à  la  plupart  des  afthmatiques. 

Si  l'on  eft  obligé  de  fe  trouver  dans  un  air  plein 
de  brouillard ,  on  fera  bien  de  refpirer  fouvent  de 
l'efprit  de  vin  ;  de  s'en  frotter  les  narines ,  les  oreil- 
les ,  6c  les  tempes.  En  fe  mettant  en  voyage  on 
aura  foin  de  fe  bien  couvrir  la  tête  ,  le  front ,  les 
oreilles ,  le  menton ,  &  le  cou  :  il  eft  dangereux  de 
laifler  ces  parties  expofées  aux  imprelîlons  du  brouil- 
lard. Voye{  Ail. 

Brouillard  (  Papier  ).  Sorte  de  papier 
groffier  qui  n'eft  point  collé  ,  &  eft  ainfi  très-propre 
à  s'imbiber  facilement  de  l'encre  fraîche  ,  de  l'écri- 
ture récemment  faite  ;  qui  fans  cela  fe  gâteroit  & 
faliroit  la  feuille  oppofée.  Les  personnes  qui  écri- 
vent beaucoup,  s'en  fervent  volontiers  au  lieu  de 
poudre  de  buis  ,  ou  de  fable  ,  pour  lécher  promp- 
tement  leur  écriture.  Les  Droguifies ,  Epiciers ,  Apo- 
ticaires  ,  6c  Chymiftes  ,  s'en  lervent  aufli  ;  pour  fil- 
trer diverfes  liqueurs ,  que  la  chauffe  ne  clarifieroit 
pas  aflez. 

1   BROUILLÉ  :  terme  de  Fleuri  (le  ;  qui  fe   dit 
d'une  fleur  qui  n'a  pas  panaché  net.  On  dit  :  Cette 
Tulipe  eft  brouillée  ;  6wC. 
Tome  I, 
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B  R  O  U  I R.  Se  dit  des  arbres  infeftés  de  pu- 
cerons ,  ou  fur  leiquels  dans  les  mois  d'Avril  6c  Mai , 
ont  donné  de  grands  vents  accompagnés  de  froid  : 
en  forte  que  les  nouvelles  feuilles  lbnt  devenues 
toutes  retirées  6c  (  comme  on  dit  )  recoquillées  : 
elles  n'ont  point  leur  étendue  ordinaire  ,  ni  leur 
verdeur  ;  elles  lbnt  d'une  couleur  terne  6c  rougeâtre  ; 
puis  tombent  pour  faire  place  à  de  nouvelles  qui 
doivent  leur  fucceder.  On  dit:  Des  abricotiers  brouis  ; 
des  pêchers  brouis. 

Cette  maladie  attaque  aufli  les  bourgeons.  Ainfi 
on  dit  :  Les  pêchers  auront  peu  dejruits  ;  ils  font  tout 
brouis. 

Beaucoup  de  jets  tendres  fe  brouillent  encore  au 
mois  de  Mai;  deviennent  tortus,  raboteux  ,  rabou- 
gris. En  même  tems  que  l'on  ôte  les  feuilles  reco- 
quillées, on  doit  aufli  rompre  ces  jets  le  plus  bas 
qu'il  eft  poflible  ;  afin  de  donner  lieu* à  la  pro- 
duction d'autres  mieux  formés. 

De  B  R  O  U I  R,  vient  B  r  o  u  1  s  s  u  r  e.  On  dit  : 
»  Il  faut  ôter  toute  ia  brouiflure  des  arbres  ;  cette 
»  brouiflure  tombera  aux  premières  pluies  douces  ; 
»  la  brouiflure  a  fait  bien  du  tort.  « 

BROUSSAILLES.  ^Brossailles. 
BROUSSIN  :  terme  de  Forêts.  Menues  bran- 
ches chiffonnes  ,  qui  pouflent  toutes  en  un  tas.  L'é- 
rable eft  particulièrement  fujet  à  cet  inconvénient. 
B  R  O  U  T.  Dans  les  forêts  on  nomme  ainfi  les 
jeunes  branches  que  les  animaux  broutent. 

B  R  O  U  T  É  (  Bois  ).  C'eft  celui  que  le  bétail 
ou  le  fauve  ont  attaqué.  L'Ordonnance  des  Eaux 
&  Forêts  veut  qu'on  le  récepe.  Voye^  Rabou- 
gri. 

BROUTER.  Paître ,  foit  dans  les  prés ,  foit 
dans  les  jeunes  taillis  qui  repouffent. 
BROUTER:  terme  de  Jardinage.  C'eft  rompre 
l'extrémité  des  branches  menues  quand    elles  îont 
trop  longues  à  proportion  de  leur  foiblefle. 

BROYE,  BROYOIR  ou  BROYOIRE. 
Conlultez  l'article  Chanvre. 

BRU 

BRUINE.  Pluie  fort  menue  ,  qui  furvient 
après  un  brouillard.  On  la  regarde ,  peut-être  fans 
fondement ,  comme  la  caule  de  bien  des  accidens 
qui  arrivent  aux  plantes.  Voye^  Nielle. 

BRUIT.  Loriqu'on  eft  expofé  au  grand  bruit , 
il  eft  de  la  prudence  de  mettre  de  la  laine  dans  les 
oreilles.  Sans  quoi  l'on  pourroit  devenir  lourd. 

Chajjer  «BRUIT.  Voy&{  C  H  A  S  S  E. 

BRULANTE  (  Terre  ).  Conlultez  l'article 
Terre. 

B  R  U  L  Ê  (  Cuit  à  ).  Voyez  fous  le  mot  Sucre. 

Cuivre  B  R  U  L  É.    Voye^  C  U  I  V  R  E. 

B  R  U  L  E  R  (  Bois  à  ).  Voyez  ci-deflus  ,p.  347, 
col.  2. 

BRULER,  ou  Egobuer ,  les  Terres.  Quand  on 
veut  défricher  les  terres  qu'on  a  laiflées  repofer 
pendant  longtems ,  il  eft  aflez  d'uiage  de  les  brû- 
ler ;  afin  que  le  feu  divife  leurs  parties ,  &  que  la 
cendre  des  feuilles  &  des  racines  leur  donne  quel- 
que fertilité.  Voici  comment  M.  Duhamel  décrit 
cette  opération  ,  dans  le  premier  Volume  de  Ion 
Traité  de  la  Culture  des  Terres. 

Au  printems ,  des  ouvriers  vigoureux  enlèvent 
avec  une  elpece  de  houe  ,  ou  de  pioche  large  6c 
recourbée  (  repréfentée  par  M.  Duhamel ,  dans  la 
2e.  figure  de  la  i< e.  planche  de  (es  Elemens  d'Agri- 
culture} toute  la  fuperficie  de  la  terre  ,  par  ga- 
zons ;  auxquels  on  conferve  une  figure  la  plus 
régulière  qu'il  eft  poflible ,  faifant  en  forte  qu'ils 
ayent  environ  huit  à  dix  pouces  en  quarré,  fur 

Eee  ij 
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deux  ou  trois  d'épaiffeur.  Sitôt  que  les  gazons  font  neaux  :  &  ces  endroits ,  malgré  cela ,  donnent  de 

détachés  ,  des  femmes  les  dreffent  &  les  appuient  plus  beau  grain  que  le  refte  du  champ.  C'eft  pour- 

l'un  contre  l'autre  en  faitiere ,  mettant  l'herbe  en  quoi  on  ne  laiffe  en  ces  mêmes  places,  que  les  ga- 

dedans.  Lorfque  le  tems  eft  beau  ,  l'air  qui  touche  zons  qui  n'auront  pas  été  cuits, 
ces  mottes  de  tous  côtés  ,  les  defféche  fuffifam-         On  donne  auffitôt  un   labour   fort  léger  ;  pour 

ment  en  une  couple  de  jours  pour  qu'elles  puiffent  commencer  à  mêler  la  terre  cuite ,  avec  celle  de 

être  rangées  en  fourneaux ,  &  brûlées.    Mais  s'il  la  fuperficie  :  mais  on  pique  davantage  aux  labours 

furvient  de  la  pluie ,  on  redrefle  foigneufement  les  fuivans.  ^ 

gazons  :  car  il  faut  qu'ils  foient  fecs ,  avant  d'être  Si  l'on  peut  donner  le  premier  labour  au  mois 

mis  en  fourneaux.   On  attend  fouvent  jufqu'à  la  de  Juin  ,  Se  qu'il  y  ait  eu  de  la  pluie ,  il  fera  poffi- 

canicule ,  pour  les  brûler.   Pour  former  ces  four-  ble  de  tirer  tout  d'un  coup  quelque  profit  de  la 

îieaux ,  on  élevé  d'abord  une  efpece  de  tour  cylin-  terre  ,  en  y  femant  du  millet ,  des  raves ,  ou  des 

drique  ,  d'environ  un  pied  de  diamètre  dans  œu-  navets;  ce  qui  n'empêchera  pas  de  femer  du  feigle 

vre ,  dont  les  murailles  font  faites  des  gazons  même  :  ou  du  froment  l'automne  fuivante.  Néanmoins  il 

Fépaifïëur  en  eft  déterminée  par  la  largeur  des  ga-  vaut  mieux  fe  priver  de  cette  première  récolte , 

zons  ;  que  l'on  pofe  l'un  fur  l'autre  ,  l'herbe  tou-  pour  avoir  tout  le  tems  de  bien  préparer  la  terre  à 

jours  en  bas.   On  ménage  au  bas  de  la  tour ,  du  recevoir  le  froment. 

côté  que  le  vent  fouffle  ,  une  porte  de  neuf  à  douze         II  y  en  a  qui  aiment  mieux  femer  du  feigle  que 

pouces  de  large  &  de  haut.  Au  -  deffus  de  cette  du  froment  :  parce  que  les  premières  productions 

porte  eft  placé  un  gros  morceau  de  bois  ,  plus  long  étant  très-vigoureufes ,  le  froment  eft  plus  fujet  à 

qu'elle  n'a  de  largeur  ,  &  qui  fert  de  lintier.  Puis  on  verfer  que  le  feigle. 

-remplit  tout  l'intérieur  avec  des  broffailles  féches  ,  Quelques  -  uns  attendent  à  répandre  leur  terre 

.mêlées  d'un  peu  de  paille.  L'on  achevé  enfuite  le  brûlee  ,   immédiatement  avant  le  dernier  labour 

fourneau  ,  en  faifant  avec  les  mêmes  gazons  une  qu'on  fait  pour  femer  le  froment  ;  &  ceux  -  là  fe 

voûte  femblable  à  celle  des  fours  à  cuire  le  pain  :  contentent  de  bien  labourer  entre  les  fourneaux , 

•excepté  qu'on  ménage  une  ouverture  au  centre  de  la  qu'ils  ont  foin  de  bien  aligner  pour  biffer  un  paffage 

voûte.  Avant  que  la  voûte  foit  entièrement  fermée ,  .  libre  à  la  charrue.  Cette  méthode  paroît  défecrueufe. 

on  allume  le  bois  dont  le  fourneau  eft  rempli  ;  puis  Car ,  puifque  les  fromens  verfent  prefque  toujours 

on  ferme  vite  la  porte  avec  des  gazons ,  ck  l'on  la  première  année  qu'une  terre  eft  brûlée ,  il  vaut 

achevé  de  clore  l'ouverture  qu'on  a  laiffée  au  haut  mieux  répandre  de  bonne  heure  la  terre  cuite, pour 

de  la  voûte.  On  a  foin  de  mettre  des  gazons  fur  les  qu'elle  perde  une  partie  de  fa  chaleur  ,  &c  pour 

endroits  par  où  la  fumée  fort  trop  abondamment;  avoir  la  commodité  de  bien  labourer  tout  le  ter- 

de  la  même  manière  que  les  Charbonniers  font  à  rein  :  car  il  eft  très-avantageux  de  mêler  exactement 

leurs  fourneaux  :  fans  quoi  le  bois  fe  confomme-  la  terre  brûlée ,  avec  celle  qui  ne  l'eft  pas. 
roit  trop  vite  ,  &  la  terre  ne  feroit  pas  affez  brû-         Il  faut  convenir  que  cette  façon  de  défricher  les 

lée.  Si  ces  fourneaux  étoient  couverts  de  terre  ,  terres ,  coûte  beaucoup  ;  parce  qu'elle  fe  fait  à  bras 

tous  les  efpaces  étant  très-exactement  fermés, le  feu  d'hommes  ,  &  qu'elle  confomme  beaucoup  de  bois: 

s'étoufferoit  :  mais  comme  on  n'emploie  que  des  mais  elle  eft  très-avantageufe.  Car  après  cette  feule 

gazons ,  &  que  l'on  met  toujours  l'herbe  en  en-bas,  opération ,  la  terre  eft  mieux  préparée  qu'elle  ne  le 

il  refle  allez  d'air  pour  l'entretien  du  feu.  feroit  par  beaucoup  de  labours. 

Quand  tous  les  fourneaux  font  faits ,  le  champ         Voye^  Bruyère. 
femble  couvert  de  meulons  rangés  en  quinconce  ,  Evelyn  (  Difc.  ofForeJl  Trees ,  p.  2 1  )  dit  que  deux 

à  quatre  pas  les  uns  des  autres.  On  veille  aux  four-  charretées  de  gazon  peuvent  en  rendre  une  de  cen- 

neaux  ,  jufqu'à  ce  que  la  terre  paroiffe  embrafée  :  dres.  Il  ajoute  que  les  terres  ne  confervant  plus  le 

on  étouffe  le  feu  avec  des  gazons ,  lorfqu'il  fe  forme  principe  de  végétation  ,  quand  elles  font  trop  cal- 

des  ouvertures  :  on  a  foin  de  rétablir  les  fourneaux  cinées ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit  ci  -  devant  ;  elles 

que  l'aefion  du  feu  fait  écrouler;  &  de  rallumer  le  doivent  être  feulement  réduites  en  cendres  noires, 

feu  lorfqu'il  s'éteint  Quand  la  terre  ,  dont  ils  font  pour  fertilifer  beaucoup. 

compofés  paroît  en  feu ,  ils  n'exigent  plus  aucune         En  Finlande  &  dans  la  Norvège ,  lorfqu'on  veut 

attention  :  la  pluie  même  ,  qui  avant  cela  étoit  fort  à  défricher  un  canton  de  bois  ,  pour  y  mettre  du 

craindre ,  n'empêche  pas  les  mottes  de  fe  cuire.  Ainfi  grain  ,  on  en  abat  le  bois  ;  qu'on  laifle  fécher  pen- 

il  n'y  a  plus  qu'à  laiffer  les  fourneaux  s'éteindre  dant  deux  ans  fur  la  place.  Après  ce  tems  on  choi- 

d'eux-mêmes.  fit ,  vers  le  milieu  de  l'été  ,  une  circonftance  qui 

Au  bout  de  vingt-quatre  ou  vingt-huit  heures  ,  paroît  annoncer  une  pluie  prochaine  ;  pour  mettre 
quand  le  feu  eft  éteint ,  toutes  les  mottes  font  ré-  le  feu  à  ces  arbres.  Puis  on  feme  du  feigle  fur  les 
duites  en  poudre  :  feulement  celles  de  deffus  reftent  cendres  même  ,  encore  affez  chaudes  pour  fendre 
quelquefois  toutes  crues ,  parce  qu'elles  n'ont  pas  l'écorce  du  grain  &  le  faire  pétiller  :  s'il  furvient 
été  affez  expofées  à  l'acfion  du  feu.  C'eft  pour  cela  promptement  de  la  pluie  ,  on  eft  sûr  d'une  récolte 
qu'il  eft  à  propos  de  ne  pas  faire  les  fourneaux  trop  fi  abondante ,  qu'un  feul  boiffeau  rend  fouvent  ainfi 
grands  ;  parce  que  les  parois  ayant  proportionnelle-  dix  muids  de  grain.  Mais  fi  la  pluie  manque  ,  on 
ment  plus  d'épaiffeur,  la  terre  du  dehors  ne  feroit  pas  ne  recueille  rien.  Cette  pratique  eft  encore  fujette 
affez  cuite  lorfque  celle  du  dedans  le  feroit  trop  :  à  un  autre  inconvénient  :  c'eft  que  le  premier  feu 
car  û  on  la  cuifoit  comme  de  la  brique  ,  elle  ne  fert  de  fignal  pour  tous  les  autres  ,  enforte  que  tout 
feroit  plus  propre  à  la  végétation.  D'ailleurs ,  pour  un  grand  pays  eft  embrafé  à  la  fois  ;  il  y  a  des  mai- 
faire  de  grands  fourneaux ,  il  faudroit  tranfporter  fons  brûlées ,  &  des  morceaux  de  pins  tout  en 
les  mottes  trop  loin  :  &  fi  l'on  vouloit  les  faire  plus  feu  font  emportés  par  le  vent  dans  des  forêts  quel- 
petits  ,  ils  confommeroient  trop  de  bois.  Ainfi  il  quefois  même  affez  éloignées  qui  en  font  confumées 
convient  de  fe  renfermer  à  peu  près  dans  les  pro-  entièrement.  Auffi  a-t-on  défendu  cette  méthode  en 
portions  ci-deffus.  certains  endroits.  On  dit  que  l'aveine  ,  l'orge ,  le 

Quand  les  fourneaux  font  refroidis ,  on  attend  houblon ,  le  lin ,  &  le  chanvre ,  ne  réuffiffent  que 

que  le  tems  fe  mette  à  la  pluie;  pour  répandre  médiocrement  lorfqu'on  les  feme  de  cette  manière  : 

la  terre  cuite  ,  le  plus  uniformément  qu'on  peut  ;  mais  les  pois  rendent  quelquefois  fix  cent  dix  pour 

n  en  laiffant  point  aux  endroits  où  étoient  les  four-  un.  *  Gentleman  s  Magasine ,  June  175  5 ,  p.  2,69. 
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BRULURE.  Blefliire  faîte  par  une  matière 
ou  une  liqueur  pénétrées  de  feu. 

Remèdes  contre  la  Brûlure. 

I.  Prenez  un  oignon  ,  &  le  faites  cuire  au  feu. 
Lorfqu'il  fera  cuit ,  vous  le  broyerez  bien  &  en 
ferez  comme  un  onguent  ;  que  vous  appliquerez  fur 
la  brûlure.  Pendant  qu'il  cuira ,  vous  en  couperez 
un  en  deux  ou  plufieurs  morceaux  ;  vous  le  pilerez 
un  peu ,  &:  l'appliquerez  fur  le  mal  jufqu'à  ce  que 
l'autre  l'oit  cuit. 

I I.  Prenez  du  favon  gris ,  &  le  ratifiez  ;  mettez  de 
cette  ratuTure  fur  la  brûlure  ;  &  frottez-en  le  linge 
que  vous  mettrez  par  -  defliis  :  vous  ferez  bientôt 
guéri.  [  J'ai  vu  des  brûlures  faites  avec  de  la  graiffe 
bouillante  ,  guéries  prefque  fur  le  champ ,  lorf- 
qu'elles  eurent  été  bien  frottées  de  favon  ôc  hu- 
mectées de  vinaigre  commun.  ] 

III.  Frottez  promptement  avec  de  l'eau-de-vie, 
puis  appliquez  un  linge  qui  en  foit  imbibé. 

IV.  Auflitôt  que  l'accident  efl  arrivé  ,  prenez  du 
vinaigre  ,  &  bafïinez-en  la  partie  malade  :  mettez-y 
encore  un  linge  trempé  dans  le  vinaigre  ;  &  le  chan- 
gez de  tems  en  tems. 

V.  Mettez  une  pelle  dans  le  feu.  Lorlqu'elle  fera 
rouge  ,  vous  y  mettrez  du  lard  bien  gras ,  que  vous 
aurez  piqué  d'aveine  autant  qu'il  pourra  en  conte- 
nir :  &  le  ferez  dégoutter  dans  une  terrine  pleine 
d'eau.  Vous  prendrez  ce  qui  furnargera ,  &  en  ferez 
une  efpece  de  pomade  ,  dont  vous  oindrez  la  brû- 
lure jufqu'à  parfaite  guérifon  ;  qui  fera  dans  peu  de 
tems.  Ou  allumez  ce  lard  au  bout  d'une  fourchette 
de  fer. 

VI.  Pour  les  brûlures  de  feu ,  d'eau,  &  de  pou- 
dre ;  &  pour  en  ôter  les  marques  :  il  faut  avoir  une 
demi  -  écuellée  de  fiente  de  vache  ,  &  la  mettre 
dans  une  poêle  avec  autant  d'oing  de  porc  mâle  ; 
fricafîer  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien 
mélangé  :  puis  le  mettre  fur  un  linge  pour  que  la 
graiffe  diftille  dans  un  pot  ;  où  vous  la  tiendrez  cou- 
verte jufqu'à  ce  qu'il  fe  préfente  occafion  de  vous 
en  fervir.  Vous  ferez  toujours  tiédir  cet  onguent, 
avant  de  l'appliquer  fur  des  brûlures. 

V I I.  Prenez  cinq  ou  fix  crottins  frais  de  cheval. 
Faites  -  les  bouillir  avec  une  livre  de  fain-doux.  Puis 
exprimez  le  jus  dans  une  preffe ,  à  travers  un  gros 
linge.  Pour  fe  fervir  de  cet  onguent ,  on  le  fait  fon- 
dre ,  on  y  trempe  une  plume  que  l'on  paffe  douce- 
ment fur  l'endroit  ;  puis  on  en  imbibe  un  morceau 
de  papier  gris ,  que  l'on  applique  avec  un  linge  par- 
deûus.  On  change  cet  appareil  quatre  ou  cinq  fois 
le  jour.  Si  ta  brûlure  eft  au  vifage  ,  on  l'engraiffe 
cinq  ou  fix  fois  le  jour  avec  une  plume  ,  fans  rien 
mettre  defTus  :  on  en  feroit  marqué  fi  on  le  couvroit. 
Si  la  brûlure  eft  à  la  main ,  on  trempera  du  papier 
dans  l'onguent  fondu  ,  pour  le  mettre  entre  les  doigts 
afin  d'empêcher  qu'ils  ne  s'attachent  enfemble. 

VIII.  Prenez  des  raves ,  ce  que  voudrez  ;  pelez- 
les  ;  faites-les  cuire  dans  un  pot  avec  de  la  graifle 
de  porc  ;  &  reduifez  le  tout  en  forme  d'onguent. 
Si  vous  y  ajoutez  un  peu  d'eau-rofe ,  il  fera  meilleur. 

IX.  Prenez  vinaigre,  eau-rofe  ,  fuc  de  porreaux, 
huile  d'olives ,  autant  des  uns  que  des  autres  ;  bat- 
tez bien  le  tout  enfemble  ,  &  faites-en  une  efpece 
d'onguent  :  que  vous  appliquerez  fur  les  brûlures. 

X.  L'huile  d'olives  &:  l'eau-rofe  battues  enfemble , 
font  fort  bonnes  :  il  faut  y  tremper  un  linge  & 
l'appliquer  fur  la  partie  brûlée. 

Brûlure  d'eau  bouillante ,  guérie  en  neuf  jours  fans 
laiffer  de  cicatrice. 

XI.  Faites  fondre  une  once  de  cire  jaune  en  pe- 
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lits  morceaux ,  dans  quatre  onces  d'huile  d'olives  ; 
jettez-y  deux  jaunes  d'œufs  durcis  fous  les  cendres 
chaudes ,  puis  mis  en  morceaux  ;  mêlez  bien  enfem- 
ble fur  les  cendres  chaudes  le  tout ,  qui  deviendra 
en  confiftance  d'onguent.  Pour  vous  en  fervir  , 
étendez-en  légèrement  à  froid  fur  du  linge,  &  appli- 
quez-le promptement  fur  le  mal  ;  le  changeant  deux 
fois  par  jour  jufqu'à  guérifon. 

XII.  La  graifle  de  porc  bouillante  laiffée  tomber 
goutte  à  goutte  fur  des  feuilles  de  laurier ,  qu'en- 
fuite  on  applique  fur  la  brûlure  ,  la  guérit  en  trois 
jours ,  quelque  grande  &  de  quelque  manière  qu'elle 
foit  :  mais  la  marque  refte. 

XIII.  Vous  ôtere^  la  douleur  de  la  brûlure  en  un 
moment ,  fi  vous  la  trempez  dans  de  l'eau  de  vitriol, 
foit  blanc  ,foit  de  Chypre  ou  commun.  Cela  empêche 
auffi  les  veffies  de  fe  former.  Si  on  ne  peut  tremper 

|  la  partie  brûlée  ,  on  la  bafline  avec  cette  eau. 

XIV.  Prenez  de  la  fiente  de  poule,  délayée 
dans  de  l'huile  rofat. 

XV.  Prenez  de  l'eau  falée,  ou  de  la  faumure; 
trempez-y  un  linge  ,  &  l'appliquez  fur  la  brûlure. 

XVI.  Mettez-y  du  favon  commun ,  avec  du  miel 
&  du  beurre. 

XVII.  Servez-vous  d'huile  d'oeufs. 

X  V 1 1 1.  Battez  des  blancs  d'œufs  avec  de  l'huile 
de  noix  &  de  l'eau  rofe  ;  ajoûtez-y  de  la  crème  de 
chaux;  battez  le  tout  enfemble;  laiflez-le  repofer; 
&  appliquez  la  liqueur  claire. 

XIX.  Faites  difloudre  de  l'alun ,  de  la  couperofe  , 
de  la  graifle  de  porc  mâle ,  &  tant  foit  peu  de  cam-> 
phre  ,  dans  de  bon  vinaigre  &  de  l'eau  de  fontaine  : 
tranfvafez  plufieurs  fois  ce  mélange,  pour  le  per- 
fectionner. Quand  vous  voudrez  en  faire  ufage ,  met- 
tez-le tiédir  fur  de  la  cendre  ;  trempez-y  un  linge  , 
&  l'appliquez. 

X  X.  Faites  fondre  enfemble  de  la  cire  blanche 
&  de  l'huile  d'olives;  jettez  du  camphre  dans  ce  mé- 
lange ,  quand  il  commencera  à  bouillir  :  remuez-le 
enluite  ;  &  lorfqu'il  aura  pris  une  confiftance  d'on- 
guent ,  vous  le  conferverez  dans  une  boîte  pour  vous 
en  fervir  au  befoin. 

XXI.  Prenez  du  minium ,  ou  mine  de  plomb  ; 
faites  -  le  difloudre  dans  du  vinaigre  ;  ajoutez  à  la 
diflblution  un  peu  épaiflie  ,  ce  qu'il  faut  d'huile  de 
navette  ;  &  mêlez  bien  le  tout  dans  un  mortier  de 
plomb  chaud.  Ce  liniment  eft  un  des  meilleurs  pour 
la  brûlure. 

XXII.  Laiflez  fondre  de  la  neige  à  l'ombre ,  dans 
un  vaifleau  bien  net  ;  enfuite  pafîez  cette  eau  ;  &  la 
confervez  dans  une  bouteille  ,  que  vous  boucherez 
exacf ement.  Pour  s'en  fervir ,  on  en  met  dans  un 
plat ,  &  on  y  trempe  la  partie  brûlée  ;  ou  on  la 
bafline  avec  un  linge  imbibé  de  cette  eau,  &  on 
laifle  le  linge  fur  la  plaie ,  avec  une  bande  par-deffus. 
U  faut  réitérer  de  tems  en  tems. 

Voye^  Eau  fouveraine  pour  beaucoup  de  maux. 
Poudre  Impériale  de  la  Chartreufe.  Brû- 
lure du  CHEVAL.  BAUME  de  pommes  de  mer- 
veille. Baume  de  vie  très-précieux,  BAUME  ex~ 
cellent  pour  les  plaies  &  pour  toutes  les  douleurs  ex- 
ternes  &  mal  de  côté.   B  A  R  D  ANE.  CHANVRE. 

Gangrené,  n.  VI. 

Les  Brûlures  que  fait  le  Cuivre ,  font  ordinairement 
très -difficiles  à  guérir.  On  en  a  néanmoins  guéri 
fur  le  champ  avec  de  l'eau  de  neige ,  ci  -  delfiis  , 
n.  XXII. 

BRUMELE.  Voyei  Bruyère,  n.4. 

BRUNELLE,  ou  Brunette;  qu'on  ap- 
pelle encore  Petite  Confoude  ,  &  Herbe  à  Charpentier  : 
en  Latin  Brunella  ou  Prunella  :  en  Anglois  Self- 
heal.  Les  plantes  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  difpo- 
fées  en  épi  aflez  court  &  ferré.  Chaque  fleur  eft 


4û£  BRU 

du  nombre  de  celles  que  M.  Tournefort  appelle  La- 
biées :  la  lèvre  fupérieure  eft  en  cuilleron  (  ou  à  peu 
près  comme  le  haut  d'uncafque)  ;  l'inférieure  eft  fé- 
parée  en  trois  ,  &  fa  partie  moyenne  eft  légèrement 
•dentelée.  En  dedans  de  la  fleur  font  quatre  étamines 
inégales.  Un  embryon ,  divifé  en  quatre  ,  fupporte  un 
ityle  menu  qui  fuit  le  contour  de  la  lèvre  fupérieure  & 
eft  terminé  par  un  ftigmate  un  peu  échancré.  Cet 
embryon  fe  change  en  quatre  femences  prefque 
ovales ,  qui  font  renfermées  dans  le  calice.  Le  calice 
eft  d'une  feule  pièce  :  &  forme  deux  lèvres  ;  dont 
celle  d'en  haut  eft  large  ,  affez  courte  ,  finement 
dentelée  ;  l'autre  eft  divifée  en  deux  ou  trois  par- 
ties étroites.  Chaque  rang  de  fleurs  porte  fur  deux 
,  larges  écailles  vertes  ,  canelées ,  velues  ,  &  au  mi- 
lieu defquellcs  eft  une  efpece  de  petite  feuille  ou 
éminence  terminée  en  pointe. 

Efpcces. 

i .  La  Brunelle  vulgaire ,  ou  qui  eft  la  plus  d'u- 
îage  en  Médecine ,  eft  nommée  par  G.  Bauhin  Bru- 
nella  major,  folio  non  diffeclo.  Cette  plante  eft  fort 
commune  dans  les  bois ,  dans  les  prairies ,  &  fur  le 
bord  des  chemins.  Sa  racine  eft  fibreufe  ;  &  vivace. 
Les  feuilles  (  portées  par  des  pédicules  plus  ou 
moins  longs  )  font  à  peu  près  ovales  ,  terminées  en 
pointe  ,  dentelées  de  loin  à  loin ,  communément 
longues  d'un  pouce  &  demi  fur  environ  neuf  lignes 
de  largeur  à  leur  partie  moyenne  ,  velues ,  quelque- 
fois un  peu  rudes ,  brunâtres ,  oppofées  par  paires  le 
long  des  tiges  :  qui  font  quarrées  ,  velues ,  hautes  de 
fix  à  huit  pouces  &  quelquefois  davantage ,  un  peu 
purpurines ,  garnies  de  noeuds  d'où  fortent  les  feuil- 
les ,  &  creulées  profondément  fur  deux  de  leurs 
faces  ;  les  deux  autres  ,  qui  fe  trouvent  fur  la  même 
ligne  que  les  feuilles  ,  font  unies  &c  blanchâtres.  Les 
aiffelles  des  feuilles  donnent  naiffance  à  de  longs 
péduncules  ,  dont  l'extrémité  porte  deux  feuilles ,  au 
milieu  defquelles  eft  un  épi  de  fleurs.  Il  en  fort  un 
de  même ,  mais  plus  confidérable  ,  au  fommet  des 
tiges.  Les  fleurs  font  ou  purpurines  ou  blanches  :  & 
paroiflent  en  Juin  &  Juillet. 

2.  Une  autre  efpece  ne  diffère  de  la  précédente, 
que  par  fes  tiges  qui  font  vertes  ;  &  {qs  fleurs ,  d'un 
beau  bleu.  C'eft  la  Brundla  cœruleo  mamo  Jlore , 
C  Bauh. 

3.  Brundla  hyjfopifolia,  C.  Bauh.  porte  aufli  des 
tiges  vertes.  Ses  feuilles  font  dentelées  encore  plus 
de  loin  à  loin  que  celles  du  n.  1  ,  longues  de  deux 
a  trois  pouces  ,  larges  d'environ  trois  lignes  à  leur 
partie  moyenne ,  faites  à  peu  près  en  rhombe  ;  leur 
nervure  longitudinale  eft  très-faillante  en  delfous ,  & 
Je  petit  nombre  de  latérales  qu'elle  produit  font 
peu  fenfibles.  La  fleur  eft  purpurine.  Cette  efpece 
eft  fort  commune  ,  furtout  en  Languedoc ,  en  Pro- 
vence ,  &  en  Allemagne. 

Culture. 

Ces  plantes ,  abandonnées  à  elles-mêmes  3  fe  mul- 
tiplient naturellement  beaucoup. 

Propriétés* 

La  première  efpece  eft  vulnéraire  ,  aftringente , 
&  réfolutive.  Etant  écrafée  &  appliquée  fur  une 
bleffure  ,  elle  arrête  le  fang  &  procure  la  réunion 
de  la  plaie.  Elle  eft  bonne  contre  le  crachement  de 
fang ,  les  urines  fanguinolentes ,  &£  les  pertes  des  fem- 
mes. Les  cataplafmes  qu'on  fait  de  fes  feuilles ,  font 
fuppurer  les  clous  &c  les  frondes.  Si  l'on  bafline  les 
tempes  avec  le  fuc  de  cette  plante ,  on  foulage ,  6c 
même  on  guérit  quelquefois  les  maux  de  tête.  Il  faut 
mêler  ce  fuc  avec  de  l'huile  rofat?  &  du  vinaigre.  On 


B     R     \J 

le  fait  prendre  pur  à  ceux  qui  ont  été  mordus  de 
quelque  bete  venimeufe.  Si  l'on  mêle  quelques 
grains  de  maftic ,  ou  de  gomme  lacque  dans  l'eau 
difhllée  de  brunelle  ,  elle  fortifie  &  rétablit  les  Gen- 
cives des  feorbutiques.  On  fait  bouillir  quelquefois 
cette  plante  dans  du  vin  avec  la  véronique ,  pour 
guérir  les  pertes  de  fang.  Elle  convient  aux  in- 
flammations &  ulcères  de  la  langue  &  du  a0fier 
même  lorfqu'il  y  a  chancre  &  érofion.  Son  fuc 
guérit  toutes  fortes  d'ulcères  les  plus  rébelles  ;  fpé- 
cialement  ceux  qui  affèÛent  les  parties  de  la  véné- 
ration ,  dans  les  deux  fexes.  On  fait  boire  la  décoc- 
tion pour  toutes  les  ruptures  internes  ;  &  pour 
faire  évacuer  le  fang  caillé  après  une  chute.  Les 
Suifîès  ont  grande  raifon  de  mettre  cette  plante  dans 
leur  faltran. 

Le  n.  2.  entre  aufli  dans  le  faltran. 

Les  Allemands  fe  fervent  beaucoup  de  la  troi- 
fieme  efpece  pour  les  maux  de  gorge  ;  particuliè- 
rement pour  ceux  qui  deviennent  gangreneux  ,  Se 
qui  font  aflez  fréquens  dans  les  armées. 

BRUNIR.  C'eft  polir  l'or  &  l'argent 
avec  la  dent  de  loup  ;  la  dent  de  chien  ;  ou  la 
fanguine.  Voye{  fous  le  mot  Dorer  ;  entre  les  Ma- 
nières déteindre  le  Bois.  Quand  on  brunit  l'or  fur 
les  autres  métaux ,  on  mouille  la  fanguine  dans  du 
vinaigre  ;  mais  lorfqu'on  brunit  l'or  en  feuille  fur 
des  couches  à  détrempe ,  il  faut  bien  fe  garder  de 
mouiller  la  pierre ,  ou  la  dent  de  loup. 

Manière  de  brunir  Cor  fur  le  feu. 

Il  faut  prendre  telle  quantité  de  colle  forte  que 
vous  voudrez  ;  la  mettre  dans  un  pot  de  terre 
avec  une  fuffifànte  quantité  d'eau ,  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  enfuite  la  faire  bouillir  un  moment, 
ce  qui  fuffit  pour  la  faire  fondre  ;  &  quand  elle  fera 
froide ,  elle  doit  être  à  peu  près  comme  celle  de 
gants ,  c'eft-à-dire ,  congelée  comme  un  confommé 
froid.  Vous  ferez  enfuite  bouillir  cette  colle ,  &  en 
imbiberez  les  figures  ou  autres  chofes  que  vous  vou- 
drez :  vous  les  bifferez  fécher ,  &c  enfuite  brunirez 
avec  la  dent  de  chien.  Si  vous  voulez  brunir  l'or 
pour  dorer ,  il  faut  prendre  environ  ime  cuillerée 
de  cette  colle  ,  &  y  râper  du  favon  la  groffeur  d'une 
petite  fève  tout  au  plus  ;  la  faire  chauffer ,  afin  que 
le  favon  s'incorpore  plus  facilement  ;  &  quand  elle 
fera  froide  ,  elle  paroîtra  comme  de  la  bouillie.  Il  fau- 
dra alors  en  imbiber  la  pièce ,  en  la  tenant  fur  le  feu. 

Nota.  Il  n'en  faut  mettre  que  fur  les  endroits  que 
l'on  veut  dorer  :  &  quand  on  voit  qu'elle  commence 
à  fécher  (  ce  qui  fe  fait  promptement  )  on  prend 
de  l'eau  froide ,  &  avec  un  pinceau  on  en  mouille 
les  endroits  que  l'on  veut  dorer  :  puis  on  y  applique 
l'or  avant  que  l'eau  foit  féche.  Si  elle  .féche  avant 
que  l'or  foit  appliqué  ,  on  y  repaffera  de  l'eau  avec 
le  pinceau  :  mais  dans  le  cas  où  l'eau  feroit  entière- 
ment defféchée  depuis  quelque  tems  ,  il  faudroit  y 
remettre  de  la  colle  avec  du  favon.  On  peut  brunir 
la  pièce  dès  qu'elle  eft  féche  :  plus  elle  fera  de  tems 
à  fécher ,  plus  il  fera  facile  de  la  brunir  ;  ce  qui  eft 
contraire  à  toutes  les  autres  manières  de  brunir. 

Brunir:  terme  de  Chaffe.  C'eft  quand  le  cerf,' 
le  daim  ,  ou  le  chevreuil ,  fait  changer  fa  tête  de  cou- 
leur :  enforte  que  ,  de  blanche  qu'elle  étoit  ;  après 
en  avoir  ôté  la  peau  velue  qui  la  couvroit ,  il  la  fait 
devenir  rouge ,  grife  ou  de  couleur  brune ,  félon 
les  terres  où  il  la  frotte.  Voye^  C  harbon- 
nieres. 

BRUNSVIGIA.  Foyei  NARCISSE 
Spherique. 

BRUSC,  ou  Brusque.  Voye{  Bruyère. 
n.  y  Sainfoin  a"Efpagnet 


BRU 

BRUYERE:  en  Latin  Erica  :  &  Heath  ,  en 
Anglois.  Les  plantes  de  ce  genre  portent  des'  fleurs 
d'une  feule  pièce  figurée  en  cloche  ou  en  grelot , 
&  divifée  en  quatre  parties  :  qui  Ibrtent  d'un  calice 
coloré ,  compofé  de  plusieurs  petites  feuilles  ovales , 
&  fait  en  godet.  En  dedans  de  chaque  fleur  font 
huit  étamines  furmontées  de  fommets  féparés  en 
deux  ;  difpofées  en  rond  autour  du  piftile  :  qui  eft 
un  embryon  arrondi ,  lequel  fupporte  un  ftyle  menu 
&  cambré ,  dont  le  ftigmate  forme  quatre  pointes. 
Cet  embryon  devient  une  capfule  arrondie ,  divifée 
en  quatre  loges ,  remplies  de  lémences  fort  menues. 

Efpeces. 

T.  Erica  vulgaris  glabra  ,  C  B.  Cette  efpece 
commune  porte  des  tiges  fort  branchues ,  féches , 
ligneulés  ,  menues ,  hautes  de  quatre  à  fix  pouces  ; 
garnies  de  feuilles  courtes ,  liffes  ,  étroites ,  qui  for- 
tent  par  paires  le  long  des  tiges  &  rameaux  ;  font 
compofées  de  folioles  oppofées ,  mais  dont  les  rangs 
fe  croifent  :  elles  ont  un  pédicule  très-court  ;  à  la 
bafe  duquel  eft  une  ftipule  un  peu  plus  large  que 
les  folioles.  Cette  plante  conferve  fa  verdure  pen- 
dant toute  l'année.  Sa  fleur  eft  un  grelot  allongé  & 
■double  :  l'extérieur ,  qui  eft  le  plus  long ,  eft  formé  par 
quatre  pétales  difpoies  en  rond  &  comme  en  dou- 
ves de  muid  :  le  grelot  intérieur  eft  d'une  feule  pièce, 
ouverte  feulement  par  en  haut ,  &  découpée  en 
quatre  parties  égales  ;  l'embryon  eft  à  huit  côtes 
arrondies.  Les  étamines  font  blanches  :  le  ftyle  pur- 
purin ;  &  la  fleur  tantôt  purpurine  tantôt  blan- 
che. 

M.  Vaillant  (  Bot.  Par.  in-fol.  )  regarde  comme 
une  variété  de  cette  plante  Y  Erica  Myricce  folio  hir- 
futa ,  de  G.  Bauhin. 

2.  La  plante  que  G.  Bauhin  nomme  Erica  humi- 
lis ,  cortice  cinereo  ,  Arbuti  flore ,  a  l'écorce  cendrée, 
c'eft  -  à  -  dire  couverte  de  filets  blancs  très-courts. 
Les  feuilles  font  fort  étroites  ,  pointues ,  roides , 
rangées  par  paquets  en  anneaux  vers  le  haut  des 
branches:  plus  bas,  chaque  paquet  termine  ordi- 
nairement une  jeune  brandie  ,  où  on  voit  quel- 
ques feuilles  trois  à  trois ,  mais  plus  fouvent  les 
cavités  où  elles  étoient  articulées.  Ces  branches 
naiffent  fans  ordre  le  long  des  tiges.  Au  fommet 
de  la  plante  ,  naiffent  (  en  Juin  ,  Juillet ,  Août ,  & 
Septembre  )  des  fleurs  tantôt  blanches ,  tantôt  un 
peu  lavées  de  rouge  ,  tantôt  gris  de  lin.  Elles  ne 
font  formées  que  d'un  feul  grelot.  L'embryon  eft 
à  quatre  côtes ,  légèrement  fillonnées.  Les  décou- 
pures du  grelot  fe  renverfent  en  dehors.  On  trouve 
ordinairement  cette  efpece  avec  la  précédente. 

3 .  Erica  major  feoparia  ,  foliis  décidais  ,  C.  B. 
Bruyère  d'Efpagne ,  de  Provence ,  du  Poitou  ,  & 
d'autres  pays  chauds ,  où  elle  vient  dans  des  marais. 
Les  Provençaux  l'appellent  Brufc.  Elle  s'élève  à  la 
hauteur  de  fept  à  huit  pieds.  Autour  de  chaque 
nœud  des  branches  font  quatre  feuilles  ;  que  quel- 
ques Auteurs  comparent  à  celles  du  thym  vulgaire 
avec  la  différence  d'être  un  peu  plus  allongées.  Les 
fleurs  font  fort  petites ,  incarnates ,  placées  au  fom- 
met des  branches  ,  &  naiffent  vers  le  mois  de  Juin. 
Comme  les  branches  de  cette  plante  font  plus  ex- 
pofées  à  l'air  que  celles  de  plusieurs  autres  du  même 
genre,  on  y  remarque  fréquemment  des  efpeces  de 
gales  occasionnées  par  des  piquures  d'infectes  :  ces 
gales  font  en  rofe  ,  &  ont  leurs  feuilles  très  -  gar- 
nies de  longs  filets  blancs  (  M.  Guettard ,  Obf.  fur  les 
Plantes}.  Les  racines  de  cette  bruyère  font  très- 
fortes  ,  6c  s'enfoncent  beaucoup  en  terre  ,  de  forte 
qu'on  ne  peut  les  tirer  qu'à  la  pioche. 

Jaq.  &  Paul  Contant  (  Comm.  fur  Diofc.  )  di- 


B     R     U  407 

fent  que  l'efpece  nommée  aujourd'hui  Qava.  dans  la 
Macédoine  ,  ne  peut  être  diftinguée  de  celle-ci  que 
par  les  racines  ;  qui  tracent  près  de  la  fuperficie ,  & 
que  l'on  tire  aifément  avec  la  main. 

4.  Erica  Brabantica ,  folio  Coridis  hirfuto  quaterno 
J.  B.  :  qui  eft  X Erica  ex  rubro  nigricans  feoparia  7. 
C.  B.  Ses  feuilles  font  ordinairement  oppofées  en 
croix ,  &  hériffées  de  longs  poils  fur  leurs  bords.  Il 
y  a  de  femblables  poils  au  bord  du  calice  ,  &  le 
long  des  tiges.  Voye^  M.  Guettard ,  Obferv.  fur  les 
Plantes  ,  T.  II.  p.  1 1 2-3.  Elle  fleurit  en  été.  Il  paroît 
que  c'eft  celle  dont  parlent  Jacques  &  Paul  Contant 
dans  leurs  Commentaires  fur  Diofcoride,  comme 
étant  cultivée  en  Normandie  particulièrement  aux 
environs  de  Rugle ,  pour  en  faire  des  efpeces  de 
broffes  ou  vergettes. 

Ils  la  diftinguent  d'une  autre  efpece  nommée  Bru- 
nielle  dans  le  Duché  de  Châtellerault  ;  qu'ils  pré- 
tendent être  Y  Erica  de  Diofcoride  ;  &  qu'ils  ne  dé- 
fignent  qu'en  difant  qu'elle  a  les  feuilles  de  Tama» 
rue  ou  petit  Cyprès  de  jardin ,  &  des  fleurs  incarna- 
tes depuis  le  milieu  des  tiges  jufqu'au  fommet. 

Culture. 

La  plupart  des  bruyères  viennent  d'elles-mêmes 
dans  les  plus  mauvais  terreins  ;  fur-tout  dans  des  fa- 
bles arides.  Celles  de  ces  endroits  ne  s'élèvent  pas 
avec  autant  de  force  ,  que  dans  des  terreins  bas  & 
humides.  Ces  plantes  fe  multiplient  naturellement  par 
leurs  femences ,  ôc  étendent  beaucoup  leurs  racines  ; 
en  forte  qu'on  a  bien  de  la  peine  à  les  détruire  ou  à 
empêcher  qu'elles  ne  fe  multiplient  trop  dans  les  ter- 
reins où  elles  fe  plaifent. 

La  bruyère  eft  fur-tout  pernicieufe  pour  la  plu- 
part des  jeunes  arbres  :  fes  racines  fuçent  &  deffé- 
chent  beaucoup  la  terre.  Il  eft  donc  important  de 
la  fatiguer  par  les  labours ,  après  l'avoir  détruite  en 
grande  partie  par  le  feu  ;  dans  les  endroits  où  on 
veut  mettre  du  bois.  Le  commencement  de  l'au- 
tomne eft  la  vraie  faifon  de  brûler  ces  plantes  ,  qui 
"fe  trouvent  defféchées  par  le  foleil  de  la  canicule. 
Il  faut  le  faire  avec  précaution ,  pour  que  le  feu  ne 
s'étende  pas  plus  loin  qu'on  ne  juge  à  propos  :  car 
on  a  vu  des  deux  mille  arpens  de  bois  abfolument 
brûlés  &  perdus  par  la  communication  du  feu  ;  qui 
gagne  de  proche  en  proche ,  quand  l'herbe  eft  féche. 
Ces  précautions  confiftent  principalement  à  bien 
nettoyer  toute  l'herbe  du  côté  de  l'endroit  où  l'on 
craint  que  le  feu  ne  fe  communique  ;  &  à  former 
ainfi  une  lifiere  plus  ou  moins  large  ,  qui  empêche 
la  communication.  L'herbe  que  l'on  a  coupée ,  étant 
répandue  fur  la  partie  qu'on  veut  brûler  ,  &  laiffée 
fécher  pendant   plufieurs   jours  ,    fert  enfuite  à 
allumer  le  feu.  Outre  cette  précaution  ,  on  choifit 
un  tems  ferein  ;  obfervant  que  le  vent  ne  porte  pas 
la  flamme  vers  la  forêt.  Alors  commençant  à  met- 
tre le  feu   avec  des  torches  de  paille  du  côté  de 
l'endroit  que  l'on  veut  conferver ,  il  s'en  écarte  à 
mefure  qu'il  fait  du  progrès.  U  faut  cependant  veil- 
ler avec,  foin  ,  tant  que  le  feu  fubfifte  ;  afin  d'être  à 
portée  de  remédier  aux  inconvéniens.  Si  malgré 
ces  précautions ,  le  feu  s'étendoit  dans  des  endroits 
qu'on  voulût  conferver;  on  pourroit  arrêter  l'in- 
cendie avec    de  l'eau ,  au   cas  qu'elle  fût  voifine. 
Mais   le  plus  sûr  eft  de  commencer  par  faire  un 
foffé  ou  une  tranchée ,  large  de  deux  ou  trois  toiles 
fur  un  pied  de  profondeur  ;  dont  la  terre  répandue 
en  ados  du  côté  de  la  bruyère  ,  empêchera  le  feu 
de  fe  communiquer.  S'il  y  a  de  greffes  flammèches 
qui  fe  portent  hors  de  la  bruyère ,  on  y  jette  promp- 
tement  de  la  terre.  Il  faut  être  fur  fes  gardes  tant 
que  le  feu  fubfifte  :  car  les  accidens  qu'il  produit 
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•dans  les  forêts  font  terribles  ;  &  on  doit  ne  négli- 
ger aucune  attention  pour  les  prévenir. 

Quand  le  feu  eft  éteint ,  on  met  la  charrue  dans 
le  champ  :  on  peut  enfuite  y  fcmer  de  Taverne  ; 
labourer  encore  tout  le  terrcin  dans  le  plus  chaud 
de  l'été  ,  pour  faire  périr  les  racines  ;  puis  femer  du 
bois  ,  ou  planter  de  jeunes  arbres.  Mais  on  doit  ne 
pas  épargner  les  labours  (  Voyc{  le  Traite  des  Semis, 
p.  286  )  ;  car  il  n'y  a  que  ce  moyen  pour  réduire  la 
bruyère  :  l'opération  de  la  brûler  ne  fuffifant  pas 
pour  la  faire  périr. 

Lorfqu'on  veut  cultiver  la  bruyère ,  on  peut  la 
.multiplier  par  des  drageons  enracinés  ,  &  dès  mar- 
cottes. Il  eft  fouvent  difficile  de  faire  reprendre  les 
pieds  que  l'on  arrache  dans  les  vagues.  Pour  être 
plus  sûr  de  leur  reprife ,  on  doit  les  lever  en  motte 
pendant  l'automne. 

■Ufages. 

Toutes  les  efpeces  de  bruyères  forment  de  jolis 
arbuftes  en  été  ,  lorfqu'ils  font  chargés  de  fleurs  : 
lefquelles  durent  longtems ,  &  forment  une  agréa- 
ble variété  par  les  nuances  de  leurs  couleurs  avec 
celle  des  feuilles. 

La  plupart  de  ces  plantes  ne  fe  dépouillent  point 
en  hiver.  Cependant  lorfque  leurs  fleurs  font  paf- 
fées  ,  les  tiges  relient  chargées  de  folioles  féches  qui 
font  un  coup  d'oeil  déplaifant. 

Les  fleurs  fourniffent  d'amples  récoltes  aux  abeil- 
les. Mais  le  miel  qu'elles  ramafîent  fur  ces  plantes 
eft  jaune  &:  fyrupeux  ;  ce  qui  fait  qu'on  ne  l'eftime 

point. 

On  donne  des  balais  de  bruyères  avix  vers  à  foie , 
pour  y  former  leurs  coques. 

La  bruyère  pulvérifée  peut  fervir  à  tanner  le  cuir 
de  veau.  *  Traité  des  Semis ,  de  M.  Duhamel  ;  à  la 
pae.  13  de  l'endroit  où  cet  Académicien  a  donné 
quelques  Additions  à  fon  Traité  des  Arbres  &  Ar- 

buftes.  .  . 

L'efpece  n.  3.  fert  en  plufieurs  provinces,  a  faire 
des  balais  pour  le  ménage. 

Nous  avons  déjà  dit  que  le  n.  4.  eft  cultivé  pour 
faire  des  balais  fins  ,  ou  efpeces  de  broffes.  Les  Con- 
tant avertiffent  que  dans  l'efpece  cultivée  en  Nor- 
mandie ,  on  doit  ne  fe  fervir  que  des  brins  unis  & 
où  n'y  a  point  d'écaillés  (  c'eft-à-dire  ,  apparem- 
ment les  reftes  d'articulations  dont  nous  avons 
parlé  fous  le  n.  2.  )  :  les  autres  étant  fujets  àfe  rom- 
pre en  nettoyant  les  habits. 

Us  difent  que  la  bruyère  (  n.  4.)  du  Châtelleraut 
eft  quelquefois  employée  en  groffes  épouffettes 
(  ou  vergettes)  ,  plus  commodes  pour  nettoyer  le 
velours,  que  celles  de  fine  bruyère.  On  ne  brûle 
pas  cette  plante  dans  les  ménages  ,  parce  (  difent- 
ils  )  que  fes  cendres  ne  valent  rien  :  les  Boulangers 
feuls  en  chauffent  leur  four.  Les  racines  fervent  à 
faire  du  charbon  ,  que  l'on  nomme  en  Poitou  Char-^ 
bon  de  Cojfe  :  dont  il  n'y  a  que  les  Forgerons  qui 
faffent  ufage  ;  attendu  qu'il  ne  brûle  que  quand  on 
le  fouffle  &  mouille  ,  comme  le  charbon  de  pierre. 

Quoiqu'il  foit  généralement  vrai  que  la  bruyère 
nuit  beaucoup  à  l'avancement  des  jeunes  arbres  ; 
M.  Duhamel  {Semis,  p.  260)  attefte  que  du  gland 
jette  fans  précaution  dans  des  terres  où  la  bruyère 
abonde  ,  a  levé  en  affez  grande  quantité  pour  per- 
iuader  que  ces  femis,  faits  avec  plus  d'attention  , 
peuvent  fournir  de  bons  taillis.  Ce  grand  Obfer- 
vateur  dit  encore  (p.  265  )  qu'il  a  vu  des  pins 
croître  affez  bien  parmi  les  bruyères.  Il  regarde 
même  comme  certain  que  ,  fi  les  champs  couverts 
de  cette  plante  fe  trouvoient  à  portée  de  grands  bou- 
leaux ;  comme  la  graine  de  cet  arbre  levé  dans  les 
bruyères  quand  elle  s'y  feme  d'elle-même  ?  les  jeu- 
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nés  bouleaux  parviendroient  à  étouffer  la  bruyère  ; 
&C  que  les  chênes  pourroient  bien  s'élever  à  la 
longue  fous  ces  bouleaux. 

Diofcoride  attribue  aux  feuilles  8c  fleurs  de 
bruyère  la  propriété  de  guérir  les  morfures  des 
bêtes  venimeufes  ,  fur  lefquelles  on  les  applique  : 
Galien  dit  qu'elles  font  foriir  le  venin  par  la  tranf- 
piration.  Selon  Matthiole  ,  l'eau  dans  laquelle  la 
bruyère  a  cuit ,  prife  tiède  trois  heures  avant  le 
repas  ,  le  matin  &  le  foir ,  au  poids  de  cinq  onces , 
durant  l'efpace  de  trente  jours ,  rompt  la  pierre  de 
la  veffie  ,  &  la  fait  fortir  dehors  :  mais  outre  cela , 
il  faut  que  le  malade  fe  baigne  dans  la  déco&ion  de 
bruyère  ;  que  dans  le  bain  il  foit  affis  fur  la  bruyère 
cuite  ;  &  qu'il  prenne  fouvent  ce  bain. 

On  diftille  de  cette  plante  une  eau  pour  les  ma- 
ladies des  yeux. 

En  Dannemarck ,  on  fait  avec  la  bruyère  une 
efpece  de  bierre  ;  que  l'on  dit  être  agréable  au  goût, 
&  à  laquelle  l'on  attribue  une  grande  vertu  cordiale. 
Les  Mendians  &  les  Pâtres  font  fujets  à  mettre 
le  feu  aux  bruyères  ,  pour  fe  chauffer.  Mais  les 
Gardes  &  en  général  toutes  autres  perfonnes ,  doi- 
vent y  veiller  attentivement  :  à  caufe  des  grands 
accidens  qui  peuvent  en  arriver. 

Dans  les  pays  où  la  paille  eft  rare ,  la  bruyère 
peut  fervir  de  litière  aux  brebis  &  aux  boeufs  & 
vaches.  Peut-être  même  qu'on  l'employeroit  avec 
fuccès  aux  mêmes  ufages  que  le  jonc  marin.  De  pau- 
vres gens  chauffent  leur  four  avec  la  bruyère  :  & 
le  pain  en  fort  bien  cuit.  On  a  remarqué  que  ceux 
qui  font  dans  le  cas  de  coucher  fur  la  paille ,  fe  por- 
tent très-bien  en  lui  fubftituant  la  bruyère ,  ck  la 
renouvellant  fouvent, 

2.  Bruyère.  Eft  un  nom  qu'on  donne  géné- 
ralement à  des  arbriffeaux  fauvages  qui  viennent 
dans  des  terres  incultes  ;  comme  font  les  genêts ,  &c. 
Voyez  Landes. 

On  peut  défricher  ces  endroits  après  y  avoir 
mis  le  feu,  comme  nous  l'avons  indiqué  pour  la 
bruyère  proprement  dite. 

Du  côté  de  Liège ,  il  y  a.des  Laboureurs  qui  vou- 
lant en  défricher,  choififfent  un  endroit  acceffible 
aux  chevaux  &  aux  voitures.  Ils  en  fondent  le  fond, 
pour  ne  s'attacher  qu'aux  places  011  la  pierre  eft  plus 
couverte  de  fable.  Ayant  haché  les  racines  &  les 
plantes ,  ils  y  mettent  le  feu.  La  terre ,  fumée  &  en- 
graiffée  par  ces  cendres ,  porte  affez  abondamment 
la  première  année  ;  mais  très-peu  la  féconde.  L'a- 
veine  ,  le  feigle  ,  &  l'épeautre  ,  n'y  viennent  qu'a- 
vec bien  de  la  peine  :  &  c'eft  tout  ce  qu'on  en  peut 
tirer  avec  l'engrais  des  cendres  feules.  Mais  quand 
on  recharge  de  la  chaux  fur  ces  terres ,;  elles  don- 
nent beaucoup ,  pendant  dix-huit  ou  vingt  années 
de  fuite  ;  &  font  indiftinclement  propres  à  toutes 
fortes  de  grains. 

Au  refte  ,  il  eft  toujours  avantageux  de  brûler 
fur  le  lieu  ces  plantes  fauvages  :  non-feulement  parce 
que  leurs  cendres  bonifient  le  terrein  :  mais  encore 
parce  que  le  feu  empêche  le  rejet  de  quantité  de 
racines ,  &  qu'il  détruit  la  plus  grande  partie  des 
femences  qui  n'auroient  pas  manqué  de  germer. 

En  Bretagne ,  &  dans  plufieurs  autres  provinces 
où  il  y  a  beaucoup  de  landes ,  on  a  une  façon  de 
brider  les  terres ,  qui  n'eft  prefque  fujette  à  aucuns 
accidens.  i°.  On  coupe  les  groffes  plantes,  épines 
ou  genêts ,  qu'on  vend  ;  ou  qu'on  étend  dans  les 
cours  &  fur  les  chemins  ,  pour  faire  du  fumier. 
20.  on  arrache  les  fouches  ,  à  la  pioche;  ainfi  que 
les  groffes  racines  qui  arrêteraient  la  charrue ,  & 
on  en  fait  des  tas  qu'on  regarnit  de  petites  brof- 
failles  :  on  difpofe  ces  tas  en  quinconce.  3  °.  On  pèle 
toute  la  pièce  :  &  on  nomme  cette  opération  Ecou- 
ter, 
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for,  ou  faire  des  Ecoubes  :  d'autres  difent  Egobuer.  Elle 
enlève  prefquc  tous  les  petits  genêts  ou  autres  plantes, 
qui  reftoient.  40.  Par  un  teins  fec  ,  l'on  couvre  avec 
des  gazons  les  tas  de  louches ,  &  on  y  met  le  feu  com- 
me à  une  charbonnière.  50.  On  étend  fur  la  terre  les 
tas  réduits  en  cendres  :  ck  Ton  attend  que  la  terre  foit 
humectée  par  les  pluies  d'automne ,  pour  la  labou- 
rer par  gros  filions  avec  une  forte  charrue  à  verloir. 
Puis  ayant  donné  un  fécond  labour  au  printems , 
on  peut  l'enfemencer  en  aveine.  La  féconde  année , 
on  lui  donne  trois  bons  labours  :  &  la  troifieme  , 
elle  eft  en  état  de  fournir  une  bonne  récolte  de 
bleds.  Quand  on  ne  veut  pas  prendre  tant  de  foins 
po..r  préparer  la  terre ,  on  fe  contente  de  lui  don- 
ner un  labour  avant  l'hiver  :  &  tout  de  fuite  on  y 
feme  pour  la  première  fois  du  petit  bled  ;  &  l'an- 
née fuivante ,  du  méteil  ou  du  feigle. 

On  doit  cependant  compter  que  ce  n*eft  qu'à 
force  de  labours  qu'on  empêchera  la  bruyère ,  le 
jonc  marin  6v  quelques  autres  plantes ,  de  repren- 
dre pofleflion  de  la  terre.  Car  elles  font  très-diffi- 
ciles ,  pour  ne  pas  dire  impofilbles  ,  à  détruire.  Les 
labours  d'hiver  feront  périr  les  racines  expofées  à 
la  gelée  ;  &  les  labours  d'été  ,  celles  qui  auront 
été  expofées  à  i'a&ion  du  foleil. 

3.  Le  Journal  (Economique  (Janv.  175  1  ,  p.  13) 
donne  le  nom  de  B  R  u  Y  E  R  E  s  à  des  terreins  ou  il 
ne  vient  qu'une  herbe  très-féche  &  très-maigre.  On 

Ît  rapporte  la  manière  d'améliorer  ces  terreins  & 
es  mettre  en  état  de  porter  du  froment ,  en  y  fe- 
jnant  d'abord  de  gros  navets  :  pratique  qui ,  ayant 
eu  bej.ucoup  de  fuccès  en  Angleterre ,  a  été  recom- 
mandée en  1748  parle  Roi  aies  fujets  d'Hanovre 
qui  ont  beaucoup  de  femblables  vagues. 

4.  On  appelle  Bruyère  qui  porte  des  baies  , 
un  genre  de  plantes  qui  refièmble  beaucoup  à  la 
bruyère  commune  ;  &  qui  vient  même  fur  des  ro- 
ches pelées.  D'où  vient  qu'on  lui  a  donné  en  Grec 
le  nom  de  'E,wwe1pev ,  changé  par  les  Latins  en  Empe- 
trum.  Les  Anglois  appellent  cette  bruyère  Crow 
Berries  ;  Crake  Berries  ;  Berried  Heath.  Elle  porte  des 
fleurs  mâles ,  de  femelles ,  &  d'hermaphrodites. 
Celles-ci  ont  un  calice  divifé  en  trois  ;  un  pareil 
nombre  de  pétales  ;  auffi  trois  étamines  ;  &  un 
piftil  compofé  d'un  embryon  arrondi  &  applati  , 
qui  fert  de  fupport  à  neuf  ftigmates  renverfés,  fort 
courts ,  &I  écartés.  L'embryon  devient  une  baie  ap- 
platie ,  à  peu  près  fphérique ,  dans  laquelle  on  trouve 
neuf  femences  aiguës  d'un  côté  &  arrondies  de 
l'autre ,  placées  en  rond  autour  de  l'intérieur  de  la 
baie.  Les  fleurs  mâles  reflemblent  aux  hermaphrodi- 
tes ,  excepté  qu'elles  manquent  de  piftil ,  &  par  con- 
féquent  ne  portent  pas  de  fruit.  Les  femelles  n'ont 
point  d'étamines  ;  mais  un  piftil  ;  &  produifent  des 
baies  fucculentes  qui  renferment  des  femences. 

Ces  bruyères  font  des  arbuftes  ,  dont  les  tiges 
font  rameufes  &  chargées  de  petites  feuilles  étroi- 
tes &  pointues.  Les  fleurs  font  raflemblées  en  épi. 

EJpeces. 

1.  La  Grande  Bruyère  à  baies  noires  vient  d'elle- 
même  lur  des  montagnes.  Elle  eft  prefque  couchée. 
On  en  trouve  en  Angleterre  dans  les  provinces  de 
Stafford ,  Derby ,  &  York. 

z.  Il  y  en  a,  en  Portugal,  une  efpece  dont  les 
baies  font  blanches. 

Culture. 

Ces  arbuftes  peuvent  fe  multiplier  par  leurs  fe- 
mences ,  &  par  des  marcottes.  La  graine  eft  une  année 
entière  fans  lever ,  &  profite  enfuite  très  -  lente- 
ment. C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  les  tranfplanter 
en  motte  ,  des  endroits  où  ils  viennent  naturelle- 
Tome  I. 
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ment.  Ils  ont  de  la  peine  à  reprendre  quand  on  les 
a  levés  fans  terre. 

Ils  ne  demandent  aucun  choix  de  terrein.  Mais  l'ef- 
pece  de  Portugal  eft  tendre  à  la  gelée  dans  nos  climats. 

Le  n.  1.  veut  de  l'ombre;  &  réuflit  très -bien 
dans  de  la  terre  forte.  En  le  mettant  dans  un  en- 
droit marécageux ,  en  automne ,  on  le  trouve  par- 
faitement enraciné  après  l'hiver.  Quand  on  ne  le 
tient  pas  dans  un  fol  humide ,  il  faut  l'arrofer  fou- 
vent  pendant  l'été ,  &  une  partie  du  printems  & 
de  l'automne, 

Ufàgei\ 

On  peut  mettre  ces  bruyères  dans  des  bofquets 
d'été.  Le  n.  1 .  attire  beaucoup  de  coqs  de  bruyère  ; 
qui  font  très-friands  de  fes  baies.  Les  bêtes  à  laine 
&  les  renards  rendent  des  excrémens  couleur  de 
pourpre ,  après  avoir  mangé  de  ce  fruit  ;  qui ,  à  rai- 
fon  de  cette  analogie  avec  les  effets  de  la  garance  , 
pourroit  devenir  utile  aux  Teinturiers  :  *  Linnaei 
Aman.  Acad.  T.  I.  p.  385. 

On  fait  avec  les  baies  de  l'efpece  de  Portugal 
une  forte  de  limonade ,  qui  eft  gracieule ,  &  que 
l'on  donne  aux  Fébricitans. 

Bruyère  du  Cap.  Les  Jardiniers  appellent 
ainfi  une  plante  que  M.  Linnaeus  nomme  Philyca. 
Ericoïdes.  D'autres  habiles  Botaniftes  l'ont  placée 
entre  les  Alternoïdes.  On  la  trouve  dans  M.  Kolbe 
(  Defcr.  du  Cap.  de  B.  Efp.  )  fous  la  dénomination 
de  frutex  Africanus  ,  Ericœ,  folio  glutinofo  ,  flore  fpi- 
cato  albo.  Les  pétales  de  cette  fleur  iont  prefque 
imperceptibles  dans  notre  climat.  Elle  eit  vraifem- 
blablement  plus  apparente  en  Hollande ,  où  elle 
a  été  obfervée  par  les  Naturalises  qui  l'ont  déci- 
dée. Voye^  Philyca.  Cet  arbrifieau  eft  tou- 
jours verd. 

B    R    Y 

B  R  Y  O  N  E.  Voyei  Coulevrée. 
B    U    B 

B  U  B  E.  Voyti  Eres  i  p e  l  e  ,  ».  XV. 

BUBON.  Tumeur  inflammatoire ,  à  l'aine ,  ou 
fous  l'aiflelle;  avec  rougeur  &  douleur.  La  fièvre 
furvient  afîèz  fouvent  :  &  quand  cette  tumeur  fe 
forme  par  voie  de  crife  ,  elle  foulage  promptement 
d'une  autre  maladie.  Les  bubons  bénins  ,  (  car  nous 
ne  parlons  pas  à  préfent  des  bubons  vénériens  ni  des 
pejlilentiels')  ne  font  pas  dangereux  d'eux-mêmes,  fur- 
tout  lorfqu'ils  fuppurent  promptement  :  au  lieu  que 
s'ils  tardent  longtems  à  fuppurer ,  ils  dégénèrent 
aifément  en  fiftules  opiniâtres  &  difficiles  à  guérir. 

La  cure  des  bubons  eft  la  même  que  a^lle  des 
autres  inflammations.  Il  faut  pourtant  bien  obfer- 
ver  que  les  fuppuratifs  que  l'on  emploie  pour  les 
bubqns ,  doivent  être  plus  forts  que  ceux  dont  on  fe 
fert  dans  les  autres  cas  inflammatoires  ;  parce  que  les 
glandes  ont  moins  de  chaleur  que  les  autres  parties  , 
&  même  moins  de  fenlibilité  :  c'eft  pour  cela  que 
l'on  peut  y  appliquer  des  ventoufes  avec  fuccès.  On 
peut  auffi  ,  dans  la  même  vue ,  fe  fervir  du  levain  le 
plus  acre  ;  duiavon  noir  ;  de  la  fiente  de  pigeon  ;  de 
la  femence  de  moutarde  ;  des  orties  ;  des  figues  ;  6c 
des  oignons  cuits. 

Confultei  l'article  Maladie  VÉNÉRIENNE. 

BUBONOCELE.  Hernie  qui  fe  termine  dans 
l'aine.  Voye^  Descente. 

B     U     C 

B  U  C  A  I  L.    Voyei  S  A  R  R  A  Z  I  N. 
BUCHE.  Gros  bois  à  brûler.  Il  y  a  des  pro- 
vinces oii  l'on  vend  le  bois  à  la  bûche  :  deux  ou  trois 

Fff 
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menus  brïns  y  font  une  bûche  ;  &  un  gros  tronçon 
vaut  deux  bûches.  Voye^  BOIS  de  Coches. 

A  Paris  on  nomme  bûche  un  morceau  qui  a  ordi- 
nairement trois  pieds  quatre  pouces  de  longueur. 
Mais  la  groffeur  n'eft  pas  déterminée ,  pour  le  bois 
qui  le  vend  à  la  corde.  La  bûche  de  bois  de  compte 
doit  avoir  dix -huit  pouces  de  tour  :  &C  la  voie  eft 
ordinairement  compofée  de  foixante-deux  de  ces  bû- 
ches.   Voye^  ANDELLE. 

BUCHE  perdue.   Voyez  BOIS  PERDU. 

BUCHER.  Lieu  bas ,  ou  Angar  ,  dans  lequel 
on  ferre  le  bois.  Chez  les  Princes  on  nomme  cet  en- 
droit Fourrière. 

BUCHERON,  ou  Boquillon.  Ouvrier  qui 
travaille  à  abattre  les  arbres  dans  les  bois  &  les  forêts. 

BUCK-WHEAT.  Voye^  Sarrazin. 

B    U    F 

BUFFET.  C'eft ,  dans  un  veftibule ,  ou  dans 
une  falle  à  manger  ,  foit  une  armoire  à  deux  corps 
avec  plufieurs  rangs  de  tablettes ,  foit  une  grande 
table  avec  des  gradins ,  oii  l'on  dreffe  les  vales ,  les 
baffins ,  les  criftaux ,  autant  pour  le  fervice  de  la 
table  que  pour  la  magnificence.  Ce  buffet ,  que  les 
Italiens  nomment  Credence ,  eft  ordinairement  chez 
eux  dans  le  grand  fallon ,  &  renfermé  d'une  balul- 
trade  d'appui  ;  ceux  des  Princes  &  des  Cardinaux 
font  fous  un  dais  d'étoffe. 

Buffet  d'eau.  C'eft ,  dans  un  jardin ,  une 
table  de  marbre  ,  fur  laquelle  font  élevés  plufieurs 
gradins  en  pyramide ,  avec  des  garnitures  de  vafes 
de  cuivre  doré  ,  dont  le  corps  de  chacun  eft  formé 
par  l'eau  même  ,  enforte  qu'ils  paroifient  de  cryftal 
garni  de  vermeil  :  tels  lont  les  deux  buffets  d'eau 
dans  le  bolquet  du  marais  à  Verfailles  ;  &  ceux  de 
Trianon.    Voye{  FONTAINE  en  buffet. 

B  U  F  F  LE.  Bœuf  plus  grand ,  plus  épais  ,  &  plus 
fort ,  que  le  bœuf  domeftique.  Il  a  la  peau  très- 
dure  ,  la  tête  petite ,  à  proportion  du  corps.  Il  porte 
fur  le  front  un  bouquet  de  poils  frilés.  Tout  fon 
corps  eft  couvert  de  poils  noirs  ,  ou  noirâtres.  Ses 
cornes  font  noires  ,  grofles  ,  un  peu  applaties  ,  re- 
courbées en  haut ,  oc  un  peu  couchées  fur  le  dos. 
Tel  eft  le  buffie  qu'on  trouve  en  Italie  dans  l'Etat 
Eccléfiaftique ,  &  dans  le  Royaume  de  Naples. 

Celui  &  Afrique  eft  d'une  taille  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  celles  du  cerf  &  du  chevreuil.  Il  a  le  cou 
épais  &  court  :  la  peau  qui  y  pend  eft  courte ,  {çs 
épaides  font  larges  &  épaihes  ;  les  jambes  courtes. 
La  queue  lui  deicend  juiqu'aux  jarreis ,  ck  eft  cou- 
verte de  poils  noirs  une  fois  plus  gros  que.  des  crins 
de  cheval.  Ses  cornes  lont  rondes ,  noires ,  cour- 
bées en^haut  en  forme  de  croiilant ,  &  lé  touchent 
prefque  par  leurs  pointes.  Son  poil  eft  lifte  &  lui- 
fant  ,  un  peu  brun  fiir  le  dos ,  d'un  roux  jaunâtre 
fur  le  ventre  ,  &  jaune  ailleurs. 

Confulte{,  pour  les  différens  noms  que  l'on  donne 
à  ces  deux  elpeces ,  le  I.  Volume  du  Règne  Ani- 
mal publié  par  M.  Brifion  ;  d'après  lequel  je  viens  de 
les  décrire. 

En  Italie  le  Buffle  eft  employé  aux  mêmes  travaux 
que  le  bœuf  domeftique.  Sa  peau,  préparée  en  cha- 
•  mois ,  iert  à  faire  des  habillemens ,  bandoulières  , 
ceinturons  ,  gants  ,  &c. 

Les  Tourneurs  font  des  tabatières  &  quelques 
autres  ouvrages  ,  avec  la  corne. 

Le  poil  qu'on  levé  de  deffus  la  peau  avec  de  la 
chaux  ,  pour  la  mettre  en  chamois ,  fert  à  rembour- 
rer des  bâts ,  felles ,  &  meubles  ;  mêlée  avec  la 
bourre  de  bœuf. 

bUFFLETIN.  On  nomme  ainfi  i °.  le  jeune 
buffle  :  2°.  la  peau  apprêtée  en  chamois* 
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On  dit  de  même,  Buffle ,  en  parlant  de  la  peau 
du  Buffle. 

BUG 

B  U  G  L  E.  Voyei  Consoude. 

BUGLOSE  ou  BOUGLOSE  :  en  Latin 
Bugloffum  ;  nom  dérivé  du  Grec  ,  &  qui  lignifie 
Langue  de  Bœuf.  On  a  cru  effectivement  trouver , 
dans  les  feuilles  de  la  plupart  des  buglolés ,  beau- 
coup de  rapport  avec  la  langue  de  cet  animal.  Les 
Anglois  dilent  aufti  B  U  G  L  o  s  S. 

M.  Tournefort  a  réuni  au  genre  des  Bugloffum. 
la  plupart  des  plantes  nommées  Anchufa  par  d'au- 
tres Botaniftes.  M.  Linnaeus  a  adopté  cette  dernière 
dénomination  ;  &  l'a  appliquée  aux  Bugloffum  de 
M.  Tournefort ,  ainfi  qu'à  quelques  autres  plantes. 

Le  mot  Anchufa  ne  défignoit  autrefois  que  les 
Orcanettes  :  qui  appartiennent  toutes  à  ce  genre , 
félon  M.  Tournefort.  Mais  M.  Linnaeus  en  fait  des 
Lithofpermum.  Voyez  A  N  C  H  U  s  A. 

Le  caractère  des  Buglolés  eft  d'avoir  i9.  la 
fleur  fupportée  par  un  calice  allongé  ,  divifé  juf- 
qu'à  fa  baie  en  cinq  parties  velues  &  aiguës ,  & 
qui  ne  périt  pas  avec  la  fleur.  i°.  La  fleur  même 
eft  un  tuyau  cylindrique ,  auffi  long  que  le  calice  ; 
&  dont  l'extrémité  antérieure  elt  évalée  ,  &  dé- 
coupée en  cinq  parties  égaies  arrondies.  Il  y  a  cinq 
étamines  tres-menues ,  fort  courtes  ;  dont  les  lom- 
mets  font  oblongs  &  inclinés.  Le  piftil  eft  compofé 
de  quatre  embryons ,  furmontés  d'un  feul  ftyle  pas 
plus  long  que  les  étamines.  A  ce  piftil  fuccedent 
quatre  femences  noires  ,  longuettes. 

Efpeces  principales. 

i .  La  Buglofe  vulgaire  ou  d'ufage ,  eft  nommée  par 
G.  B.  Grande  Buglofe  à  feuille  étroite.  Elle  s'élève 
communément  à  la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds.  Le 
long  de  fes  tiges  ,  font  placées  alternativement  des 
feuilles  oblongues ,  &  rudes.  Il  y  en  a  auffi  de  pa- 
reilles ,  en  touffe  ,  tout  près  de  terre.  Dans  les 
aiffelles  des  feuilles  qui  fe  trouvent  au  haut  des 
tiges ,  naiffent  de  petits  bouquets  de  fleurs  ,  dont  la 
couleur  eft  d'un  bleu  vif  (  quelquefois  blanche  )  , 
&  qui  font  portés  par  de  longs  péduncules.  On  la 
nomme  en  Provence  Bourragi-fer. 

2.  Celle  que  M.  Tournefort  appelle  Buglofe  Orien- 
tale ,  à  fleur  jaune  ,  jette  de  longues  branches  qui 
traînent  contre  terre.  Ses  feuilles  d'en  bas  font  lon- 
gues ôc  larges.  Les  autres  diminuent  de  volume ,  à 
mefure  qu'elles  font  plus  éloignées  de  la  racine; 
en  forte  que  celles  qui  fe  trouvent  à  l'extrémité 
des  branches ,  &  accompagnent  la  fleur ,  font  cour- 
tes &  arrondies.  Les  fleurs  font  jaunes  ;  &  fe  fuc- 
cedent prefque  toute  l'année. 

3 .  Le  Puccoon  ,  dont  les  Naturels  de  l'Amérique 
Septentrionale  fe  teignent  le  corps  ;  vient  naturel- 
lement dans  les  bois  du  pays.  Il  fleurit  commu- 
nément avant  que  les  arbres  pouffent  de  nou- 
velles feuilles  :  ce  qui  produit  un  effet  agréable  dans 
les  endroits  oii  la  multitude  de  ces  plantes  préfente 
la  terre  comme  couverte  de  fleurs  d'un  jaune  écla- 
tant. Ses  fleurs  font  en  épis  peu  ferrés.  Les  tiges 
font  liffes.  [  Anchufa  minor  lutea  Virginiana  Puccoon 
indigenis  dicla  ,  quâ  fe  pingunt  Americani.  Pluk. 
Alm.  30.  ] 

4.  Bugloffum  latifolium  femper  virens  ,  C.  B.  Cette 
plante  ne  porte  pas  de  tige.  Les  fleurs ,  bleues ,  vien- 
nent dans  le  nombril  de  la  plante  ;  qui  eft  contre  terre. 

5 .  Bugloffum  Creticum  majus  ,  flore  ctzruleo  purpu- 
rante ,  Horti  R.  Parif.  ;  femble  être  l'efpece  d'après 
laquelle  M.  Linnaeus  a  établi  le  caracïere  de  ce 
genre.  Ce  n'eft  que  fur  elle  &  fur  (es  variétés  que 
l'on  trouve  les  fleurs  féparées  les  unes  des  autres 
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par  des  efpeces  d'écaillés  ;  difpofées  le  long  de  l'épi , 
comme  des  tuiles  fur  un  toit.  Ses  fleurs  l'ont  tantôt 
codeur  d'azur ,  tantôt  blanchâtres ,  ou  couleur  de 
chair  ,  &c. 

6.  On  trouve  fur  les  vieux  murs  une  Petite  Bu- 
glofe  fauvage  ,  qui  donne  de  très  -  petites  fleurs 
bleues.  M.  Tournefort  'l'appelle  Bugloffum  angufti- 
folium ,  femine  echinato.  Il  y  a  effectivement  fur  la 
graine ,  des  filets  qui  s'évalent  en  quatre  petites  la- 
nières courbées  extérieurement  en  crochets.  C'eft 
pourquoi  M.  Guettard  en  fait  une  CynogloJJè.  C'eft 
un  Lukofpermum ,  félon  M.  Linnaeus  (  Flor.  fuec.  ) 

7.  Le  Bugloffum  fylvejlre  minus,  C.  B.,  vient 
dans  nos  bleds  &  nos  légumes.  C'efl  le  fubftitut 
de  la  buglofe  ordinaire. 

8.  On  rencontre  communément  à  la  campagne 
l'efpece  nommée  par  M.  Tournefort  Bugloffum  ar- 
venfe  annuurn  ,  Lithofpermi folio.  Sa  feuille  eft  courte, 
étroite  ,  garnie  de  poils  courts.  La  fleur  eft  blan- 
che ,  &  très-petite.  Cette  plante  touffe  beaucoup 
fur  terre.  Elle  a  une  odeur  défagréable. 

9.  Il  y  a  des  efpeces  qui  ont  la  feuille  du  roma- 
rin; ou  de  quelques  autres  plantes. 

Entre  celles  à  feuille  de  romarin ,  eft  une  efpece 
tfOrcanette ,  arbufte  qui  vient  affez  communément 
de  lui  -  même  en  Provence  &  en  Languedoc  ;  mis 
par  Rondelet  au  nombre  des  Libanotis.  M.  Garidel 
en  a  donné  la  figure  dans  Ion  Hijloire  des  Plantes 
des  environs  ctAix. 

10.  L'Orcanette  ordinaire  a  la  racine  extérieure- 
ment d'un  rouge  foncé  ;  mais  blanche  en  dedans  ; 
&  les  fleurs  tantôt  rouges  tantôt  d'un  bleu  pâle. 
On  la  trouve  aux  environs  de  Montpellier  ;  &  au- 
tour d'Aix  ,  dans  des  champs  &  vergers  d'oliviers. 
Voye^  l'ouvrage  de  M.  Garidel ,  que  je  viens  de 
citer.  Cette  plante  jette  des  tiges  longues  d'un  pied , 
panchées  vers  la  terre.  On  la  nomme  quelquefois 
Buglofe  fauvage. 

Culture. 

La  1.  efpece  efl  cultivée  dans  les  jardins  ,  à  caufe 
de  fon  ufage  en  Médecine. 

On  peut  fe  difpenfer  du  foin  de  la  multiplier  ; 
car  la  graine  fe  fème  d'elle  -  même  lorfqu'elle  efl 
mûre. 

Il  lui  faut  une  terre  légère  &  fabloneufe.  Un  ter- 
rein  bien  fubflancieux  la  rend  très-fucculente  ;  mais 
plus  fujette  à  fe  pourrir ,  en  forte  qu'elle  n'y  fub- 
ïifte  gueres  que  deux  ou  trois  ans.  Elle  donne  moins 
&:_  eft  plus  féche  ,  dans  des  pierrailles  ;  mais  elle  y 
fubfifle  plus  longtems. 

On  peut  la  femer  en  bordure  autour  des  quarrés , 
fans  beaucoup  de  préparation. 

Les  pieds  venus  de  graine  femée  en  automne, 
fleuriffent  au  mois  de  Juin  fuivant  ;  &  la  graine  fe 
trouve  mûre  au  mois  d'Août*  Si  on  attend  à  en 
femer  au  printems  ,  il  efl  rare  que  ces  plantes  fleu- 
riffent la  même  année  :  ou  elles  le  font  fi  tard  ,  que 
la  graine  n'a  fouvent  pas  le  temsde  mûrir.  On  coupe 
les  pieds  dès  que  la  graine  commence  à  noircir  ;  on 
les  étend  fur  un  drap  ,  ou  on  les  expofe  debout 
contre  un  mur  au  foleil ,  jufqu'à  ce  que  toute  la 
graine  foit  bien  féche  ;  on  la  vanne  enfuite  ;  &  on 
la  met  dans  un  endroit  à  l'abri  de  l'humidité.  Elle 
fe  conferve  bonne  pendant  trois  ans. 

Le  n.  2.  s'accommode  très-bien  de  notre  climat  ; 
pourvu  qu'on  le  tienne  dans  un  terrein  fec  &  fa- 
bloneux.  Sa  culture  efl  la  même  que  celle  du  n.  pré- 
cédent. 

Le  n.  3.  efl  une  plante  baffe.  Il  faut  le  femer  en 
automne  ;  car  la  graine  eft  plufieurs  mois  en  terre 
ayant  de  lever, 
Tome  I. 
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Les  Orcanettes  aiment  un  terrein  fabloneux; 
comme  les  autres  Buglofes. 


Ufages. 


/ 


En  Portugal ,  on  fubftitue  le  n.  4.  à  la  Bourrache: 

Parmi  nous  ,  la  bourrache  &  la  buglofe  n.  1. 
s'emploient  indiftin&ement  l'une  pour  l'autre  :  & 
on  leur  fubftitue  le  n.  7. 

La  buglofe  eft  employée  avec  fuccès  dans  les 
affections  mélancoliques  ,  &  dans  les  fluxions  de 
poitrine  :  on  donne  alors  la  décoction  de  toute  la 
plante  avec  fa  racine  ;  ou  le  fuc  que  l'on  en  ex- 
prime. Les  feuilles  font  regardées  comme  laxatives. 
On  en  met  dans  les  tifanes  ,  les  bouillons  rafraî- 
chiflâns ,  &  les  lavemens.  Les  fleurs  font  du  nombre 
des  cordiales  :  on  les  prend  en  infufion  comme  le 
thé  :  on  en  fait  aufîi  une  conferve  indiquée  pour 
les  palpitations  de  cœur  qui  furviennent  dans  la 
mélancolie.  M.  Ray  affure  que  l'on  peut  guérir  l'é- 
pilepfie  au  moyen  de  ces  fleurs  infufées  dans  du  vin  , 
que  l'on  fait  prendre  par  cuillerées. 

On  doit  couper  fouvent  cette  plante  quand  on; 
eft  dans  le  cas  d'en  avoir  habituellement  befoin.  Sa 
feuille  nouvelle  a  plus  de  vertu  que  celle  qui  efl 
trop  ancienne. 

Les  fleurs  fervent  à  garnir  des  falades. 

Pour  acérer  des  outils ,  on  peut  les  tremper  dans 
de  la  décoclion  de  buglofe  ;  ou  les  couvrir  des 
feuilles  &  racines  de  cette  plante ,  bouillies  dans  de: 
l'eau. 

La  racine  de  l'efpece  n.  10,  l'Orcanette,  eftra- 
fraîchiffante  &  aftringente.  Incorporée  avec  de 
l'huile  &  de  la  cire  ,  elle  fait  un  bon  onguent  pour 
la  brûlure.  Macérée  dans  du  vinaigre  ,  elle  guérit 
les  plus  opiniâtres  gratelles.  Sa  décoction  eft  efti- 
mée  pour  la  jauniflè  ,  les  maux  de  reins  ,  &  les 
affections  mélancoliques.  M.  Ray  veut  qu'on*  la 
faffe  infiifer  dans  de  l'huile  de  Pétrole  ,  pour  pan- 
fer  les  plaies  récentes  &  les  piquures.  C'eft  cette 
racine  qui  donne  à  l'onguent  rofat  la  belle  couleur 
rouge.  L'huile  qu'on  charge  de  cette  couleur ,  fert 
à  peindre  d'un  beau  rouge.  Simon  Pauili  fait  entrer 
la  graine  dans  une  compofition  d'Orviétan. 

Les  Teinturiers  en  laine  emploient  la  racine  de 
cette  plante  ,  pour  teindre  en  rouge. 

B  u  G  L  O  S  E  Antarctique.  Voyez  T  A  B  A  c. 

BU  GRANDE  :  &  B  U  G  R  O  N  E.  Foye^ 
Arrête-Bœuf. 

B    U    H 
BUHOT.  Voyei  Bobine. 

B    U    I 

BUIS  ou  Bouis  :  en  Latin  Buxtis  :  &  Anglois 
Box  Tree. 

Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs  mâles 
&  des  fleurs  femelles  fur  un  même  individu.  Les 
Fleurs  mâles  ont  un  calice  de  trois  pièces  ;  & 
deux  pétales  ,  qu'on  ne  diftingue  bien  du  calice  que 
parce  qu'ils  lbnt  plus  larges  que  lui.  On  voit  entre 
les  feuilles  du  calice  une  maffe  charnue  figurée  en 
rofette  ,  qui  porte  quatre  étamines  droites,  fur- 
montés  de  fommets  doubles.  Les  Fleurs  femelles  for- 
tent  des  mêmes  boutons  que  les  mâles.  Elles  ont  un 
calice  de  quatre  pièces  ;  trois  pétales  plus  grands 
que  le  calice  ;  &  entre  ces  pétales  un  piftil ,  formé 
de  trois  ftyles  fort  courts ,  réunis  par  leur  bafe  à 
l'embryon ,  qui  eft  à-peu-près  arrondi ,  mais  relevé 
de  trois  angles  obtus.  Cet  embryon  devient  une 
capfule  preique  fphérique  ,  terminée  par  trois  an- 
gles faillans ,  &  qui  s'ouvrant  en  trois  avec  élafticité 

Fffij 
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fait  appercevoir  dans  fon  intérieur  trois  loges  où 
font  des  femences  oblongues ,  arrondies  fur  un  côté , 
&C  planes  de  l'autre. 

Ces  fleurs  paroiflent  dès  le  commencement  du 
printems. 

Les  feuilles  des  plantes  de  ce  genre  font  petites  , 
fermes  ,  toujours  vertes  ,  lifles ,  luifantes  ;  plus  ou 
moins  longues  ,  &  plus  ou  moins  arrondies  ,  félon 
les  efpeces  ;  &  ont  une  odeur  forte. 

Efpeces. 

t.  Buxus  arborefeens  C.  B.  :  le  grand  buis  des  fo- 
rêts ,  qui  s'élève  foit  en  arbrifleau  ,  foit  en  arbre 
allez  fort.  Sa  feuille  eft  tantôt  ovale ,  tantôt  étroite 
&  allongée.  M.  Miller  aflure  que  ces  deux  différen- 
ces de  feuilles  appartiennent  à  deux  efpeces  conf- 
tamment  diftindes ,  dont  les  femences  ne  varient 
point. 

2.  Il  y  a  des  buis ,  de  grande  &  de  petite  efpece, 
dont  les  feuilles  font  panachées  de  jaune  ou  de  blanc  ; 
d'autres  font  dites  bordées  d'argent  ou  d'or.  Une 
efpece  particulière  porte  des  feuilles  longues  ,  dont 
la  pointe  feule  eji  jaune  :  les  Anglois  la  nomment 
Tiped  Box. 

3 .  Le  Buis  nain  d'Artois  ;  appelle  par  G.  Bauhin 
Buxus  foliis  rotundioribus.  Quoique  fa  tige  foit  ù- 
peu-près  ronde  ;  fes  rameaux  font  d'abord  angu- 
leux ,  velus  ,  &  bordés  fur  leurs  angles  par  un  filet 
d'un  verd  obfcur.  Les  feuilles  font  ovales  ,  larges  à 
leur  partie  moyenne  ,  terminées  en  pointe  ,  com- 
munément un  peu  pliffées  ,  luifantes  deffus  tk.  def- 
fous  ,  attachées  par  un  court  pédicule  ,  oppofées 
deux  à  deux  fur  les  branches. 

Le  Buis  ,  en  fe  multipliant  de  femences ,  pro- 
duit grand  nombre  de  variétés  :  dont  il  lèroit  fu- 
perflu  de  donner  ici  une  lifte  ,  qui  ne  pourroit 
jamais  être  complette. 

Culture. 

Le  buis  ,  foit  arbre  foit  arbrifleau ,  fe  plaît  parti- 
culièrement à  l'ombre  ,  &  fur  les  coteaux  expofés 
au  Nord.  Il  s'accommode  cependant  de  toutes  lor- 
tes  de  terreins. 

On  peut  le  multiplier  par  la  graine  :  qui  levé  dans 
les  bois  fans  aucun  foin.  C'eft  la  meilleure  manière 
pour  en  avoir  qui  deviennent  de  beaux  arbres.  Il 
faut  femer  la  graine  à  l'ombre ,  auflitôt  qu'elle  eft 
mûre  :  &  l'arrofer  foigneufement  pendant  les  fé- 
cherefles. 

Pour  conferver  les  efpeces  rares ,  on  en  fait  des 
marcottes  &  des  boutures  ;  qui  produifent  facile- 
ment des  racines.  Les  boutures  fe  plantent  en  au- 
tomne ,  à  l'ombre  ;  tk  veulent  être  1  ouvent  arrofées 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  enracinées. 

Quand  on  tranfplante  les  buis ,  on  peut  prendre 
indifféremment  toute  faifon ,  excepté  l'été  ;  pourvu 
qu'on  levé  le  pied  bien  garni  de  terre.  Sans  quoi  il 
faut  ne  les  tranfplanter  qu'en  automne. 

Le  buis  nain  le  multiplie  en  éclatant  les  racines , 
féparant  les  branches ,  &  replantant  clair.  Voye^ 
Trait  de  buis. 

Ufages. 

Le  bois  de  buis  fert  beaucoup  aux  Tourneurs  , 
Tablettiers ,  Graveurs  en  taille  de  bois ,  Peigniers , 
&  failêurs  d'inftrumens  de  Mathématique.  Il  eft  d'un 
blanc  jaunâtre  ,  dur  ,  liant ,  compaft  ;  il  porte  bien 
la  vis  ;  tk  tombe  au  fond  de  l'eau.  On  le  vend  en 
tige  dans  l'exploitation  des  bois.  Nous  tirons  les 
gros  buis  de  Champagne  &  d'Efpagne.  Les  Anglois 


B    U     I 
en  ont  beaucoup  dans  la  province  de  Surry  :  l'en- 
droit qui  en  fournit  davantage  fe  nomme  à  caufe 
de  cela  Box-Hill  (Montagne  du  Buis). 

.Nous  avons  dit  ci-defûis ,  />.  3 1 8  ,  que  des  fagots 
de  buis  peuvent  écarter  les  charançons  des  greniers. 

Le  buis  nain,  n.  3.  eft  très -propre  à  faire  des 
bordures  tk  broderies  dans  les  parterres.  Il  ne  re- 
çoit aucun  préjudice  du  froid  ni  de  la  chaleur  ;  il 
dure  longtems  ;  conferve  fa  beauté  fans  demander 
que  très-peu  de  foin  ;  .&  produit  quantité  de  raci- 
nes ,  qui  empêchent  la  terre  des  plates-bandes  de  fe 
répandre  dans  les  allées.  Les  Jardiniers  le  vendent 
par  bottes. 

Comme  le  buis  conferve  fes  feuilles  toujours  ver- 
tes malgré  le  froid  le  plus  rigoureux  ;  les  grandes  efpe- 
ces ,  furtout  les  panachées ,  tk  celles  qui  font  bordées, 
font  bien  dans  les  bofquets  d'hiver.  On  peut  auffi 
planter  du  buis  dans  les  remifes  :  il  formera  une 
retraite  commode  pour  le  gibier ,  furtout  pendant 
l'hiver.  Le  buis  arbrifleau  a  été  fort  en  ufage  pour 
des  paliflades  :  on  a  changé  à  cet  égard,  parce  qu'il 
eft  lent  à  croître,  qu'il  fournit  une  retraite  aux 
limaces  ,'  &c. 

On  tond  ces  paliflades  &  les  buis  nains,  en  Mai, 
&  en  Juin  pour  le  plus  tard. 

Les  grands  buis  décorent  très-bien  des  endroits 
dont  le  fol  froid  tk  ftérile  paroît  fe  refufer  à  pref- 
que  toute  autre  produtt ion.  *  Miller ,  Garden.  Dicl. 

Les  abeilles  trouvent  à  faire  leurs  provifions  fur 
les  fleurs  de  buis. 

Lorfqu'il  a  plu ,  les  buis  répandent  une  odeur  peu 
agréable. 

On  attribue  au  buis  une  grande  vertu  fudorifi- 
que  :  enforte  qu'on  a  prétendu  qu'il  alloit  de  pair 
avec  le  gaiac  ,  &  que  quelques  Praticiens  l'ont 
nommé  Gayac  de  France  ;  Guaiacum  noftras.  On 
l'a  donc  fubltitué  à  cette  plante  étrangère  dans  tous 
les  cas  oîi  il  étoit  à  propos  d'exciter  puiflamment 
la  lueur ,  même  dans  les  maladies  vénériennes.  Pour 
cela  on  fait  prendre  la  décoeï ion  foit  des  fleurs  foit 
des  feuilles  ;  on  les  donne  en  fubftance  ;  on  en  fait 
des  bains ,  des  infufions.  Voye{  Sudorifique. 
On  fubftitue  aufli  la  décoef  ion  de  buis  à  la  Squine. 
On  met  infufer  à  chaud  les  feuilles  dans  du  vin  blanc, 
pour  foulager  la  colique  venteufe.  Quelques  Au- 
teurs diient  que  l'on  fait  beaucoup  croître  les  che- 
veux ,  en  frottant  la  tête  avec  de  la  leflive  où 
auront  bouilli  des  feuilles  de  buis  ;  &  que  cette 
lotion  donne  même  aux  cheveux  une  couleur 
blonde. 

Les  Chymiftes  tirent  du  bois  de  buis  un  efpric 
acide  ;  auquel  ils  attribuent  les  mêmes  effets  qu'à 
l'elprit  de  gayac.  Uhuile  ,  qui  doit  être  obtenue  en 
diftillant  le  bois  dans  une  cornue  de  terre ,  a  d'abord 
une  odeur  forte  &  désagréable ,  qu'elle  perd  quand 
on  l'a  fait  circuler  avec  de  l'efprit  de  vin.  Cette  huile 
arrête  la  corruption  ,  &  chafle  le  vice  interne  par 
la  tranfpiration  ou  par  les  lueurs  :  la  dofe  eft  de 
deux  gouttes  jufqu'à  fix ,  dans  un  verre  foit  de  vin 
blanc  foit  d'eau  diftillée  de  fougère  femelle  ,  foit 
de  décoef  ion  de  cette  fougère.  On  vante  beaucoup 
l'huile  de  buis  pour  Pépilepfie.  On  lui  attribue  une 
vertu  narcotique  :  ce  peut  être  pour  cela  qu'on  y 
trempe  un  cure -dent  pour  l'appliquer  à  la  racine 
des    dents  qui  caufent   de  la  douleur.    On   veut 
même  qu'elle  foit  bonne  pour  détruire  la  carie  des 
dents. 

La  déco&ion  du  bois  eft  utile  dans  la  jaunifle.  ' 

Buis  piquant.  C'eft  un  des  noms  que  l'on  a 
donnés  au  Petit  Houx. 

BUISSON.  Dans  les  forêts  on  appelle  ainfi  un 
amas  de  broflailles  &  d'arbres  qui  ne  s'élèvent  point. 
C'eft  dans  ce  fens  qu'on  dit  qu'il  faut  battre  les 
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buiflbns  pour  trouver  le  gibier.  Voye^p.  2j6 ,  col.  il         BUTÉE.  Voye^  Culée. 
Arbrisseau.  BUTER:  terme  £  Architecture.  C'eft ,  par  le 

Arbre  en  B  U  I  S  S  O  N  ;   que  dans  quelques  en-  moyen  d'un  arc  ou  pilier  butant  ,  contretenir  ou 

droits  on  nomme  Arbre  en  Bouquet.  C'eft  un  arbre  empêcher  la  pouflee  d'un  mur,  ou  des  ailes  ou  côtés 

bas  aucrftel  les  Jardiniers  font  prendre  la  forme  d'un  d'une  voûte  :  cette  mafle  y  faifant  un  contrepoids, 

verre  à  boire.  En  le  taillant ,  on  a  foin  de  le  tenir  Voye^  Culée. 

arrondi  dans  le  pourtour,  également  garni  fur  les  Buter  un  arbre.  C'eft  élever  au  pied  de 

côtés  ;  &  principalement  d'empêcher  la  confuflon  l'arbre  une  motte  de  terre  pour  le  tenir  plus  ferme, 

du  bois  dans  le  milieu.  Voye^  Arbre  nain ,  p.  154.  Cela  fe  pratique  particulièrement  à  l'égard  des  ar- 

ARBUSTE.  kres  de  haute  tige  nouvellement  plantés  ;  que  le 

BUISSON-ARDENT.  Voye{  N  E  F  F  L I E  R  vent  pourroit  renverfer  ou  arracher  ;  s'ils  n'étoient 

proprement  dit,  n.  7.  pas  butés  ou  foutenus  de  quelque  perche.  Voye^ 

p.  i6z  col.  1. 
B    U    L  On  dit  aufîi  -.planter  des  arbres  en  Bute  ;  par  rap- 

port à  de  petits  arbres  qu'on  plante  dans  une  terre 

BULBE,  ou   Oignon  :  terme  de  Botanique,  un  peu  trop  humide ,  ou  qui  n'eft  pas  encore  re- 

Racine  dont  la  forme  eft  ronde ,  ou  ovale ,  &C  en  galée.  On  les  bute  pour  les  mettre  de  niveau  avec 

mafle  charnue.  Il  y  en  a  qui  font  compofées  de  plu-  le  refte  du  terrein. 

fleurs  couches  ou  robes  qui  s'enveloppent  les  unes  On  Bute  le  céleri ,  pour  le  faire  blanchir.  Voyez 

les  autres;  comme  on  le  voit  dans  le  porreau,  Culture  du  Céleri. 

l'oignon  de  cuifine  ,  la  tulipe  ,  la  jacinthe  ,  le  nar-  Buter  un   Jalon.    C'eft  y  faire  apporter  au- 

cifle  :  on  appelle  en  Latin  ces  fortes  d'oignons  Bul-  tant  de  terre  qu'il  eft  néceflaire ,  pour  qu'il  foit  à 

bi  TunicatL  D'autres  kdbes  ont  le  nom  de  Squa-  la  hauteur  convenable  :  fi  le  jalon  étoit  élevé  de  fix 

mofi  ou  Squamati ,  parce  qu'elles  font  formées  par  pieds ,  &  qu'il  ne  le  dût  être  que  de  quatre  ;  on 

des  écailles  :  telles  font   plufieurs  efpeces  de  lys.  feroit  une  butte  de  terre  ,  qui  couvriroit  le  jalon 

Au  bas  de  toutes  les  racines  bulbeufes ,  on  remar-  de  deux  pieds  ,   &  le  laifleroit  découvert  de  qua- 

que  une  efpece  de  plateau  charnu ,  qui  fupporte  la  tre. 

bulbe ,  ôc  qui  donne  naiflance  à  des  racines  fibreu-         BUTOR.  Efpece'  de  héron  :  qui  fe  tient  com- 

fes.  C'eft  pourquoi  l'on  regarde  ce  plateau  comme  munément  le  long  des  eaux  ,  afin  de  prendre  du 

la  vraie  racine  :  &  le  corps  de  la  bulbe  ,  comme  une  poiflon ,  des  grenouilles ,  ou  des  rats  d'eau.  M.  Brif- 

forte  de  Bouton  ;  lequel  renferme  en  petit  les  pro-  Ion  l'a  décrit  dans  fon  cinquième  Volume  des  Oi- 

du&ions  qui  doivent  fe  développer  au  printems.  féaux ,  p.  444  &  fuivantes  ;  &  l'a  repréfenté  dans  la 

B  U  L  L  AT  A  folia.  Voyez  Bosselure.  XXXVIIe  Planche. 

La  Chajje  du  Butor  fe  fait  de  même  que  celle  du 

B    U    P  Héron. 

Ou  bien  l'on  tend  des  pièges  comme  ceux  qui 

BUPARITI.  Voyei  Althea-FrUTEX,  font  repréfentés  dans  la  quatrième  planche  de  l'ar- 

n.  4.  ticle  C  A  N  A   R   d.   Il  faut  les  mettre  dans  les 

B     U    R  endroits  où  l'on  voit  ces  oifeaux  venir  fréquem- 
ment. 
B  U  R  D  O  C  K.    Voye{  B  A  R  d  A  N  E.  S'il  n'y  en  a  point  de  pris  lorfque  vous  irez  faire 

B  U  R  S  A   Pajloris.   Voyez  Tabouret.,  la  viflte ,  &  que  vous  en  apperceviez  plus  loin  ; 

Alysson,  n.  9.  faites  un  grand  tour  par  derrière  eux,  &  appro- 
chez-en peu  à  peu.  Ils  marcheront  devant  vous  vers 

BUS  les  pièges  ;  ou  bien  ils  s'envoleront.  Dans  ce  der- 
nier cas  ,  en  paflant  par  deflus  les  pièges ,  ils  s'a- 

BUSSE,  ou  Bussard.  Efpece  de  futaille ,  battront  pour  manger  l'appât  :  &  ils  fe  prendront 

dont  on  fe  fert  particulièrement  en  Anjou.  Le  buflard  en  votre  préfence. 
eft  la  moitié  d'une  pipe  ;  on  l'évalue   à  la  demi-         B  U  T  Y  R  U  M.    Foye^  Beurre. 
queue  d'Orléans ,  de  Blois ,  de  Nuis ,  de  Dijon  6c 

de  Maçon  ;  ce  qui  peut  revenir  aux  fhois  quarts  B     U    X 

du  muid  de  Paris  ;  enforte  que  le  buflard  eft  ordi- 
nairement compofé  de  deux  cens  feize  pintes  de         B  U  X  U  S  Foye{  Buis. 
Paris. 

BUT  B    Y    B 

BUTÉ.  Voye{  ce  mot ,  entre  les  diverfes  fortes         B  YBLOS ,  que  quelques-uns  écrivent  peu  cor- 
de Chien.  re&ement  Biblos.  Voye^  Papier. 
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A  A  B  L  E  (  Bois  ).  Confultez 
ce  mot ,  dans  l'article  Bois. 

C  A  B 

CABALLIN    {Aloës  ). 
Voyez  l'article  A  L  o  E  s. 

CABARET  :  plante. 
Foye{  A  S  ARUM. 
CABARET:  lieu  où  l'on  va  boire ,  &  qui  ruine 
bien  des  familles.  Un  bel  efprit  difbit  que  c'eft  un 
endroit  où  l'on  vend  la  folie  par  bouteilles.  Il  occa- 
fionne  la  négligence  dans  les  affaires ,  la  diffipation 
du  bien  ,  les  divifions  qui  naiffent  entre  mari  & 
femme ,  &c.  C'eft  pour  cela  que  nos  Rois  ,  toujours 
attentifs  au  bien  de  leurs  Sujets  &  à  ce  qui  peut 


leur  procurer  le  repos  &  la  paix ,  ont  défendu  aux 
domiciliés  d'aller  boire  &  manger  au  cabaret  dans 
les  lieux  de  leur  réfidence  :  &  ordonné  que  les  ta- 
verniers  &  cabaretiers  n'auroient  point  d'aclion 
pour  être  payés  des  choies  confommées  chez  eux 
par  gens  domiciliés  dans  le  lieu;  ces  endroits  n'é- 
tant que  pour  les  paffans  ,  &  des  gens  de  métier 
qui  ne  peuvent  prendre  autrement  leurs  repas. 
Quand  même  les  cabaretiers  voudraient  déférer  le 
ferment  à  leurs  débiteurs  de  la  première  efpece , 
ils  ne  feroient  point  recevables.  Ils  ne  peuvent  auffi 
en  tirer  ni  billets  ni  obligations  :  &  défenies  iont 
faites  aux  Notaires  de  paflèr  femblables  acf  es. 

CABBAGE.  Voyc{  Chou. 

CABINETS  Treillage.  Petit  berceau ,  quarré , 
Tond  ,  ou  à  pans  ;  compofé  de  barreaux  de  fer , 
maillé  d'échalas ,  &  couvert  de  chevrefeuil ,  jafmin 
commun  ,  vigne  ,  &c. 

Cabinet  de  verdure.  C'eft:  un  endroit  couvert 
de  verdure  par  l'entrelaffement  des  branches.  Voye^ 
BERCEAU.  On  dit  Voilà  des  Cabinets  de  char- 
mille qui  font  enchantes  ;  un  Cabinet  de  filaria  na 
point  mauvaifc  grâce  dans  un  j ardin  ;  f  aime  les  Ca- 
binets de  chevrefeuil. 

On  appelle  encore  ainfi  un  très-petit  bofquet. 

CABOSSE.  Confultei  l'article  Cacao. 

CABRIL.  Jeune  Chevreau.  Confulte^  l'article 
Chèvre. 

C  A  B  U  S  ,  ou  Pomme.  Voyei  ce  mot ,  fous  celui 
de  Chou. 

C     A    C 

CACAO.  Clufius  &  M.  Tournefort  ont  adopté 
ce  nom  ,  comme  univerfellement  connu.  M.  Lin- 
nseus  ,  quoiqu'écrivant  dans  la  même  langue  que 
ces  habiles  Botaniftes ,  a  fubftitué  au  mot  de  Cacao 
celui  de  Theobroma  ;  qui  eft  Grec ,  &  qui  fignifie 
Mets  des  Dieux.  Les  Anglois  appellent  le  Cacao 
Chocolaté  Nut  Tree. 

Il  nous  eût  été  comme  impoflible  de  décrire 
exactement  les  parties  du  Cacaoyer  ,  fi  M  de  Jufïïeu 
n'avoit  pas  eu  la  bonté  de  nous  communiquer  un 
mémoire  que  lui  adreffa  fur  cette  matière  en  1737 
M.  Artur  Médecin  du  Roi ,  Confeiller  au  Coniêil 
fupérieur  de  Cayenne  ,  &  Correfpondant  de  l'Aca- 
démie des  Sciences  de  Paris.  Ce  morceau  précieux 
nous  a  fervi  à  développer  la  defcription  qu'avoit 
donnée  le  P.  Plumier  ;  &  celle  de  M.  Linnsus ,  qui 


femble  plutôt  appartenir  au  Gua^uma  ,  plante  d'un 
genre  différent ,  &c  dont  on  ne  peut  rien  faire  qui 
approche  du  Chocolat.  Nous  avons  furtout  reconnu 
l'importance  du  fecours  de  M.  Artur  lorfqu'il  a  fallu 
démêler  le  vrai ,  l'imaginaire  ,  &  Pobfcur ,  tant  dans 
YHifoire  Naturelle  du  Cacao  ,  imprimée  à  Paris  en 
1719  ,  rédigée  par  M.  Mahudel  fur  les  mémoires 
de  M.  de  Cailus  ;  que  dans  le  P.  Labat ,  qui  applaudit 
beaucoup  à  cette  prétendue  hiftoire  &  dont  il  dit 
ne  vouloir  donner  qu'un  fupplément ,  dans  le  fixieme 
Tome  de  fon  Voyage  aux  Ifles  de  l'Amérique.  Ce 
que  Dampier  dit  du  Cacao  avoit  également  befoin 
d'être  difcuté.  Tels  étoient  les  feuls  ouvrages  pro- 
pres à  nous  fournir  des  connoiffances  fur  cette  partie 
de  l'Hiftoire  Naturelle.  Tous  les  autres  les  ont  copié 
plus  ou  moins  ,  (bit  en  François  ,  foit  dans  d'autres 
langues  ;  avec  une  entière  confiance.  Quelques-uns 
y  ont  peu  ajouté  :  leurs  additions  même  ne  fuffi- 
îoient  pas  pour  diriger  dans  la  culture.  C'eft  encore 
un  objet  lur  lequel  nous  ferons  ufage  des  lumières 
de  M.  Artur  ;  conjointement  avec  celles  des  autres 
Auteurs. 

Le  Cacaoyer ,  Cacaotier ,  ou  Cacao ,  eft  nommé  par 
corruption  Cacoyer  ou  Caco  dans  nos  Ifles  de  l'Amé- 
rique. Cet  Arbre  vient  fans  culture  en  Amérique 
dans  la  plupart  des  terres  fituées  entre  les  Tropi- 
ques. On  trouve  même  des  forêts  entières  de  ca- 
caoyers ,  qui  font  en  général  grands ,  gros ,  &  ex- 
trêmement branchus.  Ceux  que  l'on  cultive  font 
moins  hauts  parce  qu'on  les  affujettit ,  ainfi  que  nous 
le  dirons  ci-après. 

Cet  arbre  pique  dans  terre  par  un  pivot  qui  s'é- 
tend à  une  profondeur  confidérable.  À  l'origine  de 
ce  pivot  font  des  racines  fibreufes  qui  rampent  près 
de  la  fuperficie  de  la  terre.  L'écorce  du  tronc  & 
des  branches  eft  plus  ou  moins  brune  fuivant  l'âge 
des  arbres  ,  mince ,  paffablement  unie ,  Si.  affez  adhé- 
rente au  bois  ;  qui  eft  léger ,  blanchâtre ,  poreux , 
fouple ,  &  dont  toutes  les  fibres  font  bien  droites. 
En  quelque  faifon  que  l'on  coupe  ou  taille  le  ca- 
caoyer ,  on  le  trouve  abondant  en  fève  :  &  lorfqu'il 
y  en  a  peid|  l'arbre  eft  fur  fon  déclin. 

Les  feuilles  naiflént  une  à  une ,  dans  l'ordre  al- 
terne ,  fur  un  même  plan.  D'abord  rouffes  &  fort 
tendres .  elles  deviennent  plus  dures  &  d'un  verd  plus 
ou  moins  gai ,  à  mef lire  qu'elles  vieilliffent  :  le  défais 
eft  cependant  toujours  plus  foncé  que  le  deffous.  Elles 
font  pendantes ,  entières  ,  fans  dentelure  ,  liftes  ter- 
minées en  pointe  aiguë  ,  peu  différentes  des  feuille» 
de  citronier  ;  divilées  fur   leur  longueur  en  deux 
parties  égales  par  une  forte  nervure ,  d'où  fortent 
de  part  &  d'autre  des  fibres  obliques  affez  fenfibles. 
Le  volume  de  ces  feuilles  varie  ,  fuivant  le  degré 
de  vigueur  des  arbres  :  tantôt  elles  ont  plus  de  vingt 
pouces  de  long  ,  fur  environ  fix  de  large  à  leur  partie 
moyenne  ;  tantôt  elles  n'en  ont  que  neuf  fur  qua- 
tre ;  &  d'autres  ont  des  proportions  relatives  à  l'un 
de  ces  deux  extrêmes.  Le  pédicule  qui  les  foutient 
peut  avoir  une  bonne  ligne  de  diamètre ,  environ 
un  pouce  &  demi  de  longueur  ;  &  eft  renflé  par  les 
deux  bouts.  Ces  feuilles  ne  tombant  que  fuccefîi- 
vement  &  à  mefure  que  d'autres  les  remplacent , 
l'arbfe  ne  paroît  jamais  dépouillé. 

Les  fleurs  font  très-petites ,  6c  fans  odeur.  Elles 
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naifient  par  bouquets  depuis  le  pied  de  l'arbre  juf~  reflemblantes  à  nos  fevcs  de  marais  ;  tantôt  moins 

eues  vers  le  tiers  des  groffes  branches.  Celles  du  grandes ,  moins  applaties ,  à  peu  près  de  la  môme 

tronc  fortent  des  endroits  où  fubliftent  les  vertiges  forme  que  les  feuilles  de  l'arbre  ,  plus  grottes  par 

de  l'articulation  des  feuilles  que  l'arbre  a  produites  l'extrémité  qui  tient  au  placenta.  Ce  Placenta  paroît 

dans  fa  jeuneffe.  Chaque  fleur  eft  portée  par  un  être  produit  par  le  pédunculc  ,  qui  fe  prolongeant 

péduncule  foible  ,  long'  de  fept  à  dix  lignes ,  garni  forme  un  axe  auquel  répondent  des  colomnes  lur 

de  poils  très-courts.  Le  bouton  eft  à  peu  près  fait  lefqucllcs  font  rangées  les  femences  par  étages.  Le 

en  cœur ,  pâle ,  à  cinq  pans  ,  haut  d'environ  trois  nombre  de  ces  femences  varie  beaucoup  ;  de  vingt 

lignes  ,  fur  deux  tout  au  plus  de  diamètre.  Quand  à  quarante.  Leur  parenchyme  eft  blanc  ,  quelquefois 

la  fleur  eft  épanouie ,  on  apperçoit  un  calice  corn-  un  peu  teint  de  rouge  ,  compacf  ,  charnu  ,  mollet , 

pofé  de  cinq  pièces  étroites  ,  terminées  en  pointe  liffe  ,  très-chargé  d'huile  ,  amer ,  d'un  goût  ftypti- 

aigue  ,  creufées  en  cuilleron  ;  tantôt  d'un  blanc  de  que  ,  affez  pelant  relativement  à  fon  volume ,  très- 

jaimin  dans  leur  totalité  ,  tantôt  pâles  au  dehors ,  friable  entre  les  doigts  ,  &  formé  de  deux  lobes 

j&  intérieurement  lavées  de  couleur  de  chair  :  ce  repliés  l'un  dans  l'autre ,  au  milieu  defquels  eft  le 

calice  peut  avoir  quatre  lignes  de  haut ,  &  chaque  germe  placé  à  leur  gros  bout  :  la  pellicule  de  ces 

pièce  environ  deux  lignes  de  diamètre  dans  fa  plus  amandes,  eft  liffe,  très-mince  &  de  même  couleur 

«rande  largeur.  Les  pétales  font  au  nombre  de  cinq ,  que  le  parenchyme  ;  mais  en  féchant  elle  devient 

"difpofés  en  rofe ,  compofés  pour  ainfi  dire  de  deux  d'un  rouge  brun.  Ce  font  ces  amandes  qui  fervent 

parties  ;  dont  la  première  ,  attachée  à  la  bafe  du  à  faire  le  Chocolat ,  &c. 

piftil ,  eft  creufée  en  forme  de  cafque  ou  de  nacelle ,  M.  Artur  a  vu  des  caboffes  nullement  fillonnées 

d'un  blanc  fale  en  dedans  6c  au  dehors ,  mais  inté-  ou  qui  l'étoient  fort  peu.  Elles  étoient  meilleures 

rieurement  coupée  de  bas  en  haut  par  trois  lignes  que  les  autres ,  &  plus  remplies  de  graines.  Il  ne 

purpurines  qui  s'élèvent  jufques  vers  les  deux  tiers  s'étoit  pas  encore  affuré  fi  c'étoient  des  efpeces  par- 

de  la  hauteur.  A  l'extrémité  fupérieure  &  pofté-  ticulieres ,  ou  de  fimples  variétés. 

rieure  de  ce  cafque  commence  l'autre  partie  du  Cet  Obfervateur  parle  de  Cacaoyers  originaires 

pétale  ;  qui  repréiente  une  elpece  de  fpatule  (  pref-  de  Camopi ,  qu'il  diftinguoit  facilement  à  certain 

que  faite  en  cœur  ,   félon  le  P.  Plumier  )  ,  fort  air  fauvage.  Leurs  feuilles  plus  petites  que  celles  de 

étroite ,  mais  qui  s'élargit  à  mefure  qu'elle  clefcend  l'efpece  commune  ,  étoient   d'un  verd  oblcur.  Il 

le  lon<»  de  la  partie  poftérieure  de  la  nacelle  ,  vers  trouva  leurs  amandes  plus  larges  ,  plus  longues  ,  plus 

le  milieu  de  laquelle  elle  fe  jette  horizontalement  applaties ,  beaucoup  plus  huileufes  ,  &  plus  ameres. 

en  dehors.  Cette  leconde  partie  du  pétale  eft  d'un  Les  Jéfiùtes  l'allurerent  que  ces  arbres  s'élevoient 

jaune  pâle.  Le  centre  du  calice  eft  occupé  par  le  quelquefois  à  trente  ou  quarante  pieds  de  hauteur; 

piftil  formé  d'un  embryon  à  peu  près  oval ,  6c  d'un  d'où  leurs  branches  tombant  julqu'à  terre  y  pre- 

ftyle  blanc  trts-menu.  La  bafe  du  piftil  eft  environnée  noient  racine  6c  formoient  de  nouveaux  arbres  ; 

de  cinq  filets  droits ,  bruns ,  longs  d'environ  quatre  comme  l'arbre  des  Banians  ,  dans  les  Indes  Orien- 

lignes  ,  affez  gros  à  leur  origine  ,  6c  terminés  en  taies.  La  coflè  du  fruit  de  ces  cacaos  a  prefque  un 

pointe.  De  cette  même  baie  lortent  pareillement  pouce  d'épaiffeur  ,  lelon  Dampier. 
cinq  étamines  ;  qui  lont  des  filets  plus  petits  ,  lef- 

quels  le  jettent  en  forme  d'arc  avec  leur  fommet  Ufages  du  Cacao. 
dans  la  concavité  de  la  première  partie  de  chaque 

pétale.  L'embryon  devient  dans  l'efpace  de  quatre.  Le  principal  objet  pour  lequel  on  cultive  les  Ca- 

xnois ,  un  fruit  plus  ou  moins  long  ,  nommé  Cabojfc  caoyers  ,  eft  la  grande  conlommation  des  amandes 

en  quelques  endroits ,  fait  en  concombre  ,  commu-  pour  faire  du  Chocolat  :  liqueur  nourriflante  &  gra- 

nément  long  de  fix  à  fept  pouces  lur  trois  de  dia-  cieufe ,  qui  a  donné  lieu  à  M.  Linnaeus  d'appeller 

mètre  ,  prelque  toujours  profondément  filloné  fur  l'arbre  même  Theobroma ,  comme  nous  l'avons  dit 

toute  la  longueur  en  neuf  ou  dix  endroits,  parfemé  au  commencement  de  cet  article.   Voye^  C  h  o- 

de  verrues ,  terminé  à  la  partie  inférieure  par  une  COLAT. 

pointe  courbe  ;  6c  lui  pendu  par  le  péduncule  de  la  Les  amandes  fourniffent  encore  une  Huile  par 
fleur ,  qui  eft  tant  foit  peu  allongé  &  qui  a  acquis  la  expreffion  ,  qui  s'épaiflit  naturellement  &  reçoit 
groffeur  d'une  de  ces  plumes  d'oie  dont  on  fe  fert  alors  le  nom  de  Beurre.  Nous  avons  vu  une  infiruc- 
communément  pour  écrire.  Tantôt  ce  fruit  eft  d'à-  tion  qui  prelcrivoit  Amplement  de  piler  le  cacao  , 
bord  très-verd  ,  pâlit  enfuite  ,  puis  jaunit  en  mû-  puis  le  tenir  à  la  vapeur  de  l'eau  bouillante  jufqu'à 
riffant  ;  tantôt  il  commence  par  être  d'un  rouge  ce  qu'il  rende  de  l'huile.  Le  P.  Labat  veut  que  ces 
vineux  &  foncé  ,  principalement  fur  les  côtes  qui  amandes  piiées  foient  jettées  dans  une  grande  quan- 
dominent  les  filions  ,  &  devient  par  degrés  plus  tité  d'eau  bouillante  ;  afin  que  leur  huile  furnageant 
pâle  6c  plus  clair  :  tantôt  après  un  mélange  confus  foir  plus  facile  à  recueillir  ;  enfuite ,  lorfqu'il  ne  s'en 
de  rouge  6c  de  jaune  ,  les  teintes  fe  décidant  forment  élevé  plus  à  la  furface  de  l'eau ,  on  exprime  forte- 
un  rouge  pâle  varié  de  jaune  foncé  :  d'autres  fois  ment  le  marc  en  l'arroiant  encore  d'eau  bouillante. 
les  nuances  de  verd  6c  de  blanc  qui  produilent  par  Ces  méthodes  ne  conviennent  qu'à  l'Amérique  % 
gradation  une  forte  de  jaune ,  le  terminent  dans  le  où  les  amandes  récentes  abondent  en  huile.  Mais 
tems  de  la  maturité  par  un  rouge  foncé  mais  par-  comme  elles  n'arrivent  en  Europe  que  féches  &  par 
"femé  de  petits  points  jaunâtres.  Ces  couleurs  ne  conféquent  privées  d'une  portion  confidérable  de 
pénètrent  pas  beaucoup  dans  fécorce  du  fruit  :  cette  leur  oncïuofité  ;  on  eft  obligé  de  les  torréfier  avant 
écorce  ,  que  l'on  nomme  CoJJe  dans  nos  Ifles  ,  eft  de  les  piler  :  6c  quand  elles  ont  bouilli  à  grande  eau 
épaifle  de  trois  à  fix  lignes  ,  luivant  la  groffeur  du  '  pendant  une  demi-heure,  on  palîe  le  tout  encore  bien 
fruit  6c  l'âge  de  Tarore.  Elle  renferme  dans  l'épaif-  chaud ,  &  on  l'exprime  avec  force  :  l'huile  fe  raf- 
feur  de  près  d'un  pouce  ,  une  lubftance  pulpeufe  ;  femble  à  la  furface  de  la  liqueur.  Si  elle  n'eft  pas 
d'abord  ferme  ,  blanche  &  un  peu  teinte  de  rouge  ;  fufnfamment  pure  ,  on  la  fait  palier  dans  plufieurs 
enluite  prenant  une  confiftance  plus  légère ,  cette  eaux  chaudes. 

pulpe  femble  être  un  duvet  fort  blanc  ;  accompagné  L'huile  de  Cacao  fe  conferve  très-long-tems  fans 

d'un  mucilage  plus  ou  moins  abondant ,  qui  a  une  devenir  rance  ;  n'a  point  d'odeur  ;  eft  allez  blanche , 

faveur  acidulé  approchante  de  celle  des  pépins  de  6c  d'une  faveur  agréable.  On  peut  l'employer  aux 

grenade.  Au  milieu  lont  les  lemences  :  tantôt  affez  mêmes  ufages  que  l'huile  d'olives.  La  douleur  des 
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hémorrhoïdes  ceffe  quelquefois  promtement  quand 
on  y  applique  du  coton  imbibé  de  cette  huile.  Les 
personnes  qui  y  font  fujettes  peuvent  utilement 
faire  ufage  de  ce  remède  deux  ou  trois  fois  par 
mois ,  pour  prévenir  le  retour  des  accès  &  faire 
fluer  doucement  les  hémorrhoïdes.  11  y  a  des  auteurs 
qui  indiquent  cette  huile  comme  très -propre  à 
calmer  l'afthme  convulfif.  Les  Créoles  Espagnoles 
s'en  fervent  pour  embellir  leur  peau  ;  &  en  ôter  les 
rougeurs  ,  boutons  ,  dartres  même  (  dit-on  )  vives 
ck  farineufes ,  &c.  Confultez  le  P.  Labat ,  Tom.  I. 
pag.  xxxiij;  &  T.  VI.  p.  91  &:  fuivantes  :  YHiJIoire 
Nat.  du  Cacao  ,  p.  117,  &c. 

Le  P.  Labat  (  T.  VI.  p.  95  )  parle  d'une  Teinture 
de  Cacao  ;  qui  n'eft  que  du  cacao  brûlé  ,  moulu  ,  & 
ïnfufé  comme  le  caffé  dans  de  l'eau  très-chaude. 
J'ai  fait  avec  de  bonne  pâte  de  chocolat  une  efpece 
de  Teinture ,  en  la  laiflant  bouillir  doucement  dans 
beaucoup  plus  d'eau  que  l'on  n'en  met  communé- 
ment pour  faire  une  tafle  de  chocolat  :  cette  liqueur 
fe  chargea  d'une  huile  légère  qui  me  fervit  à  pro- 
curer une  crife  de  fueur  bénigne  &  de  crachats  à  un 
malade  d'une  fluxion  de  poitrine  ,  en  qui  paroiflbient 
prefque  tous  les  fymptomes  d'une  mort  prochaine  : 
je  lui  donnai  ,  de  quatre  en  quatre  minutes ,  une 
cuillerée  à  caffé  de  cette  teinture  chaude ,  &  alter- 
nativement une  femblable  cuillerée  de  bon  vin 
vieux ,  puis  de  loin  à  loin  un  peu  de  bouillon  :  ce 
qui  le  guérit  parfaitement. 

Les  amandes  de  Cacao  paroiflent  pouvoir  bien 
s'allier  avec  celles  d'Acajou  ;  fuivant  quelques  expé- 
riences du  P.  Labat. 

Cet  Auteur  donne ,  dans  le  Tome  I.  p.  185-6-7, 
la  manière  de  confire  au  fucre  les  amandes  de  cacao 
récemment  tirées  du  fruit. 

On  trouve  dans  fon  6e.  Volume  ,  p.  94  ,  l'art  de 
confire  les  fruits  entiers  encore  jeunes.  C'eft  une 
confiture  féche. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  pulpe  que  l'on  trouve  entre 
la  cofle  &  les  amandes  ;  il  dit  qu'on  bat  le  mucilage 
pour  le  réduire  en  crème  :  qui ,  faupoudrée  d'un  peu 
de  fucre ,  &  légèrement  arrofée  d'eau  de  fleurs 
d'oranges  ,  fait  un  mets  très-rafraîchiffant.  Cette 
crème ,  fans  fucre  ni  eau  de  fleurs  d'oranges ,  eft 
employée  comme  l'huile  de  cacao  avec  un  papier 
brouillard  par  defliis ,  pour  toutes  les  maladies  de  la 
peau. 

M.  Artur  rapporte  que  l'on  fait  quelquefois  dif- 
foudre  dans  de  l'eau  l'efpece  de  duvet  qui  accom- 
pagne le  mucilage  ;  pour  obtenir  une  liqueur  dou- 
çatre  qui  s'aigrit  facilement.  Cette  acidité  lui  fait 
perdre  une  laveur  dégoûtante  qu'elle  a  d'abord: 
mais  ce  n'eft  toujours  qu'une  boiflbn  qui  puifle 
convenir  à  des  Nègres  &  à  des  Créoles. 

Culture. 

On  nomme  Cacaoyere  ou  Cacaotierè ,  un  plant  ou 
verger  de  Cacaos. 

Ces  arbres  demandent  une  terre  qui  ait  du  fond  ; 
qui  foit  plutôt  forte  que  légère  ;  fraîche ,  &  bien 
arrofée  ,  mais  non  pas  noyée.  Ils  ne  réuffiflent  pas 
dans  une  terre  argilleufe.  Le  fol  qui  leur  convient 
le  mieux  eft  une  terre  noire  ou  rougeâtre  ,  alliée 
d'un  quart  ou  d'un  tiers  de  fable  ,  avec  quantité  de 
gravier.  Dans  des  terreins  plus  forts  &  plus  humi- 
des le  cacao  devient  grand  ôï  vigoureux  ,  mais  rap- 
porte moins  ;  les  fleurs  y  étant  fort  fujettes  à  cou- 
ler ,  à  cauie  du  froid  6c  des  pluies  fréquentes. 

On  eft  aflez  dans  l'ufage  de  défricher  des  terreins 
pour  y  établir  des  cacaoyeres.  Quand  on  prenddes 
terres  qui  ne  font  que  repofées ,  ces  arbres  durent 
peu ,  Se  ne  rapportent  communément  que  de  mé- 
diocre fruit  ck  en  petite  quantité. 
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M.  Miller  indique  les  ravines  formées  par  les 
eaux  ,  comme  étant  des  emplacemens  favorables 
pour  une  cacaoyere.  C'eft ,  dit-il ,  un  moyen  d'em- 
ployer utilement  ces  terreins ,  que  l'on  abandonne 
prefque  toujours.  D'ailleurs  les  arbres  y  trouvent 
un  abri  naturel ,  que  l'on  eft  obligé  de  leur  procurer 
par  art  dans  d'autres  pofitions.  Il  y  a  cependant  lieu 
de  douter  que  les  ravines  puflent  les  garantir  du 
vent  ,  qui  leur  eft  très  -  préjudiciable.  D'ailleurs 
les  cacaoyers  pourroient  quelquefois  être  trop 
reflerrés  dans  ces  endroits  :  ces  arbres  délicats  ont 
befoin  d'une  certaine  étendue  d'air  qui  les  environne. 
Trop  ou  trop  peu  d'air ,  les  vents ,  &  l'ardeur 
du  foleil ,  pouvant  beaucoup  nuire  aux  cacaos  ;  on 
tâche  de  prévenir  ces  inconvéniens  par  la  difpo- 
fition  du  terrein.  L'étendue  que  l'on  a  trouvé 
être  avantageule  à  une  cacaoyere  ,  eft  d'environ 
deux  cent  pas  en  quarré  ,  melure  des  Ifles  ;  c'eft-à- 
dire ,  à  peu  près  cent  toiles.  Si  le  terrein  eft  plus 
grand ,  on  le  divile  en  plufieurs  quarrés ,  réduits  à 
cette  proportion  :  &.  chaque  quarré  doit  être  en- 
vironné de  bonnes  haies. 

Si  la  cacaoyere  n'eft  pas  au  milieu  d'un  bois ,  ou 
que  dans  ce  bois  même  elle  foit  découverte  par 
quelque  endroit ,  on  l'abrite  par  des  arbres  capables 
de  réfifter  à  l'impétuofité  du  vent.  Ces  lifieres  peu- 
vent être  formées  de  grands  arbres  ;  mais  on  a  lieu 
de  craindre  que  dans  le  cas  oit  un  ouragan  les  abat- 
troit ,  leur  chiite  ne  fit  périr  beaucoup  de  cacaos. 
C'eft  pourquoi  il  peut  être  préférable  de  planter 
au  dehors  de  la  cacaoyere  plufieurs  rangs  de  citro- 
niers ,  de  corofoliers  ,  ou  de  bois  immortel  ;  qui 
étant  plus  flexibles  diminuent  la  force  du  vent  ;  ou 
dont  la  chute  ne  peut  pas  faire  grand  tort  aux  ca- 
caos voifins.  D'autres  couvrent  encore  Jes  lifieres 
mêmes  avec  quelques  rangs  de  Bananiers ,  ou  de 
Bacoviers  (  qui  font  les  figuiers  des  Ifles  )  :  arbres 
qui  croiflént  fort  vite ,  garniffent  beaucoup  ,  for- 
ment un  très-bon  abri ,  &  donnent  des  fruits  ex» 
cellens. 

Pour  défricher  un  terrein ,  on  y  bride  les  plantes 
&  les  arbuftes  que  l'on  en  a  arrachés  ,  ainfi  que 
les  arbres  qu'on  a  abbattus.  Puis  on  laboure  à  la 
houe  le  plus  profondément  qu'il  eft  poflïble  ;  on 
ôte  toutes  les  racines  qu'on  rencontre  ;  &  on  ap- 
planit  la  furface. 

Le  terrein  ét^nt  préparé  ,  on  prend  les  aligne- 
mens  avec  un  cordeau  divifé  par  nœuds ,  vis-à-vis 
de  chacun  defquels  on  met  un  piquet ,  enforte  que 
tous  enfemble  forment  un  quinconce. 

On  garnit  la  cacaoyere  foit  en  graine  foit  en 
plant.  Le  cacao  fe  multiplie  même  de  bouture  à 
Cayenne ,  mais  le  fuccès  en  eft  beaucoup  moins 
certain. 

Quand  le  terrein  eft  déjà  fatigué  ;  ou  s'il  eft  rem- 
pli de  fourmis ,  de  criquets ,  &c  ;  on  préfère  d'y 
mettre  du  plant ,  que  de  la  graine.  Ce  plant  doit 
même  être  un  peu  fort  ,  afin  que  les  infecTes  l'en-, 
dommagent  moins. 

Tandis  que  l'on  abat  les  arbres  du  terrein  ou 
l'on  veut  planter  du  cacao  ,  on  fait  le  plus  près 
qu'il  eft  poîïible  une  pépinière  ;  qui  n'occupant  qu'un 
petit  efpace  ,  peut  être  affez  facilement  garantie 
des  animaux  nuifibles.  On  choifit  pour  cette  pépi- 
nière un  endroit  voifin  de  quelque  rivière  ou  d'un 
marécage ,  afin  de  pouvoir  l'arrofer  fans  peine  :  car 
on  la  commence  en  été.  On  y  met  les  graines  à 
fix  pouces  les  unes  des  autres.  Quelques  mois 
après ,  c'eft-à-dire  ,  vers  le  commencement  de  l'hi- 
ver ,  dès  que  les  premières  pluies  ont  hume&é  la 
terre  à  une  certaine  profondeur ,  on  coupe  la  terre 
tout  autour  à  trois  pouces  de  chaque  arbre  ;  que 
l'on  tranfporte  ainfi  dans  des  paniers  à  l'endroit 

qu'on 
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qu'on  lui  a  deftiné.  L'arbre   peut   avoir  alors  la  des  Ifles  que  l'avantage  de  la  hauteur  &  de  la  grof- 

©roffeur  du  petit  doigt ,  &  deux  ou  trois  pieds  de  leur.  On  ajoute  que  dans  la  fuppofition  où  certain 

hauteur.  Avant  de  le  planter ,  on  rogne  fon  pivot  nombre  d'arbres  eipacés  à  douze  pieds ,  donnerait 

s'il  excède  la  motte  :  fans  cela  il  fe  courberoit ,  &  plus  de  fruit  qu'un  pareil  nombre  efpacé  à  huit , 

feroit  périr  l'arbre.  la  différence  du  produit  ne  peut  pas  être  d'un  tiers  ; 

Dans  les  endroits  où  la  terre  n'a  pas  affez  de  corps  que  cependant  on  mettra  un  tiers  de  plus  d'arbres 


ces  mannequins  dans  les  trous   de  la  cacaoyere  ;  pacés  à  huit  pieds ,  chacun  d'eux  peut  faire  une 
ayant  foin  de  rogner  le  pivot  s'il  paroît  au  dehors,  ombre    de    plus    de    trente,    pieds    de     circonfé- 
L'ufage  de  ces  mannequins  (  ou  Courcouroux  )  d'ail-  rence  en  trois  ou  quatre  ans  :  les  herbes  ceffant 
leurs  affez  commode ,  a  néanmoins  quelques  incon-  donc  d'y  croître ,  le  travail  fe  réduit  à  ôter  les  guis  , 
véniens.   Ne  contenant  qu'une  petite  quantité  de  &  détruire  les  infe&es.   Au  moyen  de  quoi ,  fans 
terre  ,  le  chaud  y  pénètre  &  la  defféche ,    ce  qui  multiplier  les  bras  on  peut  replanter  ailleurs  une 
fait  que  la  graine  ne  s'y  développe  pas  fi  tôt  ni  fi  auffi  grande  quantité  d'arbres  ;  &  augmenter  par 
bien  qu'en  pleine  terre.  On  pourroit  les  tenir  plongés  progreffion  ,  dans  peu  d'années  ,  le  nombre  de  fes 
dans  d'autre  terre  :  mais  ils  périroient  prompte-  cacaoyeres.  Plus  les  arbres  font  éloignés   les  uns 
ment ,  &  deviendroient  inutiles.  Une  autre  incom-  des  autres ,  plus  on  eft  longtems  affujetti  à  farder 
modité  des  courcouroux ,  eft  que  fi  l'on  tarde  un  &  nettoyer  le  terrein  :  cela  va  quelquefois  au  dou- 
peu  à  les  tranfporter  à  l'abattis ,  les  racines  en  for-  ble  d'années.  Ainfi  ,  en  plantant  près-à-près  ,  on 
tent  ;   &  alors  cet  excédent  eft  privé  de  nourri-  peut  avoir  vingt-quatre  mille  pieds  d'arbres  rap- 
ture  ,  &  demeurant  expofé  à  la  chaleur  de  l'air ,  portans  ;  au  lieu   que  d'autres  ,  avec  les  mêmes 
eft  bientôt  defféche.  forces  &  dans  un  terrein  également  bon  ,  n'en  au- 
Les  Graines  de  cacao  ne  peuvent  bien  réuffir  ront  que  huit  mille.  40.  Les  arbres  qui  ne  tardent 
que  dans  des  terreins  abfolument  neufs  :  parce  qu'ils  pas  à  fe  toucher  &  entrelacer  par  leurs  branches  , 
fourniffent   beaucoup  moins  d'herbes  ;    &  que  la  femblent  être  dès-là  plus  en  état  de  fe  foutenir  mu- 
violence  &  la  durée  du  feu  qui  a  confumé  les  ar-  tuellement  pour  réfifter  au  vent.  Leur  abri  réci- 
bres  ,  a  en  même  tems  diffipé  ou  détruit  les  fourmis ,  proque  fait  encore  que  la  pluie  en  détruit  moins 
criquets  ,   hannetons   &  autres  infettes  ,  qui   du  de  fleurs  ,  &  qu'ils  rapportent  plus  tôt.  50.  Enfin 
moins  y  viennent  très-rarement  la  première  année,  dans  le  cas  où  quelques-uns  viennent  à  périr,  le 
Pour  planter  la  Graine  on  choifit  un  tems  de  pluie  ,  vuide  eft  moins  fenfible.  Au  contraire  ,  lorfqu'ils 
ou  actuelle  ou  prochaine  :  on  cueille   des  coffes  font  à  douze  ou  quinze  pieds  de  diftance ,  un  ou 
mûres  ,  &  on  en  tire  la  graine  pour  la  mettre  auffi-  deux  arbres  qui  périffent  forment  un  grand  vuide  , 
tôt  en  terre.   Cette  opération  fe  fait  après  la  S.  que  les  branches  voifines  ne  rempliront  prefque 
Jean ,  ou  à  la  fin  de  Décembre.  On  met  deux  ou  jamais ,  &  qui  laiffe  pendant  plufieurs  années  beau- 
trois  amandes  à  quelques  pouces  les  unes  des  au-  coup  d'autres  arbres  expofés  à  toute  l'action  du  vent, 
très ,  autour  de  chaque  piquet ,  à  deux  ou  quatre  Les  Cultivateurs  qui  efpacent  confidérablement 
pouces  de  profondeur  :  ce  qui  fe  fait  aifément  avec  leurs  arbres  ,  difent  que  les  fruits  en  deviennent 
le  piquet  même  quand  la  terre  eft  nouvellement  la-  plus  gros  ;  &  que  les  branches  trop  voifines  s'entre- 
bourée ,  finon  l'on  remue  légèrement  la  terre  avec  nuifent ,  de  forte  qu'il  en  périt  beaucoup  lorfque 
une  efpece  de  houlette.  On  coule  chaque  amande .  le  vent  les  agitant  avec  force  elles  fe  heurtent  ÔC 
dans  fon  trou ,  le  gros  bout  en  bas  ;  &  on  la  couvre  froiffent  ou  fe  brifent  en  fe  féparant. 
d'un  peu  de  terre.  Comme  il  en  manque  toujours  Nous  avons  dit  que  l'ardeur  du  foleil  pouvoir, 
plus  ou  moins ,  les  furnuméraires  de  celles  qui  ont  nuire  aux  cacaoyers.  C'eft  furtout  dans  les  terres 
bien  levé  enfemble  dans  un  même  bouquet  peuvent  argilleufes ,  &  dans  celles  où  le  fable  domine.  Mais 
fervir  à  recouvrir  le  terrein ,  ou  être  plantées  ail-  on  a  vu  ,  ci-devant ,  qu'une  cacaoyere  ne  peut  pas 
leurs.  On  ne  fait  gueres  le  choix  des  brins  qui  doi-  bien  réuffir  ,  à  caufe  de  la  qualité  même  du  fol ,  dans 
vent  refter  en  place  ,  que  lorfqu'ils  ont  dix-huit  un  terrein  argilleux.  Pour  ce  qui  eft  des  terres  fé- 
pouces  ou  deux  pieds  de  haut.  Ceux  que  l'on  re-  ches  &C  légères ,  le  jeune  plant  y  fouffre  beaucoup 
tranche  doivent  être  levés  avec  dextérité,  pour  du  foleil  fi  on  ne  met  à  fes  côtés  deux  rangées  de  ma- 
n'offenfer  ni  leurs  racines  ni  ceux  des  arbres  dont  nihoc  ,  à  un  pied  &  demi  des  cacaoyers  :  ce  que  l'on 
on  les  fépare  ,  &  même  ne  déranger  aucunes  de  fait ,  foit  en  même-tems  que  l'on  plante  le  cacao  ,  foit 
celles-ci  :  car  le  cacaoyer  eft  extrêmement  délicat,  un  mois  ou  fix  femaines  plus  tôt.  Cette  dernière 
On  les  replante  auffitôt ,  avec  la  précaution  de  ne  méthode  fait  que  le  cacao  fe  trouve  abrité  en  le- 
laiffer   aucunes  racines  dans  une   pofition  qui  les  vaat ,  &c  que  les  mauvaifes  herbes  n'ont  pas  le  tems 
oblige  à  fe  courber.  11  eft  plus  avantageux  de  mettre  de  prendre  le  deffus  :  l'autre  pratique  oblige  à  far- 
tous  les  quinze  jours  de  nouvelles  graines  en  la  place  cler  fréquemment  jufqu'à  ce  que  le  manihoc  foit 
de  celles  qui  ont  péri ,  ou  pour  fuppléer  aux  pieds  affez  fort  pour  les  étouffer.  Au  bout  de  douze  ou 
languiffans  ;  que  de  regarnir  avec  du  plant.  quinze  mois  ,  lorfqu'on  fait  la  récolte  du  manihoc  , 
La  diftance  qu'il  convient  de  laiffer  entre  chaque  on  en  replante  d'autre  fur  une  rangée  feulement  au 
arbre ,  n'eft  pas  encore  déterminée.  L'expérience  milieu  de  chaque  allée  ;  &  on  garnit  le  refte  du 
n'a  point  fuffifamment  appris  s'il  vaut  mieux  les  terrein  en  melons  d'eau ,  melons  ordinaires ,  con- 
efpacer  à  douze  ou  quinze  pieds  ;  ou  feulement  à  combres  ,  giromons ,  ignames ,  patates  ,  choux  ca- 
cinq ,  huit  ou  neuf,  furtout  lorfqu'on  plante  dans  raïbes  ;  toutes  plantes  qui  couvrant  la  furface  em- 
les  endroits  montueux  ,  comme  le  penfe  le  plus  pèchent  la  production  des  herbes ,  &  en  même- 
grand  nombre.  Ceux  qui  les  mettent  près  les  uns  tems  fourniffent  de  quoi  noufrir  les  Nègres.  Il  eft  à 
des  autres  ,  obfervent  que  les  cacaoyers  (  ainfi  que  propos  de  détourner  ces  plantes  lorfqu'elles  s'ap- 
les  caffeyers  )  tenus  de  cette  manière  dans  nos  Ifles  prochent  des  cacaoyers ,  à  qui  elles  feroient  un  tort 
donnent  beaucoup  plus  de  fruit ,  que  l'on  n'en  re-  irréparable.  Au  refie  M.  Miller  obferve  (  fixieme 
cueille  dans  la  terre  ferme  où  ces  arbres  plus  éloi-  col.   de  l'article  Cacao  )  qu'il  en  coûte  beau- 
gnés  emploient  une  grande  partie  de  leur  fève  à  fe  coup  pour  établir  une  plantation  de  manihoc. 
fortifier  eux-mêmes  ^  enforte  qu'ils  n'ont  fur  ceux  11  y  a  des  Cultivateurs  qui  ménagent  des  rigoles 
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dans  la  cacaoyere ,  pour  arrofer  le  pied  du  jeune  progrès  que  font  les  jeunes  plantes.  Au  refle  il  faut 

plant  durant  la  faifon  de  féchereffe  ,  jufqu'à  ce  que  convenir  que  ces  progrès  varient  beaucoup, 

fon  pivot  l'oit  parvenu  à  une  profondeur  où  il  trouve  A  mefure  que  le  jeune  arbre  grandit ,  le  bouton 

«ne  humidité  habituelle.  qui  avoit  conftamment  terminé  la  tige  ,  fe  partage 

Le  vent  eft  bien  plus  dangereux  pour  les  ca-  en  plufieurs  branches  dont  le  nombre  cft  commu- 
•caoyers ,  que  le  foleil.  Nous  avons  déjà  parlé  des  némcnt  de  cinq  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  la  Couronne. 
abris  que  l'on  forme  foigneufement  autour  du  ter-  de  l'arbre.  S'il  y  a  moin?  de  cinq  branches  ,  on  croit 
rein  avec  des  arbres.  Il  eft  encore  à  propos  d'en  devoir  l'etêter  pour  donner  lieu  à  la  formation 
planter  d'autres  parmi  les  cacaoyers.  Les  plus  com-  d'une  meilleure  couronne.  On  coupe  celles  qui  ex- 
modes &  les  plus  convenables  ,  font  les  Bananiers  cèdent  ce  nombre  ,  comme  pouvant  faire  prendre 
&  les  Bacoviers  ;  arbres  d'ailleurs  très-utiles ,  mais  à  l'arbre  une  forme  défecfueufe.  Ces  branches  pro- 
trop  négligés.  Ils  font  à  peu-près  de  la  hauteur  des  duifent  une  multitude  de  rameaux,  &  s'étendent' 
cacaoyers ,  &  acquièrent  toute  leur  perfection  en  horizontalement  comme  nous  l'avons  dit.  Le  tronc 
douze  ou  quinze  mois.  Le  tronc  a  environ  quinze  continue  de  croître  &  de  grofhr  :  &  les  feuilles  ne 
ou  dix-huit  pouces  de  circonférence  :  &  n'eft  com-  viennent  plus  que  fur  les  branches, 
pofé  que  des  côtes  des  premières  feuilles ,  qui  fe  Les  cacaoyers  ne  font  pas  plus  tôt  couronnés , 
couvrent  les  unes  les  autres  comme  les  écailles  d'un  que  de  tems  en  tems  il  pouffe  un  peu  au  deffous 
poiffon.  Les  feuilles  ,  qui  forment  un  affez  gros  de  leur  couronne ,  de  nouveaux  jets  qu'on  appelle 
bouquet  à  la  cime  de  l'arbre  ,  ont  cinq  ou  fix  pieds  rejetions.  Si  on  abandonne  ces  arbres  fans  les  gêner 
de  long  ,  fur  une  largeur  proportionnée.  Ces  arbres  dans  leurs  produft ions ,  ces  rejettons  forment  bien- 
donnent  quantité  de  rejets ,  qui  atteignent  bientôt  tôt  une  féconde  couronne  ;  fous  laquelle  naît  en- 
îa  hauteur  &  la  grofleur  des  arbres  mêmes ,  &  qui  fuite  un  nouveau  rejetton  d'où  il  en  fort  une  troi- 
tous  enfemble  font  une  maffe  de  quinze  à  vingt  fleme ,  &c  :  au  moyen  de  quoi  la  première  couronne 
pieds  de  tour.  Enfin  ils  font  très-aqueux ,  &  tien-  eft  prefque  anéantie  ;  l'arbre  s'effile  en  s'élevant 
nent  toujours  la  terre  fraîche  &  humide  ;  ce  qui  conhdérablement  ,  &  toutes  ces  branches  s'éten- 
convient  parfaitement  au  cacaoyer.  Il  eft  vrai  que  dent  à  droite  &  à  gauche ,  enforte  que  l'arbre  paroît 
ces  arbres  ne  rapportent  qu'une  feule  fois ,  &  qu'ils  comme  un  gros  buiffen  fans  tronc.  Ceux  qui  cul- 
périffent  dès  que  le  fruit  eft  coupé.  Mais  on  peut  tivent  le  cacao  préviennent  ces  productions  nuifi- 
dire  qu'ils  ne  meurent  point  ;  les  rejets  les  rempla-  blés  aux  récoltes  de  fruit  ;  en  rejettonnant ,  c'eft-à- 
çant  toujours  avec  avantage  ,  &  donnant  du  fruit  dire  châtrant  tous  les  rejettons ,  lorfqu'ils  fardent 
au  bout  de  huit  mois.  D'ailleurs ,  en  coupant  ces  ou  dans  les  tems  de  récolte, 
arbres  après  la  récolte  du  fruit ,  leur  tronc  ainfi  que  On  arrête  le  cacaoyer  à  une  hauteur  médiocre  : 
leurs  feuilles ,  produifent  un  fumier  excellent  ;  dont  non  feulement  pour  avoir  plus  de  facilité  à  cueillir 
les  cacaoyers  ont  befoin.  Tout  cela  dédommage  les  fruits  ;  mais  encore  pour  qu'il  foit  moins  tour- 
amplement  des  frais  de  la  cacaoyere.  mente  du  vent.  Cette  hauteur  varie  félon  les  endroits. 

On  peut  donc  environner  les  quarrés  de  ca-  L'âge  auquel  il  commence  à  fleurir  6c  à  donner 
caoyere  par  une  ou  deux  rangées  de  ces  arbres ,  du  fruit ,  n'eft  pas  fixe.  Le  P.  Labat  dit  que  les  pre- 
plantées  à  cinq  ou  fix  pieds  l'une  de  l'autre  :  Se  en  mieres  fleurs  paroiflent  à  deux  ans  &  demi.  M. 
former  d'autres  rangées  dans  la  pièce  ,  à  certaines  Artur  a  vu  de  ces  arbres  qui  étoient  chargés  de 
diftances  réglées  fuivant  que  le  terrein  eft  plus  ou  fruit  à  dix-huit  mois  :  mais  ce  Naturalifte  obferve 
moins  expofé  au  vent.  D'habiles  Cultivateurs  font  qu'ils  avoient  été  plantés  ,  non  femés  ,  &  que  cela 
autant  de  rangs  de  bananiers  que  de  cacaoyers ,  fur-  faifoit  une  avance  de  cinq  ou  fix  mois.  C'eft  tou- 
tout  lorfque  ceux-ci  font  jeunes  &  occupent  peu  jours  plus  tôt  que  ceux  du  P.  Labat.  On  ôte  les  pre* 
d'efpace  :  on  mettra ,  par  exemple ,  une  rangée  de  mieres  fleurs  ,  pour  donner  lieu  à  l'arbre  de  fe 
bananiers  efpacés  à  vingt-quatre  pieds ,  entre  deux  fortifier.  Six  mois  après  ,  on  lui  en  laifle  quelques- 
rangées  de  cacaoyers  plantés  à  dix  pieds  les  uns  unes  :  &  l'année  fuivante  on  n'en  retranche  que 
des  autres.  Il  eft  à  propos  de  planter  les  bananiers  fort  peu.  A  fix  ans  l'arbre  eft  en  pleine  force, 
deux  ou  trois  mois  avant  de  ferner  le  cacao.  A  me-  Il  eft  couvert  de  fleurs  &  de  fruits ,  pendant  toute 
fure  que  les  cacaoyers  fe  couvrent  les  uns  les  autres  l'année.  On  en  fait  cependant  deux  récoltes  prin- 
en  grandiflant  ,  on  détruit  les  bananiers  qui  leur  cipales  :  une  en  Décembre  ,  Janvier  &  Février; 
nuilent  ;  &  enfin  on  ne  laiffe  que  la  ceinture ,  avec  l'autre  pendant  les  mois  de  Mai  ,  Juin  &  Juillet, 
quelques  rangs  dans  la  pièce.  Le  P.  Labat  dit  que  l'on  eftime  furtout  la  récolte 

Il  y  a  des  endroits  où   on  met  du  maïs ,  du  ma-  d'hiver  :  cependant  l'humidité  de  la  faifon  doit  ren- 

nihoc  ,  &  des  cotoniers ,  parmi  les  cacaoyers ,  pour  dre  les  fruits  plus  difficiles  à  fécher  &  à  conferver. 

abriter  ceux-ci  du  vent.  Mais  ces  plantes  font  affez  Le  fruit  eft  environ  quatre  mois  à  fe  former  & 

long-tems  à  acquérir  une   certaine    hauteur  ,  qui  mûrir.  Le  figne  de  maturité  eft  lorfque  le  fond  des 

n'eft  jamais  fort  confidérable.    Le  maïs  &  le  ma-  filions  a  entièrement  changé  de  couleur  ,&  que  le 

nihoc  qu'il  faut  cueillir  au  bout  de  quelques  mois ,  petit  bouton  d'en  bas  du  fruit  eft  la  feule  chofe  qui 

laiffent  alors  les  cacaoyers  fans  abri.  A  l'égard  du  paroifie  verte.  On  cueille  alors  le  fruit, 

cotonier  ,  ce  n'eft  qu'un  arbriffeau  ,  peu  garni  de  Pour  faire  cette  récolte  on  met  un  Nègre  à  cha- 

branches  &  de  feuilles  ;  encore  ces  feuilles  font-  que  rangée  ,  pour  abattre  les  fruits  mûrs  avec  une 

elles  petites  :  il  ne  peut  donc  pas  être  d'un  grand  fourchette  de  bois ,  ou  les  arracher  à  la  main.  Tan- 

fecours   pour  les  cacaoyers ,  qui   cependant   s'en  tôt  le  même  Nègre  les  met  à  mefure  dans  un  pa- 

accommodent  beaucoup  mieux  que  de  certains  ar-  nier  ;  tantôt  ce  panier  eft  entre  les  mains  d'un  autre 

bres  dont  le  voifinage  leur  fait  tort.  qui  le  fuit ,  &  qui  va  vuider  le  panier  au  bout  de 

Le  manihoc  fert  à  prévenir  le  mal  que  les  ca-  la  file  où  il  cueille  à  mefure  qu'il  eft  plein, 

caoyers  recevroient  des  fourmis.  Elles  préfèrent  Tout  étant  ramaflé  &  mis  par  piles  ,  on  cafTe  les 

cette  plante  aux  feuilles  de  cacaoyer.  cofies  fur  le  lieu  même ,  au  bout  de  trois  ou  quatre 

La  graine  ou  amande  de  cacao  eft  ordinairement  jours.  On  dégage  les  amandes  d'avec  le  mucilage 
de  fept  à  douze  jours  en  terre  avant  de  lever.  Nous  &  tout  ce  qui  les  environne  ;  &  on  les  porte  à  la 
trouvons  M.  de  Cailus  (  pag.  28  &  32  )  &  le  P.  maifon.  Les  coffes  ,  en  demeurant  dans  la  cacaoyere, 
Labat  (  T.  VI.  p.  3  1  )  oppofés  l'un  à  l'autre  dans  s'y  pourrifiént ,  &  peuvent  eniuite  iervir  d'aman- 
la  defeription  des  cotylédones  ;  &  dans  celle  des  dément  :  mais  on  doit  prendre  garde  s'il  ne  s'y 
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amaffe  pas  d'infe&es  ;  on  feroit  un  grand  tort  aux 
plantes  près  defquclles  on  les  charieroit.  Les  feuilles 
des  cacaoyers  amendent  pareillement  la  terre ,  foit 
lorfqu'on  les  y  enfouit  par  les  labours ,  foit  que  de- 
meurant éparfes  à  fa  fuperficie  elles   concentrent 

l'humidité. 

Auffitôt  que  les  amandes  font  arrivées  à  la  mai- 
fon  ,  on  les  entaffe  dans  des  paniers ,  dans  des  ca- 
nots ou  grandes  auges  de  bois ,  ou  dans  des  bailles ,  à 
quelque^diftance  de  terre.  On  les  y  laiffe  nier  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours  plus  ou  moins  ,  bien  cou- 
vertes de  feuilles  de  balifier  ou  de  bananier ,  ou  de 
quelques  nattes  ,  affujetties  avec  des  planches  ou 
des  pierres.  {Voyt{  M.  de  Cailus ,  p.  41  &  42  ) 
On  les  y  retourne  ,  foir  &  matin.  Durant  cette 
fermentation  ,  elles  deviennent  d'un  rouge  obfcur. 
Après  ce  tems  on  les  expofe  d'abord  pendant 
quelques  heures  à  un  foleil  vif  &  ardent ,  fur  des 
claies  ou  dans  des  cahTes  plates  dont  le  fond  eft  à 
jour  ;  afin  de  diffiper  un  relie  d'humidité  qui  pour- 
roit  les  gâter.  On  les  y  remue  &  retourne  fréquem- 
ment. Ènfuite  on  achevé  de  les  faire  fécher  à  un 
foleil  plus  modéré  :  ayant  foin  de  les  mettre  à  cou- 
vert pendant  la  nuit ,  &  lorfque  le  tems  eft  humide 
ou  pluvieux.  Voyei  les  pages  43-4-5-6-7  de  M.  de 
Cailus.  Quand  les  amandes  font  bien  f éches ,  on  les 
garde  dans  des  futailles ,  dans  des  facs ,  ou  au  grenier  , 
jufqu'à  ce  que  Ton  ait  occafion  de  s'en  défaire. 

M.  Artur  approuve  beaucoup ,  qu'avant  de  les . 
ferrer  on  les  mette  tremper  une  demi-journée  dans 
de  l'eau  de  mer ,  tk.  qu'on  les  faffe  fécher  une  fé- 
conde fois  :  Dampier  fait  mention  de  cette  pratique. 
L'eau  de  mer  ,  loin  de  les  gâter  ,  fert  à  les  con- 
ferver.  Sans  cela  elles  feroient  piquées  en  peu  de 
tems  :  au  lieu  que  de  cette  manière  ,  on  peut  les 
conferver  plus  d'un  an.  D'ailleurs  elles  en  pefent  da- 
vantage. Le  P.  Labat  ne  parle  point  de  cette  pré- 
paration. Se  contentant  de  faire  bien  fécher  les 
amandes ,  il  dit  qu'on  peut  enfuite  les  garder  auffi 
long-tems  que  l'on  veut ,  fans  craindre  qu'elles  fe 
gâtent  ;   pourvu   qu'on  les  tienne  féchement  ,   & 
qu'on  les  expofe  au  foleil  deux  ou  trois  fois  l'année* 
Il  convient  néanmoins  quelles  y  perdent  fucceffi- 
vement  de  leurs  parties  huileufes.  Relie  à  fçavoir 
ji  le  bain  d'eau  de  mer  empêche  cette  détérioration. 
Une  cacaoyere  bien  tenue  produit  confidérable- 
ment.  Les  plantes  qui  fervent  à  la  garantir  d'acci- 
dens  rembourfent  les  frais  de  fa  plantation  &  de 
fa  culture.  Ces  frais  fe  réduifent  à  la  nourriture 
d'un  certain  nombre  de  Nègres  :  qui  peuvent  pref- 
que  vivre  avec  les  productions  deflinées  principale- 
ment à  favorifer  &c  conferver  les  cacaoyers.  Les 
amandes  de  cacaos  font  donc  un  gain  bien  réel.  En 
évaluant  le  produit  de  chaque  arbre  à  deux  livres 
d'amandes  féches  ,  &  leur  vente  à  fept  fols  fix  de- 
niers par  livre  ;  on  retire  quinze  fols  de  chaque 
arbre.  Vingt  Nègres  peuvent  entretenir  cinquante 
mille    cacaoyers   :   qui   rendront  par  conféquent 
37500  livres.  Les  mêmes  Nègres  cultiveront  & 
récolteront  les  autres  plantes  fufdites. 

Pour  maintenir  les  cacaoyers  en  bon  état ,  pen- 
dant vingt  ou  trente  années  ,  il  faut  avoir  foin  de 
leur  donner  deux  façons  tous  les  ans ,  après  la  ré- 
colte d'été ,  un  peu  avant  la  faifon  des  pluies  :  fça- 
voir ,  1  °.  de  les  réchauffer  de  bonne  terre ,  après 
avoir  bien  labouré  tout  autour  ;  cela  empêche  que 
les  petites  racines  ne  prennent  l'air  &  fe  defféchent. 
La  2e.  opération  eft  de  tailler  le  bout  des  branches 
quand  il  eft  fec  ,  &  de  couper  tout  près  de  l'arbre 
celles  qui  font  beaucoup  endommagées.  Mais  il  faut 
ne  point  penfer  à  raccourcir  les  branches  vigoureu- 
fes  ;  ni  faire  de  grandes  plaies  :  comme  ces  arbres 
abondent  en  fuc  laiteux  &  glutineux ,  il  s'en  feroit 
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un  épanchement  qu'on  auroit  bien  de  la  peine  à 
arrêter  &  qui  les  affoibliroit  beaucoup. 

Les  Cacaoyers  ont  pour  ennemis  les  hannetons  ," 
les  raverts ,  diverfes  fortes  de  fourmis ,  des  efpe- 
ces  de  fauterelles  nommées  Criquets.  Mademoiielle 
Merian  a  repréfenté  une  grofïè  chenille  qui  dévore 
les  feuilles  de  ces  arbres. 

Les  Criquets  mangent  les  feuilles  ,  &  par  préfé- 
rence les  bourgeons  :  ce  qui  fait  périr  l'arbre ,  ou 
du  moins  le  retarde  beaucoup.  Jufqu'à  préfent  on 
n'a  point  fçu  d'autre  moyen-  de  s'en  garantir ,  que 
de  les  faire  chercher  foigneufement  pour  en  détruire, 
le  plus  qu'il  eft  poffible. 

Les  fourmis  blanches ,  nommées  à  Cayenne  Poux 
de  bois ,  font  un  grand  dégât  dans  les  cacaoyeres  r 
les  fourmis  rouges  encore  plus.  En  une  feule  nuit 
elles  en  ont  quelquefois  ravagé  entièrement  de  vaf- 
tes  plants.  Elles  s'attachent  principalement  aux  jeu»; 
nés  arbres.  C'eft  au  voifinage  des  arbres  de  Rocoi* 
que  l'on  attribue  l'invafion  originaire  des  fourmis 
blanches  dans  les  cacaoyeres.  On  les  détruit  en  jet-< 
tant  quelques  pincées  de  fublimé  corrofif  clans  leurs 
nids  ou  fur  leur  route  :  celles  que  le  fublimé  tou- 
che périffent  en  peu  de  tems ,  &  portent  encore 
la  contagion  &  la  mort  parmi  les  autres  en  fe  mê~. 
lant  avec  elles  dans  les  nids. 

Pour  les  fourmis  rouges ,  un  excellent  moyen  de 
les  détruire  eft  de  fouiller  la  terre  y  &  jetter  quel- 
ques pots  d'eau  bouillante  dans  les  fourmilières  que 
l'on  rencontre.  Si  elles  ont  leur  retraite  fous  de 
groffes  pierres  ,  on  les  étouffe  au  moyen  d'un  fouf-^ 
flet  qu'on  emplit  de  vapeurs  de  foufre. 

Nous  avons  vu  ci-devant ,  qu'on  abandonne  dit 
manihoc  à  ces  infe&es  ,  pour  préferver  les  ca- 
caoyers. D'autres  làcrifient  pareillement  des  feuilles 
de  monben  &  de  quelques  autres  plantes  qui  font; 
plus  du  goût  des  fourmis  que  les  feuilles  de  cacao. 

En  défrichant  un  terrein  pour  une  cacaoyere ,  iF 
faut  veiller  foigneufement  à  détruire  toutes  les  four- 
milières voifines ,  jufqu'à  ce  que  les  arbres  foient 
grands.  Encore  auront -ils  toujours  à  craindre  les 
fourmis  blanches. 

M.  Artur  penfe  que  le  plus  sûr  moyen  de  faire 
efficacement  la  guerre  aux  infe&es  ,  feroit  que  cha- 
cun fe  bornât  à  ne  cultiver  qu'autant  de  terrein  qu'il 
peut  en  tenir  habituellement  en  bon  état. 

Si  le  vent  ou  la  chute  de  quelque  arbre  de  lifiere 
renverfe  des  cacaoyers ,  enforte  qu'une  grande 
partie  du  pivot  tienne  encore  dans  la  terre  ;  ce  fe- 
roit achever  de  les  faire  périr ,  que  d'entreprendre 
de  les  relever ,  à  moins  que  ce  ne  fût  dans  un  ter- 
rein excellent.  Il  vaut  mieux  pour  l'ordinaire  cou- 
vrir promptement  de  bonne  terre  le  pied  de  ces 
arbres  &  tout  ce  qui  paroît  de  racines ,  puis  foute- 
nir  avec  des  fourches  piquées  en  terre ,  le  tronc  &C 
les  principales  branches.  Les  arbres  continuent  de 
produire  en  cet  état  :  &  au  bout  de  quelque  tems 
on  voit  naître  de  chacun  d'eux  un  jet  droit  ;  qu'il 
faut  conferver  avec  foin  jufqu'à  ce  que  donnant  du 
fruit ,  il  autorife  à  étronçonner  à  un  demi-pied  de  lui 
le  vieux  arbre.  Mais  quand  les  arbres  font  entière- 
ment déracinés  ,  on  doit  ne  point  penfer  à  les  re- 
planter ;  ils  ne  reprennent  pas. 

Pour  cultiver  le  Cacao  en  Europe ,  on  doit  tirer  des 
amandes  de  l'Amérique ,  qui  auront  été  mifes  toute- 
fraîches  dans  des  caiffes  avec  de  la  terre.  Ces  cailles, 
placées  à  l'ombre  en  Amérique ,  font  d'abord  arro- 
fées  fouvent  pour  hâter  la  germination.  Les  grai- 
nes font  environ  quinze  jours  fans  lever.  Dès  qu'el- 
les paroiffent ,  on  les  arrofe  foigneufement  durant 
la  féchereffe ,  &  on  les  abrite  du  foleil.  On  n'y 
laiffe  croître  aucunes  herbes.  Les  jeunes  plantes 
étant  aflez  fortes  pour  foutenîr  le  tranfport  ,  on 
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les  embarque  de  manière  qu'elles  foient  garanties  tez  le  cachet  avec  un  peu  d'huile  d'amandes  douces , 

<le  grand  vent ,  de  grand  foleil ,  &  d'eau  de  mer.  &  appliquez  la  pâte.  On  peut  la  colorer ,  en  y  ajoû- 

On  les  humecle  fréquemment  d'un  peu  d'eau  dou-  tant  telle  couleur  que  l'on  fouhaite. 

ce  ,  pendant  la  route  :  &  à  mefure  qu'on  avance  Si  on  veut  l'attacher  fur  quelque  chofe ,  on  chauffe 

au-delà  des  Tropiques  ,  on  diminue  la  quantité  &  &  cette  chofe  &  l'empreinte,  &  on  met  du  maftic 

le  nombre  des  arrofemens.  en  larmes  entre  -  deux. 

Les  cauTes  étant  arrivées  en  Europe  ,  on  les  gar-  . 
îùra  de  bonne  terre  légère  ;  on  les  mettra  dans  une 

couche  de  tan  médiocrement  chaude;,  on  empê-  2.  Mettez  dans  une  poêle  de  fer  neuve,  une  demi- 
chera  que  le  foleil  ne  donne  fur  les  plantes  ;  &  on  livre  de  vitriol ,  ck  autant  de  verd  de  gris ,  pulveriiés. 
les  arrofera  prudemment,  parce  qu'en  les  humec-  Incorporez,  en  les  remuant  bien  avec  une  fpatule, 
tant  trop  on  feroit  pourrir  leurs  racines.  Avant  l'hi-  dans  de  gros  vin  rouge  que  vous  y  verferez  à  pro- 
ver  on  les  tranfportera  dans  d'autre  tan  ,  à  l'endroit  portion.  Votre  pâte  étant  faite ,  vous  la  laverez  avec 
le  plus  chaud  de  la  ferre  :  &  durant  cette  faifon ,  on  de  l'eau  fraîche ,  jufqu'à  ce  qu'elle  en  forte  claire. 
les  mouillera  fouvent ,  mais  peu  à  la  fois.  Ces  plan-  Enfuite  laiflez  durcir  cette  pâte  à  l'air  ;  ayant  foin 
tes  doivent  enfuite  refter  toujours  dans  les  ferres  :  de  la  ramollir  après  cela ,  fur  une  plaque  de  fer , 
où  on  leur  donne  de  l'air  quand  il  fait  beau.  Il  eft  avec  du  feu  par-deffous ,  &  de  l'y  tenir  jufqu'à  ce 
Tiéceffaire  de  laver  fouvent  leurs  feuilles.  M.  Miller ,  qu'il  s'y  forme  de  petites  gouttes  en  façon  de  per- 
de qui  nous  avons  emprunté  cette  inftru£tion  ,  aver-  les.  Alors  il  faut  paîtrir  votre  pâte  avec  les  doigts; 
tit  de  tenir  les  cacaoyers  dans  des  pots  médiocre-  l'unir  fur  une  glace,  ou  fur  un  marbre  bien  poli; & 
ment  grands  ,  proportionnés  aux  divers  degrés  de  l'appliquer  étant  encore  chaude  fur  le  cachet.  Quand 
la  force  de  ces  arbres  ;  parce  que  de  trop  grands  elle  en  aura  pris  l'empreinte  ,  vous  la  remettrez  à 
pots  en  occafionnent  la  mort ,  quoique  lentement,  l'air  ;  où  elle  fe  durcira  de  manière  que  vous  pour- 
Cette  pratique  exige  de  tranfplanter  plufieurs  fois  rez  vous  en  fervir  comme  du  cachet  même. 
les  jeunes  arbres  :  opération  qui ,  félon  M.  Miller  CACHEXIE.  C'eft  un  mauvais  état  habituel 
même  ,  eft  toujours  très-dangereufe ,  à  caufe  de  la  de  tout  le  corps.  D'où  dérivent  la  maigreur ,  la  chair 
grande  délicateffe  des  racines  ,  comme  nous  l'avons  mollafle  ,  des  tumeurs  ;  une  couleur  pâle  ,  livide  , 
dit  en  parlant  de  la  culture  qui  convient  au  cacaoyer  &c  ;  l'enflure  de  quelque  partie  ,  furtout  celle  des 
en  Amérique.  D'ailleurs,  puifqu'il  doit  prolon-  jambes.  Voyt{  Absinthe.  Apéritifs.  .Pur- 
ger toujours  fon  pivot ,  le  pot  qui  en  arrête  le  pro-  gatifs  pour  corriger  la  qualité  du  S  A  N  G  ,  n.  2. 
grès  lui  eft  sûrement  préjudiciable.  C'eft  pourquoi  CACHOS.  Monarda  nomme  ainfi  le  Solarium 
nous  n'avons  point  parlé  de  tirer  les  jeunes  plantes  pomiferum  folio  rotundo  tenui,  C.  B  :  plante  qui  naît 
hors  de  la  caille  où  elles  ont  levé.  Nous  avons  lùp-  fur  les  montagnes  du  Pérou ,  &  qui  forme  une  ef- 
pofé  qu'elle  pourriroit.  Mais  il  faudrait  ne  plus  re-  pece  d'arbriffeau.  Le  fruit  qu'elle  porte  eft  oblong  , 
muer  les  plantes  :  ce  qui  n'eft  pas  la  méthode  de  M.  charnu ,  applati  d'un  côté ,  arrondi  de  l'autre  ,  ter- 
Miller.  Pour  prévenir  les  inconvéniens  ,  fi  difficiles  miné  en  pointe  ,  &  de  couleur  cendrée  :  il  contient 
à  éviter  &  toujours  nuifibles  au  cacaoyer  que  l'on  des  femences  très-menues.  Les  feuilles  font  rondes, 
déplace  tant  foit  peu  ;  nous  croyons  qu'il  feroit  à  minces ,  &  d'un  beau  verd. 

propos  de  donner  aux  caifles  la  forme  de  gaîne  ;  Les  femences  paflent  pour  être  fort  diurétiques , 
haute  d'environ  deux  pieds  ;  que  le  fond  fût  de  bois  &  très-propres  à  diflbudre  &  expulfer  la  pierre, 
affez  tendre  pour  pourrir  dans  l'efpace  d'un  an  ou  CACHOU.  Drogue  que  l'on  nous  envoie  des 
de  dix-huit  mois  ;  qu'on  les  plaçât  à  demeure  dans  Indes  Orientales ,  &  dont  la  nature  a  fort  exercé  les 
nos  ferres  ,  enforte  que  ce  fond  venant  à  pourrir ,  Savans.  M.  Geoffroi  a  détaillé  les  différentes  opi- 
le  pivot  entrât  de  lui-même  en  terre  ,  &  que  ces  ar-  nions  que  l'on  a  eues  à  cet  égard ,  dans  les  Mém. 
bres  puffent  recevoir  des  vapeurs  chaudes  pendant  de  l'Acad.  des  Se.  en  17 10.  M.  Boulduc.  donna  l'a- 
ie froid  &  jouir  d'un  air  tempéré  ou  même  d'un  air  nalyfe  de  cette  fubftance  ,  dans  les  Mémoires  de 
frais  dans  les  autres  faifons.  A  mefure  que  les  ra-  1709.  M.  de  Juffieu  en  a  fait  l'hiftoire,  dans  ceux 
cines  fibreufes  fe  multiplieraient ,  on  écarteroit  dou-  de  1720  ;  où  il  traite  le  cachou  comme  un  extrait 
cernent  les  gaînes  par  le  haut  au  moyen  d'un  ci-  de  l'Aréque. 

feau  ,  jufqu'à  ce  que  l'entière  défunion  des  parois  Nous  employons  le  cachou  pour  la  toux ,  la  diar- 

laiflat  aux  racines  la  liberté  de  s'étendre  :  les  plan-  rhée  ,  la  dyfenterie ,  toutes  les  foibleffes  d'eftomac, 

ches  pourriroient  à  la  longue.  les  fluxions  de  la  gorge  ,  &  pour  corriger  la  mau- 

CACHALOT.   Voye^  Baleine.  vaife  haleine.  Un  gros  de  cette  matière ,  jette  dans 

CACHET.  Petit  fceau  de  métal  ou  de  pierre  ;  une  pinte  d'eau ,  fait  fur  le  champ  une  boiffon  con- 

fur  lequel  on  a  gravé  des  armes  ,  un  chiffre ,  &c.  venable  dans  tous  ces  cas  &  dans  ceux  de  fièvre  bi- 

„               „          .        .,       _    ,  lieufe  ardente  :  elle  a  une  faveur  douce,  un  peu 

Pour  tirer  l  empreinte  d  un  Cachet.  „•         »       o,    »„       „„    1     x  ,                          r 

'  aftnngente  ;  &  s  accommode  a  la  répugnance  que 

1 .  Prenez  de  ces  petites  coquilles  de  mer  que  l'on  a  quelquefois  pour  les  tifanes. 

l'on  nomme  porcelaines ,  ou  de  grandes  coquilles  n    L           ,  >            ,    ,       , 

,  ,       .        r     1  1  li       v       11        •    ni      1       u-       r  Cachou  ambre  pour  la  bouche. 

blanches  femblables  a  celles-ci.  Pilez-les  bien  fin  ,  r 

&  prenez  du  fuc  de  citron  ou  de  limon  ;  ou ,  à  leur  Prenez  quatre  onces  de  Cachou  &  dix  grains  de 
défaut ,  de  bon  verjus  ,  ou  un  autre  menftruë  fem-  mufe  ,  (  moins  même  pour  ceux  qui  en  craignent 
blable  ;  que  vous  filtrerez  par  le  papier  gris.  Mettez  l'odeur  )  ;  pilez-les  dans  un  petit  mortier,  &  les  ta- 
ies poudres  dans  un  matras  ou  dans  une  phiole  ;  mifez  bien  fin ,  repilant  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  paffe 
vefez  -  y  le   diffolvant  ^  enforte   qu'il   couvre    de  entièrement  :  faites  enfuite  chauffer  doucement  le 
trois  ou  quatre  doigts   toute  la  poudre.  Bouchez  mortier ,  enforte  que  le  fond  foit  un  peu  plus  chaud 
exactement  le  vaiffeau  ;  &  laiffez-le  en  digeftion  ,  que  le  refte ,  auffi  bien  que  le  bout  du  pilon  ;  &  faites 
pendant  huit  ou  dix  jours.   Pour  vous  en  fervir,  diflbudre  à  cette  douce  chaleur,  en  remuant  le  pilon, 
verfez  la  liqueur  par  inclination;  tirez  la  pâte  qui  dix-huit  grains  d'ambre  gris  ;  y  ajoutant  quelques  gout- 
eft  au  fond  du  vafe  ,  lavez-la  avec  de  l'eau  nette ,  tes  d'effence  d'ambre  ,  &  la  grofleur  d'une  noix  de 
puis  la  broyez  fur  le  porphyre  avec    des  blancs  gomme  adraganth   difîbute  dans  de  l'eau  de  fleurs 
d'eeufs  fouettés.  Quand  elle  aura  acquis  une  con-  d'orange.  Mêlant  bien  ainfi  le  tout ,  vous  y  mettrez 
liftance  luftifante  pour  pouvoir  être  employée ,  frot-  peu  à  peu  la  poudre  de  cachou  ;  vous  la  broyerez 
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dans  le  même  mortier  aflez  longtems ,  afin  que  l'am- 
bre s'incorpore  bien.  La  pâte  étant  ainfi  préparée , 
vous  en  prendrez  gros  comme  une  noix,  &  en 
formerez  des  trochifques  :  puis  les  prenant  avec  deux 
doigts  du  côté  pointu,  vous  le  tordrez  pour  en  faire  de 
petites  pilules  ovales  :  &  pour  empêcher  qu'en  les  for- 
mant la  pâte  ne  s'attache  aux  doigts,vous  les  frotterez 
auparavant  avec  un  peu  d'effence  de  fleurs  d'orange. 
C  A  C I N  E.  Voyei  Cassine. 

C  A  C  O       ? 

&  >  Foyei  Cacao. 

CACOYER.^ 

CAD 

CAD  ELLE.  On  nomme  ainfi  en  Provence  le 
Charanfon  qui  fait  tant  de  défordre  dans  les  greniers. 

C  A  D  M I  E.  Voyt{  Calamine. 

CADRAN.  Superficie  où  font  marquées  les 
heures  ,  autour  d'un  centre  commun. 

Les  Cadrans  de  Montres  ,  de  Pendules ,  &  degroj/es 
Horloges  ,  indiquent  les  heures  par  des  chiffres  diftri- 
bués  régulièrement  en  douze  divifions  à  l'extrémité 
d'une  circonférence ,  que  parcourt  une  aiguille  placée 
au  centre  ;  laquelle  eft  gouvernée  par  un  mouvement 
que  le  cadran  couvre.  Outre  l'aiguille  des  heures ,  on 
en  met  fouvent  une  qui  indique  les  minutes  ;  une  au- 
tre pour  les  fécondes  ;  &c.  Les  cadrans  de  grofles 
horloges  font  quelquefois  décorés  d'Architecf  ure  & 
de  Sculptures  :  Germain  Pilon  ,  habile  Sculpteur  , 
a  ainfi  embelli  à  Paris  l'horloge  du  Palais. 

On  nomme  Cadran  Solaire  une  fuperfîcie 
plane ,  dont  les  heures  font  indiquées  par  un  flyle 
immobile  qui  étant  préfenté  au  fbleil  forme  une  om- 
bre linéaire  jufqu'à  la  diftance  où  fe  rencontrent  les 
chiffres.  Ce  flyle  doit  être  pofé  exacf  ement  fur  la 
ligne  méridienne  :  &  en  conféquence  le  cours  du 
foleil  tranfporte  fucceflivement  l'ombre  fur  les  li- 
gnes horaires. 

Fi  gu 
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Quand  ce  cadran  eft  perpendiculaire  à  l'horizon , 
on  le  nomme  Vertical.  Tels  font  ceux  qui  fuivent 
la  direction  des  murs. 

On  appelle  Horizontal ,  le  cadran  folaire  qui  ne 
marque  les  heures  que  quand  il  eft  placé  parallèlement 
à  l'horizon  :  comme  fur  un  mur  d'appui,  fur  une  fe- 
nêtre ,  fur  un  piédcftal. 

L'art  de  tracer  les  Cadrans  folaires  fe  nommoit  au- 
trefois Horlogiographie  ;  &  aujourd'hui  Gnomonique. 
L'utilité  &  la  commodité  de  ces  cadrans  font  particu- 
lièrement fenfibles  dans  les  jardins  ,  &  par-tout  à  la 
campagne.  Nous  avons  grand  nombre  de  Livres  fur  la 
théorie  &  la  pratique  de  cet  Art  :  mais  très-peu  de 
bons.  Entre  les  modernes ,  unFeuillent  nommé  Pierre 
de  Sainte  Madelaine  ,  s'eft  acquis  de  la  célébrité  par 
un  Traité  d'Horlogiographie  ,  plus  intelligible  que 
beaucoup  de  ceux  qui  l'avoient  précédé.  Il  faut  cepen- 
dant convenir  avec  M.  Deparcieux,que  la  pratique  de 
ce  Feuillent  eft  défecfueufé  comme  celle  des  anciens. 

L'art  des  Cadrans  n'eft  pas  une  chofe  pour  la- 
quelle on  doive  fe  contenter  d'une  routine,  ou  de 
la  mécanique  feule.  Ce  feroit  le  moyen  de  n'en 
avoir  jamais  de  bons.  Les  cadrans  verticaux  ont 
furtout  des  difficultés  ,  qui  ne  difparoiflent  qu'à 
l'aide  des  Mathématiques.  MM.  de  la  Hire,  Picart, 
&  d'autres  Savans  Mathématiciens  crurent  devoir 
en  pareil  cas  prendre  la  peine  de  monter  fur  des 
échaffauds  ;  &  nous  ont  ainfi  appris  à  ne  pas  nous 
en  rapporter  à  des  Maçons ,  ou  à  des  gens  qui  ne 
font  qu'ouvriers.  Cet  objet  eft  traité  ici  de  manière  à 
applanir  la  route  ,  enforte  qu'une  perfonne  capa- 
ble de  quelque  attention  puifle  faire  des  cadrans 
avec  juflefle. 

Art  de  tracer  les  Cadrans. 

I. 

Faites  un  quart  de  cercle  (figure  première)  ,  divifé 
en  quatre-vingt-dix  parties  égales ,  ou  degrés  :  dont 
le  centre  fera  A ,  &  les  côtés  A  B  5i  A  C.  Tirez 
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ides  lignes  droites  du  centre  à  la  circonférence  ,  à 
chaque  quinzième  degré  ;  tk  une  ligne  ponûuée , 
au  degré  d'élévation  du  pôle  pour  l'endroit  où  le 
cadran  doit  fervir  :  ces  degrés  fe  comptent  en  com- 
anençant  à  C  ,  &  continuant  vers  B.  [  Nota.  La  ligne 
jponcïuée  devroit  être  moins  éloignée  de  45  ]. 
Puis  tirez  la  ligne  droite  D  E  ,  parallèle  au  côté  A  C. 
Cette  ligne  le  nomme  Ligne  de  Contingence.  Tous 
les  points  où  elle  coupera  les  lignes  de  chaque  quin- 
zième degré  vous  donneront  les  différentes  heures  du 
jour.  Ainïi  elle  doit  être  affez  près  de  fa  parallèle  A  C 
pour  couper  le  quinzième  degré  en  dedans  du  quart 
de  cercle ,  au  point  de  fecYion  qui  marque  les  heu- 
■res  cinq  &c  fept  dans  la  première  figure. 

Ce  quart  de  cercle  fert  à  tracer  tous  les  cadrans  ; 
en  le  rapportant  aux  furfaces  qu'on  y  deftine. 

I    I. 

Pour  un  Cadran  Horizontal. 

Tirez  deux  lignes  perpendiculaires  A  B  C  D  (fi- 
gure 2  )  ,  qui  fe  coupent  à  angles  droits.  A  B  lera 
la  ligne  Méridienne  ,  ou  de  douze  heures  :  &  C  D , 
la  Ligne  de  Contingence. 

i°.  Pofez  une  pointe  du  compas  en  D  (fig.  1  )  , 
èc  ouvrez-le  jufqu'à  ce  qu'il  atteigne  l'endroit  où 
la  ligne  de  contingence  eft  coupée  par  la  ligne  du 
foixante-quinzieme  degré.  Puis  tranfportez-le  fur  la 
figure  2  ,  pour  y  marquer  cette  diftance ,  à  droite 
&  à  gauche  du  point  I ,  fur  la  ligne  C  D.  Opérez 
de  même  fucceftivement  pour  les  autres  diftances, 
en  rétrogradant  vers  C  &  D. 

30.  Mefurez  fur  tefig.  1.  la  diflance  du  point  A 
au  point  où  la  ligne  de  contingence  eft  coupée  par 
celle  de  X Elévation  du  Pôle  :  &t  tranfportez  cette 
diftance  fur  votre  cadran ,  (fig.  2  )  du  point  I ,  fur 
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la  ligne  Méridienne  B  ;  en  tirant  vers  A.  Le  poirtt 
que  vous  donnera  cette  ouverture  de  compas  fera 
le  centre  du  cadran  :  O. 

4°.  Tirez ,  par  ce  point  O ,  une  ligne  (6,6) 
parallèle  à  ligne  de  contingence  :  elle  donnera  fix 
heures  du  matin  ,  &  fix  heures  du  foir. 

<j°.  De  ce  même  centre  O  ,  menez  des  lignes 
droites  par  les  points  horaires  marqués  fur  la  liane 
de  contingence.  Elles  marqueront  les  heures  d'à» 
vant  &  après-midi. 

6°.  Pour  avoir  les  heures  avant  6  du  matin  & 
après  6  du  foir  :  il  faut  prolonger ,  en  panant  par 
O  ,  les  lignes  de  7  &:  8  heures  du  matin ,  qui  alors 
donneront  7  &  8  du  foir  ;  les  lignes  4  &  5  du  foir 
donneront  pareillement  4  &  5  du  matin.  Il  eft  à 
remarquer  que  les  rayons  des  deux  lignes  de  part 
&  d'autre  fe  croifent  en  fe  prolongeant ,  de  forte 
que  4  répond  à  5  ,  &  7  à  8. 

70.  Vous  aurez  les  demi -heures,  en  tirant  fur  la 
fig.  1 .  des  lignes  poncluées  depuis  le  centre  A  vers 
la  circonférence  ,  par  le  milieu  de  l'efpace  qui  fé- 
pare  une  heure  d'avec  l'autre.  La  demie  fera  donc 
à  chaque  feptieme  degré  &  demi. 

Les  quarts  feront  pareillement  à  la  moitié  de  cha- 
que efpace  de  demi-heure  ;  c'eft-à-dire  à  chaque  troi- 
fieme  degré  trois  quarts .,  ou  quarante-cinq  minutes. 

Par-tout  où  ces  lignes ,  tirées  du  centre  aux  de- 
grés fufdits  ,  couperont  la  ligne  de  contingence  ; 
elles  marqueront  foit  les  demies  foit  les  quarts. 

8°.  Pour  le  Style  :  faites  fur  le  quart  de  cercle 
{fig.  1 .  )  un  triangle ,  dont  un  des  angles  réponde  à 
l'élévation  du  pôle  de  l'endroit  où  le  cadran  doit 
fervir.  Pour  cela ,  faites  que  la  bafe  du  triangle  con- 
vienne à  la  ligne  A  C  ;  que  l'axe  ou  hypothénufe 
s'élève  à  la  hauteur  de  l'axe  du  pôle  &  forme  avec 
lui  exactement  une  même  ligne  :  cette  élévation  fe 
prend  depuis  le  côté  où  la  ligne  A  C.  (  Voye^  ci- 
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après ,  n.  V  &  VI.  )  La  longueur  du  ftyle ,  en  A  C  > 
fera  telle  que  vous  voudrez  ;  proportionnée  cepen- 
dant toujours  à  la  grandeur  du  cadran  :  mais  l'énor- 
me diftance  qu'il  y  a  du  ibleil  à  la  terre ,  fait  que  le 
ftyle  peut  être  à  diferétion,  plus  ou  moins  long  fans 
que  le  cadran  ceffe  de  marquer  jufte.  Le  ftyle  étant 
formé  ,  élevez-le  perpendiculairement  fur  la  fig.  2 , 
enforte  que  l'angle  A  pofe  fur  O ,  &  que  la  bafe 
couvre  la  ligne  O  B. 

I     I    I. 

Manière  de  préparer  la  fur/ace  d'un  mur,  pour  y  faire 
un  Cadran  Vertical. 

Après  que  le  Maçon  aura  abattu  ou  haché  tout 
le  vieux  plâtre ,  il  mettra  une  miellée  de  plâtre  nou- 
vellement gâché ,  aux  quatre  coins  de  la  place  F,  III. 
F.  IX.  (figure  3  )  enforte  qu'il  y  ait  deux  lignes  ver- 
ticales (FF).  Le  plâtre  étant  un  peu  fec  ,  le  Ma- 
çon en  ôtera  des  extrémités  de  l'une  des  deux  li- 
gnes jufqu'à  ce  que  le  refte  n'ait  de  faillie  au-deffus 
du  moëlon  que  ce  qu'en  doit  avoir  la  furface  du  ca- 
dran ,  &  que  l'une  de  ces  extrémités  n'ait  pas  plus 
de  faillie  que  l'autre  ,  eu  égard  à  un  plomb  que  l'on 
fufpend  au-devant  :  ces  deux  petites  furfaces  étant 
ainfi  d'aplomb ,  le  Maçon  appliquera  une  régie  bien 
dreffée  contre  le  plâtre  qui  y  refte  :  ck  un  Manœu- 
vre la  tiendra  en  cet  état ,  pendant  que  le  Maçon 
remplira  de  plâtre  nouvellement  gâché  le  derrière 
de  la  régie  dans  toute  la  longueur  de  la  ligne  verti- 
cale. Le  plâtre  étant  fec  ,  l'on  ôte  la  régie.  Puis  on 
obferve  le  même  procédé  pour  l'autre  ligne  verti- 
cale. On  a  ainfi  deux  bandes  de  plâtre  bien  parallèles. 
L'on  remplit  enfuite  l'entre-deux ,  enforte  que  la  ré- 
gie ,  étant  pôfée  fur  les  deux  verticales ,  appuie  éga- 
lement fur  tout  ce  qui  eft  entr'elles.  Pour  s'aflurer  que 
le  Maçon  a  bien  fait ,  on  préfente  la  régie  contre  cette 
furface  en  tous  fens  ;  c'eft-à-dire  horizontalement , 
verticalement ,  en  diagonale ,  &c.  Si  elle  joint  par- 
tout ,  la  furface  eft  parfaitement  plane.  On  fufpend 
autfi  un  plomb  devant  la  furface  du  cadran ,  l'ap- 
prochant du  mur  le  plus  qu'on  peut ,  pourvu  qu'il 
ne  le  touche  pas.  Si  le  fil  du  plomb  eft  autant  éloi- 
gné de  la  muraille  en  haut  qu'en  bas ,  la  muraille 
eft  d'aplomb. 

Figure  3. 
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I    V. 

Tracer  une  Méridienne. 

Ayez  une  pendule  à  fécondes ,  réglée  félon  le 
moyen  ;  mouvement  du  foleil,  &  mife  fur  l'heure. 
Ayant  placé  un  gnomon  au  milieu  du  cadran  que  vous 
voulez  faire  ,  (  Voye^  Gnomon),  marquez  fur 
la  furface  oii  doit  être  la  méridienne ,  le  centre  de 
l'ovale  de  lumière  lorfqu'il  eft  midi  à  la  pendule  ; 
ayant  égard  à  la  quantité  d'équation  dont  elle  doit 
avancer  ou  retarder.  Ce  point  de  midi  étant  mar- 
qué ,  mettez  une  ficelle  au  centre  du  trou  du  gno- 
mon ,  &  attachez  l'autre  bout  de  la  ficelle  en  quel- 
que endroit;  enforte  qu'ayant  fufpendu  deux  plombs 
à  cette  ficelle  ,  les  deux  foies  des  plombs  vous  ca- 
chent enfemble  le  centre  de  l'ovale ,  (  ou  le  point 
de  midi  que  vous  avez  marqué).  Faites  alors  un  au- 
tre point  qui  foit  aufli  caché  par  les  deux  foies  ;  & 
le  plus  éloigné  que  vous  pourrez  du  premier.  La 
ligne  que  vous  mènerez  par  ces  deux  points ,  fera 
la  Méridienne. 

Il  n'eft  pas  néceffaire  que  la  furface  fur  laquelle 
on  trace  la  méridienne ,  foit  parfaitement  ou  hori- 
zontale ou  verticale.  Mais  il  faut  obferver  ,  autant 
qu'on  le  peut ,  de  n'employer  cette  méthode  qu'en 
hiver ,  pour  les  plans  horizontaux  ou  à  peu  près  : 
&  prendre  l'été  ,  pour  tracer  cette  ligne  fur  les 
plans  verticaux.  M.  Deparcieux  en  donne  les  rai- 
fons  dans  fon  Traité  de  Gnomonique  ,  n.  416» 

Voye\_  ci-deffous  n.  I X. 
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Cadrans    Horizontaux: 

Faits  mécaniquement ,  fuivant  M.  Deparcieux. 

La  Méridienne  étant  tracée ,  &  le  ftyle  pofé  en- 
forte  qu'à  midi  il  ne  couvre  que  cette  ligne ,  tirez 
au  pied  du  ftyle  une  autre  ligne  C  D ,  perpendicu- 
laire fur  la  méridienne  A  B.  (figure  3  ).  Cette  per- 
pendiculaire fera  la  ligne  de  fix  heures.  Tracez  en- 
fuite  les  diagonales  E  E  :  celle  du  côté  de  l'Orient 
marquera  neuf  heures  du  matin  ;  &  fon  oppofée  , 
trois  heures  après  midi.  Les  autres  divifions  variant , 
félon  l'élévation  du  pôle  ;  on  fe  réglera  fur  la  table 
des  Arcs  Horaires  ,  qui  fe  trouve  ci-après.  Pour  cela 
il  faut  divifer  en  quatre  vingt  -  dix  parties  l'ouver- 
ture de  l'angle  C  B ,  puis  opérer  conformément  à 
cette  table ,  en  rapportant  fur  le  cadran ,  au  moyen 
d'un  quart  de  cercle ,  le  nombre  qu'elle  indique 
pour  chaque  heure.  Le  ftyle  doit  aum"  s'élever  de- 
puis fon  pied  jufqu'à  fa  pointe ,  à  la  hauteur  d'au- 
tant de  degrés  de  cercle  ,  qu'il  y  en  a  de  latitude 
au  lieu  où  le  cadran  doit  fervir.  Nous  avons  déjà  dit 
(/z.  II)  que  l'on  peut  connoître  méchaniquement 
cette  hauteur  du  ftyle ,  en  l'appliquant  couché  fur 
la  furface  que  l'on  a  divifée  en  quatre  -  vingt  -  dix 
parties ,  enforte  que  par  fa  bafe  il  touche  immédia- 
tement toute  la  méridienne.  Si,  par  exemple,1  on 
le  deftine  à  un  endroit  dont  l'élévation  du  pôle  foit 
de  quarante  -  cinq  degrés  ,  fon  angle  doit  remplir 
exactement  tout  l'efpace  E  A  B, 
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Table  des  Arcs  Horaires  :  ou  des  Angles  faits  par  la. 

Méridienne  ,  &  par  les  lignes  horaires  des 

Cadrans  Horizontaux. 

Cette  table  eft  faite  d'après  M.  Ozanam  :  que 
îious  avons  toujours  trouvé  d'accord  avec  M.  De- 
parcieux.  Nous  n'avons  remarqué  de  différence 
qu'en  une  feule  occafion  ;  &  nous  l'avons  cottée  ; 
pour  laiffer  le  choix  aux  Lecteurs. 

La  colonne  marquée  H  P  contient  les  degrés  de 
hauteur  polaire  ou  élévation  du  pôle ,  qui  le  ren- 
contrent dans  la  divifion  du  quart  de  cercle  ;  c'eft-à- 
dire  quatre-vingt-dix  degrés.  Les  lettres  D  M  dé- 
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figncnt  les  degrés  d'élévation  que  doit  avoir  le  ftyle , 
par  rapport  à  l'élévation  du  pôle  dont  le  nombre 
eft  fur  la  même  ligne  :  par  exemple ,  au  premier  de- 
gré de  hauteur  polaire  ,  le  ftyle  (  qui  à  midi  doit  cou- 
vrir la  ligne  méridienne  )  marque  foit  onze  heures 
foit  une  heure  après  midi  ,  lorlque  fon  ombre  par- 
vient à  feize  minutes  en  deçà  ou  au  -  delà  de  la 
méridienne.  Ces  minutes  fe  trouvent  aifément  par 
la  fous-divifion  de  quarante-cinq  degrés  en  cent  qua- 
tre-vingt parties  ;  qui  font  autant  de  minutes  ,  dont 
foixante  compofent  chaque  heure  ou  degré.  Pour 
le  fixieme  degré  d'élévation  du  pôle ,  une  heure  & 
onze  heures  fe  marqueront  à  un  degré  trente  -  fix; 
minutes  ;  c'eft  -  à  -  dire  à  la  2±  partie  de  l'efpace 
E  B  :  ainfi  du  refte. 
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V  I  I. 

Pour  tracer  mécaniquement  un  Cadran  Vertical; 
fuivant  M.  Deparcieux  :  il  faut  commencer  par  mar- 
quer la  méridienne  ;  puis  appliquer  au  pied  du  ûylè 
(  ou  centre  du  cadran  )  celui  d'un  cadran  horizon» 
tal ,  fait  pour  la  latitude  du  lieu  où  on  eft.  Le  ftyle 
couvrant  exactement  la  méridienne ,  tracez  alors 
des  lignes  égales  à  celles  du  cadran  horizontal  :  mais 
que  vous  prolongerez  avec  un  filet  ou  avec  une 
régie. 

La  Table  des  arcs  horaires ,  donnée  ci-dêffus ,  fs 
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trouve  ainfi  également  d'ufage  pour  les  cadrans  ver- 
ticaux. Si  l'on  veut  avoir  des  notions  plus  détail- 
lées à  cet  égard  ,  on  pourra  confùlter  le  Traité  de 
Cnomonique  de  M.  Deparcieux  :  à  la  fin  duquel  eft 
une  table  très-bien  calculée  ,  pour  les  arcs  horaires 
relativement  aux  plans  verticaux. 

On  trouvera  auffi ,  foit  dans  ce  Traité  foit  dans 
celui  de  M.  Ozanam  ,  prcfque  tout  ce  qu'on  pourra 
defirer  fur  les  autres  conftru&ions  des  cadrans  ,  fo- 
laires ,  ou  lunaires. 

VIII. 

Voici  quelques  opérations  fimples  &  méthodi- 
ques ,  relatives  aux  Cadrans  verticaux. 

Le  cadran  vertical  direct  ou  régulier  ,  eft  celui 
dont  le  plan  eft  parallèle  au  grand  cercle  vertical 
qu'on  fuppofe  parler  par  les  points  du  Zénith  &  du 
Nadir  de  la  région  où  on  eft ,  Se  par  les  points 
d'Orient  &  d'Occident  équinoxiaux. 

On  nomme  déclinant  ou  irrégiilicr ,  le  cadran  dont 
le  plan  eft  parallèle  à  quelqu'un  des  cercles  verti- 
caux qui  ne  parlent  pas  par  les  points  d'Orient  , 
Occident  f  Midi ,  ni  Septentrion.  Leur  déclinaifbn 
ne  fe  prend  que  du  Septentrion  au  Midi  :  c'eft  ce 
qu'on  fait  par  la  méridienne.  Voyez  n.  IV  &  IX. 

Lorfqu'un  cadran  vertical  regarde  directement  le 
Midi ,  fans  décliner  à  l'Orient  ou  à  l'Occident ,  on 
le  nomme  Vertical  Méridional  régulier.  Il  fe  fait  de 
la  même  manière  que  l'horizontal ,  ci-deffus  n.  II  : 
excepté  i°.  qu'au  lieu  de  prendre  le  centre  fur  la 
ligne  de  l'élévation  du  Pôle  ,  on  le  prend  fur  la  li- 
gne de  l'Equateur.  i°.  On  prend  encore  fur  cette 
ligne  le  triangle  qui  doit  fervir  de  ftyle  :  enforte  que 
l'angle  qui  forme  proprement  le  ityle  foit  autant 
au-deffous  du  quarante-cinquième  degré ,  qu'eft  au- 
defhis  l'angle  que  doit  avoir  le  ftyle  du  cadran  ho- 
rizontal. 3  °.  H  arrive  que  le  côté  qui  marquoit  les 
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heures  d'avant  midi  fur  l'horizontal,  marque  fut 
celui-ci  les  heures  d'après-midi.  En  un  mot ,  c'eft 
notre  deuxième  figure ,  mife  le  haut  en  bas ,  &  les 
heures  tranfportées  de  gauche  à  droite. 

Si  on  retranche  de  la  même  fig.  2  ,  confervée 
dans  la  pofition  que  lui  afhgne  le  n.  1 1 ,  les  heures 
qui  occupent  toute  la  partie  fupérieure  entre  huit 
ck  quatre  ;  on  aura  un  Cadran  vertical  Septentrional 
direct.  Ce  cadran  ne  peut  être  d'ufage  que  dans  les 
grands  jours  :  &  feulement  pour  marquer  les  heures 
depuis  quatre  julqu'à  huit ,  tant  le  matin  que  le  foin 

Le  Cadran  Equinoxial  eft  celui  que  l'on  trace  fur 
un  plan  parallèle  à  l'Equateur  (  ou  Ligne  Equino- 
xiale  ).  C'eft  le  plus  jufte  de  tous  ;  &c  le  plus  facile 
à  tracer.  i°.  Ayant  tracé  Un  cercle  de  telle  grandeur 
que  l'on  veut ,  on  le  divife  en  vingt-quatre  parties 
égales  :  dont  on  ne  marque  néanmoins  que  feize  ^ 
parce  que  le  foleil  de  nos  plus  grands  jours  ne  peut 
y  faire  d'ombre  que  depuis  quatre  heures  du  ma- 
tin jufqu'à  huit  du  foir.  Voye^  h.  figure  4.  Le  ftyle 
doit  être  une  verge  droite ,  placée  bien  perpendi- 
culairement dans  le  centre  du  cercle  :  il  n'importe 
quelle  longueur,  on  lui  donne ,  pourvu  qu'on  la  pro* 
portionne  toujours  un  peu  au  cercle  du  cadran* 
20.  Pour  pofer  ce  cadran ,  on  le  tourne  de  bout 
vers  le  Septentrion  ;  le  chiffre  1 2  en  bas  ;  &  on 
dirige  tout  le  cadran  de  forte  que  la  ligne  qui  va 
de  12  à  l'extrémité  oppofée  du  cercle,  réponde  au 
degré  de  l'Equateur  du  lieu  où  l'on  eft.  Cette  même 
ligne ,  qui  eft  la  méridienne  ,  doit  correfpondre  à 
une  ligne  de  midi  prife  comme  nous  l'avons  enfeigné 
ci  -  delfus  ,  n.  IV.  ou  comme  on  le  verra  dans  lô 
n.  IX.  En  regardant  ce  cadran  on  a  le  vifage  au  midi  , 
&C  la  gauche  à  l'Orient* 

Le  cadran  que  nous  repréfentons  ici ,  eft  nommé 
Supérieur  :  il  fert  depuis  l'Equinoxe  du  printems  ju£ 
qu'à  celui  d'automne* 
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Il  y  en  a  qui  ne  fervent  que  depuis  l'Equinoxe 
d'automne ,  jufqu'à  celui  du  printems  :  on  les  ap- 
pelle Inférieurs.  On  les  trace  au  revers  de  la  même 
plaque  ,  enlorte  que  le  ftyle  prolongé  de  part  6c 
d'autre  fert  pour  les  deux  laiibns.  Ces  cadrans  infé- 
rieurs ne  peuvent  pas  marquer  au-delà  de  fix  heures , 
tant  le  matin  que  le  loir.  Au  lieu  qu'on  rcnverie  plus 
ou  moins  le  Supérieur ,  6c  qu'il  regarde  le  Septentrion; 
V Inférieur  cil  penché  d'autant  de  degrés  vers  la  terre  , 
du  côté  du  Midi.  Le  chiffre  iz  eit  toujours  en  bas  , 
comme  dans  le  iupérieur. 

I  X. 

Trouver  la  Déclinai/on  des  Cadrans  verticaux. 

Ayez  une  planche  mince ,  &  fort  unie.  Collez-y 
du  papier  blanc  :  &  fur  ce  papier  décrivez ,  du  mi- 
lieu comme  centre,  plulieurs cercles  concentriques. 

z°.  Du  centre  de  ces  cercles ,  tirez  une  ligne  droite 
qui  tombe  bien  perpendiculairement  fur  le  côté  de  \i 
planche  qui  doit  être  appliqué  à  la  muraille  ou  au  plan 
vertical  dont  vous  voulez  connoître  la  déclinaifon. 

30.  Elevez  dans  ce  même  centre  une  aiguille 
comme  ftyle ,  perpendiculaire  à  la  planche  :  ce  que 
vous  ferez  avec  précifion  ,  en  appliquant  l'équerre 
contre  le  ftyle. 

4°.  Appliquez  votre  planche  contre  la  muraille  , 
le  plan  où  font  décrits  les  cercles  étant  parfaitement 
horizontal.  Pour  obtenir  cette  jufteiTe  ,  préfentez 
de  divers  côtés  un  niveau  fur  la  planche. 

5°.  Obfervez  avant  midi  le  tems  où  ,  le  foleil 
donnant  fur  la  planche ,  l'extrémité  de  l'ombre  de 
l'aiguille  touchera  quelqu'un  des  cercles.  Marquez 
alors  ce  point  de  feefron.  Pour  plus  grande  sûreté 
faites  cette  obfervation  fur  plufieurs  cercles.  Con- 
tinuez encore  l'après  -  midi. 

6°.  Otez  enfuite  votre  planche  :  & ,  de  deux 
points  oppofés  marqués  fur  un  même  cercle ,  en 
ouvrant  le  compas  à  diferétion ,  tracez  deux  arcs 
qui  fe  coupent  du  côté  oppofé  à  la  ligne  mention- 
née ci-defius  (  alinéa  z.  ).  Puis  ,  du  centre  des  cer- 
cles ,  tirez  une  ligne  droite  à  la  fedion  des  deux" 
arcs  que  vous  venez  de  faire.  L'angle  que  cette  li- 
gne formera  avec  celle  de  l'alinéa  z  ,  fera  V Angle  de 
déclinaifon  :  c'eft  -  à  -  dire  que  la  muraille  déclinera 
d'autant  de  degrés ,  que  cet  angle  ou  un  arc  tiré 
entre  ces  deux  lignes  en  comprendra.  Pour  vous 
en  affurer ,  appliquez  fur  cet  angle  un  Quart  de  no- 
uante ,  ou  un  Rapporteur  :  ou  bien  décrivez  de  cet 
angle  un  arc  entre  ces  deux  lignes;  tranfportez- le 
fur  un  Quart  de  90  à  même  diftance  du  centre  ;  ÔC 
comptez -y  le  nombre  des  degrés. 

Opération  plus  abrégée. 

Ayant  tracé  fur  la  planche  une  ligne  perpendicu- 
laire au  côté  qui  doit  être  appliqué  au  mur ,  mar- 
quez d'un  point  l'extrémité  de  l'ombre  du  ftyle  à 
trois  tems  différens  dans  l'efpace  d'une  heure  ou 
de  deux  ,  le  matin  ou  le  foir.  Puis  cherchez  le  cen- 
tre de  ces  trois  points ,  comme  pour  décrire  un 
cercle  dont  ils  feroient  partie ,  du  côté  oppofé  à 
l'ombre  du  ftyle  ;  ck  de  ce  centre  tirez  une  ligne 
droite  au  pied  du  ftyle  :  vous  aurez  ainfi ,  en  moins 
de  deux  heures  ,  la  même  ligne  que  la  méthode  ci- 
defius  enfeigne  à  trouver  par  le  moyen  des  points 
marqués  fur  des  cercles. 

Pour  trouver  exactement  le  centre  des  trois 
points  ;  décrivez  ,  de  chacun  des  deux  plus  proches  , 
comme  centre  ,  des  arcs  à  l'oppofite  de  l'ombre  du 
ftyle  ,  qui  le  coupent  :  puis ,  ouvrant  ou  reflerrant 
davantage  le  compas ,  faites  d'autres  arcs  au-deffus 
ou  au-defious  des  premiers ,  depuis  les  mêmes  points. 
Enfuite  tirez  une  ligne  droite  par  les  deux  points 
Tome  I. 
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de  fection  des  quatre  arcs ,  aufïï  longue  que  vous 
voudrez ,  vers  le  côté  oppofé  à  l'ombre  du  ftyle. 
Après  quoi  décrivez  de  femblablcs  arcs  depuis  le 
troifieme  peint  comme  centre  ;  6c  depuis  celui  qui 
en  eit  le  plus  proche ,  tirez  de  même  par  les  points 
de  fection  des  arcs  une  ligne  droite  vers  le  même 
côté  que  la  précédente  ;  6c  prolongez-là  jufqu'à  ce 
qu'elles  le  croilènt.  Le  point  où  ces  deux  lignes  fe 
couperont  iera  le  centre  des  trois  points. 

Nota.  La  ligne  de  déclinaifon  que  l'on  a  trouvée 
&  marquée  iur  la  planche  ,  étant  la  ligne  méridio- 
nale de  l'endroit  où  on  veut  faire  un  cadran  :  cette 
méthode  peut  fêrvir  à  tracer  une  Méridienne.  On 
peut  encore  l'employer  ,  comme  très-jufte  &  sûre, 
pour  placer  les  cadrans  mobiles  horizontaux. 

X. 

On  ne  peut  pas  dire  que  les  cadrans  folaires  ne 
marquent  jufte  qu'à  midi.  Nous  convenons  qu'il  y 
a  quelque  diiférence  fenfible  dans  les  heures  que  le 
foleil  marque  en  fe  levant  ou  fe  couchant  ;  diffé- 
rence caufée  par  la  Réfraction  :  mais  l'uniformité 
reparoît  à  meiure  que  cet  Aftre  s'élève  fur  l'horifbn. 
C'eft  pourquoi  ceux  qui  tracent  des  Méridiennes 
doivent  mettre  quelques  heures  avant  &  après 
Midi  ;  afin  que  l'on  ne  foit  pas  obligé  à  attendre 
l'inftant  de  Midi. 

M.  Deparcieux  a  donné  ,  dans  fon  Traité  de  Gno- 
monique ,  une  méthode  pour  faire  que  les  cadrans 
marquent  toujours  l'heure  vraie.  Cette  pratique 
dépend  d'un  trop  grand  nombre  de  notions  fçavan- 
tes  ,  pour  qu'il  foit  poffible  de  l'inférer  dans  ce 
Livre.  D'ailleurs  nous  nous  fommes  fait  une  lot 
générale  de  conlerver  aux  bons  Auteurs  l'efTentiel  de 
leurs  ouvrages  :  afin  que  le  Public  ,  remontant  à  la 
fource ,  ait  lieu  de  s'inftruire  plus  à  fond ,  6c  de  ren- 
dre juftice  aux  Sçavans. 

Cadran  Anémonique.  Plan  circulaire,  autour 
duquel  font  marquées  les  divifions  des  vents.  Une 
aiguille ,  placée  au  centre ,  parcourt  la  circonférence 
&  s'arrête  fur  les  caractères  qui  dénotent  le  vent  qui 
domine  à  chaque  inftant  du  jour  ou  de  la  nuit.  Le 
principe  de  ce  mouvement  eft  une  girouette,  placée 
perpendiculairement  au-deffus. 

CADRAN  Hydraulique.  Voye{  CLEPSYDRE. 

C  A D  R  A  N  E  (Bois  ).  Voyez  ci-deflûs ,  p.  3 48. 

C  A  D  U  C  (  Mal  ).  Voyez  E  p  1 L  E  P  s  ï  E. 

CADUCÉE.  Voye{  BAGUETTE  Divinatoire. 

C  A  D  U  C  U  S  Calyx.  Voyez  Calice. 
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CAFÉ  ou  Caffé:  nommé  par  J.  Bauhin  Ban } 
Bon  ,  Buna  ,  Bunnu  ,  Bunckos.  On  fait  dériver  Café  9 
de  Calmé  ou  Cahoué ,  mot  Arabe  :  &  celui-ci ,  de  Ca- 
huch ,  ainfi  que  les  Turcs  le  prononcent ,  mais  qui 
eft  le  Cahouach  ou  Cahouch  des  Arabes.  Les  Anglois 
ont  reçu  des  Hollandois  le  mot  Coffu  ,  qu'ils  pro- 
noncent à  peu  près  Cdffi.  M.  Linnaeus  a  adopté  en 
Hollande  le  nom  de  Coffea  pour  déterminer  ce  genre 
de  Plantes.  On  l'a  iuivi  à  cet  égard  à  Paris  dans  le 
Jardin  Royal.  Nous  voyons  qu'en  1741  feu  M.  de 
Jufiîeu ,  Démonftrateur  de  ce  Jardin ,  fit  foutenir 
une  Thefe  de  Médecine  où  il  fe  déclaroit  exprefle- 
ment  en  faveur  de  cette  dénomination. 

La  Thefe  que  nous  venons  de  citer  détermine  le 
Caractère  du  Caffé.  Cette  plante  y  eft  reconnue  pour 
appartenir  à  la  claffe  des  Rubiacées  ;  où  font  le  caille 
lait  3  le  graterçn ,  la  garençe .  &c.  C'eft  un  arbre  dont 

Hhhij 


4î8                       C     A     F  C     A    F 

Fécorceeft  cendrée.  De  fon  tronc  naiffent  des  bran-  On  en  reçoit  la  vapeur  par  les  yeux,  afin  d'en 

ches  oppofées  deux  à  deux  ,  dont  une  paire  croife  détourner  les  fluxions  :  &  par  les  oreilles ,  pour  en 

l'autre  &  garnies  de  nœuds:  toutes  enfemble  forment  diffiper  les  vents  &  brouifiemens. 

une  efpece  de  pyramide.  Chaque  nœud  produit  deux  Le  caffé  eft  même  employé  pour  la  pierre  ,  la 

feuilles  pareillement  oppofées  ,  imitant  beaucoup  fupprefiïon  d'urine  ,  la  dylenterie  ,  la  lienterie  ,  les 

celles  du  laurier,  luifantes  ,  frifées  ,  terminées  par  échymofes.  Hôte  la  mauvaile  odeurde  la  fueurôt  celle 

une  pointe  très-aiguë  ,  ondées  ,  d'un  verd  plus  gai  des  médicamens  dépilatoires.  Quelques  Auteurs  ne 

que  celui  du  laurier  en-demis,  plus  pâles  en-deflous,  craignent  point  de  le  confèiller  généralement  pour 

plus  mollettes,  &  fans  odeur  ni  faveur  aromatiques,  remédier  à  l'ébullition  de  fang  ,  à  l'abattement  des 

Chaque  nœud  des  branches  eft  environné  d'une  fti-  forces  ,  &c.  Il  peut  être  utile  à  ceux  qui  mangent 

pule  intermédiaire ,  divifée  en  trois  pointes ,  laquelle  beaucoup  de  fruit.  Le  P.  Malbranche  rapporte  qu'un 

lui  fert  comme  de  gaine.  Dans  les  aiffelles  des  feuil-  homme  tombé  en  apoplexie  ,  fut  guéri  par  plufieurs 

les  ,  &  d'entre  les  flipules ,  naiffent  ordinairement  lavemens  de  caffé. 

trois  péduncules  courts  ;  qui  fupportent  des  fleurs  Certains  Phyficiens  ont  prétendu  qu'une  grande 

blanches  d'une  feule  pièce  ,  que  l'on  prendroit  pour  partie  de  ces  propriétés  ne  font  que  les  effets  de 

des  fleurs  de  jafmin.  Chaque  fleur  eft  pofée  fur  un  l'eau  chaude  qui  fert  de  véhicule  au  caffé.   Car  , 

petit  embryon  oval ,  au  fommet  duquel  on  décou-  difent-ils,  lorfque  l'on  mange  le  caffé  à  fec  ,  l'on 

vre  le  calice  ,  qui  eft  à  cinq  dentelures ,  fort  court ,  n'éprouve  point  la  même  vivacité  dans  les  efprits  , 

&  très-peu  fenfible.  Ces  fleurs  ont  une  odeur  fuave  ;  que  lorfqu'on  prend  la  même  poudre  de  caffé  bouil- 

mais  paffent  vite.  Il  y  a  cinq  étamines ,  placées  vis-à-  lie  dans  de  l'eau.  Chacun  peut  aifément  fe  convain- 

vis  chaque  découpure  de  la  fleur.  A  leur  centre  eft  cre  du  contraire. 

un  ftyie  fimple  ;  qui  s'élevant  du  milieu  d'un  necta-  Au  refte  les  avis  font  très  -  partagés  fur  le  caffé  : 

rium  en  forme  de  petite  glande  fituée  au  haut  de  &  le    plus    grand   nombre   des  Médecins  en  blâ- 

l'embryon ,  enfile  le  tuyau  de  la  fleur ,  &  fe  termine  me  l'ufage  habituel.  Il  y   a  des  perfonnes  qui  en 

par  un  fîigmat  partagé  en  deux.  Lorfque  la  fleur  eft  contractent  une  efpece  de  tremblement  :  d'autres 

tombée,  l'embryon   devient   un  fruit  oval  :  qui,  font  devenues  fujettes  à  des  maux  de  tête  qui  les 

d'abord  verd,  &  gros  comme  un  grain  de  millet  ,  rendoient  inhabiles  à  tout,  &  qui  n'ont  ceffé  qu'a- 

devient  enfuite   comme  une  cerife ,  &  prend  un  près  une  privation  abfolue  du  caffé.   On  voit  des 

rouge  foncé  en  mûriffant.  L'intérieur  de  ce  fruit ,  gens  que  cette  boiffon  jette  dans  des  veilles  conti- 

revêtu  d'une  membrane  mince  ,  contient  une  fub-  nuelles ,  qui  les  font  dépérir  :  peut-être  auffi  qu'ils 

fiance  charnue  ,  rougeâtre  ,  un  peu  vifqueufe,  la-  n'ont  pas  été  aflèz  réfervés  par  rapport  à  fon  ufage, 

quelle  en  fe  defféchant  perd  la  faveur  ingrate  qu'elle  &  au  tems  de  le  prendre  ;  pour  l'ordinaire  ce  font 

avoit.  Cette  chair  fert  d'enveloppe  à  deux  capfules  des  tempéramens  oufanguinsou  mélancoliques ,  ou 

(  rarement  y  en  a-t-il  une  feule  )  minces  ,  friables ,  tous  deux  enfemble. 

jaunâtres  ,  arrondies  d'un  côté  ,  applaties  &  mar-  On  obferve  que  les  caractères  pefans  ,  férieux  , 
quées  d'un  fillon  fur  le  côté  où  elles  fe  touchent.  En  fédentaires  ,  dont  les  alimens  font  grofïiers  ,  &  qui 
dedans  de  chaque  capfule  eft  une  femence  dure ,  ne  font  pas  ufage  des  liqueurs  fpiritueufës ,  fe  trou- 
mêlée  de  verd  &  de  blanc ,  ovale  ,  convexe  fur  une  vent  bien  de  prendre  beaucoup  de  caffé.  Tels  font 
de  fes  faces  ,&  plane  fur  l'autre  qui  eft  profondément  les  Turcs.  Encore  ne  le  prennent-ils  qu'après  l'o- 
fillonée  par  le  milieu  dans  fa  longueur.  pium,  ou  après  avoir  mangé.  Les  plaifirs  du  ferrail, 

Cet  arbre ,  originaire  d'Arabie  ,  a  bien  réuffi  par  &  l'opium ,  peuvent  même  leur  rendre  cette  liqueur 

la  culture  dans  les  Colonies  Hollandoifes  &  dans  les  néceffaire. 

nôtres.  M.  Otter  rapporte  même  que  »  les  Orien-  Hoffman  &  Schultz  difent  que  c'eft  l'ufage  du  caffé 

»  taux  font  peu  de  cas  du  caffé  de  Java  ;  6c  lui  pré-  qui  a  rendu  le  pourpre  milliaire  fi  fréquent ,  par- 

»  ferent,  celui  des  IJles  Françoifes;  qui  eft  en  effet  beau-  ticulierement  à  la  fuite  des  couches  :  a  caufe  que 

»  coup  meilleur  pour  le  goût ,  &  plus  beau  à  l'œil  ;  cette  boilfon  met  trop  le  fang  &  les  humeurs  en 

»  imitant  celui  de  Mokha ,  par  le  volume  &  la  figure  mouvement. 

»  du  grain ,  auffi  bien  que  par  la  couleur ,  quand  il  II  eft  certain  que  le  caffé  à  l'eau  détermine  plus 

»  eft  bien  choifi.  Cet  Auteur  ajoute  que  notre  cafté  abondamment  toutes  les  efpeces  d'hémorrhagies;  & 

»  a  beaucoup  perdu  du  goût  de  terroir  qu'il  avoit  empêche  plus  ou  moins  d'aller  à  la  felle.  Pris  au  lait 

»  ci-devant  :  &  l'on  eft  perluadé  qu'il  deviendra  meil-  ou  à  la  crème  ,  il  fait  aller  plus  fréquemment  & 

»  leur ,  à  mefure  que  les  arbres  vieilliront.  Le  Caffé  avec  moins  de  peine  à  la  garderobe.  Mais  il  y  a 

»  de  Mokha  vient  furtout  abondammment  à  Beït-ul  peu  de  boiffons  qui  affectent  plus  fingulierement  la 

»  Fakih  «.  lymphe ,  que  cette  combinaifon  du   caffé  avec  le 

Propriétés  &  Ufages.  fucre  &  la  crème  ;  &C  qui  produife  un  effet  fi  prompt. 

Non-leulcment  elle  occafionne  tôt  ou  tard  les  fleurs 

On  dit  qu'ayant  obfervé  une  vivacité  extraordi-  blanches  :  mais  quand  on  en  a  habituellement ,  il  eft 

naire  dans  des  chèvres  qui  avoient  mangé  de  la  graine  fort  ordinaire  de  fentir  cet  écoulement  augmenter , 

de  Caffé ,  on  effaya  d'en  donner  à  des  hommes  pour  prefque  dans  l'inftant  où  l'on  prend  du  caffé  à  la 

reveiller  leurs  fens  ;  &  que  le  fuccès  de  cette  décou-  crème.  S'il  y  a  des  mères  affez  vigoureufes  pour  ne 

verte  accrédita  l'ufage  de  ce  remède  qui  participe  pas  contracter  cette  infirmité  ,  on  voit  quelquefois 

de  l'aliment.  leurs  filles  y  être  fujettes  dès  l'âge  de  dix  ou  douze 

L'effet  dépend  en  partie  du  choix  des  grains.  On  ans.  *  Thierry ,  Medec.  Experim. 

préfère  ,  dans  le  caffé  de  nos  Ifles  ,  les  grains  pe-  Simon  Paulli  (  Abus  du  Tabac ,  &c.  )  dit  que  le 

tits  &  verdâtres ,  à  ceux  qui  font  plus  gros  &  pref-  grand  uiage  du  caffé  énerve  le  corps  &L  l'efprit  même; 

que  blancs  :  ceux-là  ont  une  meilleure  odeur.  en  defféchant  infènfiblement  par  l'abondance  de  fon 

Il  eft  certain  que  le  caffé  pris  en  infufion  anime  foufre.  Cependant  la  Thefe  que  nous  avons  citée, 

&  purifie  le  fang.  On  l'indique  pour  les  vents  ,  la  foutenue  fous  M.  de  Jufîieu ,  regarde  l'ufage  du  caffé 

gale,  le  fcorbut ,  les  obftru£tions ,  les   rétentions  comme  très -convenable  aux  perfonnes  ftudieufès. 

des  mois  ,  diverfes  indifpofitions  de  la  matrice ,  les  M.  Cofnier  ,  autre  Médecin  de  la  Faculté  de  Paris  , 

maladies  froides  du  cerveau  ,  l'affoupiffement ,  la  a  fait  foutenir  une  Thefè  qui  affure  que  cette  boif- 

trifteffe  ,  la  migraine  ;  pour  faciliter  la  digeftion  ?  fon  eft  lalutaire  à  tout  âge  ,  &  à  toute  forte  de  tem- 

prévenir  la  goûte  &  l'hydropifie ,  &c.  pérament ,  dans  l'un  &  l'autre  fexe.  Au  refte  il  peut 
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arriver  ,  comme  dans  les  meilleures  chofes ,  que  confommer.  [  Mais  elle  doit  alors  avoir  perdu  tout 

l'habitude  &  l'excès  la  rendent  inutile  &c  même  pré-  fon  parfum.  ] 

judiciable.  Chacun  doit  confultcr  fes  difpofitions  ;  Quand  le   caffé  a  bouilli  ,  on  doit  toujours  le 

&  le  priver  de  caffé  dès  qu'il  en  apperçoit  quelques  tirer  au  clair  fi  l'on  veut  le  garder.  Alors  même  , 

mauvais  effets.  plus  on  le  fait  chauffer  ,  plus  il  perd  de  fa  qualité  :  il 

Quand  on  prend  le  -caffé  par  remède ,  comme  ne  fait  que  noircir  ,  &  devenir  foible.  On  peut  ce- 

pour  la  migraine  ;  il  eft  utile  d'en  prendre  d'abord  pendant  encore  le  mêler  avec  du  lait  :  c'eft  ainli 

pendant  un  mois  entier ,  tous  les  matins  ;  enfuite  que  font  fouvent  ceux  qui  vendent  du  caffé  dans 

deux  fois  par  femaine  ;  puis  une  fois.  les  boutiques. 

L'ufage  du  caffe  neft  connu  en  France  que  de-  Pour  bien  clarifier  le  caffe  on  peut  y  jetter  un 

puis  l'année  1657  ,  qu'un  petit  nombre  de  perfon-  petit  morceau  de  lucre  ;  ou  encore  mieux  ,  un  peu 

nés  commencèrent  à  l'introduire  à  Marfeille.  Dans  de  corne  de  cerf*  en  poudre  :  ce  qui  opère  promp- 

la  fuite  plufieurs  Marchands  qui  étoient  accoutumés  tement. 

à  en  prendre  dans  le  Levant,  le  rendirent  plus  com-  On  fait  d'excellent  caffé  en  mettant  le  caffe  moulu 

mun.  Enfin  tout  le  monde  fe  mêla  de  prendre  du  dans  une  caffetiere  d'argent  échauffée  ;  puis  y  verfant 

caffé  dans  cette  Ville.  Vers  1 67 1 ,  quelques  par-  de  l'eau  bouillante ,  &  remuant  bien  avec  une  cuiller, 

ticidiers  en  vendirent  publiquement  dans  leurs  bou-  On  le  verfe  aufïïtôt  qu'il  eft  repofé.  Quelques-uns 

tiques.  L'Ambaffadeur  de  Mehemet  IV.  &  les  gens  lui  font  faire  un  feul  bouillon ,  avant  de  le  laifler 

de  fa  fuite,  qui  avoient  apporté  une  grande  qnan-  repofer.  De  cette  façon  il  n'eft  point  acre  ;  &  a 

tité  de  caffé ,  en  firent  voir  pour  la  première  fois  à  beaucoup  de  parfum.  Il  faut  mettre  la  dofe  un  peu 

Paris,  en   1669.  forte. 

Manières  dont  les  Arabes  le  préparent. 
Préparation  du  Caffé. 

Les  Arabes  prennent  ordinairement  le  caffé  pref- 

On  fait  brûler  ou  rôtir  le  caffé  dans  une  poêle  de  que  aufïïtôt  qu'il  a  bouilli ,  fans  le  laifler  repofer  5 

terre  verniffée  ;  pendant  qu'il  eft  fur  le  feu  ,  on  toujours  fans  fucre  ,  &  dans  de  fort  petites  tafles. 

l'agite  inceffamment  avec  une  fpatule  ou  cuiller  de  II  y  en  a  parmi  eux  qui  enveloppent  la  caffetiere 

bois  ,  ou  bien  en  remuant  la  poêle ,  jufqu'à  ce  qu'il  d'un  linge  mouillé  en  la  retirant  du  feu  :  ce  qui  fait 

foit  d'un  violet  tirant  fur  le  noir  :  puis  on  le  réduit  d'abord  précipiter  le  marc  du  caffé  ,  &  rend  la 

en  poudre  avec  un  moulin  ,  qui  ne  fert  qu'à  cet  boiffon  plus  claire.  Il  fe  fait  aufïï  par  ce  moyen  une 

ufage.  On  fait  bouillir  de  l'eau  dans  une  caffetiere  ;  crème  au-deflus  ;  &  lorfqu'on  verfe  dans  les  tafles 

quand  cette  eau  bout ,  on  la  retire  un  peu -du  feu  ,  il  fume  beaucoup»  davantage  ,   &  forme  une  eipece 

pour  y  jetter  environ  une  once  de  cette  poudre  fur  de  vapeur  grafle  :  que  les  Arabes  fe  font  un  plaifir 

une  livre  d'eau  ;  en  même  tems  il  faut  remuer  l'eau  de  recevoir  ,  à  caufe  des  bonnes  qualités  qu'ils  lui 

avec  une  cuiller ,  tant  pour  mêler  le  caffé  ,  que  pour  attribuent. 

empêcher  que  la  liqueur  ne  forte  de  la  caffetiere ,  Les  gens  de  diftinttion  de  ce  pays-là  ,  ont  une 
ce  qui  ne  manqueroit  point  d'arriver  par  la  fermen-  autre  manière  ,  qui  leur  eft  particulière  :  ils  ne  fe 
tation  qui  furviendroit  tout  d'un  coup  ,  fi  on  ne  fervent  point  de  la  fève  du  caffé  ,  mais  feulement 
prenoit  cette  précaution;  quelques-uns  y  jettent  un  des  écorces  ou  coques  de  cette  graine  en  la  m  a- 
peu  d'eau  froide,  pour  arrêter  la  forteebullition.il  eft  niere  fuivante.  On  prend  l'écorce  du  caffé  parfai- 
même  à  propos  de  retirer  une  taffée  d'eau  avant  de  tement  mûr  ,  on  la  brife  &  on  la  tient  dans  une 
mettre  la  poudre  dans  la  caffetiere;  on  y  reverfe  cette  petite  poêle  ou  terrine,  fur  un  feu  de  charbon, 
eau  à  différentes  fois  pour  abattre  le  caffé  à  mefure  en  la  tournant  pour  qu'elle  ne  fe  brûle  pas  ,  mais 
qu'il  monte.  On  remet  enfuite  la  caffetiere  au  feu,  où  qu'elle  prenne  feulement  un  peu  de  couleur.  En 
on  la  laifle  pendant  près  d'un  quart  d'heure  ;  puis  même  tems  on  fait  bouillir  de  l'eau  dans  une  caf- 
on  l'en  retire ,  pour  laifler  éclaircir  la  liqueur.  Quand  fetiere  ;  quand  l'écorce  eft  prête  ,  on  la  jette  dé- 
cile eft  claire,  on  la  verfe  bien  chaude  dans  des  tafles ,  dans  ;  &  on  laifle  bouillir  le  tout  comme  le  caffé 
&  on  la  boit  après  y  avoir  mis  du  fucre  ,  pour  cor-  ordinaire.  La  couleur  de  cette  boiffon  eft  fembla- 
riger  l'amertume  ,  qui  eft  défagréable  à  ceux  qui  n'y  ble  à  celle  de  la  meilleure  bière  d'Angleterre.  Il  n'eft 
font  point  accoutumés.  pas  néceflaire  d'y  mettre  du  fucre  ,  parce  qu'il  n'y 

D'autres  font  bouillir  pendant  un  moment  quatre  a  aucune  amertume  à  corriger  ,  &  qu'au  contraire 

livres  d'eau  de  fontaine  ou  de  rivière  ;  puis  y  jettent  on  y  fent  une  douceur  agréable.  Cette  boiffon  s'ap- 

cinq  onces  de  poudre  de  caffé  ;  remuent  bien  ,  &  pelle  Caffé  à  la  Sultane  ;  on  eh  fait  un  grand  cas 

font  bouillir  doucement  pendant  cinq  ou  fix  minutes,  dans  tout  le  pays.  On  tient  ces  écorces  dans  des 

ayant  foin  que  rien  ne  forte  du  pot  en  bouillant,  lieux  fort  fecs  &  bien  fermés ,  parce  que  l'humi- 

On  en  boit  fort  chaud  deux  livres  en  cinq  ou  fix  dite  leur  donne  un  mauvais  goût. 

prifes  ;  y  mettant  un  peu  de  fucre  ,  fi  l'on  veut.  Il  Pietro  délia  Valle  (  Foyag.  Tome  I.  )  dit  que  les 

eft  bon  de  manger  en  même  tems.  Ce  caffé  fe  garde  Turcs  prennent  toujours  le  caffé  très  -  chaud  après 

fort  bien  trois  jours  dans  un  pot  bien  couvert  ;  le  repas ,  &  qu'ils  mangent  en  même  tems  de  la 

mais  il  vaut  mieux  n'en  faire  que  deux  ou  trois  graine  de  melon.  Thevenot  (  Foyagc  au  Levant) 

prifes  à  la  fois.  Plufieurs  Egyptiens  en  gardent  des  dit  que  quelques  -  uns  mettent  dans   le  caffé  ,  des 

provifions.  clous  de  girofle  ,  &  des  grains  de  Cardamomum  mi* 

^  Profper  Alpin  (  De  Medic.  Aîgypt.  )  dit  que  les  nus  ;  &  d'autres ,  du  fucre  :  mais  que  ces  mélanges 

Egyptiens  en  boivent  pendant  tout  le  jour ,  mais  en  altèrent  la  vertu  &  la  falubrité. 

qu'ils  en  prennent  abondamment  le  matin  à  jeun ,  Selon  Profper  Alpin  ,    ceux   des  Egyptiens  qui 

de  très-chaud  ,  en  l'avalant  par  gorgées.  Us  mettent  ufent  d'écorce  de  caffe  ,  en  mettent  beaucoup  moins 

bouillir  dans  vingt  livres  d'eau  ,  une  livre  &  demie  que  ceux  qui  emploient  le  grain  même  :  ils  en  met- 

de  graine  de  caffé  mondée  de  fon  écorce  ,  &  rôtie  tent ,   les  uns  fix  onces  ,  les    autres  neuf,  pour 

au  feu.  Il  y  en  a  qui ,  après  avoir  pulvérifé  la  graine  vingt  livres  d'eau  de  fontaine  ;  qu'ils  font  bouillir  , 

rôtie  ,  ne  la  laiffent  pas  infufer  ,  mais  la  font  bouillir  &  réduire  à  la  moitié.  Ils  en  avalent  le  matin  à 

jufqu'à  réduction  de  la  moitié  ,  puis  la  paflènt ,  &  jeun  ,  goutte  à  goutte  ,  un  verre  ou  même  plus.  On 

la  gardent  dans  des  pots   de  terre  bien  bouchés  ,  en  prend  ,  pour  chaque  perlonne  ,  environ  le  tiers 

d'où  ils  en  tirent  à  chaque  fois  ce  qu'Us  veulent  d'une  cuillerée  à  bouche  ;  que  l'on  jette  dans  un 
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grand  verre  d'eau  bouillante  :  on  y  ajoute  un  peu  de  Pour  que  cette  crème  foit  blanche  ,  &  d'un  par- 

fucre  :  &  après  l'avoir  laine  bouillir  un  moment ,  fum  très-agréable  ;  on  met  dans  un  nouet  des  fèves 

on  verfe  dans  les  taffes.                           .  de  caffé  rôties  &  non  moulues  ;  on  fait  bouillir  ce 

Le  Caffé  récemment  cueilli ,  puis  brûlé  ,  &  bouilli  nouet  dans  la  crème  :  qui  en  prend  tout  le  parfum 

enfuite  ,  donne  une  liqueur  plus  gracieufe  que  celle  fans  changer  de  couleur.  Puis  on  fuit  le  relie  du  pro-    ' 

du  caffé  (ec.  M.  Miller  dit  en  avoir  fait  avec  du  caffé  cédé  ci-deffus. 

élevé  en  Angleterre  ;  qu'elle  furpaffoit  notre  meil-  Cultur». 
leur  caffé  de  Mokha  ;   &  que  cette  différence  par 

rapport  au  grain  fec  ou  récent ,  s'obferve  de  même  L'arbre  de  caffé  ,  même  dans  nos  climats  où  on 

en  Amérique.  le  tient  habituellement  dans  des  Serres ,  fait  un 

bel  effet  dans  toutes  les  faifons  :  attendu  qu'il  con- 

Préparation  du  Caffé  non  brûlé.  ferve  fes  feuilles  durant  tout  l'hiver  ,  que  fes  fleurs 

affe&ent  agréablement  la  vue  &  l'odorat ,  &  qu'il  eft 

Cette  préparation  confifte  à  tirer  la  teinture  du  chargé  de  fruits  en  hiver, 

«caffé  ,  comme  on  tire  celle  du  thé.  Prenez  un  gros  On  le  multiplie  en  femant  fes  baies  dès  qu'elles 

de  caffé  en  fève ,  &  bien  mondé  de  fon  écorec  ;  font  cueillies  :  mais  il  faut  attendre  qu'elles  foient 

faites  -  le  bouillir  pendant  un  demi  quart  d'heure  au  parfaitement  mûres  ;  c'eft-à-dire  noires ,   fendues  , 

plus  dans  un  demi-feptier  d'eau;  retirez  enfuite  du  &  en  partie  féches.  Quand  on  veut  s'en  procurer 

feu  cette  liqueur  qui  aura  pris  une  belle  couleur  ci-  dans  un    endroit  un    peu  éloigné ,  il  ne  faut  pas 

îrine  ;   &  après  l'avoir  biffée  repofer  un  peu  de  compter  de  les  élever  de  femence  ;  mais  faire  ve- 

tems  ,  vous  la  boirez  chaude  avec  du  fucre.  nir  du  plant. 

Cette  nouvelle  préparation  du  caffé  a  été  inventée  La  terre  où  on  a  femé  du  caffé  doit  être  tenue 

par  M.  Andry  Médecin  de  la  Faculté  de  Paris.  Il  médiocrement  humide.   A  un  bon  degré  de  cha- 

prétend  que  par  cette  méthode  nous  avons  une  leur  ,  la  graine  peut  lever  au  bout  d'un  mois  ou  de  fix 

boifïbn  d'autant  plus  falutaire ,  qu'on  n'y  peut  foup-  femaines.  Le  plant  eft  affez  fort  ,    trois  femaines 

çonner  rien  d'adulte  ,  &  qu'elle  contient  un  extrait  après  ,  pour  être  tranfplanté.  Chaque  baie  produit 

naturel  de  ce  qu'il  y  a  dans  le  caffé  de  moins  fixe  communément  deux  plantes  :  qu'il  eft  à  propos  de 

&  de  plus  fpiritueux  ,  qui  fe  difïipe  lorfqu'on  le  brûle,  féparer  de  bonne  heure.  Dans  nos  Serres  ,  on  tient 

Cette  liqueur  ainfi  préparée  exhale  (dit -il)  une  les  pots  à  une  chaleur  habituelle  ,  au  même  degré 

odeur  douce  ;  elle  eft  d'un  goût  agréable  ,  fortifie  que  l'ananas  :  mais  on  donne  aux  plantes  beaucoup 

l'eftomac ,  corrige  les  crudités  ,  &  débarraffe  fenfi-  d'air  tous  les  jours  en  Été.  On  les  arrofe  modéré- 

blement  la  tête.  L'expérience  a  fjiit  connoître  à  ce  ment,   félon  qu'elles  en  ont  befoin.  Trop  d'humi- 

-Médecin ,    que  cette  boifïbn   adoucit  l'âcreté  des  dite  pourrit  les  racines  ,  dépouille  l'arbre  de  fes 

urines,  &  qu'elle  foulage  la  toux  la  plus  opiniâtre.  A  feuilles,  &  les  fait  périr. 

toutes  ces  qualités  ,  il  ajoute  celle  de  foutenir  les  Dès  que  l'arbre  eft  malade ,  il  tranffude  de  fes 

forces  contre  l'inanition  ;  en  forte  que  l'ayant  prife  feuilles  une  liqueur  qui  attire  des  infectes  :  lefquels 

à  jeun,  on  peut  fe  pafîer  plus  longtems  de  nourri-  ne  l'abandonnent  point  jufqu'à  ce  qu'il  foit  entie- 

ture  fans  en  être  incommodé.  rement  mort.  On  ne  les  détruit  point  avec  les  lo- 

On  peut  encore  employer  une  féconde  &  une  tions  qui  réufîiffent  dans  d'autres  cas.  Le  mieux  eft 

t'roifieme  fois  le  même  caffé  ,  dont  on  s'efl  déjà  fervi.  de  changer  la  terre  ,  &  bien  vifiter  les  racines  : 

Si  on  laiffe  bouillir  longtems  ce  grain  ,  la  couleur  fe  après  quoi  les  lotions  pourront  être  utiles.  Il  eft 

charge  ,  &  la  liqueur  devient  verte  comme  du  jus  prefque  aufïi  nuifible  au  caffé  (  dit  M.  Miller  )  d'ê- 

d'herbe.  Elle  laiffe  au  fond  du  vaiffeau  un  limon  tre  trop  à  l'aife  dans  fon  pot ,  que  d'y  être  mouillé 

verd.  Ces  obfervations  nous  font  connoître  qu'il  ne  fans  diierétion.  Du  moins  eft-il  vrai  qu'en  gênant 

faut  pas  laiffer  longtems  bouillir  le  caffé  ;  lorfqu'on  un  peu  l'extenfion  des  racines  ,  on  oblige  l'arbre  à 

le  prépare  de  cette  manière.  donner  plus  de  fruit.  La  meilleure  terre  qu'on  puiffe 

O  N  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  (  Juin  lui  donner  eft  celle  de  nos  potagers  ;  ayant  foin 

a  75  3  ,  p.  188)   quelques  raifons  Phyfiques  pour  de  l'entretenir  meuble, 

difïuader  de  prendre  le  caffé  très-chaud.  On  choifit  toujours  l'été  pour  le  changer  de  pot. 

O  N  fubjlitue  l'orge  ,  lé  feigle  ,  le  lupin  ,  brûlés  ,  En  le  tranfplantant  ,  on  ménage  les  racines  :  on 

au  caffé.  Il  feroit  plus  naturel  d'employer  le  grate-  fe  contente  d'en  ôter  les  fibres  malades  ou  endom- 

ron ,  qui  en  a  le  goût  &  l'odeur  ;  peut  -  être  aufîi  magées  ,  &  de  raccourcir  un  peu  celles  qui  font 

d'autres  plantes  de  la  même  famille.  trop  près  du  pot. 

L'arbre  élevé  de  femences  donne   du  fruit   dès 

Crème  de  Caffé.  l'âge  de  dix  -  huit  mois  dans  les  pays  chauds.   Ce 

n'eft  qu'entre  les  tropiques  que  le  caffé  peut  venir 
Mettez    une    pinte   de  crème   dans  une   caffe-  en  pleine  terre.  En  vain  fe  flatteroit-on  de  pou- 
role ,  avec  un  morceau  de   fucre  6c  deux  cuille-  voir  le  laiffer  en  plein   air  durant  nos  belles  fai- 
rées  de  caffé  moulu.  Faites  bouillir  le  tout  :  puis  fons.  Quoiqu'il  parût  s'y  bien  porter  ,  les  feuilles 
l'ôtez  du  feu.  Prenez  enfuite  deux  ou  trois  géfiers  tomberoient  bientôt  dans  la  Serre  ,  &  l'arbre  lan- 
de volailles;  ouvrez-les;  ôtez-en  la  membrane  in-  guiroit  pendant  tout  l'hiver  fi  même  il  ne  périffoit  pas. 
lérieure ,  &  la  hachez.  Mettez  -  la  dans  un  gobelet  On  peut  faire  des  boutures  &  des  marcottes  de 
ou  autre  vaiffeau ,  avec  un  verre  de  votre  crème  caffé.  Mais  elles  ne  profitent  que  très-lentement , 
de  caffé  ,  près  du  feu  ,  ou  fur  la  cendre  chaude.  Ce  &  ne  donnent  jamais  que  des  arbres  médiocres, 
mélange  étant  pris  ,  jetiez -le  dans  le  refte  de  la  M.  Miller  a  recueilli  divers  faits  qui  indiquent  la 
crème  de  caffé  ;  &  paffez  promptement  le  tout ,  caufe  des  défauts  que  l'on  remarque  fouvent  dans  le 
deux  ou  trois  fois  ,  par  l'étamine.  Mettez  enfuite  caffé  des  Colonies  Angloifes  &  dans  le  nôtre.  La 
votre  plat  fur  la  cendre  chaude  :  dreffez  -  y  la  crê-  graine  ,  foit  dedans  la  baie  ,  foit  féparée  ,  eft  très- 
me  ;  &  le  couvrez  d'un  autre  plat  avec  du  feu  deffus.  fùfceptible  de  toute  humidité  &  odeur  étrangères. 
Lorfque  la  crème  fera  prife  ,  vous  la  mettrez  dans  Le  voifinage  du  Rum  ,  du  Taffia  ,  enfermés  dans 
un  heu  frais  :  &  la  fërvirez  pour  entremets  ,  chaude  des  bouteilles  ;   la   proximité  d'une  fucrerie  ,  ou 
ou  froide.  d'une  balle  de  poivre  ;  fuffifent  pour  en  altérer  con- 
On  peut  aufïi  la  fervir  à  la  glace.  fidérablement  la  qualité ,  l'odeur  ,  le  goût. 
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Ce  curieux  Cultivateur  ,  après  avoir  reproché 
la  négligence  des  Colons  Américains  fur  cet  arti- 
cle ,  &  fur  le  degré  de  maturité  des  baies  qu'ils 
fement ,  rapporte  qu'un  habitant  de  la  Jamaïque  , 
homme  riche  &  fort  intelligent ,  lui  a  mandé  que 
les  Marchands  de  graine,  de  caffé  étoient  aflezdans 
l'ufage  de  la  faire  bouillir  ,  pour  en  augmenter  le 
poids  :  cette  manœuvre  doit  nécelfairement  alté- 
rer le  germe. 

Nous  avons  eu  occafion ,  en  parlant  du  Cacao  ; 
de  dire  que  les  Caffeyers  que  l'on  tient  trop  éloi- 
gnés les  uns  des  autres  deviennent  effectivement 
plus  beaux  ,  mais  donnent  moins  de  fruits  que 
ceux  qui  étant  plus  ferrés  font  fujets  à  devenir 
tortus  &£  rabougris. 

Quand  le  fruit  eft  parfaitement  mûr,  &  bien 
defféché ,  on  doit  le  cueillir  ;  l'étendre  fur  des  draps 
au  grand  foleil ,  le  rentrer  tous  les  foirs  ;  &  quand 
il  eft  abfolument  privé  d'humidité ,  l'enfermer  dans 
trois  ou  quatre  facs  les  uns  lur  les  autres ,  &  le 
tenir  dans  un  endroit  fec.  On  doit  avoir  foin  d'en 
ôter  toute  la  chair  :  pour  peu  qu'il  en  refte  fur  l'a- 
mande ,  il  fe  moifit  &  lui  donne  un  mauvais  goût. 
Les  habitans  des  Ifles  lavent  quelquefois  le  caffé  dans 
l'eau  chaude  ,  pour  ôter  le  goût  de  moili  :  mais  cela 
altère  la  qualité  du  caffé. 

Plus  le  caffé  eft  vieux ,  meilleur  il  eft. 

C    A    G 

C  A  G  E  à  nourrir  les  Cailles.  Voyez  fa  defcrip- 
tion  dans  l'article  Caille. 

C    A    H 

CAHOUACH  :  CAHOUCH:  CA« 
HUCH  :  &  CAHUÉ. T^Café. 
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C  A I L  L  E  ;  en  Latin  Coturnix.  Oifeau  de  paflage  * 
qui  appartient  au  genre  de  la  perdrix,  fuivant  M. 
Briffon  (  Ornithol.  T.  I.  p.  247  &  fuiv.  ).  Son  plu- 
mage eft  grivelé.  Le  bec  eft  cendré.  Les  pieds  & 
les  ongles  font  couleur  de  chair. 

On  trouve  les  cailles  dans  les  bleds  &  dans  les 
prairies.  Elles  commencent  à  fe  faire  entendre  au 
mois  d'Avril.  Les  femelles  pondent  jufqu'à  dix  ou 
douze  œufs  :  leur  nid  eft  à  terre  :  elles  couvent 
au  mois  de  Mai.  On  ne  doit  point  chafler  aux  cailles 
dans  ce  tems-là. 

Ces  oifeaux  vivent  de  millet ,  plutôt  que  de  tout 
autre  grain  ;  de  bled  qu'ils  ramaflent  dans  les 
champs  moiflbnnés,  &  quelquefois  (  dit-on  )  de  grai- 
nes d'ellébore. 

La  femelle  diffère  du  mâle  ,  en  ce  qu'elle  a  le  cou 
menu  ;  qu'on  ne  lui  voit  point  de  taches  noirâtres 
à  la  partie  inférieure  du  cou ,  à  la  poitrine  ,  &  fur 
les  plumes  des  côtés  ;  &  que  le  roux  eft  beaucoup 
plus  vif  dans  ces  endroits.  Quelques-unes  ont  fous 
la  gorge  une  tache  longitudinale  brune. 

Les  petits  de  la  caille  fe  nomment  Cailleteaux. 

Moyen  de  prendre  les  Cailles  avec  un  Halien 

La  faifon  de  prendre  des  cailles  avec  un  filet 
nommé  Halier  ,  eft  depuis  le  mois  d'Avril ,  qu'elles 
arrivent  en  France ,  jufques  au  mois  d'Août ,  qu'elles 
ceffent  d'être  en  chaleur.  On  ne  prend  que  des  mâ- 
les ,  parce  qu'ils  viennent  à  la  perfonne  qui  con- 
trefait le  cri  de  la  femelle  avec  un  appeau  fait  comme 
l'une  des  deux  figures  luivantes.  Cet  appeau  fe  nom- 
me Courcaillet. 

Le  premier  (  A  )  eft  fait  d'une  petite  bourfe  de 
cuir ,  large  de  deux  doigts ,  &  longue  de  quatre , 
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fe  terminant  en  pointe  en  façon  de  poire  ;  on  le 
remplit  à  demi  de  crin  de  cheval  ;  &  dans  le  bout , 
on  met  un  petit  fifflet  C  ,  fait  de  l'os  d'un  jarret  de 
chat ,  de  lièvre ,  ou  pour  le  mieux  ,  du  grand  os  de 
l'aile  d'un  vieux  héron  ,  qu'on  coupe  long  de  trois 
doigts  ,  &  on  fait  le  bout  C  ,  en  flûte  ,  avec  un  peu  de 
cire  molle  ;  on  en  met  aufîi  un  petit  morceau  pour 
fermer  l'extrémité  B ,  qu'on  perce  avec  une  épingle 
quand  on  veut  le  faire  fiffler  plus  clair  :  on  lie  ce  fifflet 
avec  la  bourfe  ,  au  moyen  d'un  fil  fort  ,  du  fil  gros 
de  Cordonnier ,  ou  de  la  petite  ficelle. 

Pour  le  faire  jouer  ,  on  le  met  tout  de  fon  long 
dans  la  paume  de  la  main  gauche  :  &  tenant  quel- 
qu'un des  doigts  de  la  main  renverfée  defliis  le  haut 
du  cuir ,  on  frappe  deflus  le  lieu  marqué  A ,  avec 
le  dos  du  pouce  de  la  main  droite  ,  &  on  con- 
trefait la  femelle.  • 

L'autre  appeau  repréfenté  dans  la  figure  2.  eft 
long  de  quatre  doigts ,  &  plus  gros  que  le  pou- 
ce ,  fait  d'un  morceau  de  fil-de-fer  tourné  en  rond  , 
comme  feroit  de  la  canetille  ;  on  le  couvre  tout  de 
cuir ,  il  doit  être  fermé  d'un  bout  avec  un  mor- 
ceau de  bois  plat  marqué  2.  Il  y  a  au  milieu  un 
petit  brin  de  fil  ou  de  cuir  7  ,  par  lequel  on  le  tient 
d'une  main  pour  le  faire  jouer  ,  &  on  attache  à  l'au- 
tre bout  un  petit  fifflet  tout  de  même  qu'à  l'appeau 
.repréfenté  dans  la  première  figure. 

Pour  le  faire  jouer  ,  on  tient  de  la  main  gauche 
le  brin  de  cuir  7  prefque  tout  contre  le  morceau 
de  bois  2  ;  &  de  la  main  droite  ,  on  prend  le  coui-- 
caillet  par  l'endroit  où  il  eft  lié  fur  le  fifflet  mar- 
qué 3  ,  &  on  le  fait  crier  comme  fait  la  femelle 
qui  appelle  un  mâle. 

Les  Savoyards  ou  Colporteurs  ont  fouvent  de  ces 
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FlôUREï. 
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appeaux  à  cailles  ,  faits  de  la  dernière  manière. 

Pour  ce  qui  efl  du  halier  ,  confultez  l'article  où  il 
en  efl  parlé  ,  vous  y  trouverez  la  méthode  de  le 
faire  ;  il  fè  porte  dans  la  poche  ,  ou  dans  quelque 
petit  fac  avec  l'appeau. 

Quand  vous  voudrez  prendre  de  ces  oifeaux, 
il  faudra  le  matin  au  foleil  levé ,  à  neuf  heures , 
à  midi ,  à  trois  heures  ,  ou  au  foleil  couché  ,  vous 
promener  autour  des  campagnes  couvertes  de  bleds , 
tenant  votre  appeau  dans  la  main  ,  &  fitôt  que 
vous  entendrez  chanter  une  caille  ,  lui  donner  deux 
coups  d'appeau  ;  fi  elle  n'a  point  de  femelle ,  elle 
volera  tout  d'un  coup  à  vingt  pas  de  vous ,  prin- 
cipalement le  matin  &  le  foir ,  &  pour  les  autres 
heures  ,  -elle  courra  vers  vous  ;  vous  connoîtrez  par 
ce  moyen ,  fi  c'eft  un  mâle  feul  ;  car  s'il  a  la  femelle , 
encore  qu'il  chante  &  qu'il  entende  bien  votre  ap- 
peau ,  il  n'approchera  pas  de  vous. 

Si  vous  connoiffez  que  ce  foit  un  mâle  feul ,  il  faut 
approcher  à  quinze  pas  de  lui ,  ÔC  piquer  le  halier. 
Suppofé  que  les  lignes  ponctuées  marquées  des  let- 
tres ABCDEFGH  (  fig.  ,.)  foient  les  filions 
de  bled ,  &  que  k  caille  foit  à  la  lettre  P  ;  tendez 
le  filet  fur  le  haut  du  fillon  joignant  le  bled  ,  &  piquez 
le  halier  ;  en  forte  que  l'oifeau  qui  court  au  travers 
du  bled ,  fe  mette  dedans  fans  Pappercevoir  ;  puis 
retirez-vous  en  arrière  dans  le  fond  de  la  troifieme 
ou  quatrième  raie  O  ,  auquel  lieu  vous  devez  être 
baiffé  &  caché  vis-à-vis  le  milieu  du  filet  pour  ap- 
peller  la  caille. 

Sitôt  que  le  mâle  chantera ,  &  non  auparavant , 
répondez -lui ,  &  lorfqu'il  cefTera  ,  ceflez  aufîi  ;  il 
viendra  droit  à  vous  ,  croyant  que  c'eft  la  femelle 
qui  l'appelle  ;  &  fe  prendra  dans  le  halier. 

Il  ne  faudra  pas  vous  preffer  d'all«r  à  lui ,  parce 
qu'il  s'en  rencontre  quelquefois  deux  ou  trois  dans 
la  même  pièce  de  bled  qui  n'ont  point  de  femelle  & 
qui  ne  chantent  point ,  quand  ils  vous  entendent  ap- 
peller  le  mâle  qui  vous  répond ,  mais  vont  cherchant 
la  femelle  où  ils  l'entendent  chanter  :  fi  bien  qu'ils 
fe  rencontrent  proche  du  filet ,  prêts  à  donner  de- 
dans ,  lorique  vous  penlez  prendre  celui  qui  efl  déjà 
dans  le  halier;  &  ces  mâles  vous  voyant  appro- 
cher d'eux  s'envolent ,  &  ne  reviennent  plus. 

S'il  arrivoit  que  la  caille  eût  paffé  contre  un  des 
bouts  du  filet ,  elle  leroit  aufiitôt  près  de  vous  ,  il  ne 
faut  pas  vous  remuer ,  mais  lui  donner  le  tems  de  s'é- 
carter :  &  lorlqu'elle  iera  allez  loin  pour  ne  vous 
appercevoir  ni  entendre  remuer ,  changez  de  place , 
Se  retournez  de  l'autre  côté  du  halier  pour  la  faire 
revenir  dedans. 

Le  matin  avant  le  foleil  levé ,  ou  le  foir  après  le 
foleil  couché ,  lorfqu'il  y  a  de  la  rofée ,  ou  bien  le  jour 


lorfqu'il  a  plu ,  les  cailles  ne  veulent  point  courir ,  de 
crainte  de  fe  mouiller  ,  mais  elles  volent  tout  d'un 
coup  julques  a  vos  pieds  ;  en  ce  cas  ,  il  vous  faudra 
mettre  au  fond  de  la  raie  la  plus  proche  du  filet  i 
afin  que  la  première  caille  qui  volera  &  fe  pofera 
proche  de  vous  ne  foit  point  obligée  de  reprendre  fort 
vol  pour  approcher;  car  elle  aimera  mieux  marcher 
vous  entendant  fi  proche  ,  que  de  fe  relever  pour 
voler.  Voyez  ce  qui  efl  dit  ci-defïbus  ,  de  la  Timjfe 
fans  chien. 

Le  meilleur  moyen  pouf  attirer  les  mâles  dans  I» 
halier ,  efl  de  fe  fervir  d'une  femelle  qui  chante , 
&  qu'on  nomme  à  caufe  de  cela  Chanterelle.  Voici 
comment  on  lui  apprend  à  chanter.  On  met  fa  cage 
dans  un  lieu  obfcur  ;  &  foir  &  matin  ,  on  lui  donne 
à  manger  du  millet  à  la  lumière  ;  &  on  lui  conti- 
nue ces  foins  jufqu'à  ce  qu'avec  un  appeau  ,  on  lui 
ait  appris  à  rappeller.  Quand  elle  efl  inftruite ,  vous 
la  portez  avec  vous  dans  fa  cage  ;  Se  aufiitôt  que  vous 
entendez  chanter  des  mâles  ,  vous  tendez  le  halier, 
6c  mettez  la  cage  à  deux  ou  trois  enjambées  plus 
loin.  Le  halier  doit  être  placé  entre  la  cage  &  le  mâle 
qu'on  veut  prendre  :  afin  que  venant  à  la  voix  de  la 
femelle  il  donne  dans  le  filet. 

Tandis  que  la  chanterelle  fait  fon  devoir  ,  tenez- 
vous  à  dix  ou  douze  pas  d'elle  ,  couché  contre  terre  , 
fans  remuer  ;  de  crainte  d'effaroucher  les  cailles  qui 
viendront  à  la  voix.  Ces  oifeaux  ,  très-rufés  ,  ne 
retournent  plus  au  piège ,  quand  ils  ont  apperçu 
remuer  quelque  chofe. 

Cage  à  nourrir  les  Cailles. 


Prenez  deux  ais  de  bois  fec  ,  longs  de  quatre  pieds, 
larges  d'un  pied  ,  &  épais  d'un  demi-pouce  ;  atta- 
chez 


M 
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chez  avec  des  clous  des  morceaux  de  bois  plats, 
larges  comme  le  doigt  ;  6c  clouez-les  des  deux  côtés 
de  la  cage ,  en  forte  qu'il  y  ait  quatre  pouces  de 
hauteur  entre  les  deux  ais.  Depuis  T  jufqu'à  V ,  il 
faudra  mettre  par  les  deux  bouts  un  petit  ais  d'un  pied 
de  long ,  &  haut  de  quatre  pouces  ,  qui  s'ouvrira  en 
faconde  porte ,  pour  mettre  ou  tirer  les  cailles  de  la 
cage.  Faites  auffi  deux  petits  augets  X  Y  Z ,  auffi  longs 
que  la  cage  ,  ayant  chacun  une  iéparation  au  milieu  Y, 
afin  de  féparer  le  boire  d'avec  le  manger  :  vous  en 
mettrez  un  de  chaque  côté  de  la  cage  :  ces  augets 
feront  feulement  de  deux  pouces  de  hauteur. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui ,  au  lieu  d'ais  ,  ne  met- 
tent qu'une  toile  pour  couvrir  la  cage  ;  afin  que  la 
caille  ne  fe  carie  pas  la  tête  en  fautant.  Cette  toile 
s'attache  tout  autour  avec  des  clous. 

Manière  de  prendre  les  Cailles  avec  une  Tirajje  &  un 
chien  couchant. 

La  faifon  de  prendre  des  cailles  avec  un  filet  nom- 
mé tiraflé ,  6c  un  chien  couchant ,  eft  depuis  qu'elles 
font  dans  les  prairies  au  mois  de  Mai ,  jufqu'à  celui 
de  Septembre  qu'elles  s'en  vont.  Cette  chaffe  eft 
plus  pénible  que  la  précédente ,  mais  elle  eft  aufïï 
plus  recréative  &  plus  profitable. 

Pour  la  mettre  en  pratique ,  il  faut  avoir  un  chien 
couchant  qui  arrête  le  gibier  ;  &  une  tiraffe  :  deux 
perfonnes  vont  enfemble,  dont  l'une  tient  le  filet  plié 
îur  le  bras ,  en  état  de  iérvir  promptement  ;  l'au- 
tre porte  un  fac  pour  mettre  les  cailles  qu'on  pren- 
dra. Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu  où  l'on  veut 
chaffer ,  il  faut  faire  avancer  le  chien ,  &£  le  faire 
chaffer  tant  qu'on  pourra,  le  nez  au  vent;  &  fitôt 
qu'il  a  fait  (on  arrêt ,  on  va  à  quinze  ou  vingt  pas  de 
lui  par  le  devant  ;  on  y  déploie  la  tiraflé  ,  tenant  cha- 
cun le  bout  de  la  corde,  6c  tirant  bien  fort  :  on  avance 
ainfi  jufqu'à  ce  que  le  chien  (bit  couvert  ;  &  pour  lors 
file  gibier  ne  paroît  pas ,  on  frappe  avec  les  chapeaux 
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fur  le  filet  pour  le  faire  partir.  L'ayant  pris,  on  plie  la 
tiraflé ,  6c  on  fait  chaffer  le  chien  comme  la  première 
fois. 

De  quelle  manière  on  prend  les  Cailles  fans  chien  : 
avec  une  Tirajje. 

Les  payfans  vont  prendre  les  cailles  dans  les  prai- 
ries ;  &  comme  ils  n'ont  pas  le  moyen  d'avoir  un 
chien  couchant ,  ou  bien  qu'ils  ne  le  favent  pas  dref- 
ier,  ils  fe  contentent  d'avoir  un  appeau ,  ou  d'écouter 
chanter  quelque  caille.  Cette  chaffe  fe  doit  faire 
lorfque  les  cailles  font  en  amour.  Ils  vont  deux  de 
compagnie  ;  l'un  tient  la  tiraffe  ,  &  l'autre  l'appeau , 
qu'il  tait  fouvent  jouer  de  fois  à  autre.  Tous  deux 
prêtent  l'oreille  de  tous  côtés  ,  &  courent  à  la  pre- 
mière caille  qu'ils  entendent  chanter  :  quand  ils  font  à 
peu  près  à  l'endroit  où  elle  a  chanté  ,  ils  fe  couchent 
iur  le  ventre  en  filence  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  chante  une 
autre  fois  ;  &  pour  lors  ayant  remarqué  le  lieu ,  ils  fe 
lèvent,  déploient  le  filet,  &  le  traînent  julqu'à  ce 
qu'elle  foit  partie  ;  s'ils  croient  l'avoir  paffée  ,  ils  re- 
tournent ,  &  pofant  les  bouts  de  la  tiraffe  à  bas  ,  ils 
frappent  deflus  avec  leurs  chapeaux ,  puis  ils  la  re- 
portent plus  loin ,  &  font  plufieurs  fois  la  même 
choie ,  julqu'à  ce  que  la  caille  fe  levé ,  ou  qu'elle  ioit 
prife.  Quand  il  y  a  quelque  mâle  qui  n'a  point  de 
femelle ,  il  répond  à  l'appeau  ;  c'eft  pourquoi  ils  vont 
jufques  fur  lui ,  pendant  qu'il  chante. 

On  en  prend  quantité  depuis  une  heure  avant  le 
foleil  couché  ,  à  caulé  que  les  femelles  fe  promènent 
dans  l'herbe  ;  &  fitôt  que  le  mâle  perd  de  vue  la  fe- 
melle ,  il  court  après  en  margaudant  (  qui  eft  un  cer- 
tain cri  qu'il  fait  de  la  gorge  )  ;  ce  qui  fait  qu'on  le 
fuit  facilement  de  près  ,  6c  qu'il  eft  pris  avec  fa 
compagne. 

Lorlque  le. foleil  eft  bien  bas  ,  &  qu'il  y  a  de  la 
rofée  dans  l'herbe ,  les  cailles  ne  courent  plus ,  elles 
fe  tiennent  dans  les  endroits  qui  font  un  peu  foulés  '9 
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en  ce  cas  il  faut  ufer  d'une  rufe  repréfentée  dans  la 
Jîgure  i. 

Quand  vous  aurez  entendu  une  caille  qui  n'a  point 
de  femelle ,  cherchez  un  lieu  où  l'herbe  foit  haute , 
&  déployez  la  tiraffe  ;  étendez-la ,  de  forte  que  la 
corde  A  D  (fig.  2.  )  foit  du  côté  de  la  caille  ,  mar- 
quée de  la  lettre  R.  Il  faut  prendre  garde  que  l'herbe 
ne  foit  point  foulée  par  le  devant.  Retirez-vous  au 
derrière  ,  tout  contre  la  queue  G  du  filet  ;  &  étant 
couché  fur  le  ventre ,  appeliez  la  caille  ;  fitôt  qu'elle 
chantera  ,  répondez  -  lui  feulement  d'un  coup  d'ap- 
peau ,  pour  la  faire  avancer  ;  elle  entrera  fous  le 
filet  ;  &  lorfque  vous  verrez  qu'elle  y  fera ,  frappez 
de  votre  chapeau  pour  la  faire  lever ,  &  la  prenez. 

Pour  prendre  les  Cailles  avec  une  îirajfe  &  un  chien  ; 
étant  feul. 

Ayez  un  bâton  S  Q  R  (fig.  3 .  )  gros  comme  un 
manche  de  fourche  ;  long  de  trois  ou  quatre  pieds,  plus 
gros  d'un  bout  que  de  l'autre  ;  faites-y  mettre  au  petit 
bout  R,  une  pointe  de  fer  qui  fera  faite  en  douille,  pour 

Figu 
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y  faire  entrer  &  clouer  le  bout  du  bâton  ;  cette  pointe 
fera  longue  de  demi-pied  ,  afin  de  la  ficher  en  terre 
&  qu'elle  y  tienne  bien  ferme  ;  attachez  un  des  bouts 
de  la  corde  du  filet  au  bas  du  bâton  ,  à  neuf  pouces 
de  la  pointe  ,  à  l'endroit  marqué  Q  :  &  tenant  votre 
filet  plié  fur  le  bras  gauche ,  &  ce  bâton  dans  la  main 
faites  chaffer  le  chien  T  ;  &  fitôt  qu'il  aura  fait  fon 
arrêt ,  allez  à  côté  de  lui ,  éloigné  de  deux  toifes  ,  & 
piquez-y  le  bâton  au  lieu  R.  Puis  en  reculant  vers  la 
terre  V ,  comme  û  vous  vouliez  vous  éloigner  du 
chien ,  biffez  couler  le  filet  à  bas ,  &  tirant  bien  fort 
la  boucle  au  bout  de  la  corde  E ,  tournez  par  devant  le 
nez  du  chien ,  jufqu'à  ce  que  la  corde  le  touche  :  par 
ce  moyen  les  deux  cailles  M  N  feront  couvertes.  Pour 
lors  laiffez  aller  le  filet  à  bas ,  &  frappez  de  votre 
chapeau  deffus  pour  les  faire  lever.  Vous  pourrez 
dès  le  commencement  vous  exempter  de  la  peine  ,  fi 
ayant  déployé  la  tiraffe  ,  vous  mettez  votre  chapeau 
fur  le  milieu  O  :  car  en  tournant ,  il  approchera  du 
gibier ,  qui  en  fera  épouvanté  ;  ce  qui  le  fera  partir. 


Pour  engraijjer  les  Cailles, 

Servez-vous  d'une  cage  faite  comme  celle  de  la 
page  432.  Vous  leur  donnerez  deux  fois  le  jour  de 
l'eau  nette  ,  avec  du  millet  ou  du  froment  pur. 

Différentes  manières  d'apprêter 
les   Cailles. 

Caille  rôtie. 

On  la  plume  proprement ,  puis  on  la  pique  de  lard , 
ou  bien  on  la  barde ,  &  on  l'enveloppe  de  feuilles  de 
vigne.  On  lui  patte  enfuite  une  brochette  ,  que  l'on 
attache  à  la  broche,  pour  la  faire  cuire  ;  &  litôt  qu'elle 
eft  cuite ,  on  la  fert  avec  un  jus  d'orange  (  ou  bien 
du  verjus  ) ,  du  fel ,  &  du  poivre  blanc. 


Cailles  en  ragoût. 

Fendez-les  en  deux  fans  les  féparer  ,  paffez-les  à  la 
poêle  avec  du  lard  fondu  ;  affaifonnez  -  les  de  fel , 
poivre ,  &  mufeade  ;  mêlez-y  des  champignons ,  un 
peu  de  farine  &  du  jus  de  mouton  ;  puis  fervez-les 
chaudement ,  après  y  avoir  mis  un  jus  d'orange. 

Cailles  à  la  braife. 

Faites  une  farce  avec  de  la  rouelle  de  veau ,  de  la 
moelle  de  bœuf,  du  lard  ,  du  fel ,  du  poivre  &  du 
perfil  :  farciffez-en  les  cailles  ;  enfuite  mettez  au  fond 
d'une  marmite  des  bardes  de  lard  ,  des  tranches  de 
veau  ou  de  bœuf,  arrangez  les  cailles  deffus ,  affai- 
fonnez -  les  de  fel ,  poivre  &  herbes  fines  ;  met- 
tez encore  par-deffus  des  bardes  &  des  tranches ,  & 
couvrez  la  marmite  de  fon  couvercle.  Après  cela 
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faites-les  cuire  doucement  à  la  braife.  Quand  elles 
feront  cuites ,  faites-y  un  ragoût  de  ris  de  veau  pâlie 
au  blanc  avec  des  truffes  ,  des  crêtes  &c  des  chaur- 
pignons  ;  un  peu  avant  de  les  fervir ,  il  faut  y  dé- 
layer un  jaune  d'oeuf  avec  de  la  crème. 

P  RO  P  RI  ÉTÉS'  D  E     LA     CAILLE. 

La  caille ,  fur-tout  quand  elle  eft  jeune  &  graffe , 
nourrit  beaucoup  ,  excite  l'appétit ,  &  produit  un 
bon  lue  ;  mais  elle  rebute  bientôt ,  fi  on  en  mange 
avec  excès.  Sa  graille  eft  propre  à  enlever  les  taches 
"cv  les  taies  des  yeux  ;  fa  fiente  pulvérifée  eft  bonne 
contre  l'épileplie. 

CAILLÉ.  Lait  pris  ou  coagulé  avec  de  la  pré- 
fure.  On  y  délaie  une  petite  quantité  de  préfure  :  & 
on  le  laine  enluite  repoier  dans  un  lieu  frais. 

Au  lieu  de  préture  ,  on  peut  le  fervir  dufuc  ou  lait 
de  figuier  ;  de  la  fleur  de  chardon  bénit;  de  celle  du 
chardon  l'auvage  ;  &  de  la  membrane  intérieure  des 
géfiers  de  volaille.  Le  gingembre  ,  les  œufs  de  bro- 
chet ,  la  folution  de  couperofe ,  fon  efprit ,  &  fon 
huile  ,  caillent  auffi  le  lait.  La  folution  d'alun  le  fait 
encore  :  mais  toutes  ces  dernières  fubftances  y  com- 
muniquent un  mauvais  goût.  En  général  ,  tous  les 
acides  coagulent  le  lait.  L'efprit  de  nitre  le  caille  fur 
le  champ  :  mais  le  nître  même  ne  le  caille  point.  On 
dit  que ,  fi  l'on  frotte  de  ferpolet  ou  de  thym  fau- 
vage  le  vaiffeau  dans  lequel  on  va  traire  ,  le  lait  fe 
caille  prefque  aufïïtôt.  On  dit  auffi  que  le  lait  de 
figuier  ,  qui  (tiré  par  des  incifions  faites  à  l'écorce 
de  l'arbre  )  caille  le  lait  comme  ferait  la  préfure  , 
le  décaille  lorfqu'il  a  été  caillé  par  un  autre  moyen. 
Voye{  Caillelait.  Présure.  Crème 
bonne  &  délicate. 

Lait  caillé  très  -  délicat. 

Il  faut  prendre  un  pot  de  lait  tout  chaud ,  y  met- 
tre une  demi-livre  de  lucre ,  faire  un  peu  bouillir  le 
tout  enfemble  ,  &  le  laiffer  refroidir  à  demi  :  enluite 
prendre  trois  cueillerées  d'eau  rofe  ,  y  mettre  tant 
ioit  peu  de  préfure  ;  preffer  le  tout  dans  un  linge  _ 
blanc  ;  &  le  mettre  dans  le  lait. 

CAILLELAIT,  ou  Petit  Muguet  :  en  Latin 
Gallium  ou  Galium  ;  &  en  Anglois  Ladies  Bedjlraw , 
ou  Cheefe-Rennet.  Plante  rubiacée  :  dont  les  fleurs  , 
généralement  très-petites ,  font  raffemblées  comme 
en  grappe.  Leur  calice  eft  à  quatre  divifions ,  &  placé 
au-dellus  de  l'embryon.  Chaque  fleur  n'a  qu'un  pé- 
tale ;  qui  eft  divile  prefque  juf qu'à  fa  bafe ,  en  qua- 
tre portions  aiguës.  On  y  apperçoit  quatre  étami- 
nes.  Le  piftil  efi  compolé  d'un  double  embryon , 
placé  au-deffous  du  calice  ;  ôcqui  lert  de  fupport  à  un 
ftyle  très-menu,  fourchu  ck  terminé  par  un  ftigmate 
en  forme  de  tête.  Le  double  embryon  devient  deux 
baies  féches  ,  nullement  velues  ,  jointes  enfemble  ; 
chacune  renferme  une  femence  unique ,  affez  gran- 
de ,  &  faite  en  rein. 

Efpeces. 

i.  Gallium  luteum  C.  B.  Cette  plante  fe  trouve 
en  fleur  dans  les  mois  d'été ,  fur  des  buttes ,  des 
revers  de  foffés  ,  &c.  La  racine  eft  menue  ,  lon- 
guette ,  brune ,  très-garnie  de  fibres  à  fa  partie  fu- 
périeure.  Elle  produit  quantité  de  tiges  féches  , 
foibles ,  hautes  de  quelques  pouces ,  très-branchues, 
couvertes  de  poils  qui  le  dirigent  vers  le  bas  ,  cen- 
drees ,  triangulaires ,  garnies  de  nœuds  :  dont  chacun 
donne  naifiance  à  fix  feuilles  longuettes  &  très- 
fines  ,  rangées  en  rayons  autour  de  leur  nœud  ;  & 
garnies  de  poils  fort  courts ,  dirigés  vers  le  haut. 
Les  ftipules  intermédiaires  paroiffent  difpolées  à 
fe  partager  en  trois.  Au  fommet  de  la  tige  &  des 
Tome  I, 
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rameaux ,  naiffent  des  fleurs  jaunes ,  entremêlées 
de  feuilles ,  qui  forment  un  épi  peu  ferré. 

2.  Galium  album  vulgare  Inft.  R.  Herb.  Cette 
efpece  croît  dans  des  prairies  &  autres  endroits  un 
peu  humides.  Ses  tiges  ôc  branches  ont  quelquefois 
deux  pieds  de  long  :  mais  font  trop  foibles  pour  fe 
ioutenir.  Elles  font  triangulaires  ,  luifantes  ,  nulle- 
ment velues.  Chaque  nœud  eft  entouré  de  fix  feuil- 
les ,  larges  d'environ  une  ligne  fur  cinq  ou  fix  de 
long.  Le  bord  externe  de  chaque  feuille ,  furtout 
lorlqu'elles  font  jeunes ,  porte  un  rang  de  petites 
pointes  fort  courtes ,  dirigées  vers  le  haut  de  la 
feuille  :  ck  la  feuille  eft  terminée  par  une  femblable  , 
qui  eft  un  peu  plus  longue  ck  blanche.  Les  fleurs 
font  blanches ,  ck  naiffent  en  grappes  fort  écartées. 

Ufages. 

Je  ne  connois  que  ces  deux  efpeces  dont  on  fe 
ferve.  La  première ,  que  J.  Bauhin  dit  être  le  vrai 
Gallium  ,  répand  une  odeur  miellée ,  dont  les  feuil- 
les font  très-chargées.  Ce  miel  s'aigrit  au  foleil.  La 
fleur,  laifîee  quelque  tems  dans  un  peu  d'eau  rofe, 
puis  exprimée  èk  mile  dans  du  lait  que  l'on  remue 
enfuite  avec  une  cuiller  de  bois ,  le  fait  cailler  promp- 
tement. 

Toute  la  plante  ,  infufée  à  chaud  ou  à  froid  ,  eft 
bonne  pour  les  vapeurs ,  l'étourdiffement ,  l'épilep- 
fie  ,  la  goûte.  Voyez  p.  140 ,  col.  ii^Baume^ 
pommes  de  merveille  ,  p.  272.  On  en  baffine  encore 
le  cancer  des  mammelles ,  pour  le  rafraîchir  èk  cal- 
mer les  douleurs. 

On  fait  prendre  quelquefois  un  gros  de  fa  pou- 
dre ,  au  lieu  de  l'infufion. 

Une  poignée  de  toute  la  plante  ,  bouillie  dans  une 
pinte  d'eau  ,  fait  une  boiffon  utile  pour  guérir  la  gale 
féche  des  enfans.  Il  eft  à  propos  de  la  bien  baffmer 
avec  cette  décotlion  ;  6k  même  d'y  baigner  les  enfans. 
Cette  plante  eft  très-commune  ,  Ôk  abondante. 
On  lui  attribue  d'être  defficative,vulnéraire,  aftrin- 
gente  ,  propre  à  arrêter  le  faignement  de  nez  ,  &c. 
Le  firop  fait  avec  le  fuc  des  fleurs ,  eft  apéritif  6k 
emménagogue. 

On  lubftitue  quelquefois  la  deuxième  efpece  à  la 
première.  De  Lobel  la  nomme  Mollugo  vulgatior 
herbariorum.  Dans  le  Valais  on  l'appelle  Truquéran. 

Culture. 

Il  ne  s'agit  que  de  mettre  ces  plantes  chacune 
dans  l'efpece  de  terrein  que  nous  avons  dit  leur  con- 
venir. Elles  font  fort  incommodes  pour  les  plantes 
qui  les  avoifinent  ;  avec  qui  elles  fe  mêlent. 

On  peut  les  laiffer  fe  multiplier  naturellement  par 
leurs  racines.  Si  on  veut  les  multiplier  en  d'autres 
endroits  ,  on  peut  le  faire  de  même  en  levant  du 
plant  enraciné  ,  loit  au  printems  ioit  en  automne. 

CAILLETEAU.  C'eft  une  jeune  caille. 

Le  Cailleteau  fe  rôtit  de  même  que  la  caille. 

CAILLETTE  d'Agneau.  Voyez  ci  -  deffus , 
p.  39.  col  2. 

C kl'LhOT  -  Rofat.  ConfulteiVartkïc  Poirier. 

CAILLOUX  (  Terrein  rempli  de).  Voyez 
ci-deffus ,  p.  156,  article  Arbre. 

M.  Guettard  a  indiqué  la  nature  ,  les  jjfages  ,  6k 
la  diftribution  locale ,  de  plufieurs  fortes  de  cailloux  : 
dans  le  Journal  (Economique ,  Juin  1752  ,  p.  133  juf- 
qu'à  137.  Août,  p.  47».  55- 

Cet  Académicien  y  fait  une  mention  particulière 
(  Juin ,  p.  133)  des  Cailloux  de  Champigny  près  de 
Paris  ;  dont  la  plupart  prennent  un  affez  beau  poli, 
6k  font  entrecoupés  de  veines  6k  couleurs  qui  attirent 
l'attention  des  Curieux. 

Préparations  de  CAILLOUX.  Voye^  dans  l'ar- 
ticle des  PIERRES  Précieufes  Artificielles. 

Vu  ij 
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CAJOU.  Voyei  A  cajou- 
CAISSE:  terme  de  Jardinage,  VaifTeau  quarré; 
fait  de  menues  planches  de  fapin ,  ou  d'autre  bois 
léger  :  &C  dont  on  fe  fert  pour  mettre  des  oran- 
gers ,  des  jafmins ,  &  autres  arbres  &  arbriffeaux. 
On  dit  :  Voilà  une  belle  caiffe  d'oranger  :  cette  caijj'e 
de  laurier  ejlfort  belle  ;  c'eft-à-dire ,  cet  oranger  qui 
eu"  dans  cette  caiffe  ,  le  laurier  que  cette  caiffe  con- 
tient ,  eft  fort  beau.  Foye{  Encaisser.  B  e- 

QUILLER. 

CAISSE  (Fuféc  de  ).  Sorte  de  fufée  volante. 
Voye^  fa  compofition ,  dans  l'article  Artifice; 
fous  le  titre  Dofe  des  fufées  volantes. 

CAISSE:  terme  de  Cuifine.  Voyez  Alouette  , 
p.  70. 

CAL 

CAL.  Voye{  C  A  L  u  s. 

CALAMARI.E  Planta.  On  nomme  ainfi  en 
Latin  les  plantes  arundinacées  ;  telles  que  le  ro- 
feau ,  le  fouchet ,  le  jonc  ,  &c. 

C A  L AMB  A 

CAL AMBAC 

C  A  L  A  M  B  E      yVoye{  A  L  o  e  s  :  Bois. 

CALAMBOUC 

CALAMBOUR. 

CALAMINE  :  Pierre  Calaminaire:ou 
C  A  d  M  i  e  naturelle.  C'eft  proprement  une  mine 
de  Zinc  ;  qui  contient  beaucoup  de  ce  demi-métal , 
avec  du  fer  &  une  fubftance  pierreufe.  11  y  en  a  de 
grife ,  &  de  rougeâtre. 

On  s'en  fert  pour  faire  du  laiton.  Voye^  Lemery 
Dicl.  des  Drog.  Schlutter  Tr.  des  Mines ,  publié  par 
M.  Hellot,  T.  II.  p.  258-9.  Ar  gent,/».  166 
col.  2.  M.  Macquer ,  Chym.  Theor.  p.  166-7. 

Cet  Académicien  a  donné  le  procédé  de  tirer  le 
Zinc  de  la  Pierre  Calaminaire  ,  dans  fa  Chymie  Pra- 
tique ,  T.  I.  p.  454. 

On  fe  fert  de  Calamine  rougeâtre  dans  quelques 
onguens  :  à  titre  d'aftringente ,  &  propre  à  deffécher 
&  cicatrifer  les  plaies. 

Voyei  Al k. ALi, p.  59.  col.  1.  TEINTURE 
de  Calamine. 

CAL  AMP  ART.  Voyez  Bois  /Aloes. 

CALAMUSren  François  Chalumeau.  Tige 
creufe  du  froment ,  du  rofeau ,  &  de  toutes  les  plan- 
tes graminées. 

C  A  L  A  M  U  S  Aromaticus.  Voyez  AcORUS  verus. 

CALANDRE,  ou  Calendre  :  forte  d'Alouette. 
Confultei  l'article  Alouette. 

Il  eft  très-difficile  de  l'élever ,  fi  elle  n'a  été  prife 
au  nid.  Elle  s'élève  comme  l'alouette  commune.  Le 
cœur  de  mouton  lui  eft  une  bonne  nourriture.  On 
jette  du  bled  fur  le  fable  ,  au  tems  de  fa  mue  :  &  on 
lui  donne  du  chenevis  &  de  l'épeautre  ;  avec  un 
morceau  de  tuf  ou  de  mortier ,  pour  y  frotter  fon 
/"bec.  Belon  &  Olina  ont  donné  la  figure  de  cette 
\  alouette. 

j     CALANDREowCalendre.  C'eft  encore 
£un  des  noms  que  l'on  donne  au  Charanfon. 

CALBASSE.  Voye{  Calebasse. 

C  A  L  C  A  R.  Foyei  Eperon. 

CALCINATION.  Aftion  par  laquelle  on 
réduit  quelque  matière  en  forme  de  chaux ,  &  en 
poudre  très-fine ,  ou  feulement  en  cendres.  Il  y  a 
deux  fortes  de  calcinations  :  l'une  qu'on  nomme 
actuelle ,  parce  qu'elle  fe  fait  par  le  feu  admel  &  or- 
dinaire ,  entretenu  avec  du  bois  ,  du  charbon  & 
d'autres  matières  combuftibles,  pouffé  à  un  certain 
degré ,  fuivant  la  fubftance  qu'on  veut  calciner.  L'au- 
tre fe  nomme  calcination  potentielle  ;  &  eft  l'effet 
du  foleil,  des  eaux  fortes  &  des  efprits  corrofifs. 
^Argent,;,  166.  Alun.  Asthme, 
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p.  117 ,  n.  5.  Chaux.   Brûler   les  terres. 
Amalgamer. 

L'Académie  de  Bordeaux  couronna  en  1747  un 
Mémoire  du  P.  Berault  Jéfuite  de  Lyon  ;  où  ce  Pro- 
feffeur  de  Mathématiques  examine  pourquoi  cer- 
tains corps  augmentent  de  poids ,  étant  calcinés  au 
feu ,  ou  aux  rayons  du  foleil  par  le  miroir  ardent. 
Foye{  Antimoine,/?.  127,  col.  2. 

CALCUL:  du  Latin  Calculus.  Cette 
dénomination  femble  devoir  appartenir  fpécialement 
à  la  Gravelle.  On  l'étend  néanmoins  à  toutes  les 
concrétions  pierreufes  qui  fe  forment  dans  les  reins, 
la  veflie ,  ou  même  en  d'autres  endroits  du  corps 
humain. 

CALDARIUM.  Voye^  Bain,/;.  247. 

CALEBASSE  ou  Calbajfe.  Ce  terme  fe  dit  des 
prunes ,  qui  dans  le  mois  de  Mai  au  lieu  de  groffir  & 
de  conferver  leur  verd  ,  deviennent  larges  tk  blan- 
châtres ,  &  enfin  tombent  fans  acquérir  de  groffeur. 
*  La  Quintinye ,  T.  I.  p.  40. 

CALEBASSE  :  Plante.  Voyez  Cucurbita. 

CALENDRE.  Foye{  Calandre. 

CALF'S-Snout.   Foye{  MuFLEie  veau. 

CALIBRE.  C'eft  l'ouverture  d'un  fiifil  ou  d'un 
piftolet ,  par  où  entre  &  fort  la  baie.  Foye\  B  a  l  e 
de  Calibre. 

CALICE;  que  l'on  devroit  peut-être  écrire 
Calyce,  à  caufe  du  latin  Calyx  :  Terme  de  Botanique. 
On  peut  regarder  le  calice  des  fleurs  comme  un  éva- 
fement  de  l'extrémité  des  branches  ou  des  queues 
qui  portent  les  fleurs. 

Les  calices  ne  font  pas  effentiels  aux  fleurs  ;  puif- 
que  celles  de  la  Clématite  &  de  plufieurs  autres  plan- 
tes n'en  ont  point ,  &  ne  laiffent  pas  de  produire  des 
fruits  ou  des  femences  bien  formées.  Mais  les  fleurs 
de  prefque  tous  les  végétaux  font  garnies  d'un  ca- 
lice ,  qui  après  avoir  formé  une  enveloppe  capable 
de  protéger  les  fleurs  ,  tantôt  fe  gonfle  pour  former 
le  fruit  ;  &  tombe  d'autres  fois  ,  après  avoir  fourni 
une  attache  &  la  nourriture  même  aux  étamines  & 
aux  pétales. 

Tantôt  le  calice  enveloppe  les  fleurs  ;  tantôt  il 
les  foutient  :  d'autres-fois  il  fait  l'un  &  l'autre. 

Il  y  a  des  calices  qui  font  d'une  feule  pièce  :  & 
d'autres ,  compofés  de  plufieurs  pièces  ,  qui  forment 
des  efpeces  de  feuilles.  C'eft  ce  qui  les  fait  diftin- 
guer  en  Monophyllus  ,  Diphyllus  ,  Triphyllus  ,  Tetra- 
phyllus ,  &c;  Polyphyllus. 

Si  le  calice  tombe  avant  les  pétales ,  on  le  nomme 
en  Latin  Caducus  ;  &  Deciduus ,  quand  il  périt  en 
même  tems  que  la  fleur.  Les  calices  de  l'amandier , 
de  l'abricotier  ;  du  pêcher ,  tombent  dès  que  les 
fruits  font  noués. 

D'autres  calices ,  comme  nous  l'avons  dit ,  fe  gon- 
flent pour  former  les  fruits.  Les  pommiers ,  poiriers , 
coignaffiers  ,  grenadiers ,  &c.  en  ont  de  tels.  Les 
échancrures  du  calice  reftent  deflechées  à  la  tête 
du  fruit. 

On  nomme  Calyx  perfijlens  celui  qui  fuhfifte  juf- 
qu'à  la  maturité  du  fruit ,  &  lui  fert  de  fupport. 
Tel  eft  le  calice  de  la  belladona  ,  de  la  blattaire ,  du 
chêne  ,  du  coudrier.  On  le  voit  encore  au  haut  des 
filiques  dans  la  plupart  des  plantes  légumineufes. 

Les  femences  des  fleurs  labiées ,  de  celles  qui  font 
en  mafque ,  des  malvacées  ,  &  de  quelques  autres  , 
n'ont  que  le  calice  pour  enveloppe. 

La  plupart  des  calices  font  de  couleur  verte.  Quel- 
ques-uns font  blancs  ,  jaunes ,  ou  d'autres  couleurs. 
On  nomme  ceux-ci  Colorés  :  ce  qui  fait  que  l'on  eft 
quelquefois  embarraffé  pour  décider  fi  certaines 
fleurs  font  privées  de  pétales  ou  de  calices. 

La  forme  des  calices  varie  beaucoup.  Les  uns 
font  orbiculaires  ,  d'autres  cylindriques  :  ÔC  pour  en 
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donner  l'idée  par  une  expreffîon  abrégée ,  on  les 
compare  à  une  calotte  ,  à  une  cloche ,  un  godet , 
une  lbucoupe ,  un  cornet ,  un  tuyau ,  une  rôle  ,  &c. 
Il  y  en  a  de  liffes ,  de  velus ,  de  raboteux  ,  d'é- 
cailleux  ,  de  cannelés ,  de  bordés.  Prefque  tous  font 
plus  ou  moins  profondément  découpés  par  les  bords. 
Ces  découpures ,  que  l'on  nomme  aulïi  échancrures 
ou  pointes ,  font  ou  arrondies  ,  ou  aiguës  ,  ou  den- 
telées ,  ou  crénelées  ,  ou  laciniées ,  ou  épineules  : 
elles  forment  quelquefois  des  appendices  confidé- 

rables. 

M.  Linnaeus  appelle  Perianthium  le  calice  propre- 
ment dit ,  ou  l'efpece  la  plus  commune  de  calice  ;  qui 
eft  fouvent  un  compolé  de  plufieurs  pièces  :  ou  fi  ce 
calice  eft  d'une  feule  pièce  ,  il  fe  divife  en  plufieurs 
découpures  ,  &  n'enveloppe  pas  toujours  la  fleur  en- 
tière. C'eft  ce  qu'on  nomme  en  Anglois  Empalement. 
Il  y  a  des  calices  qui  font  communs  à  un  grand 
nombre  de  fleurs ,  de  fleurons ,  ou  de  demi-fleurons. 
C'eft  ce  que  M.  Linnaeus  appelle  Involucrum.  Leur 
nom  Anglois  eft  Common  Empalement.  Tel  eft  le 
calice  de  l'Aurone  ,  &c.  Cette  enveloppe  eft  com- 
polée  de  plufieurs  pièces  difpofées  en  rayons ,  & 
quelquefois  colorées.  M.  Linnaeus  en  diftingue  deux 
fortes  :  Y  Involucrum  Univerfale,  ou  calice  commun  qui 
le  trouve  à  la  bafe  générale  des  premiers  rayons  dans 
nombre  de  plantes  ombelliferes  :  &  Ylnvolucrum 
Partiale  ,  qui  eft  au  bas  des  rayons  de  chaque  om- 
belle particulière.  Certaines  fleurs  ont  ,  outre  le 
calice  commun  ,  un  autre  calice  particulier  qui  ap- 
partient à  chaque  fleuron  :  telles  font  celles  du  Coro- 
ns folis  ,  de  l'aneth ,  du  fenouil. 
Voye{  CALYCULATUS.        * 
M.  Linnaeus  nomme  Spatha ,  un  voile  qui  enve- 
loppe une  ou  plufieurs  fleurs  ,  lelquelles  font  ordi- 
nairement dépourvues  de  Perianthium  propre.  On 
obierve  principalement  ce  voile  fur  plufieurs  lilia- 
cées.  Il  conlifte  en  une  ou  deux  membranes  atta- 
chées à  la  tige  ;  &  eft  de  différentes  figures  &  con- 
fiftances. 

Le  nom  de  Balle ,  en  Latin  Gluma  ,  eft  une  ef- 
pece  de  calice  propre  à  la  famille  des  Graminées. 
Elle  eft  compofée  de  plufieurs  écailles  creufées  en 
cuilleron  ou  en  nacelle  ,  &  membraneufes  ;  de  forte 
qu'elles  font  tranfparentes  ,  fur-tout  à  leurs  bords. 
On  nomme  Acerofa  Gluma  celle  qui  femble  vuide  , 
quoiqu'elle  contienne  de  la  lemence  :  on  en  voit 
de  telles  dans  l'Alpifte  ;  &  dans  une  efpece  de  Gra- 
men  Arundinaceum  qui  vient  dans  nos  bois ,  &  que 
l'on  diftingue  des  autres  par  les  termes  iïAcerosâ 
Glumd. 

Nous  avons  parlé ,  fous  le  nom  d'A  mentum, 
du  calice  des  fleurs  incomplètes ,  nommé  en  Fran- 
çois Chaton  :  qui  eft  ordinairement  formé  d'écaillés 
attachées  à  un  filet  commun. 

M.  Linnaeus  appelle  Calyptra.  une  enveloppe 
mince  ,  membraneufe  ,  fouvent  conique  ;  qui  cou- 
vre dans  certaines  plantes  les  parties  de  la  fructi- 
fication. Cette  coëffe  fe  trouve  particulièrement 
aux  fommités  de  plufieurs  moufles  ;  dans  la  grena- 
dille  ;  &  dans  l'alleluia. 

La  B  o  u  R  s  E ,  dont  nous  avons  parlé  ci-devant , 
eft  encore  une  efpece  de  calice. 

Confulte^  la  Phyjique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel; 
T.  I.  p.  106-7. 

Les  Jardiniers  appliquent  quelquefois  aux  pé- 
tales le  nom  de  calice  :  comme   quand  ils  difent 
qu'une  Tulipe  a  un  beau  calice.  C'eft  -  à  -  dire  que 
les  pétales  forment  comme  la  coupe  d'un  calice. 
CALLA.  Voyei  PIED  de  Veau,  n.  11. 
C  A  L  L  E  Blanche.  On  nomme  ainfi  une  des 
efpeces  d'anémone. 
CALLOSITÉ.  ^{Maladie  Vénérienne. 
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BRANCHE  Ursine  Bâtarde, p.  388.  col.  x. 

C  A  LU  S. 

CALMANT(  Remède  ).  Voyez  Anodyn. 

CALQUER.  Contretirer ,  copier  un  deffein 
trait  pour  trait  :  ou  en  frottant  le  deffein  par  der- 
rière avec  de  la  fanguine  ou  de  la  mine  de  plomb , 
pour  le  tracer  fur  un  papier  blanc  avec  une  pointe; 
ou  en  le  pofant  fur  un  autre  papier ,  pour  le  deffiner 
à  la  vitre. 

Décalquer,  c'eft  tirer  une  contr épreuve  d'un  def- 
fein ;  en  pofant  un  papier  blanc  deffus ,  &  le  frot- 
tant avec  quelque  choie  de  dur  (  comme  le  manche 
d'un  canif  j  pour  lui  en  faire  recevoir  l'impreflion. 

Foyei  Dessein.  Gravure  à  l'eau  forte. 

CALTHA.  Foyei  Souci. 

C  ALUS  ou  Cal.  C'eft  ce  qui  forme  la  folide  réu- 
nion des  deux  parties  d'un  os  qui  a  été  fracluré. 
Lorfqu  il  y  a  fracWe  ,  il  fuinte  de  part  &  d'autre  des 
extrémités  de  fos  une  humeur  lymphatique  fournie 
par  nombre  de  vaiffeaux  rompus  qui  diftribuoient 
auparavant  la  nourriture  au  corps  de  l'os.  U  le  for- 
me enluite  peu  à  peu ,  autour  des  deux  extrémités 
de  la  fradtiire  une  efpece  de  gomme ,  qui  fait  comme 
un  bourlet  en  cet  endroit.  Cette  fubftance  gom- 
meule  le  refferre  par  degrés ,  fe  durcit ,  acquiert 
la  lolidité  de  l'os  ,  &  ne  fait  qu'un  corps  avec  lui. 

Ce  calus  n'eftpas  l'humeur  lymphatique  qui  luinte 
des  extrémités  de  la  fradtiire  ;  &  qui ,  par  la  diffi- 
pation  des  parties  les  plus  fines ,  ait  acquis  la  dureté 
&  la  folidité  de  l'os.  C'eft  plutôt  le  prolongement 
d'un  millier  de  petits  vaiffeaux  ,  qui  d'abord  font  fort 
mollaffes  ;  &  acquièrent  enfuite  la  confiftance  de 
cartilage  ;  puis  peu  à  peu  la  folidité  de  l'os ,  à  melure 
que  les  libres  &  les  vaiffeaux  qui  forment  le  caius 
prennent  plus  de  nourriture.  Il  le  pâlie  alors  la  même 
chofe  que  dans  la  première  formation  de  l'os. 

Confultei  un  Mémoire  de  M.  Duhamel  iur  les  Os , 
dans  le  Recueil  de  F 'Académie  des  Sciences  de  Paris , 
année  1 741  :  &  les  pages  x,  xj ,  xij,  d'autres  Mé- 
moires fur  les  Os,  publiés  in-S°.  en  1760,  par  M. 
Fougeroux  en  réponle  à  M  M.  Le  Baron  de  Haller  & 
Bordenave. 

On  ne  connoît  point  de  plante  ou  autre  remède 
qui  ait  la  faculté  de  produire  le  calus.  Mais  comme 
il  faut  que  le  développement  des  vaiffeaux  acquière 
affez  de  folidité  pour  rétablir  la  continuité  de  l'os  , 
&  réunir  fermement  les  deux  parties  féparées  :  l'ex- 
cès de  l'humeur  lymphatique  ou  féreufe  qui  s'écoule 
continuellement  du  voifinage ,  peut  retarder  ou  in- 
terrompre la  formation  &  la  perfection  du  calus. 
Un  prolongement  trop  abondant  ;  un  relâchement 
trop  confidcrable  des  vaifleaux  qui  forment  le  calus; 
nuiroient  encore  à  la  conlolidation  de  l'os.  Ainfi  les 
remèdes  qui  diffipent  &  abforbent  l'humidité  trop 
abondante ,  &  qui  donnent  aux  parties  &  aux  fibres 
plus  de  reflort  ;  contribuent  à  perfectionner  le  calus 
ou  cicatrice  des  os  :  &  par  coniéquent  ne  différent 
point  des   épulotiques.  Tels  font   les  agglutinans , 
la  racine  de  grande  confoude  ;  l'oftéocolle  ,  dont  le 
principal  effet  eft  de  contenir  la  partie ,  &  d'em- 
pêcher qu'elle  n'ait  du  mouvement. 
C  A  L  Y  B  É  S.  Voyei  Chalybés. 
CALYCE,  &  Calyx.  Voye{  Calice. 
CALYCULATUS  (  Calyx  ).  M.  Vaillant  a 
ainfi  nommé  les  calices  dont  la  partie  extérieure  eft 
environnée  de  feuilles  courtes.  Tel  eft  le  calice  du 
Bidens.  M.  Linnaeus  a  mieux  aimé  dire  Calyx  auclus, 
CALYPTRA.  Voyei  Calice. 

C    A    M 

C  A  M  A  Y  E  U.  Peinture  d'une  feule  couleur , 
011  les  jours  &  les  ombres  font  obfervés  fur  des 
fonds  d'or ,  d'azur  ,  &c.  On  appelle  Grifailk  un  ça- 
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-snayeu  peint  de  gris  ;  &  Cirage ,  celui  qui  eft  en 
jaune.  Les  plus  riches  camayeux  font  rehauflés  d'or 
-ou  de  bronze  par  hachures. 

Pline  appelle  Monochroma  le  Camayeu. 
2.  On  donne  le  nom  de  Camayeux  à  des 
pierres  où  fe  trouvent  naturellement  des  figures  , 
têtes  ,  payfages ,  &  autres  chofes  qui  femblent  tenir 
de  l'art.  Voyc^  Agate. 

CAMBOUIS.  Graille  noire  qui  efl  au  moyeu 
«les  roues  des  voitures. 

Pour  en  ôter  les  taches.  Voyez  TACHE. 
CAMÉLÉON  :  ou  plutôt  Chamœleon.  Animal 
qui  reffemble  au  lézard  :  &  dont  la  peau ,  toute  cou- 
verte de  petites  taches  ,  eft  extrêmement  liflc  ,  & 
réfléchit  toutes  les  couleurs  des  objets  qui  en  font 
proche. 

On  le  trouve  en  Arabie ,  en  Egypte  ,  à  Siam.  M. 
Le  Page  en  a  vu  à  la  Louifiane.  Il  dit  que  cet  animal 
étant  irrité  tend  en  arc  une  efpece  de  nerf  qu'il  a 
depuis  la  mâchoire  jufqu'au  milieu  de  la  gorge  ;  & 
que  la  peau  de  cet  endroit  devient  très-rouge ,  de 
quelque  couleur  que  le  corps  foit  alors.  Au  refte 
(  ajoute  cet  Hiftorien  )  l'animal  fuit ,  &  ne  fait  ja- 
mais de  mal. 

CAMÉLÉON:  Plante.  Voyez  Carline. 
CAMELOT.  Etoffe  compofée  de  poil  de  chè- 
vre ;  mêlé  avec  de  la  laine ,  de  la  foie ,  ou  du  fil. 
CAMERARIA.  Voye^  M  or  gel  i  ne,  n.  22. 
CAMOMILLE:  en  Latin  Chamœmelum ,  Co- 
tula  ,  Parthenium  ,  Virginea  ,   &  anthémis.  Genre 
de  plantes  appelle  en  Anglois  Chamomile.  Ses  fleurs 
font  radiées  ,  &  forment  des  efpeces  de  têtes.  Les 
fleurons  &  les  demi-fleurons  font  contenus  par  un 
feul  calice  en  forme  de  calote  ,  compofé  d'écaillés 
étroites.  Les  demi-fleurons ,  ou  fleurs  femelles ,  qui 
forment  la  circonférence  de  la  fleur ,  ont  fouvent 
des  filions  dans  leur  longueur  ;   ce  qui  fait  trois 
dentelures  à  leur  extrémité.  Leurs  fleurons  herma- 
phrodites qui  occupent  le  difque  ,  font  faits  en  en- 
tonnoir ,  droits ,  terminés  par  cinq  dentelures.  Ils 
ont  chacun  cinq  étamines  courtes  ck  très-menues  , 
dont  les  fommets  font  des  cylindres  creux.  Le  piflil 
eft  compofé  d'un  embryon  allongé  ,  d'un  ftyle  très- 
foible ,  &  de  deux  ftigmates  :  la  différence   de  ce 
"piflil ,  s'il  y  en  a  quelqu'une  dans  les  fleurons  &  dans 
les  demi  -  fleurons  ,  efl  peu  fenfible.   Chaque  em- 
bryon devient  une  femence  ,  dont  la  forme  varie 
ainfi  qu'on  le  verra  ci-après. 

Quelques  Efpeces. 

i.  Chamœmelum  nobile ,  Jive  Leucanthemum  odora~ 
t'ius.  C.  B  :  ou  Camomille  Romaine.  Elle  efl  vivace ; 
&  fe  trouve  fort  communément  à  la  campagne. 
Toute  cette  plante  a  une  odeur  aromatique.  Elle  efl 
verte  &  fans  poils ,  quand  elle  vient  à  l'ombre  ; 
mais  très-velue  &c  blanche  ,  lorfqu'elle  croît  dans 
un  endroit  expofé  au  foleil.  Ses  tiges  tracent  ,  & 
s'enracinent  par  ce  moyen  :  ce  qui  la  multiplie  beau- 
coup. Ses  feuilles  font  compofées  de  folioles  étroites 
arrangées  fur  un  filet  commun.  Ses  demi-fleurons  font 
blancs  ;  &  les  fleurons  jaunes  :  la  fleur  paffe  vite  ; 
elle  a  jufqu'à  quinze  lignes  de  diamètre ,  &  dix -huit 
à  vingt  demi-fleurons.  Elle  s'épanouit  vers  la  fin  de 
Juin  ;  &  continue  en  Juillet  &  Août.  Les  graines 
font  liffes  ,  d'un  blanc  fale  ou  gris  de  fouris  ,  taillées 
en  cheville  ,  enfoncées  par  le  haut  comme  en  nom- 
bril ,  &  n'ont  pas  une  ligne  de  long. 

Il  y  a  une  variété  qui  fleurit  double.  On  la  cul- 
tive ,  pour  cette  raifon ,  dans  les  jardins. 

2.  Chamœmelum  vulgare  ,  Leucanthemum  Diofco- 
ridis.  C.  B.  Cette  efpece  ,  commune  dans  les  bleds, 
eft  amere  &  aromatique.  Elle  s'élève  affez  droite. 
Ses  feuilles  font  d'un  verd  obfcur ,  &  très-menues  : 
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les  tiges  ont  foxwent  une  teinte  de  rou^e.  La  fleur  " 
compofée  de  fleurons  jaunes  ck  de  demi  -  fleurons 
blancs  ,  a  depuis  un  pouce  jufqu'à  un  pouce  &  de- 
mi de  diamètre  ,  &  feize  à  vingt  -  quatre  demi-fleu- 
rons ;  dont  la  langue  a  fouvent  fix  lignes  de  long , 
&  quelquefois  deux  lignes  de  large.  Les  femences 
ne  font  point  féparées  entr'elles  :  &  font  noires , 
obtufes  par  les  deux  bouts  ,  courtes  ,  &  marquées 
de  trois  angles  blanchâtres  fur  la  longueur. 

3 .  Chamœmelum  fœtidum  C.  B  :  que  l'on  nomme 
en  François  Maroute.  Cette  efpece  eft  acre ,  amere , 
&  fent  le  bitume.  Elle  eft  des  plus  communes  à  la 
campagne  &  dans  les  jardins.  Elle  fleurit  en  Juin  & 
Juillet.  Sa  fleur  s'évafè  ordinairement  d'un  pouce  • 
&  a  depuis  douze  jufqu'à  quinze  demi  -  fleurons 
blancs  ,  qui  ont  deux  cannelures  dans  leur  longueur  : 
le  difque  eft  jaune  ;  &  les  fleurons  féparés  entr'eux 
par  des  languettes.  Les  femences  font  tanées ,  tail- 
lées en  cône  tronqué  ,  cannelées  en  long,  &  cha- 
grinées. Les  Anglois  nomment  cette  plante  Stinking 
May-Weed.  Elle  eft  annuelle. 

4.  M.  Tournefort  appelle  Chamœmelum  fœtidum 
flore  pleno  une  plante  qu'on  ne  peut  pas  regarder 
comme  une  variété  de  la  précédente.  Elle  eft  vivace. 
Elle  jette  plufieurs  tiges  en  rond ,  dont  le  bas  efl 
ordinairement  couché.  Ses  feuilles  font  plus  cour- 
tes &  plus  épaules  que  celles  du  n.  1.  Elle  fleurit 
depuis  la  fin  de  Mai  jufqu'en  Août.  Sa  fleur  a  pres- 
que l'odeur  de  la  camomille  Romaine  :  les  fleurons 
font  féparés  entr'eux  par  des  écailles  faites  en  balle 
de  bled.  Ses  femences  font  coniques  (  ou  taillées  en 
cheville  ) ,  cendrées ,  légèrement  rayées  fur  leur  lon- 
gueur qui  n'eft  pas  d'une  ligne. 

5.  Chamœmelum  inodorum  C.  B  :  que  les  Anglois 
nomment  proprement  May-Weed ,  &  Wild  Chamo- 
mile. Elle  fleurit  au  mois  de  Mai.  On  la  trouve  velue 
&  blanchâtre  ,  dans  les  endroits  expofés  au  foleil  ; 
mais  communément  verte  &  fans  poils ,  lorfqu'elle 
croît  à  l'ombre.  Le  manque  d'odeur  fert  à  la  diftin- 
guer.  M.  Linnaeus  (Flor.  Suec.  252,  704)  la  définit, 
Anthémis  receptaculis  conicis  ,  paleis  lanceolatis  ,  fe- 
minibus  coronato-marginatis.  Elle  efl  commune  à  la 
campagne. 

6.  Voye{  PyRETHRE. 

7.  Ce  qu'on  nomme  Camomilles  Adonis, 
font  des  renoncules.  Voye^  R  e  n  O  N  c  u  L  E ,  n.  ro. 

8.  Camomille  Jaune.  Voyez  Chrysan- 
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Ufages. 

La  Camomille  Romaine  eft  employée  en  Méde- 
cine ;  comme  fébrifuge ,  aromatique  ,  &  vulnéraire. 
Les  fleurs  doubles  paflent  pour  avoir  moins  de  vertu 
que  les  fimples. 

La  2e.  efpece  eft  la  Camomille  vulgaire,  ou  d'ufage.  1 
On  en  fait  une  décoclion  pour  fomenter  la  gangrené  , 
les  parties  attaquées  de  rhumatifme  ,  &  la  veille  ma- 
lade. Cette  liqueur  fe  prend  intérieurement  pour 
exciter  les  règles ,  rendre  l'accouchement  moins  pé- 
nible ,  faire  fortir  le  gravier  des  reins  ou  de  la  veffie  ; 
guérir  la  jauniffe ,  &  toutes  obftructions  du  foie. 
On  exprime  de  la  graine  une  huile,  propre  à  brûler, 
ck  très  -  bonne  pour  réfoudre  les  tumeurs  des  che- 
vaux. Les  fleurs  entrent  dans  des  fuppuratifs  &  des 
deflîcatifs.  Elles  font  Alkalefcentes.  On  emploie  les 
feuilles  dans  la  compofition  du  Baume  artificiel  pour 
plufieurs  maladies.  Onpeutufer,  mais  modérément, 
d'une  infufion  de  fleurs  de  camomille  en  guife  de 
thé ,  dans  les  fièvres  malignes.  Comme  la  camomille 
efl  fortifiante  ,  antifpafmodique  ,  6k  antifeptique , 
cette  infufion  eft  un  des  meilleurs  remèdes  pour 
calmer  les  tranchées  que  came  la  dyfenterie.  Ces 
fleurs  font  prefque  aufli  antifeptiques ,  que  la  Ser- 
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pentairc  de  Virginie;  qui  l'cft  plus  de  douze  fois 
davantage  que  le  fel  marin.  M.  Pringle  ayant  fau- 
poudré  de  fleurs  de  camomille  ,  dvi  bœuf  maigre , 
au  fort  de  l'été  ;  la  viande  ne  contracta  aucune  odeur 
défagréable  pendant  plufieurs  jours  qu'il  la  garda  ; 
&  fa  fubftance  étoit  alors  fi  ferme,  fi  dure,  &  fi 
féche  ,  qu'elle  paroiflbit  incorruptible.  Bien  plus  , 
de  la  viande  fenfiblement  corrompue ,  ayant  été  mife 
dans  une  infufion  de  ces  mêmes  fleurs ,  après  qu'on 
eut  pompé  l'air  contenu  dans  la  viande  ;  l'odeur 
défagréable  le  dilîipa  avant  le  troilïeme  jour  :  tk  la 
même  viande  ayant  été  mife  alors  dans  une  fem- 
blable  infufion  nouvelle ,  elle  s'y  eft  confervée  pen- 
dant un  an  ,  ferme  &  faine. 

La  Maroute  fert  de  grand  fébrifuge ,  en  Irlande. 

Efprit  de  Camomille. 

On  le  fait  de  même  que  l'efprit  de  méliffe.  II  eft 

réfolutif. 

Eau  de  Camomille. 

Le  procédé  pour  la  diftiller  ,  eft  le  même  que 
pour  le  perlil  de  jardin. 

Culture  des  Camomilles. 

Pour  multiplier  le  n.  i  ,  il  ne  faut  que  prendre 
au  printems  quelques-unes  de  lès  traînafles ,  &  les 
planter  à  un  pied  les  unes  des  autres.  On  peut  encore 
en  lemer  la  graine  au  printems  ,  dans  les  terres  or- 
dinaires ;  mais  en  Juin ,  dans  les  terres  froides  tk. 
humides. 

En  Angleterre  on  a  quelquefois  formé  de  petites 
allées  avec  cette  plante  :  que  l'on  avoit  loin  d'aflii- 
jettir  avec  la  faulx  &c  le  rouleau.  Mais  on  s'en  eft 
dégoûté ,  parce  que  la  plante  s'écartoit  trop ,  tk. 
formoit  des  bandes  plus  larges  qu'il  ne  convenoit 
pour  rembelliffement  des  jardins. 

Les  nn.  3  ,  4  &  5  le  multiplient  en  replantant 
fouvent  les  trainafles  ;  ou  de  boutures  :  ce  qui  les 
rend  en  quelque  forte  vivaces. 

C  A  M  P  A I  F.  Voye{  B  AU  ME  de  Copahu  ,  page  166. 
CAMPANA.  "  -) 

CAMPANACEUS.    7  r/     >Voy.  Cloche. 
CAMPANIFORMIS.r^'3 
C  A  M  P  A  N  E.  Feftons  dont  on  orne  le  bord 
de  plufieurs  ouvrages  ;  comme  pentes  de  lits ,  de 
dais ,  &c. 

Les  Botaniftes  fe  fervent  de  ce  terme  pour  dé- 
crire certaines  découpures  des  feuilles  &  des  fleurs , 
qui  reflemblent  à  cet  ornement. 

CAMPANULA:  en  François  Campa- 
N  U  L  E;  petite  Cloche  ;  Clochette  ;  &  en  Anglois  Bell- 
Flower.  Les  plantes  de  ce  genre  ont  un  calice  droit, 
évafé  ,  découpé  en  cinq  parties  affez  courtes ,  & 
pofé  fur  l'embryon.  La  fleur  n'a  qu'un  feul  pétale  ; 
qui  repréfente  comme  une  cloche  ,  en  s'évafant 
un  peu  depuis  fa  partie  poftérieure  jufqu'aux  cinq 
découpures  qui  terminent  la  fupérieure.  Dans  le 
fond  de  ce  pétale  eft  un  nedrarium  pentagone , 
qui  tient  au  placenta.  Cinq  étamines ,  plantées  au 
fommet  du  ne£!arium ,  font  furmontées  de  fom- 
mets  longs  &C  applatis.  Au  deffous  du  placenta ,  eft 
un  embryon  anguleux  ;  dont  le  ftyle  eft  terminé  par 
deux  ou  trois  ftigmates  oblongs  &  affez  forts.  Le 
calice  devient  un  fruit  membraneux  ,  arrondi  , 
oblong  ,  anguleux  ;  qui  s'ouvre  par  en  haut  en  trois 
ou  cinq  parties  ;  &  dont  l'intérieur  eft  divifé  en 
autant  de  loges  :  où  font  contenues  des  femences 
un  peu  applaties ,  prelque  ovales  ,  &  comme  en- 
tourées d'un  anneau. 
Voye{  Cloche. 

Prefque  toutes  les  campanules  ont  leurs  feuilles 
entières  :  &  leurs  tiges  donnent  un  lue  laiteux. 
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ï.  Campanula  pentagonia  perfoliata  Morifoni  : 
qui  eft  la  Doucette  des  pays  chauds  ,  tels  que  l'Italie 
&c.  Elle  croît  auffi  d'elle-même  dans  le  Canada. 
Cette  plante  annuelle  vient  volontiers  parmi  les 
grains.  Elle  s'élève  plus  ou  moins  haut ,  fuivant  la 
qualité  de  la  terre  où  elle  fe  trouve.  Elle  ne  porte 
qu'une  feule  tige  ;  qui  eft  rarement  branchue  ;  mais 
il  fort  quelquefois  un  ou  deux  rejettons  latéraux 
afîèz  près  de  la  racine.  Les  feuilles  font  arrondies  , 
dentelées  fur  leurs  bords  ;  &  embraffent  la  tige  par 
leur  bafe  ,  qui  n'a  point  de  pédicule.  Les  fleurs  naif- 
fent  tout  le  long  de  la  tige ,  par  bouquets  ferrés , 
dans  les  aifîelles  des  feuilles  ,  qui  les  enferment 
comme  feroit  un  calice.  Ces  fleurs  font  petites  ,  & 
marquées  de  cinq  angles  très-faillans. 

x.  Campanula  arvenjis  erecla.  H.  Lugd.  Bat.  Cette 
efpece ,  très-commune  dans  nos  champs  à  bled  , 
porte  le  nom  de  Miroir  de  Venus  en  Anglois  comme 
en  François  ,  &  en  Latin.  Ses  tiges  n'ont  gueres 
que  huit  à  dix  pouces  de  long.  Les  premières  feuil- 
les font  arrondies  ;  &  les  autres  ,  ovales  :  toutes 
attachées  contre  la  tige  par  leur  bafe  fans  pédicule. 
Les  fleurs  naifTent  au  fommet  des  tiges  :  elles  font 
tantôt  gris  de  lin,  tantôt  blanches  ,  ou  violettes  ;  tk. 
en  fe  fermant  repréfentent  une  efpece  de  coque , 
marquée  de  cinq  angles  très-lenïibles  ;  comme  dans 
la  plante  précédente.  C'eft  pourquoi  on  lui  donne 
auffi  les  noms  de  Pentagonion ,  èk  Viola  Pentagonia. 
D'autres  Auteurs  l'appellent  Onobrychis  ;  &  Avi- 
cularia  :  tk  en  François  Doucette.  Voyez  Vaillant 
Bot.  Par.  in-folio ,  p.  Z7.  On  trouve  de  ces  plantes 
qui  font  droites  ;  d'autres  font  couchées. 

3 .  Campanula  radice  efculentâ  ,  flore  cœruleo.  H. 
Lugd.  Bat.  que  Nicander  tk  Diofcoride  appellent 
Erinus.  C'eft  la  Raiponce  des  bois.  Elle  eft  bifan- 
nuelle.  Ses  premières  feuilles  font  en  ovale  allongée. 
Sa  tige  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  dix-huit  pou- 
ces ,  eft  ronde  ,  menue  _,  garnie  de  feuilles  étroites  , 
pointues ,  bordées  d'une  légère  crénelure  rude ,  & 
chacune  de  ces  dentelures  finit  par  un  mammelon 
pourpre.  La  moitié  fupérieure  de  la  tige  eft  garnie 
par  intervalles  ,  dans  l'ordre  alterne  ainfi  que  les 
feuilles  ,  de  fleurs  d'un  bleu  clair  portées  par  des 
péduncules  plus  ou  moins  longs.  Le  pétale  peut 
avoir  dix  lignes  de  long  ,  &  fept  à  huit  de  diamètre. 
On  trouve  des  variétés  dont  la  couleur  bleue  fe 
dégrade  par  nuances ,  tk  eft  même  blanche. 

4.  Une  autre  Raiponce  ,  dont  les  tiges  &  les 
feuilles  font  garnies  de  longs  poils  ,  porte  le  nom  de 
Campanula  radice  efculentâ  ,  caulibus  &foliis  hirfutis. 

5.  Foye{  GANTELÉE. 

6.  Campanula  Perficcc  folio.  Clufii.  Les  feuilles 
d'en  bas  font  en  forme  de  fpatule  ,  ou  d'ovale  ren- 
verfée.  Celles  des  tiges  n'ont  point  de  pédicule; 
&  font  longues ,  étroites  ,  légèrement  crénelées  : 
leurs  dentelures  ont  un  mammelon  d'un  verd  pâle  , 
placé  un  peu  obliquement.  Les  fleurs  font  bleues , 
ou  blanches.  Cette  plante  vient  dans  les  bois.  On 
l'a  tranfportée  dans  nos  jardins  ,  où  elle  donne  des 
fleurs  doubles.  Voyez  Vaillant  Bot.  Par.  p.  37. 

7.  Campanula  Alpina  Linifolia  cœrulea  C.  B. 
forme  des  gazons  tout  verds ,  mêlés  de  quantité 
de  petites  fleurs  bleues. 

8.  La  Clochette  de  nos  jardins;  nommée  en  An- 
gleterre Campanule  de  Canterbury  :  tk  que  G.  Bauhin 
appelle  Campanula  hortenfis  ,  flore  &  folio  oblongo. 
Cette  efpece  vient  naturellement  le  long  du  Rhône , 
en  Italie  &  en  Autriche.  Elle  eft  bifannuelle  :  & 
meurt  auffitôt  que  fa  graine  eft  mûre  ,  en  Septembre 
de  la  deuxième  année.  On  la  cultive  dans  les  jardins. 
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Les  premières  feuilles  font  longues,  velues  ,  rudes, 
dentelées  en  feie  fur  leurs  bords  ,  &  confuies. 
D'entr'elles  fort  une  grofle  tige  velue  &  fillonée , 
qui  s'élève  à  deux  pieds  de  haut,  &  jette  dans 
toute  fa  longueur  nombre  de  branches  latérales; 
fur  lefquelles  font  placées  alternativement  des  feuil- 
les longues  ,  étroites  ,  velues  ,  dentelées  en  icie  iur 
leurs  bords,  6c  dont  le  volume  diminuant  par  de- 
grés de  bas  en  haut  produit  par  leur  enlemble  une 
efpece  de  pyramide.  Ses  fleurs  font  grandes  ;  tan- 
tôt bleues ,  pourpre  ,  ou  blanches  ;  tantôt  panachées  : 
il  y  en  a  aufli  de  doubles.  Elles  paroifTent  au  com- 
mencement de  Juin ,  6c  demeurent  en  état  pendant 
un  mois  quand  il  n'y  a  pas  d'excefïives  chaleurs. 

a.  Campanula  Canarienjis  ,  Atriplicis  folio ,  Tubc- 
roja  radiée. ,  Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece ,  originaire 
des  Canaries ,  a  une  racine  charnue  ,  tantôt  pivo- 
tante comme  un  navet ,  tantôt  iéparée  dès  fa  naif- 
fance  en  plufieurs  cuifies.  Cette  racine  donne  un 
fuc  laiteux.  Elle  produit  quantité  de  fibres  fortes  6c 
charnues  ,  qui  pivotent  ,  6c  en  jettent  beaucoup 
de  petites.  Le  nombre  des  tiges  qui  s'élèvent  de  la 
racine  ,  n'eft  point  déterminé  :  il  dépend  de  la  vi- 
gueur de  la  racine  :  on  en  voit  une  ,  deux  ,  trois , 
&  quelquefois  davantage  ;  mais  on  remarque  que , 
s'il  y  en  a  plufieurs ,  celle  qui  répond  au  centre  de 
la  racine  eft  la  plus  grofle  6c  la  plus  haute.  Ces  tiges 
font  rondes ,  très-tendres  ,  d'un  verd  paie  ;  6c  quel- 
quefois hautes  de  dix  pieds  &  fort  branchues.  De 
loin  à  loin  font  des  nœuds  ,  d'où  fortent  deux  ,  trois 
ou  quatre  feuilles  d'un  verd  de  mer ,  faites  en  fer 
de  pique  ;  bordées  de  longs  poils  rudes.  Les  pédun- 
cules  des  fleurs  naiflent  dans  les  aiflelles  des  feuilles. 
Les  fleurs  font  pendantes  ,  couleur  de  ponceau , 
quelquefois  panachées  de  rouge  obfcur.  Elles  le 
fhecedent  ordinairement  lans  interruption  depuis  la 
fin  d'Odobre  jufqu'en  Mars.  Les  tiges  périflent  en 
Juin  ;  6c  la  plante  repoufle  en  Août. 

io.  La  Pyramidale  de  nos  jardins  :  Campanula 
pyramidata  altijjîma.  Inft.  R.  Herb.  Quelques  An- 
glois  la  nomment  Steeple  Bell-jlower.  Ses  racines 
font  de  gros  tubercules  laiteux  :  qui  produifent 
d'abord  une  grofle  touffe  de  feuilles  longues ,  lifles , 
&  légèrement  dentelées  ;  puis  trois  ou  quatre  for- 
tes tiges  droites  6c  lifles ,  hautes  de  cinq  à  fix  pieds , 
garnies  de  feuilles  femblables  à  celles  du  bas.  Cette 
plante  a  une  odeur  un  peu  défagréable.  Mais  elle  plait 
à  caufe  de  la  pyramide  que  forment  les  fleurs  le  long 
des  tiges  :  elles  font  d'une  moyenne  grandeur ,  com- 
munément d'un  bleu  clair  ,  quelquefois  blanches. 

On  dit  qu'il  y  en  a  qui  donnent  des  fleurs  doubles. 

Culture. 

On  peut  laifler  le  n.  i.  fe  multiplier  de  lui-même 
par  fes  graines  :  finon  en  femer  au  printems.  Sa 
fleur,  ainfi  que  celle  du  n.  %. ,  eft  jolie  ,  furtout  le 
foir  lorfqu'elle  eft  fermée. 

Le  n.  i.  feroit  de  jolies  bordures.  Mais  cette 
plante  ne  retient  qu'imparfaitement  la  terre  des 
plate-bandes ,  &  elle  ne  dure  gueres  plus  de  deux 
mois.  On  peut  en  femer  à  demeure  parmi  d'autres 
plantes  plus  hautes  :  &  le  faire  en  deux  ou  trois 
faifons  différentes ,  pour  en  avoir  toujours  en  fleur 
pendant  quelque  tems  ;  par  exemple ,  en  femer  en 
automne ,  qui  fleuriront  au  commencement  de  Mai  ; 
d'autres  au  printems  ,  pour  la  mi- Juin  ;  enfin  à  la 
mi-Mai ,  pour  avoir  des  fleurs  en  Août.  Mais  ces 
dernières  n'auront  peut-être  pas  le  tems  de  con- 
duire leur  graine  à  maturité. 

Le  n.  3.  cultivé  dans  nos  jardins,  produit  des 
racines  plus  confidérables  que  celles  qui  le  trouvent 
dans  les  bois.  On  le  feme  à  l'ombre  vers  la  fin  de 
Mai.  Quand  les  jeunes  plantes  ont  environ  un  pouce 
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de  haut ,  on  les  ferfonit ,  &  on  les  éclaircit  pour  les 
elpacer  à  trois  ou  quatre  pouces.  Il  faut  larder 
quand  on  voit  que  les  herbes  peuvent  nuire.  On 
tire  de  terre  les  jeunes  racines  en  hiver ,  à  mefure 
que  l'on  veut  en  manger  :  il  faut  qu'elles  n'aient  pas 
donné  de  fleurs.  Elles  ceflènt  d'être  bonnes  au  mois 
d'Avril  ;  qu'elles  pouffent  leurs  tiges. 

On  multiplie  le  n.  6 ,  en  éclatant  les  racines  en 
automne.  Cette  plante  vient  aifément  &  très-bien 
par-tout.  Elle  peut  lervir  à  garnir  des  plate-bandes. 

Le  n.  7  fait  un  joli  effet. 

On  feme  le  n.  8  ,  au  printems ,  en  pleine  terre. 
On  le  tranl plante  quand  il  eft  affez  fort.  Il  eft  à 
propos  d'en  élever  tous  les  ans,  pour  remplacer 
les  pieds  dont  c'ett  le  tour  de  périr. 

Le  n.  9  ,  ie  multiplie  par  les  racines  ;  que  l'on 
fépare  avec  précaution  ,  pour  ne  pas  occafionner 
une  trop  grande  déperdition  de  la  fubftance  lai- 
teufe ,  &  des  plaies  Sujettes  à  fe  gangrener.  Si  l'on 
apperçoit  qu'il  y  en  ait  quelqu'une  d'offenfée,  il  vaut 
mieux  la  laifler  quelques  jours  dans  la  ferre ,  que 
de  la  planter  tout  de  fuite.  Cette  opération  fe  fait 
en  Juillet ,  auflitôt  après  que  les  tiges  ont  péri.  Un 
terrein  fubftantieux  produira  de  belles  plantes,  mjis 
peu  de  fleurs  :  le  loi  qu'il  convient  de  donner  à  cette 
campanule  doit  être  une  bonne  terre  mêlée  de 
fable  fin.  Auflitôt  qu'on  a  mis  les  racines  en  terre , 
on  place  les  pots  à  l'ombre  ;  &  on  ne  leur  donne 
pas  d'eau ,  à  moins  qu'il  ne  fafie  extrêmement  fec. 
Vers  la  mi-Aoùt ,  les  nuits  devenant  fraiches ,  on 
les  porte  ious  des  chafîis  fur  une  couche  chaude, 
6c  on  leur  donne  de  l'air  pendant  le  jour  ;  ces  loins 
en  avancent  les  progrès.  On  les  mouille  un  peu, 
de  tems  à  autre  ,  depuis  que  la  tige  paroît.  Les 
plantes  ainfi  gouvernées  font  communément  en  état 
de  fe  pafïèr  de  chaflis  vers  la  mi-Septembre ,  &  fubfif- 
ter  pendant  l'hiver  dans  les  ferres  communes.En  hiver 
on  les  mouille  fouvent.  On  ibrt  les  pots  au  printems 
quand  on  voit  les  tiges  dépérir  ;  6c  on  n'arrofe  pas. 

On  multiplie  la  Pyramidale  en  éclatant  fes  ra- 
cines au  mois  de  Septembre.  Cependant  les  plantes 
venues  de  graines  font  plus  vigoureufes ,  plus  hau- 
tes ,  &  plus  abondantes  en  fleurs. 

Pour  en  avoir  de  la  graine ,  on  choifit  quelques 
beaux  pieds  ;  pour  les  laifler  pafler  l'automne  au 
grand  loleil ,  le  long  d'un  mur.  Si  l'hiver  eft  trop 
rude  ,  on  les  couvre  avec  des  paillaflbns  ;  puis  en 
été  ,  lorfque  les  fleurs  font  bien  épanouies ,  on  a 
foin  de  les  garantir  des  grandes  pluies  qui  les  fe- 
roient  couler. 

On  feme  la  graine  en  Automne  dans  des  pots  ou 
dans  des  caifles  fur  une  terre  légère  non  fumée.  On 
les  tient  à  l'air  jufqu'aux  gelées  ou  aux  grandes  pluies. 
Alors  on  les  met  fur  une  couche  chaude  ,  garnie  de 
chaflis  que  l'on  ouvre  tous  les  jours  file  tems  eft  doux. 
Au  printems  on  les  en  tire  pour  les  mettre  aune  ex- 
pofition  chaude  :  d'où  on  les  tranfporte  à  l'expofition 
du  Levant ,  quand  la  chaleur  devient  confidérable. 
On  les  farcie  avec  loin.  Quand  il  fait  bien  fec ,  on 
leur  donne  un  peu  d'eau  :  trop  d'humidité  fait  pourrir 
les  racines.  Il  faut  tranfplanter  ces  campanules  quand 
leurs  feuilles  commencent  à  tomber,  en  Septembre, 
fur  des  planches  de  terre  légère  6c  fabloneufe  ,  ex- 
pofées  au  midi  :  on  n'y  met  point  de  fumier  ;  il 
nuiroit  beaucoup  aux  plantes.  Dans  le  cas  où  on 
ne  pourroit  difpofer  que  d'un  terrein  bas  ,  ou  hu- 
mide ,  on  fera  une  tranchée  de  huit  à  neuf  pouces 
de  fond ,  qu'on  remplira  de  pierrailles  ;  &  on  éta- 
blira par  deffus  une  planche  bombée  de  cinq  ou  fix 
pouces.  En  tranfplantant  on  prendra  garde  de  ne 
pas  offenfer  les  racines  ;  qui  font  très-délicates  ,  & 
dont  les  plaies  affoibliroient  beaucoup  les  plantes 
à  caufe  du  grand  épanchement  qui  s'y  feroit  de  lues. 

On 
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On  les  cfpacera  à  environ  quatre  pouces ,  la  tête  partie  paffe  avec  l'eau;  d'où  on  le  retife  en  oxpri- 
de  la  racine  un  pouce  6c  demi  dans  terre.  Si  en-  mant  l'eau.  Pour  rectifier  le  camphre  ,  les  Chinois 
i'uite  il  tarde  à  tomber  de  la  pluie ,  on  les  arrofera  le  mettent  dans  de  baffes  cucurbites  de  cuivre ,  & 
légèrement  trois  ou  quatre  jours  après  ;  &c  on  met-  par  deffus  une  couche  de  terre  de  vieux  murs  char- 
tra  des  paillaffons  tous  les  jours  fur  les  planches ,  gés  de  tel  ;  &  couvrent  le  tout  de  quelques  bran- 
à  caule  du  <>rand  foleil.  Vers  la  fin  d'Oftobre  on  y  ches  &  feuilles  de  pouliot  :  les  vaiffeaux  étant  bien» 
ajoutera  du  tan  ;  &  foit  des  chaffis  ioit  des  cer-  lûtes  avec  de  la  terre,  ils  les  échauffent  ;  &  fubli- 
ceaux  ,  pour  empêcher  les  effets  de  la  gelée  :  car  ment  à  un  feu  gradué  le  camphre  qui  s'attache  ait 
ces  jeunes  plantes  font  fujettes  à  périr  en  hiver  chapiteau  en  gros  grains  &£  non  en  pain, 
lorfqu'on  n'a  pas  ces  attentions.  L'automne  de  Plufieurs  plantes  aromatiques  donnent  du  can> 
l'année  fuivante  ,  il  fuffira  de  labourer  entre  les  phre  en  petite  quantité.  Tels  font  le  romarin  ,  la 
plantes  ,  répandre  de  nouvelle  terre  fur  les  plan-  lavande  ,  la  menthe ,  le  genièvre.  Naumann  ,  qui  à 
ches  ;  &  mettre  les  couvertures  d'hiver  comme  ci-  donné  un  traité  fur  le  camphre  ,  dit  avoir  tiré  une 
deffus.  Au  mois  de  Septembre  de  la  féconde  année ,  pareille  fubftance  du  thym  commun  ,  de  la  marjo-1 
on  lèvera  les  plus  belles  racines  pour  les  mettre  laine ,  &  du  cardamome.  Mais  ces  camphres  retien- 
dans  des  pots  :  les  autres  feront  tranfplantées  foit  nent  quelque  chofe  de  la  nature  des  plantes  dont 
en  pleine  terre  à  l'expofition  du  midi ,  foit  dans  de  ils  font  extraits. 

nouvelles  planches,  affez  éloignées  entr'elles  pour  Le   camphre   eft   entièrement  de   la  nature  dé 

pouvoir  bien  profiter.  On  tiendra  les  pots  à  l'abri  nos  huiles  végétales  qui  fe  coagulent  ;  comme  celle 

des  grandes  pluies  d'hiver ,  ôc  des  fortes  gelées  :  d'anis.  Sa  fubftance  paroît  n'être  féche  que  parce 

on  mettra  un  peu  de  vieux  tan  autour  des  pieds  qu'il  abonde   en  fois  acides  fortement  unis  avec 

plantés  en  planches.  l'huile  :  on  peut  même   luppofer  que  c'eft  un  fel 

volatil  favonneux   huileux.   Il  nage  fur  l'eau  ,   de 

Ufages.  même  que  la  plupart  de  nos  huiles  effentielles ,  &C 

s'évapore  ainfi  qu'elles  ;  mais  il  le  diffipe  totalement  î 
On  mange  en  falade  les  premières  feuilles  des  ce  qui  n'arrive  pas  à  ces  huiles.  Il  ie  fublime  dans 
nn.  î  &C  i.  les  vaiffeaux ,  fous  une  forme  féche  ,  &c  ne  laiffe 
Les  racines  du  n.  3  ,  fe  mettent  dans  les  falades  aucun  réfidu  :  expofé  à  feu  nud  dans  une  rétorte  , 
d'hiver.  avec  un  récipient  luté ,  il  ne  s'en  fépare  ni  acide  , 
Le  n.  10  ,  fert  à  orner  des  terraffes ,  &  des  falles  ni  phlegme  ,  ni  huile  ;  toute  fa  iubftaiice  fe  fublime 
baffes  ,  quand  il  eft  en  fleurs.  Cette  plante ,  quand  fans  avoir  fouffert  de  changement.  Mis  iur  le  feu 
elle  a  de  bonnes  racines  ,  produit  des  quatre  ou  en  plein  air  ,  il  s'enflamme  promptement  (  même" 
cinq  tiges ,  d'égale  hauteur  ;  qui  font  un  d'autant  dans  l'eau  )  ,  exhale  beaucoup  de  fumée  ,  &  ne  fait 
plus  bel  effet ,  que  chaque  tige  produit  de  courtes  point  de  cendres  :  il  brûle  tout  entier  ;  6c  la  fumée 
branches  latérales  fur  lefquelles  il  naît  pareillement  eft  comme  celle  des  huiles  elientielles.  Il  le  difiout 
des  fleurs.  On  peut  les  clifpoler  en  éventail.  Les  aifément  dans  toutes  les  huiles,  foit  effentielles  loit 
pots  doivent  être  mis  en  dedans  lorfque  les  fleurs  exprimées  :  &  alors  il  ne  s'évapore  pas  fi-tôt.  Il  le  dif- 
commencent  à  s'ouvrir  :  &  les  plantes ,  ainfi  à  l'abri  fout  paifiblement  &  fans  aucune  chaleur  dans  fef- 
de  la  pluie  &c  du  foleil ,  demeurent  longtems  en  état,  prit  de  nitre  &  dans  celui  de  vitriol  :  ce  qui  le  dif- 
II  eft  à  propos  de  les  laiffer  dehors  pendant  la  nuit ,  tingue  très-fort  des  huiles  effentielles  ,  qui  s'enflam- 
enforte  néanmoins  qu'il  ne  pleuve  pas  deffus.  ment  avec  ces  acides.  Il  fe  fond  dans  l'eau  chaude  , 
CAMPANULATA    Coroila.  Les  Botaniftes  &  y  prend  une  forme  huileule ,  qui  fait  qu'il  s'éva- 
nomment  ainfi  en  Latin  les  pétales  qui  approchent  pore  par  degrés.  L'huile  de  vitriol  le  diffout ,  mais 
de  la  forme  d'une  cloche.  Voye{  Cloche.  plus  lentement  que  ne  fait  l'eïprit  de  nitre  :  il  faut 
C  AMP  E  C  HE  (2?  ois  de).  Voyez  Bois  d'Inde,  trois  parties  d'acide  fur  une  de  camphre  :  avec  le 
nage  349.  tems  cette  folution  devient  rouge.  Si  l'on  ajoute  du 
CAMPHORATÂ.  Voye^  Camphrée.  vitriol  à  la  première  folution,  on  ne  retrouve  plus 
CAMPHRE.    Subftance    blanche  ,  inflamma-  l'odeur  de  camphre.  En  veriant  de  l'eau  lur  une 
ble  ,  folide ,  friable ,  féche  ,  tranfparente ,  ck  d'une  partie  de  la  folution  ,  le  camphre  fe  fépare  &  re- 
odeur forte  &  pénétrante.  Plufieurs  plantes  &  ar-  couvre  toutes  fes  propriétés.  L'eau  de-vie  &  l'ef- 
bres  de  l'Inde  donnent  du  camphre.  La  racine  de  prit  de  vin  le  diffolvent.  Une  once  d'efprit  de  vin: 
zédoaire ,  &  celle  de  l'arbre  de  canelle  ,  donnent  bien  re£tifié  fe  charge  de  fix  dragmes  de  camphre* 
par  la  diftillation  un  camphre  femblable  à  celui  de  Si  l'on  met  cette  folution  au  feu  ,  Tefprit  de  vin 
la  Chine  &  du  Japon.  On  en  prépare  auffi  dans  brûle  d'abord  &t  fe  corfTume  entièrement  avant  que 
l'Ifle  de  Bornéo.  Le  camphrier  de  la  Chine  ,  que  le  camphre  s'enflamme  :  on  le  diftingue  aifément  à 
l'on  cultive  dans  plufieurs  jardins  de  Hollande  &  de      la  différence  de  couleur  dans  la  flamme.  Lori qu'on- 
France ,  eft  une  efpece  de  laurier.  On  a  cru  pendant      diftilîe  cette  folution  ,  l'efprit  s'élève  d'abord  fans 
longtems  ,  que  le  camphre  découloit  de  cet  arbre  ;      la  moindre  partie  de  camphre  :  d'où  l'on  peut  con- 
de  même  que  les  réfines  &  les  gommes.  C'eft  une      dure  qu'il  n'eft  pas  à  propos  de  faire  ainfi  l'efprit 
préparation  de  l'art.  Lorfque  le  camphrier  eft  en      de  vin  camphré. 

vigueur  ,  les  Chinois  en  coupent  les  branches  bien  Quand ,  après  l'avoir  fait  diffoudre  dans  de  Peau- 

menu  ,  &C  les  mettent  dans  une  efpece  de  chaudron  de-vie ,  on  verfe  fur  cette  diffolution ,  de  l'eau 
de  fer.  Ils  y  verfent  de  l'eau ,  &  agitent  le  tout  avec  commune  ;  en  remuant  bien  le  tout  ,  il  fe  form» 
un  bâton  pendant  quelque  tems.  Ils  ajuftent  enfuite  à  la  fuperficie  ,  une  efpece  de  crème  ,  ou  pelli- 
fur  le  chaudron  un  chapiteau ,  dans  lequel  ils  en-  cule  blanche  ,  que  l'on  amaffe.  Si  l'on  verfe  dans, 
gagent  de  la  paille  ;  &  après  avoir  bien  luté  ,  on  l'eau  commune  quelques  gouttes  de  cette  folution 
procède  à  la  diftillation.  D'abord  il  paflé  de  l'eau  ,  pure ,  l'eau  devient  laiteuie.  Que  l'on  pile  du  carn- 
et un  peu  d'huile  pure  qui  ne  fe  fige  point  :  &  le  phre  dans  un  mortier  avec  des  amandes  douces 
camphre  refte  attaché  par  petits  grains  à  la  paille  pelées  ,  il  s'unit  avec  elles  enforte  qu'il  peut  fe 
&  à  la  furface  du  chapiteau.  D'autres  difent  qu'on  mêler  avec  l'eau  :  quatre  fcrupules  d'amandes  fe 
ne  met  point  de  paille  ,  &  que  le  camphre  s'atta-  chargent  d'un  demi-gros  de  camphre.  Il  s'unit  de 
che  en  partie  au  chapiteau ,  pendant  qu'une  autre  même  avec  les  jaunes  d'oeufs ,  &  fe  mêle  alors  avec 
Tome  7,  K  k  k 
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l'eau  r  un  jaune  d'oeuf  fe  charge  de  deux  fcrupules  tras  jufqu'à  ce  que  le  camphre  foit  entièrement 

de  camphre.  diflbus  ,  &  réduit  en  huile.  Alors  prenez  un  enton- 

Le  Camphre  rafiné  doit  être  choifi  le  plus  blanc ,  noir  de  verre  ,  bouchez-le  par  en-bas  avec  le  doigt 

le  plus  clair  ,  le  moins  taché  &  le  moins  brifé  qu'il  verfez  la  liqueur  dedans ,  6c  attendez  que  l'huile  ait 

fe  pourra.  On  ne  peut  point  le  falflfier.  Pour  empc-  pris  le  deflus  :  alors  laiflez  écouler  l'efprit  de  nitre  • 

cher  qu'il  ne  s'évapore  ,  il  faut  le  coniervtr  dans  du  &  quand  l'huile  fera  descendue  &  près  de  s'écouler 

fon  ,  ou  dans  de  la  graine  de  lin  ;  mais  malgré  cette  auffi ,  vous  boucherez  de  nouveau  l'entonnoir  avec 

précaution ,  il  ne  laifle  pas  de  diminuer.  le  doigt  ;  pour  verler  l'huile  dans  une  bouteille  de 

Les  propriétés  médicinales  du  camphre  différent  verre  ;  que  vous  boucherez  bien  avec  du  liège  qui 

beaucoup  de  celles  des  huiles  efientielles.  Il  eft  cal-  aura  bouilli  dans  de  la  cire  ;  &  la  recouvrirez  avec 

mant ,  anodyn  ,  &  rafraichiffant.  Il  guérit  les  in-  un  parchemin  trempé  ,  &  amolli  dans  de  l'huile 

flammations  des  yeux ,  appaile  la  douleur  de  la  bru-  d'olive. 

lure  ;  mêlé  avec  de  l'eau  roie  ,  de  l'eau  de  plantain ,  Au  refte  l'huile  de  camphre  naturelle  ,  qu'on  ap- 

ou  de  l'eau  de  morelle  :  il  calme  de  même  la  dou-  porte  des  Indes ,  eft  préférable  à  celle  que  nous 

leur   de  tête  qui    provient  de  chaleur.  Quelques  venons  de  décrire. 

Médecins  ont   prétendu  qu'en  portant  fur  foi  un  Vous  trouverez  dans  l'article  Huile  ,  une  autre 

fachet  où  il  y  ait  du  camphre ,  on  devient  moins  forte  d'huile  de  camphre  ,  à  laquelle  on  attribue  de 

ardent  pour  les  femmes: mais  cet  effet  doit  varier  grandes  vertus  pour  la    goûte  ÔC  pour  les  plaies; 

fuivant  les  tempéramens.  On   prétend  de  même ,  oc  dont  la  préparation  eft  ailée, 
que  le  camphre  pendu  au  cou  guérit  les  fièvres 

quartes  6c  intermittentes.  On  le  joint  avec  le  fafran  Elixir  Camphré. 
pour  augmenter  la  vertu  de  l'eau  de  cafîélunette. 

Le  camphre  ,  allumé ,  puis  éteint  plufïeurs  fois  Confultez  l'article  Elixir. 

dans  quelque  liqueur  appropriée  ,  eft  bon  à  prendre  CAMPHREE:  en  Latin  Camphorata; 

par  la  bouche  ,  pour  les  maladies  hyftériques  :  on  que  M.  Linnaeus  nomme  Polycnemum  ;  Anguillara  , 

en  fait  auffi  des  lavemens ,  en  l'éteignant  dans  l'eau  Chamœpeuce  ;  6c  Pline  ,  Selago. 

fimple.  Le  nom  de  Camphrée  vient  d'une  foible  odeur 

Le  camphre  fe  donne  quelquefois  en  bol ,  avec  de  camphre  ,  que  l'on  trouve  dans  cette  plante 

la  conferve  de  fleurs  de  fouci ,  depuis  dix  jufqu'à  fraîche  en  la  froiffant  entre  les  doigts, 

quinze  grains.  Cette  plante  eft  très-commune  en  Provence  & 

V  Eau-de-vie  camphrée,  ou  Y  Efprit  devin  camphré,  en  Languedoc  fur  les  bords  des  chemins,  ik  dans 

font  un  excellent  remède  contre  la  gangrené  ;  on  les  les  champs  ,  parmi  des  fables  fecs.  Elle  s'élève  à  la 

emploie  dans  les  gargarilmes  antifcorbutiques.  Con-  hauteur  d'un  ou  deux  pieds.  Ses  tiges  lont  ligneufes; 

fultez  le  Traité  de  M.  Pringleyàr  les  fubjlanccs  an-  revêtues  d'une  écorce  raboteufe,  brune,  &  cendrée. 

tifeptiqucs.  On  en  fait  prendre  pour  le  icorbut  &  Leur  extrémité  fe  fépare  en  plufïeurs  branches  jau- 

l'apoplexie ,  depuis  fix  gouttes  jufqu'à  quinze ,  dans  nâtres ,  qui  produifent  quelques  rameaux.  Les  feuil- 

quelque  liqueur  appropriée  à   la  maladie.  On  en  les  font  très-fines  &  courtes  ,  médiocrement  roides, 

donne  la  même  doie  pour  les  maladies  hyftériques.  tantôt  velues  ,  tantôt  glabres  ,  rangées  par  paquets 

Un  peu  de  coton  imbibé  de  cette  liqueur,  6c  mis  fur  des  pédicules  diipofés  dans  l'ordre  alterne  & 

fur  les  dents  ,  en  appaife  la  douleur.  Le  camphre  plus  ou  moins  longs.  Cette  plante  fleurit  en  Août 

diflbus  dans  de  l'huile  de  térébenthine ,  eft  un  bon  6c  Septembre.  Les  fleurs  fortent  d'entre  les  feuilles  : 

topique  pour  la  fciatique  6c  le  rhumatifme.  elles  lont  petites ,  6c  de  couleur  herbacée.  Il  fuc- 

M.  le  Camus  conieille  le  camphre  pour  la  rage  ;  cède  à  chaque  fleur  une  femence  longuette  &  de 

dans  un  Mémoire  inféré  dans  le  Journal  (Econ.  au  couleur  obfcure  ,  qui  demeure  attachée  au  fond 

mois  d'Oétobre  1754.  Son  fentiment  fe  trouve  con-  du  calice.  Les  racines  de  cette  plante,  font  aflez 

firme  par  une  expérience  de  M.  Nugent  Médecin  confidérables. 

de  Bath  :  qui  regarde  l'hydrophobie  plutôt  comme  Ufages. 
fpafmodique  ,  que  comme  maladie  inflammatoire  ; 

6c  qui ,  en  conféquence ,  indique  auffi  le  mufc  ,  l'o-  Cette  plante  peut  être  employée  dans  l'afthme 

pium  &c ,  dans  Ion  Ejjaifur  l'hydrophobie ,  imprimé  &  l'hydropifle.  On  la  regarde  comme  apéritive  , 

en  175  5.  Le  camphre  entre  de  même  dans  la  poudre  fudoririque  ,  déterflve  ,  emménagogue  ,  rélblutive  , 

que  le  Chevalier  Cobb  apporta  des  Indes  Orien-  céphalique  ,  vermifuge. 

taies  &  qu'il  a  rendu  publique  ,  pour  l'hydrophobie  Les  malades  peuvent  en  prendre  l'infufion  comme 

&  les  maladies  convulfives.  On  peut  confulter  à  ce  du  thé  :  ou  mettre  une  à  deux  onces  des  jeunes 

fujet ,  trois  Differtations  de  Fred.  Hoffman  :  l'une  pouffes  bien  garnies  de  feuilles  ,  que  l'on  coupe  en 

de  Camphord ,  la  deuxième  de  Putredinis  doclrind ,  la  morceaux  ,  dans  une  pinte  foit  d'eau  foit  de  vin 

troifieme   de  Pleuritide   &   P eripneumoniâ  :  &   les  blanc  (  fuivant    les    circonftances  )  ;  &  les   faire 

pages  27  6c  28  d'une  Lettre  de  M.  du  Monchaux ,  bouillir  très-lentement ,  pour  prendre  enfuite  cette 

imprimée  à  la  fuite  de  fa  Bibliographie  Médicinale  efpece  de  tifane.  Confultez  les  Mémoires  de  VAca- 

raifonnée.  Voyez  encore,  dans  ce  Di&ionaire,  l'ar-  demie  Royale  des  Sciences  ,  an.   1703  :  &  Garidel, 

ticle  Peste.  Plantes  d'Aix ,  p.  77-8. 

CAMPION  (Corn).  Voyez  Nielle. 

Préparation  de  l'huile  de  Camphre  :  propre  à  guérir  la  Rofe-C  A  M  P I O  N.    Voye^  COQUELOURDE. 


carie  des  os. 
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Mettez  dans  un  matras  de  verre  double  ,  dont  le 

cou  ne  foit  pas  trop  long  ,  mais  affez  large ,  deux  li-  CANAL.  Dans  un  aqueduc  de  pierre ,  c'eft  la 

Vres  d'efprit  de  nitre  bien  pur  &  bien  déflegmé  ;  partie  par  où  pafle  l'eau.  Cette  partie  fe  trouve 

ajoûiez-y  deux  livres  de  camphre  concafle  menu,  revêtue    d'un  corroi  de  maftic  ,  dans  les  anciens 

Après  avoir  bouché  légèrement   le  matras  ,  met-  aqueducs.  On  a  fait  de  même  au  Pont  du  Gard  en 

tez-le  au  bain-marie  à  une  chaleur  fi  douce  que  vous  Languedoc. 

y  puiffiez  tenir  aifément  la  main  ;  laiflez  votre  ma-  Canal  de  communication.  C'eft  un   canal 
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fait  exprès ,  foutenu  de  levées ,  6c  fouvent  accom-  pour  devenir  utile  à  un  plus  grand  nombre  de  Sça- 

pagné  d'éclufes ,  defl:iné  à  abréger  par  la  naviga-  vans  &  de  curieux. 

tion  le  chemin  qu'il  y  auroit  par  terre  d'un  endroit  On  trouve  à  la  Louifiane  une  efpece  que  M.  Le 

à  un  autre.  Vagc  appelle  Canard  dinde;  aufli  privé  que  notre 

Canal  de  dérivation.  Voyez  R  i  G  O  L  E.  canard  domeftique.  Cet  oifeau  paroît  être  le  Canari 

Tête  de  Canal.  Voyez  au  mot  Tête.  Mufqué  de  M.  Briffon.  Le  plumage  diffère  néan- 

Canal  de  Jardin.-  C'eft  une  longue  pièce  d'eau ,  moins  en  ce  que  M.  Le  Page  dit  qu'il  eft  prefque 

revêtue  de  gazon  ou  de  pierre.  Voye^  Bassin.  tout  blanc ,  avec  quelques  plumes  grifes.  La  chair 

C  AN  AL  ICUL  A  TU  S  :  terme  de  Botanique,  eft  délicate  &   de  bon  goût,    quand  l'animal  eft 

Voyez  Gouttière.  jeune  :  mais  celle  des  vieux  ,  fur-tout  des  mâles, 

C  A  N  A  L  I  S  jlruclilis.  Voyez  Conduite  fent  le  mufe  :  dit  cet  Hiftorien  de  la  Louifiane. 
d'eau.  Il  parle    encore  d'un   Canard  Branchu ,   qui  fe 
CANARD:  en  Latin  Anas.  Oifeau  amphibie ,  perche ,  &  que  l'on  trouve  à  la  Louifiane  dans  toute 
de  terre   &  d'eau  :  qui  a  quatre  doigts  ,  dont  les  faifon.  A  en  juger  par  le  peu  qu'il  dit  pour  le  faire 
trois  antérieurs  font  joints  enfemble  par  des  mem-  connoître  ,  on  a  lieu  de  penfer  que  c'eft  l'efpece 
branes  entières  ;  les  jambes  courtes ,  avancées  vers  onzième  de  M.  Briffon  ;  le  Canard  d'été  de  Catesby. 
le  milieu  du  corps  ,  &  fans  plumes  à  leur  partie  Selon  M.  Le  Page  la  chair  de  ce  canard  eft  bonne  : 
inférieure  ;  le  bec  dentelé  comme  une  lime ,  con-  mais  elle  fent  l'huile  quand  il  eft  trop  gras, 
vexe  en  deffus  ,  applati  en  deffous,  plus  large  qu'é-         Le  Canard  Sauvage  a  paru  à  plufieurs  Auteurs 
pais  ,  obtus  à  l'extrémité ,  du  refte  varié  félon  les  n'être   qu'une  variété  de  canard  domeftique.  M. 
efpeces.  Briffon  en  fait  deux  efpeces  différentes.  Son  plu- 
Le  Canard  Domefique ,  ou  Barboteur ,  eft  à  peu  mage  eft  ordinairement  beau.  La  tête  ,  la  gorge  „ 
près  de  la  groffeur  de  nos  poides  communes.  Il  a  &  la  moitié  fupérieure  du  cou ,  font  d'un  verd 
environ  deux  pieds  dix  pouces  de  vol.  Ses  ailes  étant  doré  très-brillant  ,  qui  change  en  violet  éclatant, 
pliées ,  s'étendent  jufques  vers  la  moitié  de  fa  queue.  Au  deffous  de  cette  couleur ,  eft  une  bande  blanche 
Tantôt  il  a  toutes  les  couleurs  du  canard  fauvage  ;  étroite ,  qui  forme  une  efpece  de  collier  &  erivi- 
tantôt  il  eft  fimplement  varié  de  noir  &  de  blanc ,  ronne  prefque  tout  le  cou.  La  partie  inférieure  du 
tantôt  entièrement  blanc  ;  &c.  Sa  queue  eft  com-  cou ,  &  la  poitrine ,  font  d'un  marron  très-foncé  > 
pofée  de  vingt  plumes  :  dont  les  quatre  du  milieu  qui  s'éclaircit  un  peu  vers  le  bas.  Le  chignon ,  le 
font  recourbées  circulairement  en  en-haut.  Toute  dos ,  le  ventre ,  le  haut  des  jambes ,  &  les  côtés  , 
la  longueur  de  la  queue  n'eft  gueres  que  de  trois  font  rayés  tranfverfalement  &  en  zig-zags  de  petites 
pouces  :  elle  fe  termine  en  pointe.  Le  bec  eft  ver-  lignes ,  alternativement  d'un  gris-blanc  6c  d'un  cen- 
dâtre  dans  les  uns ,  6c  noirâtre  dans  d'autres.  Le  dré-brun  ;  ce  qui  eft  particulièrement  fenfible  fur 
bas  des  jambes,  les  pieds,  &  les  doigts,  font  d'un  le  dos  &  les  côtés.  Le  bas  du  dos  eft  d'un  brun- 
rouge  orangé  ,  6c  les  ongles  noirâtres.  Cet  oifeau  foncé  ;  puis  d'un  noir  changeant  en  verd  obfcur. 
marche  lentement ,  &  avec  un  balancement  par-  On  remarque  fur  chaque  aile  d'abord  deux  petites 
ticulier  ;  il  s'élève  très-peu  au  deflus  de  terre  ;  6c  bandes  tranfverfales  ,  dont  la  fupérieure   eft  blan- 
nage  avec  vîteffe.  On  le  nourrit  dans   nos  baffe-  che  &  l'autre  noire  :  puis  une  troifieme  violette 
cours  ,  6c  il  aime  à  être  fur  l'eau  :  il  va  même  volon-  changeant  en  verd  doré  ;  une  quatrième  noire  ;  6c 
tiers  dans  la  bourbe  la  plus  fale.  une  blanche.  Le  refte  des  ailes  eft  mélangé  de  gris- 
On  nomme  fes  petits ,  Canetons.  brun  ,  de  blanc  ,  de  noirâtre  ,  de  gris-blanc  ,  de 
La  femelle  ,  appellée  Cane ,  eft  un  peu  plus  petite  brun.  Des  vingt  plumes  qui  compofent  la  queue  % 
que  le  mâle  ;  varie ,  comme  lui ,  en  couleur  :  6c  eft  les   quatre  qui  fe  recourbent  fur  le  croupion  du 
aifée  à  diftinguer  parce  que  les  quatre  plumes  du  mâle ,  font  d'un  noir  changeant  en  verd  :  les  autres 
milieu  de  fa  queue  ne  font  point  recourbées  en  en-  font  un  mélange  de  gris-brun  &  de  blanchâtre.  Le 
haut.  bec  eft  d'un  verd  jaunâtre.  Le  bas  des  jambes  ,  les 
Le  canard  eft  fort  goulu  ,  &  rejette  fouvent  ce  pieds ,  les  doigts ,  &  leurs  membranes  ,  font  oran- 
qu'il  a  pris  ;  il  fe  nourrit  de  pain  ,  de  grain  ,  de  gés  :  les  ongles  des  doigts  antérieurs  font  noirâtres  ; 
crapaux  ,  grenouilles  ,  &  divers  infe&es.  C'eft  un  6c  celui  du  doigt  poftérieur  tire  fur  le  rouge, 
des  ennemis  des  abeilles  :  il  les  furprend  dans  les         La  femelle ,  plus  petite  que  le  mâle ,  a  la  tête  6c 
endroits  où  elles  vont  boire.  le  haut  du  cou  rayés  de  brun  &  de"  rouffâtre  en 
Sa  chair  eft  bonne  pour  les  perfonnes  qui  ont  longueur.  Les  plumes  du  dos  &  du  croupion  font 
un  appétit  dévorant ,  caufé  par  la  chaleur.  Les  ai-  brunes ,  6c  entièrement  bordées  de  rouffâtre.  Le 
guillettes ,  ou  chair  de  l'eftomac ,  font  le  meilleur  deffous  du  cou  &  le  haut  de  la  poitrine  font  cou- 
morceau  :  Foyei  A I L  E.  verts  de  plumes  rouffâtres  ,  marquées  chacune  d'une 
En  général  fa  chair  nourrit  beaucoup  ;  mais  eft     tache  brune  faite  à  peu  près  en  fer  à  cheval ,  ÔC 
un  peu  difficile  à  digérer.  Sa.graiffe  eft  adouciffante,     dont  la  partie  convexe  eft  en  bas.  Le  bas  de  la  poi- 
réfolutive  &  émolliente.  Son  foie  eft  propre  à  arrê-     trine  ,  le  ventre  ,  &  quelques  autres  endroits  font 
ter  le  flux  hépatique.  Dans  la  colique  venteufe ,      d'un  fauve  clair  tacheté  de   brun.  Les  ailes  font 
on  ouvre  un  canard  tout  vivant ,  pour  l'appliquer      comme  celles   du  mâle.   La  queue  eft  d'un  blanc 
à  nud  fur  le  ventre.  Le  fang  de  cet  oifeau ,  pris     rouffâtre ,  marqué  de  bandes  d'un  cendré  brun  qui 
tout  chaud,  eft  très-propre  contre  toute  forte  de     repréfentent  quelquefois  à  peu  près  la  forme  de 
venin.  On  le  prend  auffi  defféché  &  en  poudre ,     fer  à  cheval.  Le  demi-bec  fupérieur  eft  rougeâtre , 
dans  du  vin  ;  la  dofe  eft  d'une  dragme.  La  plume     6c  tacheté  de  noir  ;  l'inférieur  ,  entièrement  rou- 
du  canard  eft  plus  faine  que  celle  d'oie  pour  faire     geâtre.  Tous  les  ongles  font  noirâtres, 
des  lits  ,  des  couffins ,  &c.  Au  refte  il  y  a  des  variétés  de  l'un  &  de  l'autre 
M.  Briffon  a  raffemblé  dans  le  Ve.  Volume  de  fon     pour  le  plumage ,  &c.  Confultez  l'Ornithologie  de 
Ornithologie  plus  de  quarante  efpeces  d'oifeaux  qui     M.  Briffon  :  dont  je  n'ai  pareillement  donné  ici  les 
appartiennent  au  genre  du  canard.  Cet  Académi-     détails  qu'en  abrégé ,  pour  me  renfermer  dans  les 
cien  les  a  décrites  avec  l'exaûitude  qui  fait  une     bornes  qui  conviennent  à  cet  ouvrage, 
partie  du  mérite  de  fon  ouvrage  ;  il  en  a  repréfenté         Le  canard  fauvage  paroît  en  hiver  dans  nos  cli- 
plufieurs  ;  &  a  mis  à  toutes  une  nomenclature  très-     mats.  Il  vole  alors  en  troupes  vers  les  rivières  6c 
étendue  ,  fuivant  la  méthode  qu'il  s'eft  prefçrite     les  marais  :  6c  prend  le  nom  iïOifcau  de  rivière ,  qui 
Tome  I.  K.  k  k  ij 
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donner  à  boire.  Voyt[  Canardiere.  V  o« 

LAILLE. 

Manières  de  prendre  les  Canards 
sauvages. 
Voyei  Aigle. 

Les  Nappes  pour  prendre  les  canards  fe  font  de 
mailles  à  lofanges  de  trois  pouces  de  large.  Il  faut 
faire  la  levure  ,  de  trente-cinq  ou  quarantes  mailles; 
la  longueur  de  chaque  filet  fera  de  dix ,  onze ,  ou 
douze  toifes  ;  la  largeur  fuivra  la  levure.  Quand  le 
filet  fera  tout  moulé ,  on  Penlarmera ,  à  la  réferve 
qu'il  faut  faire  les  grandes  mailles  de  ficelle  des 
deux  côtés  ;  de  forte  qu'elles  ne  foient  pourtant 
que  de  fix  en  fix  pouces  feulement ,  pour  y  paffer 
par  dedans  des  cordes  câblées  alifquelles  il  faut 
faire  des  boucles  pour  les  paffer  de  chaque  bout  à 
des  bâtons  ,  lorfqu'on  voudra  s'en  fervir.  Le  fil  dont 
on  fait  ces  nappes  doit  être  parfaitement  bon  &C 
bien  retors  en  deux  brins  ;  autrement  il  ne  réfifte- 
roit  pas  à  l'eau ,  dans  laquelle  on  tend  ces  filets.  Il 
faut  les  teindre  en  couleur  brune  :  &  il  eft  à  propos  de 
les  faire  tremper  dans  l'huile  ,  après  qu'ils  auront  été 
teints ,  afin  de  les  mieux  conferver  dans  l'eau.  Voyez 
Filet,  n.  XXIX. 

Première  manière  de  prendre  les  Canards  avec  des  filets. 
Figure   i. 
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lui  eft  commun  avec  d'autres  amphibies.  Plufieurs 
Auteurs  appellent  Halbran ,  ou  Albren  ,  ôc  Haie- 
bran  ,  le  jeune  canard  fauvage  :  cette  dénomination 
eft  encore  donnée  à  la  Sarcelle ,  &c. 
■  Le  canard  fauvage  mange  de  toutes  fortes  de 
grains  ,  des  grenouilles  ,  de  petits  poiflbns. 

Avis  (Economiques. 

Les  œufs  de  la  cane  domeftique  font  affez  bons 
à  manger ,  verdâtres  à  l'extérieur  ,  plus  gros  que 
ceux  des  poules  communes  :  mais  le  blanc  ne  de- 
vient pas  laiteux  ;  il  prend  une  confiftance  de  colle 
<le  gants ,  &  eft  d'un  bleu  pâle. 

Il  faut  toujours  choifir  les  plus  groffes  canes  pour 
pondre.  On  ne  fauroit  trop  en  élever  ,  parce  qu'elles 
font  beaucoup  de  profit.  Elles  commencent  leur 
ponte  au  mois  de  Mars ,  &  la  continuent  tous  les 
jours ,  jufqu'au  dernier  de  Mai.  Elles  ont  coutume 
de  couver  fur  la  fin  de  Mars  ;  &  c'eft  la  meilleure 
couvée ,  parce  que  les  chaleurs  qui  viennent  enfuite 
contribuent  beaucoup  à  faire  croître  les  petits.  Un 
feul  canard  fuffit  à  huit  ou  dix  canes.  Le  toît  où  on 
les  met ,  doit  être  auprès  de  la  mare  ou  foffe  de  la 
baffe- cour. 

La  manière  de  faire  couver  les  canes ,  eft  la  même 
que  pour  les  oies. 

On  peut  avertir  ici  en  paffant ,  qu'il  vaut  mieux 
donner  les  œufs  de  la  cane  ,  à  couver  à  la  poule  ; 
parce  qu'elle  eft  plus  douce  &  plus  affidue  ,  &  que 
d'ailleurs  la  cane  allant  à  l'eau ,  peut  refroidir  les 
œufs.  De  plus ,  elle  n'en  fauroit  couver  que  fix  ou 
fept  ;  au  lieu  que  la  poule  en  peut  couver  douze 
ou  treize. 

Il  faut  vingt-neuf  jours  pour  faire  éclore  les  ca- 
netons. On  les  élevé  ,  &  on  les  nourrit  comme  les 
pouffms  ;  excepté  qu'il  faut  leur  donner  de  l'eau , 
pour  s'y  égayer  ;  mais  il  faut  bien  prendre  garde 
qu'il  n'y  ait  rien  qui  les  empêche  d'en  fortir  libre- 
ment ,  quand  ils  lont  las  ;  autrement  ils  feroient 
bientôt  noyés.  On  peut  leur  donner  de  l'orge  ou 
du  panic  bouillis  ,  du  gland  &  des  herbages  hachés 
menu  ,  du  marc  de  raiiin ,  des  miettes  de  pain  ;  6c 
des  menuilailles  d'étang  ,  c'eft-à-dire  des  écreviffes, 
goujons  &  autres  petits  poiffons.  Il  ne  faut  laiffer 
fortir  les  canetons ,  qu'au  bout  de  dix  ou  douze 
jours  ;  encore  ne  doivent-ils  pas  fe  mêler  avec  les 
grands  ,  parce  qu'ils  pourraient  les  battre. 

Pour  ce  qui  eft  des  canes  d'Inde  :  on  peut  très- 
bien  les  élever  en  France.  Quand  elles  y  font  accou- 
tumées ,  elles  pondent  ck  couvent  comme  les  com- 
munes. Il  eft  plus  fur  néanmoins  de  donner  leurs 
œufs  à  couver  aux  poules  ;  ils  éclofent  comme  les 
autres  au  bout  d'environ  un  mois.  On  nourrit  d'a- 
bord les  petits ,  de  mie  de  pain  blanc  détrempée 
dans  du  lait  caillé.  On  peut  leur  donner  auffi  du 
millet ,  ou  de  l'orge  bouilli  ;  mais  cette  nourriture 
ne  leur  eft  pas  fi  bonne.  Il  ne  faut  pas  les  laiffer 
manquer  d'eau  ;  dans  laquelle  il  faut  jetter  du  fon , 
afin  qu'ils  y  barbottent. 

Les  canards  communs  ne  s'accommodent  point 
des  canes  d'Inde  ;  peut-être  à  caufe  qu'elles  ientent 
trop  le  mule  :  mais  les  canards  d'Inde  s'apparient 
fort  bien  avec  nos  canes  communes  ;  &  il  en  pro- 
vient des  canards  métifs  ou  bâtards ,  qui  font  plus 
gros ,  plus  vigoureux  &  meilleurs  que  les  communs. 
Ces  canards  bâtards  font  tout-à-fait  différens  des 
deux  autres  efpeces. 

Pour  engraijjer  les  Canards.  Ceux  qui  fe  mêlent  de  prendre  des  canards  avec 

des  filets ,  en  ont  de  vivans  qu'ils  nourriffent  exprès 

Il  faut  les  tenir  enfermés,  leur  donner  à  manger     pour  en  prendre  d'autres.  Il  faut  que  ces  canards 

du  fon  détrempé  avec  de  l'eau  ;  &  ne  leur  point    ioient  privés  St  pourtant  de  l'eipece  des  fauvages , 
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parce  que  les  autres  n'approcheroient  pas  des  do- 
meftiques.  On  fait  toujours  provifion  de  fept  ou 
huit  femelles  ,  ck  d'autant  de  mâles ,  afin  que  s'il 
s'en  perd  l'on  en  ait  toujours  quatre  de  prêts  pour 
fervir. 

Les  filets  ne  le  tendent  jamais  que  dans  les  endroits 
où  il  y  a  environ  un  pied  d'eau ,  ck  non  davantage  ; 
c'eft  pourquoi  les  grèves  y  font  bonnes  ck  quelque- 
fois les  prairies ,  quand  l'eau  efl  débordée.  Ces  fi- 
lets font  les  mêmes  que  ceux  avec  lefquels  on  prend 
les  pluviers  ;  on  les  tend  de  la  même  façon  que  ceux 
à  pluviers  ,  à  la  referve  qu'ils  font  dans  l'eau ,  ck 
qu'il  n'y  a  point  de  lit  pour  cacher  le  filet  ;  il  fuffit 
que  le  filet  foit  arrangé  dans  l'eau  ,  comme  s'il  étoit 
dans  un  lit.  La  féconde  figure  le  fait  voir  tendu , 
il  faut  que  les  guêdes  foient  de  fer  &  fortes  à  pro- 
portion de  la  longueur ,  ék  que  la  corde  du  filet 
tienne  au  bout  de  chacune ,  afin  que  le  filet  étant 
renverfé ,  les  canards  ne  puiflent  pas  plonger  par 
deffous. 

Si  les  guêdes  font  de  bois ,  on  mettra  des  mor- 
ceaux de  plomb  de  pied  en  pied ,  tout  le  long  de  la 
corde  Q  S  (  Fig.  i .  )  pour  la  faire  enfoncer  dans 
l'eau  plus  promptement  :  èk  par  ce  moyen  les  ca- 
nards qui  font  pris  fous  le  filet ,  ne  peuvent  s'échap- 
per de  ce  côté-là  ;  ces  morceaux  de  plomb  fe  voient 
dans  la  figure ,  le  long  de  la  corde  Q  S. 

On  pique  aufîi  plufieurs  petits  crochets  de  bois 
tout  au  long  du  bord  du  filet  A  B  C  D  ,  oppofé  à 
celui  qui  tient  la  corde  pour  le  tenir  arrêté  ;  ou  bien 
on  y  met  aufîi  du  plomb  pour  empêcher  que  les  oi- 
feaux  pris  ne  s'élèvent. 

Le  pauforceau  X  ,  6k  la  poulie  V ,  doivent  être 
cachés  dans  l'eau  ,  afin  qu'ils  ne  foient  pas  vus 
des  canards.  La  loge  fera  de  quelques  petites  bran- 
ches ,  entourée  de  chaume ,  comme  pour  les  plu- 
viers ,  ék  fur  le  bord  de  l'eau.  Quand  on  veut  ten- 
dre ce  filet ,  il  faut  porter  les  canes  &  canards ,  ék 
attacher  par  les  pieds  les  femelles  ,  dont  on  met 
quelques  unes  au  devant  du  filet ,  èk  les  autres  par 
derrière  dans  la  forme  ;  lefquelles  nagent  6k  man- 
gent le  grain  qu'on  leur  a  jette  dans  l'eau.  On  re- 
tient les  mâles  dans  la  loge  :  êk  lorfqu'il  paffe  une 
bande  de  canards  fauvages  ,  on  donne  la  volée  à  un 
des  mâles  privés  qui  les  va  joindre  ,  croyant  y  trou- 
ver fa  femelle  ;  &  ne  la  voyant  pas  il  l'appelle  :  la 
cane  qui  efl  attachée  dans  la  forme  ,  entend  fon 
mâle  en  l'air  ,  crie  ck  excite  les  autres  qui  font  avec 
elle  à  faire  de  même  ;  fi  bien  que  le  canard  retour- 
nant à  fa  femelle  qui  l'appelle ,  va  fe  jetter  dans  la 
forme ,  les  autres  le  fuivent  èk  fe  pofent  avec  les 
canes  privées  ;  auffi-tôt  qu'ils  y  font ,  on  tire  la 
corde  du  rets  pour  les  prendre  ,  on  les  tue  ,  6k  on 
réferve  les  mâles  privés  ;  puis  on  retend  le  filet , 
comme  la  première  fois. 

Il  arrive  fouvent  que  ce  mâle  n'entend  pas  fa  fe- 
melle ,  foit  à  caufe  du  vent .  contraire ,  foit  parce 
qu'elle  efl  tardive  à  l'appeller  ;  pour  lors  il  en  faut 
lâcher  un  autre ,  ou  deux ,  s'il  efl  befoin  :  ils  ra- 
mènent toute  la  bande. 

Quand  l'eau  efl  trouble ,  6k  qu'il  fait  une  petite 
pluie  ,  ou  du  brouillard  ,  c'efl  le  tems  le  plus  avan- 
tageux pour  prendre  des  canards  aux  filets. 

Seconde  manière  de  prendre  des  Canards  avec  des 
nappes. 

Jettez  les  yeux  fur  la  figure  2.  qui  repréfente  deux 
filets  appelles  nappes  ;  ces  filets  feront  tendus  dans 
un  lieu  oîi  il  y  aura  tout  au  moins  demi-pié  d'eau, 
pour  y  être  cachés  ;  c'efl  pourquoi  ceux  qui  pren- 
nent des  canards  dans  les  eaux ,  font  toujours  bottés  ; 
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ces  nappes  fe  tendent  de  la  même  façon  que  les 
nappes  pour  prendre  les  ortolans ,  il  n'y  a  qu'à  ob- 
ferver  les  meliires  fuivantes. 

Les  bâtons  ou  guêdes  B  C  ,  F  G ,  doivent  être  de 
fer ,  longs  de  fept  pieds ,  ou  fept  pieds  6k  demi  ;  la 
groffeur  fera  proportionnée  à  la  longueur  ;  les  pi- 
quets A  E  feront  forts  ,  6k  longs  d'un  pied  6k  demi  : 
les  autres  piquets  D  H ,  de  même  force ,  qui  auront 
chacun  une  corde  ;DC,  longue  de  trois  toifes  ;  6k 
l'autre ,  GH ,  aura  trois  pieds  de  moins.  La  nappe  MO 
doit  avoir  fes  bâtons  plus  longs  que  les  autres ,  de 
trois  pouces  ou  d'un  demi-pied.  La  loge  K  fera  éloi- 
gnée des  filets  de  feize  ou  dix-huit  toifes.  Le  nœud 
N  de  la  corde  où  font  attachées  deux  autres  cordes 
N  G  N  O  ,  efl  éloigné  des  premières  guêdes  de  cinq 
ou  fix  toifes  ;  6k  d'autant  que  toutes  ces  cordes  des 
filets  doivent  être  bandées  à  force  de'  bras  ,  on  pi- 
que des  farrots ,  ou  morceaux  de  bois  longs  d'un 
pied  6k  demi ,  qui  font  fichés  de  biais  en  terre  du 
côté  des  lettres  IL ,  M  O ,  pour  faire  tenir  les  guêdes 
deffous  ,  qui  ne  pourroient  autrement  fe  tenir  cou- 
chés dans  l'eau,  s'ils  n'étoient  retenus  fous  ces 
farrots,  d'où  on  les  fait  fortir  quand  on  tire  la 
corde  K  N. 

On  attache  les  canes  à  l'entrée  de  la  forme ,  te- 
nant les  canards  dans  la  loge  pour  s'en  fervir 
comme  il  a  été  dit  dans  la  méthode  précédente.  Il 
ne  faudra  pas  que  les  oifeaux  fauvages  foient  pofés 
dans  l'eau  pour  tirer  les  filets  ;  parce  qu'on  les  prend 
en  même  tems  qu'ils  fe  pofent.  Il  faut  marquer  les 
canes  6k  canards  privés  avec  quelque  morceau  d'é- 
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-ïoffe  coufu  à  la  jambe ,  de  crainte  de  les  tuer  parmi 

les  autres  qui  feront  pris  avec  eux  fous  la  nappe. 

Troifîeme  manière  de  prendre  les  Canards  ;  avec  de  la 

glu. 

■Ayez  trois  ou  quatre  livres  de  bonne  glu  bien 
-vieille  &  pourrie  ;  &  fur  chaque  livre  mettez  deux 
poignées  de  charbon  de  paille  brûlée ,  &  plein  une 
coquille  de  noifette  d'huile  de  noix  ;  brouillez  le 
tout  enfemble  un  quart  d'heure  durant  ;  graiffez-en 
\\r\Q  ou  plufieurs  cordes  ,  longues  de  dix  ou  douze 
toifes  chacune  ,  lefquelles  vous  porterez  où  font  or- 
dinairement les  canards  fauvages  ,  &  tendez-les  en 
cette  forte. 

Ayez  un  bateau ,  fi  vous  ne  voulez  pas  -entrer  dans 
l'eau  ,  &C  portez  la  corde  entre  les  joncs ,  ou  autres 
herbes  dans  lesquelles  fe  retirent  les  canards;  pi- 
quez deux  bâtons  de  forte  que  les  deux  bouts  en 
foient  à  fleur  d'eau  ,  &  attachez-y  la  corde  bien 
roide  ,  laquelle  fera  foutenue  fur  l'eau  par  de  pe- 
tits paquets  de  joncs  fecs.  Lorfque  les  canards 
feront  entre  ces  herbes ,  en  fe  promenant  fans  ceffe , 
ils  iront  fe  porter  près  de  la  corde ,  qui  les  arrê- 
tera ,  &  fe  voulant  élever ,  ils  fe  brideront  les  ai- 
les, 6c  fe  noyeront  à  force  de  fe  débattre.  Cela  fe 
peut  pratiquer  dans  les  pays  où  il  y  en  a  en  abon- 
dance. 

Quatrième  manière  de  prendre  les  Canards  dans  feau; 
avec  des  collets  ou  lacets. 

Les  canards  font  fort  faciles  à  prendre  avec  des 
collets ,  ou  lacets  de  crin  de  cheval ,  dans  les  en- 
droits oii  il  n'y  a  pas  plus  d'un  pied  &  demi  d'eau  ; 
comme  dans  les  marais  &  prairies ,  lorfque  les 
eaux  font  débordées ,  ou  qu'il  a  beaucoup  plû. 
Il  faut  remarquer  l'endroit  où  ils  vont  le  plus 
fouvent ,  &  y  jetter  du  grain  deux  ou  trois  jours  de 
fuite  pour  les  y  attirer  ;  car  depuis  qu'ils  en  auront 
mangé  une  fois  ,  ils  retourneront  toujours  au  même 
lieu.  Voye^  App.as  ,  /;.  141. 

Quand  vous  en  aurez  vu  dans  cet  endroit ,  tendez 
fept  ou  huit  douzaines  de  collets ,  attachés  deux  ou 
trois  enfemble ,  comme  à  la  première  des  deux  fi- 
gures repréfentées  dans  la  planche  troifîeme.  Liez- 
les  aux  extrémités  des  piquets  IKLMNO,  & 
les  enfoncez  fi  avant  en  terre ,  que  le  bout  &  les 
collets  foient  un  peu  cachés  dans  l'eau;  jettez  encore 
du  grain  fous  ces  lacets  ,  &  allez  y  voir  foir  & 
matin  ,  pour  ôter  ceux  qui  fe  feront  pris  par  les 
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en  mangeant. 


On  peut  aufïi  tendre  cesl|pllets  de  la  manière  qui 
eft  expliquée  par  la  féconde  figure  de  la  même  plan- 
che. Prenez  un  piquet  T  V  ,  long  d'environ  deux 
pieds  ,  félon  la  profondeur  de  l'eau  ;  percez-le  en 
croix,  proche  di*gros  bout  T,  &  mettez  dans  ces 
trous  un  bâton  P  R  ,  &  un  autre  qui  le  croife  Q  S  r 
qui  foient  gros  comme  le  petit  doigt ,  &  longs  d'en- 
viron deux  pieds  ;  faites-les  entrer  avec  force  ;  atta- 
chez à  chaque  bout  de  ces  bâtons  trois  ou  quatre 
collets  de  crin  P  Q  R  S.  Ces  bâtons  étant  ainfi 
ajuflés ,  portez-les  dans  le  heu  où  les  canards  font 
ordinairement ,  &  piquez  le  bout  V  en  terre ,  de 
forte  que  les  bâtons  où  font  liés  les  collets  foient 
cachés  ,  &  que  les  collets  nagent  tout  ouverts  fur 
l'eau  ;  jettez  après  cela  du  grain  autour  du  pi- 
quet par  deffus  les  bâtons  croifés,  &  s'il  y  avoit 
des  herbes  au  fond  de  l'eau  ,  ou  d'autres  faletés  qui 
empêchaffent  les  oifeaux  de  pouvoir  manger  le  grain 
il  faudra  y  mettre  quelques  tuiles  ou  ardoifes  au- 
tour, &  jetter  l'appas  deffus.  Les  canards  voulant 
manger ,  vont  barbotter  au  fond  de  l'eau ,  &C  paffent 
la  tête  dans  les  collets  qui  fe  ferment  &  les  arrêtent 
par  le  cou ,  où  ils  s'étranglent  auffi-tôt. 

On  peut  mettre  plufieurs  de  ces  piquets  ainfi 
ajuflés  ,  &  les  difpofer  de  manière  qu'ils  foient  à 
fept  ou  huit  pieds  les  uns  des  autres.  L'autre  inven- 
tion paroit  meilleure  ;  avec  deux  ou  trois  collets 
liés  à  chaque  piquet. 

Cinquième  manière  de  prendre  les  Canards  ;  avec  des 
hameçons. 

Des  payfans  &  bateliers  qui  voient  ordinaire- 
ment des  canards  dans  les  marais ,  tendent  fept  ou 
huit  douzaines  d'hameçons  avec  des  appas  au  bout. 
On  peut  fe  fervir  de  diverfes  chofes  pour  appâter , 
comme  de  gland ,  fèves ,  morceaux  de  chair ,  petits 
poiffons  ,  grenouilles  ,  vers  de  terre. 

Ayez  autant  de  ficelles  fortes ,  &  longues  de  qua- 
tre ou  cinq  pieds ,  que  d'hameçons  ;  &  liez-en  une 
à  chaque  bout ,  vous  attacherez  toutes  ces  ficelles 
chacune  à  un  piquet ,  comme  celui  qui  eft  marqué  de 
la  lettre  G  (Planche  4.  ).  Vous  les  piquerez  au  fond 
de  l'eau ,  de  côté  &  d'autre ,  faifant  entrer- l'hameçon 
H  dans  le  gland  ,  dans  la  fève  F  ,  dans  le  poiffon  O  , 
dans  la  grenouille  C  ,  dans  le  ver  de  terre  V,  ou  dans 
quelqu'autre  appas  ;  vous  pouvez  y  jetter  du  grain 
quelques  jours  de  fuite  pour  les  attirer  en  ce  lieu 
là.  Auffi-tôt  qu'ils  fe  feront  jettes  dans  l'eau  ,  & 
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qu'ils  auront  trouvé  les  appas  ,  ils  les  avaleront 
promptement  :  lorsqu'ils  penferont  changer  de  place, 
le  tentant  arrêtés  ,  ils  voudront  voler  ;  &£  l'hameçon 
les  accrochera.  Il  faudra  vifiter  foir  &  matin ,  pour 
©ter  ceux  qui  fe  rencontreront  pris. 

11  y  a  des  perfonnes  qui  mettent  une  longue  fi- 
celle ou  corde  ,  &  y  attachent  tous  les  hameçons  ; 
mais  ce  n'eft  pas  une  bonne  manière  ,  car  le  premier 
oileau  qui  eir.  pris ,  épouvante  les  autres  ,  faifant 
remuer  cette  grande  corde.  Servez-vous  donc  plu- 
tôt de  nos  lignes  léparées  avec  leurs  piquets ,  tels 
qu'ils  paroilient  dans  la  figure. 

Sixième  manière. 

Çonfultez  l'article  Approcher. 

Septième  manière. 

Attachez  à  un  morceau  de  liège  un  hameçon  avec 
un  ver ,  enlorte  que  le  liège  loit  tenu  par  une  fi- 
celle ,  afin  que  le  courant  de  l'eau  ne  l'emporte 
point  :  les  oiieaux  viendront  s'y  prendre. 

Foyei  aufli  Canardiere:&  ci-deûus  ,  page 
71.  col.  2. 

Manières   d'apprêter  les  Canards. 

Les  canards  domeftiques  font  bons ,  à  quelque 
apprêt  qu'on  les  mette.  On  les  fait  rôtir,  &  ils 
s'accommodent  pour  lors  comme  les  canards  fau- 
vages. 

L'Ecole  de  Salerne  fait  grand  cas  du  foie  de  ca- 
nard ,  comme  d'un  aliment  exquis. 

Canard  en  potage. 

Lardez-le  de  navets  en  guife  de  lard  :  ratifiez  d'autres 


navets  ;  coupez-les  en  long ,  paffez^les  à  la  poêle  avec 
du  lard  fondu  &  un  peu  de  farine ,  mettez  le  tout  en- 
femble  dans  un  pot  avec  du  bouillon ,  afiaiionné  de 
fel ,  de  poivre  tk.  d'herbes  fines  ;  &  lorique  vous 
verrez  que  le  canard  aura  fait  un  bouiiion  d'un  bon 
goût  ,  dreflez-le  ,  faites  mitonner  ce  potage ,  puis 
garniriez -le  du  canard,  des  navets  &  d'un  peu  de 
pain  frit ,  &  lèrvez-le  chaudement. 

Les  canards  fe  mangent  aufii  en  pâte  ,  &  à  la 
Idaube  ;  accommodés  comme  le  chapon. 


Canards  fauvages. 

Tout  oifeau  de  rivière  doit  être  vuldé  ;  ainfi  on 
n'oubliera  point  de  vuider  le  canard  iauvage  ;  après 
cela  on  le  met  à  la  broche  fans  le  larder  ;  &  lorf- 
qu'il  eft  à  demi  cuit ,  on  le  flambe  avec  du  lard  : 
cette  viande  veut  toujours  être  mangée  plutôt  fan- 
glante  que  trop  cuite  ;  &  pour  faune ,  on  y  met 
un  jus  d'orange ,  ou  du  vinaigre ,  avec  du  fel  ÔC 
du  poivre  blanc. 

Canards  aux  huitres  :  rôtis. 

Faites  un  ragoût  dans  une  caflérole  avec  des  hui- 
tres ,  des  truffes ,  des  ris.  de  veau ,  des  ciboules  ha- 
chées ,  du  perfil ,  lel ,  poivre  ,  &  beurre  frais  ;  far- 
ciflez-en  des  canards  lauvages  ,  après  les  avoir 
trouffés  ;  ficelez-les  pour  empêcher  que  la  farce  ne 
tombe  ,  &  faites-les  rôtir  à  la  broche.  Quand  ils  fe- 
ront cuits  ,  vous  les  iervirez  avec  le  même  ragoût  par 
deflûs  ,  auquel  vous  ajouterez  un  coulis  de  champi- 
gnons. Ce  mets  ne  le  lert  que  pour  entrée. 

Canards  en  ragoût. 

Quand  vous  aurez  fait  cuire  à  demi  les  canards  à 
la  broche  ;  vous  les  achèverez  de  cuire  dans  un 
ragoût  de  ris  de  veau ,  de  trafics  ,  de  champignons , 
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de  culs  d'artichaux ,  de  fines  herbes ,  d'une  pointe 
de  rocambole  &  de  quelques  autres  aflaiionnemens. 
Lorfqu'ils  feront  cuits ,  vous  y  ajouterez  des  fri- 
candeaux &  autres  garnitures ,  &  vous  les  fervirez. 

Sois  CANARDS,  ou  Fondriers.  Ce  font  ceux 
oui ,  étant  foit  de  bonne  qualité ,  foit  pénétres  d'eau , 
vont  à  fond  ou  s'arrêtent  le  long  de  la  route  liir  la- 
quelle on  les  fait  flotter  à  bûche  perdue. 

Les  Seigneurs  des  rivières  ôc  ruifleaux  ne  peuvent 
rien  exiger  fous  prétexte  de  dédommagement ,  ou 
autre ,  pour  laiffer  pêcher  ces  bois  dans  l'intervalle 
des  quarante  jours  accordés  à  tous  marchands  qui 
en  font  ainfi  flotter.  Ces  quarante  jours  ne  com- 
mencent qu'après  que  le  flot  a  pafle  :  &  fi  plusieurs 
marchands  flottent  dans  ce  même  tems ,  le  terme 
ne  commence  pour  tous ,  que  du  jour  oii  aura  en- 
tièrement cefle  le  dernier  flot.  Il  eft  défendu ,  même 
aux  Seigneurs ,  de  faire  porter  dans  les  maifons  & 
châteaux  aucuns  bois  canards  :  lorfqu'on  les  pêche 
après  les  quarante  jours ,  il  faut  les  laifler  au  bord 
de  l'eau  ;  fauf  à  fe  faire  payer  tel  droit  qu'il  appar- 
tiendra ,  à  dire  d'arbitres.  Sans  quoi  non  feulement 
on  eft  déchu  de  tout  rembourfement  de  pêche  ; 
mais  on  eft  encore  condamné  à  payer  quatre  fois 
la  valeur  du  bois  qu'on  aura  enlevé ,  &  dont  les 
marchands  peuvent  faire  faire  la  recherche. 

CANARDIERE.  Lieu  couvert ,  &c  préparé 
dans  un  étang  ou  un  marais  ,  pour  prendre  les  ca- 
nards fauvages. 

Voici  la  defeription  &  la  figure  d'une  canardiere, 
avec  fon  réfervoir  ou  bafiin  ,  canaux  ,  cages  à  ap- 
privoifer  les  canards  ,  filets  &  allée  d'arbre  ,  con- 
ftruite  par  feu  M.  Guillaume  Ockers  ,  fituée  fur  une 
petite  efpece  d'Ifle  ,  environnée  d'un  côté  des  Du- 
nes ,  &:  de  l'autre  côté  fortifiée  d'une  digue  ,  fai- 
fant  une  ovale  dans  la  mer  ,  occupant  environ  fept 
arpens  de  terrein  fur  le  Quelder  Duyn  ,  proche  le 
Helder  &  le  Teflel  en  Hollande.  Voyez  la  figure 
première. 

Le  baflîn  ou  réfervoir  où  les  canards  fe  jettent 
ou  tombent  ,  reprélente  -un  hexagone  ,  contenant 
trois  cens  trente  -  cinq  toiles  d'eau  ,  où  font  habi- 
tuellement environ  fix  cent  de  ces  oifeaux  :  fça- 
voir  deux  cent  à  qui  on  a  tiré  les  grolfes  plu- 
mes d'une  aile  ,  afin  qu'ils  ne  puiflent  plus  voler  , 
mais  refter  toujours  dans  le  réfervoir  ;  aux  autres 
quatre  cent  font  feulement  coupées  les  plumes  vo- 
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lafttes  ,  dont  il  fera  parlé  ci-deffous  ,  après  qu'ils 
font  apprivoifés  &  inftruits  fur  un  petit  bois  flot- 
tant ,  à  faire  leur  devoir  pour  féduire  les  fauvages. 
Il  y  a  aufli  fix  canaux  courbés  en  corne  de  bouc 
longs  de  douze  toiles  au  côté  rond  &  extérieur 
(  voyez  \a figure  i.  )  :  avec  une  barrière  de  rofeaux 
À  .  qui  forme  un  petit  talus  au-dedans  du  canal  d'un 
bout  à  l'autre  ;  &c  du  côté  intérieur  qui  eft  courbé 
avec  dix  petites  barrières  d'environ  une  toife  de 
longueur  b  ,  qui  parlent  l'une  devant  l'autre  ;   &  à 
chaque  barrière  une  autre  petite  barrière  C  ,  oii  les 
chiens  D  doivent  fauter ,  pour  conduire  les  oifeaux 
fauvages.   Les  fix  bords  unis  du  baflîn  E  ,    qu'on 
nomme  place  du  repos ,  deftinés  pour  donner  à  man- 
ger aux  oifeaux  apprivoifés ,  &c  à  les  faire  repofer 
font  un  croiflant  de  lune  :  fon  milieu  F  eft  large 
de  vingt-lept  pieds  :  il  y  a  de  petites  digues  G     & 
par-deluis  ces  digues  ,  des  barrières  de  rofeaux  d'un 
bout  à  l'autre  H  ;  &  au  milieu  un  trou  I ,  avec  une 
planche  K ,  qui  s'ouvre  &  fe  ferme  ,  où  les  petits 
chiens  peuvent  venir  fur  la  place  du  repos.  Les 
fufdits  canaux  font  hauts  &  larges  de  dix-fept  pieds 
&c  fe  courbent  en  arrière  ,  où  le  filet  L  eft  pofé  à 
quatre  pieds  en  hauteur  ;  &  il  a  un  arc  M  ,  couvert 
de  petites  lattes  de  quatre  en  quatre  pieds ,  large  de 
dix-fept  pieds  à  l'embouchure ,  &  élevé  au-defliis 
de  l'eau  de  dix-fept  pieds  au  milieu ,  &  ainfi  en 
diminuant  jufqu'au  derrière  à  la  hauteur  de  quatre 
pieds  ,  où  eft  étendu  d'un  côté  à  l'autre  un  filet 
goudroné ,  dont  les  mailles  font  fi  étroites ,  que  le 
moindre  oileau  qu'on  a  coutume  de  prendre  à  la 
canardiere ,  n'y  pourroit  paflèr.  Au  bout  &  environ 
à  la  diftance  de  iept  pieds  de  l'un  des  canaux  ,  eft 
une  cage  O  deftinée  à  apprivoifer  les  canards  :  c'eft 
un  quarré  d'eau  environné  de  verdure  ,  pour  éle- 
ver &  apprivoifer  l'oifeau  lauvage  ,  &  lui  appren- 
dre à  manger  ;   cette    cage  eft  environnée  d'une 
barrière  P ,  aflez  haute  pour  qu'un  homme  Q ,  puifle 
facilement  y  prélenter  la  moitié  de  fa  perfonne  , 
afin  que  l'oifeau  s'accoutume  à  le  voir. 

Les  allées  font  plantées  de  toutes  fortes  d'arbres 
&  arbriffeaux  :  fçavoir  entre  les  canaux  ,  fur  des 
alignemens  en  quarré  ,  à  quatre  pieds  de  diftance 
l'un  de  l'autre  ,  enforte  qu'il  n'y  refte  qu'un  paflage 
étroit  auprès  de  la  barrière  ,  pour  chaiîer  les 
canards  dans  les  canaux  ;  ce  qui  fait  un  bois  fort 
fombre ,  où  il  fe  trouve  une  allée  en  cercle  avec 
des  arbres  fruitiers  ,    large  de  quinze  pieds.  Le 
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refte  du  terrein  eft  planté  en  allées  de  tt averfe  Se  eh  pkifieurs  petiîes  érofions  à  la  peau ,  y  fait  enfuit^ 
croix  ,  larges  de  quinze  pieds  de  chaque  côté  ,  avec  de  plus  grandes  ouvertures  ,  d'où  fort  une  matière 
des  haies  fort  élevées  :  &  dans  les  parcs  intérieurs ,  purulente  ,  ichoreufe  ,  très-infecte.  Les  chairs  tom- 
comme  entre  les  canaux  ,  font  toutes  fortes  d'arbres  bent  en  mortification.  L'ulcère  cave  en  même  tems 
pour  former  un  haut  &  fbmbre  bocage  ,  afin  que  les  qu'il  ronge  horizontalement  les  parties  voifines  ;  & 
nommes  ne  foient  point  apperçus  ni  découverts  des  parvient  quelquefois  à  s'implanter  fur  les  côtes  mê- 
oifeaux  fauvages  ,  &  pour  donner  du  calme  dans  me  :  dans  ce  dernier  période  ,  on  le  nomme  Can- 
les  canaux  &  réfervoirs.  A  l'égard  de  la  prile ,  voici  cer  adhérent.  Ces  progrès  du  mal  irritent  par  pro- 
comme  elle  fe  fait ,  avec  les  fix  cens  oifeaux  fau-  portion  la  fouffrance ,  6c  l'odeur  révoltante  qui  eft 
vages  mentionnés  ci-defhis ,  qui  font  apprivoifés.  particulière  au  cancer  de  cette  partie.  Les  malades 
Les  deux  cent  auxquels  on  a  ôté  les  grofies  plumes  fuccombent  enfin  à  Un  état  fi  digne  de  compaffîon. 
d'une  aile  ,  font  ainfi  affoiblis  afin  qu'ils  relient  tou-  Il  n'eft  pas  aifé  de  déterminer  le  vice  interne 
jours  dans  l'eau  :  pour  les  autres  ,  dont  les  grofTes  qui  produit  cette  maladie.  Beaucoup  d'Auteurs  Fat- 
plumes  font  coupées  ,  on  les  apprivoife  dans   la  tribuent  à  une  humeur  atrabilaire  ;  qui  féjournant 
cage  ;  puis  avec  de  la  graine  de  chanvre  fur  un  petit  dans  les  vifeeres  s'y  coagule  &c  devient  corrofive. 
bois  flottant ,  on  les  accoutume  à  aller  d'un  canal  à  Auffi  prétend-on  que  le  foie  ou  la  rate  mal  affectés 
l'autre  ,  en  lé  remuant  &  faifant  du  bruit  dans  le  peuvent  occafionner  le  cancer  des  mammelles  ;  de 
baffin  pour  encourager  les  fauvages  ,  ce  qu'on  ap-  même  que  la  fuppreffion  des  règles  ou  des  hémor- 
pelle  Ckajfer  à  la  canardiere.  Les  plumes  de  ces  ca-  rhoïdes  :  nombre  de  femmes  fubiffent  effectivement 
nards  dont  nous  avons  parlé  ci-defllis  ,  étant  tom-  ce  fort  dans  l'âge  critique.  On  met  encore  au  nom- 
bées  &  crues  de  nouveau  ,  ils  deviennent  en  état  bre  des  caufes  l'ufage  immodéré  de  fruits  indigeftes, 
■de  voler  dehors  :  &  s'entremêlant  avec  les  oifeaux  de  fucreries  ,  de  mauvaifes  viandes  ,   d'eaux  mal- 
fauvages ,  ils  les  mènent  à  leur  retour  au  réfer-  faines  :  il  eft  vrai  que  cette  maladie  a  beaucoup 
voir  ,  qui  les  conduit  auffi  fur  le  bois  flottant ,  au  d'affinité  avec  celles  qui  dépendent  de  fucs  vifqueux 
canal  le  plus  près  fous  le  vent  :  l'homme  de  la  ca-  engorgés  dans  des  glandes  ;  &  qu'elle  fuccede  quel- 
nardiere  fe  doit  toujours  fervir  d'une  tourbe  brû-  quefois  aux  écrouelles ,  ou  à  des  skirrhes  formés 
lante ,  quand  il  doit  aller  au  -  defflis  du  vent ,  afin  dans  d'autres  parties.  Il  peut  lans  doute  y  avoir 
que  les  oifeaux  fauvages  n'en  fentent  rien  ,  alors  on  nombre  de  différentes  caufes  primordiales  :  fouvent 
fait  paffer  le  petit  chien  par  une  des  barrières  fur  la  même  un  coup  reçu  au  fein  peut  occafionner  le  can- 
digue  de  la  place  de  repos  ,  les  oifeaux  fauvages  cer.  Mais  il  paroît  certain  que  quand  ce  mal  a  fait 
font  très  -  attentifs  à  regarder  les  chiens  ;  plus  ces  quelques  progrès  ,  la  lymphe  eft  manifeflement  char- 
chiens  font  velus  &  bigarrés,  particulièrement  d'une  gée  d'une  falure  acre   ôi  volatile.  Ayant  obfervé 
bigarrure  rouge  ,  foncée  ôk  blanche  ,  mieux  ils  va-  entr'autres  fymptomes ,  répaiffiffement   de  la  fa- 
lent  pour  cette  chaffe.  Les  oifeaux  fuivent ,  tant  live  ,  ék  l'odeur  particulière  qu'exhaloit  la  bouché 
en  nageant  qu'en  volant ,  continuellement  les  chiens;  de  plufieurs  malades  de  ce  genre  ,  d'où  je  croyois 
qui  iont  auffi  toujours   en  mouvement  de  fauter  pouvoir  inférer  une  grande  acrimonie  dans  la  lymi 
d'une  barrière  au-delà  de  l'autre  ,  reçoivent  tou-  phe  ;  je  fis  cracher  une  de  ces  malades  fur  un  mor- 
jours  du  Chafiëur  pour  les  encourager  ,  un  petit  ceau  de  pain ,  que  je  donnai  à  un  chien  :  c'étoit  en- 
morceau  de  fromage  frais  ,  èk  fe  montrent  conti-  viron  à  onze  heures  du  matin  ,  ck  la  malade  n'étoit 
nuellement  tout  de  nouveau ,  jufqu'à  ce  qu'ils  par-  pas  à  jeun  :  environ  une  heure  après  ,  le  chien  com- 
viennent  ôk  arrivent  à  l'endroit  le  plus  étroit  du  mença  à  baver ,  &  à  s'agiter  comme  ayant  les  ma- 
canal ,  ck  qu'ils  foient  fourrés  dans  la  nafle  qui  eft  choires  èk  la  gorge  un  peu  embarraffées  ;  je  l'enfer- 
derriere  ,  laquelle  alors  eft  élevée  ;  6k  l'oifeau  étant  mai  ;  les  mouvemens  devinrent  plus  forts  :  6k  crai- 
pris ,  on  lui  tord  le  cou.  gnant  les  fuites ,  je  le  tuai,  penfant  avoir  trouvé  dans 

Pour  bien  nourrir  les  oifeaux  apprivoifés  ,  il  faut  ces  premiers  fymptomes  de  rage  des  indices  fuffi- 

leur  donner  du  bled ,  du  feigle  ,  de  l'orge ,  6k  fur-  fans  pour  fortifier  ma  conjecture, 
tout  du  chenevi.  La  cure  du  cancer  des  mammelles  a  toujours  été 

CANARIE  (  Graine  de  ).  Voyez  fous  le  mot  regardée  comme  auffi  difficile  que  celle  de  la  rage  , 

Graine.  des  écrouelles ,  de  l'épilepfie  ,  du  feorbut ,  6k  au- 

C  A  N  C  E  R  ou  Carcinome,  Excroiffartce  dure  ,  très  maladies  de  cette  claffe.  On  a  indiqué  nombre 

qui  tient  beaucoup  de  la  gangrené  ,  6k  qui  fait  des  de  remèdes  ;  mais  plutôt  palliatifs  que  curatifs.  Nous 

progrès   affez   rapides.  Le  nom  de  cancer  a  été  préfumons  que  tout  ce  qui  peut  corriger  la  lymphe 

donné  par  plufieurs  Auteurs  à  la  gangrené  même ,  eft  capable  d'empêcher  les  progrès  du  cancer.  En 

à  l'herpès ,  aux  ulcères  malins  ,  6k  à  toutes  les  ma-  général ,  on  ne  fçauroit  trop  tôt  les  prévenir, 
ladies  qui  rampent  pour  s'étendre  au  -  delà  de  leur  Le  Cancer  occajionni par  [engorgement  du  lait  dans 

premier  fiege.  Voye^_  CHANCRE.  les  mammelles ,  peut  avoir  des  effets  moins  terri- 

On  eft  pour  ainfi  dire  convenu  de  limiter  aujour-  blés  que  celui  qui  a  d'autres  principes.  Nombre  de 
d'hui  le  terme  de  cancer  principalement  à  une  tu-  remèdes  ,  qui  le  guériflent  abfolument ,  ne  réuflïf- 
meur  orbiculaire  6k  pleine  d'inégalités  ,  qui  affecte  fent  que  dans  ce  cas.  Faute  de  bien  diftinguer  les 
les  mammelles  des  femmes  :  cette  partie  y  eft  effec-  caufes  ,  on  a  fouvent  annoncé  comme  éprouvés 
tivement  très-fujette.  Paracelfe  y  ajotitoit  le  cancer  avec  fuccès  ,  de  tels  remèdes  dont  l'effet  confiant 
des  épaules  dans  les  hommes.  Mais  d'autres  parties  dans  des  circonftances  d'un  genre  différent  étoit 
font  fufceptibles  de  maladies  cancéreufes  :  telles  d'irriter  le  mal  6k  d'augmenter  les  douleurs.  C'efr. 
font  les  yeux  ,  le  nez  ,  les  oreilles ,  les  lèvres  ,  l'a-  pourquoi  l'ufage  des  Recettes  que  nous  avons  cru- 
nus  ,  la  matrice.  devoir  conferver  dans  ce  Livre ,  demande  l'atten- 

Le  Cancer  des  Mammelles  eft  quelquefois  peu  dou-  tion   d'examiner  fi  le  mal  vient  du  lait  ;  ou  non. 

loureux  jufqu'à  ce  que  la  tumeur  ait  acquis  un  cer-  Dans  le  dernier  cas  on  doit  rejetter  tout  ce  qui 

tain  volume  ,  6k  une  certaine  dureté.  Les  douleurs  eft  acre  :  plus  le  mal  eft  avancé ,  plus  cette  maxime 

deviennent  très-lenfibles  lorfque  la  furface  devient  de  prudence  eft  néceffaire. 

variqueufe  6k  qu'il  s'y  amaflè  un  fang  noirâtre  dans         Dans  les  commencemens  de  cancer  ,  de  quelque 

des  ramifications  de  vaiheaux  diftendus.  Jufqu'ici  le  caufe  qu'il  vienne  ,  on  réuflïra  fouvent  à  réfoudre 

cancer  eft  appelle  Occulte.  Aux  douleurs  vives  6k  la  tumeur  en  y  appliquant  plufieurs  fois  par  jour  des 

habituelles  fuccede  un  ulcère  ;  qui  formant  d'abord  compreffes  imbibées  d'eau  tiède  avec  à -peu -près 
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moitié  d'efprit  de  lavande.  Je  n'ai  eu  occafion  d'em-  &  autant  de  levain  :  délayez  le  tout  avec  fuffifante 

ployer  ce  remède  que  fur  des  filles  &  de  jeunes  quantité  de  vin  rouge.  La  fonte  fe  fit  fans  aucune 

femmes  :  mais  c'a  toujours  été  avec  fuccès ,  dans  douleur  ni  incommodité  :  le  mammellon  qui  étoit 

les  cas  où  la  tumeur  n'avoit  encore  qu'un  volume  retiré  en  dedans ,  reprit  fa  fituation  ordinaire  ;  le 

mitoyen  entre  la  groffeur  d'un  œuf  de  pigeon  &  cataplalme  fe  trouvoit  chargé  d'humidité  toutes  les 

celle  d'un  œuf  de  poule.  fois  qu'on   levoit  l'appareil  :  je  ne  fçai  s'il  auroit 

fallu  joindre  quelque  purgatif  interne  à  l'opération 

Attires  Remèdes  qui  peuvent  arrêter  les  progrès.  du  topique  ,  ou  s'il  eut  été  néceffaire  d'en  conti- 
nuer j'uiage  :  la  malade  ayant  dilcontinué ,  la  tu- 

Les  Médecins  confeillent  i°.  d'avoir  foin  que  les  meur  fe  forma  de  nouveau,  s'endurcit ,  &  eut  des 

règles  &  les  hémorrhoïdes  fluent  librement.  fuites  confidérablcs ,  en  forte  que  l'on  en  vint  à 

2.0.  De  purger  fouvent  dans  les  commencemens ,  l'amputation, 
même  avec  l'ellébore  noir  ;&  faigner  deux  ou  trois  n°.  Les  Livres  confeillent  d'employer,  pour 

fois  du  bras  ,  &  une  fois  du  pied.  calmer  les  douleurs  du  cancer  non  ouvert ,  des  fo- 

30.  Faire  obferver  un  régime  exacL  mentations  faites  avec  du  fuc  de  plantain  ,  ou  de 

4°.  Donner  pour  boifibn  habituelle  ,  des  tifanes  morelle,  ou  de  bourle-à-pafteur  ,  ou  de  joubarbe; 

où  entreront  les  capillaires ,  la  grande  fcrophulaire  ,  en  y  délayant  un  peu  de  camphre. 
îa  renouée,  &c.  1 2°.  D'autres  fe  fervent  de  l'emplâtre  de  Para- 

5°.  Faire  manger  fréquemment  des  écrevhTes ,  celle, 
du  creffon  ,  &  autres  antifeorbutiques.  130.  On  y  affujettit  une  plaque  de  plomb  :  fup- 

6°.  Donner  à  jeun  de  la  thériaque  dans  du  vin  pofé  que  la  malade  puifle  foutenir  ce  poids ,  qui 

blanc.  peut  être  fort  incommode  dans  la  grande  fenfibi- 

70.  Une   femme  m'a  affuré  que  s'appercevant  lité  qui  accompagne  le  cancer, 
d'une  petite  tumeur  après  avoir  reçu  un  coup  au  140.  Pendant  un  mois  ou  fixfemaines  ,  on  ufera  de 

fein  ,  elle  la  fit  entièrement  difparoître  en  avalant  la  poudre  fuivante ,  tous  les  matins  à  jeun  ,  délayée 

tous  les  joi'rs  des  cloportes  vivans  ,  mis  d'abord  dans  un  verre  de  vin  blanc  : 
dans  du  vin  blanc.  Le  premier  jour  elle  en  prit  un  ;.        Prenez  demi -once  de  cloportes  préparés  ;  une 

trois  le  lendemain  ;  puis  cinq  ;  &  ainfi  toujours  en  dragme  de  poudre  de  vipère  ;  une  once  d'yeux  d'é- 

augmentant  de  deux  ,  jufqu'à  ce  qvie  le  fein  fût  re-  crevifTes  ;  demi -dragme  de  fel  d'urine  &  de  fel  de 

'  mis  dans  fon  état  naturel.  J'ai  vu  des  Médecins  con-  tartre.  Réduifez  le  tout  en  poudre  très-fine  ;  &  don- 

feiller  en  général  pour  le  cancer ,  l'ufage  des  clo-  nez-en  une  dragme  à  chaque  fois, 
portes  dans  du  bouillon.  1 50.  Prenez  la  tête  morte  de  l'efprit  de  fuie  ;  cal- 

8°.  Le  F.  Côme  ,  Chartreux,  confeilloit  de  co-  cinez-la ;  tirez  le  (el  avec  du  vinaigre  ;  puis  laiffez-le 

hober  plufieurs  fois  une  livre  de  fourre  de  vitriol  réfoudre  à  l'humidité  ;  on  en  frotte  les  bords  du 

avec  une  demi  -  livre  de  bon  efprit  de  vitriol ,  juf-  cancer  :  le  venin  fort  en  forme  de  rofée.  Conti- 

qu'à  ce  que  le  foufre  eût  abforbé  l'efprit  (  le  feu  de-  nuez  d'en  mettre  légèrement  :  &  ïefearre  tombera 

voit  être  ioutenu  jufqu'à  l'exficcation  )  ;  de  difloudre  dans  cinq  ou  fix  jours. 

enfuite  une  dragme  de  cette  poudre  dans  une  livre  16°.  Prenez  du  tartre  ,  de  l'orpiment ,  une  livre 

d'eau  ;  les  laiffer  infufer  pendant  vingt  -  quatre  heu-  de  chacun  ;  du  fel  ammoniac ,  demi-livre  ;  du  nitre  , 

res  fur  les  cendres  chaudes  dans  un  pot  de  terre  une  livre  :  fulminez ,  &  calcinez  félon  l'art  :  puis 

bien  bouché  ;  puis  cette  liqueur  étant  chaude  ,  y  pulvérifez  la  maffe  ,  &  mettez  -  la  réfoudre.  Vous 

tremper  des  linges  pour  les  appliquer  fur  le  can-  pafferez  doucement  de  cette  liqueur  fur  le  cancer , 

cer  non  ouvert  :  on  renouvelloit  ces  linges  ,  de  qua-  ulcéré  ou  non.  Quand  vous  l'aurez  ainfi  extirpé  ,  vous 

tre  en  quatre  heures  jufqu'à  guérifon.  On  dit  que  procurerez  la  chute  de  l'efcarre ,  puis  la  cicatrice, 

ce  topique  calme  promptement  les  douleurs.  Pendant  tout  le  traitement ,  il  faut  ufer  de  bézoar. 

9*\  Prenez  de  gros  crapaux  pendant  les  grandes  Si  vous  pouvez  lier  le  cancer  avec  un  fil  trempé 
chaleurs  de  l'été  ;  fufpendez-les  par  les  deux  pieds      dans   cette  liqueur  ,  la  tumeur  tombera  dans  dix 

de  derrière  ,  devant  un  feu  médiocre  ;  mettez  par-  jours. 

deffous  une  plaque  de  cire  neuve  ,  qui  foit  étroite  170,  Quand  il  paroît  une  tumeur  au  fein ,  c'eft 

au  fond ,  &  large  par  enhaut  d'environ  quatre  bons  une  bonne  précaution  que  de  faire  un  cautère  ;  pour 
travers  de  doigt ,  fur  une  affiette  ,  pour  recevoir  détourner  l'humeur,  en  même  tems  que  l'on  fait  alter* 
îa  bave  qu'ils  rendront  ;  &  laiffez-les  en  cet  état ,  nativement  unufage  intérieur  de  fondans  &  de  pur- 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  morts.  gatifs. 

Mettez  enfuite  ces  crapaux  entre  deux  tuiles  au 
four  ,  après  en  avoir  tiré  le  pain ,  jufqu'à  ce  qu'ils  Pour  le  Cancer  qui  s'ouvre  de  lui-même. 

foient  bien  fecs  &  qu'ils  puiffent  être  mis  en  pou- 
dre ;  ils  font  fecs  dans  vingt -quatre  heures  :  s'ils  1.  Prenez  une  dragme  de  cérufe  ,  trois  dragmes 
étoient  en  charbon  ,  ils  ne  vaudraient  plus  rien.  In-      de  plomb  brûlé  &  lavé ,  deux  dragmes  d'antimoine  , 

corporez  cette  poudre  avec  la  cire  &  bave  ci-  une  dragme  de  pompholix,  autant  de  camphre  & 
defiùs ,  pour  en  faire  un  emplâtre  (  Vanhelmont  l'ap-  d'alun  ,  demi  -  dragme  de  pierre  hématite  ,  autant 
pelle  ZeneJJbn  )  qu'il  faut  appliquer  fur  la  tumeur  ,  de  corail ,  une  once  d'huile  de  tabac  ,  autant  de  fuc 
&  le  changer  loir  &  matin ,  ou  pour  le  moins  tou-  de  joubarbe  ;  mêlez  le  tout  enfemble ,  &  battez-le 
tes  les  vingt-quatre  heures.  pour  en  faire  comme  du  cérat ,  dans  un  mortier 

L'emplâtre  fera  encore  meilleur ,  fi  lorfqu'on  fait      de  plomb  ,  avec  autant  de  fuc  de  feuilles  de  tabac , 
l'incorporation  de  la  poudre  avec  la  cire  ,  on   y      ou  de  fon  infufion  ,  qu'il  en  faudra, 
ajoute  un  peu  d'huile,  dans  laquelle  on  aura  fait  2.  On  pourra  jetter  fur  le  cancer,  de  la  poudre 

bouillir  doucement  du  Flos  cœli  plufieurs  fois  ,  &      d'yeux  d'écreviffes  de  mer. 

toujours  bien  exprimé.  3 .  Baffmez  la  plaie  avec  de  l'eau  de  chardon  bénit; 

io°.   J'ai  fçû  qu'une  tumeur  cancéreufe  ,  qui     puis  mettez -y  de  la  poudre  des  feuilles  de  cette 
avoit  environ  trois  pouces  de  diamètre  ,  fut  par-      plante. 

faitement  amollie  au  moyen  du  cataplafme  fuivant  :  4.  On  fe  fert  avec  fuccès  de  l'efprit  de  fuie  de 
Prenez  une  demi-livre  de  crottes  de  mouton  ;  autant     cheminée  ,  &  de  l'huile  d'écreviffes  de  mer  ;  que 

deiain-doux  ;  gros  comme  une  noix  verte  de  favon  ;  l'on  verfe  tiedes  dans  l'ulcère, 
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r.  On  fera  beaucoup  foulage  ,  en  le  baffinant 
avec  de  l'urine  clans  laquelle  on  aura  fait  infiiier 
des  feuilles  de  tabac ,  vertes  ou  féches. 

6.  Prenez  l'eau  indiquée  fous  le  ».  S.  des  remèdes 
qui  peuvent  arrêter  les  progrès  du  cancer  ;  mais 
faites-la  deux  ou  trois  fois  plus  forte  :  paîtrilfez-la 
avec  quatre  parties  de  poudre  d'alliaire  ,  une  partie 
de  poudre  de  racine  de  grande  conioude ,  &  une 
partie  de  feuilles  d'abfinthe  :  renouveliez  deux  fois 
le  jour  ce  cataplafme.  On  peut  faupoudrer  par- 
deffus  un  peu  de  la  poudre  du  même  foufre ,  lorf- 
qu'ils  font  très-ulcerés.  Quand  les  racines  du  can- 
cer font  fort  profondes  ,  il  faut  y  appliquer  (  dit-on  ) 
des  boutons  de  feu  ,  &  l'emplâtre  par-deffus. 

On  ajoute  les  tifanes  fudorifiques  ,  les  faignées  , 
les  purgations  ,  fuivant  le  befoin  ,  deux  fois  le  mois. 

7.  Voyez  le  n.  16.  ci-dellus  :  &  ci-après  les  Remc- 
'Ms  généraux. 

8.  Lavez  le  cancer  avec  de  l'eau  de  fraife  ;  ou 
celle  de  cerfeuil. 

9.  Employez  extérieurement  le  bézoar. 

10.  Brûlez  entièrement  de  la  femelle  de  vieux 
fouliers  :  &  avant  qu'elle  fe  réduife  en  cendres , 
mettez -la  en  poudre  bien  fine  dans  un  mortier. 
Après  l'avoir  tamifée  ,    vous  en  mettrez  fur  le 

cancer. 

11.  Mettez-y  de  la  poudre  de  cloportes  préparés. 

12.  Voye{  Bell  ad  on  a.  Ciguë.  Mam- 
WELLE.  CHANCRE.  Remèdes  pour  Us  Ecrouelles, 
n.  V I ,  V 1 1 , X.  Liqueur  Caustique.  Alun. 

13.  On  prétend  calmer  les  douleurs  du  cancer 
ouvert ,  en  y  mettant  des  plumaffeaux  imbibés  de 
foc  de  joubarbe.  Quand  le  mal  eft  dans  un  état 
avancé  ,  les  douleurs  en  deviennent  quelquefois 
plus  vives. 

14.  J'ai  quelquefois  calmé  de  grandes  douleurs  & 
procuré  le  fommeil ,  en  introduifant  dans  tout  l'ul- 
cère la  déco&ion  tiède  de  la  plante  nommée  Vero- 
nica  mas  fupina  &  vulgatijfima  C.  B.  D'autres  fois 
je  l'ai  employée  fans  effet. 

15.  J'ai  fait  une  expérience  du  plantain  fur  un 
cancer  ouvert ,  très -rebelle  ,  &  qui  provenoit  du 
vice  du  fang  dans  une  femme  âgée  de  loixante  -  fix 
ans.  Les  douleurs  vives  &  profondes  diminuèrent 
fenfiblement  par  degrés  depuis  le  iecond  jour  que 
j'y  eus  mis  des  feuilles  entières  de  cette  plante.  Sur 
la  fin  de  l'été  ,  les  nervures  devenant  incommodes  , 
j'employai  les  feuilles  bien  pilées.  L'ulcère  fe  dé- 
tergea  beaucoup  ,  les  chairs  acquirent  un  air  de 
fraîcheur  ,  les  vaifleaux  variqueux  furent  rongés  , 
il  y  eut  de  tems  à  autre  quelques  hémorrhagies ,  les 
douleurs  reparurent  &  difparurent  par  intervalles  ; 
au  bout  de  deux  mois  &  demi  de  ce  fimple  panfe- 
ment  affidu  deux  fois  par  jour  ,  les  bords  s'amolli- 
rent ;  le  mammellon ,  l'aréole ,  &  les  parties  voifi- 
nes  ,  tombèrent  fuccefllvement  en  pourriture  &  fe 
détachèrent  fans  douleur.  Les  {elles  devinrent  reçu- 
lieres  ;  au  lieu  que  la  malade  étoit  auparavant  dans 
le   cas  de  prendre  un  lavement  tous  les  trois  ou 
quatre  jours  pour  faciliter  la  fortie  des  matières. 
Environ  quinze  jours  après  ,  l'ulcère  en  fe  creufant 
en  forme  d'entonnoir  devint  très-infecf  ;  ôc  rendit 
habituellement  beaucoup  de  fanie  purulente.  Les 
bords  ne  s'étendirent  pas  au-delà  des  limites  où  ils 
étoient  lors  de  la  première  application  du  plantain. 
La  tumeur ,  qui  avoit  occupé  tout  l'intervalle  de- 
puis la  clavicule  jufques  vers  les  fauffes  côtes  ,  fe 
fondit  ;  les  bords  le  réduifirent  à  l'épaiflèur  de  deux 
lignes  ,  mais  demeurèrent  calleux.  L'intérieur  de  la 
plaie  produifit  différens  fungus  plus  ou  moins  dou- 
loureux ,  que  le  plantain  ne  fit  gueres  qu'effleurer. 
.Vers  la  fin  du  quatrième  mois  ,  l'infecf  ion  étoit  beau- 
coup diminuée ,  les  bords  nullement  douloureux , 
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&  il  s'établit  un  pus  de  bonne  qualité  ,  qui  dura 
environ  trois  femaines.  Après  quoi ,  un  petit  skirrhe 
extérieur ,  gros  comme  un  pois  ,  qui  étoit  relié 
après  la  deftrudion  de  la  tumeur  ,  commença  à  fer- 
menter ainfi  que  ceux  du  dedans  :  les  douleurs  re- 
commencèrent ,  mais  ne  furent  jamais  dans  la  fuite 
auffi  vives  qu'avant  l'ufage  du  plantain.  L'inflamma- 
tion reparut  ;  l'ulcère  continua  à  fe  déterger ,  mais 
à  rendre  une  fanie  très-infecf  e.  Un  effet  marqué  du 
plantain  fut  d'empêcher  ,  malgré  ce  défordre  ,  qu'il 
ne  fe  formât  une  nouvelle  tumeur  ;  &  de  contenir 
les  bords  dans  les  limites  étroites  où  ce  remède  les 
avoit  réduits.  Peut-être  contribua-t-il  encore  à  mo- 
dérer les  accidens.  Car  deux  mois  &  demi  après , 
la  malade  ennuyée  de  fon  état ,  ayant  confenti  à 
l'amputation ,  on  commença  par  fupprimer  le  plan- 
tain ,  &  y  fubftituer  le  fuc  de  joubarbe  :  les  pre- 
miers jours ,  ce  nouvel  appareil  lembla  calmer  les 
douleurs ,  mais  dès  le  cinq  les  bords  fe  tuméfièrent  ; 
&  de  jour  en  jour  ils  firent  de  nouveaux  progrès  , 
les  douleurs  &  l'infe&ion  même  augmentèrent , 
enforte  que  fix  jours  fuffirent  pour  y  produire  des 
bords  relevés  de  plus  d'un  pouce  ,  renverfés ,  ôc 
d'autres  fymptomes  inflammatoires  &  affreux. 

L'Amputation  le  fit  alors ,  &  eut  d'heureufes  fuites.' 
Le  skirrhe  fe  trouva  peu  profond ,  mais  toujours 
très-dur  ,  avec  des  rameaux  qui ,  tout  foibles  qu'ils 
étoient ,  marquoient  que  le  mal  ne  devoit  pas  finir 
de  long  tems. 

C'eft  prefque  un  axiome  ,  que  toute  perfonne  à 
qui  on  a  extirpé  le  cancer  devient  lujette  au  même 
mal  dans  le  lein  oppofé ,  un  an  après  V Amputation  ; 
ou  qu'elle  meurt  dans  cette  révolution  :  à  moins 
qu'elle  ne  conferve  un  cautère.  De  deux  femmes? 
à  qui  on  avoit  coupé  le  fein  ;  l'une  ,  que  je  croi  avoir 
gardé  Ion  cautère  après  avoir  perdu  la  leconde  mam- 
melle ,  fe  portoit  très-bien  au  bout  d'environ  deux: 
ans  :  l'autre ,  celle  que  j'ai  traitée  avec  le  plantain  , 
ferma  le  cautère  au  bout  de  fix  mois  ,  acquit  enluite 
un  embonpoint  confidérable ,  &  a  continué  à  jouir 
d'une  bonne  fanté  pendant  neuf  autres  mois  jufqu'à 
l'inftant  où  j'écris.  La  cure  avoit  été  longue  &: 
difficile. 

16.  Plufieurs  des  remèdes  indiqués  dans  les  nni 
précédens  ,  font  violens  :  &  dès-là  fouvent  dange- 
reux ,  pour  un  état  qui  épuife  les  forces  &  qui  occa- 
fionne  une  extrême  lenfibilité  dans  la  partie  malade. 
Auffi  nombre  de  femmes  deviennent-elles  promp- 
tement  viefimes  de  ces  tentatives.  Des  remèdes  fi 
aclifs  pourroient  être  employés  plus  innocemment 
avant  que  le  mal  fût  invétéré.  Il  y  a  néanmoins 
quelques  tempéramens  affez  heureux  pour  foutenir 
pendant  plufieurs  jours  fans  relâche  une  douleur  ex- 
trême :  mais  ces  exceptions  font  fort  rares  ;  &  on 
doit  ne  les  prélùmer  qu'avec  toute  l'attention  poffible. 

17.  On  a  vu  de  bons  effets  du  blanc  de  baleine, 
battu  avec  de  l'huile  d'amandes  douces  ou  avec 
celle  d'olives  très-douce. 

Remèdes  généraux  pour  les  Cancers  3  en  quelque  partit 
qu'ils  foient. 

I.  Prenez  des  fleurs  &  tiges  de  panais  fauvage  ; 
pilez-les  ;  &  faites-en  un  cataplafme ,  que  vous  ap- 
pliquerez fur  le  mal  foir  &  matin. 

IL  Appliquez-y  plufieurs  fois  le  jour  ,  de  la  pou- 
dre d'héliotrope. 

Ce  cauftique  ,  &  celui  de  Defnouës  ,  font  tomber 
le  polype  par  morceaux  &  prelque  fans  douleur. 

III.  Faites  diffoudre  du  diapalme  dans  du  jus  de 
plantain  ;  frottez-en  le  cancer  qui  n'eft  pas  ouvert. 

IV.  Appliquez  -  y  une  grenouille  réduite  par  le 
froid  en  forme  de  gelée. 

Lllij 
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V.  Baffinez  avec  de  l'eau  de  Gnaphallum. 

VI.  Appliquez-y  des  feuilles  ÏÏAfarum  ,  macérées 
clans  de  Feau  de  Gnaphalium  ou  même  dans  de  l'eau 
commune. 

VII.  Lavez  des  feuilles  de  Solanum  Ugnofum  ;  & 
les  appliquez  foir  &  matin. 

Comme  cette  plante  ne  fe  trouve  pas  en  hiver  , 
on  peut  en  faire  un  Onguent  auffi  efficace  :  Con- 
caffez  ces  feuilles  dans  un  mortier  de  marbre  ,  avec 
un  pilon  de  bois.  Puis  faites  -  les  bouillir  par  poi- 
gnées ,  à  feu  modéré ,  dans  un  pot  de  terre  où  il 
y  ait  de  bonne  huile  d'olives.  Quand  la  première 
poignée  aura  jette  fon  fuc ,  retirez-la  avec  une  écu- 
moire  ;  mettez-en  une  deuxième  ;  &  continuez  juf- 
qu'à  ce  que  vous  n'ayez  plus  d'herbe.  Coulez  en- 
fuite  l'huile  :  faites-y  fondre ,  fur  les  cendres  chau- 
des ,  une  once  &  demie  de  cire  jaune  neuve  ,  par 
livre  d'huile  ;  &  la  laiffez  refroidir  loin  du  feu.  On 
met  de  cet  onguent  foir  &  matin.  Il  eft  à  propos  de 
le  renouveller  tous  les  cinq  ans  ;  &  de  le  tenir  dans 
un  lieu  tempéré.  On  affure  qu'il  eft  fouverain  pour 
toutes  fortes  d'inflammations  ;  &  pour  de  vieux 
ulcères  malins  &  putrides. 

VIII.  Lavez  bien  avec  du  vin  blanc  ;  puis  répan- 
dez fur  le  cancer  de  la  poudre  d'écorce  de  grenade  : 
fi  le  mal  n'eft  pas  invétéré  ,  il  peut  (  dit  -  on  )  être 
guéri  en  vingt-quatre  heures. 

IX.  Faites  diffoudre  de  bon  mercure  dans  de  l'efprit 
de  fel  (  celui  qui  fe  fait  avec  le  fel  fixe  des  falpê- 
triers  eft  le  meilleur  )  :  réduifez  ce  mercure  en  cryf- 
taux  félon  l'art  ;  mettez-le  dans  un  matras  ,  &  cui- 
fez-le  pendant  quatre  mois  fur  l'athanor  :  la  matière 
deviendra  noire  ,  enfuite  blanche  ,  puis  rouge. 
On  en  donne  un  grain  tous  les  huit  jours  jufqu'à 
guérifon. 

X.  Il  faut  avoir  de  vieille  toile  fine  ;  l'enduire 
d'empois  fait  avec  de  la  farine  de  froment  &  de 
l'eau  -  de  -  vie  ;  puis  la  fécher  au  feu.  Vous  en  fe- 
rez enfuite  des  cornets  de  la  grandeur  du  cancer , 
&  les  tremperez  dans  du  blanc  d'oeuf ,  pour  les 
appliquer  fur  le  mal.  Puis  vous  mettrez  le  feu  au 
petit  bout  jufqu'à  ce  qu'il  s'éteigne.  Quand  il  fera 
éteint ,  vous  fêterez  &  couperez  le  deffus  du  can- 
cer ;  ce  qui  fe  fera  fans  douleur  :  prenez  garde  auffi 
de  ne  pas  pénétrer  trop  avant ,  &  de  ne  panfer 
qu'avec  le  beurre  6c  le  fuppuratif. 

Il  faudra  appliquer  ces  cornets  deux  fois  le  jour , 
&  continuer  jufques  à  ce  que  le  cancer  foit  guéri  ; 
ce  qui  arrivera  en  peu  de  tems. 

XI.  Pommade  pour  les  Cancers.  Prenez  fel  de 
plomb ,  une  once  ;  cantharides  calcinées  dans  un 
creufet ,  demi-once  ;  foufre  ,  demi-once  ;  colcho- 
tar  ,  mercure  ,  fel  décrépité ,  de  chacun  une  once. 
Sublimez  le  tout  dans  un  matras  ,  à  feu  de  fable  ; 
broyez  le  fublimé  avec  les  fèces  ;  réitérez  le  pro- 
cédé jufqu'à  trois  fois.  Puis  mettez  le  fublimé  dans 
du  fumier  pendant  huit  jours.  Vous  obtiendrez  une 
liqueur  on&ueufe  ;  dans  laquelle  vous  ajouterez  du 
fel  de  lampfane ,  &  du  fel  d'agaric  de  chêne  ,  de 
chacun  demi-once.  Ces  deux  fels  fe  font  entre  deux 
pots  ,  fi  bien  luttes  qu'ils  ne  prennent  point  d'air  : 
étant  réduits  en  cendre  ou  charbon ,  on  calcine  une 
féconde  fois.  Laiffez-les  vingt  -  quatre  heures  dans 
la  liqueur  de  fublimé  ;  qui  s'évaporera  fur  les  cen- 
dres ,  à  feu  doux  d'abord  ,  puis  à  feu  de  fublima- 
tion  :  vous  aurez  un  fublimé  en  larmes. 

Prenez  pommade  commune  une  once  ;  &  votre 
fublimé  en  larmes  ,  deux  gros  :  pilez  &  incorporez 
bien  le  tout.  Prenez  un  morceau  de  cuir  plus  large 
que  le  mal ,  d'un  bon  pouce  tout  autour  ;  coupez  le 
milieu ,  de  la  largeur  du  cancer ,  puis  mettez  du 
diapalme  fur  le  cuir  qui  refte  ;  &  appliquez-le  de 
manière  que  le  cancer  fe  trouve  dans  le  vuide  :  éten- 
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dez  enfuite  de  votre  pommade  fur  un  linge  blanc  ; 
appliquez-le  fur  le  cancer  ;  &  l'y  laiffez  vingt-quatre 
heures  ;  puis  ôtez  le  linge  ,  &c  en  mettez  un  autre  • 
ce  que  vous  ferez  jufqu'à  ce  que  le  cancer  foit  près 
de  tomber  en  l'ébranlant  avec  des  pincettes  de  ge- 
nêt. Pour  lors  vous  le  panferez  feulement  avec  de 
l'onguent  doré  ;  &  continuerez  jufqu'à  guérifon.  S'il 
refte  quelque  mauvaife  chair  ,  il  y  faut  remettre  la 
pommade.  Vous  aurez  foin  de  purger  les  malades  avant 
&  pendant  la  guérifon ,  de  tems-en-tems  en  la  ma- 
nière fuivante. 

Prenez  une  chopine  d'eau  -  de  -  vie ,  dans  laquelle 
vous  mettrez  infufer  pendant  deux  ou  trois  jours  du 
turbit ,  de  la  fcammonée  préparée ,  une  once  de  cha- 
cun ;  hermodaftes  ,  agaric  ,  aloës  ,  demi  -  once  de 
chaque.  Vous  filtrerez  enfuite  le  tout  ;  &  y  ferez 
infufer  de  la  cannelle  ,  une  once  ;  du  fucre  fin  , 
quatre  onces  :  &c  filtrerez  encore  une  fois.  La 
dofe  eft  d'une  petite  cuillerée  à  jeun  :  ce  qui  fait 
faire  dix  ou  douze  felles.  Cette  purgation  n'a  au- 
cun déboire  ;  &  fon  odeur  fpiritueufe  peut  aider 
à  tromper  des  malades  qui  auroient  de  la  répu- 
gnance pour  les  remèdes.  Elle  a  réuffi  à  faire  aller 
dès  la  première  fois  jufqu'à  fix  felles  une  perfonne 
très-relîèrrée  :  &  il  ne  s'enfuivit  d'autre  accident 
qu'une  grande  chaleur  au  fondement. 

XII.  Prenez  orpiment ,  vingt  onces  ;  fel  ammo- 
niac ,  trois  onces  ;  cryflal  de  fuie  de  cheminée ,  fix 
onces  ;  mêlez  le  tout ,  &  le  tenez  à  un  feu  de  réver- 
bère pendant  vingt-quatre  heures.  Puis  tirez-en  le 
fel  avec  de  l'eau  diftillée  de  bouillon  blanc. 

Prenez  de  ce  fel  demi -once;  fiente  de  pigeon 
calcinée  ,  deux  gros;  miel,  &  huile  d'œuf ,  de  cha- 
cun demi-once.  Mêlez  :  &  faites-en  un  Onguent  pour 
les  cancers  ,  écrouelles  ,  &  ulcères  putrides. 

XIII.  Prenez  une  rouelle  de  veau ,  une  douzaine 
de  crapaux ,  &  un  tiers  d'aune  de  toile  de  lin  neuve 
que  vous  couperez  par  moitié.  Mettez  bouillir  le 
tout  enfemble  ,  dans  un  pot  de  terre  neuf ,  avec 
deux  pintes  d'eau  ,  que  vous  laifferez  confommer 
entièrement.  Vous  écraferez  bien  ce  qui  reliera: 
puis  vous  boucherez  le  pot  afin  d'empêcher  l'air 
d'y  entrer.  Quelques  heures  après  ,  vous  tirerez  un 
des  deux  linges  pour  l'appliquer  fur  le  cancer ,  & 
l'y  laiffer  pendant  deux  fois  vingt-  quatre  heures. 
Après  quoi  vous  l'ôterez ,  &  appliquerez  l'autre  à 
la  place  ;  où  il  reftera  autant  de  tems.  Il  faut  avoir 
foin  de  reboucher  le  pot ,  après  que  vous  en  avez 
retiré  le  premier  linge  ;  de  peur  que  le  fécond  ne 
s'évente. 

XIV.  M.  Marteau  ,  Médecin  de  la  Faculté  de 
Paris ,  m'a  dit  avoir  guéri  plufieurs  Cancers  prove- 
nans  du  lait ,  avec  le  cataplafme  fuivant  :  Quatre 
onces  de  miel  ;  deux  cuillerées  d'huile  d'olives ,  un 
jaune  d'œuf  frais  ,  demi  -  once  de  térébenthine  de 
Venife.  On  bat  bien  le  tout ,  en  y  ajoutant  peu-à- 
peu  de  la  farine  de  froment  jufqu'à  ce  que  la  maffe 
ait  confffiance  de  cataplafme  :1e  tout  fans  feu.  On  re- 
nouvelle l'appareil  toutes  les  vingt-quatre  heures;  & 
alors  on  lave  Amplement  le  fein  avec  de  l'eau  tiède. 

XV.  Foye{  ACHE,/,  17  col.  I.  TOURNESOL, 

A 1  l  ,  p.  44.  col.  1. 

CANCRE.   Foyei  ECREVISSE. 

C  A  N  D  E  L  A  Régla.  Voyez   Bouillon- 
Blanc  ,  n.  2. 

C  A  N  D  I  (  Sucre  ).  Voyez  Sucre. 

CANE,  femelle  du  Canard.  Voye^  C  A  N  A  R  D. 

CANEFICE.  Foye{  Casse. 

CANEPIN  ou  CANNEPIN.  Peau  fine 
qu'on  levé  de  deffus  le  mouton ,  après  qu'il  a  été 
quelque  tems  dans  la  chaux  ;  &  de  laquelle  on  fait 
des  gants  de  femme  ,  &  des  éventails.  Les  gants  fe 
nomment  Gants  de  cuir  de  poule. 
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Cette  peau  reflèmble  à  celle  cftie  les  Anatomiftes 
appellent  épiderme  ,  dans  l'homme. 
Les  Chirurgiens  s'en  fervent  pour  effayer  leurs 

lancettes. 

CANELADE.  Voyt[  Cannelade. 

CANELLE.  Voyei  Cannelle. 

CANETON.  Jeune  canard. 

CANGRENE.  Voye{  Gangrené. 

CANNABIS.  Foyei  Chanvre. 

CANNE  ou  Rofeau  de  Sucre.  Confultez  l'arti- 
cle Sucre. 

CANNELADE.  Efpece  de  curée  ;  compofée 
de  cannelle  ,  de  fucre ,  &  de  moelle  de  héron.  Les 
Fauconniers  préparent  cette  curée  ;  &  la  donnent 
à  leurs  oifeaux  pour  les  rendre  plus  héroniers  ,  plus 
chauds  &  plus  ardens  au  vol  du  héron. 

CANNELLE.  Écorce  affez  mince ,  longue 
&  roulée  dans  fa  longueur ,  roufle  ou  jaunâtre  tirant 
fur  le  rouge  ;  d'un  goût  agréable  ,  piquant ,  aro- 
matique ;  &  d'une  odeur  fuave.  Cette  écorce  fe 
tire  des  branches  d'un  arbre  appelle  Cannelïer ,  qui 
croît  en  abondance  dans  Me  de  Ceylan. 

La  meilleure  cannelle  eft  mince  ,  haute  en  cou- 
leur ,  piquante  au  goût  ;  &  a  beaucoup  d'odeur. 

Propriétés. 

Mife  en  poudre ,  elle  corrige  la  mauvaife  odeur 
de  l'haleine  ;  fortifie  Feftomac  &  le  cœur  ;  provo- 
que les  mois  ;  aide  à  l'accouchement ,  aufîi  bien 
qu'à  la  digeftion  ;  fait  fortir  les  vents.  Elle  foulage 
les  douleurs  de  ventre  ,  &  celles  des  reins ,  pro- 
venant de  caufes  froides  ;  les  maladies  des  yeux  ,  la 
fuppreffion  d'urine  &  autres  maladies  occafionnées 
par  le  froid.  On  la  met  au  nombre  des  fubftances 
chaudes  &  féches.  Elle  entre  dans  la  confection  d'Al- 
kermès  ;  dans  une  compofition  d'eau  d'Angélique  ; 
dans  quelques  Préfervatifs  contre  l'apoplexie  ;  dans 
des  Liqueurs  ftomachiques  ;  &  dans  le  baume  de 
Paracelfe.  On  s'en  fert  comme  d'un  cordial ,  dans 
le  cas  d'apoplexie  caufée  par  la  vapeur  du  charbon , 
ou  de  quelque  métal ,  ou  du  vin  doux.  On  la  trouve 
employée  dans  la  recette  intitulée  Baume  Arti- 
ficiel pour  plufleurs  maladies  ;  dans  un  remède  contre 
le  flux  de  fang  du  B  É  T  A  i  L.  Quelques-uns  s'en  fer- 
vent pour  donner  à  la  bière  un  goût  aromatique. 
On  la  donne ,  mêlée  avec  d'autres  remèdes  ,  pour 
la  petite  vérole  du  Bétail.  Elle  entre  aufîi  dans 
le  remède  nommé  Armand. 

On  l'ordonne  en  poudre  dans  les  bols  ,  les 
opiates ,  &  d'autres  compofitions  ;  la  dofe  en  eft  de- 
puis quinze  grains  ,  jiûqu'à  trente.  On  la  donne 
aufîi  en  infufion  dans  du  vin  ,  ou  dans  quelque  autre 
liqueur  fpiritueufe  ;  la  dofe  eft  depuis  trente  grains , 
jufqu'à  foixante. 

Il  ne  faut  pas  confondre  cette  cannelle  avec  une 
autre  écorce  qui  fe  tire  du  tronc  du  même  arbre  ; 
&  que  l'on  nomme  Cannelle  matte  :  celle-ci  n'a  pref- 
que  point  de  goût  ni  d'odeur. 

Pour  rétablir  la  Cannelle  gâtée. 

Prenez  de  la  cannelle  fine ,  pafTée  au  tamis  de 
foie  ;  détrempez-la  dans  de  l'eau- de-vie  ;  &  paffez-y 
toute  votre  cannelle  gâtée. 

Ejfence  de  Cannelle  en  conflflance  d'Extrait. 

Expofez  de  l'huile  de  mufeade  au  foleil  en  été  , 
pour  lui  faire  perdre  fon  odeur  ;  puis  mêlez  -  y  un 
huitième  d'huile  de  cannelle  :  &  réduifez  en  con- 
iiftance  d'extrait. 

Voyez  d'autres  Effences  de  cannelle ,  dans  les 
articles  Essence  :  Huile. 
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Eau  diflillée  ou  Efprit  de  Cannelle. 

Prenez  un  quarteron  &  demi  de  cannelle  ,  que 
vous  concafferez  &  pilerez  ;  puis  vous  la  mettrez 
dans  votre  matras  avec  fix  pintes  de  bonne  eau 
de  fontaine  ou  de  rivière  ,  &  ferez  infufer  le  tout 
fur  de  la  cendre  chaude  du  loir  au  matin.  Le  lende- 
main vous  la  diftillerez  ;  &  de  vos  fix  pintes  vous 
en  tirerez  environ  quatre. 

Pour  faire  de  CEau  de  Cannelle. 

Vous  prendrez  trois  pintes  d'eau  bouillie ,  un 
demi-feptier  d'effence  de  cannelle  diftillée  comme 
celle  d'anis  ;  (  fi  elle  n'eft  pas  affez  forte  de  can- 
nelle ,  vous  augmenterez  la  dofe  à  votre  gré  )  vous 
y  mettrez  enfuite  cinq  demi-feptiers  ou  trois  chopi- 
nes  d'efprit-de-vin ,  que  vous  mêlerez  avec  l'eau  & 
l'effence  de  cannelle  ,  avec  une  pinte  de  fucre  cla- 
rifié ;  puis  vous  pafferez  le  tout. 

Eau  de  Cannelle  en  boiflbn  rafraîchiljante  comme 
la  limonade. 

Prenez  un  coquemar  ;  dans  lequel  vous  mettrez 
une  pinte  d'eau  que  vous  ferez  bouillir  devant  le 
feu  :  lorfqu'elle  aura  bouilli  vous  la  retirerez ,  &  y 
mettrez  environ  une  demi  -  once  de  cannelle  en  bâ- 
ton ,  avec  deux  ou  trois  clous  de  girofle.  Vous  bou* 
cherez  bien  le  coquemar  &  taillerez  ainfi  refroidir 
la  liqueur.  Enfuite  vous  en  prendrez  un  demi-fep- 
tier  ,  que  vous  mettrez  dans  deux  pintes  d'eau  ;  fi 
vous  n'en  voulez  qu'une  pinte ,  vous  n'y  en  met- 
trez que  la  moitié  du  demi-feptier  ou  environ  fur 
chaque  pinte,  avec  à -peu -près  un  quarteron  de 
fucre  ,  fiiivant  votre  goût.  Après  quoi  vous  mettrez 
rafraîchir  la  liqueur  pour  la  boire. 

Eau  de  Cannelle  volatile. 

Faites  digérer  pendant  deux  jours  dans  du  vin 
blanc ,  la  quantité  qu'il  vous  plaira ,  de  bonne  can- 
nelle :  puis  la  diftillez  au  bain  -  marie.  La  dofe  en 
eft  depuis  fix  gros  ,  jufqu'à  demi  -  once  ,  fur  cinq 
ou  fix  onces  de  liqueur. 

Confultez  ,  pour  les  vertus  ,  l'article  Eau  de  Ca- 
ndie orgée ,  ci-après. 

Voyez  une  autre  Eau  de  Cannelle  ,  dans  l'article 
Eau. 

Excellente  Eau  de  Cannelle. 

Prenez  demi  -  livre  de  bonne  cannelle  ,  que  vous 
pilerez  menu  ,  &  mettrez  influer  dans  fix  livres  de 
vin  blanc  &  demi-livre  d'eau  de  méliffe  fimple  ,  dans 
un  matras  ou  alambic  de  verre  bien  bouché ,  pendant 
deux  fois  vingt-quatre  heures  :  après  quoi  diftillez 
dans  un  alambic  de  verre  au  bain  de  cendres.  Dans 
l'ufage ,  la  dofe  eft  d'une  cuillerée  à  bouche. 

Eau  de  Cannelle  orgée. 

Employez  l'eau  d'orge  ,  au  lieu  de  vin  blanc  ;  & 
opérez  comme  il  a  été  dit  ci  -  deffus  pour  CEau 
de  Cannelle  volatile.  Celle  qui  eft  orgée  eft  plus 
douce  que  l'autre.  Sa  dofe  eft  depuis  demi-once , 
jufqu'à  une  once.  Ces  deux  iortes  d'eaux  s'em- 
ploient avec  fuccès  dans  les  potions  cordiales  ,  bé- 
chiques,  hyftériques  ,  céphaliques  ;  &  pour  les 
maladies  qui  viennent  de  caufe  froide. 

Teinture  de  Cannelle. 

m 

Mettez  dans  un  matras  telle  quantité  qu'il  vous 
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plaira  de  cannelle  concaffée.  Verfez  par  -  deffus  de 
l'efprit-de-vin  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fumage  d'un  bon 
«doigt.  Il  faut  proportionner  le  tout ,  enforte  qu'il 
y  ait  trois  ou  quatre  onces  d'efprit-de-vin  fur  une 
de  cannelle.  Mettez  votre  raatras  en  digeftion  dans 
du  fumier  ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ,  ou  dans 
du  fable  chaud  ,  pendant  vingt-quatre  heures.  Après 
auoi  vous  filtrerez  votre  teinture  ;  qui  fera  d'ua 
beau  brun,  6c  ne  rendra  que  peu  ou  point  laiteufe 
ï'eau  dans  laquelle  on  en  mettra.  Vous  pouvez  in- 
différemment employer  à  ce  procédé  l'efprit-de-vin  , 
ou  l'eau-de-vie.  Il  faut  garder  cette  teinture  dans 
une  bouteille  ou  phiole  ,  bien  bouchée.  Quand  on 
s'en  fert ,  la  dofe  eft  moindre  que  celle  de  l'eau  de 
cet  aromate.  Cette  teinture  .eft  un  excellent  car- 
diaque ;  elle  fortifie  l'eftomac  ,  ranime  les  parties 
vitales  ,  chafle  les  vents ,  fait  cracher  les  afthmatï- 
ques ,  6c  diflipe  la  toux  opiniâtre. 

Crème  de  CannelU. 

Voye[  fous  le  mot  Crème. 

CANNELURES.  Sorte  de  filions  parallèles , 
dont  on  décore  le  fût  des  colonnes.  On  les  nomme 
aufli  ftriures  ,  du  Latin  Jlriœ  ,  les  plis  d'une  robe  ; 
parce  qu'elles  imitent  les  plis  droits  des  vêtemens. 

Il  y  a  des  cannelures  à  côtés  :  féparées  par  des  lif- 
tels  de  certaine  largeur ,  qui  ont  quelquefois  des 
aftragales  ou  baguettes  aux  côtés  ou  deffus ,  comme 
il  s'en  voit  aux  deux  colonnes  du  Santfuaire  de  l'E- 
glife  de  Sainte  Marie  de  la  Rotonde  à  Rome.  Les  Can- 
nelures avec  rudentures ,  font  remplies  de  bâtons ,  de 
fofeaux  ,  ou  de  cables  ,  jufques  au  tiers  du  fût.  On 
nomme  Cannelures  ornées  ,  celles  qui  ont  dans  la 
longueur  du  fût ,  ou  par  intervalles  ,  ou  depuis  le 
tiers  d'enbas ,  de  petites  branches  ou  bouquets  de 
laurier ,  de  lierre ,  de  chêne  ;  ou  des  fleurons ,  6c 
autres  ornemens ,  qui  fortent  le  plus  fouvent  des 
rofeaux.  Les  Cannelures  à  vive  -  arrête  ,  ne  font  point 
féparées  par  des  côtés,  &  font  propres  au  Dorique. 
Les  Cannelures  plates  ,  font  en  manière  de  pans  cou- 
pés au  nombre  de  feize  ,  comme  l'ébauche  d'une 
colonne  Dorique.  On  peut  aufîi  appeller  Cannelu- 
res plates ,  celles  qui  font  creufées  quarrément ,  en 
manière  de  petites  fafces  ou  demi -bâtons,  dans  le 
tiers  du  bas  d'un  fût  ;  comme  aux  pilaftres  Corin- 
thiens du  Val-de-Grace  à  Paris.  Les  Cannelures  tor- 
fes  tournent  en  ligne  fpirale  autour  du  fût. 

Les  Botanifles  emploient  le  terme  de  Cannelures 
dans  la  defcription  des  tiges ,  des  calices  ,  &  des 
des  fruits  :  &  fuivant  la  forme  des  cannelures ,  on 
les  dit  à  vive-arrête  ,  ou  arrondies. 

CANNEPIN.  Foyei  Canepin. 

CANON  -.terme  d'Ecuyer.  C'eft  depuis  le  genou 
du  cheval  jufqu'au  boulet ,  l'os  qui  forme  la  partie 
antérieure  de  la  jambe. 

CANTHARIDES.  Voye{  Mouche  Can- 
îh  aride, 

CANTHERIATtE  Vîtes.  Ce  font  des  vi- 
gnes accollées  ;  dans  les  Auteurs  Latins. 

CANTHERIUS.  Voye^  Echalas. 

CANTIBAY.  Les  ouvriers  nomment  ainfi  le 
bois  qui  n'a  de  flache  que  fur  un  côté. 

CAP 

■■  CAPEROLINI.  Voyeî  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Champignon. 

CAPILLACEUS  Flos.  C'eft  un  des  noms  des 
fleurs  en  chatons. 

CAPILLAIRES  {Plantes).  Les  plantes  que 
l'on  comprend  fous  cette  dénomination  commune  ? 


CAP 
font  ainfi  appellées  de  ce  que  leurs  racines  font 
prefque  aufli  fines  que  des  cheveux.  On  compte 
cinq  efpeces  de  Capillaires  :  i°.  L'Adiante  qui  com- 
prend le  Capillaire  de  Canada  &  le  Capillaire  blanc 
ou  de  Montpellier  :  z°.  la  Rue  de  muraille  ,  nommée 
Petit  Capillaire  ;  30.  le  Polytric  ;  40.  le  Céterach  ; 
50.  le  Filicula.  D'autres  y  ajoutent  le  Perce-moufle^ 
la  fcolopendre ,  la  fougère  ,  &c. 

Le  Capillaire  proprement  dit  eft  celui 
qu'on  nomme  en  Latin  Adiantum  ;  dérivé  du  Grec 
«  ^ictlvuv ,  ne  pas  fe  mouiller  ;  attendu  qu'effecti- 
vement les  feuilles  de  ces  plantes  ne  fe  mouillent 
jamais  lorfqu'on  les  trempe  dans  l'eau  froide.  II 
y  a  beaucoup  d'efpeces  d'adiantum  :  &  elles  diffé- 
rent fenfiblement  entr'elles  par  la  figure  &  le  port. 
Le  caractère  qui  les  réunit  fous  un  même  genre 
fe  prend  dans  leurs  feuilles;  découpées  plus  ou 
moins  en  pinnules  toujours  arrondies ,  au  bord  def- 
quelles  eft  un  ourlet  :  6c  fur  le  dos  font  les  femen- 
ces  ,  mêlées  confufémcnt  fous  la  forme  de  taches 
à  peu  près  ovales. 

1 .  Le  Capillaire  de  Montpellier ,  que  les  Anglois 
appellent  True  Maidenhair,  eft  le  Capillus  Feneris  de 
J.  Bauhin.  Il  vient  en  Languedoc ,  en  Italie ,  &  dans 
le  Levant.  On  le  trouve  pour  l'ordinaire  dans  les 
murailles  entre  les  joints  des  pierres ,  6c  dans  les 
fentes  de  rochers.  De  fa  racine  fortent  plufieurs 
tiges  fort  menues ,  féches ,  ternes ,  d'un  verd  un 
peu  obfcur ,  longues  de  fix  à  fept  pouces.  Vers  la 
moitié  de  leur  longueur  ,  naiflent  des  feuilles  conju- 
guées ;  chacune  compofée  de  plufieurs  rangs  de  fo- 
lioles très-finement  découpées  ,  portées  par  des  pé- 
dicules prefque  aufli  longs  qu'elles-mêmes.  On  com- 
pare ces  feuilles  à  celles  de  Coriandre. 

l.  Le  Capillaire  de  Canada,  ou  de  Brejll ,  forme 
prefque  un  arbufte.  Ses  tiges ,  qui  fortent  immédia- 
tement de  la  racine  ,  font  de  couleur  pourpre  ,  me- 
nues ,  féches ,  caflantes  ,lifles.  Elle  deviennent  bran- 
chues  vers  leur  fommet  :  &  portent  des  feuilles  en- 
tières ,  longues  de  huit  à  neuf  lignes  y  compris  leur 
court  pédicule  fur  trois  lignes  de  diamètre,  placées 
une  à  une  alternativement  le  long  des  tiges ,  &  faites 
comme  en  aile  :  c'eft-à-dire  qu'un  de  leurs  côtés  pré- 
fente une  ligne  droite  :  le  fécond ,  qui  eft  plus  court 
d'un  tiers  ,  eft  un  peu  en  arc  &  fait  angle  avec  le  pre- 
mier &  le  troifieme;  enfin  le  dernier  côté,  plus 
étendu  que  les  deux  autres  fait  aufli  angle  avec  eux 
6c  forme  un  arc ,  lequel  feroit  plus  fenfible  fans  les 
découpures  un  peu  profondes  qui ,  jointes  à  des 
dentelures ,  difeontinuent  la  forme  de  fon  contour. 
Grand  nombre  de  ramifications  toutes  parallèles  s'é- 
tendent du  pédicule  vers  les  bords  du  plus  grand 
côté ,  &  s'apperçoivent  fort  bien  parce  que  la  feuille 
eft  mince  6c  tranfparente. 

Culture. 

Toutes  les  efpeces  de  capillaires  fe  plaifent  à  l'om- 
bre ,  &  dans  des  lieux  un  peu  humides. 

La  première  efpece ,  mile  dans  des  pots  remplis 
de  gravier ,  &  de  recoupes  de  pierres  où  il  y  a  eu 
de  la  chaux  ;  y  profite  beaucoup  mieux  que  dans 
de  bonne  terre.  En  hiver  on  tient  ces  pots  fous  des 
chaflis  ;  pour  empêcher  que  le  froid  ne  fafle  périr 
les  plantes. 

Le  n.  2.  vient  bien  dans  nos  climats.  On  l'y  cultive 
comme  l'efpece  précédente.  Il  foutient  mieux  un 
froid  qui  n'eft  que  modéré  :  cependant  il  courroit 
rifque  de  périr  ,  fi  on  ne  le  retiroit  dans  les  ferres 
lorfque  le  froid  augmente. 

Cette  plante  eft  fi  commune  en  Canada ,  que  les 
François  en  envoient  fouvent  au  lieu  de  foin  avec 
les  marchandifes  qu'ils  encaiflent. 


CAP 

Ufages. 

On  emploie  toutes  les  différentes  fortes  de  Ca- 
pillaires en  infufion  ,  tifane  ,  firop ,  &  décodion. 
V oyi{  Sirop. 

Ces  plantes  évacuent  les  crudités  de  l'eftomac  ; 
font  cracher  la  pituite  épaiffe  qui  embarraffe  les 
bronches  ;  remédient  à  la  toux ,  à  l'afthme ,  à  la  dif- 
ficulté de  refpirer  ;  &  rendent  la  voix  plus  ibnore. 

Elles  adouciffent  les  âcretés  du  fang ,  font  venir 
les  règles ,  &c. 

La  tifane  de  Capillaires  eft  utile  dans  toutes  for- 
tes de  fièvres  ;  &  pour  les  obftructions  des  glandes 
du  foie ,  du  mefentere ,  &  des  autres  parties  du  bas 
ventre  ;  dans  la  jauniffe  ;  dans  les  maladies  des  reins  & 
celles  de  la  matrice.  On  peut  y  ajouter  un  petit  bâton 
de  régliffe  concaffé,  ou  effilé.  On  peut  prendre  aufîi 
les  capillaires  avec  un  peu  de  lucre ,  en  les  prépa- 
rant comme  le  thé. 

Le  Capillaire  de  Montpellier  a  un  goût  appro- 
chant de  celui  de  Fougère.  Il  étoit  anciennement 
d'un  grand  ufage  pour  les  maladies  de  la  poitrine. 
On  s'en  fert  moins  depuis  que  l'on  a  reconnu  que 
le  capillaire  de  Canada,  qui  eft  très  -  abondant ,  a 
plus  de  goût  ,  &  donne  plus  de  teinture  aux  li- 
queurs. 

Le  nom  de  Capillaires  eft  encore  appli- 
qué par  les  Botaniftes  à  certaines  Aigrettes  ;  à  des 
Racines  longues  ,  &  menues  telles  que  le  Chevelu. 

CAPILLAMENTUM.  Voyn  Filet: 
terme  de  Botanique. 

CAPILLATURE.  C'eft  la  même  chofe  que 
Chevelu  :  terme  de  Jardinage. 

CAPILLUS  Feneris.  Voyez  CAPILLAIRE 
de  Montpellier. 

CAPILOTADE:  terme  de  Cuifine.  Mettez 
du  beurre  dans  une  poêle  avec  de  la  viande  cuite , 
qui  loit  coupée  par  morceaux  ;  ajoûtez-y  du  fel , 
de  l'écorce  d'orange,  du  poivre  ou  d'autre  épice  , 
de  la  ciboule  hachée  menu ,  des  croûtes  de  pain  , 
du  perlil ,  un  peu  d'eau  ou  de  bouillon  du  pot  ;  & 
des  câpres  fi  vous  voulez.  Faites  cuire  le  tout 
enfemble  julqu'à  ce  que  la  fauce  loit  faite  ;  y  ajou- 
tant fur  la  fin  une  pointe  de  verjus  ,  ou  de  vinai- 
gre :  puis  râpez  par-deffus  de  la  mulcade ,  &  de  la 
croûte  de  pain.  On  met  quelquefois  une  fauffe  blan- 
che dans  la  capilotade  avant  de  la  dreffer  :  alors 
il  ne  faut  point  mettre  de  verjus ,  ni  de  vinaigre,  en 
failant  cuire  la  viande. 

Autre   Capilotade. 

Prenez  un  poulet  ou  quelque  autre  viande  cuite  ; 
&  l'ayant  coupée  par  morceaux  ,  mettez-la  dans  un 
plat  avec  de  l'eau  ou  du  bouillon  du  pot  (  on  y  met 
quelquefois  du  vin  ;  mais  il  en  faut  peu  ,  parce  qu'il 
fait  durcir  la  viande  ).  Ajoûtez-y  du  lel ,  de  la  cha- 
pelure de  pain ,  un  peu  d'écorce  d'orange  ou  de 
clou  de  girofle  ;  &  faites  cuire  le  tout  julqu'à  ce 
que  la  fauffe  foit  faite.  On  y  peut  ajouter  du  verjus , 
ou  du  jus  d'orange  ou  de  citron. 

CAPITON.  C'eft  le  plus  gros  de  la  foie,  qui 
refte  après  qu'on  a  dévidé  la  ioie  de  la  coque.  On 
fépare  cette  bourre  avec  des  cardafies ,  &  l'on  en  fait 
des  ouvrages  grofners. 

.    CAPREÔLUS.  Voyei  M  A  i  N  S  :  terme  de  Bo- 
tanique. 

CAPRIFOLIUM.  Foyei  Chèvre-Feuille. 

C  A  P  R  O  N.  Fraifier  dont  les  monrans  font 
gros  ,  courts ,  &  velus  ;  la  feuille  couverte  de  poil , 
&  prefque  piquante  ;  &  la  fleur  large.  Il  y  a  des 
personnes  qui  les  excluent  des  jardins  :  d'autres  les 
y  voient  volontiers.  Koye[  Fraisier. 
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CAPSULE  :  en  Latin  Caps  A,  &  Capsula, 
Ce  terme  de  Botanique  fignifie  une  enveloppe  fé~ 
che  qui  renferme  les  femences  comme  une  boîte. 

CAPUCHON;  en  Latin  Cucullus.  Les  Bota- 
niftes appellent  ainfi  des  productions  creufes ,  coni- 
ques ,  &  plus  ou  moins  longues ,  qui  fe  trouvent  à 
la  partie  poftérieure  de  pluiieurs  fleurs  :  telles  que 
la  capucine  ;  la  linaire.  C'eft  ce  qu'ils  nomment  en- 
core {'Eperon. 

C  A  P  U  C  I  N  E  ;  ou  Greffon  d'Inde  ;  Creffon  du 
Pérou  :  en  Latin  Cardamindum ,  &C  Tropœolum  :  en 
Anglois  Indian  Crejf.  Dans  les  plantes  de  ce  genre 
le  calice  eft  d'une  ieule  pièce  ,  coloré ,  &C  terminé 
par  cinq  fegmens  aigus  :  dont  deux  font  prolongés 
poftérieurement  en  éperon.  La  fleur -eft  compoiée 
de  cinq  pétales  faits  en  ovale  :  deux  deiquels  font 
implantés  dans  le  calice  auprès  des  endroits  où  il 
eft  divilé  :  les  trois  autres  font  bordés  de  longs  poils 
colorés  ,  aux  deux  côtés  de  leur  baie  ;  &  tiennent 
au  bas  du  calice  par  des  ongles  colorés ,  étroits  , 
qui  ont  à  peu  près  le  tiers  de  la  longueur  des  pé- 
tales. Huit  étamines  tortueufes;  furmonttes  de  fom- 
mets  droits ,  oblongs  ,  &  partagés  en  quatre  cellu- 
les ;  accompagnent  un  embryon  arrondi ,  formé  de 
trois  lobes  bien  diftincfs ,  &  qui  iert  de  iupport  à 
un  ftyle  terminé  par  trois  ftigmates  aigus.  Let  em- 
bryon fe  change  en  trois  coques  unies  enfemble  ; 
dont  chacune  enveloppe  une  lemence  graveleule  , 
fillonnée ,  convexe  d'un  côté  ,  &  anguleufe  de  celui 
par  où  elles  fe  joignent, 

EJpeces. 

I.  Cardamindum  minus  &  vulgare.  Inft.  R.  Herb,, 
la  Petite  Capucine.  Elle  produit  une  tige  herbacée  , 
rameufe  ,  fucculente  ,  &  rampante.  Toute  la  plante 
eft  d'un  verd  pâle  &  comme  cendré  ;  &  a  une  fa- 
veur piquante  un  peu  acre.  Les  feuilles  font  pref- 
que circulaires  ,  lifies  en  deffus ,  velues  en  deflbus  , 
de  la  couleur  des  tiges  ;  portées  par  de  très  -  longs 
pédicules  qui  font  implantés  au  milieu  de  leur  dif- 
que.  Les  fleurs  font  communément  d'un  jaune  pâle, 
avec  une  tache  fouci  au  milieu  de  chaque  pétale  :  Ôc" 
ont  une  odeur  vive  affez  agréable.  La  graine  eft  gri- 
sâtre. La  racine  eft  jaunâtre  ,  menue ,  &  garnie  de 
fibres. 

i.  Notre  Grande  Capucine  ;  le  vrai  Crejfon  d'Inde 
des  Anglois ,  eft  le  Cardamindum  Ompliori  folio  & 
majori  flore.  Inft.  Herb.  Cette  efpece  vient  fans  cul- 
ture aux  environs  de  Lima.  Elle  eft  plus  grande  dans 
toutes  fes  parties  ,  que  la  précédente.  Les  feuilles 
font  gaudronnées  :  les  pétales  veloutés ,  de  belle 
couleur  orangée;  &  ceux  qui  n'ont  point  de  barbe, 
font  rayés  de  pourpre  vers  leur  baie.  Ces  fleurs  fe 
fuccedent  fans  interruption  depuis  le  mois  de  Juin 
jufqu'aux  gelées.  La  graine  eft  prefque  blanche. 

Il  y  en  a  une  variété  qui  donne  des  fleurs  dou- 
bles. Celles-ci  n'ont  pas  d'éperon  :  leur  couleur  eft 
moins  vive ,  mais  plus  marbrée. 

Culture. 

Les  unes  &  les  autres  font  annuelles. 

On  multiplie  de  bouture  celle  à  fleurs  doubles  : 
car  elle  ne  donne  pas  de  graine.  Ces  boutures  pren- 
nent fort  aifément ,  à  l'ombre.  La  plante  veut  être 
placée  pendant  l'hiver ,  foit  dans  une  ferre ,  foit 
dans  une  chambre  habitée  ,  de  manière  qu'elle  y 
jouiffe  dufoleil ,  &  qu'elle  y  ait  de  l'air  à  propos  ; 
mais  fans  qu'on  lui  donne  jamais  d'eau  ,  quelque 
befoin  qu'elle  paroiffe  en  avoir  dans  cette  faifon. 

On  peut  pareillement  multiplier  de. bouture,  &: 
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conferver  en  hiver  ,  les  efpeces  à  fleurs  fimpîes. 
Cependant  il  eft  plus  ordinaire  d'en  femer  la 
graine  :  foit  fur  couche ,  pour  la  tranfplanter  à  un 
-pied  de  diftance  quand  elle  a  quatre  ou  cinq  feuilles  ; 
foit  à  demeure ,  en  Mars  ou  en  Avril ,  dans  un  trou 
quarré  d'un  pied ,  rempli  de  fumier  bien  pourri  que 
l'on  arrofe  d'eau  de  baffe-cour.  Les  femences  doi- 
vent être  à  trois  pouces  les  unes  des  autres.  Si  tou- 
tes réuffiffent ,  on  éclaircit  le  plant ,  pour  l'efpacer 
à  un  pied.  En  replantant  celles  qui  Ont  levé  fur 
couche  ,  on  prépare  de  même  la  terre ,  on  leur 
donne  la  même  diflance  refpective  ;  &  on  ne  les 
tranfplante  qu'en  Mai ,  fans  quoi  elles  montent  fou- 
vent  trop  tôt.  Les  Capucines  veulent  être  placées 
à  l'endroit  le  plus  chaud  &  le  plus  abrité.  Si  elles 
n'ont  pas  un  mur  le  long  duquel  elles  puiffent  grim- 
per ,  il  faut  leur  donner  des  appuis.  Elles  s'élèvent 
ainfi  à  la  hauteur  de  fix  ou  huit  pieds ,  &  font  un  bel 
effet  par  leurs  fleurs.  Plus  on  les  arrofe  pendant  la 
chaleur ,  plus  elles  donnent. 

La  première  efpece  n'eft  gueres  cultivée  que  dans 
les  pays  chauds. 

Les  graines  de  capucines  fe  recueillent  en  Août 
&  Septembre ,  à  mefure  qu'elles  mûriffent  :  on  ra- 
maffe  celles  qui  tombent  d'elles-mêmes  à  terre  ;  & 
il  faut  que  les  autres  viennent  dans  la  main  fans  ef- 
fort. Elles  fe  confervent  bonnes  pendant  deux  ans. 

Ufages. 

La  capucine  eft  déterfive ,  apéritive ,  excite  l\t- 
rine.  On  l'emploie  pour  le  fcorbut ,  &  pour  la  pierre. 
Foye{  A  N  T  I  S  C  O  R  B  U  T I  Q  U  E  ,  p.  132.  col.  2. 
On  mêle  le  fuc  des  feuilles  avec  du  petit  lait  &  de 
la  conferve  de  rofes  ,  pour  la  phthifie. 

On  en  mange  fouvent  les  fleurs  dans  les  falades. 
Les  Curieux  y  préfèrent  les  fleurs  doubles ,  parce 
qu'elles  fe  rangent  mieux  &  font  un  plus  bel  effet. 

On  Confit  les  boutons ,  pour  tenir  lieu  de  câpres. 
Quand  ils  font  formés  ,  on  les  laiflé  fe  flétrir  à 
l'ombre  pendant  trois  ou  quatre  heures.  Puis  on  les 
preffe  légèrement ,  en  les  mettant  dans  un  vafe  de 
terre  verniffé  ,  ou  dans  une  phiole  de  verre  ;  avec 
du  vinaigre ,  un  peu  de  fel  &  de  poivre  :  &  on 
ajoute  du  vinaigre  à  mefure  que  le  nombre  des  bou- 
tons vient  à  augmenter ,  parce  qu'il  faut  qu'ils  en 
foient  toujours  couverts.  On  change  le  vinaigre 
&  l'affaifonnement  tous  les  huit  jours  :  &  on  ne  fe 
fert  de  cette  confiture  qu'au  bout  de  fix  femaines. 

CAPULI.  Voyt{  Alkekenge,/z.  6. 

C    A    Q 

CAQUE.  Petit  tonneau  dans  lequel  on  ar- 
range &  enferme  les  harengs  après  qu'ils  ont  été 
apprêtés  &  falés. 

C  A  Q  U  E  R  le  hareng  >  c'eft  l'égorger  &  lui  arra- 
cher les  bouilles  ou  entrailles ,  pour  le  difpofer  à 
être  falé  &  mis  dans  la  caque  ou  barril.  On  dit  en- 
caquer,  lorfqu'étant  préparés  on  les  met  ou  arrange 
dans  le  barril. 

On  nomme  Caqueur  ou  Ecaqueur ,  le  ma- 
telot dont  le  foin  eft  de  caquer  &;  éventrer  le  ha- 
reng pour  le  faler. 

a,  C  a  Q  u  F.  fe  dit  encore  des  petits  barrils  ou  on 
enferme  la  poudre  à  canon. 

CAR 

CARABE.  Foyei  SucciN. 

CARACOLE:  terme  de  Manège.  C'eft  un  tour  , 
ou  un  demi-tour  en  rond  ;  que  le  Cavalier  fait  faire 
à  fon  cheval. 


CAR. 

CARACTERE  d'une  Plante.  C'eft  ce  qui  la 
diftingue  fi  bien  des  autres ,  qu'on  ne  fçauroit  la  con- 
fondre avec  elles ,  quand  on  fait  attention  aux  mar- 
ques caractériftiques  &  effentielles.  On  appelle  Ca- 
ractère Générique  celui  qui  convient  à  tout  un  genre  - 
&  Carattere  Spécifique ,  celui  qui  appartient  feule- 
ment à  quelque  efpece. 

En  examinant  avec  attention  toutes  les  plantes 
on  en  appcrçoit'qui  fe  rangent  d'elles-mêmes  comme 
par  familles  :  c'eft -à- dire  qu'il  y  a  des  collections 
d'efpeces  qui  fe  tiennent  par  un  fi  grand  nombre  de 
caractères  femblables ,  &  qui  font  tellement  fëpa- 
rées  des  autres  efpeces ,  qu'il  eft  impoffible  de  ne 
pas  les  en  diftinguer  ;  de  forte  que  fi  on  apperçoit 
quelques-uns  de  ces  caractères  dans  une  plante ,  on 
eft  prefque  sûr  d'y  découvrir  les  autres.  On  peut 
citer  pour  exemples  de  ces  familles  Naturelles  les 
plantes  Labiées,  les  Graminées,  les  Conifères,  les 
Cucurbitacées ,  les  Crucifères  ,  les  Légumineufes 
les  Liliacées ,  les  Malvacées  ,  les  Ombelliferes. 

Une  preuve  bien  forte  en  faveur  de  cette  obfer- 
vation ,  eft  que  prefque  tous  les  Méthodiftes  ont 
réuni  ces  mêmes  fortes  de  plantes  chacune  avec 
celles  qui  s'y  trouvent  analogues  fous  les  dénomi- 
nations iûfdites ,  quoique  les  méthodes  de  ces  Au- 
teurs aient  fuivi  diverfes  routes  :  les  uns  s'étant  at- 
tachés à  la  pofition  de  la  fleur  relativement  au  fruit; 
d'autres  ,  à  la  forme  du  fruit  ;  au  nombre  ou  à  la 
forme  des  pétales  ;  à  la  forme  du  calice  ;  d'autres 
enfin ,  au  nombre  des  étamines  &  des  pétales.  Les 
recherches  qu'on  fera  pour  augmenter  les  fragmens 
que  nous  avons  de  cette  Méthode  Naturelle ,  tour- 
neront toujours  à  l'avantage  de  la  Botanique  :  puif* 
qu'elles  fourniront  des  connoiffances  propres  à  per- 
fectionner les  Méthodes  artificielles.  Ainfi  les  tenta- 
tives que  l'on  a  faites  pour  établir  des  Méthodes 
fur  la  forme  des  feuilles ,  des  tiges ,  des  racines ,  des 
poils ,  &c.  ne  peuvent  être  regardées  que  comme 
des  moyens  utiles  d'étendre  nos  connoiffances  fur 
les  familles  naturelles. 

D'ailleurs  ces  fortes  de  familles  font  conftamment 
liées  les  unes  aux  autres  par  des  qualités  intérieures. 
Les  greffes ,  qui  réuffiffent  prefque  toujours  fur  les 
plantes  d'une  même  famille  naturelle ,  fe  refufent  à 
toute  efpece  d'union  avec  les  arbres  d'une  famille 
étrangère.  Tous  les  Tithymales  donnent  un  lait 
cauftique  ,  &  violemment  purgatif.  Toutes  les  têtes 
de  pavots  font  plus  ou  moins  narcotiques.  Prefque 
tous  les  Solanum  occafionnent  une  forte  d'ivreffe 
&  de  manie.  La  plupart  des  Rubiacées  donnent  plus 
ou  moins  de  teinture  rouge  :  &  on  remarque  dans, 
leurs  graines  torréfiées  l'odeur  &  le  goût  du  caffé  ; 
qui  eft  de  leur  genre.  L'Analogie  peut  donc  fervir 
à  étendre  à  plufieurs  plantes  les  propriétés  d'une 
autre  ;  en  multipliant  &  répétant  les  expériences  , 
avant  d'établir  une  règle  générale. 

Comme  on  n'eft  encore  sûr  que  d'un  petit  nom- 
bre de  familles  naturelles ,  il  a  fallu  fe  faire  des  Mé- 
thodes artificielles ,  pour  mettre  en  ordre  les  ob- 
fervations.  Chacun  a  choifi  à  fon  gré  certaines  par- 
ties qu'il  a  trouvées  communes  à  diverfes  plantes , 
pour  former  {es  divifions.  Ainfi  nous  voyons  que 
les  Anciens  diftinguerent  les  Racines  en  Bulbeufes  , 
Tubéreufes ,  Cépacées ,  Pivotantes ,  Rampantes ,  Fi- 
breulës ,  Ecailleufes ,  &c  :  que  d'autres  ont  rangé 
enfemble  les  plantes  dont  les  Feuilles  font  ou  Sim- 
ples ,  ou  Compofées ,  Liffes ,  Velues ,  Découpées  , 
Laciniées ,  Dentelées  ;  &  qu'ils  en  ont  imaginé  des 
foudivifions  pour  parvenir  à  un  plus  grand  ordre  , 
au  moyen  des  détails.  Plufieurs  ont  féparé  les  Fruits 
en  Secs ,  Siliqueux ,  Capfulaires ,  Ecailleux ,  Charnus, 
Succulens ,  &c.  On  a  encore  oblervé  le  nombre  des 
Semences.  D'autres  ont  porté  leurs  vues  fur  le  nombre 
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&  la  pôfîtion ,  foit  des  Pétales ,  foit  des  Etamines ,  des  tamm  ,  Clajfes  Plantarum ,  Amemitates  Acadcmicœ  ? 
Pi/lils,  de  V  Embryon  relativement  au  Calice  ;  Sec.  Ces  &c  ;  la  Differtation  que  M.  Duhamel  a  mife  à  la 
Méthodes  iont  iiiiceptibles  de  variétés  preïque  in-  tête  de  fa  Phyfîqut  des  Arbres ,  (  où  après  avoir  dé- 
finies. Néanmoins  on  doit  donner  la  préférence  à  montré  les  avantages  de  l'ordre  Méthodique  dans 
celles  qui  préfentent  un  tableau  plus  iimple  &  plus  l'étude  des  Plantes ,  &  donné  d'excellens  avis  fur 
frappant ,  ou  qui  font  établies  fur  des  parties  bien  les  méthodes  artificielles  ,  il  trace  le  plan  des  Mé- 
fenlibles  &  peu  fujettes  à  varier  ,  en  un  mot  aux  thodes  que  Moriflbn ,  Magnol ,  M  M.  Ray ,  Tour- 
fyftêmes  qui  fe  rapprochent  davantage  de  la  Mé-  nefort  &  Linnaeus ,  fe  font  faites  )  ;  les  Tables  Mé- 
thode naturelle  ;  &  dont  les  obiérvations  lont  clai-  tlwdiques  que  ce  Sçavant  Académicien  a  jointes  à 
res  &  exades  :  &  deux  de  ces  Méthodes  peuvent  l'on  Traité  des  Arbres  &  Arbufies  ;  l'ouvrage  de  Paul 
être    également  bonnes  ,  quoiqu'établies    fur    des  Ammann ,  intitulé  Character  Plantarum  naturalis à... 
principes  très-différens.  fruclicatione   defumptus  ;    les   Ouvrages  d'Augufte 
Celle  de  l'ordre  Alphabétique  a  la  commodité  de  Rivinus  ,  Profeilèur  de  Leipfick  ,  qui  prend  fes  ca- 
préfenter  tout  de  fuite  l'idée  du  port  d'une  plante ,  rafteres  dans  les  fleurs  ;  le  Traité  de  Q.  Sept.  Flor* 
de  fa  culture ,  ôc  de  fes  ufages.  Mais  on  iuppofe  Rivinus  intitulé  Quœflio ,  an  Plantarum  vire  fex  fi- 
que  le  nom  de  la  plante  eft  déjà  connu.  Il  eft  néan-  gurd  &  colore  cognojci  pojjint  ;  la  Thefe  de  M.  Lif- 
moins  intérefîant  d'avoir  un  moyen  de  parvenir  à  ch-w  ifius  ,  Profeilèur  de  Leipfick ,  De  continuandâ 
cette  connoiffance  ,  à  la  ieule  infpection  d'une  plante  Rivinorum  induflrid  in  eruendo  Plantarum  characlere  • 
que  l'on  voit  pour  la  première  fois.  C'eft  pourquoi  le  Regnum  vegetabile ,  de  M.  Konig  ;  Methodus  Plan- 
nous  avons  diftribué  dans  le  même  ordre  Alphabé-  tarum  genuina ,  de  Knaut  ;  les  Obfervations  de  M. 
tique  le  détail  des  caractères  qui  font  communs  à  Guettard  fur  les  Plantes.  Une  partie  des  Recherches 
plusieurs  plantes ,  &  qui  les  diftinguent  de  toutes  de  M.  Bonnet  fur  l'ufage  des  feuilles ,  établit  le  ca- 
les autres.  Ces  articles  épars  formeroient  par  leur  radfere  des  plantes  dans  leurs  feuilles  ;  Ôc  les  diftri- 
réunion  un  corps  élémentaire  de  Botanique  :  &  les  bue  ainfi  par  claffes. 

mots  de  Feuille,  Tige,  Racine,  Pé-         CARAGAGNA.  Voyez  Faux-k cacia</« 

talé,  Fleur,  Labié,  Crucifère,  Sibérie ,  p.  14. 

Ombelle,  Fruit,  Etamine,  Pistile,  C  A  R  A  G  N  E  ,  Caregne ,  ou  Karagne  :  en  Latin 
Bouton,  &c.  &c  ;  en  donnant  une  idée  des  Caranna.  Gomme  allez  rare ,  qui  vient  de  la  Nou- 
difFérens  rapports  dont  ces  parties  font  fufceptibles  velle  Efpagne.  Nous  ne  la  voyons  gueres  en  Eu- 
dans  l'obfervation  des  Plantes  ,  inuiquent  en  même  rope  ,  que  d'un  gris  tirant  lùr  le  verd  :  parce  qu'elle 
îems  certain  nombre  de  genres  ou  d'elpeces  à  qui  acquiert  cette  couleur  en  vieilliflant  ;  au  lieu  qu'elle 
ces  détails  conviennent.  Dans  le  cas  où  ces  détails  eft  blanche  quand  elle  eft  récente.  L'arbre  dont  elle 
jie  rempliffent  pas  toute  l'attente  du  Lecteur,  ils  découle ,  eft  une  efpece  de  palmier.  La  bonne  doit 
mettent  du  moins  à  portée  de  recourir  facilement  être  mollafîe  &  d'une  odeur  lùave  &  aromatique, 
aux  ouvrages  où  les  Méthodiftes  ont  raflemblé  une  Cette  gomme  eft  mife  au  rang  des  remèdes  vulné- 
plus  grande  quantité  de  noms.  raires  aftringens.  Il  y  a  des  Médecins  qui  ,  pour 
Quoiqu'il  foit  vrai  que  les  ordres  des  familles  les  fâcheux  accidens  des  vapeurs  hyftériques ,  met- 
puiflent  être  empruntés  de  diverles  parties  des  plan-  tent  promptement  fur  le  nombril  un  emplâtre  com- 
ptes ,  on  convient  que  les  organes  de  la  fructification  pofé  d'une  once  de  Galbanum ,  une  dragme  de  Ca- 
fourniffent  plus  de  chofes  à  obferver  ;  qu'ils  varient  ragne  ,  &  une  dragme  de  Tacamahaca.  Selon  un 
moins  que  les  autres  parties  ;  que  les  plantes  qui  proverbe  de  Pharmacie ,  la  caragne  guérit  tout  ce 
fe  reflemblent  par  ces  organes ,  ont  d'ailleurs  de-  que  le  tacamahaca  n'a  pas  pu  guérir.  Appliquée  fur 
grands  rapports  :  c'eft  pourquoi  Gefner,  Ccefalpin,  la  tête,  ou  fur  les  jointures  ;  elle  en  appaiie  les  dou- 
Fabius  Columna  ,  Morifon  ,  Magnol  ,  Hermann  ,  leurs.  Les  Américains  font ,  avec  cette  gomme  ,  un 
M  M.  Ray  ,  Tournefort ,  Linnaeus ,  &  tant  d'autres  baume  pour  la  guérifon  des  plaies  &  des  hémor- 
ont  regardé  les  parties  de  la  fructification  comme  rhoïdes  •:  ils  prennent  demi  -  once  de  térébenthine 
propres  à  fournir  des  caractères  commodes  ,  cer-  fine  ;  trois  onces  de  liquidambar  ;  caragne ,  maftic , 
îains  ,  &  très-conformes  à  la  marche  de  la  Nature,  myrrhe  ,  &  aloës  ,  de  chacun  deux  onces  ;  baume 
Les  quatre  premiers  Botaniftes  que  je  viens  de  nom-  de  copahu  ,  tacamahaca  ,  encens  ,  fangde  dragon  , 
mer  ne  s'attachèrent  qu'aux  fruits.  La  méthode  de  &  farcocolle  ,  un  gros  &  demi  de  chaque  :  les  gom- 
M.  Ray  confidere  les  boutons ,  les  fleurs  ,  &  les  mes  &  réfines  étant  liquéfiées  lur  le  feu ,  ils  y  in- 
jfruits.  M.  Tournefort  s'applique  plus  à  obferver  la  corporent  les  poudres. 

forme  des  pétales  que  leur  nombre,  comme  ont         CARAMEL.  Sucre  cuit,  jufqu'à  être  noir  & 

fait  quelques  Méthodiftes  :  il  diftingue  néanmoins  brûlé. 

les  fleurs  monopétales,  &  les  polypétales  ,  fous         CARANNA.  Voye^  Car  A  G  ne. 
plufieurs  divifions  :  mais  les  caractères  qu'il  tire  de  C  A  R  A  R  U.   Voye^   K  A  R  A  R  u. 

ces  parties  font  relatifs  aux  fruits  :  ce  grand  Homme  C  AR  A  T  ou  Karat.  Degré  de  bonté  de  l'or  pur. 

ne  laifle  pas  de  prendre  encore  quelquefois  des  fi-  Il  n'y  a  point  d'or  à  vingt  -  quatre  carats  ;  il  s'en 

gnes  cara£tériftiques  dans  des  parties  étrangères  à  la  manque  toujours ,  au  moins  un  quart  de  carat ,  quel- 

frufrification ,  pour  rendre  fa  méthode  plus  exafte.  ques  foins  qu'on  fe  donne  pour  le  rafiner. 
Magnol  avoit  imaginé  un  fyftême  fondé  fur  le  ca-  CARAVAY.  Voye{  Car  vi. 

lice  :  qui  eft  unique  dans  des  plantes ,  &  double  CARAXERON.  Voye^  AMARANTHOl» 

dans  d'autres.  M.  Linnaeus  a  établi  les  Caractères  DES. 

Génériques  fur  la  forme  des  calices  ,  des  pétales  ,         CARBATINE.  Peaux  de  bêtes  nouvellement 

despiftils,  des  Neclarium ,  des  fruits  ,  des  femences  :  écorchées.  Ce  terme  eft  d'ufage  en  quelques  Pro- 

&  principalement  fur  les  etamines  &  les  piftils.  vinces. 

Nous  invitons  les  Curieux  qui  voudront  s'inf-  CARBONADE  ou  GRILLADE:  terme  de 

truire ,  à  confulter  ce  que  M.  Ray  a  donné  là  def-  Cuifme.  Prenez  un  pigeonneau  ,  ou  un  autre  oifeau, 

fus  dans  fen  Hiftoire  des  Plantes  ;  la  Préface  (  Ifa-  &  fendez-le  tout  du  long  par  devant  ;  l'ayant  ouvert, 

goge)  que  M.  Tournefort  a  mife  à  la  tête  de  fes  Inf-  poudrez-le  dedans  avec  de  la  mie  de  pain  ,  du  fel , 

titutiones  Rei  Herbance  ;  les  Traités  publiés  par  M.  &  du  poivre  mêlés  enfemble  ;  &  mettez-le  cuire  fur 

Linnaeus  fous  les  titres  de  Bibliotheca  Botanica,  Fun-  le  gril  ;  puis  faites-y  une  faufle  avec  du  vinaigre  : 

damenta  Botanices ,  Critica  Botanica  ,  Gênera  Plan-  on.  y  peut  aufli  ajouter  de  l'oignon.  Quelques-uns 
Tome  I.  Mm  m 
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partent  un  peu  de  farine  dans  la  caflerole.  On  peut 
faire  cuire  de  la  même  façon  ,  des  tranches  de  vian- 
de crue ,  qui  foient  affez  minces  :  les  ayant  battues 
pour  les  attendrir  :  &  quand  elles  font  cuites  mo- 
dérément d'un  côté ,  il  les  faut  retourner  de  l'au- 
tre ,  &:  les  ôter  du  feu  avant  qu'elles  foient  féches. 
On  peut  piquer  fur  les  tranches  ,  quelques  doux  de 
girofle ,  &C  un  peu  de  laurier  avant  de  les  faire  cuire. 
On  fert  ce  ragoût  avec  une  faillie  douce. 

CARBONCLE.  Voye^  Charbon:  terme, 
de  Médecine. 

CARC-BŒUF.  Voyei  Arrête-bœuf. 
CARCHOUFLIER,  ^{Artichaut, 

7U   2. 

CARCINOME.  Voyei    CANCER. 

CARCUFFI.  Voyei  Artichaut, 
n.  2. 

CARDAMINDUM.   Voye{  C  a  p  ucine. 

CARDAMINE:  en  Anglois  Ladies  Smock. 
Ce  genre  de  plantes  a  le  calice  formé  de  quatre 
pétales  entiers  oblongs ,  difpofés  en  croix  :  très- 
écartés  par  en  haut.  Il  y  a  fix  étamines  fort  me- 
nues ,  furmontées  de  petits  fommets  oblongs  & 
faits  en  cœur.  Le  piftil  eft  un  embryon  cylindri- 
que ,  applati  ,  compofé  de  deux  panneaux  affem- 
blés  par  une  cloifon.  Ces  panneaux  en  mûriffant  fe 
contournent  en  fpirale  :  ce  qui  fait  que  les  femen- 
ces  fe  répandent  avec  une  force  élaftique  ;  &  d'où 
les  plantes  de  ce  genre  ont  pris  le  nom  d' 'Impatiens 
Herba.  Les  femences  font  communément  à  peu  près 
fphériques. 

Efpeces. 

i .  M.  Tournefort  appelle  Cardamine  pratenjis  , 
magno  flore  purpurafcente  la  plante  nommée  Iberis 
Fuchjii  ,Jive  Najhirtium  pratenfe  Jylveflre  par  J.  Bau- 
hin  ;  le  Flos  Cuculi  de  Dodonée  ;  & ,  par  cette  rai- 
fon,  le  Cuckow  Flower  des  Anglois.  Cette  plante 
eft  vivace ,  très-commune  dans  les  prairies  au  prin- 
tems  ;  &  toutes  fes  parties  ont  une  laveur  piquante  ; 
les  feuilles ,  les  tiges ,  &  les  calices ,  font  velus.  Tra- 
gus  croit  que  le  creffon  d'eau  dégénère  en  cette 
efpece  :  qui  eft  certainement  d'un  autre  genre.  Les 
feuilles  radicales  font  prefque  rondes  :  les  autres  font 
compofées  de  folioles  entières  &  à  peu  près  ron- 
des ,  placées  dans  l'ordre  alterne  le  long  d'un  nerf. 
Les  fleurs  font  ou  purpurines ,  ou  blanches  :  on 
trouve  quelquefois  des  fleurs  doubles ,  de  l'une  & 
l'autre  couleurs ,  dans  les  prés.  C'eft  d'où  on  les 
a  originairement  apportées  dans  nos  jardins. 

2.  Le  Sium  minimum  de  Profper  Alpin ,  eft  an- 
nuel. M  M.  Tournefort  &  Linnsus  le  reconnoifTent 
pour  un  Cardamine  :  le  premier  le  nomme  Carda- 
mine annua  ,  exiguo  jlore.  Cette  plante  n'a  pas  la 
faveur  piquante  du  n.  i .  Ses  folioles  font  découpées 
profondément  en  plufieurs  lobes.  Elles  feules  font 
garnies  de  poils  :  ce  qui  les  rend  rudes. 

3 .  Cardamine  flore  majore  ,  elatior.  Inft.  R.  Herb. 
Cette  plante  fe  trouve  dans  des  prairies  humides , 
&  le  long  des  eaux  en  quelques  endroits.  Elle  fe 
tient  droite.  Les  feuilles  font  plus  longues  que  cel- 
les des  efpeces  précédentes.  M.  Tournefort  con- 
vient que  c'eft  le  Najlurtium  aquaticum  majus  & 
amarum  de  G.  Bauhin.  Cependant  M.  Vaillant ,  qui 
a  cru  l'avoir  trouvée  en  fleur  dans  les  mois  d'Avril 
&  Mai ,  le  long  de  la  rivière  d'Arqués ,  dit  qu'en  la 
mâchant  on  n'y  trouve  point  d'amertume  (  Bot.  Par. 
p.  28  )  ,  mais  un  goût  tres-piquant  &  plus  fort  que 
celui  du  creffon  d'eau.  Selon  ce  Botanifte  la  fleur 
eft  blanche  ;  les  pétales  égaux ,  les  étamines  blan- 
ches avec  des  fommets  pourpres  ;  le  calice  évafé  , 
&  ascompagné  de  deux  oreillettes. 
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Ufages. 

Toutes  ces  Plantes  font  antifcorbutiques. 
On  en  mange  les  jeunes  feuilles  en  falade  ,  au 
printems. 

Culture. 

Les  efpeces  à  fleur  doxible  fe  multiplient  en  écla- 
tant leurs  racines  pendant  l'automne.  Il  eft  à  pro- 
pos de  les  tenir  à  l'ombre  ;  &  dans  de  bonne  terre 
plutôt  légère  que  compacte. 

Celles  qui  donne  des  fleurs  fimples  fe  multiplient 
d'elles-mêmes  par  leurs  femences. 

CARDAMO  ME.  Graine  médecinale  ,  & 
aromatique  ;  qui  eft  contenue  dans  des  gouffes , 
qu'on  nous  apporte  des'Indes.  Ces  graines  fortifient 
l'eftomac ,  en  divifent  les  glaires  ;  &  font  beaucoup 
cracher.  Ainfi  elles  peuvent  convenir  aux  tempé- 
ramens  froids  &  pituiteux  ;  &  pour  le  mal  de 
dents. 
•  Voye^  Café. 

Confiâtes  Lemery  Dicl.  des  Drogues  ,  article 
Cardamomum. 

CARDASSE.  Sorte  de  gros  peigne ,  ou  de 
groffe  carde,  propre  à  carder  la  bourre  de  la  ioie, 
pour  faire  le  capiton. 

CARDE:  Plante.  Voyez  Bete,  Arti- 
chaut. 

CARDIACA.  Voye{  Agripaume. 

CARDIACA  PaJJîo  ;  en  François  Car  di  al- 
G I E.  Très-violente  douleur  que  l'on  fent  à  l'orifice 
gauche  de  l'eftomac ,  &  dans  les  inteftins  :  quelque- 
fois accompagnée  de  fyncope  ,  palpitation  de  cœur, 
naufées  ,  efforts  pour  vomir;  d'une  fièvre  irréguliere 
qui  étant  un  des  fymptomes  de  cette  maladie ,  efi 
appellée  Cardiaque  par  Sylvius  ;  enfin  d'une  fueur 
abondante  particulièrement  à  la  poitrine ,  au  cou , 
&  à  la  tête  ,  fans  que  les  jambes  &  les  pieds  parti- 
cipent à  la  fueur.  Voye^  Estomac. 

CARDIAQUE,  ou  Cordial.  Remède  qui  j 
appliqué  au  dehors ,  ou  pris  intérieurement ,  fert  à 
fortifier  le  cœur.  L'effet  des  cordiaux  eft  d'augmen- 
ter la  circulation  du  fang  ;  &  de  le  divifer  ,  foit  en 
l'animant ,  foit  en  modérant  fon  effervefeence.  C'eft 
pourquoi  il  y  a  différens  ordres  de  cordiaux. 

L'ufage  de  ces  remèdes  eft  néceffaire  dans  la  plu- 
part des  maladies;  &  particulièrement  dans  la  lé- 
thargie ,  l'apoplexie ,  la  paralyfie  ,  la  rougeole ,  la 
petite  vérole ,  la  pefte  ,  les  fièvres  malignes ,  les  va- 
peurs hyftériques  ,  l'évanouiffement ,  les  convul- 
fions  ,  les  fièvres  lentes  ,  Fépuifement ,  la  confomp- 
tion  ,  &c.  Mais  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  d'em- 
ployer indifféremment  toutes  fortes  de  cordiaux, 
pour  quelque  maladie  que  ce  foit.  Il  faut  au  contraire 
bien  choifir  ceux  qui  font  propres  pour  la  maladie 
qu'on  veut  guérir.  Ainfi ,  dans  les  maladies  où  les 
forces  font  plutôt  étouffées  qu'éteintes  ;  comme 
dans  la  plénitude,  l'orgafme  ou  la  rarefeence  des 
humeurs ,  &  le  fpafme  des  folides  ;  de  même  que  dans 
les  maladies  caufées  par  un  fang  trop  échauffé , 
ou  trop  agité ,  comme  dans  les  hémorrhagies  & 
dans  l'apoplexie  fanguine  ;  on  doit  éviter  les  cor- 
diaux trop  actifs ,  tels  que  font  la  teintuf e  d'or ,  les 
gouttes  blanches  d'Angleterre ,  la  quinte-effence  de 
vipères  ,  &  autres  cordiaux  fpiritueux  :  mais  il  faut 
employer  des  cordiaux  tempérés  ,  comme  la  confec- 
tion d'hyacinthe ,  les  taux  cordiales  jimples  de  feor- 
fonere ,  de  méliffe  ,  de  la  Reine  d'Hongrie ,  &  au- 
tres femblables.  Les  cordiaux  fpiritueux,  dont  on 
vient  de  parler ,  feront  employés  avec  fuccès  dans 
l'apoplexie  fereufe  ou  humorale  :  Voye{  Apople- 
xie,/. 138. 
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ïly  a  aufli  des  cordiaux  que  l'on  croit  pouvoir 
appeller  froids ,  parce  qu'ils  n'échauffent  que  d'une 
manière  infenfible  :  telles  font  les  perles. 

Les  meilleurs  cordiaux  pour  la  plénitude ,  font 
la  faignée ,  la  diète ,  &  les  évacuans  ;  dans  l'orgaf- 
me  ,  les  rafraîchiffans  ÔC  les  coagulans  ;  dans  le  lpaf- 
me  des  iblides  ,  les  antifpafmodiques  &c  les  nar- 
cotiques. 

Si  l'abattement  ,  les  foiblefles  &  défaillances  , 
viennent  d'inanition  (  comme  il  arrive  après  de 
grandes  évacuations  critiques ,  ou  excitées  mal-à- 
propos  )  ;  les  reftaurans  y  remédieront.  Ou  fi  elles 
dépendent  de  la  diflblution  du  fang ,  les  incraffans 
deviendront  alors  cardiaques. 

Tous  les  acides  font  cardiaques,  &  propres  à 
corriger  la  malignité  des  humeurs  lorfqu'elle  eft 
cauiée  par  une  trop  grande  agitation.  Us  pourraient 
être  nuifibles  dans  les  cas  oppofés.  Confuh&i  l'arti- 
cle Acide. 

La  thériaque ,  le  roffoli ,  la  confe&ion  d'hya- 
cinthe ,  le  vin  d'Efpagne ,  font  des  cordiaux  que 
l'on  emploie  utilement  pour  foulager  l'apoplexie 
caufée  loit  par  la  colère  ,  foit  par  la  joie  exceflive , 
foit  par  la  furprife  ,  la  grande  affliclion  fubite ,  &c 

Un  cordial  compofé  des  ingrédiens  ordinaires  , 
mais  avec  une  plus  forte  dofe  de  fel  de  corne  de 
"cerf qu'on  n'en  met  communément,  eft:  néceflaire 
à  joindre  au  quinquina  lorfqu'on  le  donne  vers  le 
déclin  des  fièvres  malignes  :  les  malades  en  prendront 
environ  une  demi-dragme  par  jour.  Mais  il  faut  bor- 
ner Fulàge  du  vin.  Au  refte  ce  remède  s'accorde 
généralement  bien  avec  Y  état  de  ces  fortes  de  fiè- 
vres ;  &  c'eft  une  excellente  reflburce  dans  les 
grands  abattemens  occafionnés  par  des  faignées  fai- 
tes mal-à-propos  ,  ou  par  une  longue  diète.  Ceux 
qui  ont  foin  de  ces  malades  ,  doivent  être  attentifs 
à  ne  les  pas  laifier  plus  de  trois  heures  fans  pren- 
dre quelque  chofe  de  cordial  &  de  nourriffant ,  lorf 
qu'ils  font  foibles.  On  a  vu  des  perfonnes  dont  on 
commençoit  à  efpérer  la  guérifon ,  être  abattues  à 
ne  pouvoir  en  revenir  ;  pour  avoir  parte  une  nuit 
entière  vers  le  tems  de  la  crife  ,  fans  rien  prendre 
qui  pût  les  foutenir.  *  Pringle ,  Malad.  des  Armées , 
T.  II.  p.  93  &  98, 

Voye{  Remèdes  cordiaux.  Plantes  alexi- 
teres ,  cordiales  ,  &C.  A  P  O  Z  E  M  E  cordial.  ANGE- 
LIQUE. JULEP  cordial.  ALEXIPHARMA- 
Q  U  E.  Confection  d'A  LKERMES.  DÉCOC- 
TION cordiale.  E  L  I  X  I  R  de  fanté , ou 

eau  cordiale  du  frère  Capucin.  C  A  F  É.  C  (E  U  R. 
BARBE-DE-CHEVRE.  Grande  B  A  R  D  A  N  E. 
Bois  a"  A  l  o  e  s ,  p.  67.  col.j..  Basilic. 
Menthe.  Benoîte.  Ambre,/?.  88.  An- 
tidote de  Paracelfe.  ARTICHAUT,/?.  196. 
E  L I X  I R  de  Stoughton.  Eau  excellente  pour  rétablir 
la  vue  ;  dans  l'article  Yeux.  GANGRENE, 
n.  I.  T  I  S  A  N  E. 

Teinture  d'or,  cordiale. 

Faites  diflbudre  à  l'ordinaire  dans  dix  ou  douze 
onces  d'eau  régale  ,  une  demi  -  once  d'or  en  ca- 
rat ;  mettez-le  dans  un  matras  de  verre  double 
contenant  chopine  ;  &  Pexpofez  au  bain  de  fable. 
Quand  l'or  fera  diflbut  ,  vous  l'ôterez  du  feu  ;  & 
verferez  par  -  deffus ,  douze  onces  d'huile  de  cam- 
phre. Il  faut  agiter  le  tout  un  moment,  pour  que 
l'huile  enlevé  toutes  les  parties  d'or  mêlées  avec 
le  corrofif.  Vous  féparerez  enfuite  cette  huile  avec 
l'entonnoir  de  verre  ,  &  la  laiflerez  couler  dans 
un  matras  d'environ  trois  pintes  :  vous  verferez  fur 
les  douze  onces  d'huile  d'or  ,  trente  onces  d'efprit 
de  vin  rectifié  :  qui  défunira,  cette  huile  fur  le 
Tome  I, 
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champ.  Enfuite  vous  mêlerez  deux  onces  d'huile 
de  girofle  ,  dans  trente-fix  onces  d'efprit  de  vin  rec- 
tifie; jetterez  le  tout  fur  votre  teinture;  boucherez 
bien  le  matras  avec  un  parchemin  ou  une  veffie 
mouillée  ;  &  après  l'avoir  agité  fortement  pendant 
un  quart  d'heure ,  vous  le  laiflerez  trois  jours  &C 
trois  nuits  ,  à  une  digeftion  lente  ,  au  bain  -  marie. 
Votre  teinture  d'or  étant  ainfi  parvenue  à  fa  der- 
nière perfection ,  il  faut  la  filtrer  à  travers  le  pa- 
pier gris  ;  &  la  conferver  dans  des  bouteilles  de 
verre  bien  bouchées. 

Confultei  ce  qui  eft  dit  de  l'ufage  de  ce  remède 
au  commencement  du  préfent  article,/?.  458. 

On  le  donne  le  matin  à  jeun ,  ck  quatre  heure 
après  le  dîner.  La  dofe  ordinaire  eft  de  quinze  gout- 
tes ,  pour  les  perfonnes  avancées  en  âge  ;  diminuant 
à  proportion,  pour  les  jeunes  perfonnes  &  pour 
les  enfans  :  en  forte  qu'on  ne  doit  en  ùo.mer  qu'une 
feule  goutte  à  un  enfant  d'un  an,  deux  gouttes  à 
celui  qui  a  deux  ans  ,  &  ainfi  par  proportion  ,  en 
diminuant  ou  augmentant  félon  la  différence  de 
l'âge.  Il  faut  avoir  égard  aufli  à  la  qualité  de  la 
maladie  ;  car  fi  elle  eft  violente ,  comme  l'apo- 
plexie ,  la  paralylie  ,  la  paflion  hyftérique  avec 
de  continuels  mouvemens  convulfifs ,  il  faut  aug- 
menter la  dofe  de  cinq  ou  même  de  dix  grains  ;  Se 
retirer  la  prife  du  remède  toutes  les  demi  -  heures  , 
ou  même  de  quart  d'heure  en  quart  d'heure ,  jufqu'à 
ce  qu'on  s'apperçoive  du  changement.  Alors  on 
donne  la  dofe  ordinaire ,  de  quatre  en  quatre  heu- 
res ,  diminuant  enfuite  à  mefure  que  le  mal  di- 
minue. 

On  fait  prendre  la  teinture  d'or  dans  quelques 
cuillerées  de  bouillon ,  dans  du  firop  de  capillaire  > 
du  thé ,  du  caffé ,  du  chocolat  ;  ou  dans  de  l'eau 
chaude  ,  avec  un  peu  de  lucre  ;  ou  enfin  dans  quel- 
que autre  liqueur  appropriée  à  la  maladie. 

On  peut  la  donner  aufli  en  bol.  Pour  cela  ,  on 
verfe  la  quantité  des  gouttes  ordonnée  ,  fur  un  peu 
de  lucre  en  poudre,  &:  on  en  forme  un  bol  avec 
du  pain  à  chanter.  Il  faut  que  le  malade  prenne  tout 
de  fuite  quelques  cuillerées  de  bouillon ,  ou  de  quel- 
qu'une des  liqueurs  que  nous  venons  de  preferire. 
Ceux  qui  font  menacés  d'apoplexie ,  ou  de  paraly- 
lie ,  doivent  prendre  la  teinture ,  dans  de  l'eau  de 
fauge  diftillée  au  bain  -  marie  ;  avec  un  peu  d'eau 
commune  &  de  firop  de  capillaire ,  ou  autre  liqueur 
femblable.  Il  feroit  bon  aufli  qu'ils  la  prifl'ent  dans 
un  bouillon  de  vipère  ;  mais  en  ce  cas-ci  il  faudrait 
diminuer  la  dofe ,  de  quelques  gouttes.  S'ils  avoient 
quelque  partie  du  corps  engourdie,  il  faudroit  la 
frotter  devant  le  feu  avec  quelques  gouttes  de  tein- 
ture d'or  ,  mêlée  avec  de  l'eau  de  la  Reine  d'Hon- 
grie ,  eau  de  thim ,  ou  eau  de  lavande  ;  cela  ne  fe 
doit  faire  ordinairement  qu'un  quart  d'heure  ou  une 
demi-heure  après  avoir  avalé  la  teinture. 

Si  un  malade  a  de  la  peine  à  reprendre  (es  kns  ; 
il  faut  lui  frotter  les  narines  &  les  tempes  avec  cette 
teinture  ;  &  ne  point  négliger  les  autres  remèdes 
qui  peuvent  le  foulager.  :  tels  que  les  faignées  ,  lave- 
mens  purgatifs  &  autres  ,  félon  la  nature  &  l'état 
de  la  maladie. 

Dans  le  choiera  -  morbus ,  on  en  fait  prendre  de 
demi-heure  en  demi-heure ,  quinze  ou  vingt  gouttes 
dans  fix  cuillerées  de  vin  chaud ,  avec  un  peu  de 
fucre  ;  ou  dans  un  peu  de  bouillon ,  pour  ne  pas  trop 
échauffer  le  malade. 

Dans  les  fièvres  malignes  ,  fluxions  de  poitrine  , 
&  catarrhes  fuffoquans ,  la  dofe  de  cette  teinture 
eft  de  dix  gouttes  ;  qu'on  donne  dans  du  bouillon , 
ou  dans  un  peu  de  vin  chaud  fucré ,  de  deux  en 
deux  heures.  On  en  donne  quinze  ou  même  vingt 
gouttes  deux  fois  de  fuite  d'un  quart  d'heure  à  l'au- 
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tre ,  dans  les  vapeurs ,  fuffocations  de  matrice ,  ver- 
tiges ,  convulfions  ,  évanouiffemens  ,  &c. 

La,  teinture  d'or  eft  un  préfeivatif  contre  le  mau- 
vais air ,  &  les  défaillances  de  nature.  11  eft  bon  d'en 
prendre  dix  gouttes  ,  le  matin  &  le  foir  ,  de  deux 
jours  l'un  ;  &  d'en  porter  fur  foi  dans  un  petit  fla- 
con ,  ou  dans  une  éponge  ,  pour  la  flairer  6c  refpi- 
rer  de  tems  en  tems. 

Vqy&{  une  autre  teinture  d'or  ,  fous  le  mot 
Teinture.  Celle-ci  eft  également  cordiale. 

Elixir  thériacal. 

Prenez  demi -livre  de  thériaque,  6c  autant  de 
confection  d'hyacinthe  ,  trois  livres  de  teinture  de 
tartre ,  huit  onces  de  fel  volatil  huileux  de  Sylvius  , 
deux  onces  de  racines  d'angélique ,  6c  autant  de 
racine  d'auaéc  .  une  once  de  cannelle ,  6c  autant 
de  mufcade ,  avec  fix  onces  de  lucre  candi.  Après 
avoir  pulvérilé  celles  de  ces  drogues  qui  peu- 
vent l'être ,  vous  les  joindrez  aux  autres ,  &  vous 
mettrez  le  tout  dans  un  matras  bouché  avec  du  liège 
trempé  dans  de  la  cire,  ajoutant  encore  par-deffus  un 
parchemin  amolli  dans  de  l'huile  d'olive  :  &  vous  ex- 
poferez  le  matras  au  grand  ibleil ,  pendant  trois 
mois ,  ayant  foin  de  le  bien  remuer  tous  les  jours. 
Vous  filtrerez  enfuite  votre  élixir  par  le  papier 
gris  ;  &  le  confervcrez  dans  des  bouteilles  de  verre 
bien  bouchées. 

La  dofe  de  cet  élixir ,  &  la  manière  de  s'en  fer- 
vir ,  font  les  mêmes  que  celles  que  nous  avons  mar- 
quées pour  la  Teinture  d'or.  11  n'eft  pas  fi  a£tif  que 
ce  premier  remède.  Il  eft  bon  pour  les  fauffes  cou- 
ches &  toutes  les  maladies  où  il  y  a  du  venin  , 
aufli-bien  que  celles  dont  on  ne  connoît  pas  bien 
la  came.  On  en  donne  un  gros  dans  une  potion 
cordiale  tempérée  ,  compofée  avec  fix  onces  d'eau 
diftillée  de  corne  de  cerf,  ou  de  celle  de  fcorfonere , 
&  deux  onces  de  firop  de  vin.  Pourfaire  fortir  la 
petite  vérole  ,  on  donne  deux  cuillerées  de  cette 
potion  de  deux  en  deux  heures ,  ou  de  quatre  en 
quatre  heures  ;  continuant  toujours  de  cette  manière 
pendant  tout  le  tems  de  la  maladie. 

Potion  cordiale  tempérée  ,  de  même  que  celle  qui  ejl 
décrite  ci-dejfus  ,  dans  l'article  de  f  'Elixir  Thériacal. 
Celle-ci  ejl  particulièrement  utile  dans  les  fièvres  ar- 
dentes ,  intermittentes ,  &  continues. 

Prenez  eaux  de  bourrache ,  d'ozeille  ,  &  de  bu- 
glolè ,  de  chacune  trois  onces  ;  firop  de  grenade 
ou  d'ceilîet ,  trois  onces  ;  un  gros  de  fel  d'ablinthe  ; 
un  gros  &  demi  de  confection  d'hyacinthe  ;  6c 
trente  gouttes  d'efprit  de  vitriol  ;  mêlez  tout  cela 
enfemble  ;  6c  donnez-en  au  malade  deux  cuillerées , 
de  deux  en  deux  heures. 

Sirop  de  vin ,  Cordial. 

Prenez  une  pinte  de  vin  d'Alicante ,  ou  de  vin 
rofé  ordinaire  ;  demi-gros  de  cannelle ,  autant  de 
mufcade  &  de  doux  de  girofle ,  le  tout  bien  pul- 
vérilé ;  &  une  livre  de  fucre ,  du  meilleur  qu'on  puiffe 
trouver.  Reduifez  à  confiftance  de  firop ,  en  fai- 
fant  bouillir  le  tout  à  petit  feu.  Enfuite  clarifiez 
votre  firop  (  qui  doit  être  un  peu  liquide  )  avec  le 
blanc  d'œuf.  Mettez-le  dans  une  bouteille  bien  bou- 
chée ;  &  donnez-en  de  tems  en  tems  au  malade , 
une  cuillerée  battue  dans  un  verre  d'eau  un  peu 
chaude ,  ou  de  tifane.  On  peut  lui  en  faire  pren- 
dre aufii  quelques  demi-cuillerées  toutes  pures , 
qu'il  doit  avaler  lentement ,  afin  que  le  cordial  agiffe 
avec  plus  de  facilité.  • 
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Opiate  confortatif. 

Prenez  de  la  conferve  de  feuilles  d'abfinthe  ,  des 
conferves  liquides  de  fleurs  d'œillet ,  de  rofe ,  6c 
de  romarin ,  de  chacune  une  once  ;  un  fcrupule  d'am- 
bre gris  ;  deux  gros  de  poudre  aromatique  rofée  ; 
fix  gouttes  d'huile  diftillée  de  cannelle  ;  &  autant 
d'huile  de  girofle  aufii  diftillée.  Formez  de  tout  cela 
félon  l'art  un  opiate  de  confiftance  requife  ,  en  y 
mêlant  le  firop  de  Kermès.  Il  faut  en  donner  pen- 
dant quinze  jours  foir  &  matin  après  le  repas ,  la 
groffeur  d'une  forte  noifette  ;  &  le  malade  doit 
boire  par  defliis ,  un  doigt  de  vin  d'Efpagne  ou  d'A- 
licante. Cet  opiate  eft  fouverain  pour  rétablir  les 
forces  perdues  ;  pour  rétablir  la  chaleur  naturelle; 
contre  le  flux  de  ventre ,  &  la  foibleffe  d'eftomac. 

Eau  divine. 

Prenez  des  eaux  diftillées  de  bourrache ,  buglofe , 
mélifle  ,  fcorfonere ,  chardon  bénit  ;  celles  des  trois 
noix  ,  6c  d'écorce  de  citron  ;  de  chacune  deux 
onces  :  ajoûtez-y  quatre  onces  de  fucre  royal  en 
poudre  ,  autant  d'eau  rofe ,  une  once  de  fleurs  d'o- 
range ,  &  fix  onces  d'efprit  de  vin  redifié.  Faites 
fondre  le  fucre  ,  en  remuant  bien  le  tout  enfemble 
dans  un  pot  de  fayance  bien  net  ;  paffez-le  enfuite 
deux  ou  trois  fois  par  la  chauffe.  Confervez  cette 
liqueur  dans  des  bouteilles  bien  nettes  &  bien  bou- 
chées ;  6c  faites  -  en  prendre  au  malade  ,  une  ou 
deux  cuillerées ,  toutes  les  fois  que  vous  le  jugerez 
à  propos.  Ce  remède  ne  peut  produire  que  de  bons 
effets.  On  peut  en  prendre  trois  ou  quatre  cuille- 
rées ,  à  un  quart-d'heure  de  diftance  l'une  de  l'au- 
tre ;  puis  fe  bien  couvrir ,  6c  ne  rien  prendre  juf- 
qu'à  ce  que  la  fueur  ait  celle.  Pour  les  indigeftions  , 
on  en  prendra  trois  cuillerées  après  le  repas  ;  avec 
une  cuillerée  d'eau  commune  ,  pour  tempérer  la 
chaleur  de  l'eau  divine.  Cette  eau  eft  encore  bonne 
pour  les  fièvres  intermittentes ,  la  colique ,  la  pleu- 
réfie  ,  la  dyfenterie ,  la  fluxion  de  poitrine. 

On  dit  que  les  Religieufes  du  S.  Sacrement,  rue 
S.  Louis  au  Marais  à  Paris ,  fçavent  donner  à  l'eau 
divine  une  faveur  délicate  ;  6c  même  augmenter  fes 
propriétés. 

Potion  cardiaque  &  antihyjlérique. 

Eaux  diftillées  de  menthe  ,  de  mélifle  ,  &  de 
fleurs  de  tilleul ,  une  once  6c  demie  ;  deux  gros  d'eau 
de  cannelle  orgée  ;  peinture  de  fuccin  ,  teinture  de 
cafioreum  vingt-quatre  gouttes  de  chacune  ;  un  gros 
de  liqueur  minérale  anodyne  d'Hoffman  ;  une  once 
de  firop  d'écorce  d'orange.  Mêlez  le  tout,  &  en 
donnez  une  cuillerée  ,  d'heure  en  heure. 

Potion  émétique  cordiale. 

Voyez  fous  le  mot  Vomissement. 


CARDO. 

CARDON.    ^>  Voyei  Artichaut. 

CARDONI.Ç 

C  A  RD  U  U  S.  Voye^  CHARDON.  ANA- 
NAS ,  n.  i . 

CAREou  CARUS.  C'eft  un  fommeil  plus 
dur  6c  plus  profond  que  celui  qui  caufe  la  léthargie , 
d'autant  qu'un  léthargique  entend  &  répond  quel- 
quefois :  mais  dans  le  care  on  ne  parle  point ,  les 
yeux  reftent  conftamment  fermés ,  on  {ent  néan- 
moins les  piquures.  Il  diffère  encore  de  la  léthargie , 
en  ce  qu'il  n'eft  pas  accompagné  de  fièvre.  Quoique 
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moins  accablant  que  l'apoplexie  ,  il  en  approche  avec  les  pilules  d'aloës  ,  ou  d'agaric  :  finon  l'on  don- 

beaucoup  ,  &  y  conduit  Youvent  :  mais  la  refpira-  nera  l'infufion  de  deux  à  trois  dragmes  de  fené ,  & 

tion  eft  plus  gênée  dans  l'apoplexie ,  que  dans  le  d'une  dragme  de  rhubarbe  avec  le  firop  de  rofes 

Care.  compofé  avec  l'agaric. 

Ce  fommeil  furvient  quelquefois  dans  les  accès  On  réitérera  ces  Ordonnances  autant  de  fois 

de  fièvres  continues  ;  d'autres  fois  après  l'épilepfie  ;  qu'il  en  fera  befoin  ;  diminuant  ou  augmentant  les 

ou  à  la  fuite  de  coups  reçus  à  la  tête  ou  vers  les  dofes  ,  fuivant  l'âge  &  les  forces, 

tempes.  Il  peur  encore  être  occafionné  par  quelque  Voyez,  dans  l'article  Apoplexie,  p.  140, 

vice  de  l'eitomac  ,  ou  des  poumons  ;  ou  par  une  le    Baume    Antiapoplcclique  de  la    Pharmacopée  de 

indifpolition  de  la  matrice  ;  par  des  vers  ;  ou  par  Quinci. 

des  matières  putrides  embarraffées  dans  les  intef-  CAREGNE.  Foye{  Car  A  G  NE. 

tins  ;  pour  avoir  pris  mal  à  propos  les  bains  ;  s'être  C  A  R  E  N  D  E.  C'eft  un  des  noms  que  l'on  donne 

trop  ferré  le  cou  ;  ou  avoir  pris  quelque  narcoti-  au  Charanfon. 

que.  CARIE.  Pourriture  ,  qui  ronge  &  gâte  les  dent" 

Ce  qui  contribue  beaucoup  à  cette  indifpolition,  ou  les  os. 

eft  de  vivre  dans  la  crapule  ;  manger  ou  boire  avec  La  carie  eft  ,  à  l'égard  de  l'os  ,  ce  que  la  gan 

excès  ;  fe  fatiguer  par  des  veilles  &  des  exercices  grene  eft  pour  les  parties  molles  :  &  il  arrive  au> 

immodérés.  os  comme  aux  chairs  ,  qu'il  fe  forme  une  fépr^ra- 

Confultez  ce  que  M.  Senac  dit  du  Sommeil,  tion  de  la  partie  morte  d'avec  celle  qui  eft  faire.  C'eft 

dans  fon  Anatomie  d'HeiJler.  ce  qu'on  appelle  Efcarre  lorfqu'il  s'ag' .  des  chairs, 

Le  Care  eft  plus  ordinaire  aux  vieillards  &  aux  &  Exfoliation  quand  il  eft  queftion  des  os. 
enfans  qu'à  tout  autre  âge  :  ck  il  arrive  plutôt  en  La  Carie  feorbutique  n'arrive  que  dans  le  cas  où 
hiver  &  au  printems  ,  qu'aux  autres  faifons.  la  lame  extérieure  d'un  os  a  été  détruite;  de  façon 
Si  le  care  vient  d'épuifement ,  il  eft  mortel.  Il  eft  que  l'humeur  corrofive  ,  qui  croupit  dans  quelque 
d'un  mauvais  augure  dans  les  fièvres  aiguës  ;  dans  cavité  ,  peut  s'infinuer  dans  la  fubftance  cellulaire  : 
les  accès  des  autres  fièvres  :  &  s'il  dure  long-tems ,  alors  cette  humeur  corrompt  promptement  l'os , 
il  menace  d'apoplexie  ,  ou  de  paralyfie.  &   le  fait  carier.  Autrement ,  on  garde  long-tems 
Il  vient  de  l'eftomac  ,  fi  le  vomiiTement  &  les  des  ulcères  fur  l'épine  du  tibia ,  &  dans  d'autres 
naulées  ont  précédé  ;  de  la  matrice ,  fi  on  a  reffenti  parties ,  fans  que  l'os  en  foit  offenfé.  Il  faut  en  ex- 
quelque douleur  autour  de  l'os  facrum ,  &  des  par-  •  cepter  un  autre  cas  ,  aflez  rare  :  c'eft  lorfque  le 
ties  naturelles.  Les  poumons  y  ont  part ,  fi  avec  une  feorbut  eft  porté  à  un  ft  haut  degré  de  malignité  , 
difficulté  de  touffer  &  de  refpirer  ,  on  a'  fouffert  &  affeûe  fi  profondément  les  parties  folides ,  qu'il 
des  picotemens  fenfibles  dans  la  poitrine.  corrompt  la  fubftance  cellulaire.  Cette  corruption 
Pour  guérir  ce  fommeil ,  on  aura  recours  eft   ordinairement  accompagnée  de  beaucoup  de 
aux  Remèdes  particuliers  à  chacune  defdites  caufes.  douleur  :  les  lames  de  l'os  s'écartent  les  unes  des 
Le  care  qui  vient  de  la  matrice  ,  fera  fpéciale-  autres ,  &  forment  une  exoftofe  :  &  il  furvient  fou- 
ment  guéri  par  les  bains  &  la  faignée  du  pied.  vent  un  Spina  ventofa  ,  de  l'efpece  la  plus  mau- 
A  l'égard^lu  vrai  care  ,  on  le  traitera  comme  vaife  ;  qui  produit  des  ulcères  douloureux ,  lefquels 
l'apoplexie  :  à  la  réferve  qu'il  ne  faudra  nullement  font  des  progrès  rapides.  Mais  en  général  on  n'ob- 
faigner  ;  mais  employer  plutôt  les  ventoufes  ,  &  ferve  de  carie  à  la  fuite  d'un  ulcère ,  que  dans  le 
faire  avaler  dans  quelque  liqueur  un  peu  de  poudre  cas  où  le  feorbut  eft  porté  à  fa  plus  grande  mali- 
d'encens  mâle  ,  ou  de  myrrhe.                                   .  gnité  ,  &  compliqué  avec  la  fièvre. 

I L  y  a  encore  un  fommeil ,  ou  plutôt  un  affou-  Pour  procurer  l'exfoliation  d'un  os  ,  &  arrêter 
piflèment ,  qui  furprend  en  quelque  pofture  que  l'on  les  progrès  de  la  carie  :  il  faut ,  ou  rétablir  la  circula- 
puifte  être  ,  de  forte  que  l'on  refte  immobile.  Celui-  tion  ralentie  dans  le  corps  de  l'os ,  &  augmenter 
ci  (  que  l'on  nomme  Catalepsie)  peut  être  l'attion  des  vaiffeaux  non  altérés  ,  par  le  moyen  de 
caulé  par  une  fi  grande  plénitude  de  fang  ,  qu'à  réfolutifs  puiffans  &  pénétrans  ;  ou  mondifier  &  net- 
peine  les  efprits  animaux  peuvent  trouver  paffage  toyer  la  partie  cariée  &  vermoulue  ,  par  le  fe- 
pour  fe  rendre  au  cœur  ;  ou  par  les  vapeurs  d'un  lue  cours  des  plus  forts  déterfifs  ,  pour  que  la  carie  ne 
mélancolique  qui  bouchent  &  defféchent  tout  ce  laiffe  rien  après  elle  fur  la  partie  faine  :  enfin  les  cor- 
qui  eft  contenu  dans  la  partie  poftérieure  du  cer-  rofifs  font  détacher  jufques  au  vif  les  lames  offeu- 
veau.  fes ,  en  excitant  la  rupture  des  adhérences  &  des 

S'il  eft  occafionné  par  le  fang ,  le  vifage  eft  rouge  attaches  qui  en  forment  la  jondion. 

&  enflammé  ;  livide  &  plombé  ,  fi  c'eft  de  mélan-  Foye^   Exfoliant.  Dent:&  au   même 

colie.  article  ,   une  Poudre  propre  à  .  .  .préferver  les  dents 

Pour  celui  qui  viendra  d'une  abondance  de  fang ,  contre  la  carie.    Baume  du   Commandeur  de    Pemc 

l'on  ouvrira  la  veine  céphalique  autant  de  fois  qu'on  page  z68 ,  col.  2.  Poudre  Impériale ,  de  la  Char' 

le  jugera  à  propos.  On  donnera  quantité  de  lave-  treufe.  Huile  de  Camphre. 

mens,  compofés  avec  les  fleurs  de  camomille  &  de  CARIÉ,  ou  Vicié.  On  nomme  ainfi  du  bois 

mélilot ,  la  pariétaire ,  la  mercuriale  ,  les  femences  qui  a  des  malandres  ,  &  des  nœuds  pourris.  Il  n'eft 

de  lin  &  de  fenugrec  ;  faites  diffoudre  dans  chaque  pas  propre  à  la  charpente  ,  ni  au  charronage. 

lavement  un  quarteron  de  miel  commun ,  avec  une  II  y  a  des  arbres  creufés  &  cariés  ,  à  qui  il  ne 

pincée  de  fel  :  on  purgera  eniuite  avec  le  fené ,  la  refte  de  bois  dans  leur  tronc  que  ce  qu'il  en  faut 

rhubarbe  ,  &  le  firop  univerfel  délayé  dans  un  peu  précifément  pour  foutenir  l'écorce  ;  &  qui  cepen- 

de  bouillon  ,  ou  de  tiiàne  ,  ou  de  vin  vieux.  dant  continuent  de  vivre  &  de  produire. 

Quant  à  l'autre ,  une  faignée  ou  deux  fuffiront  BU  CARIÉ.  On  nomme  ainfi  celui  dont  la 
fouvent  avec  la  même  décoction  des  précedens  la-  forme  &  la  pellicule  du  grain  n'ont  que  peu  d'alté- 
vemens  ;  en  y  ajoutant  ou  de  l'abfinthe  ,  ou  du  ro-  ration  ;  &  qui  fe  convercit  néanmoins  en  une  pouf- 
marin  ,  ou  de  la  fauge  ,  ou  de  la  matricaire  ,  ou  du  fiere  greffe  ,  noirâtre ,  &  fétide.  On  obferve  qu'é- 
thim  :  &  dans  chacun  ,  un  peu  de  cajloreum ,  ou  de  tant  bien  fec  ,  il  fe  détache  aifément  du  fond  de  fa 
camphre.  balle. 

On  pourra  après  cela  purger  avec  les  tablettes  de  Dès  avant  que  la  floraifon  finiffe ,  on  commence 
citro  ,  ou  de  diacarthami ,  ou  defucco  Rofarum  ;  ou     à  diftinguer  les  épis  les  plus  avancés ,  du  nombre 
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de  ceux  qui  font  attaqués  de  cette  maladie.' Tant  que  en  deflus  ,  larges  d'une  à  deux  lignes,  féparéeé 

les  épis  font  dans  leur  fourreau  ,  lors  même  qu'ils  longitudinalement  par  une  nervure  très  -  fenfible  ,  j 

font  totalement  au  jour ,  on  ne  foupçonne  aucun  armées  de  longs  piquants  roides  fur  leurs  bords  & 

vice  dans  la  plante  ;  la  tige  eft  droite  &  élevée  ;  les  à  leur  extrémité.  La  tige  eft  terminée  par  une  tête 

feuilles  font   communément   fans   défaut  :  mais  à  écailleufe  &  épineufe  :  dont  la  fleur  eft  blanche, 

peine  les  blés  fleuriflent-ils ,  que  les  épis  cariés  font  Les  femences  font  cendrées  ,  luifantes  ,  longues  de 

reconnoifîables  par  leur  couleur  bleuâtre  ;  les  balles  deux  bonnes  lignes  :  leur  aigrette  eft  d'un  blanc 

qui  enveloppent  le  grain  ,  font  plus  ou  moins  ta-  fale ,  &  a  environ  quatre  lignes  de  longueur  ;  elles 

chées  de  petits  points  blancs  ;  le  grain  même ,  plus  font  mûres  en  Septembre  &  Ottobre. 
gros  qu'il  ne  devroit  être  naturellement  ,  eft  d'un  On  trouve   quelquefois  avec  cette  plante   une 

verd  très- foncé  ;  tant  qu'il  conferve  cette  couleur,  monftrofité  ,   dont   la  tige  eft  plate  ;  &  que   G.' 

il  eft  adhérent  au  fond  de  la  balle  comme  un  grain  Bauhin  &  Impérati  appellent  Chardon  repréfentant 

fans  défaut  ;  fes  étamines  ,  beaucoup  moins  hautes  une  Corne  £  abondance  :  mais  c'eft  une  carline    felort 

que  lui ,  &  collées  à  fès  côtés ,  font  languiflantes  M.  Vaillant. 

éc  comme  flétries  :  on  voit  cependant  encore  le  2.  Il  y  a  enEfpagne  &  en  Provence  une  Carline 

velouté  du  fommet  du  grain  ,  &  le  refte  des  ftyles.  dont  la  fleur  eft  couleur  de  citron ,  &  vient  le  long 

Si  l'on  ouvre  ce  grain  carié ,  on  le  trouve  rempli  de  la  tige  :  Carti.na  fylveflris  minor  Hijpanica  ClufiL. 

d'une  fubftance  grafle  ,  noirâtre  ,  &  dont  il  s'exhale  Voyez   M.  Tournefort   Herb.  1 1.  p.   118,  Ed.  de 

une    odeur  fétide  furtout  lorfqu'on  l'ccrafe   entre  1725  :  &  M.  Garidel ,  Plant,  des  Environs  dAix  J 

les  doigt.    Cette  pouftiere ,  vue  au  microfeope ,  eft  p.  86. 
plus  grofle  qus  celle  des  grains  charbonnés.  3.  M.  Garidel  {Ibid.  planche  21  )  a  repréfenté 

Lorfque  d'un  pied  de  blé  il  fort  une  tige  cariée  ,  l'efpece  nommée  par  M.  Tournefort  Carlina  flore. 

&  que  de  cette  même  tige  il  en  naît  une  autre  qui  purpureo-rubente  patulo.   Cette  plante  eft  annuelle. 

en  eft  totalement  dépendante ,  cette  tige  fecondaire  Ses  tiges  branchues  ,  portent  de  grandes  fleurs  ;  d'un; 

eft  toujours  afteclée  de  carie.  Les  épis'  cariés  pro-  pourpre  rougeâtre. 

duits  par  un  feul  &  même  pied ,  le  font  commune-         4.  Celle  que  G.  Bauhin  appelle  Carlina  acaulos  J 

ment  dans  leur  totalité.  Mais  on  en  trouve  fur  un  magno  flore  ;  eft  la  Grande  Carline  des  Botaniftes. 

même  pied  ,  avec  de  bons  épis.  On  voit  encore  On  la  trouve  communément  fur  nos  plus  hautes 

quelquefois  des  épis  qui  font  en  partie  fains  ,  &  montagnes.    Ses    feuilles    font    appliquées   contre 

en  partie  cariés.  .  terre  ,  d'un  verd  céladon  pâle  ,  &  très-épineufes. 

Il  femble  que  les  racines  des  bleds  cariés  aient  A  leur  centre  naît  une  grofle  tête ,  qui  a  un  goût 

foufFert  quelque  altération  :  dans  le  moment  même  aromatique  ,   &  dont  la  fleur  eft   communément 

où  l'on  arrache  la  tige  ,  elles  ne  paroiflent  pas  avoir  d'un  jaune  pâle.  M.  de  Combes  (  Ecole  du  Jardin 

la  même  fermeté  ,  le  même  reflort,  le  même  che-  Potager  ,  T.  I.  p.  182)  regarde  cette  plante  comme 

velu ,  &  autant  de  petites  ramifications ,  que  celles  un  Artichaut  fauvage.  Sa  racine   eft  d'une  odeur, 

des  blés  fains.  forte  &  très-aromatique  ,  d'un  goût  aflez  agréable  , 

Foye{  Nielle.  blanche   en   dedans  ,   extérieurement   de  couleur 

C  A  R.  I  N  A  :  en  François-  Nacelle.  On  nomme  obfcure  ,  grofle  comme  le  pouce  ,  quelquefois  Ion- 

ainfi  ,  en  Botanique ,  le  pétale  inférieur  des  fleurs  gue  de  deux  pieds, 
papilionacées.  5.  L'Apouille  en  produit  une  efpece  également 

CARLINE,  ou  Chardonerette  ;  &  Caméléon  dépourvue  de  tige  :  mais  qui  donne  une  gomme 

blanc  :  en  Latin  Carlina:&  en  Anglois  Carline  réfincufe.  Sa  tête  eft  faite  en  pomme  de  pin  ,  & 

Thiflle.  Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs  fleurit  pourpre.  [  Carlina  acaulos  gummifera  C.  B.  1 
prefque  toujours  comme  radiées  :  dont  le  difque  eft  6.  On  a  appelle  Caméléon  noir ,  (  félon  M.  Le- 

compofé  de  fleurons  hermaphrodites ,  qui  font  des  meiy  )  une  Carline  de  montagne  ;  qui  porte   de 

tuyaux  étroits ,  évafés  &  partagés  en  cinq  par  en  grandes  fleurs ,  comme  celles  du  n.  4 ,  'tantôt  d'un 

haut.    Chaque  fleuron  a  cinq  étamines  courtes  ,  ve-  jaune  pâle  ,  tantôt  rougeâtres  ,  mais   qui  naiflent 

lues ,  furmontées  de  fommets  cylindriques.  Au  mi-  folitaires  au   fommet    d'une  tige   haute  d'environ 

lieu  des  étamines  eft  un  court  embryon  aigrette ,  un  pied.  La  racine  de  cette  plante  eft  moins  forte 

qui  fort  de  fupport  à  un  ftyle  menu  &  quelquefois  &  plus  feche ,  que  celle  du  n.  4.   Quelques-uns 

fourchu.  Cet  embryon  devient  une  femence  coni-  nomment  cette  efpece  Leucacantha. 
que  ,  &  dont  l'aigrette  forme  une  efpece  de  plume. 

Le  difque  eft  environné  d'écaillés  plattes  ,  longues  ,  Ufages. 

étroites  ,  &  colorées  ,  que  l'on  prendrait  pour  des 

demi-fleurons.  Le  calice  ,  qui  renferme  tout  ,  eft         Dans  les  Pays  où  la  Grande  Carline  vient  natu- 

large  , .  &  compofé  d'écaillés  terminées  chacune  Tellement  ,  on  en  mange  les  têtes  comme  nous 

par  une  épine.  mangeons  celles  des  artichaux  ;  &  on  les  trouve 

paflablement  bonnes  :  leur  goût  n'a  aucune  amer- 

Ejpeces*  tume  ,  &  tient  un  peu  de  celui  de  la  noifette  ;  mais 

la  bafe  des  écailles  n'eft  gueres  charnue. 

1 .  Carlina  fylvejlris  vulgaris  Clufii  :  la  Quenoille  On  fe  fort ,  en  Médecine ,  de  fa  racine  ;  qu'on 
rujlique  de  Fuchfius.  M.  Tournefort  (  Herb.  II.  )  a  fait  fécher  au  printems  pour  la  conferver.  On  la 
fait  une  critique  littéraire ,  dont  il  refaite  que  cette  met  en  poudre  :  fa  dofe  eft  d'un  gros.  Elle  eft  fin- 
plante  eft  celle  dont  d'autres  Auteurs  ont  parlé  fous  gulierement  bonne  pour  la  pefte  ,  la  rétention  d'u- 
les  noms  à'Acarna  &  Acorna.  Elle  fe  trouve  fort  rine  ,  les  douleurs  de  côté ,  &  les  convulfions.  Ap- 
communément  le  long  des  chemins  ,  fur  le  bord  pliquée  extérieurement  ,  après  qu'on  l'a  trempée 
des  champs  ,  &  dans  les  terres  incultes.  Toute  la  dans  le  vinaigre  ,  elle  foulage  la  feiatique. 
plante  eft  couverte  d'un  duvet  très-fin  &  court  :  en-  On  a  donné  (  dit-on  )  le  nom  de  carline  à  cette 
forte  que  la  tige  eft  blanchâtre  ,  malgré  fa  couleur  plante ,  parce  que  c'eft  fous  le  règne  de  Charlema- 
brune  qui  perce  à  travers  ce  duvet.  Le  long  de  la  gne  qu'on  reconnut  la  vertu  qu'elle  a  contre  la 
tige  ,  qui  eft  droite  ,  menue  ,  mais  ferme  ;  font  pla-  pefte. 

cées  dans  l'ordre  alterne  ,  des  feuilles  longues  d'un  On  lui  fubftitue  quelquefois  le  n.  6. 

à  deux  pouces  ,  cotoaeufes  en  deftbus ,  fort  pâles         Voyez  M.  Garidel  (  Environs  dAix ,  p.  87.  ) 
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CARNACIERES  {Bêtes).  Voyez  Bête, 

Culture.  page  295. 

CARNATION:  terme  de  Peinture.  Se  dit  des 

M.  de  Combes  dit  que  la  Grande  Carline  fe  mul-  couleurs  qui  repréfentent  les  chairs, 

tiplie  de  graines  &  d'ceilletons  ,  comme  les  arti-  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article  C  O  u  L  E  U  R. 

chaux.                            •                     k  S     C  A  R  N  É  :  terme  de  Fleurijle.  Qu;  efl  de  couleur 

Le  naturel  de  cette  plante  paroît  demander  un  <de  chair  vive, 

terrein  affez  fec  ,  &  bien  expofé  au  foleil  ;  tel  que  £     C  A  R  N  E  R  :  efl  acquérir  cette  couleur, 

dans  les  endroits  où  elle  vient  naturellement.  CARNOSITÉ  Excroiffance  de  chair.  Il  s'en 

Toutes  les  efpeces  peuvent  être  multipliées  de  forme  dans  la  verge  &  dans  la  veflie ,  par  le  féjour 

graine  ,  que  l'on  feme  à  demeure  au  printems  fur  du   virus   vénérien  ou  de   quelque  autre  humeur 

une  terre  non  fumée.  Comme  elles  pivotent ,  on  ne  corrofive.  Confulte^  l'article  Arrête-bœuf. 

peut  pas  les  tranfplanter.  On  doit  les  tenir  efpacées  Voyez  auffi  Liqueur  Caustique. 

à  environ  un  pied  les  unes  des  autres.  Il  leur  faut  CARONCULES  :  terme  d'Jnatomie.  Petites 

peu  d'eau.  chairs  glanduleufes/&  fpongieufes  ,  qui  fe  trouvent 

CARMIN.  Poudre  ,  d'un  beau  rouge  ;  qui  fert  dans  plufieurs  parties  du  corps, 

à  peindre  en  mignature  ;  &c  que  nos  Dames  regar-  C  A  R  O  P I.  Foye[  A  M  o  M  u  M. 

dent  comme  leur  plus  beau  fard  &  le  moins  nuifible  C  A  R  O  T  E.  Voye[  C  A  r  v  i  ,  n.  1 . 

à  la  peau.  C  A  R  O  T  T  E  :  en  Latin  C  A  R  o  t  A  ;  Pajiinaca; 

On  le  prépare  communément  avec  la  cochenille ,  Daucus  ;  6cc  :  en  Anglois  Canot.  Les  plantes  de  ce 

ou  le  fantal   rouge ,  ou  le  bois  de    fernambouc  :  genre  font  Ombelliferes.  Leurs  fleurs  font  petites  ; 

ayant  lahTé  en  digeftion  une  de  ces  matières  pulvé-  en  grand  nombre  ;  &  compofées  de  cinq  pétales 

rifée  ,   pendant  plufieurs  jours  dans  du  vinaigre  ou  ordinairement  échanchrés  en  cœur.  Chacune  a  cinq 

dans  de  l'eau  ;  on  la  fait  bouillir  environ  une  demi-  étamines    filamenteufes  ,    velues  ,  ftirmontées   de 

heure  avec  le  même  menftrue  ;  puis  l'ayant  paffée  fommets  arrondis.  L'embryon  efl  au  defTous  des 

par  un  linge  bien  fort ,  on  la  remet  fur  le  feu  ;  on  pétales  :  il  porte  deux  ftyles  courbes  :  &  devient 

y  verfe  d'autre  vinaigre  où  efl  diffout  environ  moitié  un  petit  fruit  à  peu  près  oval ,  grifâtre  ,  canelé , 

autant  d'alun  de  roche  qu'il  y  avoit  de  poudre  dans  garni  de  petits  poils  un  peu  roides  fur  Ion  dos ,  &C 

le  premier  vinaigre  ;  &  on  remue  bien  avec  une  féparé  intérieurement  en  deux  loges  :  dans  chacune 

fpatule.  On  ramaffe  ce  qui  fumage  ;  &  on  le  fait  defquelles  efl  une  femence ,  plate  d'un  côté  ;  convexe 

iecher  :  c'eft  le  carmin.  &  cannelée  ,  de  l'autre.  Vers  le  tems  de  la  maturité 

Une  Lettre  de  M.  Gendron  le  neveufurplujîeurs  ma-  du  fruit ,  tous  les  rayons  qui  compolent  l'ombelle  fe 

ladies  des  yeux,  caufées  par  l'ufage  du  rouge  &  du  blanc,  recourbent  en  dedans,  6c  forment  comme  un  nid 

prétend  que  l'alun  qui  entre  dans  ces  préparations  d'oifeau  :  tous  les  fruits  s'entretiennent  par  les  poils 

<rifpe  &  agace  les  houpes  nerveufes  de  la  peau  ;  dont  ils  font  garnis, 
ce  qui  influe  fur  les  yeux ,  à  raifon  des  rameaux 

<me  les  nerfs  de  cet  organe  diflribuent  aux  joues  Efpeces. 
éi.  aux  mâchoires. 

Ce  doit  être  encore  pis  ,  lorfqu'on  met  de  la  t.  Daucus  vulgaris  Clufii  :  la  Pajlenade  fauvagt 

chaux  bien  nouvelle  ,  au  lieu  d'alun.  de  Fuchfius.  Cette  plante  ,  baffe  ,  ck  annuelle ,  efl 

commune   dans   les  bleds  6c   autres    endroits  des 

Autres  Carmins.                              "  champs.  Les  pétales  de  la  fleur  font  inégaux  ,  quel- 
quefois fans  échancrure ,  tantôt  blancs  ,  tantôt  lavés 

1 .  Prenez  de  fine  laque  de  Venife  ;  pilez-la  &  la  de  rouge  ,  tantôt  jaunes.  Les  fruits  ont  chacun  qua- 
mettez  dans  un  nouet  bien  ferré  ;  faites-la  bouillir  tre  rangs  de  poils.  Les  feuilles  font  finement  dé- 
avec  de  l'eau  de  pluie  dans  un  petit  pot  verniffé ,  coupées  ;  &  tous  les  fegmens  fe  terminent  en 
où  vous  mettrez  de  la  crème  de  tartre  à  propor-  pointe  :  les  côtes  &  nervures  font  arrondies  ea 
tion  de  la  laque  :  &  faites-la  bouillir  jufqu'à  con-  defTous  ,  couvertes  de  poils  blancs  ,  creufées  en 
fiflance  de  firop  ;  preffant  le  nouet  de  tems-en-tems  gouttière  à  leur  face  fupérieure.  La  tige  efl  ronde 
avec  un  bâton.                                         •  &  branchue.  La  racine  efl  pivotante  ,  groffe  en- 

2.  On  prend  des  tontes  d'écarlate ,  ou  des  pièces  viron  comme  le  petit  doigt ,  un  peu  féche ,  d'une 
d'écarlate  ,  qu'on  coupe  aufîi  menu  qu'on  peut  ;  odeur  forte  &  aromatique  ,  ck  d'une  laveur  acre, 
on  les  met  enfuite  dans  un  matras  avec  de  l'efprit  2.  Parmi  les  Carottes  cultivées  ,  on  diflingue 
de  vin  tartarifé  ,  qu'on  laiffe  en  digeflion  à  une  celles  qui  ont  la  racine  ou  blanche ,  ou  d'un  blanc- 
douce  chaleur ,  (  comme  deflus  le  four  d'un  bou-  rouffdtre  {radice  luted) ,  d'avec  celles  dont  la  racine 
langer  ,  ou  au  bain  de  cendres  )  jufqu'à  ce  que  efl  (  aurantii  coloris  )  d'un  jaune-fouci ,  ou  orangée  , 
l'efprit  de  vin  en  ait  tiré  la  teinture  :  on  le  retire  que  les  Jardiniers  des  environs  de  Paris  nomment 
par  inclination ,  &  on  en  remet  jufqu'à  ce  que  le  Amplement  jaune.  Dans  l'une  &  l'autre  couleurs 
réfidu  ne  donne  plus  aucune  teinture  :  après  quoi  ils  appellent  les  efpeces  longue  ou  ronde ,  félon  que 
on  les  met  toutes  enfemble  dans  vin  alambic  pour  la  racine  efl  en  pivot  droit  &  long  ;  ou  courte  6c 
en  tirer  l'efprit  de  vin ,  mais  non  pas  entièrement ,  grofîe  ,  formée  en  toupie.  Il  y  en  a  encore  à  racine 
car  il  en  faut  laiffer  de  manière  que  ces  teintures  rouge  (  atro-rubens  )  ,  comme  "la  Bete-rave. 
refient  liquides  au  fond  :  on  les  met  enfuite  dans  Les  efpeces  cultivées  deviennent  beaucoup  plus 
quelque  vaf e  de  verre ,  ou  de  fayance  ,  pour  les  grandes  &  plus  fortes ,  dans  toutes  leurs  parties , 
faire  defTécher  au  foleil ,  ou  à  un  feu  lent  qui  ne  que  l'efpece  précédente.  Leurs  feuilles  font  d'un 
brûle  pas  la  teinture.  verd  foncé.  Les  racines  ont  un   goût  douçâtre  6c 

Foye{  Mignature.  légèrement  aromatique.  Il  y  a  dans  tout  le  refte 

CARMIN  A  TIF  :  terme  de  Médecine.  Il  fignifie  de  la  plante  ,  &  furtout  dans  les  femences  ,  une 

ce  qui  a  la  vertu  de  chaffer  les  vents.  odeur  forte ,  oui  n'efl  pas  déiàgréable. 

Voyez  Lavement   carminatif  ;  B  o  I  s  de  M.  Miller  aflùre  que  ces  carottes  ne  font  point 

Brefil ,  p.  347.  R  e  M  e  D  ES  carminatifs.  des  variétés  du  n.  1.  Il  le  prouve  par  l'impofTibilité 

CARNACIERE  Voye^  F 1  l  e  t  ,  n.  X 1 1,  de  faire  venir  l'efpece  fauvage  en  ne  la  femant  qu'au 
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printems  comme  les  autres  :  au  lieu  qu'elle  réuîîît  »  point  craindre  les  pucerons  pour  les  jeunes  feuil- 
quand  on  la  feme  en  automne.  Outre  cela  il  n'a  ja-  »  les  ,  ni  les  chenilles  qui  défolent  quelquefois  en 
mais  pu  occafionner  aucun  changement  dans  les  »  automne  des  champs  entiers  de  navets.  Il  n'y  a 
racines  du  n.  i  ,  par  la  culture.  »  gueres  que  le  ver  de  hanneton ,  &  les  pluies  con- 

La  Carotte  rouge  ou  pourpre  ne  donne  que  des      »  tinues  auxquelles  on  eft  expofé  dans  les  mois  de 
racines  médiocrement  grottes  ,  mais  fort   tendres      »  Juin  &  Juillet ,  qui  préjudicient  aux  carottes.  « 
6c  douces.  Les  feuilles  font  plus  laciniées ,  que  celles 
des  autres  efpeces,'&  peut-être  plus  lifles.  Culture. 

3 .  Le  Daucus  maritïmus  Lucidus  Inft.  R.  Herb.  eft 

commun  fur  les  bords  de  la  Méditerranée.  Il  s'é-  La  Carotte  demande  une  terre  qui  ait  beaucoup 
levé  beaucoup.  Ses  tiges  font  moins  velues  que  de  fonds.  Elle  vient  à  merveille  dans  une  terre  lé- 
celles  du  n.  2.  Ses  feuilles  font  découpées  en  lobes  che  &  légère.  J'en  ai  fait  femer  dans  un  fable  «ras, 
larges  ,  épais  ,  charnus ,  &  ordinairement  très-lui-  mêlé  de  cailloux  :  où  elle  a  bien  profité ,  &  s'efè 
fans.  Cette  plante  eft  annuelle.  parfaitement  foutenue  durant  de  longues  fécherefTes 

4.  On   trouve  fréquemment   aux  environs   de      qui   faiioient  périr   tous  les    grains.  M.  Duhamel 
Paris  ,  une  plante  que  les  Bauhins  ont  prife  pour      (  Cuit,  des  Terr.  T.  I.  p.  4  &  5  )  rapporte  des  obfer- 
un  Caucalis  ;  6c  que  M.  Tournefort  a  nommée  Dau-      vations  qui  prouvent  que  la  terre  où  on  veut  met- 
cus  annuus ,  ad  nodos  fioridus.  Les  ombelles  font  tfe   des   carottes  ne   fçauroit  être  trop  meuble 
placées  à  ehaque  nœud  des  branches.  même  à  une  grande  profondeur.  J'ai  l'expérience 

qu'elles  deviennent  monftrueufes  dans  les  terreins 

Ufages.  où  elles  peuvent  étendre  en  liberté  leurs  filamens. 

On  peut  encore  le  convaincre  de  cette  vérité 

La  graine  de  la  première  efpece  eft  diurétique ,  en  confultant  ce  que  M.  de  Châteauvieux  mandoit 

apéritive  ,  emménagogue  ,  hyftérique  ,  propre  à  à  M.  Duhamel  en  1752  (Cuit,  des  Terr.  T.  II.  page 
faire  fortir  la  gravelle.  On  la  fubftitue  ordinaire-      337  jufqu'à  342  ).  Cet  habile  Cultivateur,  fuivant 

ment  à  celle  du  Daucus  de  Crète.  Il  eft  allez  ordi-  la  Nouvelle  Méthode  ,   fit  femer  la  graine  fur  une 

naire  de  recevoir  dans  les  boutiques ,  au  lieu  de  la  feule  ligne  au  milieu  de  planches  bien  bombées,  qui 

graine  de  cette  première  elpece ,  des  graines  du  avoient  fix  pieds  de  large  y  compris  le  fillon.  La 

n.  2  ,  qui  font  trop  vieilles  pour  bien  germer  :  mais  terre  n'avoit  eu  aucun  fumier  ;  mais  étoit   parfai- 

on  peut  douter  que  cette  altération  du  germe  n'in-  tement  meuble.  On  fema ,  au  commencement  de 

flue  pas  fur  les  autres  qualités.  La  racine  eft  très-  Mai  ,  lorfqu'elle   étoit  médiocrement  humide.  La 

apéritive  :  elle  donne  un  bon  goût  au  bouillon.  graine  étant  bien  levée ,  on  éclaircit  le  plant ,  pour 

Les  feuilles  du  n.  2  font  regardées  comme  vul-  laiffer  fept  à  huit  pouces  de  diftance  entre  chaque 

néraires   6c  fudorifiques  :  la  graine   récente  a  les  carotte.  Dans  la  fuite  on  n'arrofa  point.   On  y  fit 

propriétés  de  celle  de  l'efpece  fauvage  ,  n.  1  :  on  feulement  les  labours  que  preferit  la  Nouvelle  Cul- 

en  boit  la  décoction  ,  en  plufieurs  verres  pendant  ture  ;  fçavoir  en  Juin ,  Juillet ,  &  Septembre.  Les 

la  journée  ,  ou  celle  de  la  racine.  La  racine  eft  plantes  étendirent  beaucoup  leurs  feuilles.  Les  ra- 

bonne  à  manger  pour  tempérer  la  faim   excefîive  cines  étant  arrachées  au  commencement  de  No- 

occafionnée  par  la  chaleur.  On  fait  grand  ufage  vembre ,  on  trouva  qu'elles  avoient  communément 

de  cette  racine  dans  les  cuifines  ,  pour  les  potages ,  dix-huit  à  vingt-cinq  pouces  de  long ,  deux  pouces 

les  roux ,  les  coulis ,  &c ,  pendant  toute  l'année  ;  &  demi  jufqu'à  quatre  de  diamètre  ;  &c   qu'elles 

parce  que  les  jardiniers  ont  foin  que  les  nouvelles  pefoient  de  vingt-cinq  à  trente -trois  onces.  Elles 

fuccedent    aux    vieilles  ,    fans    interruption.    Elle  furent  plus  tendres ,  plus  délicates  ,&  d'une  faveur 

donne  au  bouillon  une  couleur  dorée  ,  &  un  affez  plus  gracieufe ,  que  celles  du  potager  :  &  cuifirent 

bon  goût ,  mais  moins  reftaurant  que  celui  du  n.  1.  bien  plus  vite.  Confultez  encore  le  cinquième  VoL 

Celle  qui  a  la  racine  orangée,  en  approche  davan-  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  544. 

tage.  On  mange  encore  la  carotte ,  fricaffée  avec  Comme  l'on  voit  de  femblables  prodiges  dans 

de   l'oignon.  Lorfqu'elle  eft  tendre  &  jeune  ,  on  des  terreins  bien  légers ,  médiocrement  humides , 

peut  la  fubftituer   aux  navets  dans  les  haricots  de  &  qui  ont  du  fonds  ;  mais  oii  on  feme  fort  clair  en 

mouton.  On  en  garnit  les  canards ,  6c  d'autres  vo-  plein  champ  :  il  y  a  lieu  de  penfer  que  le  bon  état 

îailles  ,  en  ragoût.  du  fol  intérieur ,  &  la  diftance  fuffifante  entre  les 

Les  carottes  ont  long-tems  paffé  pour  être  des  •  plantes ,  font  des  conditions  effentielles.  Au  refte , 

plantes   alkalefcentes.    M.  Pringle   afïure  au  con-  confultez  l'article  Navet. 
traire  ,  qu'elles  font  antifeptiques.  M.  de  Combes  (  Ecole  du  Jard.  Pot.  Tome  I.  ) 

Les  feuilles  &  racines  de  ces  plantes  font  bonnes  regarde  comme  certain   qu'en  général  la  carotte 

pour  les  bœufs  &  les  vaches  :  mais  il  faut  ne  leur  orangée   eft   plus  délicate  ,  plus  tendre  ,  &   cuit 

en  donner  que  modérément  ;  fans  quoi  ces  animaux  mieux  ,  que  les  autres.  Il  ajoute  que  celles  qui  font 

peuvent  devenir  malades  ,  &  tout  couverts  de  gros  blanches  ou  rouffâtres  réfutent  mieux  aux  humidités 

boutons  ,  fur-tout  au  printems.  de  l'hiver  ;  qui  font  fouvent  périr  celle-là  ,  particu- 

M.  Miller  prétend  qu'un  arpent  de  carottes  bien  liérement  dans  les  faux  dégels, 
gouvernées  ,  peut  nourrir  plus  de  moutons  ou  de  On  doit  joindre  à  ces  attentions  celle  de  choifir 

bêtes  à  cornes ,  que  ne  feroient  trois  arpens  de  le  terrein  le  plus  favorable  à  chaque  efpece.  Les 

turneps  ;  &  que  la  chair  de  ces  animaux  fera  plus  longues   fe  cultivent  par  préférence  aux  rondes , 

ferme  6c  de  meilleur  goût.  »  Les'  chevaux  ,  dit-il ,  dans  les  terres  légères  &  meubles.  Mais  les  carottes 

»  en  font  très-friands.  Ces  mêmes  racines  font  une  rondes  conviennent  mieux  (  dit  M.  de  Combes  ) 

»  excellente  nourriture  pour  les  porcs.   On  en  a  dans  les  terres  fortes  ,  glaifeufes  ou  caillouteufes , 

»  donné  à  des  bêtes  fauves  dans  les  parcs  ,  011  ils  où  les  longues  fourcheroient  &  deviendroient  ver- 

»  fouffroient  la  difette  pendant  des  hivers  rigou-  reufes. 

»  reux     6c  ils  fe  maintinrent  ainfi  en  bon  état  ;  au  ,  La  faifon  de  femer  les  carottes  varie  fuivant  les 

»  heu  que  les  autres ,  ou  périrent  ,  ou  relièrent  pays  ,  &'  la  qualité  des  terres.  Aux  environs  de 

«maigres  tout  l'été.  D'ailleurs  la  culture  des  ca-  Paris,  on  peut  le  faire  dès  la  mi -Mars  dans  les 

»>  roues  a  fur  celle  des   turneps  l'avantage  de  ne  terres  légères  :  &  il  faut  attendre  un  mois  plus  tard 

dans 
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dans  les  terres  fortes ,  à  caufe  des  infecles  qui  de-  tieî  eft.  de  farder  &    mouiller  fouvent   le  jeune 

vorent  les  premières  feuilles.  Les  deux  extrémités  plant  ;  &    furtout   qu'il    foit  fumfarnment  efpacé. 

de  fechereffe    &  d'humidité  font  à  éviter.  Nous  On  l'éclaircit  ,  pour  cela ,  dès  que  la  racine  cft  à 

avons  vu  que  M.  de  Châteauvieux ,  dans  le  Gène-  peu  près  de  la  groffeur  d'une  plume  à  écrire  ;  & 

vois  ,  ne  feme  qu'en  Mai.  C'eft  auffi  l'ufage  des  can-  on  laiffe  au  moins  cinq  à  fix  pouces  en  tout  fens , 

tons  où  on  ne  fait  tous  les  ans  qu'une  récolte  de  d'une  plante  à  l'autre ,  quand  on  veut  les  cueillir 

ces  racines  :  j'ai  vu  alors  la  carotte  mêlée  avec  le  jeunes  :  finon ,  plus  elles  font  écartées  ,  mieux  elles 

lin  dans  la  nappe  du  femeur  ;  &  les  deux  genres  de  profitent.  Ces  faits  dépofent  en  faveur  de  la  Nou- 

plantes  réufiir  à  la  faveur  l'une  de  l'autre.  Quelques  velle  Culture  :  qui  réunit  les  avantages  de  tenir  habi- 

jardiniers  en  répandent  dans  les  planches  d'oignons  ;  tuellement  la  terre  dans  la  meilleure  façon  poffible  , 

où  étant  à  l'aife  elles  deviennent  très-groffes ,  pourvu  de  donner  aux  plantes  un  efpacc  convenable  ,  de 

qu'on  leur  rogne  la  fane  au  moins  deux  fois  pen-  prévenir  l'abondance  des  mauvaifes  herbes ,  &c  de 

dant  l'été.  En  Angleterre  on  en  feme  dès  le  mois  rendre  le  farclage  aifé. 

de  Février  fur  des  planches  expofées  au  midi ,  &  Avant  de  femer ,  il  faut  bien  fécher  la  graine  au 

abritées  par  un  mur ,  un  palis  ,  ou  une  haie  :  on  foleil  ;  puis  la  mêler  avec  deux  ou  trois  fois  autant 

diffère  jufqu'au  commencement  de  Mars  à  en  femer  de  cendres  ou  de  fable ,  &  la  bien  frotter  entre  les 

en  plein    champ  :  &  on   n'en    feme   plus ,  après  mains  pour  que  les  graines  fe  féparent  :  fans  quoi 

ce  mois;  parce  que  celles  d'Avril  ou  de  Mai  ont  elles  leveroient  par  paquets.  On  choifit  un  tems 

coutume  de  monter  fort  vite  ,  fi  le  tems  fe  met  calme ,  pour  répandre  enfemble  les  cendres  ou  le 

au  fec.  fable  avec  la  graine.  Après  quoi  on  piétine  le  ter- 

Les  Anglois  en  fement  au  mois  de  Juillet ,  pour  rein  :  &  on  y  paffe  le  dos  du  râteau  légèrement 

les  recueillir  en  automne  ;  &  d'autres  à  la  fin  d'Août ,  pour  le  rendre  uni.  Si  par  la  fuite  on  voit  que  la 

qui  paffent  l'hiver  en  terre ,  &  fe  mangent  au  prin-  terre  fe  hâle ,  on  y  paffe  un  rouleau  ;  puis  on  la 

tems.  Ces  dernières  ont  cependant  un  goût  inférieur  mouille. 

à  celui  des  autres ,  &  font  fujettes  à  devenir  dures  Je  ne  fçai  pourquoi  des  Cultivateurs ,  d'ailleurs 

&  cordées.  On  les  feme  dans  un  terrein  fec  &  ex-  habiles  ,  n'approuvent  pas  que  l'on  foule  la  fane 

pofé  au  midi.  11  faut  les  farder  vers  la  Touffaint.  des  carottes  quand  elles  font  avancées ,  ou  que  l'on 

Lorfque   l'hiver  commence  à  être  rigoureux  ,  on  coupe  même  les  plus  grandes  feuilles.  Le  but  de 

les  couvre  de  pefat ,  d'afperges ,  de  grande  litière ,  ces  opérations  eft.  de  renvoyer  la  fève  aux  racines  : 

de  feuilles  lèches  ,  ou  autre  matière  légère.  &  les  mêmes  auteurs  conviennent  que  cela  con- 

Aux  environs  de  Paris  la  féconde  faifon  de  tribue  beaucoup  à  les  faire  groffir. 
femer  les  carottes,  eft  du  15  au  30  Septembre.  Les  carottes  femées  en  Mai  font  dans  leur  pér- 
il y  ?  des  Anglois  qui  en  fement  à  la  fin  de  Décem-  feftion  à  la  mi-Novembre  :  elles  ne  profitent  plus 
bre ,  s'il  ne  gèle  pas  :  ils  choififfent  pour  cela  une  après  ce  tems.  Si  l'on  ne  craint  pas  qu'elles  gèlent 
bonne  expofition  bien  abritée  :  ils  commencent  par  ou  fe  pourriffent ,  on  les  laiffe  en  terre.  Lorfqu'or* 
mettre  au  pied  de  l'abri  un  rang  de  laitues  ou  en  doute  ,  on  en  arrache  une  partie  aux  approches 
d'autre  lalade  ;  &  fement  les  carottes  à  dix  pou-  des  fortes  gelées  ,  pour  les  mettre  dans  la  ferre 
ces  au  de-là ,  afin  que  leurs  racines  aient  lieu  de  fe  après  les  avoir  lavées  &  laiffées  reffuyer  :  on  fe 
former.  contente  de  les  ranger  les  unes  contre  les  autres  , 

Le  plant  femé  en  automne  doit  être  éclairci  au  la  tête  en  dehors ,  fans  les  couvrir  de  fable.  Il  y  a 

mois  de  Mars  s'il  a  levé  trop  dru.  Il  faut  enfuite  le  des  pays  où  on  leur  coupe  entièrement  la  tête  , 

vifiter  fouvent  pour  arracher  à  mefure  les  pieds  qui  pour  les  empêcher  de  pouffer  ;  &  on  prétend  que 

montent  :  je  ne  fçai  pas  encore  ce  qu'on  doit  penfer  cela  les  conferve  mieux.  La  ferre  doit  être  médio- 

de  l'obfervation  des  Jardiniers  ,  qui  difent  avoir  crement  chaude  :  il  fuffit  que  la  gelée  n'y  atteigne 

l'expérience  que  les  pieds  qui  fe  difpofent  à  monter  pas  les  carottes. 

y   déterminent  pareillement  leurs  voifins.  M.  De  Si  on  fe  conforme  à  la  pratique  de  les  étêter ,  ce 

Combes  paroît  être  perfuadé  que  la  graine  nou-  n*eft  qu'à  l'égard  de  celles  qui  doivent  être  mangées, 

velle  monte  plus  aifément  que  la  vieille  :  je  n'ai  pas  Mais  on  laiffe  inta£tes  celles  qu'on  deftine  à  donner 

vû  qu'elle  produifît  cet  effet ,  au  moins  dans  les  de  la  graine  après  l'hiver.  On  choifit  pour  cela  les 

champs  :  les  arrofemens  auxquels  on  accoutume  les  plus  groffes,  les  plus  droites  ,  &  les  plus  unies.  On 

carottes  des  potagers  ,  rendant  les  plantes  plus  ten-  les  replante  à  la  fin  de  Février  ,  en  échiquier ,  à  un 

dres  &  plus  aftives  ,  peuvent  influer  fur  le  tems  de  pied  les  unes  des  autres. 

leur  fructification  quand  on  néglige  de  les  arrofer  Tant  celles-ci ,  que  celles  qu'on  peut  avoir  laiffées 

abondamment  dans  les  grandes  chaleurs.  Mais  en  en  pleine  terre  à  même  fin  ,  produifent  leur  tige 

pleine  campagne  le  cours  de  la  nature  eft  plus  uni-  en  Mai  :  &  la  graine  eft  bonne  à  recueillir  à  la  fin 

forme.  d'Août.  On  connoît  qu'elle  eft  mûre  ,  à  fa  couleur 

Toutes   les  femailles   de  carottes  doivent  être  rouffâtre ,  &  à  ce  que  fe  détachant  des  rayons  de 

précédées   de  deux  bons  labours  bien  profonds,  l'ombelle  on  en  voit  quelques-unes  de  déplacées, 

dans  une  terre  ordinaire  :  un  feul  peut  fuffire  quand  C'eft  pourquoi  on  la  cueille  à  mefure  qu'elle  fe  féche  ; 

la  terre  eft  extrêmement  meuble.  la  première  mûre  doit  être  mife  à  part  ,  comme 

Si  on  met  du  fumier  ,  peu  de  tems  avant  de  fè-  meilleure, 

mer ,  les  racines  dont  il  gêne  le  progrès  font  fujettes  Avant  de  nettoyer  &  enfermer  les  graines ,  on 

à  devenir  fourchues  ,   &  à  être  rongées  par  les  les  laiffe  quelques  jours  expofées  au  foleil.  Elles  fe 

vers.  Cet  inconvénient  n'eft  plus  à  craindre ,  lorf-  confervent  bonnes  pendant  deux  ans. 

que  le  fumier  a  eu  le  tems  de  fe  confommer ,  &  Le  Ver  de  hanneton  eft  fujet  à  endommager  les 

qu'on  l'a  bien  mêlé  avec  la  terre.  racines  de  carottes.  Pour  le  détruire  ,  on  le  cherche 

La  terre  étant  labourée ,  il  faut  avoir  foin  de  la  au  pied  de  celles  qu'on  voit  fanées. 

bien  unir ,  &  qu'il  n'y  refte  aucune  motte  :  c'eft  pour-  Comme  il  peut   arriver  qu'un  hiver  rude  faffe 

quoi  on  y  paffe  un  rouleau  ,  dans  les  champs.  périr  les  carottes  femées  en  automne ,  on  s'en  pro- 

On  peut  femer  la  graine  foit  à  la  volée ,  foit  par  curera  de  nouvelles   par  le  moyen  de   Couches  où. 

rayons  ,  &  encore  mieux  en  bordure.   Ces  deux  on  en  femera  de  très  -  bonne   heure  ;  quelquefois 

dernières  méthodes  ,  autant  fuivies   que   l'autre  ,  même  dès  le  commencement  de  Janvier.  Ces  cou- 

donnent  plus  de  commodité  pour  farder.  Mais  l'effen-  çhes  feront  chargées  de  huit  à  dix  pouces  de  ter- 
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reau  :  &  quand  leur  chaleur  fera  un  peu  tempérée, 
on  femera  la  graine 'fous  cloche  ,  fort  clair.  Le  plant 
peut  être  tenu  plus  dru  qu'ailleurs ,  attendu  que  les 
racines  feront  employées  jeunes.  On  les  foigne 
comme  les  autres  fèmences  de  cette  faifon  ;  en 
leur  donnant  de  l'air  à  propos ,  &  les  couvrant  fui- 
vant  le  belbin.  Ces  plantes  s'allient  allez  bien  fur 
îa  même  couche  avec  celles  de  perfil ,  d'ozeille  ,  de 
porreau  ,  d'oignon ,  de  panais ,  de  raifort ,  &  au- 
tres qu'on  veut  avancer  pour  en  jouir  pendant 
l'hiver.  Néanmoins  il  faut  que  ce  mélange  ne  fub- 
fifle  qu'autant  qu'il  s'accorde  avec  le  foin  d'éclaircir 
à  propos  pour  que  les  plantes  aient  une  nourriture 
furfifante. 

D'habiles  Cultivateurs  blâment  ceux  qui  mettent 
des  fèves  de  marais  ou  autres  grandes  plantes  parmi 
les  carottes  en  plein  champ.  Nous  croyons  que  les 
carottes  ne  peuvent  recevoir  aucun  préjudice  de 
plantes  dont  les  racines  ne  feront  point  leurs  ri- 
vales. L'expérience  nous  a  appris  que  la  racine  du 
lin ,  quoique  pivotante ,  ne  leur  nuit  aucunement  ; 
parce  qu'elle  ne  s'étend  ni  en  groffeur  ni  à  une 
grande  profondeur.  Le  lin  en  s'élevant  fait  une  om- 
bre qui  entretenant  la  fraîcheur  de  la  terre ,  favorife 
la  végétation  des  fanes  &  des  racines  :  le  travail  des 
racines  de  carottes  ameublit  la  terre  pour  celles  du 
lin  ,  en  même  tems  que  pour  elles  :  &c  le  lin  étant 
arraché  ,  les  carottes  profitent  en  tous  fens  de  la 
liberté  qui  leur  èft  rendue ,  od  du  petit  labour  que 
fait  l'arrachis.  Je  n'ai  point  éprouvé  quel  feroit 
l'effet  des  groffes  fèves  mêlées  avec  les  carottes. 
Mais  on  voit  de  bons  ménagers  en  border  le  champ 
où  les  carottes  font  femées  :  &  les  unes  &  les  au- 
tres réufîir  à  fouhait. 

Le  n.  3  réuflit  très-bien ,  étant  femé  en  automne. 

Potage  aux  Carottes. 

Mettez  dans  un  pot  affez  d'eau  pour  faire  un  grand 
plat  de  potage  :  &  quand  elle  fera  bouillante  ,  ajoû- 
tez-y  une  demi-livre  de  bon  beurre  frais ,  &  du  fel  : 
puis  mettez-y  un  demi-litron  de  pois  fecs ,  trois  ou 
quatre  carottes  bien  nettes  coupées  par  morceaux  ; 
&  faites-les  bien  cuire  ,  ôtant  les  coffes  des  pois 
tant  que  vous  pourrez  ;  &  une  heure  avant  de  dref- 
fer  ,  mettez  des  herbes  douces  dans  le  pot ,  comme 
ozeille  ,  cerfeuil  ,  chicorée  blanche  ,  un  peu  de 
perfil  (  ou  plutôt  de  fa  racine  )  une  ciboule  ou  un 
oignon ,  une  pincée  de  farriette  ,  deux  ou  trois  doux 
de  girofle  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  &  le 
dreffez  lorfqu'il  fera  cuit ,  &  de  bon  goût. 

Pour  conferver  des  Carottes. 

Pratiquez  la  même  chofe  que  pour  les  oignons. 

Confiture  de  Carottes. 

Dans  le  tems  des  vendanges  ,  ratifiez  bien  vos 
carottes  ,  &  coupez-les  par  morceaux  comme  pour 
les  mettre  dans  un  potage.  Jettez-les  dans  un  chau- 
deron  plein  d'eau  bouillante ,  &  les  y  laiflez  bouillir 
pendant  un  bon  quart  d'heure.  Mettez-les  enfùire 
égoutter  &  fécher  fur  des  claies  d'ozier.  Après 
quoi  prenez  affez  de  vin  bien  doux  pour  qu'il  s'élève 
d'un  demi  -  pied  au  diffus  des  carottes  :  faites  -  le 
bouillir  feul ,  écumez-le  avec  foin  ;  jettez-y  enfuite 
les  carottes ,  de  la  cannelle  en  bâton  ,  environ  qua- 
tre livres  de  bon  miel  que  vous  aurez  raffiné;  & 
laiflez  bien  cuire  le  tout  fur  un  feu  doux  jufqu'à  ce 
qu  il  ne  refte  de  jus  que  ce  qui  efl:  nécefîaire  pour 
conferver  la  confiture.  On  connoit  le  bon  «legré 
de  cuiflbn  à  ce  que  le  lue  mis  fur  une  afliette  s'é- 
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paiflit  &  brunit  en  refroidiflant.  *  Journal  GEcon. 
Août  1751  ,  page  43. 

CARPE.  Poiflbn  d'eau  douce  :  que  l'on  pêche 
dans  les  étangs  ,  les  marais ,  les  lacs  ,  &  les  rivières  , 
où  il  le  nourrit  de  limon.  La  carpe  des  rivières  efl;  des 
plus  eftimées.  Ce  poiflbn  a  plus  de  délicatefle  ,  à 
proportion  que  les  eaux  où  il  fe  trouve  ont  plus 
de  fable.  Confulte^  ce  qui  efl:  dit  des  carpes  de  l'é- 
tang de  Camiers,  dans  le  Journal^  Œconom.  No- 
vembre 1753  ,  p.  89. 

M.  Petit  ,  Médecin  ,  communiqua  en  1733  à  l'A- 
cadémie des  Sciences  de  Paris  ,  l'hiftoire  &  l'anato- 
mie  qu'il  avoit  faites  de  la  carpe.  Ayant  eu  la  cu- 
riofité  de  fçavoir  combien  il  y  avoit  d'oeufs  dans  ce 
poiflbn ,  il  mit  dans  une  balance  une  quantité  de 
ces  œufs  égale  au  poids  d'un  grain  :  &  les  ayant 
compté  il  en  trouva  loixante-onze  ou  foixante-douze. 
Toute  la  mafle  des  œufs  d'une  feule  carpe  pefoit 
huit  onces  deux  gros  ;  ce  qui  fait  quatre  mille  fept 
cens  cinquante- deux  grains.  Si  on  le  multiplie  par 
foixante  -  douze  ,  on  trouve  que  cette  carpe  avoit 
trois  cens  quaranre-deux  mille  cent  quarante-quatre 
œufs  :  elle  avoit  dix  -  huit  pouces  de  long ,  y  com- 
pris la  tête  &  la  queue. 

Tems  où  Von  doit  pêcher  les  Carpes  à  la  ligne. 

Il  y  a  certaines  faifons  de  l'année  que  le  poiflbn 
mord  à  toutes  fortes  d'appas ,  principalement  après 
qu'il  a  fraie.  Le  meilleur  tems  pour  pécher  ia  carpe  à  la 
ligne  efl  donc  dans  les  mois  de  Juin ,  Juillet  &  Août. 
On  peut  la  prendre  alors  aufli  bien  avec  des  fèves 
bouillies  dans  l'eau  toute  pure  fans  aucune  drogue  , 
&  même  avec  des  vers  de  terre ,  qu'avec  d'autres 
appas  compolés  de  divers  ingrédiens. 

Pour  connoître  s'il  y  a  de  la  Carpe  dans  un  lieu  oit 
Von  veut  pêcher. 

Le  poiflbn  qui  aura  vu  la  machine  ci-à  côté  ,  & 
qui  aura  mangé  ce  qu'on  y  a  mis  ,  fera  des  -  lors 
appâté  en  ce  lieu ,  &  ne  manquera  pas  d'y  retour- 
ner loir  &  matin  pour  y  manger  encore.  Un  autre 
avantage  de  cette  machine  ,  eft  que  ,  bien  fouvent 
l'endroit  oit  l'on  veut  pêcher  efl  plein  d'herbiers 
dans  le  fond,  ou  trop  embarrafle  de. bois  &  de 
pierres  :  ènforte  que  paflant  la  ligne  dans  l'eau , 
l'amorce  efl:  cachée  parmi  ces  obflacles  ,  qui  empê- 
chent le  poiflbn  de  la  trouver ,  &  ainfi  on  perd  le 
tems  ,  &  le  plus  fouvent  patience  :  au  lieu  que 
l'expédient  dont  il  s'agit ,  prépare  l'endroit  afin  d'y 
pofer  la  ligne  &  l'hameçon  ;  que  le  poiflbn  pourra 
mieux  découvrir  ,  n'y  ayant  plus  d'obflacle  qui  l'en 
empêche. 

Il  faut  avoir  une  vieille  porte ,  ou  des  ais  attachés 
enfemble  :  je  n'en  fpécifie  point  la  longueur  ni  la  lar- 
geur ;  il  fuffit  de  dire  qu'elle  fera  d'autant  meilleure  , 
qu'elle  aura  plus  d'étendue. 

Faites  conduire  cette  porte  fur  le  bord  de  l'eau  oit 
vous  voulez  la  mettre ,  enforte  que  le  bout  Q  (  fig.i.} 
foit  à  fleur  d'eau.  Il  doit  y  avoir  un  trou  à  l'autre 
bout ,  pour  y  pafier  une  corde  S  ,  que  vous  nouerez 
bien  ferme  ;  après  cela  couvrez  la  porte  de  terre  forte 
ou  de  terre  à  Potier  ,  y  mettant  deux  doigts  de 
cette  terre  également  par-tout ,  laquelle  vous  pref- 
ferez  deflus  avec  les  mains  pour  l'y  faire  mieux  te- 
nir. Puis  vous  aurez  des  fèves  cuites  ,  comme  il  efl 
enfeigné  fous  le  mot  Appas:  lefquelles  vous  pi- 
querez par -tout  de  quatre  en  quatre  doigts,  de 
façon  qu'elles  ne  foient  qu'un  peu  enfoncées  dans 
la  terre  ,  &  que  les  carpes  les  puiflent  tirer  pour 
les  manger  ;  mais  il  faut  qu'elles  tiennent  affez  pour 
que  l'eau  ne  les  en  ôte  pas  :  elles  font  repréfentées 
de  côté  tk.  d'autre  fur  la  planche  dans  la  figure. 
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Quand  elle  fera  en  cet  état ,  tenez  la  bouteille  bien 
clofe ,  afin  que  cette  huile  ne  s'évente  pas  ;  &  lorf- 
que  vous  voudrez  pêcher ,  prenez  de  la  mie  de  pain 
mollet  bien  blanc  &  un  peu  de  chenevis  piles  en- 
femble  ,  puis  mêlez -y  de  votre  huile  de  héron ,  & 
paîtriffez  le  tout  pour  en  faire  des  boulettes  grottes 
comme  des  fèves  ;  dont  vous  appâterez ,  &  en  met- 
trez au  bout  de  la  ligne  tout  autour  de  l'hameçon 
pour  pêcher  comme  l'on  feroit  avec  des  fèves  cuites. 
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Quand  lesjfeves  feront  ainfi  mifes ,  pouffez  la  porte 
dans  l'eau  ,  en  forte  que  le  bout  Q  entre  le  premier 
en  biaifant  ;  &  la  faites  aller  au  fond ,  retenant  le 
bout  T  de  la  corde  pour  le  lier  à  quelque  branche  ; 
&  laiffez-le  jufqu'au  lendemain  ,  que  vous  irez  voir 
fi  les  carpes  auront  mangé  l'appas. 

Pour  cela  ,  vous  prendrez  la  corde  T ,  &  tirerez 
la  porte  hors  de  l'eau  i  fi  toutes  les  fèves  y  font  en- 
core ,  remettez-la  ,  &  retournez-y  trois  ou  quatre 
jours  de  fuite  :  &  fi  à  toutes  les  fois  vous  trouvez 
l'appas  entier  ,  il  ne  faut  plus  vous  y  arrêter  ;  parce 
que  s'il  y  avoit  des  carpes  en  ce  lieu-là ,  les  fèves 
auroient   été  mangées  dès  la  première  ou  féconde 
nuit.  Au  contraire  ,  lorfque  dès  le  premier  jour ,  le 
poiffon  aura  mangé  l'appas  ,  c'eft  une  marque  qu'il 
fera  bon  pêcher  en  cet  endroit-  là.  Remettez-y  en- 
core des  fèves  ;  &  retournez-y  voir  une  autre  fois  : 
fi  elles  font  encore  mangées  ,  ôtez  la  porte  :  &  fi  le 
fond  de  la  rivière  eft  bien  net  ,  jettez  en  ce  lieu-là 
quatre  ou  cinq  poignées  de  fèves.  Mais  fi  le  lieu  eft. 
rempli  d'herbiers ,  de  pierres  ,  ou  de  bois ,  il  faudra  y 
laiffer  la  porte  ;  qui  fervira  de  fond  ,  &  fur  laquelle 
vous  jetterez  encore  cinq  ou  fix  poignées  de  fèves  , 
pour  appâter  &  y  pofer  les  hameçons  quand  vous 
pécherez. 

Appas  pour  pêcher  les  Carpes  à  la  ligne. 

I. 

Prenez  un  héron  mâle  ;  ou  fa  femelle  à  fon  dé- 
faut. Plumez-le  ,  ôc  le  hachez  ou  pilez  bien  menu  , 
pour  le  faire  entrer  dans  une  bouteille  de  verre , 
que  vous  enterrerez  dans  du  fumier  chaud  ;  &  l'y 
laifferez  quinze  jours  ou  trois  femaines  ,  jufques  à 
ce  que  la  chair  foit  pourrie  &  réduite  en  huile. 
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Prenez  une  livre  de  tourteau  de  chenevis , 
mie ,  fain-doux ,  huile  de  héron ,  miel ,  deux  onces 
de  chaque  ;  une  livre  de  mie  de  pain  blanc  raffis  ; 
ck  quatre  grains  demufc  ;  faites  une  pâte  de  toutes 
ces  drogues  ,  &  en  formez  des  boulettes  groffes 
comme  des  fèves  ;  &  lorfque  vous  pécherez ,  cou- 
vrez-en l'hameçon  ;  ne  craignez  point  la  dépenfe 
de  cet  appas  ;  car  il  n'y  a  point  de  carpes  qui  n'y 
mordent.  Si  après  avoir  fait  votre  pâte  ,  vous  la 
trouvez  trop  molle  ,  mettez-y  encore  du  tourteau 
de  chenevis  pour  lui  donner  plus  de  corps. 

Comment  il  faut  piquer  la  Carpe  &  la  tirer  hors 
de  Veau  :  &  de  la  difpojition  du  lieu. 

Le  lieu  où  l'on  veut  pêcher  des  carpes  à  la  ligne  * 
doit  être  profond  &  bien  uni ,  fans  pierres ,  ni  bois  , 
ni  herbiers  dans  le  fond  ,  afin  que  les  carpes  y  puif- 
fent  voir  &  prendre  l'appas.  Il  faut  àuffi  prendre 
garde  qu'il  y  ait  un  endroit  propre  pour  les  aborder  , 
quand  elles  font  piquées  ;  c'efl-à-dire  ,  que  le  bord 
de  la  terre  &  l'eau  foient  de  même  hauteur ,  ou 
pour  le  mieux  en  pente  douce  ,  comme  feroit  urt 
abreuvoir  où  vont  boire  les  beftiaux;  autrement  l'on 
en  manqueroit  plus  qu'on  n'en  prendroit. 

Si  par  hazard  le  lieu  où  l'on  veut  pêcher  eft  trop> 
plein  d'herbiers ,  de  pierres  ou  de  bois  ,  on  peut  y 
laiffer  la  porte  ,  comme  j'ai  dit  ci-devant ,  ou  bien 
y  en  mettre  une  de  même  façon ,  &  pêcher  deffus  T 
comme  fi  c'étoit  le  fond  même  de  la  rivière  :  mais 
avant  d'y  pêcher ,  il  fera  à  propos  d'appâter  quatre 
ou  cinq  jours  de  fuite  foir  ck  matin  ,  y  jettant  qua- 
tre ou  cinq  poignées  de  fèves  cuites  ,  à  chaque  fois., 
La  veille  qu'on  voudra  pêcher ,  on  appâtera  avec 
des  fèves  purgatives  ;  réfervant  les  plus  greffes  pour 
pêcher  ,  afin  que  l'hameçon  puiffe  être  tout  -  à  -  fait 
caché  dedans  :  &  le  jour  de  la  pêche  ,  on  fe  rendra 
fur  le  lieu  deux  heures  avant  le  foleil  couché  ,  ou  le 
matin  au  foleil  levant  :  on  déployera  la  ligne  &  ort 
l'ajuftera ,  lui  donnant  affez  de  fond  pour  qu'elle  foit 
couchée  fur  le  fable  d'un  pied  de  longueur  près  dé 
l'appas  :  puis  ayant  fait  entrer  la  pointe  de  l'hame-^ 
çon  dans  la  fève  ,  on  le  coulera  doucement  dedans , 
jufques  à  ce  qu'il  foit  tout  -  à  -  fait  caché ,  &  que  la 
pointe  perce  tant  foit  peu  l'écorce  pour  fortir. 

Cela  fait,  on  jettera  l'appas  avec  la  ligne  dans  l'eau  ; 
&  on  s'affiéra  fans  faire  de  bruit ,  ni  remuer  ;  ck 
lorfqu'on  verra  que  le  liège  s'en  ira  tout  d'un  coup 
à  fond ,  on  le  tirera  en  haut  pour  piquer  la  carpe  ; 
laquelle  fe  fentant  prilé  à  l'hameçon  lé  tourmentera. 
Il  faudra  en  ce  cas  lâcher  peu-à-peu  la  ligne  ,  &  la 
laiffer  promener  de  côté  ck  d'autre  ,  jufqu'à  ce  qu'on 
voie  qu'elle  foit  laffe  &  qu'elle  manque  de  force. 
Pour  lors  on  l'abordera  en  fe  couchant  fur  le  ven- 
tre ,  ou  fe  tenant  à  genoux ,  afin  que  lorfqu'elle 
fera  près  du  bord ,  on  lui  mette  le  doigt  dans  la 
bouche  pour  la  tirer  fur  terre  :  ne  l'enlevant  pas 
tout  d'un  coup  ,  de  crainte  qu'elle  n'échappe  ;  car 
il  arrive  fouvent  qu'on  la  perd  ,  lorfqu'on  veut  la 
tirer  fur  terre  ;  &  pour  mieux  faire  ,  on  fe  fervira 
d'un  petit  filet  fait  exprès  ;  dont  la  forme  eft  defîi- 
née  dans  la  figure  2,. 

N  n  n  ij 


ïl  efl  monté  fur  un  morceau  de  bois  L  M  N  O , 
fait  en  fourche  ;  dont  chaque  branche  M  N  ,  M  O  , 
doit  être  longue  de  deux  pieds  ,  &  fi  bien  écartées 
l'une  de  l'autre  qu'il  y  ait  deux  pieds  de  diftance  du 
bout  N  ,  au  bout  O.  Le  filet  étant  ajufté  deffus  , 
aura  auffi  environ  deux  pieds  de  creux.  Vous  l'au- 
rez auprès  de  vous  quand  vous  pécherez  ;  &  lorf- 
que  vous  ferez  près  d'aborder  la  carpe. à  quatre  ou 
cinq  pieds  du  bord ,  mettez  le  pied  fur  la  ligne  ;  & 
pofant  votre  filet  dans  l'eau ,  par  -  deflbus  la  carpe , 
yous  l'enlèverez  fans  péril. 

Une  feule  perfonne  peut  pêcher  en  même  tems 
avec  deux  ou  trois  lignes ,  mais  il  faut  qu'elles  foient 
à  fa  portée ,  &  qu'elle  puiffe  voir  tous  les  lièges 
fans  fortir  de  fa  place.  Pour  pêcher  de  cette  façon , 
il  faudra  piquer  le  gros  bout  de  chaque  perche  en 
terre ,  non  pas  tout  droit ,  mais  en  biaifant  ;  enforte 
que  la  perche  étant  couchée  feulement ,  elle  touche 
l'eau ,  à  un  pied  ou  deux  pieds  près  ;  &  de  crainte  que 
la  carpe  en  mordant  n'emporte  la  ligne  &  la  perche 
tout  d'un  coup  ,  il  faut  pofer  fous  la  perche  une  pe- 
tite fourchette  de  bois ,  de  hauteur  convenable  ; 
cette  fourchette  fera  que  la  carpe  en  emportant  l'ap- 
pas ,  donnera  un  petit  branle  à  la  perche ,  qui  la  fera 
piquer  d'elle-même  ;  il  ne  faudra  pas  moins  lui  don- 
ner encore  un  petit  branle  en  haut ,  afin  d'être  plus 
affuré. 

Nota.  Bien  des  gens  fe  mêlent  de  pêcher  à  la  ligne , 
fans  être  au  fait  de  la  manière  de  s'en  bien  fervir.  Il 
efl  furtout  important  de  le  bien  fçavoir  quand  on 
veut  pêcher  la  carpe  :  qui  efl  un  des  pohTons  les 
plus  difficiles  à  prendre. 
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Pour  faire  une  ligne  dont  une  Carpe  ne  pourra  s'échapper. 

Il  faut  avoir  de  bons  hameçons  d'acier,  &  des 
lignes  de  foie  verte  ,  groffes  comme  le  tuyau  d'une 
plume  de  pigeon  ;  avec  une  ou  plufieurs  verges  de 
houx  ,  ou  de  charme ,  ou  de  quelque  autre  bois 
qui  plie  fans  rompre  ,  &  fe  redreffe  de  lui-même. 
Mais  pour  le  mieux ,  ayez  un  bâton  à  deux  fins , 
qui  vous  fervira  de  contenance,  ou  vous  aidera 
à  marcher.  Ce  bâton  doit  être  creux  par  dedans 
comme  un  canon  de  fufil  ;  vous  y  mettrez  une  ba- 
guette ou  verge  de  baleine  pour  vous  fervir  de  li- 
gne en  cette  forte. 

Voye^  la  première  des  deux  figures  reprefentées 
dans  la  planche  3. 

La  canne  efl  marquée  des  lettres  A  B.  Par  le  bout 
A ,  efl  la  poignée  qui  fe  tire  pour  l'ouvrir ,  afin  d'y 
loger  la  verge  de  baleine  B  C  lorfqu'on  ne  s'en  fert 
point  ;  &  quand  on  veut  pêcher ,  on  la  tire  de  de- 
dans pour  la  mettre  au  gros  bout  B ,  dans  un  trou 
fait  exprès  à  l'autre  bout  de  la  canne  ,  oii  il  y  a  une 
virole  d'argent ,  de  cuivre  ,  ou  de  fer ,  pour  empê- 
cher le  bâton  de  fe  fendre  par  ce  bout  là  ;  &  au 
petit  bout  C  de  la  verge  ,  efl  attachée  la  Jigne.  Mais 
de  crainte  que  les  efforts  que  fait  une  carpe  quand 
elle  efl  piquée  ,  ne  l'arrachent  du  bâton ,  &  qu'elle 
n'emporte  la  ligne,  il  faut  commencer  par  fier  le 
bout  de  la  ligne  deffus  la  canne ,  à  l'endroit  de  la 
lettre  I ,  &  la  tourner  en  ferpentant  tout  autour  de 
la  baleine ,  jufques  au  bout  C  ;  où  on  l'arrête. 

L'hameçon  doit  être  bien  attaché  avec  de  la  foie 
verte  au  bout  de  la  ligne  ;  &  le  liège  D ,  éloigné 
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de  l'hameçon ,  félon  la  profondeur  de  l'eau  :  enforte 
que  la  ligne  étant  dans  l'eau ,  il  y  ait  un  pied  de 
cette  ligne,  qui  rampe  fur  terre  ou  fur  le  fable  avec 
l'appas  au  bout ,  parce  qu'il  ne  faut  pas  que  la  carpe 
voie  la  ligne  ;  ce  qu'elle  feroit  s'il  n'y  avoit  juge- 
ment de  ligne  dans  l'eau  que  pour  aller  jufques  au 
fond.  C'eft  pourquoi  on  aura  un  liège  gros  comme 
une  noix ,  qui  fera  percé  dans  le  milieu  ,  pour  y 
paner  la  ligne  dedans  ,  &  pouvoir  le  faire  couler 
d'un  bout  à  l'autre ,  l'arrêtant  quand  on  voudra  avec 
une  petite  cheville  qui  entrera  dans  le  trou. 

D'autant  qu'il  y  a  des  carpes  fi  monftrueufes  & 
fi  fortes  qu'on  a  peine  à  les  arrêter ,  tant  elles  tirent 
fort ,  &  que  le  plus  fouvent  elles  rompent  &c  les 
lignes  &  les  perches  fi  elles  ne  font  extrêmement  for- 
tes ,  vous  vous  fervirez  de  la  ligne  b  ce  repréfentée 
dans  la  féconde  figure  de  la />/.  3.  Faites  enforte 
que  votre  ligne  ait  toujours  cinq  ou  fix  toiles  de 
longueur  plus  qu'elle  ne  doit  avoir  pour  pêcher  à 
l'ordinaire  ;  &  ayant  attaché  le  bout  au  bâton  , 
comme  j'ai  déjà  dit,  &  tourné  la  ligne  plufieurs 
tours  fur  la  verge,  vous  l'arrêterez  au  bout  c  ;  puis 
vous  prendrez  un  petit  bâton  K  ,  long  de  quatre 
pouces  ,  qui  fera  un  peu  fendu  par  les  deux  bouts , 
&  le  pofant  près  de  c ,  vous  ferez  entrer  la  ligne 
dans  l'une  de  les  fentes  ;  par  exemple  celle  du 
bout  /,  &c  vous  devuiderez  la  ligne  fur  le  mi- 
lieu k ,  du  bâton  gf;  enforte  qu'il  n'en  refte  plus 
que  ce  qu'il  en  faudra  pour  pêcher ,  comme  avec 
la  ligne  commune ,  dans  le  lieu  préparé.  Faites  après 
cela  entrer  la  ligne  dans  la  fente  du  bout  g. 

La.  ligne  étant  ainfi  accommodée ,  mettez  l'appas 
à  l'hameçon ,  &  péchez  :  ce  qui  fera  ployé  fur  le  petit 
bâton ,  ne  fe  défera  que  lorf que  la  carpe  fera  prife , 
&  qu'elle  fera  fes  efforts  :  pour  lors  ayant  de  l'ébat , 
vous  aurez  moyen  de  la  laffer  ,  fans  qu'elle  rompe 
aucune  chofe  ,  &  peu  à  peu  elle  fè  noiera ,  ck.  iera 
contrainte  de  fe  lahlér  mener  à  bord. 
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Par  cette  invention ,  on  ne  peut  manquer  de  pren- 
dre toutes  les  carpes  qui  mordront  ;  fi  ce  n'eft  par  la 
faute  du  pêcheur ,  qui  ne  les  faura  pas  piquer  dans 
le  tems  qu'il  faut. 

Pour  prendre  les  Carpes,  &  autres  gros  poijjbns  qui  fi 
retirent  dans  les  crânes. 

L'invention  que  je  propofe  n'eft  pas  à  méprifer 
pour  les  perlbnnes  qui  veulent  pêcher  en  des  lieux 
où  l'on  pêche  fréquemment ,  &  dans  les  rivières  qui 
font  abondantes  en  poifîbn ,  mais  où  il  efl  difficile  à 
prendre ,  à  caulè  des  crônes  où  il  fe  retire  auflitôt 
qu'il  entend  du  bruit ,  ou  qu'il  voit  tendre  des  filets  : 
ce  que  l'on  éprouve  particulièrement  pour  les  carpes. 
Les  pêcheurs  de  chaque  lieu  favent  bien  l'endroit 
où  font  les  meilleurs  crônes  ;  c'eft  pourquoi  il  efl 
nécefîàire  de  s'en  informer  avant  de  diîpofer  les  filets, 
qui  ne  font  que  des  tramaux. 

La  première  figure ,  de  la  planche  4e.  repréfente 
le  tramail  tendu  en  l'état  qu'il  doit  être  pour  pê- 
cher ;  &  l'autre  repréfente  feulement  fes  cordes  &C 
{es  chevilles.  Pour  le  faire  mieux  comprendre  fans 
embarras ,  on  les  a  marqués  tous  deux  des  mêmes 
lettres. 

Pour  tendre  ce  filet ,  fuppofez  que  toute  la  lon- 
gueur depuis  la  lettre  A  jufques  à  B  ,  foit  le  chan- 
tier ou  le  bord  de  la  terre  proche  de  l'eau  ,  &  que 
le  fond  de  la  rivière  joignant  le  bord  de  la  terre 
ou  fuperficie  de  l'eau  A  B ,  foit  les  crônes  repré- 
fentés  par  les  efpaces  noirs  marqués  des  lettres 
N  O  P.  Vifitez  cet  endroit ,  pour  voir  s'il  n'y  aura 
point  quelques  arbres  renverfés  ,  comme  peur- 
roient  être  ceux  qui  paroiffent  défignés  par  les  peti- 
tes lettres  O  ,  &  R  ;  ou  autre  choie  qui  puiffe  em- 
pêcher un  filet  de  fermer  les  crônes.  Vous  aurez  un 
ou  plufieurs  trameaux  félon  la  longueur  du  heu  où 
font  les  crônes  que  vous  voulez  pécher  :  par  exem- 
ple ,  ce  lieu  efl  fuppofé  de  douze  toiles.  Il  fera  en- 
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■core  néceffaire  d'avoir  plufieurs  perches  de  faule  , 
ou  d'autre  bois  verd  ou  fec ,  pourvu  qu'il  ne  foit 
point  blanc.  Chaque  perche  fera  longue  à  propor- 
tion de  la  profondeur  de  l'eau  où  vous  voulez  ten- 
dre ,  groffe  comme  le  bras ,  &  coupée  en  pointe 
par  le  gros  bout  ,  fans  aucune  branche  ni  autre 
chofe  qui  puiffe  accrocher  le  filet ,  mais  bien  droite 
&  unie.  Il  les  faut  piquer  toutes  dans  le  fond  de 
l'eau  tout  aurez  de  la  terre  ,  à  une  toife  &  demie , 
eu  deux  toifes  les  uns  des  autres  ,  &  faire  enforte 
qu'aucune  ne  fe  rencontre  à  l'entrée  des  crônes  , 
car  cela  épouvante  le  poiffon  ;  mais  les  efpacer 
ainfi  que  vous  les  voyez  par  les  lettres  GHIKLM. 

Vous  les  enfoncerez  enforte  qu'elles  ne  puiflènt 
être  ébranlées  ;  &  vous  les  arrêterez  par  le  haut 
avec  une  corde  attachée  à  quelque  branche  ou  pi- 
quet ,  T  S  V  X.  Après  cela  il  faudra  percer  toutes 
ces  perches  à  fleur  d'eau  avec  un  vilebrequin ,  pour 
faire  un  trou  à  mettre  une  cheville  de  la  grofTeur  du 
petit  doigt.  Toutes  ces  chevilles  feront  longues  de  de- 
mi pied  ,  &  faites  de  bois  verd ,  parce  que  le  bois  fec 
venant  à  s'enfler  feroit  un  mauvais  effet  ;  elles  doivent 
«ntrcr  fi  aifément  qu'on  les  puiffe  tirer  fans  peine  ; 
elles  auront  chacune  à  leur  gros  bout  une  coche  ou 
■lin  trou ,  pour  y  attacher  une  ficelle  forte ,  longue 
•d'environ  un  pied  ou  un  pied  &  demi  ;  toutes  ces 
ficelles  &  chevilles  doivent  être  liées  à  une  longue 
corde  Q  R  ,  juftement  auprès  de  chaque  perche  , 
comme  il  fe  voit  par  les  lettres  ghiklm. 

Lorfque  vous  voudrez  pêcher ,  il  faudra  tendre 
le  filet  en  cette  forte.  Déployez  le  tramail ,  &  ten- 
dez -  le  à  fleur  d'eau ,  de  façon  que  le  plomb  foit 
tout  le  long  de  la  ligne  du  fond  EGH1KLM, 
&  que  la  corde  du  liège  foit  deffus  l'eau  ,  tout  au 
long  des  trous  des  perches.  Cela  fait ,  commencez 
de  l'ajufter  par  le  milieu ,  ayant  tendu  tout  le  long 
ïa  corde  Q  R  avec  fes  chevilles  ;  approchez  -  vous 
de  la  perche  K  ,  &  prenant  la  corde  du  liège  de  la 
main  gauche  ,  levez  peu  à  peu  le  filet ,  le  faifant 
froncer  jufqu'àce  que  vous  ayez  la  corde  du  plomb, 
laquelle  vous  prendrez  encore  avec  l'autre  dans  la 
main  gauche  ;  &  de  l'autre  main  vous  mettrez  la 
cheville ,  marquée  du  petit  k  dans  le  trou  de  la  per- 
che ,  &  poferez  deffus  le  filet  que  vous  tenez  de 
la  main  gauche ,  enforte  que  le  plomb  foit  deffus.  De- 
là vous  irez  à  l'autre  perche  I ,  faire  la  même  chofe  ; 
continuant  ainfi  à  toutes  jufqu'à  ce  que  le  filet  foit 
en  l'état  qu'il  paroît  ;  fçavoir  les  perches  tout  au 
rez  du  chantier  ,  le  filet  au  rez  des  perches ,  &  la 
corde  avec  les  chevilles  enfuite  du  filet ,  obfervant 
ponctuellement  cet  ordre  tout  au  long  ;  comme 
aufïi  que  la  corde  plombée  ,  foit  premièrement  fur 
les  chevilles ,  le  filet  fur  la  corde  plombée  ,  &  la 
corde  du  liège  fur  le  filet.  Si  vous  manquez  à  quel- 
qu'une de  ces  règles  ,  vous  ne  ferez  rien  qui  vaille. 

Enfin ,  il  faut  que  le  tout  foit  fi  bien  difpofé ,  que 
tirant  la  corde  Q  R ,  les  chevilles  fortent  de  leurs 
trous ,  &  donnent  liberté  au  filet  de  s'étendre  de 
manière  qu'il  foit  en  état  de  fermer  entièrement  le 
paffage  des  crônes  ;  ce  qui  ne  fe  peut  faire ,  à  moins 
que  la  corde  du  plomb  marquée  des  chiffres  12345 
ne  tombe  tout  d'un  coup  fur  la  ligne  E  G  H I K  L  M. 
Le  filet  étant  ainfi  tendu ,  il  faut  porter  le  bout  D 
de  la  corde  où  font  attachées  les  chevilles ,  à  l'autre 
bord  de  la  rivière ,  lequel  eft  repréfenté  par  les  let- 
tres CD,  &  l'attacher  à  quelque  branche  ou  pi- 
quet D  ,  afin  qu'il  ne  retourne  pas  dans  l'eau. 

Vous  devez  obferver  de  ne  pas  tendre  le  filet  dès 
le  premier  jour  que  vous  aurez  mis  les  perches  ;  il 
faut  les  y  biffer  fiy  ou  huit  jours  auparavant  :  le 
poiffon  s'accoutume  peu  à  peu  à  les  voir ,  &  ne  s\n 
épouvante  pas  fitôt. 

Tout  étant  ainfi  difpofé ,  on  jette  des  fèves  pré- 
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parées  pour  fervir  d'appas ,  dans  quelque  endroit 
où  il  n'y  a  point  d'herbe  ,  &  qui  peut  être  éloigné 
des  filets  d'environ  cent  ou  deux  cent  pas.  (  Con- 
fulte[  le  mot  Appas,  pour  y  voir  la  manière  de 
préparer  ces  fèves).  On  doit  ainfi  appâter  le  poiffon 
pendant  fix  ou  fept  jours  ,  vers  les  fix  heures  du  foir  : 
&  la  veille  qu'on  aura  réfolu  de  pêcher ,  on  mêlera 
avec  les  fèves  de  l'aloës  cicotrin  en  poudre ,  qu'on  fera 
bouillir  un  peu  de  tems  avant  de  les  retirer  du  feu; 
la  dofe  eft  d'environ  la  groffeur  de  deux  fèves  d'a- 
loës  fur  la  quantité  de  fèves  que  pourroit  tenir  un 
chapeau  :  c'eft  une  purgation  qui  affame  le  poiffon  , 
&  qui  le  fait  fortir  de  meilleure  heure  pour  aller 
chercher  à  manger. 

Le  jour  de  la  pêche  étant  arrivé ,  on  tend  les 
filets  vers  les  trois  heures  aptes  midi ,  &  on  jette  huit 
ou  dix  poignées  de  fèves  préparées.  On  fe  retire  en- 
fuite  ,  &  l'on  revient  fur  le  foir  bien  tard  avec  plu- 
fieurs perfonnes. 

Il  faut  que  le  plus  entendu  de  la  troupe  foit  fur 
le  bord  C  D ,  &  qu'il  tienne  le  bout  D  de  la  corde 
Q  R  D  :  les  autres  doivent  aller  tout  doucement 
bien  au  -  deffus  de  l'endroit  qui  a  été  appâté ,  pour 
faire  du  bruit ,  frapper  &  fouler  l'eau  avec  de  lon- 
gues perches  ,  quand  ils  auront  vu  le  fignal  de  celui 
qui  tient  le  bout  de  la  corde.  A  ce  bruit ,  il  doit 
tirer  la  corde  ;  qui  emportera  avec  elle  les  petites 
chevilles  ,  &  fera  tomber  au  fond  de  l'eau  la  corde 
où  font  attachés  les  plombs.  Par  ce  moyen  le  filet 
bouchera  l'entrée  des  crônes  ;  &  le  poiffon  qui  , 
épouvanté  du  bruit ,  voudroit  fe  retirer ,  fe  trou- 
vera pris.  Cette  pêche  donne  du  profit ,  par  la  quan- 
tité de  toutes  fortes  de  poiffon  qu'on  prend  avee 
les  carpes. 

Foye{  encore  Poisson:  &  Carrelet. 

Différentes  Manières  d'à  p  p  r  ê  t  e  r 
les  Carpes. 

Quoique  les  carpes  aient  été  quelquefois  nour- 
ries dans  des  eaux  vafeufes ,  elles  perdent  aifément 
l'odeur  &  le  goût  de  vafe  qui  font  plus  ou  moins 
défagréables.  Quatre  ou  cinq  jours  que  ces  carpes 
feront  tenues  dans  de  l'eau  claire ,  peuvent  fuffire 
pour  les  dégorger  parfaitement. 

Une  carpe  à  qui  on  fait  avaler  un  demi-verre 
de  vinaigre ,  &  qu'on  laiffe  enfuite  fur  la  table  ,  ne 
tarde  pas  à  rendre  par  les  pores  toute  la  bourbe 
qu'elle  a  prife  dans  de  l'eau  fale.  On  l'ôte  avec  un 
couteau ,  à  mefure  qu'elle  s'en  couvre.  Quand  elle 
n'en  rend  plus  ,  elle  eft  bien  dégorgée  :  .on  peut 
l'apprêter  tout  de  fuite  :  &  en  la  mangeant  on 
trouve  la  chair  de  bon  goût ,  &  avec  le  degré  de 
fermeté  qui  lui  convient. 

Carpes  à  Cétuvée. 

Prenez  une  ou  plufieurs  carpes  ;  écaillez  -  les ,  & 
vuidez-les  bien  proprement  ;  coupez-les  enfuite  en 
deux  ou  trois  tronçons  ,  ayant  foin  de  ne  point 
perdre  le  fang ,  qui  eft  ce  qui  lie  la  fauffe  ;  après 
cela  ,  vous  les  mettrez  dans  un  chauderon  avec  du 
vin  affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  doux  de  girofle , 
écorce  d'orange  ,  &  im  oignon.  Puis  vous  les  ferez 
bouillir  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  affez  tari.  En  les 
tirant ,  mettez-y  un  filet  de  vinaigre. 

Carpe  au  Court-bouillon. 

On  lui  ôte  les  ouies  &  les  boyaux  ;  puis  on  la 
met  dans  une  poiffonniere  avec  du  vin  blanc ,  du 
verjus ,  du  vinaigi%  ,  des  oignons  ,  du  laurier  ,  des 
doux  de  girofle  ,  &  du  poivre.;  on  la  laiffe  bien 
cuire  en  cet  état  ;  d'où  on  la  tire  pour  être  fervie 
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avec  de  l'huile  &  du  vinaigre ,  ou  avec  une  fauffe 
blanche  aux  câpres. 

Carpe  Farcie. 

*On  commence  par  l'écailler;  puis  on  fépare  la 
peau  d'avec  la  chair  ;.  cela  fait ,  on  prend  cette 
même  chair ,  dont  on  fait  de  la  farce  avec  de  la 
chair  d'anguilles  ,  qu'on  affaifonne  de  fel ,  poivre  , 
doux  de  girofle  ,  mufeade  ,  thim  ,  bon  beurre ,  & 
champignons  :  la  farce  ainfi  préparée  ,  on  en  rem- 
plit la  peau  de  la  carpe  ;  puis  dans  quelque  vaifléau 
de  terre  ou  autre ,  on  la  met  ainfi  cuire  au  four , 
ou  dans  une  cafferole  fur  le  feu  avec  du  beurre  roufii , 
du  vin  blanc  tk.  du  bouillon. 

Carpe  Rôtie. 

On  l'écaillé  ;  puis  on  la  met  fur  le  gril  avec  du 
fel  &  du  beurre  :  &  pour  l'accompagner  d'une  fauffe 
en  la  fervant ,  on  lé  fert  de  beurre  qu'on  fait  rouffir 
avec  un  peu  de  vinaigre  affaifonne  de  fel ,  poivre , 
&  câpres  :  ou  on  y  fait  une  faillie  blanche. 

Carpe  Frite. 

Avant  de  la  frire ,  il  eft  à  propos  de  la  mariner 
avec  du  vinaigre  ,  fel ,  poivre ,  fines  herbes  ,  &c. 
Confulte[  l'article  F  R 1 1  u  R  e. 

Pâté  de  Carpe. 

Confultez  ce  titre  dans  l'article  Pâtisserie. 

Voye^  auffi  le  mot  Tourte,  pour  la  Tourte 
de  Carpe. 

La  Langue  de  Carpe  eft  eftimée  comme  un  mor- 
ceau délicat.  C'eft  une  des  béatilles  maigres  ,  dont 
on  le  fert  dans  les  bifques  &  tourtes  de  poiffon  ,  <&c. 

Saujje  de  Carpe. 

Voye^  entre  les  manières  d'apprêter  le  Fa  i  s  a  n. 
CARPIMON  (Panacés).  Confultez  l'article 
Panacés. 

C  A  R  P  I N  U  S.  Voyei  Charme. 
CARPOBALSAMUM.  Voye^  Baume, 

p.    266  ,   CO'l.    2. 

CARRÉ:  Filet.  Voyez  Carrelet. 
CARRÉ  :  terme  de  Jardinage.  Efpace  de  terre 
qui  a  ordinairement  une  figure  carrée.  Un  Jardinier 
oit  :  »  Je  réferve  ce  carré  pour  les  choux-fleurs  «. 

Chaque  carré  d'un  grand  jardin  peut  avoir  quinze 
toifes  &  demie  de  long  fur  neuf  &  demie  de  large. 
Cet  efpace  eft  fuffifant  pour  femer  des  graines  , 
&  planter  des  arbres  fruitiers.  Les  plates  -  bandes 
qui  bordent  les  carrés  ,  doivent  alors  avoir  fix  pieds 
de  large  ;  &  les  arbres  fruitiers  être^  plantés  exacte- 
ment au  milieu. 

CARREAU.  Morceau  de  brique  figuré  en 
quarré  ,  en  triangle  re&angle  (  ou  quarré  long  )  ,  en 
pentagone  ,  hexagone ,  &c  ;  dont  on  fe  fert  pour 
couvrir  l'aire  d'une  falle ,  d'une  chambre  ,  d'un  four. 
Ces  carreaux  font  de  différentes  grandeur  &  épaif- 
feur  fuivant  les  lieux  oii  on  les  emploie.  Le  carreau 
de  huit  à  dix  pouces  fert  à  paver  les  jeux  de  paume 
&  les  terraffes  ;  celui  de  fix  à  fept  pouces ,  aux  atres  : 
celui  -  ci  doit  être  choifi  médiocrement  rouge  & 
gris ,  attendu  que  s'il  étoit  prefque  gris  il  auroit  eu 
trop  de  cuiffon ,  &  fe  cafferoit  dans  le  four.   Les 
grands  carreaux  à  fix  pans  étoient  appelles  par  les 
Anciens  favi  ;  defavus ,  quifignifie  un  rayon  de  miel  : 
auquel  ils  reffemblent.  Ceux  à  trois  pans  lé  nom- 
moient  trigona  ;  &  les  quarrés  quadrata  &  tejfera. 
Il  y  a  aufli  du  petit  carreau  à  huit  pans ,  de  quatre 
à  cinq  pouces  ;  dont  le  compartiment  eft  quelque- 
fois ,  qu'au  milieu  de  quatre  on  en  met  diagonale- 
ment  un  petit  quarré,  &  vernifté.  (  Voye^  AlRE</« 
Carreau.  C  O  L  O  R  E  R  les  planchers  ). 
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Carreau  vtmiffê  :  grand  carreau  plombé ,  qui  fe 
met  dans  les  écuries  au-deffus  des  mangeoires  des  che- 
vaux,pour  les  empêcher  de  lécher  le  mur.  On  fait  auffi 
de  petit  carreau  verniflé  pour  les  compartimens. 

Carreau  defayance  ou  de  Hollande  :  celui-ci  a  or- 
dinairement quatre  pouces  en  quarré  ;  &  fert  à  faire 
des  foyers  &  revêtir  les  jambages  de  cheminée  :  on 
s'en  fert  aufli  à  pavedRk:  revêtir  des  grottes ,  falies 
de  bains  ,  &  autres  lieux  frais. 

Carreau^  parquet.  Petit  ais  quarré  ,  dont 
plufieurs  fervent  à  remplir  une  feuille  de  parquet. 

Carreau:  eft  aufli  iw.  un  Couffin  pour 
coudre  :  20.  Une  efpece  d'oreiller  couvert  de  ve- 
lours ,  ou  de  quelque  autre  belle  étoffe ,  duquel  les 
perfonnes  d'un  rang  diftingué  fe  fervent  pour  fe 
mettre  à  genoux  dans  l'Eglife  :  3 °.  Il  fe  dit  encore 
des  pièces  de  Verre  ,  dont  un  panneau  de  vitre  eft 
compofé. 

Les  Jardiniers  donnent  fouvent  le  nom  de  C  A  R- 
REAU  aux  planches  de  leurs  jardins;  fur-tout  quand 
elles  font  larges.  Ils  appellent  Carreau  de  parterre  , 
un  efpace  figuré ,  bordé  de  buis  nain  ,  &  rempli 
de  fleurs  ou  de  gazon  dans  le  compartiment  d'un 
parterre  de  pièces  coupées  :  Carreau  de  broderie  , 
celui  qui  faifant  partie  d'un  parterre  ,  renferme  une 
broderie  de  traits  de  buis  :  Carreau  de  potager ,  ce- 
lui qui  fait  partie  d'un  jardin  potager ,  &  qui  eft 
femé  de  légumes  avec  une  bordure  de  fines  herbes. 

Les  Jardiniers  difent  encore  qu'ils  mettent  à  l'en- 
trée de  l'hiver  leurs  légumes  au  Carreau  ;  lorfqu'ils 
les  plantent  près-à-pres  dans  un  coin  du  potager. 

En  quelques  Provinces ,  les  Tailleurs  nomment 
Carreau,  le  fer  dont  ils  fe  fervent  pour  rabattre 
les  coutures  des  habits. 

Ceux  qui  croient  que  la  foudre  tombe  quelquefois 
en  pierre ,  donnent  à  cette  prétendue  pierre  le  nom 
de  Carreau. 

CARRE  LAG  E.  Confulte{  l'article  Carrelev r. 
CARRELET,  Carré ,  ou  Ableret.  Efpece  de 
filet  pour  la  pêche  ;  principalement  pour  Table  êc 
autres  petits  poiffons. 

Manière  de  pécher  de  gros  poiffons  avec  un  Carrelet. 

Ce  filet  fe  monte  &  fe  tend  comme  les  communs. 
Il  le  faut  de  fix  pieds  en  quarré ,  &  de  mailles  affez 
larges  ;  car  plus  la  maille  en  fera  grande  ,  &  plus  le 
carrelet  fera  facile  à  lever  de  l'eau ,  ce  qui  eft  abfo- 
lument  néceffaire  ,  parce  que  les  gros  poiffons  , 
principalement  les  carpes ,  fautent  par-deffus.  On 
ne  prend  pour  l'ordinaire  avec  ces  fortes  de  filets  , 
que  de  petits  poiffons ,  fi  l'eau  n'eft  trouble  ;  auquel 
cas  on  en  peut  prendre  de  toutes  façons  ,  mais  par 
hazard  :  &  par  l'invention  ci-deffous  ,  on  en  prend 
de  gros  &  de  petits  dans  l'eau  claire ,  comme  dans 
l'eau  trouble  ,  le  foir ,  le  matin  ,  au  milieu  du  jour  , 
l'hiver  &  leté  ;  &  principalement  au  printems  ,  en 
été ,  &  une  partie  de  l'automne  fur  le  foir.  Par  ce 
moyen  ,  on  a  quelquefois  pris  d'un  coup  de  carrelet 
cinq  ou  fix  carpes  ;  il  eft  vrai  que  c'étoit  dans  un 
étang. 

Ce  fecret  n'eft  autre  chofe  qu'une  bonne  poignée 
de  vers  de  terre ,  vulgairement  appelles  des  achées  , 
ou  laiches  ;  que  l'on  enfile  tous  par  le  milieu  du 
corps ,  enforte  qu'ils  remuent  du  côté  de  la  tête  & 
de  la  queue ,  comme  s'ils  étoient  en  liberté.  Quand 
tous  ces  vers  font  enfilés ,  on  noue  les  deux  bouts 
de  la  petite  ficelle  enfemble ,  &  on  fufpend  ces 
achées ,  marquées  Q  ,  en  l'air  au  milieu  du  filet  ; 
enforte  que  la  ficelle  étant  attachée  à  l'endroit  où 
les  bâtons  fe  croifent ,  les  vers  font  à  demi-pied  du 
fond  du  filet ,  quand  il  eft  pofé  dans  l'eau.  Après 
cela  ,  on  lie  une  perche  O  P  N  ,  longue  &  légère , 
à  un  pied  près  du   bout  le  plus  menu,  au  lieu 
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marqué  P.  Enforte  qu'il  y  ait  deux  ou  trois  doigts 
de  jeu  ou  d'ébat  entre  les  enlarmes  ou  bâtons 
&  la  perche  ,  afin  que  le  carrelet  fe  tourne  du 
côté  que  l'on  veut  pour  le  mieux  placer.  Etant 
ainfi  ajufté ,  on  le  met  dans  l'eau ,  lui  faifant  faire 
un  peu  de  bruit  ;  le  poiflbn  ,  curieux  de  fçavoir  d'où 
procède  tel  bruit ,  approche  du  filet ,  les  plus  pe- 
tits viennent  les  premiers  ,  lefquels  voyant  remuer 
les  achées  qui  font  pendues  au  milieu ,  fe  mettent 
tout  autour  à  les  tirailler  pour  les  manger.  Les  gros 
pohTons ,  plus  rufés ,  fe  contentent  de  tourner  tout 
autour  du  carrelet ,  un  peu  éloignés ,  afin  de  décou- 
vrir la  caufe  du  bruit  qui  les  a  fait  venir  ;  mais 
voyant  que  les  petits  mangent ,  ils  s'en  approchent 
de  plus  près ,  &  aufîitôt  qu'ils  apperçoivent  les  vers, 
ils  chaffent  les  petits  poiffons  &  attirent  les  vers 
chacun  de  leur  côté  ,  ce  qui  fe  connoît  par  le  branle 
qu'ils  donnent  au  filet.  Pour  lors  il  le  faut  lever 
promptement,  afin  que  la  carpe  ne  puiffe  s'élancer: 
parce  que  voyant  remuer  les  quatre  bâtons  du  car- 
relet autour  d'elle  ,  elle  veut  plonger  dans  le  fond , 
où  le  filet  fe  rencontre ,  qui  l'arrête.  Mais  enfuite 
elle  faute  dehors ,  fi  on  lui  en  donne  le  tems. 

La  plupart  des  perlbnnes  qui  pèchent  avec  ces 
fortes  de  filets  ,  quand  elles  les  lèvent  hors  de  l'eau , 
tiennent  le  gros  bout  de  la  perche  de  la  main  gau- 
che ,  qu'elles  pofent  contre  la  cuiffe  ;  &  de  l'autre 
main ,  prennent  la  perche  à  trois  pieds  proche  du 
bout  ;  qui  eft  une  manière  allez  lente  pour  enlever 
la  carpe ,  qui  eft  prompte  à  faùïer.  D'autres  pofent 
la  perche  iur  le  bras  gauche  ,  &  pèlent  de  la  main 
droite  fur  le  bout  de  la  perche  pour  le  faire  baiffer, 
&  par  ce  moyen  faire  lever  le  carrelet  comme  on 
fait  un  pont-levis.  Il  eft  plus  expédient  de  mettre  le 
bout  de  la  perche  entre  les  jambes ,  &  l'y  tenir  tou- 
jours fans  fe  remvier  tant  que  le  filet  demeure  dans 
l'eau  ;  &C  lorfqu'on  veut  le  lever ,  allonger  les  deux 
mains  enfemble  à  deux  pieds  plus  loin  ;  &  pefant 
du  eu  fur  le  bout  de  la  perche ,  lever  le  carrelet 
promptement  :  on  a  plus  de  force  de  la  moitié  par 
cette  façon  de  lever  le  filet ,  que  par  aucune  autre. 

CARRELET.  PoiJJon  plat;  qui  a  prefque  la 
forme  de  limande ,  eft  un  peu  plus  épais  que  la  plie , 
èc  plus  brun  qu'elle  ,  avec  des  taches  orangées  &c 
plus  petites  que  celles  de  la  plie.  Ce  poilion  vit 
longtems  hors  de  l'eau.  Le  meilleur  eft  celui  qui  a 
le  ventre  bleuâtre.  En  général  ce  poiflbn  eft  peu 
nourriiïant  ;  mais  très-agréable  à  manger. 

CARRÉLETTES.  Limes  fines  qui  fervent  à 
limer  &  polir  le  fer. 

CARRELEUR.  Maçon  qui  emploie  les  car- 
reaux &  qui  fait  le  carrelage  des  maifons.  On  donne 
auiii  ce  nom  à  ceux  qui  poient  les  pavés  de  pierre  de 


liais ,  &  de  marbre ,  ou  feulement  de  marbre  ;  mais 
pour  les  diftinguer  on  nomme  ces  derniers  Carreleurs 
marbriers.  Les  outils  de  ces  ouvriers  font  l'auguet ,  la 
truelle  ,  le  fas ,  le  cordeau ,  la  régie ,  le  niveau ,  la 
batte.  Les  Carreleurs-marbriers  ont  outre  cela  une 
équerre ,  &  une  fauffe  équerre  ou  compas  de  fer. 
L'ouvrage  du  Carreleur,  eft  l'application  des  car- 
reaux fur  un  plancher  avec  du  plâtre  mêlé  de  pouf- 
fiere  ou  de  ciment  ;  on  appelle  cet  ouvrage  Carrelage 
ou  Carrelure. 

CARRIER,  celui  à  qui  appartient  une  car- 
rière ;  qui  y  fait  travailler  ;  ou  qui  y  travaille  lui- 
même.  11  y  a  deux  fortes  d'ouvriers  carriers  ,  les 
uns  qu'on  appelle  Garçons-compagnons  carriers  ,  qui 
font  les  ouvriers  qui  font  les  ouvrages  du  dedans  , 
&  qui  dans  le  fond  de  la  carrière  travaillent  à  cou- 
per la  pierre  ,  la  fouchever ,  la  brider ,  &  la  char- 
ger. Les  autres  s'appellent  Manœuvriers-carriers  ;  & 
ceux-ci  travaillent  au-dehors ,  foit  à  monter  la  pierre 
par  le  moyen  de  la  roue ,  foit  à  la  décharger ,  la  pla- 
cer ,  la  toifer.   Les  principales  machines  &  outils 
dont  ils  fe  fervent ,  foit  au-dehors  ,  foit  au-dedans 
de  la  carrière ,  font  le  moulinet  avec  fa  manivelle , 
fon  cableau  garni  d'un  crochet ,  la  roue  avec  un  gros 
cable  &  fon  crochet ,  une  échelle  garnie  de  (es  che- 
villes &  échelons  de  bois  fuivant  la  profondeur  du 
trou  de  la  carrière  ,  un  haquet  ou  civière  ,  des  mar- 
teaux ,  des  pinces  de  fer ,  diverfes  fortes  de  coins 
de  fer  ,  des  boules  ou  rouleaux  de  bois  de  chêne  de 
différentes  groffeurs  depuis  huit  jufqu'à  dix  pouces  de 
diamètre  ,  &  depuis  trois  pieds  jufqu'à  cinq  de  lon- 
gueur. On  fe  fert  de  ces  machines  pour  faire  les  opé- 
rations fuivantés  qui  font  des  termes  de  l'Art  :  fça- 
voir ,  Ouvrir  un  trou  ;  commencer  la  defeente  de  la 
carrière  ,  en  vuidant  les  terres  dont  le  ciel  ou  pre- 
mier banc  de  pierre  eft  couvert  -..brider  une  pierre; 
l'attacher  avec  le  bout  du  cable  de  la  grande  roue  à 
fon  crochet  pour  la  tirer  en  haut:  débrider  une  pierre  ; 
relâcher  ou  ôter  entièrement  le  cable  dont  elle  eft 
liée  :  fouchever  la  pierre  ;  la  faper  &  la  couper  par- 
deffous  ,  &  la  féparer  du  banc  :  layer  une  pierre  ; 
la  foulever  avec  une  groffe  barre  pour  la  mettre 
fur  les  boules  ou  rouleaux  :  pouffer  au  trou  ;  con- 
duire la  pierre  fur  les  rouleaux ,  jufques  au-deffous 
du  trou  par  lequel  les  manœuvres  doivent  la  tirer 
en  haut  :  couper  la  pierre  ;  l'ouvrir  &  la  féparer  en 
plufieurs  morceaux ,  par  le  moyen  des  coins  de  fer 
qu'on  y  enfonce ,  &c. 

CARRIERE.  Lieu  d'où  l'on  tire  la  pierre  pour 
bâtir.  Les  carrières  d'ardoife  fe  nomment  Ardoi- 
fieres. 

Voye{  Carrier. 

Chemin  de  carrière.  Voyez  fous  le  mot  Chemin. 

CARRIERE: 


C    A    R. 

CARRIERE  :  terme  de  Jardinier.  C*efl  l'endroit 
d'une  poire  ,  où  l'on  trouve  plufieurs  nœuds  pierreux. 

CARRIERE:  terme  de  Manège.  Certaine  éten- 
due où  l'on  peut  exercer  les  chevaux  à  la  courfe. 

CAR  ROT.  Voyei  Carotte. 

CARTAME<?«CARTHAME.  Vbyc[ 
Safran  bâtard.  Carthamus. 

CARTE.  Ce  font  plufieurs  feuilles  de  papier 
collées  les  unes  fur  les  autres.  Foyei  Carton. 

La  carte  ,  étant  coupée  par  bandes  dont  on  fou- 
fre  les  deux  extrémités ,  fert  d'allumette. 

Lorfqu'on  arpente ,  &  que  les  jalons  font  éloi- 
gnés les  uns  des  autres ,  on  met  une  carte  au  haut; 
qui  fert  à  les  faire  mieux  appercevoir. 

Les  Artificiers  employent  auffi  des-  cartes  pour 
faire  des  fufées  ,  des  ferpenteaux ,  des  faucilfons  vo- 
lans,  &c:  &  ils  mouillent  affez  fouvent  les  cartes, 
pour  les  rendre  plus  maniables  ;  quoiqu'enfùite  ils 
les  employent  toujours  féches. 

En  terme  de  Géographie  ,'Carte  eft  une  ou 
plufieurs  feuilles  de  papier,  fur  lesquelles  on  a  dé- 
crit le  monde ,  ou  quelqu'une  de  fes  parties. 

CARTELLE.  Groffe  planche  qui  fert  à  porter 
la  meule  d'un  moulin. 

CARTHAME.  ^{Cartame. 

CARTHAMUS.  Voye{ Chardon  Bénit, 
n.  2,5,  7.  Safran  bâtard, 

CARTILAGE:  terme  d'Anatomie.  C'eft  de 
toutes  l'es  parties  du  corps ,  celle  qui  eft  (  après  l'os) 
la  plus  féche ,  la  plus  froide  &  la  plus  inlènfible. 
Foye{  Xiphoïde. 

C  A  R  T I S  A  N  E.  Fil  délié ,  d'or ,  d'argent  ou 
de  foie  ;  qui  fert  à  couvrir^în  morceau  de  parche- 
min ,  qu'on  met  dans  certaines  dentelles  ou  points 
-d'Efpagne. 

CARTON.  Efpece  de  carte  fort  épaiffe  ;  qu'on 
fait  avec  la  colle  ,  &  des  rognures  de  papier. 

On  fait  des  ouvrages  en  carton  moulé  dans  des 
creux.  Voye^  Creux.  Les  artificiers  fe  fervent 
de  carton  pour  faire  des  cartouches  ,  &  autres  ou- 
vrages de  leur  art. 

M.  Duhamel  a  décrit  Y  Art  du  Cartier  ;  &  M.  De 
la  Lande  ,  celui  du  Cartonier  ;  dans  la  Collection  des 
Arts  publiés  par.  l'Académie  des  Sciences ,  de  Paris. 

Carton.  Se  dit  aujffî  des  feuillets  qu'on  im- 
prime de  nouveau  ;  pour  mettre  à  la  place  d'autres , 
où  il  y  avoit  des  fautes, ou  quelque  changement  à  faire. 

CARTOUCHE.  Certains  ornemens  qui  fe 
mettent  autour  des  armes  &  des  chiffres  de  Sculp- 
ture. Les  Archite&es  nomment  ainfi  un  efpace  con- 
vexe ,  renfermé  dans  une  bordure  à  contour. 

Les  Botanijles  empruntent  cette  idée,  &  le  ter- 
me ,  pour  abréger  leurs  delcriptions. 

En  terme  d'Artillerie  ,  CARTOUCHE  eft  une 
efpece  d'étui  de  carton ,  qui  contient  la  charge  d'un 
fùfil ,  ou  de  quelque  autre  arme  à  feu  :  de  même  que 
celle  d'une  fufée  &  d'autre  feu  d'artifice.  Voyez  Fu- 
fées volantes  ;  ètSaucifion  :  dans  l'article  Artifice. 

Pour  charger  un  canon  à  cartouche  on  met ,  au 
lieu  de  boulet ,  des  balles  ou  de  la  mitraille  enfer- 
mées dans  un  fac  de  toile  ou  dans  un  filet  de  corde. 

CARTULAIRES.  Papiers ,  titres  ,  des  Egli- 
fes  ;  qui  contiennent  leurs  droits ,  immunités ,  & 
privilèges. 

C  A  R  V I  :  o«  CARUM:en  Anglois  Caraway. 
Il  y  a  tant  de  confufion  dans  les  écrits  des  Anciens , 
par  rapport  à  cette  plante  ,  que  le  cahos  eft  encore 
aujourd'hui  difficile  à  démêler.  Les  uns  l'ont  nom- 
mée Genicula  ou  Genichella  ;  d'autres  l'ont  appellée 
Fraxinelle  :  dans  Avicenne  ,  c'eft  la  Langue  anoi- 
feau;  &  la  Langue  d'oie  ,  dans  Pline  :  &  les  Arabes 
lui  ont  donné  le  nom  de  Secacul.  La  difficulté  de 
diftinguer  sûrement  le  Carvi  aux  noms  ci  -  deffus , 
Tome  L 
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vient  de  ce  que  les  uns  conviennent  auffi  à  la  Re 
nouée ,  &  au  Sceau  de  Marie  de  Diofcoride  ;  & 
les  autres  foit  au  Didïame ,  foit  au  Frêne  ,  foit  à 
YOrnithogalon  des  Anciens. 

Ce  que  les  Botaniftes  modernes  appellent  Carvi 
eft  un  genre  de  plantes  ombellifcres ,  dont  chaque 
fleur  a  un  très  -  petit  calice  ;  cinq  pétales  obtus  , 
inégaux  ;  cinq  étamines  velues  ,  furmontées  de  pe- 
tits fomméts  arrondis  ;  un  embryon  placé  à  la  bafe 
des  pétales ,  d'où  partent  deux  ftyles ,  ôc  qui  de;- 
vient  un  fruit  longuet ,  cannelé  &  arrondi  à  l'ex- 
térieur ,  mais  applati  par  le  côté  où  fes  deux  par- 
ties fe  joignent  :  chaque  partie  contient  une  petite 
femence  oblongue  &  fillonée. 

M.  Tournefort  donne  encore  pour  marque  ca-<- 
radtériftique  de  ces  plantes ,  leurs  feuilles  finement 
découpées ,  qui  fortent  fans  pédicule  conjuguées  le 
long  d'un  nerf  commun.  Auffi  a  - 1  -  il  repréfenté 
cette  feuille  dans  fa  160e  Planche. 

EJpeces, 

1 .  Le  Carvi  de  Cœfalpin  ;  que  Dodonée  appelle  Ca* 
rum  ^Je  Cumin  des  prés  ou  Carvi  des  boutiques  ,  félon  G. 
Bauhin  ;  la  Carote  de  Fuchfius  ;  notre  Anis  des  prés. 
Cette  plante  eft  abondante  en  France ,  principale- 
ment dans  les  prairies  humides  fituées  fur  des  mon- 
tagnes. On  en  trouve  à  Meudon  ,  &  ailleurs  aux 
environs  de  Paris.  Elle  eft  bifannuelle  ,  &  ne  fleurit 
qu'à  la  féconde  année.  Sa  racine  eft  un  pivot  jaune  , 
médiocrement  gros  ,  affez  long  ,  garni  de  fibres  ,  Ô£ 
qui  a  une  faveur  forte  &  aromatique.  Elle  porte 
une  ou  deux  tiges  fermes ,  liffes ,  cannelées  (  Voye^ 
M.  Tournefort  ,  Herb.  4  )  ,  hautes  d'environ  un  pied 
&  demi  ou  deux  pieds.  Le  nerf  des  feuilles  efl: 
long ,  nud  jufques  vers  la  moitié.  Chaque  feuille 
eft  découpée  en  plufieurs  lobes  menus ,  courts  , 
terminés  en  pointe  ,  &C  dont  la  nervure  eft  char- 
nue. L'extrémité  des  tiges  fe  divile  en  plufieurs 
branches ,  dont  chacune  porte  en  Mai  ou  Juin  une 
ombelle  à  fix  ou  huit  rayons,  de  fleurs  blanches 
ferrées  les  unes  contre  les  autres.  Les  femences  mû- 
riffent  en  automne. 

2.  On  trouve  aux  environs  de  Paris  une  autre 
efpece ,  que  les  Bauhins  &  Dalechamp  ont  regar- 
dée comme  un  Daucus  de  prairies.  M.  Tournefort 
la  nomme  Carvi  foliis  tenuijjimis ,  Afphodeli  radiée* 
Elle  fe  trouve  dans  quelques  endroits  marécageux  : 
&  fleurit  en  Août  &  Septembre.  Ses  fleurs  font 
blanches ,  à  pétales  prefque  égaux ,  échancrés  parce 
que  les  pointes  font  le  crochet  en  deffus.  Ses  grai- 
nes mûriffent  en  Septembre  &  Octobre  :  trois  vi- 
ves-arrêtés ,  &  quatre  cannelures  affez  profondes  j 
y  régnent  en  longueur. 

Vfages. 

La  femence  du  n.  1 .  eft  d'ufage  en  Médecine  ; 
comme  carminative  ,  chaude  &  diurétique  ;  bonne 
pour  l'eftomac  :  &  à  mettre  dans  des  antidotes  ;  & 
dans  quelques  confitures  au  vinaigre.  Sa  racine  eft 
apéritive  ,  réfolutive ,  incifive  ;  bonne  pour  les  ma- 
ladies froides  de  la  matrice  ,  &  de  la  tête.  Elle  paffe 
pour  engendrer  beaucoup  de  vents ,  &  de  femence  ; 
&  ainfi  exciter  puiffamment  à  la  génération. 

Sa  graine  ne  peut  pas  fe  garder  dans  fa  bonté , 
plus  de  deux  ans. 

CAR  US.  Voyei  CARE. 

CARYOPHYLLiEUS/oi  :  ou  fleur  dif- 
pofée  en  œillet.  C'eft  celle  dont  le  calice  eft  un 
tuyau ,  au  fond  duquel  font  attachés  les  pétales  ;  qui 
s'écartent  au  fortir  du  tuyau. 

CARYOPHYLLATA.  Voye^  Benoîte. 

CARYOPHYLLUS.A^Morgeline, 
n.  1.  2.  5.  17.  18.  Œillet. 
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CAS 


CAS  -fortuits.  Voyez  Casuel. 

CASERNE.  Grand  badinent  divifé  en  plu- 
fieurs  petiis  appartenons ,  ou  chambres  ;  pour  loger 
les  foldats  d'une  garnilbn. 

Les  foldats  font  fujets  à  des  maladies  fréquentes 
&  fâcheufes  ,  quand  les  cafernes  .font  humides  :  au 
lieu  qu'ils  fo  portent  habituellement  bien  dans  celles 
où  l'air  circule  librement ,  &  où  il  y  a  des  écou- 
lemens  :  deux  circonftances  qui  les  rendent  bien 
féches  &i  faines. 

C  A  S  E  U  S.  Foyei  Fromage. 

CASÉUSES( Parties ).  Ce  font  celles  qui 
font  propres  à  fe  coaguler  &  à  faire  du  fromage. 
Le  lait  d'âneffe  eft  regardé  comme  l'un  de  ceux 
qui  contiennent  moins  de  ces  parties. 

C  A  S I  E.  Voyt{  Acacia. 

CASQUE.  Armure  de  tête.  M.  Tournefort  a 
appelle  Fleurs  en  Cafque  celles  dont  la  forme  reflem- 
ble  à  cette  armure  :  telle  efl  la  fleur  de  l'Aconit. 

CASSAILLE.  On  nomme  ainfi  en  quelques 
endroits  le  premier  labour  que  l'on  donne  aux  ja- 
chères ;  le  défrichement. 

CASSANTE(  Chair  ).  Voyez  ce  mot  x  dans 
l'article  Chair. 

CASSAVA,™  CASSAVE.  Confulte^  l'ar- 
ticle Pain. 

CASSE  ou  Canefice.  Longue  goufle  ronde  qui 
croît  fur  un  arbre  fort  haut.  Quand  elle  efl  mûre , 
elle  renferme  une  pulpe  noire  &  doueâtre  ,  fépa- 
rée  par  de  petites  cloifons  minces ,  ligneufes  ,  & 
peu  diftantes  les  unes  des  autres  :  dans  chaque  loge 
eft  une  femence.  On  en  apporte  de  plufieurs  pays 
éloignés.  Il  en  vient  du  Levant ,  d'Egypte",  des  Mes 
Antilles ,  du  Brefil ,  de  l'Ifle  de  Ceylan.  Elles  ont 
toutes  quelque  différence  peu  eflentielle  ,  qui  n'in- 
flue point  fur  les  propriétés.  On  convient  néan- 
moins que  celle  du  Levant  efl  meilleure  que  les  autres. 

On  nomme  CaJJe  en  bâton ,  &  quelquefois  Cajfe 
fiflule  celle  dont  la  goufle  eft  entière ,  &  dont  on 
n'a  pas  tiré  la  moelle.  Ce  que  l'on  appelle  CaJJé 
Mondée  ,  eft  cette  moelle  tirée  de  la  goufle  ,  & 
paflee  par  un  tamis.  Il  eft  à  propos  de  ne  prendre 
que  celle  que  l'on  aura  vue  monder  :  étant  fort  or- 
dinaire de  n'en  trouver  dans  les  boutiques  que  de 
vieille  mondée ,  ou  cuite  avec  du  fucre  pour  la 
conferver. 

La  moelle  de  la  cafle  purge  doucement  les  hu- 
meurs bilieufes  :  on  la  fait  fondre  aflez  ordinaire- 
ment dans  du  lait ,  quand  on  la  prend  feule.  On  la 
donne  auflï  en  bol.  De  l'une  &  l'autre  manières ,  fa 
dofe  eft  depuis  demi  -  once  jufqu'à  une  once  &  de- 
mie. Si  on  la  fait  bouillir  ,  ou  qu'on  la  mette  dans 
des  potions  laxatives  ,  fa  dofe  eft  de  quatre  onces 
en  bâton.  Elle  eft  encore  d'ufage  pour  divers  élec- 
tuaires.  Pomet  prétend  qu'il  vaut  beaucoup  mieux 
tuer  de  la  cafle  en  infufion ,  qu'en  fubftance  :  la  cafle 
mondée  n'étant  qu'un  limon  ,  elle  fait  (dit- il)  plus 
de  mal  que  de  bien  ;  furtout  fi  elle  eft  vieille  mon- 
dée ,  ou  extraite  de  vieille  cafle.  Quelques  Méde- 
cins aceufent  la  cafle  en  général ,  d'occaflonner  des 
accès  de  vapeurs. 

CASSE:  terme  d'Orfèvre.  Vaifleau  fait  de  cen- 
dres leflivées  ,  &  d'os  piles  ;  dont  on  fe  fort  à  fé- 
parer  &  rafiner  l'or  &  l'argent.  On  dit  plus  com- 
munément aujourd'hui  Coupelle. 

La  partie  de  l'écritoire  où  l'on  met  les  plumes , 
s'appelle  Casse. 

CASSÉ  (Sucre  cuit  a).  On  connoît  ce  degré 
de  cuiflbn  lorfqu'ayant  mouillé  d'eau  fraîche  un 
petit  bâton  bien  net ,  le  plongeant  enfuite  dans  le 
fucre  bouillant ,  puis  le  retrempant  dans  l'eau  fraî- 
che ;  le  fucre  dont  il  s'étoit  chargé  fe  cafle  &  de- 
vient foc  ;  au  lieu  d'être  gluant  &  mou. 
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CASSE-LUNETTE.  ^W  Aubifoin,*.4. 

CASSE-MOTTE.  Infiniment  d'Agriculture 
dont  on  fe  fort  en  quelques  endroits  pour  émotter. 
En  d'autres ,  au  lieu  de  cafle  -  motte ,  on  emploie 
une  forte  herfe  garnie  de  grofles  dents  de  fer 

CASSE-MUSEAUX.  Efpece  de  pâtifferie. 

Il  faut  prendre  des  morceaux  de  moelle  de  bœuf 
qui  foient  de  la  longueur  d'un  pouce  ou  environ; 
les  échauder  dans  de  l'eau  prefque  bouillante  ;  puis 
les  tirer  de  l'eau  avec  une  cuiller  percée  ;  les  faire 
un  peu  égoutter  ;  &  les  arranger  fur  une  table.  \ 
Poudrez-les  le  plus  que  vous  pourrez ,  avec  du  fu- 
cre ,  aflaifonné  d'un  peu  d'épice  falée  ,  ou  de  fol  &  de 
cannelle  en  poudre.  Alors  vous  drefferez  prompte- 
ment  de  petites  abaiffes  de  pâte  feuilletée  bien  min- 
ce ;  vous  garnirez  un  des  bouts  ,  d'un  morceau  de 
moelle  ,  qui  foit  de  la  longueur  d'un  pouce  ;  &  s'il 
eft  befoin  ,  vous  y  ajouterez  encore  du  fucre  aflai- 
fonné comme  il  a  été  dit.  Puis  vous  renverferez  fur 
cette  moelle  l'autre  bout  de  l'abaifle.  Mouillez  un 
peu  les  bords  de  la  pâte ,  afin  que  vous  puiffiez  les 
joindre  l'un  avec  l'autre  plus  facilement.  Lorfque 
vos  cafle  -  muiéaux  feront  faits  ,  il  faudra  les  frire 
dans  du  beurre ,  ou  dans  du  fain  -  doux  ;  prendre 
garde  à  ne  pas  les  vuider  en  retournant  ;  &  quand 
ils  feront  frits ,  il  faudra  les  tirer  avec  une  cuillet 
percée  ,  puis  les  poudrer  de  fucre  pour  les  manger. 

Autrement.  Prenez  du  fromage  mou  non  écrémé  , 
qui  foit  frais  fait  ;  ou  bien  du  lait  caillé ,  &■  du  fro- 
mage foc  ,  découpé  bien  riienu  ;  des  œufs  cruds  ;  un 
peu  de  farine  fine,  ou  plutôt  de  crème  de  pâtiflier; 
un  peu  de  raifins  de  Corinthe  ,  de  pignons ,  &  de 
fucre  aflaifonné  d'épice  falée  ,  ou  feulement  de  l'é- 
pice  falée.  Vous  pouvez  aufli  y  mettre  un  peu  -de 
viande  cuite ,  qui  foit  hachée  bien  menu.  Mêlez  en- 
femble  toutes  ces  chofos,  &  faites-en  comme  une 
farce  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de  lait  ;  il  faut  que  cette 
farce  foit  un  peu  liquide.  Renfermez  de  cette  farce 
dans  de  petites  abaifles  de  feuilletage  ,  &  faites-en 
des  cafle  -  mufoaux  ;  leiquels  il  faudra  frire  dans  du 
beurre  ,  ou  du  fain  -  doux  :  pids  vous  pourrez  les 
poudrer  de  fucre ,  û  bon  vous  femble. 

CASSEROLE.  Uflenfile  de  cuifine  ,  qui  eft 
une  efpece  de  plat  profond ,  avec  un  manche.  On 
fait  ordinairement  les  cafleroles ,  de  cuivre  rouge 
ou  de  cuivre  jaune;  qu'on  étame  en  dedans.  On 
en  fait  aufli  de  terre  ;  de  fer  fondu.  On  s'en  fort 
pour  faire  des  ragoûts  fur  le  fourneau. 

CASSIE.    Voye{  ACACIA. 

C  A  S  S I N  E  ou  C  A  c  i  n  e.  Ce  nom  efl  commun 
à  des  plantes  fur  le  genre  defquelles  il  y  a  beaucoup 
de  partage  entre  les  meilleurs  Botaniftes. 

i .  L'efpece  défignée  par  Pluknet  fous  le  nom  de 
Cajjine  vera  Floridanorum  ,  arbufcula  baccifera  ,  Ala- 
terni  ferme  facie  ,  foliis  alternat im  Jitis  ,  fruclu  tetra- 
pyreno  ;  eft  mife  par  M  M.  Linnasus  ,  Catesby ,  & 
Duhamel ,  au  nombre  des  Houx.  D'autres  la  pla- 
cent avec  les  Alaternoides  ;  ou  en  font  un  Celaflrus. 
Enfin  M.  Miller  prétend  que  cette  plante  appar- 
tient à  la  cinquième  clafle  de  M.  Linnaeus  (  non  à 
la  vingt-deuxième  qui  eft  celle  des  Houx  )  ;  parce 
qu'il  iuppofe  qu'elle  a  conflamment  cinq  étamines 
&  trois  ftigmates.  En  conféquence ,  il  établit  un 
genre  particulier  fous  le  nom  de  Cajjine  :  auquel  il 
rapporte  cette  efpece ,  &  la  fuivante.  Cette  pre- 
mière eft  connue  des  Anglois  fous  les  noms  de 
Yappon  ;  Thé  de  la  mer  du  Sud  ;  &  Cajjine  toujours 
verte.  En  François  on  l'appelle  Apalachine ,  parce 
qu'elle  vient  dans  le  canton  des  Apalaches. 

2.  Pluknet  appelle  Cajjine  vera  perquàm  Jimilis  , 
arbujcula  Phillyrece  foliis  antagoniflis  ,  ex  provincid 
Carolinienji  ;  le  Thé  de  la  Caroline  :  plante  qui  eft 
démontrée  à  Paris  dans  le  Jardin  du  Roi ,  fous  te, 


CAS 

iiom  de  Viburnum  Amerlcanum ,  Phyllireœ  folils.  Nous 
avons  déjà  averti  que  M.  Miller  la  réunit  au  genre 
de  l'efpece  précédente  :  &.ce  fçavant  aflùre  que  M. 
Linnseus  a  eu  tort  de  la  confondre  avec  celle  qui  eft 
nommée  (Hort.  Elth.  )  Phyllirea  Capenfis  ,  folio  Ce- 
laflri.  Les  Anglois  appellent  cettefecondeefpecede 
Cafline  CaJJloberry  Bush. 

3.  Voyez  le n.  z.  de  l'article Ceanothus. 

I  l  eft  certain  que  le  caraft  ère  fur  lequel  M.  Mil- 
ler établit  fon  genre  de  Cafline  ,  convient  très-bien 
aux  Viburnum  :  même  quant  à  la  baie  ;  qu'il  dit  con- 
tenir trois  femenecs.,  chacune  dans  une  loge  fé- 
parée.  Les  trois  ftigmates  du  Virburnum  font  defti- 
nés  ,  fuivant  l'ordre  commun  ,  à  produire  trois  lo- 
ges ;  quoiqu'il  ne  s'y  en  trouve  prefque  toujours 
que  deux ,  &  qu'une  feule  femence  réuflifle  pour 
l'ordinaire. 

Le  caratf  ère  que  M.  Linnseus  donne  aux  Cafline , 
ne  diffère  de  celui  du  fçavant  Anglois  ,  que  par  des 
nuances  extrêmement  fines  :  fi  même  M.  Miller  n'a 
pas  omis  pour  abréger  ,  les  parties  de  détail  où 
confiftent  ces  différences. 

Pour  ce  qui  eft  du  Cajjine  vera  :  il  y  a  tout  lieu 
d'être  furpris  que  M.  Miller  dife  pofitivement  que 
la  fleur  &  le  fruit  font  les  mêmes  que  dans  l'efpece 
précédente.  Les  quatre  noyaux  aflignent  une  diffé- 
-jrence  bien  marquée  ;  indépendamment  des  autres 
parties  du  cara&ere.  Mais  l'ouvrage  même  de  cet 
habile  Cultivateur  donne  droit  de  fuppofer  qu'il  n'a 
pas  encore  vu  cette  Cafline  bien  avancée  :  au  lieu 
que  l'autre  ,  qu'il  décrit  jufte  ,  fleurit  communé- 
ment dans  les  jardins  de  Londres.  Les  Sçavans  qui 
ont  mis  la  première  efpece  au  nombre  des  Houx  , 
fe  font  fondés  fur  ce  que  les  efpeces  de  ce  genre  ont 
trois  ou  quatre  fligmates  ;  &  par  conféquent  l'un 
ou  l'autre  nombre  de  femences  :  joint  à  ce  que  le 
calice  eft  à  quatre  divifions.  M.  Duhamel  en  a  donné 
la  figure  ,  fous  le  mot  Aquifolium  :  mais  il  obferve 
que  le  Graveur  a  fait  les  dentelures  trop  pro- 
fondes. 

Defcriptîon  des  deux  premières  efpeces. 

La  cafline  du  n.  1 .  fe  trouve  à  la  Louifiane ,  à  la 
Caroline ,    &   dans  les  parties    méridionales    du 
Canada  ,  particulièrement  près  de  la  men  Cet  ar- 
briffeau  Jfçroît  naturellement  à  la  hauteur  de  dix 
ou  douze  pieds.  Toute  fa  tige  eft  garnie  de  bran- 
ches depuis  le  bas  :  &  elles  forment  enfemble  une 
efpece  de  pyramide.  Le  long  de  ces  branches  font 
placées  alternativement  des  feuilles  légèrement  den*- 
îelées  ,  épaifles  ,  d'un    verd  foncé  ,  faites   en  fer 
de  lance  ;  du  refte  aflez  reflemblantes  à  celles  de 
l'alaterne  à  petites  feuilles.  Les  fleurs  font  blanches  ; 
naiflent  en  anneaux  très-ferrés  autour  des  branches  ; 
&  pofent  fur  la  bafe  des  pédicules  des  feuilles.  Le 
fruit  eft  rouge.  N'ayant  point  vu  la  fleur  nous  ne 
pouvons  en  donner  la  defeription. 

L'arbrifleau  indiqué  fous  le  n.  z,  porte  deux  ou 
jtrois  tiges  :  qui  jettent  quantité  de  branches  dans 
toute  leur  longueur  :  &  forment  ainfi  un  buifîbn , 
dont  la  hauteur  eft  bornée  communément  à  huit  ou 
neuf  pieds.  Les  feuilles  font  oppofées  ,  ovales , 
allongées ,  terminées  en  pointe  ,  &  dentelées  fur 
leurs  bords.  Vers  l'extrémité  des  branches  ,  fortent 
latéralement  des  fleurs  blanches  difpofées  en  om- 
belle. 

M.  Miller  obferve  que  les  feuilles  de  cet  arbrif- 
feau  tombent  en  automne  ;  &C  qu'il  fubfifte  en 
pleine  terre  :  au  lieu  que  le  Filaria  du  Cap  (  avec 
qui  nous  avons  déjà  averti  que  M.  Linnœus  le  con- 
fond )  demeure  toujours  verd  ;  &  ne  fe  foutient 
durant  les  hivers ,  que  dans  des  Serres  chaudes. 
Tome  I. 
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M.  le  Chevalier  de  Genfein  a  eu  longtems  à 
Paris  en  pleine  terre  la  Cafline  du  n.  1 .  Mais  cette 
plante  demande  alors,  beaucoup  de  précaution  ;  &C 
on  doit  ne  l'y  rifquer  que  quand  elle  eft  forte. 
Nombre  de  Curieux  qui  en  avoient  aux  environs; 
de  Londres  ,  les  perdirent  prefque  toutes  par  l'hiver: 
de  1739. 

Depuis  on  y  en  a  élevé  de  femence  venue  de  la 
Caroline.  Au  bout  de  quatre  ou  cinq  ans  elles  ont 
été  en  état  de  paffer  l'hiver  en  pleine  terre  ,  fans 
être  couvertes.  Il  feroit  néanmoins  à  propos  de  les 
bien  garantir  contre  le  grand  froid ,  du  moins  pen- 
dant quelques  années. 

On  feme  la  graine  dans  des  pots  remplis  de  terre 
légère  &  extrêmement  fine,  Ces  pots  doivent  être 
mis  dans  une  couche  médiocrement  chaude.  Il  faut 
les  arrofer  fouvent ,  jufqu'à  ce  que  les  plantes  com- 
mencent à  lever  :  ce  qui  arrive  quelquefois  au  bout 
de  cinq  ou  fix  femaines  ;  &  d'autres  fois  feulement 
après  une  année  entière.  C'eft  pourquoi  fi  l'on  n'ap- 
perçoit  rien  pendant  deux  mois  ,  on  levé  les  pots  y 
&  on  les  tient  à  l'ombre  :  oii  l'on  a  foin  de  n'y 
laifler  croître  aucune  mauvaife  herbe  ,  &  de  les 
mouiller  de  tems  en  tems  durant  les  fécherefles.' 
Au  mois  d'Où obre  ,  on  les  met  dans  la  Serre.  Puis 
au  mois  de  Mars  on  les  enterre  dans  une  couche 
nouvellement  faite.  Quand  la  graine  a  levé  ,  on  ex- 
pofe  par  degré  les  jeunes  plantes  au  grand  air  :  les 
préfervant  d'abord  du  grand  foleil  &  du  vent  froid.' 
11  eft  à  propos  de  les  rentrer  pendant  les  trois  oir 
quatre  premiers  hivers  :  attendu  que  ces  plantes 
croiflent*  lentement. 

Le  Thé  de  la  Caroline  peut  fe  gouverner  de  même* 
Cependant  dès  la  troifieme  année  il  eft  en  état  d'être 
mis  en  pleine  terre. 

En  Angleterre  ,  on  le  multiplie  beaucoup  de  mar- 
cottes :  qui  fourniflent  abondamment.  Ces  buiflbns 
y  fleuriflent  tous  les  ans  ;  mais  le  fruit  n'a  pas  en- 
core mûri. 

Cet  arbrifleau  fe  plaît  dans  un  terrein  léger ,  mé- 
diocrement {ec  ,  &  dans  une  belle  expofition.  Lorf- 
qu'il  eft  trop  à  découvert ,  les  tiges  font  iujettes  à 
périr  de  froid  :  au  lieu  que  cela  eft  rare  dans  ceux 
qui  font  abrités  foit  par  des  arbres  ,  foit  par  des 
murs.  On  peut  les  mettre  en  efpalier  :  ayant  foin 
de  les  couvrir  légèrement  pendant  l'hiver. 

Ufages, 

Avec  les  feuilles  du  Thé  de  la  Caroline  on  peut 
faire  ,  en  forme  de  thé  ,  une  infufion  aflez  agréable 
au  goût ,  &c  qui  eft  diurétique ,  propre  à  reveillef 
l'appétit  ,  &  légèrement  purgative.  Mais  fi  on  les 
mâche  ,  on  y  trouve  une  très-grande  amertume  $ 
dont  l'impreflion  dure  longtems.  Si  l'infufion  eft 
trop  forte,  elle  fait  vomir  ,  &•  purge  avec  violence. 

Ces  feuilles  ne  tombent  que  vers  la  fin  de  l'au- 
tomne ,  fi  cette  faifon  n'eft  pas  trop  froide.  Elles 
paroiflent  de  bonne  heure  au  printems  :  ce  qui  les 
expofe  à  fouffrir  des  gelées. 

Ce  buiflbn  eft  en  fleur  pendant  les  mois  de  Juillet 
&  Août. 

La  vraie  Caffine  eft  auflî  mal  aifée  à  élever  dans 
notre  climat ,  que  dans  celui  de  Londres.  Il  feroit 
à  fouhaiter  qu'elle  pût  réuflir  parmi  nous  en  pleine 
terre.  Non-feulement  elle  conferve  fes  feuiiles  du- 
rant le  froid  :  fes  baies  fubiiftent  encore  pendant 
prefque  tout  l'hiver  ,  &  font  alors  un  bel  effet  par 
leur  rouge  brillant  mêlé  au  verd  du  feuillage.  M. 
Miller  fuppofe  que  la  multitude  d'oifeaux  que  l'on 
voit  en  Amérique  ne  manqueroit  point  d'attaquée 
ces  fruits ,  s'ils  ne  receloient  pas  quelque  venin. 

Oo  o  ij 
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Les  feuilles  féches  ont  une  odeur  agréable  & 
légèrement  aromatique  ;  qui  fe  fait  fentir  quand  on 
les  a  brifées.  Elles  font  moins  ameres  que  celles  de 
Fefpece  précédente ,  furtout  quand  elles  font  fraî- 
ches :  c'eft  pourquoi  on  les  préfère  pour  prendre 
çn  forme  de  thé.  Leur  infufion  eft  diurétique.  M. 
Miller  rapporte -que  les  Naturels  de  l'Amérique  fe 
rendent  par  troupes  ,  quelquefois  de  très-loin  ,  en 
certain  tems  de  l'année  dans  les  endroits  oii  fe  trouve 
la  caffine  :  qu'ils  y  font  bouillir  de  grandes  chau- 
dières pleines  d'eau  avec  beaucoup  de  ces  feuilles  ; 
èc  que  s'affeyant  autour  du  feu  ils  en  boivent  abon- 
damment ck  a  grands  coups  :  ce  qui  les  fait  vomir , 
mais  fans  naufée  ,  effort ,  ni  abattement.  Ils  fe  pur- 
gent ainfi  deux  ou  trois  jours  de  fuite.  Après  quoi 
chacun  s'en  retourne  avec  un  rameau  de  caffine. 

On  a  coutume  de  regarder  cette  plante  comme 
étant  celle  qui  fournit  le  Thé  du  Paraguay  :  herbe 
fameufe  &  dont  il  fe  fait  un  très-grand  commerce. 
Le  peu  de  connoifîance  que  l'on  a  du  Paraguay- 
empêché  de  pouvoir  rien  déterminer  là-deffus.  11  eft 
certain  que  toutes  les  feuilles  que  l'on  envoie  de 
ce  pays-là  en  Europe  font  défigurées  &  mécon- 
noiffables.  Cependant  de  bons  Connoiffeurs  en 
ayant  comparé  quelques  feuilles  moins  mutilées 
que  les  autres ,  avec  celles  de  la  caffine ,  ont  cru 
y  apperçevoir  beaucoup  de  reffemblance.  D'ail- 
leurs les  vertus  font  les  mômes  ;  ainfi  que  l'ufage 
qu'en  font  les  Naturels  ,  tant  ceux  de  la  Caroline , 
que  ceux  du  Paraguay.  Bien  plus  ,  la  caffine  de 
l'Amérique  Septentrionale  vient  fous  la  même  lati- 
tude que  l'herbe  du  Paraguay. 

M.  Frezier  dit  qu'au  Pérou  quelques-uns  nom- 
ment cette  herbe,  l'Herbe  de  S.  Barthélémy '.On  n'en 
apporte  à  Lima  que  de  féche ,  &  prefque  en  pou- 
dre. Au  lieu  de  la  prendre  en  infufion  ,  on  y  met 
l'herbe  dans  une  grande  taffe  ,  on  verfe  de  l'eau 
chaude  par-defl'us ,  &  on  la  boit  auffitôt  :  fi  on  lui 
donnoit  le  tems  d'influer ,  elle  deviendroit  comme 
de  l'encre.  A  mefure  que  l'on  boit ,  on  verfe  de 
nouvelle  eau  chaude.  Pour  ne  pas  être  incommodé 
par  les  feuilles  qui  nagent  à  la  furface  ,  on  'attire 
la  liqueur  avec  une  efpece  de  pipe  ;  dont  l'extré- 
mité évafée  qui  y  plonge  eft  percée  de  petits  trous. 

Les  Ouvriers  qui  exploitent  les  mines  du  Pérou 
fti pulent  toujours  qu'on  leur  fournira  de  l'herbe  du 
Paraguay  pour  en  boire  fréquemment  dans  la  jour- 
née. Us  prétendent  que  cette  boiffon  les  empêche 
d'être  fuffoqués  par  les  exhalaifons  métalliques. 

CASSIOBERRY  BUSH.   Voye{  Cassine. 

CASSIS.   Foye^-GR  OSEILLER. 

CASSOLETTE.  Petit  vahTeau  ou  rechaud , 
qui  fert  à  faire  brûler  des  paftilles  ou  d'autres 
odeurs  agréables.  On  donne  le  nom  même  à  l'odeur 
qui  fort  de  la  Caffolette. 

Pour  faire  une  Caffolette. 

Prenez  ftorax ,  deux  onces  ;  benjoin ,  quatre  on- 
ces ;  douze  doux  de  girofle  ;  labdanum,  une  dragme  ; 
calamus  aromaticus ,  une  dragme  ;  un  peu  d'écorce 
de  citron  ;  &  un  pot  plombé  neuf.  Faites  bouillir 
le  ftorax  &  le  benjoin,  avec  demi  -  feptier  d'eau- 
rofe  ,  pendant  un  affez  long  tems  ,  la  pot  reftant 
découvert  :  puis  mettez-y  le  girofle  ,  le  labdanum , 
le  calamus ,  &  le  citron ,  dans  un  petit  nouet  de 
toile.  Après  que  le  tout  aura  affez  bouilli ,  retirez  le 
pot  ;  partez  tout  à  travers  un  linge  ,  fans  beaucoup 
exprimer  :  prenez  la  pâte  que  vous  trouverez  dans 
le  pot  ;  oc  la  ferrez  dans  du  papier ,  ou  dans  une 
petite  boîte. 

Cafjolette  de  poche.  Petite  boîte ,  que  l'on  porte 
fur  foi ,  &  où  il  y  a  quelque  odeur.  Voyez  Apo- 
plexie,/;. i37.  col.  2. 
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CASSONADE;  ou  Cajlonade.  Sucre  en  pou» 
dre ,  qui  n'eft  pas  parfaitement  raffiné.  Voye^  Sucre; 

CASTANEA.  Voye{  Châtaignier. 

CASTOR,  ou  Bievre.  Quadrupède  amphibie  : 
qui  a  la  tête  ronde  ;  les  yeux  petits  &  noirâtres  ; 
les  oreilles  rondes  &  fort  courtes ,  velues  en  de- 
hors ,  &  prefque  fans  poil  en  dedans  ;  le  cou  court 
&  épais  ;  les  jambes  très-courtes.  Chaque  pied  a  cinq 
doigts  ;  féparés  les  uns  des  autres  dans  les  pieds  de 
devant ,  &  joints  enfemble  par  une  forte  membrane 
dans  ceux  de  derrière.  Les  pieds  de  devant  font 
plus  petits  que  les  deux  autres  :  &  ils  repréfentent 
une  main ,  dont  les  ongles  font  longs  &  pointus. 
Le  Caftor  s'en  fert  pour  tenir  ce  qu'il  ronge.  Les 
ongles  des  pieds  de  derrière  font  larges  &  obtus. 
La  queue  eft  plate  dans  une  pofition  horizontale 
relativement  au  corps  ;  épaifle  ;  terminée  en  ovale , 
couverte  d'écaillés  entre  lefquelles  fortent  de  petits 
poils  très  clair  -  femés  ,  &  intérieurement  garnie 
d'une  arrête  qui  foutient  tout.  Le  refte  du  corps 
eft  couvert  de  poil  épais  ,  tantôt  marron  plus  ou 
moins  foncé  ,  tantôt  noir  :  dont  une  partie  eft  lon- 
gue ,  luifante ,  &  forte  comme  du  crin  ;  l'autre  efl 
fine  ,  douce  ,  ordinairement  longue  de  quinze  lignes 
en  hiver  ,  &  plus  courte  en  été.  C'eft  ce  poil  fin 
que  l'on  emploie  en  chapeaux  ,  &c. 

La  chair  du  caftor  eft  bonne  à  manger.  On  met 
la  queue  fur  le  gril,  pour  en  ôter  la  peau  &  l'arrête  : 
le  refte  eft  une  graiffe  folide  qui  ne  fe  fond  pas  aifé- 
ment ,  &  dont  on  larde  le  maigre  de  cet  animal. 

Le  caftor  a  beaucoup  d'induftrie  pouf  fe  bâtir 
hors  de  l'eau  des  cabanes  à  deux  ou  trois  étages  :  il 
coupe  de  gros  arbres  avec  fes  dents  ;  amollit  &  gâ- 
che la  terre  glaife  avec  fes  pieds  :  fa  queue  lui  fert 
de  truelle ,  de  battoir ,  &  d'auge  à  porter  le  mortier. 

On  dit  qu'on  rencontre  des  caftors  fur  les  bords 
de  l'Oife  ,  de  l'Ifere  &  du  Rhône  ;  ce  dernier  fleuve 
en  fe  débordant  en  amené  eftëtf  ivement  quelquefois 
jufqu'à  Valence.  Ils  font  communs  en  Allemagne  % 
en  Ruffie  ,  &  en  Pologne  ,  le  long  de  l'Elbe  6c 
des  autres  rivières  :  &  en  Canada ,  où  ils  bâtifîènt 
dans  les  rivières  des  efpeces  de  petites  villes  ,  où  ils 
vivent  comme  en  république.  La  femelle  a  quatre 
mammelles.  Des  bourfes  qui  font  attachées  au  bas 
de  l'os  pubis  ,  renferment  le  cafloreum  ;  elles  font 
communes  aux  mâles  &  aux  femelles.  Voy>{  C  A  s- 

TOREUM. 

Les  peaux  de  caftors  blancs  font  les  plus  chères 
&  les  plus  rares. 

Confulte^  l'Ouvrage  de  M.  Briflon  fur  les  Qua- 
drupèdes ,  p.  133  &  fuivantes. 

CASTOREUM,  que  l'on  trouve  quelquefois 
nommé  Castor.  Matière  réfineufe  ,  mollaffe , 
inflammable  ,  d'une  odeur  forte  &  défagréable  ; 
mais  qui  fe  durcit  peu-à-peu  expofée  à  l'air.  Elle 
eft  renfermée  dans  une  membrane  ,  aux  fibres  de 
laquelle  elle  eft  attachée.  Sa  couleur  eft  jaunâtre  en 
dedans  ,  &  grisâtre  en  dehors. 

Cette  matière  fe  trouve  dans  deux  poches  ou 
bourfes  ,  qui  fe  communiquent  en  forme  de  be- 
face  ,  &  font  placées  à  la  partie  inférieure  de  l'os 
pubis  du  caftor.  C'eft  apparemment  ce  que  les  An- 
ciens ont  pris  pour  les  tefticules  ;  &  à  qui  ils  ont 
attribué  tant  de  vertus. 

Propriétés  du  Cafloreum. 

Approché  des  narines  ,  il  fait  revenir  de  l'éva- 
nouiffement  caufé  par  l'odeur  du  mufc.  On  l'em- 
ploie dans  des  emplâtres  defficcatifs. 

H  eft  propre  à  fortifier  le  cerveau  ,  &  atténuer 
les  humeurs  vifqueufes.  Il  calme  les  vapeurs  ,  &  pro- 
voque les  mois.  On  l'emploie  pour  procurer  la 
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tranfpiratïon  ;  &  faciliter  l'éruption  dans  le  pour- 
pre ,  la  petite  vérole ,  la  rougeole ,  &  autres  ma- 
ladies malignes.  Enfin  l'ufage  qu'on  en  fait  dans  l'é- 
pilepfie ,  la  paralyfie  ,  l'apoplexie  ,  &  la  furdité  ,  eft 
fouvent  heureux.  Portius  le  met  entre  les  préfer- 
vatifs  de  l'apoplexie.  -Ce  remède  eft  utile  pour  les 
nerfs  retirés  ou  affe&és  de  quelque  autre  manière  , 
le  tremblement  ,  &  tout  engourdiffement.  C'eft 
(  dit  -  on  )  un  fpécifique  pour  les  vents  des  oreilles  , 
que  d'y  verfer  goutte  à  goutte  de  l'huile  de  nard 
dans  laquelle  on  a  diffout  gros  comme  une  lentille 
de  Cajioreum.  Pour  les  vapeurs  on  peut  donner  de- 
puis huit  grains  de  Cajioreum  ,  jufqu'à  quinze  ;  ou 
depuis  quinze  gouttes  de  teinture  de  Cajioreum  ,  juf- 
qu'à deux  ou  trois  dragmes.  M.  Pringle  a  reconnu 
dans  le  Cajioreum  beaucoup  de  vertu  antifeptique. 

On  trouve  encore  deux  autres  poches ,  qu'on  peut 
appeller  inférieures  ,  par  rapport  à  celles  dont  on 
vient  de  parler.  Elles  contiennent  une  liqueur  onc- 
tueufe  &  adipeufe  ,  femblable  à  du  miel ,  &  d'une 
couleur  pâle  ;  mais  dans  la  fuite  elle  prend  la  cou- 
leur &  la  confiftance  de  fuif.  Elle  eft  réfolutive  & 
fortifie  les  nerfs,  étant  appliquée  extérieurement.  On 
peut  employer  avec  fuccès  cette  Huile  de  Cajioreum 
dans  la  paralyfie  ,  après  les  évacuations  fuffifantes. 

C  A  S  U  E  L  :  ce  qui  eft  fortuit ,  &  dont  l'évé- 
nement eft  incertain  &  ne  peut  être  prévu.  En 
Jurijprudence  on  dit  Droits  Cafuels ,  pour  exprimer 
des  profits  &  revenus  fortuits  ;  tels  que  les  lots 
&  ventes  à  l'égard  des  Seigneurs  particuliers  ,  & 
les  droits  d'aubaine  &  de  bâtardife  ,  par  rapport  aux 
Souverains.  Un  Fermier  qui  a  pris  un  fermage  avec 
la  claufe  nonobjlant  tout  cas  fortuit ,  peut  néanmoins 
demander  une  remife  pour  caufe  de  tempêtes  ,  ora- 
ges ,  &  calamités  extraordinaires  :  félon  Charon- 
das ,  Liv.  X.  Rep.  1 8. 
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CATAGMATIQUE.  Voye?^ Cicatri- 
sant. 

CATALEPSIE.  Voyei  Care. 

CATALOTIQUE.  Remède  qu'on  applique 
fur  les  cicatrices  &  les  éminences  de  la  peau  ;  afin 
de  les  diffiper. 

CATAPLASME.  Médicament  compofé  de 
plufieurs  drogues  ;  qui  fe  fait  pour  réfoudre  ou  diffi- 
per de  quelque  autre  manière  ,  les  tumeurs  ;  ou  pour 
les  amener  à  fuppuration.  Voye^  Aveine.  Chan- 
vre. 

Cataplafme  commun. 

Prenez  quatre  onces  &  demie  de  mie  de  pain 
blanc  nouvellement  tiré  du  four  ,  une  livre  de 
lait  nouvellement  trait ,  trois  jaunes  d'eeufs  ,  une 
once  d'huile  rofat ,  une  dragme  de  fafran  en  pou- 
dre ,  deux  dragmes  d'extrait  d'opium.  Faites  d'abord 
cuire  la  mie  de  pain  dans  un  poêlon  avec  du  lait 
fur  un  petit  feu ,  en  remuant  de  tems  en  tems  avec 
une  fpatule  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  réduits  en  bouil- 
lie épaiffe.  Après  avoir  ôté  le  vaiffeau.du  feu ,  vous 
y  délayerez  les  jaunes  d'œufs ,  l'huile  rofat ,  &  le 
fafran  ;  vous  n'y  ajouterez  l'extrait  d'opium  ,  que  û 
la  douleur  eft  grande. 

Cataplafme  pour  la  Gangrené. 

Voyez  Remèdes  pour  la  G  A  N  G  R  E  N  E  ,  n.  I. 

Cataplafme  réfolutif  pour  toutes   les  tumeurs. 

Prenez  de  l'abfinthe  ,  de  la  guimauve  ,  de  l'ache 
ou  du  céleri ,  de  la  jufquiame ,  de  chacun  partie 
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égale  :  faites  cuire  le  tout  dans  l'eau ,  comme  des 
épinars ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  à-peu-près  confom- 
mée.  Pour  lors  hachez  les  herbes  &  faites-en  un  cata- 
plafme avec  de  la  farine  de  feigle  ;  appliquez  chau- 
dement &  changez-le  de  quatre  en  quatre  heures 
toujours  chaud  :  s'il  y  a  inflammation  ,  vous  ajoute- 
rez un  peu  de  crème  douce  ,  ou  de  beurre  fans 
fel  ;  s'il  faut  faire  fuppurer  ,  ajoûtez-y  du  fuppuratif. 
Voye{  BÉTOINE.    ABSCÈS.    FroMENT. 

Brunelle. 

Cataplafme  réfolutif  pour  les  tumeurs  dures  & 
skirreufes  ,  écrouelles  &  parotides. 

Prenez  de  l'ortie  morte  ,  que  vous  pilerez ,  &  fe- 
rez  cuire  dans  du  vinaigre  en  confiftance  de  ca* 
'taplafme.  On  prend  aufji  intérieurement  la  décoc- 
i  tion  de  cette  plante. 

Autre  Cataplafme  pour  Us  mêmes  maux. 

Prenez  les  boutons  que  l'ormeau  jette  avant  de 
pouffer  fes  feuilles  ;  faites-en  un  cataplafme  avec 
du  vin  ;  &  appliquez-le.  Nota  ,  la  deuxième  écorce 
de  l'ormeau  préparée  fait  le  même  effet. 

Cataplafme  maturatif,  ou   efpece   d'Onguent ,  pour 
amener  à  fuppuration  les  tumeurs  qui  arrivent 
aux  mammelles  &  aux  plaies. 

Enveloppez  dans  un  papier  ,  &  faites  cuire  fous 
la  cendre  ,  quatre  poignées  d'ofeille.  Enfuite  mettez- 
la  dans  une  terrine ,  avec  gros  comme  un  œuf  de 
levain  de  feigle  ,  ou  de  levain  ordinaire ,  &  autant 
de  fain-doux.  Battez  le  tout  enfemble ,  &  faites-en 
un  onguent ,  que  vous  appliquerez  fur  la  tumeur  ; 
&:  renouvellerez  l'emplâtre  trois  fois  le  jour. 

Cataplafme  èmollient. 

Prenez  feuilles  de  mauve ,  de  guimauve  ,  &  de 
morelle  ,  une  poignée  de  chaque.  Hachez  &  pilez- 
les  ;  puis  les  faites  cuire  dans  une  chopine  d'eau  :  & 
les  mêlez  avec  un  oignon  de  lys  ,  cuit  fous  la  cendre. 

Ce  cataplafme  eft  bon  pour  appaifer  les  inflam- 
mations. 

Cataplafme  pour  Û enflure  &  l'inflammation  des  parties 
génitales. 

Voyez  Tejlicules  enflés  ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

Cataplafme  pour  appaifer  les  douleurs  dans  Us  grandes 
fluxions. 

Battez  enfemble  blanc  d'eeuf ,  fuie  de  cheminée  , 
eau  rofe  ,  &  un  peu  d'huile  rofat. 

Ou  bien ,  prenez  huile  de  camomille  &  de  melilot , 
graine  de  lin  ,  du  fon  bien  épuifé  de  farine  ,  &  de 
la  bière.  Battez  le  tout  enfemble  ,  &  faites  -  en  un 
cataplafme. 

Foye{  Aveine,  Froment.  Tabouret. 

Cataplafme  dans  les  fièvres  où  U  cerveau  efi  attaqué 
d'un  afj'oupijfement  &  d'une  langueur 
extraordinaires. 

Mêlez  &  battez  enfemble  trois  onces  de  favon 
noir  ,  quatre  onces  de  chair  de  harengs  falés  ,  une 
once  &  demie  de  fel  marin  ,  &  deux  onces  de  ra- 
cines de  bryone  coupées  très-menu  &  bien  broyées. 
Faites-en  un  cataplaime  ;  &  appliquez-le  aux  plantes 
des  pieds. 
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Cataplafme  pour  la  fièvre  chaude  &  frénétique. 

Voyez  fous  le  mot  Fièvre  chaude. 

Cataplafme  pour  V inflammation  d'entrailles. 

Confultez  le  Battement  des  flancs  ,  entre  les  ma- 
ladies du  B  <E  U  F. 

Voyez  les  articles  de  chaque  maladie ,  pour  la- 
quelle on  peut  ufer  de  cataplafme.  Confultez  auffi 
Vulné  r  air  es- 
CATARACTE.  Opacité  du  cryftallin  de 
l'oeil  ;  lequel  a  perdu  fa  tranfparence  en  tout ,  ou 
en  partie ,  &  a  acquis  de  la  confiftance.  C'eft  ce 
qu'on  nomme  auffi  Suffujlon. 

Cette  maladie  peut  être  caufée  par  la  trop  grande 
attention  à  la  lecture  &  à  examiner  les  çhofes  fines 
fur  lefquelles  on  travaille.  Elle  a  auffi  d'autres  caufes. 

Si  elle  vient  à  la  fuite  des  fluxions  ,  ou  des  inflam- 
mations ,  ou  des  coups  reçus  fur  l'oeil  ;  ces  caufes 
font  un  fi  grand  dérangement  dans  l'intérieur  de 
l'œil ,  qu'il  n'eft  pas  sûr  d'en  entreprendre  l'opéra- 
tion :  félon  M.  Petit.  Confultez  ce  que  ce  fçavant 
Praticien  a  dit  fur  cette  maladie  &  fur  fon  opéra- 
tion ,  dans  les  Mémoires  de  CAcad.  des  Sciences  de 
Paris,  années  1723  ,  1725  ,  1726. 

Le  fiel  de  belette ,  mêlé  avec  l'eau  de  fenouil , 
peut  difîïper  la  catarade  naiflante. 

Pour  en  prévenir  les  progrès ,  M.  Petit  confeille 
de  ne  pas  lire  longtems  ;  de  ne  s'attacher  à  aucun 
ouvrage  qui  demande  une  grande  attention  de  la 
vue  ;  de  ne  point  fe  préfenter  à  une  grande  lumière , 
foit  celle  du  feu ,  fbit  celle  du  foleil  :  parce  que 
l'irrégularité  avec  laquelle  les  rayons  entrent  dans 
l'œil  où  il  y  a  une  cataracte  commencée ,  peuvent 
faire  naître  auffi  une  cataracte  dans  l'autre. 

On  a  été  longtems  à  regarder  comme  un  grand 
f  emede  l'opération  d'abaiffer  la  cataracte  :  mais  elle 
étoit  fujette  à  remonter.  On  trouve  aujourd'hui 
qu'il  efl  plus  fur  d'extirper  le  cryftallin. 

CATARRHE  :  que  quelques-uns  nomment 
"Caterre.  Fluxion  &  diftillation  d'humeurs  fur  le  vifage, 
dans  la  bouche  &  dans  les  narines,  ou  dans  la 
gorge  ,  ou  fur  les  yeux. 

Le  catarrhe  chaud  caufe  une  douleur  à  la  tête  ; 
écorche  la  bouche ,  la  gorge  ,  les  narines  ;  enflam- 
me les  yeux  ;  ôte  l'appétit  ;  rend  le  goût  falé  ,  Ô£ 
les  urines  troubles  ;  altère  ;  &  caufe  la  fièvre. 

Celui  qui  efl  froid,  fe  remarque  par  une  pefan- 
teur  &  froideur  de  tête  ;  une  couleur  pâle  ;  un  aflbu- 
piflément  ;  une  parefle  ;  une  flupidité ,  &  éblouiffe- 
jnent  ;  l'on  entend  plus  dur  qu'à  l'ordinaire  ;  la  voix 
efl  caflee  ;  &  les  urines  font  fort  crues. 

Le  catarrhe  qui  vient  d'une  pituite  acre ,  falée  & 
brûlante ,  n'eft  pas  fans  danger  ;  il  peut  caufer  la 
pulmonie  ,  l'efquinancie  ,  &  d'autres  maladies  très- 
dangereufes.  Il  faudra  y  remédier  ,  en  donnant  des 
lavemens  rafraîchiflans  ,  &  fouvent  réitérés  ;  l'on 
faignera  trois  ou  quatre  fois  du  bras  ;  l'on  ne  boira 
que  de  la  tifane  d'orge  ,  de  figues  ,  de  raifins  &  de 
réglifle  ;  ou  d'une  autre  faite  avec  des  pruneaux , 
des  pommes  ,  &  des  femences  de  melon  ou  de 
concombre. 

On  fe  gardera  bien  de  prendre  aucune  poudre  par 
le  nez  ;  &  s'il  y  avoit  inflammation  dans  la  gorge  , 
l'on  uiéra  d'un  gargarifme  fait  avec  des  feuilles  de 
plantain ,  de  rofes  rouges  ou  de  provins ,  ou  des 
feuilles  d'aigremoine  ,  que  l'on  fera  bouillir  enfem- 
ble  dans  de  l'eau  ;  y  ajoutant ,  après  l'avoir  parte  , 
un  peu  de  miel  avec  du  falpêtre  ,  ou  de  cryftal  mi- 
néral ,  ou  du  verjus  ,  ou  du  vinaigre ,  ou  un  peu 
de  jus  de  citron  ;  ou  dans  la  même  décoef  ion  vous 
ferez  bouillir  des  tamarins. 

Les  perfonnes  un  peu  âgées  pourront  fe  fervir  de 
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la  même  ordonnance  ;  finon  qu'au  lieu  de  fe  faire 
tirer  du  fang ,  elles  fe  feront  appliquer  des  ven- 
toufes ,  ou  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  entre 
les  épaules. 

Ceux  qui  auront  la  commodité  ,  fe  feront  faire 
cette  Opiate  : 

Prenez  deux  onces  de  conferve  de  rofes  de  pro- 
vins ,  deux  dragmes  de  bol  d'Arménie ,  autant  de 
corail  préparé ,  trois  dragmes  de  fang  de  dragon , 
&  une  dragme  de  maftic.  Pulvérilez  le  tout  ensem- 
ble ,  &  battez -le  dans  un  mortier  avec  autant  de 
gelée  de  grofeilles ,  ou  de  firop  violât ,  ou  de  limon  , 
qu'il  en  faudra  pour  faire  ladite  opiate.  La  prife  fera 
de  la  groffeur  d'une  mufeade ,  foir  &c  matin. 

Les  hommes  tireront  par  le  nez  la  fumée  d'encens 
&  de  maftic  ;  les  femmes  feulement  celle  de  maftic , 
ou  de  marjolaine  ,  ou  de  fantal  citrin  ,  ou  de  thim  : 
elles  fe  purgeront  enfuite  avec  deux  onces  de  manne 
fondue  dans  du  bouillon  ;  &  les  hommes  avec  deux 
onces  de  firop  de  rofes  pâles.  Les.  uns  Se  les  autres 
réitéreront  fouvent  la  purgation  ;  l'augmentant  peu- 
à  -  peu  ,  tantôt  d'une  demi  -  once  de  catholicon 
double  ,  ou  de  deux  dragmes  de  diaprunis  ,  ou  au- 
tant de  diaphenic  ;  &  ne  mangeront  rien  de  falé 
ni  poivré,  ni  ail ,  ni  oignons,  ni  porreaux,  ni  au- 
cune viande  indigefte.  Voye^  Ail. 

Pour  les  catarrhes  caufes  par  une  pituite  froide  > 
l'on  prendra  d'une  liqueur  faite  avec  une  pinte  de 
vin  blanc  ,  une  noix  mufeade  ,  deux  dragmes  de  can- 
nelle ,  demi-douzaine  de  clous  de  girofle  ,  le  tout  con- 
cafTé  ;  une  pincée  de  romarin ,  de  fauge  ;  &  un, 
quarteron  de  fucre.  Après  que  l'on  aura  fait  infufer 
le  tout  enfemble  pendant  un  jour  ,  on  en  prendra 
un  grand  verre  foir  &  matin  le  plus  chaud  que  l'on, 
pourra  ;  finon  en  fe  couchant  Ton  ufera  d'une  opiate 
compofée  de  deux  onces  de  conferve  de  rôles , 
une  dragme  de  maftic ,  deux  dragmes  de  bol , 
&  autant  de  terre  figillée  ,  avec  trois  à  quatre  cuil- 
lerées de  roflblis  ;  la  prife  fera  d'une  demi-once. 

On  fe  trouvera  bien  auffi  d'ufer  du  thé  ,  du  caffé  ; 
&  de  tirer  par  le  nez  la  décoction  de  marjolaine  , 
mêlée  avec  trois  cuillerées  de  fuc  de  poirée  &  de 
miel  ;  ou  en  guife  de  tabac  ,  de  la  poudre  de  bé- 
toine  ,  de  l'ellébore  blanc  ,  du  pyrethre  ,  ou  de  la 
mufeade  :  &£  l'on  entourera  la  tête  .d'un  fachet 
rempli  de  fleurs  de  romarin  ,  fureau  ,  fauge  ,  & 
rofes  rouges  ;  &  de  poudre  de  girofle ,  muicade  , 
écorce  de  citron,  &  iris  de  Florence. 

On  appliquera  entre  les  deux  épaules  un  emplâ- 
tre de  poix  de  Bourgogne  ;  &  l'on  s'accoutumera  , 
fi  on  peut ,  à  fumer  du  tabac  ,  ou  de  la  fauge  :  les 
femmes  en  peuvent  faire  autant ,  à  l'égard  de  la 
fauge  feulement  ,  dont  on  a  vu  de  très-bons  effets. 

Ceux  qui  font  fujets  avix  catarrhes  ,  nieront  pour 
l'ordinaire  de  viandes  qui  defféchent  ;  rejetteront 
celles  qui  font  vaporeufes  ,  venteufes  ,  groffieres  , 
gluantes  &  difficiles  à  digérer  ;  &  ne  recommence- 
ront point  de  repas  qu'ils  ne  fentent  leur  eftomac 
vuide  ;  ils  s'accoutumeront  à  manger  plus  au  dîner 
qu'au  fouper  ,  d'autant  que  le  fommeil  envoie  quan- 
tité de  vapeurs  au  cerveau ,  lefquelles  fe  conver- 
tiffent  en  eau  ;  ils  fortiront  toujours  de  table  avec 
appétit  ;  &  quand  ils  retrancheroient  un  repas  fur 
toute  la  femaine  ,  ils  s'en  porteroient  mieux.  (  Les 
grands  mangeurs  &  les  ivrognes  font  fort  fujets 
aux  catarrhes.  ) 

Ils  uferont  de  pain  de  froment ,  &  de  viande 
rôtie  plutôt  que  d'autres  ;  ils  laiflèront  le  potage , 
le  poifïbn ,  le  laitage  ,  les  légumes  &  les  fruits  cruels  ; 
on  leur  défend  auffi  les  oignons ,  l'ail  ,  les  por- 
reaux ,  toutes  les  chofes  froides  &  humides  ;  ils 
pourront  afîàifonner  leurs  viandes  de  fauge ,  hy- 
fbpe  ,  romarin  ,  thim  ,  coq  de  jardin  ,  fèrpolet^ 
cerfeuil ,  ÔC  fenouil. 
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Pour  leur  boiftbn  ,  ils  tremperont  leur  vin ,  ou 
boiront  de  l'hydromel.  :  les  vins  forts  ,  les  vins  nou- 
veaux ,  &  Thypocras  leur  nuiroient  entièrement  ; 
c'eft  pourquoi  ils  en  boiront  le  moins  qu'ils  pour- 
ront :  ils  éviteront  le  dormir  exceffif ,  furtout  celui 
du  midi ,  qui  les  rendront  pefans  ,  &  le  ventre  pa- 
reffeux  :  ils  auront  foin  de  le  tenir  la  tête  &  les  pieds 
chauds  ;  &  de  fe  coucher  rantôt  fur  un  côté ,  tantôt 
fur  l'autre  ,  &  s'il  eft  poflible  jamais  fur  le  dos. 

Ils  ne  manqueront  pas  tous  les  matins  de  fe  bien 
peigner  ,  fe  frotter  la  tête ,  cracher  &  moucher  :  il  y 
a  des  exercices  qui  leur  feroient  très-nuifibles  ;  tels 
que  font  ceux  de  l'amour ,  d'autant  qu'ils  àffoibli- 
roient  le  cerveau  ,  &  difîiperoient  la  chaleur  natu- 
relle ;  aum"  bien  que  toutes  les  pâmons  déréglées. 
Après  le  repas  ,  ils  fe  promèneront  une  heure  ou 
deux.  De  la  Haye. 

Voyez  VINAIGRE  Bénit.  Lavande. 
Fonte  ou  Catarrhe,  dans  l'article  Bétail.  Baume 
de  Geneviève.  BAUMEia  Samaritain.  Benoîte. 
Brochet,/».  402  col.  i.  Gomme  Adraganth. 
Douleurs  froides.  Rhume.  Toux. 

Ceux  qui  font  fujets  aux  catarrhes  deviennent 
fouvent  afthmatiques  :  &  il  eft  rare  qu'ils  guérifTent 
de  l'afthme. 

En  général ,  les  catarrhes  font  occafionnés  par  la 
diminution  d'élafticité  dans  les  fibres  ;  d'où  s'eft  en- 
fuivi  l'obftruction  des  vahTeaux  ,  le  reflerrement  des 
pores  de  la  peau  :  &  la  tranfpiration  devenant  ainfi 
moins  abondante  ,  il  a  dû  fe  faire  un  reflux  de  cette 
matière  fur  les  autres  parties  ,  &  fe  former  un  ca- 
tarrhe. 

Pour  ce  qui  eft  des  Catarrhes  fuffbquans  :  on  eft 
accoutumé  à  dire  que  c'eft  le  débordement  de  quel- 
que matière  féreufe.  Mais  d'habiles  Praticiens  affu- 
rent  que  c'eft  une  coagulation  du  fang  dans  les  vaif- 
feaux  du  poumon.  Confulte^  l'article  Respiration  : 
où  l'on  indique  les  remèdes  de  ces  maladies. 

CATERPILLAR  ou  C  AT  ER  PILLER. 

Voye:^  B  L  E  T  T  E  ,  /z.    2.  CHENILLE. 
CATERRE.  Voye^  CATARRHE. 
C  A  T  E  U  X.  Dans  certaines  Coutumes  on  nom-  " 
me  ainii  les  bleds  :  qui ,  jufqu'au  quinze  de  Mai  n'é- 
tant point  comptés  entre  les  fruits ,  font  mis  au 
rang  des  immeubles  ;  &  depuis  ce  tems-là  font  ré- 
putés meubles. 

Un  preffbir  étoit  pareillement  autrefois  en  Pi- 
cardie ,  au  nombre  des  biens  cateux  :  quoiqu'im- 
meuble ,  il  n'étoit  pas  réputé  héritage  ;  &  fe  par- 
tageoit  entre  tous  les  héritiers. 
CATHARTIQUE.  Voye{  Remède  Purgatif. 
CATHECHU  (  Terra).  VoyezCACHOU. 
CATHÉRÉTIQUES.  Foyel  ce  mot ,  dans 
l'article  Remède. 

CATHOLICON.  Purgatif univerfel  ,  bon 
&  fort  doux  :  d'oii  vient  qu'il  eft  fouvent  employé 
dans  la  plupart  des  fièvres  ,  tant  continues  qu'in- 
termittentes ;  dans  les  dyfenteries  ,  les  diarrhées , 
&  tout  devoiement ,  tant  de  l'eftomac  que  des  in- 
teftins.  On  le  donne  à  tout  âge  &  à  tout  fexe  ,  & 
particulièrement  aux  femmes  groffes  ;  parce  qu'en 
purgeant  doucement  les  mauvaifes  humeurs  il  fortifie 
toutes  les  parties  ,  &  ne  leur  laiffe  aucune  mauvaife 
ïmprefîion.  La  dofe  eft  depuis  deux  dragmes  jufqu'à 
«ne  once  ,  dans  quelque  eau  diftiliée  ,  ou  dans  quel- 
que décoclion  convenable.  On  le  mêle  fouvent 
dans  les  médecines  ,  parmi  d'autres  éledtuaires ,  ou 
firops  ,  ou  infufions  purgatives.  On  en  diffout  aufïit 
dans  les  clyfteres  ,  depuis  demi-once  jufques  à  une 
once  &  demie. 

CATHOLIQUE.  On  nomme  ainfi  parmi  quel- 
ques Chymiftes,  i°.  un  petit  Fourneau  ,  tellement 
difpofé  qu'on  y  peut  faire  toutes  les  opérations  de 
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Chymic  ,  même  celles  qui  fe  font  avec  le  feu  le  plus 
violent.  zQ.  Un  remède  Catholique  9  c'eft-à-dire ,  uni- 
verfel ;  qui  a  la  vertu  de  guérir  toutes  fortes  de  ma- 
ladies ,  de  quelque  efpece  qu'elles  foient.  Les  Chy- 
miftes fe  vantent  de  pouvoir  faire  un  pareil  remède 
en  le  tirant  de  l'or  ;  difîbut  radicalement ,  puis  réduit 
en  une  quintefience  qui  pofledc  toutes  ces  belles 
qualités. 

C  A  T I  N  (  Alun  ).  Confultez  'ce  mot ,  dans 
l'article  Alun. 

CATTEROLE.  Quelques-uns  nomment  ainfi 
ce  qu'on  appelle  ordinairement  Clapier, 

C   A    V 

C  A  V  A  Radix.  Voyez  FUMETERRE  bulbeufe. 

C  A  V  A  L  L  E  ou  Jument.  Voyez  CHEVAL, 
Haras. 

C  A  V  É  E.  Foye{  A  R  B  R  E  ,  Article  I. 

CAVESSEde  More.  Confultez  ce  mot ,  fous 
celui  de  Rouhan ,  dans  la  lifte  des  poils  du  Cheval. 

C    A    U 

CAULESCENS.  C'eft,  en  Latin,  ce  qui 
{ forme  une  tige  ,  qui  s'élève  comme  un  arbrif- 
\  feau. 

)     CAULINUS pcdunculus. Les Botaniftes  La- 
^tins  appellent  ainfi  un  péduncule  qui  part  immé- 
C  diatement  de  la  tige. 
\     C  A  U  L  I  S.  Voyei  Tige. 

CAUQUOTREPO.  Voyei  Chardon  étoile. 

CAUSTIQUE  ou  Corrojîf.  On  nomme  ainfi 
ce  qui  détruit  la  tifïure  des  folides  &  des  fluides 
dans  les  corps  animés  ;  dont  il  brife  ,  rompt ,  &  dé- 
chire les  fibres  &  les  vaifîeaux ,  à  peu  près  comme 
le  feu  agit  fur  les  matières  qu'on  lui  expofe.  Les 
cauftiques  excitent  d'abord  une  grande  douleur.  Ils 
changent  l'organifation  de  la  partie  fur  laquelle  on 
les  applique  ,  &  confondent  enfemble  fibres  ,vaif- 
feaux  &  liqueurs  :  dont  il  fe  forme  une  efpece  de 
"  croûte ,  que  l'on  appelle  Efcarre  ;  qui  recouvre  la 
plaie  que  les  cauftiques  ont  faite.  C'eft  pourquoi 
on  les  nomme  aufîi  Efcarotiques. 

Leurs  parties  font  mafîives ,  extrêmement  dures  , 
&  aiguës.  Appliquées  fur  la  peau ,  elles  n'opèrent 
pas  jufqu'à  ce  que  ,  diffoutes  par  l'humidité  ,  elles 
foient  engagées  dans  les  interftiees  des  fibres.  Com- 
me elles  font  extrêmement  dures  ,  &  qu'elles  pré- 
fentent  des  angles  fort  aigus  ;  lorfque  les  fibres  , 
dans  leurs  ofcillations  ,  viennent  à  heurter  les  par- 
ties des  efcarotiques  ,  elles  fe  brifent  contre  leurs 
pointes  :  ainfi  c'eft  moins  les  parties  corrofives  qui 
agifTent  fur  les  fibres  &  les  vaifîeaux  ,  que  les  vaif- 
feaux  &  les  fibres  même  qui   agifTent  contre  les 
parties  des  corrofifs.  Car  ces  topiques  ne  produi- 
sent aucun  effet  fur  les  parties  privées  de  tout  mou- 
vement ;  fur  un  cadavre  ;  fur  les  parties  fphacélées. 
Aufîi  eft-ce  un  mauvais  figne  lorfque  les  efcaroti- 
ques ne  caufent-  ou  n'excitent  aucune  douleur ,  & 
ne  changent  point  la  couleur  de  la  partie  fur  la- 
quelle on  les  applique  :  on  a  lieu  de  penfer  qu'elle 
eft  tombée  en  mortification. 

On  applique  les  efcarotiques  fur  les  parties  ulcé- 
rées ,  &  non  ulcérées  ;  fur  les  parties  faines  &  en- 
tières. On  les  emploie  pour  détruire  le  charbon  ,  & 
pour  produire  promptement  une  efcarre  ;  parce 
qu'il  ne  faut  pas  donner  à  l'humeur  maligne  qui  le 
produit  ,  le  tems  de  féjoumer  &  s'étendre  davan- 
tage. On  les  applique  fur  des  abfcès  ,  pour  donner 
iflùe  au  pus  ;  fur  des  parties  ulcérées ,  afin  d'en- 
tretenir la  fuppuration  &  la  rendre  plus  abondante  ; 
pour  détruire  &  ronger  les  carnoiités ,  les  chairs 
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d'un  mauvais  caraâere  ,  fongueufes ,  baveu'fes ,  & 
mollaffes  :  fur  des  parties  faines  &  entières  ,  pour 
faire  des  cautères  artificiels  ,  &  détourner  une  hu- 
meur qui  fe  jette  fur  quelque  partie  intéreffante. 

Les  Plantes  corrofives  lontla  fanicle  ,  le  plombago; 
les  renoncules  ,  l'herbe  aux  gueux  (  ou  clématite  ) 
&  l'euphorbe. 

Foyei  Remède. 

La  plupart  des  poifons  font  cauftiques.  La  pierre 
infernale  eft  un  puhTant  cauftique.  Voyez  dans  l'ar- 
ticle Cheval,  fous  le  mot  Gourme  ,  la  manière 
d'appliquer  le  bouton  de  feu  à  la  ganache.  On  met 
aufli  au  rang  des  cauftiques  l'huile  de  noix  d'acajou , 
l'efprit  de  nitre  ,  l'arfenic. 

Pour  adoucir  Pérofion  d'un  remède  cauftique  , 
•on  applique  des  feuilles  de  bete  ;  auxquelles  on 
joint  quelquefois  du  beurre  frais. 

Liqueur  Cauftique  ,  propre  à  confumer  les  chairs  ba- 

veufes  &  pourries  ,  &  toutes  fortes  d 'excroijfances , 

fur-tout  celles  des  maux  vénériens. 

Commencez  par  faire  bien  chauffer  un  mortier 
entre  les  charbons  ardens.  Enfui  te  broyez  -  y  huit 
onces  de  nitre,  &  quatre  de  verd-de-gris,  qu'il 
faut  -auparavant  faire  détoner  ,  &  bien  mêler  en- 
femble.  Le  tout  étant  broyé  tk.  réduit  en  poudre, 
faites  le  réfoudre  à  la  cave  par  défaillance. 

Caujlique  qui  agit  fans  douleur. 

Faites  difibudre  du  mercure  crud  dans  de  l'efprit 
de  vitriol  :  étant  diffout  ajoûtez-y  du  verd-de-gris  : 
lequel  étant  diffout ,  faites  évaporer  toute  l'humi- 
dité :  &  le  cauftique  reftera  au  fond. 

Autre  Cauftique  tris-bon. 

Faites  fondre  quatre  onces  de  plomb  dans  un 
creufet ,  fous  une  cheminée  ;  étant  fondu  ,  ajoû- 
tez-y une  once  d'arfenic  en  poudre  fine  ;  incorpo- 
rez le  tout  en  remuant  avec  une  longue  verge  de 
fer  pour  éviter  la  fumée  ;  laiffez  refroidir  ;  caliez  le 
creufet  ;  &  léparez  l'arfenic  du  plomb. 

Voyez  Remèdes  pour  /«EcROUELLES,  n.  IV. 
Cautère.  Excroissance^  chair. 

CAUTERE.  Efpece  de  petit  ulcère  ;  que  le 
Chirurgien  fait  dans  quelque  partie  extérieure  du 
corps ,  par  le  moyen  de  la  pierre  infernale  ,  ou 
de  quelque  autre  corrofif;  pour  faire  fortir  quelque 
matière  de  maladie.  On  doit  panfer  le  cautère  foir 
&  matin  ,  &  le  bafliner  de  tems  en  tems  avec  du  vin 
blanc  tiédi ,  ou  avec  de  l'eau -de -vie  mêlée  d'eau 
commune.  On  met  dans  le  cautère  un  pois  ou 
une  petite  boule  faite  de  racine  d'iris  ;  il  y  a  des 
peribnnes  qui  y  mettent  une  petite  boule ,  foit  de 
bois  de  lierre ,  foit  de  cire  ;  pour  empêcher  qu'il 
ne  fe  ferme.  On  couvre  l'ulcère  avec  une  feuille 
de  lierre ,  afin  d'attirer  plus  abondamment  la  matière. 

On  applique  quelquefois  un  cautère  fur  le  creux 
de  l'eftomac  ,  dans  de  violens  accès  d'afthme.  On  fe 
iert  aufii  du  cautère ,  pour  guérir  le  bégayement 
des  enfans.  On  l'emploie  iur  les  perfonnes  mordues 
de  chiens  enragés.  Confultez  aufli  l'article  Dégoût , 
entre  les  maladies  du  B  ce  u  F  :  le  Remède  contre 
les  Tumeurs ,  dans  l'article  BÉTAIL:  Gourme  par 
la  ganache ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 
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CEANOTHUS.  M.  Linnaeus  a  donné  ce 
nom  à  un  genre  de  plantes  ,  qui  a  beaucoup  de  rap- 
port avec  celui  qu'il  appelle  Celaflrus.  Au  refte,  ce 
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Sçâvant  a  mis  dans  un  tems  au  nombre  des  Ceano- 
thus ,  telle  plante  qu'ailleurs  il  range  avec  les  Ce- 
laftrus.  Voyei  Celastrus.  Commelin  nomme 
Evonymus  les  Ceanothus  de  M.  Linnaeus. 

Ces  plantes  ont  pour  cara&ere  diftinttif  une  fleur  • 
dont  le  calice  eft  d'une  feule  pièce  ,  en  forme  de 
poire  ;  divifé  en  cinq  parties  ,  qui  fe  terminent  en 
pointe ,  &  font  peu  écartées  les  unes  des  autres. 
Cinq  pétales  égaux  &  arrondis  s'attachent  aux  poin- 
tes du  calice  par  une  baie  étroite  ;  puis  s'élargiffent 
&  font  creufés  en  cuilleron.  Cinq  étamines  droites, 
furmontées  de  fommets  arrondis ,  &  aufli  longues 
que  les  pétales,  prennent  leur  origine  des  parois  du 
calice  vis-à-vis  des  pétales.  Le  piftil  eft  formé  d'un 
embryon  triangulaire ,  fur  lequel  porte  un  ftyle  cy- 
lindrique 6c  divilé  en  trois  parties.  L'embryon  de- 
vient une  capiule  à  trois  loges  ;  dans  chacune  def- 
quelles  on  trouve  une  femence  preique  ovale.  Ce 
fruit  eft  accompagné ,  &  en  partie  enveloppé  ,  du 
calice. 

EJpeces. 

1 .  Celle  que  M.  Duhamel  nomme  Ceanothus  de 
Virginie  à  petit  fruit ,  eft  une  de  celles  que  M.  Lin- 
naeus a  placées  tantôt  avec  les  Ceanothus  propre- 
ment dits ,  tantôt  avec  les  Celaftrus  non  épineux. 
D'autres  en  ont  fait  un  Alaternoides ,  ou  un  Evo- 
nymoides.  Ce  petit  arbriffeau ,  fort  commun  dans 
l'Amérique  Septentrionale ,  où  il  vient  le  long  des 
chemins ,  ne  s'élève  communément  qu'à  trois  ou 
quatre  pieds  de  haut  lors  même  qu'il  eft  cultivé  dans 
les  jardins.  Dans  l'Amérique  Angloiie  il  eft  connu 
fous  le  nom  de  Thé  de  la  Nouvelle  Jerfey.  La  prin- 
cipale tige  eft  accompagnée  de  branches  latérales 
qui  partent  fort  près  de  terre  &  font  très-lerrées 
entr'elles.  Ces  branches  font  menues  ;  &  ont  l'écorce 
rougeatre.  Les  feuilles  font  pofées  alternativement, 
affez  grandes  &  longues  ,  d'un  verd  gai ,  ovales ,  ter- 
minées en  pointe ,  dentelées  fur  leurs  bords  ;  rele- 
vées en  deffôus ,  comme  celles  du  Jujubier ,  par 
trois  nervures  principales  qui ,  fortant  du  pédicule , 
s'étendent  fur  la  longueur  des  feuilles  &  s'écartent 
les  unes  des  autres  dans  l'endroit  le  plus  large.  Au 
bas  des  pédicules  ,  font  des  ftipules  creufés  en  cuil- 
leron. A  l'extrémité  des  branches ,  naiffent  des  épis 
ferrés ,  qui  portent  de  petites  fleurs  blanches  ,  du- 
rant le  mois  de  Juillet  ;  &  dont  l'effet  eft  très-joli. 
Quand  l'automne  eft  humide  ,  il  reparoît  fouvent  de 
nouvelles  fleurs  au  mois  d'Oclobre.  La  racine  de 
cet  arbriffean  eft  forte ,  ligneufe  &  très-amere.  M. 
Duhamel  a  donné  la  figure  de  ce  Ceanothus,  dans 
fon  Traité  des  Arbres  &  Arbufles. 

^.  Au  Cap  de  Bonne  Epérance  il  vient  naturel- 
lement un  arbriffeau  plus  confidérable  que  le  pré- 
cédent. C'eft  X Alaternoides  Africana ,  Lauri  ferratai 
foliis ,  de  Commelin.  Quelques  Botaniftes  l'ont  mis 
dans  le  genre  des  Ricinoïdes.  Nous  le  plaçons  avec 
les  Ceanothus,  comme  M.  Linnaeus  a  fait.  Sa  tige  eft 
ligneufe  ;  revêtue  d'une  écorce  raboteufe  &  brune. 
Elle  s'élève  à  la  hauteur  de  dix  à  douze  pieds  :  & 
jette  quantité  de  branches  foibles  &  pendantes  j 
lefquelles  ,  de  vertes ,  deviennent  purpurines  avec 
le  tems.  Le  long  de  ces  branches  ,  font  placées  al- 
ternativement des  feuilles  liffes ,  brillantes ,  d'un  beau 
verd  ,  oblongues  ,  en  fer  de  lance ,  &  dentelées  fur 
leurs  bords  de  même  que  les  feuilles  du  laurier. 
Au  bas  de  leurs  pédicules ,  fe  trouvent  des  ftipules 
à  peu  près  rondes.  Les  fleurs  font  petites  ,  de  cou- 
leur herbacée;  &  placées  latéralement  fur  les  bran- 
ches. 

M.  Lemery  met  cette  plante  au  nombre  des  Apa* 
lachines  :  &  on  peut  l'appeller  Cafjine  du  Cap  de 
Bonne  Efpérance. 

3.  M. 
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3 .  M.  Milter  met  au  nombre  des  Ceanotlius  un  petit 
arbriffeau  du  Sénégal  :  qui  ne  s'élève  gueres  qu'à  la 
hauteur  de  trois  pieds  ,  &  jette  plufieurs  branches 
dans  une  direction  horizontale.  Le  long  des  branches , 
font  placées ,  fans  pédicules ,  des  feuilles  ovales,  con- 
juguées. De  Faiffelle  de  chaque  feuille  fort  une  feule 
fleur ,  de  couleur  herbacée ,  &  dont  le  péduncule  eft 
fort  court.  Il  y  en  a  ainfi  prelque  tout  le  long  des 
branches.  [  Ceanothus  fol'ùs  ovatis  fejjilibus  ,  jlonbus 
fingularibus  alaribus.  ] 
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efpece  fe  multiplie  très-bien  de  femence  : 
que  l'on  élevé  dans  des  ferres  chaudes.  Au  bout  de 
deux  ans  on  l'en  tire  au  printems  ^  pour  la  mettre 
foit  dans  des  pots  ,  foit  en  pépinière  à  l'expofition 
du  Midi.  Après  l'avoir  laiffée  un  an  dans  la  pépi- 
nière ,  on  peut  la  tranfplanter  à  demeure.  Il  lui  faut 
lin  terrein  fec  ,  &  un  bon  abri.  Sinon  elle  ne  pouffe 
que  fort  lentement  ;  &  les  jeunes  branches  fe  trou- 
vant remplies  de  fève  en  automne ,  les  premiers 
froids  en  font  périr  les  fommités ,  dont  le  mal  ga- 
gne quelquefois  très-bas. 

On  peut  auffi  multiplier  de  marcottes  ce  Ceano- 
thus :  pourvu  qu'on  les  tienne  dans  une  terre  lé- 
gère ,  &  qu'on  ne  les  arroie  qu'avec  diferétion.  Il 
vaut  même  mieux ,  dans  les  grandes  chaleurs ,  cou- 
vrir toute  la  terre  qui  les  environne  ;  afin  d'y  en- 
tretenir l'humidité  :  &  fi  la  féchereffe  devient  ex- 
trême ,  on  leur  donnera  de  l'eau  une  fois  tous  les 
huit  ou  dix  jours.  C'eft  furtout  en  automne ,  que 
l'on  doit  faire  ces  marcottes.  On  répandra  fur  la 
terre  qui  les  couvre ,  du  tan  qui  ait  déjà  fervi  à 
■des  couches.  Au  moyen  de  quoi  elles  feront  ga- 
ranties du  froid  pendant  l'hiver;  le  vent  ne  defféchera 
pas  la  terre  au  printems  ;  &  elles  formeront  plus  tôt 
leurs  racines.  On  peut  les  lever  au  printems  fuivant. 
Enfuite  on  les  traite  comme  les  pieds  venus  de  femence. 

La  fleur  de  la  2e.  efpece  paroît  quelquefois  au 
mois  de  Juillet.  Mais  elle  fe  montre  rarement  dans 
un  climat  un  peu  froid.  Cette  efpece  ne  laiffe  pas 
<le  faire  une  décoration  par  fes  feuilles  qui  fe  fou- 
tiennent  toujours  vertes  pendant  l'hiver. 

M.  Miller  n'a  pas  réuffi  à  en  élever  de  femence. 

On  peut  la  multiplier  de  marcottes  ,  &  de  bou- 
tures. La  méthode  des  boutures  eft  la  plus  sûre ,  la 
plus  expéditive  ;  &C  en  conféquence  ,  la  plus  ordi- 
naire. On  les  met  au  printems  dans  des  pots  avec 
de  bonne  terre  de  potager  :  on  les  enterre  enfuite 
dans  une  couche  très-foiblement  chaude  ;  où  on  a 
foin  de  les  couvrir  durant  la  chaleur  du  jour ,  & 
de  les  arrofer  de  tems  en  tems.  Il  ne  leur  faut  pas 
plus  de  deux  mois  pour  former  leurs  racines.  Alors 
on  les  ôte  de  la  couche  ;  &  on  les  place  à  l'abri , 

Î)Our  les  accoutumer  peu  à  peu  au  grand  air  ,  &  les 
aiffer  fe  fortifier.  Après  quoi  on  les  met  dans  des 
pots  féparés  ,  pleins  de  terre  légère  :  &  on  les  tient 
à  l'ombre  jufqu'à  ce  qu'il  fe  foit  formé  de  nouvelles 
racines.  Enfuite  on  les  porte  en  été  avec  les  plan- 
tes étrangères.  En  automne  il  faut  les  rentrer  avec 
celles  qui  font  le  moins  fufceptibles  de  froid  ;  &  les 
traiter  de  même  qu'elles. 

En  fuppofant  que  la  2e.  efpece  eft  l'arbriffeau 
dont  parle  M.  Kolbe  (  Defcr.  du  Cap  de  B.  E.  ) 
fous  le  nom  de  Laurifolia  Africana ,  &  qu'il  dit  fe 
trouver  dans  tout  le  Cap  ;  nous  avançons ,  d'après 
lui ,  que  cette  plante  peut  être  taillée  comme  le 
buis  :  attendu  qu'effectivement  on  en  voit  beaucoup 
en  bordure  ,  à  qui  l'on  donne  différentes  formes  , 
dans  les  Jardins  du  Cap. 

La  3e.  efpece  fe  gouverne  comme  les  plus  déli- 
cates plantes  étrangères.  Il  ne  lui  faut  jamais  que 
très-peu  d'eau, 
Tome  I, 


Les  Canadiens  regardent  la  racine  de  la  première 
efpece  comme  antivénérienne. 

Cette  plante  pouffe  affez  tard  au  printems  :  mais 
elle  fe  fondent  jufqu'à  l'arriére  faifon.  Il  n'y  a  qu'une 
automne  douce  tk.  féche ,  qui  empêche  les  jeunes 
pouffes  d'être  attaquées  plefque  dans  leur  totalité 
par  les  premiers  froids.  Alors  les  fommités  feules 
fouffrent  de  la  gelée. 

CED 

CEDAR.  Voyel  CEDRE. 

CÉDRAT.  Foyei  CITRONIER. 

CEDRE.  Il  y  a  tant  de  reffemblance  entré 
les  Genévriers  &  les  Cèdres  par  rapport  à  leurs 
feuilles  &  aux  parties  de  la  fruct ification ,  que  M- 
Linnaeus  les  a  réunis  fous  un  même  genre.  Cepen- 
dant ,  pour  nous  conformer  à  la  diftinction  établie 
depuis  longterns ,  nous  reftreignons  ici  le  nom  de 
Cèdre  ,  en  Latin  Cedrus,  &  en  Anglais  Cedarz 
à  des  plantes  dont  voici  le  Caractère. 

Un  même  pied  produit  communément  des  fleurs; 
mâles ,  &  des  fleurs  femelles.  Les  fleurs  mâles 
forment  un  petit  cône  écailleux  ;  fous  les  écailles 
duquel  font  les  étamines ,  qui  fe  divifent  en  trois 
par  le  haut.  On  remarque  dans  les  fleurs  femelles, 
un  calice  qui  fe  divife  en  trois  pétales  ;  &  unr 
piftil  ,  divifé  en  trois  filets  qui  fe  réunifient  par, 
le  bas  à  un  embryon ,  lequel  devient  une  baie  char- 
nue. On  trouve  dans  cette  baie  trois  offelets  oir 
noyaux  anguleux  ,  qui  renferment  des  femences 
oblongues.  M.  Duhamel ,  qui  a  repréfenté  ce  carac- 
tère dans  la  vignette  de  la  p.  139  du  I.  tome  de  fort 
Traité  des  Arbres  &  Arbufles ,  croit  que  l'on  trouve 
affez  fouvent  des  arbres  de  ce  genre  ,  qui  ne  portent 
que  des  fleurs  mâles  ;  tk.  d'autres  individus  ,  qui  ne 
font  que  femelles. 

Les  feuilles  de  la  plupart  des  cèdres  font  petites  ,; 
étroites ,  &  pointues  ;  articulées  les  unes  avec  les 
autres  comme  celles  du  Cyprès.  Il  y  a  des  Cèdres 
dont  les  feuilles  reffemblent  à  celles  du  Genévrier. 

Efpeces. 

1.  Cedrus  folio  Cuprejji ,  major  ,  fructu  flavefcenteï 
C.  B.  Cet  arbre  devient  très-haut  ;  fon  écorce  effe 
liffe  &  grisâtre.  Ses  baies  font  plufieurs  mois  à 
mûrir.  Son  bois  eft  ferme  ,  dur  ,  rouge  ,  &  odorant. 

2.  G.  Bauhin  parle  d'un  Cèdre  de  moyenne  gran- 
deur ,  à  feuilles  de  cyprès  ,  &  qui  porte  de  gros  fruit. 

3 .  Il  y  a  en  Efpagne  un  grand  cèdre  dont  le  fruit 
ejl  noir  &  fort  gros. 

4.  Foye{  Sabine-. 

Culture, 

Les  efpeces  dont  nous  venons  de  parler  s'élè- 
vent de  femences  :  que  l'on  met  dans  des  terrines 
fur  couches  ;  ayant  foin  de  les  défendre  du  grand 
foleil.  Ces  graines  font  fujettes  à  ne  lever  qu'à  la 
féconde  année. 

Ces  arbres  réuffiffent  par -tout.  On  en  voit  fur 
des  montagnes  où  il  n'y  a  prefque  que  de  la  pierre  ; 
&  dans  de  bons  terreins; 

Us  aiment  à  être  en  fociété.  Ils  s'élèvent  alors 
très-haut  ;  &  ne  s'enlèvent  pas  mutuellement  la  nour- 
riture» 

Ufages. 

Les  cèdres  confervent  leurs  feuilles  pendant  l'hi- 
ver :  ainfi  ils  conviennent  aux  bofquets  de  cette 
faifon, 

H* 
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Leur  bois  a  une  odeur  gracieufe ,  6k  fert  à  quan-  lent  autour  des  plantes  plus  fortes  qui  font  a.  leur 

tité  de  petits  ouvrages  d'ébénifterie.  Il  a  le  grand  portée.  Si  elles  lont  trop  loin  de  tout  arbre  ou  ar- 

avantage  d'être  prefque  incorruptible.  En  fendant  briffeau  ,  elles  s'entrelacent  mutuellement ,  6k  croif- 

les  gros  troncs  de  cèdre,  on  trouve  quelquefois  fous  lent  ainfi  à  la  longueur  de  douze  ou  quinze  pieds. 

l'écorcc  une  réfine  que  l'on  nomme  vernis  ,  6k  qui  Elles  grandirent  bien  davantage  quand  elles  peuvent 

reffemble  fort  au  fandarac.  Quelques-uns  font  en-  s'accrocher  à  un  arbre  :  la  tige  en  eft  fi  fortement 

trer  ce  bois  dans  la  compoiition  de  l'eau  d'angé-  ferrée ,  qu'elles  le  font  quelquefois  périr.  C'eft  pour- 

lique.  quoi  on  a  appelle  ce  Celaftrus  Bourreau  des  Arbres. 

CEDRE  des  Bermudes.  Voye^  Genévrier.  H  n'a  ni  mains,  ni  épines.  Mais  fes  branches  font 

CEDRE  du  Canada  ,  ou  de  Virginie.  Voyez  armées  de  crampons  durs  6k  fermes ,  au  moyen  de£ 

Genevrier.  quels  il  s'attache:  le  long  des  tiges,  font  placées 

CEDRE  du  Liban.  Voyez  MÉLESE.  alternativement  des  feuilles  arrondies,  terminées 

^     F     P  en  pointes ,  dentelées  fur  leurs  bords  ;  longues  d'en- 
viron trois  pouces  ,  6k  de  deux  de  large  ;  d'un  beau 

CEFAGLIONE.  Voyez  Petit  Palmier,  verd  en  dellits ,  pâles  par-deffous ,  6k  marquées  de 

plufieurs  nervures  tranfverfales  ramifiées,  Les  fleurs 

C     E     L  viennent  au  fommet  de  la  plante  :  elles  font  de  cou- 

rn   actotic    \t                   j--                r  leur  herbacée  :  leurs  pétales  font  arrondis.  Le  fruit 

C  E  L  A  S  T  R  U  S.  Nous  avons  deia  eu  occafion  a             i      a                rr              Y      .   „   ™ 

il,               .                         ,    '  ,     .  eu  rouge.  Les  fleurs  paronient  vers  la  mi-Mai  ou 

de  parler  du  rapport  que  ce  genre  de  plantes  a  avec  ,           a                    ,  'T  .      T     c    .      n      .             u 

celui  des  Céanothus  "^CeanJthus.  Les  e  commencement  de  Juin   Le  fruit  eft  mur  en  au- 

Celaftrus  dont  il  s'agit  ici  réunifient  des  plantes  X<Tf'  ^   Duhamel  a  donne  la  figure  de  cette 

dont  les  unes  font  nommées  Evonymoldes  ;  les  au-  Çlante  »/*»  !?  n°m  d  f ^T' °'d"  C«nad,enf15  fc™* 

très  Evonymus,  Lycium,  &c.  par  de  bons  Natura-  ^s    ^Uisjtrram.    Au.   Ac    R.  Par.   (  dans  Ion 

v a       m    »,     i^'ï             ,         r             r                ,,  /  1  raite  des  Arbres   &  ArbufliS.) 

Jutes.  Toutes  les  efpeces  de  ce  genre  lont  appellees  XA   , .                       J       \       .      _  ,  „ 

en  Anglois  Staff  Tree.  ^  L™fXS  mct  au  T     f    "  9  ^  m 

M.  Linn*us  diftingue  les  Celaftrus  en  Epineux ,  ■*«*«"  dhthiopie ,  oui  eft  un  Lyaumidon  Corn- 

&r  ■           ni  r         r          r    *  r        _*    c  mehn.  11  elt  épineux.  Sa  tige  ,  qui  n  eft  pas  réeu- 

non  Epineux.  Plufieurs  elpeces  font  farmenteules.  ,•          •          ,  v   .  ,  „     ,,  f    '  M  ,  r        *T        & 

t         £      -,                       a         a             '  ■    a     *  "ere  ■>  Iette  de  cote  6k  d  autres  plufieurs  branches 

Leur  Caractère  commun  eft  une  fleur  en  epi  :  dont  ,'  ',               „           ,       ,,,    .'          '     .      "      . 

le  calice  eft  d'une  feule  pièce  ,  divxfé  en  cinq  parties  î"°nd"  '  bnu?es ,'  &.»™«s  d  épines  nues  Les  feuil- 

inégales  6k  terminées  en  pointe  moufle.  Les  péta-  les  7  f<?nt  Placees  "-régulièrement  ;  6k  leur  forme 

i     r    ^              t        î      •         vr    r<            r      '  varie ,  les  unes  étant  terminées  en  pointe .  es  autres 

les  font  au  nombre  de  cinq ,  dilpofes  en  rote  ,  égaux  Li.  /       „                   .                    r"-  ",Lt  •>  '«  «"-urc* 

entr'eux.  Il  y  a  cinq  étamines  ,  auffi  longues  que  les  ?btules  :  dleS  °nt  en\lr°n  deux  P°^es  de  long    & 

pétales.   L'embryon  eft  allez  bas  ,  mais  large  à  fa  a  P^Pf,?  autam  en  W^"  ;  !°f  eçufles  ;_&  d'un 

r    .•/-'■                     j-              i               F    j  verd  brillant ,  même  en  hiver.  Les  fleurs  viennent 

partie  fupeneure  :  avec  dix  cannelures  profondes  :  ,     ,    ,              -     ,      ,         ,              ,     uwu'"ra™» 

•i  r    *  j    /•    *•       '       n.  i„  „  r    î  •               i       r  •  latéralement  lur  les  tranches ,  en  bouquets  peu  fer- 

îl  fert  de  foutien  a  un  ftyle  cylindrique ,  quelquefois  ,   ,.                                  . ',      ,       1         ^  ,     : 

,         ia           y,,n'^  A-n  res ,  plufieurs  partant  en'emble  du  même  endroit, 

très-court;  lequel  eft  couronne  de  trois  ftigmates  or  ,•                 '    .    ,             ,,-     ,       ~     „              > 

•  .        /~!u           j-,                 r.  i           i  °^  loutenus  par  de  longs  pédicules.  Ces  fleurs  lont 

obtus.   Cet  embryon  devient  une  capfule  ovale ,  «., ,       ■    i  ,        «,  j  &     i        u    u     -      t        / 

uJV     .  •         i  ■        /•'       '               •    i            j  mêlées  de  blanc  oc  de  couleur  herbacée.  Les  eta- 

obtufe,  triangulaire  :  leparee  en  trois  loges  :  dont  r        ,      „,             r          n        .      ,,       . 

,          '        ,-°                r    ,        .         r&j  mines  lont  écartées.  Le  fruit  eft  oval ,  d  un  beau 

chacune  renferme  communément  une  femence  dure,  e,  -,     ,                 »     ,.     .         ",         .     , 

./r     &        -                                                                 '  rouge  :  oc  il  n  y  a  pour  1  ordinaire  qu  une  de  les 

'               '              _T-  loges  qui  contienne  de  la  lemence. 

*^       '  Quelques-uns  ont  mal  -  à  -  propos  nommé  cette 

I.  Le  Céanothus  de  Virginie  à  petit  fruit,  (de  plante  Epine  Finette  d?  Afrique:  trompés  par  la  ref- 

M.  Duhamel  )  eft  nommé  par  M.  Linnaeus  ,  tantôt  femblance  des  fruits.  C'elt  d'après  M.  Miller  que  j'ai 

Céanothus,  tantôt  Celaftrus.  Voye^  Céanothus,  avancé  que  ce  Lycium  de  Commelin  ,  à  feuille  de 

n.  i.  Pyracantha ,  eft  le  Celaftrus  dont  nous  venons  de 

i.  L Evonymoldes  Virginiana  foliis  non  ferratis  ,  parler.  Il  dit  que  les  Hollandois  en  apportèrent  la 
fruclu  coccineo  eleganter  bullato  Acf.  Acad.  R.  Par.  graine  d'Ethiopie  ,  ck  la  communiquèrent  aux  au- 
que  Pluknet  appelle  Evonymus ;  &  qui  vient  à  la  très  Curieux  en  Europe.  M.  Kclbe  (Dejcr.  du  Cap 
Louifiane  ,  au  Canada  ,  &  en  d'autres  cantons  de  de  Bonne  Efper.  Tome  III.  )  prétend  que  ce  Lycium 
l'Amérique  Septentrionale  :  eft  diftingue  par  la  belle  eft  une  efpece  de  Lychnis  ;  qu'on  l'appelle  en  Fran- 
couleur  &  la  figure  finguliere  de  fon  fruit.  Cette  çois  (félon  le  Traducteur )  PaJJè-fîeur ,  PaJ/e-rofe ,' 
plante  s'élève  à  la  hauteur  de  huit  ou  dix  pieds  en  ou  Œillet-Dieu ,  d'Ethiopie  ;  ck  qu'il  vient  naturel- 
Amérique  :  elle  eft  beaucoup  moins  grande  dans  lement  au  Cap.  Il  eft  probable  que  c'eft  d'où  les 
nos  climats.  La  racine  jette  ordinairement  deux  ou  Hollandois  l'ont  apporté. 

trois  tiges ,  dont  la  partie  fupérieure  eft  branchue.  5 .  Ce  que  Pluknet  appelle  Lycium  de  Porto-rico 

L'écorce  eft  brune.  Les  feuilles ,  placées  alternati-  à  feuilles  étroites  de  Buis  ,  appartient  au  genre  des 

vement  fur  les  branches ,  font  ovales ,  allongées ,  fans  Celaftrus  félon  M.  Linnaeus.  Cette  plante  vient  fans 

pointes  ni  dentelures  ;  êk  ont  environ  trois  pouces  culture  au  Cap  de  Bonne  Efpérance:  dit  M.  Miller; 

de  long  fur  deux  de  large.  Les  fleurs  font  blanches ,  en  qui  en  a  reçu  la  graine  de  ce  pays-là.  Je  ne  la  trouve 

épi  peu  ferré  ,  6k  naiflent  à  l'extrémité  des  branches.  pas  dans  le  Catalogue  de  M.  Kolbe.  Voici  la  def- 

Les  pétales  font  de  figure  ovale.  La  capfule  eft  d'un  cription  qu'en  donne  M.   Miller  :  qui  n'avoit  pas 

rouge  d'écarlate  :  fa  furface  eft  couverte  de  petites  encore  vu  la  fleur.   Cet  arbriffeau  porte  une  tige 

éminences  qui  ne  la  déparent  point.  Les  graines  menue ,  ligneufe  ,  longue  de  dix  ou  douze  pieds  , 

qu'elle  contient  font  revêtues  d'une  pulpe  mince  cendrée  ,  pleine  de  nœuds.  A  chaque  nœud  eft  une 

qui  eft  rouge.   Cet  arbriffeau  fleurit  au  mois  de  longue  épine  accompagnée  de  plufieurs  petites  feuil- 

Juillet.  les.  Les  branches  font  foibles  ,  noueufes ,  anguleu- 

3  •  La  plante  farmenteufe  connue  en  Canada  fous  fes ,  ck  armées  d'épines  comme  la  tige.   Toute  la 

les  noms  de  Bois-Tors  6k  de  Bourreau  des  arbres ,  plante  a  befoin  de  foutien  pour  fe  tenir  droite.  Les 

eft  encore  un  Evonymoldes  dans  les  Mem.  de  lAca-  feuilles  viennent  irrégulièrement ,  par  paquets  ;  affez 

demie  des  Sciences.  Elle  eft  très-commune  dans  toute  reffemblantes  à  celles  du  buis  à  feuille  étroite  ;  mais 

l'Amérique  Septentrionale.  Plufieurs  tiges  ligneules  plus  longues,  obtufes ?  6k  molles.  Les  jeunes  bran- 

qui  fortent  immédiatement  de  la  racine  ,  s'entortil-  ches  font  blanchâtres. 
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6.  Suivant  M.  Linnaeus ,  nous  mettons  au  nom*  Les  pieds  que  l'on  garde  dans  des  pots  doivent 
bre  des  Celaftrus  ,  la  plante  défignée  par  M.  Ca-  être  un  peu  abrités  durant  le  froid  ;  mais  non  gou- 
tesby  tous  la  dénomination  de  Frutcx  Lauri  folio  Vernés  pour  le  refte  comme  plantes  délicates*:  leurs 
pendulo  ,fruclu  tricocco ,  femine  higro  Jplendente.  Cet  branches  {croient  foibles,  &  les  feuilles  pâles, 
arbriffeau  vient  fans  culture  aux  îiles  Lucayes ,  &  La  6e.  efpece  fe  multiplie  de  graine.  On  la  gou* 
dans  quelques-unes  des  Antilles.  Sa  tige  eft  menue ,  Verne  dans  une  ferre  chaude  ,  comme  les  plantes; 
haute  de  dix-huit  à  vingt  pieds.  Sa  tête  eft  garnie  exotiques  délicates.  Elle  y  acquiert  toute  fa  gran- 
de petites  branches  :  oii  font  placées  alternative-  deur  ;  y  fleurit  ;  &  fes  fruits  y  viennent  en  matu* 
ment  des  feuilles  oblongues  ,  ovales ,  longues  d'en-  rite* 

viron  trois  pouces  fur  deux  de  large  ,"  lenliblement  Vfages. 
marquées  de  nervures  tranfverfales.    M.  Catesby 

obferve  que  ces  feuilles  font  pendantes ,  &  imitent  Le  bois  de  cette  dernière  efpece  eft  d'un  béait 

celles'  du  laurier.  Les  fleurs  viennent  par  paquets  rouge ,  quand  il  eft  nouvellement  coupé.  Auffi  les 

fur  le  côté  des  branches  ;  font  petites  ,  blanches  ,  Anglois  le  nomment  -  ils  Bois  rouge  (  Red  wood  ). 

&  foutenues  par  de  longs  pédunculés.  Le  tr.uit  eft  Mais  fa  couleur  pâlit  après  qu'il  a  été  quelque  temâ 

arrondi  &  à  trois  côtes.  Chaque  loge  contient  une  expofé  à  l'air. 

iemence  arrondie ,  qui  eft  d'un  noir  luilant.  Nous  ne  confeillons  pas  de  mettre  le   Bourreau 

des  arbres  dans  des  maffifs  avec  d'autres  arbres  Se 

ur  '  arbriffeaux.  Il  vaut  mieux  en  garnir  des  tonnelles 

La  2e.  efpece  peut  être  multipliée  par  des  mar-  &  dés  terraffes.  Au  refte ,  comme  il  trace  beaucoup  , 

cottes  ;  qui  doivent  toujours  être  faites  du  jeune  on  peut  en  être  incommodé  dans  des  jardins  tenus 

bois ,  &  en  automne  lorfque  fes  feuilles  commen-  proprement. 

cent  à  tomber.  Ces  marcottes  font  en  état  d'être  C  E  L  E  R I ,  ou  Api  :  en  Anglois  Celery  oit 

tranfportées  au  bout  d'un  an  dans  la  pépinière  :  Salary.  Plante  potagère  ,  bifannuelle.  Le  nom  de 

d'où  on  les  tire  deux  ans  après  ,  pour  les  planter  Céleri  lui  a  été  donné  originairement  par  les  Italiens, 

à  demeure.  En  Botanique  on  l'appelle  Selinum  duke  ,  ou  Apium 

Cette  plante  veut  un  terrein  humide.  Elle  réfute  duke.  On  regarde  communément  le  céleri  comme 

très  -  bien  au  froid.  Il  lui  faut  de  la  chaleur  pour  une  variété  de  l'Ache  des  marais ,  que  la'  culture  a 

qu'elle  porte  graine.  adoucie.  M.  Miller    affure  qu'ayant  cultivé  l'Ache 

On  la  multiplie  encore  de  femences.  Mais  comme  pendant  quarante  ans  ,  il  n'a  jamais  reuffi  qu'à  la 

elles  arrivent  ordinairement  trop  tard  de  l'Améri-  faire  devenir  plus  grande ,  mais  jamais  auffi  haute 

que  pour  pouvoir  être  mifes  en  terre  au  printems ,  que  le  céleri  long  ,  ni  droite  &  à  une  feule  tige  ; 

elles  ne  lèvent  pas  la  même  année.    Alors  on  les  qu'elle  a  toujours  produit  plufieurs  tiges  immédia- 

femera  foit  dans  des  pots  foit  fur  des  couches  de  tement  de  la  racine  ;  &  qu'étant  butée  elle  a  blan- 

terreau.  Les  pots    doivent  être   tenus  à  l'ombre  chi,lans  rien  perdre  de  fon  âcreté;  M.  De  Combes 

durant  l'été  :  puis  à  l'automne  on  les  enfoncera  en  (Ecole  du  Jardin  Potager')  dit  au  contraire,/».  3*9» 

terre  à  une  bonne  expofition ,  ou  bien  on  les  met-  que  cette  plante  perd  fon  âcreté  ,  Ion  amertume  , 

tra  fous  des  chaffis.  On  fera  bien  de  répandre  du  &  fon  odeur  défagréable  ,  dans  les  jardins  :  où  elle 

tan  qui  ait  déjà  fervi  à  des  ferres  chaudes ,  tant  fur  conferve  toujours  le  nom  d'Ache  ,  tk.  eft  auffi  ap- 

les  ans  &C  les  autres  pots  ,  que  fur  les  couches.  pellée   Céleri   de  la  petite  efpece  ;   que  du  refte  la 

Le  n.  3 .  veut  une  forte  terre  limoneufe ,  plutôt  culture  n'y  apporte  aucun  changement, 

humide  que  féche.  Du  refte  fa  culture  eft  la  même  1 .  Les  feuilles  du  CeUri  long  (  qu'on  nomme  auffi 

que  celle  du  n.  2.  Cette  plante  tient  contre  le  plus  le  Tendre  ,  Se  la  grande  efpece  )  s'élèvent  droites  , 

grand  froid.   Elle  trace  beaucoup.  Et  quand  elle  a  à  la  hauteur  de  deux  pieds ,  plus  ou  moins ,  Se 

repris  dans  un  endroit ,  elle  s'y  multiplie  prodi-  font  d'un  verd  affez  clair.  Leur  côte   eft  nue  juf- 

gieufement.  qu'au  tiers  de  fa  longueur  ;  plus  tendre  ;  &  plus 

L'efpece ,  n.  4 ,  fe  multiplie  de  bouture  en  Eu-  parfumée  que  celle  du  petit  céleri  dont  nous  ve- 

rope  :  cette  voie  eft  plus  courte  ,  que  celle  de  fe-  nons  de  parler.  Cette  efpece  forme  une  tige  haute 

mer  ;  attendu  que  la  graine  levé  rarement  dès  la  de  trois  à  quatre  pieds.  La  fleur  &  la  graine  font 

première  année.  comme  celle  de  l'Ache. 

On   peut  faire  les  boutures  pendant  tout  l'été.  2.  Le  Céleri  court,  ou  dur,  a  la  feuille  plus  courte ^ 

Cependant  il  eft  avantageux  qu'elles  aient  acquis  plus  groffe  ,  moins  liffe  ,  Se  d'un  verd  plus  foncé  , 

certaine  vigueur  avant  l'hiver.  On  en  met  trois  ou  que  celle  du  céleri  long.  Le  pied  eft  beaucoup  plus 

quatre  dans  un  même  pot ,  avec  de  bonne  terre  gros  auffi ,  &  plus  garni  de  feuilles. 

de  potager:  Se  l'on  enfonce  ces  pots  dans  une  cou-  '      3.  Le  Céleri  plein  ne  diffère  du  long  que  par  fa. 

che  médiocrement  chaude  :  011  on  les  couvre  tous  les  côte  ,  qui  eft  pleine  Se  charnue.  Toutes  les  autres 

jours  durant  le  grand  foleil  ,   Se  on  les  arrofe  de  efpeces  l'ont  plus  ou  moins  creufe ,  dans  leur  jeu- 

tems  en  tems.  Quand  les  boutures  font  en  état ,  on  neffe. 

les    met  chacune   dans  des  pots  féparés.*   On  les  4.  Le  Céleri  fourchu  ne  s'élève  pas  fi  haut  que  les 

traite  enfuite  comme  les  plantes  exotiques ,  qui  paf-  précédens.  Etant  jeune  il  produit  quantité  de  têtes 

fent  l'hiver  dans  les  ferres  ordinaires.  qui  reffemblent  à  peu  près  à  un  pied  d'artichaut 

Le  n.  5.  vient  aifément  de  graine  ;  Se  pouffe  fort  avant  qu'on  l'ceilletonne.  Il  produit  conféquemment 

vite.  Ses  feuilles  confervent  leur  verdure  pendant  beaucoup  de  pieds  ;  mais  qui  font  moins  gros  que 

tout  l'hiver  dans  les  ferres  communes.  celui  des  autres  efpeces.  Ses  têtes  blanchiffent  en 

On  peut  multiplier  cette  efpece  par  boutures  ,  maffe ,  étant  butées  Se  enterrées  comme  les  autres 

au  printems.  céleris.  Il  a  la  faveur  Se  la   délicateffe  du  céleri 

On  en  fait  auffi  des  marcottes  :  qui  étant  levées ,  long  ;  avec  une  fineffe  qui  lui  eft  propre.  M.  De 

&  mifes  dans  des  pots  le  long  d'un  mur  expofé  au  Combes  dit  que  c'eft  prefque  le  feul  qu'on  cultive 

midi ,  foutiennent  bien  nos  froids  ordinaires  :  &  fi  en  Italie. 

on  les  couvre  pendant  les  fortes  gelées  ,  les  plan-  5 .  Il  y  a  trois  efpeces  de  Céleri  à  groffe  racine  (  en 

tes  étant   devenues  vigoureufes  n'ont   plus  befoin  Latin  ,  Radice  Rapaced  ).  L'une  a  la  racine  grofle  , 

de  fecours  dans  la  fuite  pour  pafler  l'hiver  en  plein  ronde  ,  Se  blanche.  Celle  de  la  féconde  eft  plus 

air.  allongée ,  Se  blanche  de  même  :  &  ces  deux  efpeces 
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ont  la  côte  un  peu  rouge ,  tirant  fur  le  violet.  La 
racine  de  la  troifieme  ,  eft  ronde ,  blanche ,  mar- 
brée de  veines  rouges.  Ces  trois  efpeces  ne  s'élè- 
vent point  :  leurs  feuilles  s'abattent  fur  terre  , 
comme  celle  de  l'ache.  On  ne  mange  que  les  ra- 
cines. Ces  efpeces  ,  ou  variétés ,  que  les  Anglois 
nomment  CELERIACK,  &  Turnep-rooted  Celery , 
■ont  été  regardées  comme  des  dégénérations  de 
l'efpece  commune.  M.  Miller  dit  qu'une  expérience 
de  plufieurs  années  l'autorife  à  être  d'un  fentiment 
contraire  :  vu  qu'il  n'a  jamais  trouvé  qu'elles  va- 
riaffent  dans  leur  reproduction.  Les  feuilles  du  céleri 
a  greffe  racine  font  plus  courtes  que  les  autres  ,  6c 
s'étendent  dans  une  pofition  horizontale.  M.  Miller 
a  conflamment  obfervé  ce  port  diftindnf  dans  ces 
plantes  :  &  tout  ce  que  la  culture  y  a  produit  de 
différences  ,  efl  que  les  racines  devenoient  plus 
grofles  dans  une  bonne  terre ,  que  dans  une  terre 
maigre. 

Le  céleri  long  efl  celui  qu'on  cultive  le  plus ,  & 
dont  on  fait  plus  d'ufage  parmi  nous. 

Ufages, 

On  le  mange  crud ,  en  falade  (  Voy.  Salade); 
&  cuit ,  à  la  f'auffe  blanche.  On  le  mêle  auffi  dans 
plufieurs  ragoûts  :  Voyez  Aloyau  à  la  braife ; 
&  Ragoût  de  Céleri,  On  le  fert  fous  les  viandes 
rôties ,  affaifonné  avec  leur  jus.  On  l'emploie  en- 
core dans  les  potages  :  confultez  fpecialement  Po- 
tages <&  Chapon,  de  Dindon.  Son  goût 
relevé  ,  &  certain  parfum  qui  l'accompagne  ,  le 
rendent  en  général  d'un  grand  ufage  dans  toutes 
les  cuifines.  Le  céleri,  mangé  crud,  échauffe  & 
peut  devenir  indigefle  &  venteux.  Les  tempéra- 
mens  chauds  ,  &  les  mauvais  eflomacs  ,  doivent 
s'en  abftenir.  Du  refle  on  lui  attribue  les  propriétés 
de  l'ache. 

On  fe  fert  des  feuilles  &  de  la  racine  dans  les 
bouillons  apéritifs ,  les  tifannes  ,  les  apozemes  ;  & 
dans  plufieurs  firops.  Sa  graine  fert  particulière- 
ment à  faire  l'Eau  de  Céleri  ;  liqueur  eftimée. 

Toutes  les  efpeces  ou  variétés  s'emploient  indif- 
féremment à  ces  ufages ,  tant  comme  alimens  que 
comme  remèdes  ;  chacune  fuivant  la  faifon.  Elles 
n'ont  cependant  pas  le  même  mérite  en  aliment. 
On  préfère  le  céleri  long  ;  tant  qu'on  peut  en  jouir. 
Mais  comme  il  réfifte  moins  que  d'autres  en  hiver , 
celles-ci  fervent  à  leur  tour. 

La  graine  de  céleri  fert  à  faire  des  dragées  fort 
agréables. 

Culture. 

Tout  le  céleri  ne  fe  rAiltiplie  que  de  graine. 

Le  Céleri  long  eft  meilleur  &  plus  délicat  que 
les  autres  efpeces.  Il  fait  en  même  tems  plus  de 
profit.  Sa  belle  apparence  en  rend  aufîi  la  vente 
plus  avantageufe  :  &  c'eft  à  cette  efpece  que  s'atta- 
chent les  gens  qui  en  élèvent  par  état. 

Les  Maréchés  des  environs  de  Paris  en  fement 
fur  couche  dès  le  mois  Janvier  ;  &  en  élèvent  fuc- 
cefîivement  pendant  toute  l'année  jufqu'à  ce  que 
la  gelée  fe  fàffe  fentir.  Il  paffe  une  partie  de  l'hiver , 
fi  on  le  foigne  bien  :  mais  c'eft  avec  plus  de  peines 
&  de  rifques,  que  le  céleri  court.  L'été  6c  l'au- 
tomne font  fes  plus  favorables  faifons. 

La  couche  doit  être  chargée  de  fix  pouces  de 
terreau.  On  l'y  feme  fous  cloche ,  affez  clair.  Lorf- 
qu'il  efl  bien  levé  ,  on  lui  donne  un  peu  d'air  dans 
les  plus  belles  heures  du  jour.  Et  quand  il  a  deux 
ou  trois  bonnes  feuilles  ,  on  le  repique  fous  d'autres 
cloches  ;  ou  par  rangs ,  fur  une  autre  couche ,  à 
deux  ou  trois  doigts  de  diflance  en  tous  fens. 
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Dans  les  mauvais  tems  on  le  couvre  exactement  de 
paillaffons  ;  qu'on  charge  encore  de  litière  dans  le 
grand  froid.  Il  a  befoin  d'être  fouvent  mouillé  ;  fans 
quoi  il  jaunit ,  &  ne  réuffit  pas. 

On  le  laiffe  fe  fortifier  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en 
état  d'être  tranfplanté  à  demeure  ;  ce  qu'on  peut 
faire  ordinairement  dès  le  commencement  d'Avril. 
Pour  le  planter  :  on  prépare  des  planches  par  deux , 
quatre  ,  ou  fix  rangs.  Dans  les  terres  légères  & 
féches  ,  on  forme  des  planches  de  quatre  pieds  , 
que  l'on  fouille  de  fix  pouces  ;  &  on  remue  &  unit 
le  fonds  ;  on  rejette  les  terres  fur  les  fentiers ,  auf- 
quels  on  donne  deux  pieds  :  chaque  rang  eft*  éloi- 
gné d'un  pied  ;  ainfi  que  les  plantes  de  céleri  qu'on 
y  met.  Au  refle  ces  proportions  varient  félon 
qu'on  le  juge  à  propos.  On  rogne  chaque  pied ,  &c 
on  en  raccourcit  les  racines ,  avant  de  le  planter.  On 
en  approche  bien  la  terre  ;  &  on  le  mouille  beau- 
coup jufqu'à  ce  qu'il  ait  fait  de  nouvelles  racines. 

A  melure  que  le  céleri  s'élève  ,  on  remet  peu 
à  peu  les  terres  qui  en  font  forties  ;  puis  on  les 
charge  encore  de  celles  des  fentiers ,  que  l'on  creufe. 
Cette  méthode  convient  particulièrement  aux  terres 
brûlantes  ,  &  dans  les  fituations  où  l'on  manque 
d'eau  ;  parce  que  la  fraîcheur  fe  conferve  mieux 
dans  les  planches  ainfi  difpofées  ;  6c  pour  peu  qu'on 
les  arrofè  ,  l'eau  fait  plus  d'effet.  On  doit  avoir  l'at- 
tention que  la  terre  ne  couvre  point  le  cœur  des 
plantes  ;  6c  de  choifir  un  tems  fec  pour  ces  rechauf- 
femens  :  fans  quoi  elles  pourriffent. 

D'autres ,  dont  la  terre  quoique  très-fabloneufe 
ck  aride  par  elle-même  efl  extrêmement  fecourue 
de  fumiers  &  de  terreau  ,  &  d'ailleurs  bien  tra- 
vaillée 6c  fouvent  mouillée  ,  drefîent  leurs  planches 
de  fept  pieds  ,  tracent  douze  rayons  dans  la  largeur  ; 
6c  après  avoir  habillé  le  plant  (  c'efl-à-dire  racourci 
la  racine  &  les  feuilles  )  le  plantent  à  fix  pouces 
de  diflance  ,  obfervant  de  le  mettre  en  quinconce  , 
non  en  échiquier ,  pour  la  facilité  de  faire  couler 
foit  les  terres  foit  la  litière  entre  les  rangs  lors- 
qu'ils veulent  le  faire  blanchir.  Auffi-tôt  planté , 
ils  le  mouillent  ;  6c  continuent  de  deux  en  deux 
jours ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  acquis  toute  fa  force. 
On  le  farcie  &  ferfouit  exactement  dans  fa  jeu- 
neffe.  Dans  les  terres  humides ,  on  plante  le  céleri 
fur  des  planches  qui  ne  font  pas  creufées ,  aufîi 
larges  cependant  que  les  tranchées  ci-deffus  ,  & 
avec  les  mêmes  diflances  :  le  tout  marqué  au  cor- 
deau. Ces  terres  doivent  avoir  une  bonne  expo- 
fition.  Le  céleri  y  acquiert  quelquefois  le  double 
de  la  groffeur  &  de  la  longueur  qu'il  auroit  dans 
les  terres  féches. 

Ce  premier  céleri  efl  ordinairement  bon  au  com- 
mencement de  Juin. 

Pour  le  faire  blanchir  :  on  le  lie  ,  par  un  tems 
fec  ,  avec  deux  ou  trois  liens  de  paille ,  ou  de  jonc 
verd  (  ce  jonc  efl  préférable  ,  parce  qu'il  ne  pourrit 
pas  )  ;  &  tout  de  fuite  on  l'empaille  avec  de  grande 
litière   fecouée  ,   qu'on   infinue  dans  les  rangs  de 
manière  que  tous  les  vuides  foient  remplis.  On  le 
mouille  par  deffus  :  6c  on  continue  de  deux  en  deux 
jours ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  blanc  ;  c'efl  ce  qui  l'at- 
tendrit. Huit  jours  après  ce  premier  foin  ;  comme 
la  litière  fe  trouve  affaiffée  ,  on  y  en  recharge  en- 
core d'autres  :  6c  le  céleri  efl  blanc  ,  au  bout  de 
quinze  jours.  On  difcontinue  alors  de  le  mouiller: 
6c  on  s'en  fert  à  mefure  qu'on  en  a  befoin  ;  faifant 
enforte  de  le  confommer  dans  l'efpace  de  trois  fe- 
maines  ou  un   mois  ;  paffé  lequel  tems  il  pourrit. 
On  fait  fécher  la  litière ,  à  mefure  qu'on  arrache 
du  plant  :  &  elle  fert  pour  d'autre. 

Confultez  l'article  ÀcHE  de  montagne ,  p.  17. 

A  ce  premier  céleri  fuccede  celui  qu'on  afemé  ea 
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Mars ,  ou  au  commencement  d'Avril ,  (bit  fur  cott-  des  raves.  Après  avoir  lié  le  céleri  avec  trois  liens, 
che  fans  cloches  ,  foit  en  pleine  terre  légère  le  long  on  coule  de  la  terre  bien  féche  dans  les  rangs  jufqu'à 
d'un  mur  bien  expolé.  On  l'élevé  de  même  que  la  hauteur  du  premier  lien.  Huit  jours  après  ,  on  en 
l'autre.  Il  eft  bon  au  mois  d'Août;  quelquefois  remet  jul  qu'au  fécond;  &  au  bout  de  huit  jours  en- 
même  dès  celui  de  Juillet.  On  le  replante  vers  la  core ,  on  achevé  de  l'enterrer  jufqu'au  troifieme, 
jni-Mai ,  ou  au  commencement  de  Juin.  enlorte  qu'il  n'y  ait  plus  que  l'extrémité  des  feuilles 
Le  céleri  de  cette  femaille  eft  fujet  à  monter  en  qui  foit  expofée  à  l'air  :  ôi:  on  la  coupe  pour  arrêter 
graine.  'a  fève.  Un  jour  avant  de  le  lier  &c  enterrer  ,  on  lui 
Vers  le  milieu  d'Avril ,  on  en  feme  dans  un  ter-  donne  une  bonne  mouillure  fi  la  terre  eft  féche  ;  & 
rein  frais  ,  mais  non  fous  des  arbres  :  il  réuflit  par-  jamais  davantage  ,  quelque  tems  qu'il  fjffe.  Un 
ticulierement  bien  lorfqu'il  n'a  que  le  foléil  du  Le-  mois  après  ,  il  le  trouve  blanc.  Il  faut  le  confommer 
yant.  dans  l'eipace  de  fix  f emaines.  [  Au  refte  le  céleri  em- 

On  en  feme  encore  depuis  le  commencement  de  paillé  eft  inlipide  :  il  vaut  mieux  le  buter  ]. 

Mai ,  jufqu'en  Juin  ;  pour  en  avoir  julqu'aux  ialades  Ce  feroit  un  abus  que  de  vouloir  conlérver  du 

de  printems.  céleri   dans   des    terres   humides   &    froides.  Il  y 

Le  céleri  femé  en  pleine  terre  ,  eft  près  d'un  mois  rouille ,  &  pourrit  fouvent  avant  de  blanchir.  Dans 

à  lever.  Il  paroît  un  peu  plus  tôt  fur  couche.  On  ce  cas  on  doit  faire  porter  du  fable  dans  la  ferre  , 

doit  farder  avec  foin  les  jeunes  plantes  ;  arrofer  fou-  en  telle  quantité  que  toute  la  planche  puiflé  y  être 

vent  fi  la  faiibn  eft  féche  ;  &  environ  un  mois  ou  cinq  enterrée  peu  à  peu.  On  commence  par  lier  le  céleri 

femaines  après  la  levée  ,  on  peut  les  tranfplanter.  Il  en  place  ,   avant  de  l'arracher  :  ce  qu'on  ne  fait 

faut  les  mettre  autant  qu'il  eft   polfible  dans  des  qu'après  l'avoir  garanti  contre  la  gelée  autant  qu'il 

quarrés  défoncés  ;  la  terre  neuve  leur  donnant  un  a  été  poflible  au  moyen  des  couvertures  de  litière, 

goût  exquis.  Lorfque  le  tems  eft  fec  ,  on  levé  les  plantes  en 

Le  dernier  femé  eft  très  -  tendre.  On  peut  en  motte ,  &  on  les  enterre  dans  le  fable  ,  près  à  près  , 

manger  en  falade  dès  le  mois  d'Oftobre.  Il  faut  le  jufqu'au  premier  lien.  A  melure  qu'on  veut  les  faire 

femer  très-clair  :  encore  ,  quelque  précaution  qu'on  blanchir  ,  on  achevé  de  les  couvrir  de  fable  ,  juf- 

puilîe  prendre ,  fe  trouve-t-il  toujours  trop  épais  qu'à  l'extrémité  :   &  on  s'arrange  pour  n'en  faire 

quand  il  levé  ;    enforte  qu'il  court  riique  de  s'é-  blanchir   qu'à  proportion  du  befoin.  Il  faut  qu'il  y 

tioler,  fi  l'on  ne  l'éclaircit  à  propos  &  fi  on  ne  le  ait  un  peu  d'air,  &  point  d'humidité,  dans  la  ferre 

rogne  un  peu ,  afin  de  lui  faire  prendre  des  forces  oii  le  céleri  eft  enfable  :  c'eft  le  moyen  de  le  con- 

avant  de  le  replanter.  On  voit  de  bons  Jardiniers  fèrver  long-fems.  Le  fable  /doit  être  un  peu  frais  : 

repiquer  ce  céleri  en  pleine  terre,  à  trois  doigts  c'eft   pourquoi  on  peut   le   mouiller  légèrement, 

de  diftance  en  tous  fens ,  dans  des  trous  faits  avec  avant   d'y  mettre  les  plantes.  D'autres  Jardiniers 

le  doigt;  pour  le  tranfplanter  à  demeure  lorfqu'il  portent  fimpiement  leur  céleri  dans  une  cave  ou 

eft  fortifié.  Selon  d'autres  ,  il  n'a  pas  befoin  d'être  dans  une  ierre ,  où  ils  le  laiflent  blanchir  en  motte  , 

repiqué  :  mais  on  le  remet  en  place   quand  il  eft  fans  fable  ;  &  pourvu  qu'on  n'y  laiffe  entrer  aucun 

devenu  affez  fort  dans  l'endroit  même  où  il  avoit  été  jour  ,  il  s'y  conferve  long-tems. 

femé  ;  c'eft-à-dire  lorfqu'il  a  quatre  ou  cinq  pouces  Le  Céleri  court  n'eft  pas  fi  tendre  que  le  long  ;  & 

de  haut.  Il  fe  replante  comme  il  a  été  marqué  ci-  par  conféquent  moins  bon  à  manger  crud.  Mais  il 

deffus.  On  doit  le  mouiller  de  deux  en  deux  jours  ,  eft  bien  plus  fourni  ;  il  le  pourrit  moins  facilement; 

à  tout  âge.  Pour  le  faire  blanchir  :  fi  on  a  de  vieilles  &  réfifte  mieux  à  la  gelée.  Aufîi  le  réferve-t-on  pour 

couches,  on  l'y  enterre  après  l'avoir  lié;  ou  dans  la  fin  de  l'hiver.  Comme  on  ne  cherche  pas  à  l'a- 

du  terreau  pur ,  ou  de  la  terre  bien  féche  ,  qu'on  vancer ,  on  le  feme  feulement  en  pleine  terre  bien 

dreffe  en  forme  de  couche,  il  y  blanchit  plutôt  meuble  &  bien  terreautée.  On  doit  avoir  l'attention 

que  fur  terre.  La  façon  de  l'y  mettre ,  eft  de  mouil-  de  le  mouiller  fouvent  ;  &  de  le  replanter  dans  une 

1er  d'abord  toute  la  couche  ,  fi  le  terreau  eft  fec  ;  terre  légère.  Il  eft  à  propos  d'en  femer  en  Mars  ; 

de  faire  des  trous  près  à  près,  avec  un  plantoir  puis  à  la  fin  de  Mai ,  ou  au  commencement  de  Juin, 

affez  gros  &  long  pour  que  le  pied  de  céleri  puiflé  Le  dernier  femé  ne  vient  pas  fi  fort  :  mais  il  réfifte 

s'y  loger  à  l'aile  dans  toute  fa  longueur ,  puis  en-  mieux  aux   grandes   gelées  ;   même  fans  être  fort 

foncer  la  plante  ,  après  avoir  ôté  une  partie  des  couvert.  Il  fert  pour  les  mois  de  Février  &  de  Mars. 

racines  &  l'extrémité  des  feuilles.  On  le  laiffe  dans  On  cultive  ce  céleri  de  même  que  le  long, 

cette  fituaticn ,  fans  le  borner  :  on  le  couvre  avec  Le  Céleri  plein  fe  cultive  comme  les  précédens. 

de  grande  litière  :  &  il  ne  tarde  pas  à  blanchir.  On  peut  aufli  en  avoir  de  hâtif  fur  couche.  Il  a  le 

Mais  il  faut  le  confommer  dans  l'efpace  d'environ  défaut  d'être  prefque  toujours  dur.  Il  eft  fujet  aufîi 

un  mois  :  paffé  lequel  tems  il  pourrit.  C'eft  pour-  à    dégénérer   considérablement  ;   enforte   que  fes 

quoi  il  faut  que  la  maffe  du  plant  foit  dans  un  ter-  côtes  ne  fe  trouvant  plus  pleines ,  il  eft  très-inférieur 

rein  fec  :  d'où  on  en  tire  fucceflivement  pour  faire  aux  autres  efpeces.  Pour  l'ordinaire  il  n'eft  bon  qu'à 

blanchir.  Si  la  faifon  devient  rigoureufe  ,  il  eft  à  cuire.  Une  terre  forte  ne  lui  eft  pas  favorable.  Il  lui 

propos  de  le  couvrir  avec  du  pefat ,  ou  autre  léger  en  faut  une  qui  foit  bien  fumée  ,  &  naturellement 

abri  qui  ne  le  prive  pas  d'air  ;  il  pourriroit  s'il  étoit  meuble.  On  doit  obferver  d'avoir  de  la  graine  cueillie 

étouffé.  Cette  couverture  fuffit  pour  entretenir  la  fur  des  pieds  bien  francs ,  &  dans  un  terrein  écarté 

terre  fouple  enforte  qu'on  puiffe  en  tirer  du  céleri  de  celui  où  on  fe  trouve  :  M.  De  Combes  dit  que 

habituellement.  Mais  il  faut  le  découvrir  dès  que  celle  qu'on  recueille  chez  foi ,  ne  réuffit  jamais  dans 

la  faifon  le  permet  :  fans  quoi  il  ne  tarderait  pas  le  même  fonds. 

à  monter.  Si  on  n'a  pas  de  couche  pour  le  faire  Le  Céleri  fourchu  fe  cultive  de  même  que  les  au- 
blanchir  ;  on  l'empaille  comme  il  a  été  enfeigné  très  :  &  ,  avec  un  peu  de  foin ,  on  le  conferve  tout 
plus  haut  :  ou  bien  on  le  bute.  En  voici  la  manière,  l'hiver.  Il  lui  faut  beaucoup  de  chaleur.  On  fait  peu 
Si  l'on  n'a  pas  la  commodité  des  fumiers ,  il  faut  d'ufage  de  fa  racine  :  qui  eft  ordinairement  cor- 
avoir  difpofé  les  planches  de  céleri  enforte  que  les  dée ,  &  verreufe.  Cette  efpece  eft  peu  cultivée  en 
planches  voifines   ne  foient  plus  occupées  alors ,  France. 

afin  de  pouvoir  en  prendre  la  terre  :  on  peut ,  par  Le  Céleri  à  grojfe  racine  eft  peu  commun  en  France, 

exemple  y  mettre  de  la  chicorée  ;  elle  fera  cueillie  On  en  fait  grand  cas  en  Allemagne.  Sa  racine  a  un 

avant  ce  tems  :  ou  bien  de  la  laitue  ,  du  pourpier ,  tres-bon  goût.  Comme  elle  eft  groffe ,  elle  fait  du 
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profit  dans  le  ménage.  Celle  qui  eft.  marbrée  ,  paffe  Etant  cuits  ,  lie'z-les  fur  le  fourneau  avec  la  groffeur 

pour  être  la  plus  délicate  :  6c  fe  met ,  en  Allemagne ,  d'une  noix  de  bon  beurre  frais ,  manié  dans  un  peu  de 

dans  toutes  les  foupes  ,  &  dans  prefque  tous  les  ra-  farine  ;  &  remuez  toujours  la  cafïerole.  Voyez  que  le 

goûts.  On  en  mange  peu  de  crue;  quoiqu'elle  ne  tout  foit  de  bon  goût  :  donnez  lui  une  pointe  de  vinai- 

foit  pas  mauvaife,  gre  :  que  ce  ragoût  ait  un  bel  œil  ;  6c  qu'il  ne  foit 

Sa  culture  n'a  rien  de  particulier.  Cette  plante  point  trop  lié.  Ce  ragoût  fert  pour  toutes  fortes  de 

n'ayant  guéres  que  huit  ou  dix  pouces  de  haut ,  il  viandes ,  6c  pour  toutes  fortes  d'entrées  au  céleri, 

n'eft  pas  befoin  de  la  mettre  dans  des  tranchées.  On  [  Il  y  en  a  qui  après  avoir  laiffe  égoutter  le  céleri 

la  (eme  vers  la  mi-Mars  dans  de  bonne  terre  ;  ôc  on  blanchi ,  le  féchent  entre  deux  linges  ,  au  lieu  de 

l'arrofe  abondamment  s'il  fait  fec  ,  pour  la  faire  le  preffer  :  ce  qui  paroît  devoir  lui  conlerver  plus 

lever.  Quand  le  plant  eft  affez  fort  pour  être  tranf-  de  qualité  &  de  goût.  ] 

planté  ,  on  l'efpace  à  fix  ou  huit  pouces  dans  des  On  peut  le  mouiller  avec  du  bouillon  au  jus  ; 

rangées.  Enfuite  on  a  foin  de  les  bien  farder.  Ces  y  mettre  un  morceau  de  beurre  manié  ;  6c  le  lier 

plantes    aiment    particulièrement    un   fable    gras.  avec  une  liaifon  d'oeufs. 

Comme  on  n'en  ufe  qu'en  hiver ,  on  les  laiffe  en  C  E  L  LU  L  E  ,  ou  Loge,  en  Latin  Cellula, 

place  jufqu'aux  gelées.  Sans  les  lier  avec  précaution ,  6c  Loculamentum.  Petite  chambre  léparée  des  au- 

on  les  attache  comme  un  navet  que  l'on  met  en  très  par  des  cloilons. 

botte  ;  &  on  les  enterre  Amplement  à  quelques  Ce  mot  eft  pris ,  en  Botanique  ,  pour  les  loges  ou 

pouces  au  deffus  du  cœur,  foit  dans  la  ferre,  foit  cavités  intérieures   des  fruits  ,  féparées   entr'elles 

dans   une    terre   légère  fur  une   planche  bien  la-  par  des  cloilons.  On  dit  Bilocularis  fruclus  ;  Trilo- 

bourée  ,  qu'on  a  foin  de  couvrir  lorfqu'il  gelc.  Elles  cularis  ,  &c  :  c'eft-à-dire  fruit  à  2  ,  3  ,  &c.  loges. 

fe  confervent  ainfi  jufqu'à  la  fin  de  l'hiver.  CELOSIA.  M.  Linnaeus  a  réuni  fous  cette  dé- 

En  GÉNÉRAL  tout  Céleri  ne  porte  de  graine  nomination    un    démembrement  des   Amaranthes. 

qu'à  la  féconde  année.  Pour  cela  on  laiffe  en  terre  Les  plantes   de  ce  genre  font  la  plupart  encore 

la  quantité  de  pieds  que  l'on  juge  à  propos  ,  des  confondues  avec  celles  des  Amaranthus  par  le  nom 

mêmes  qui  ont  été  butés  pour  blanchir  ;  mais  qui  François  d'amaranthe ,  &  par  celui  d'Amaranth  en 

ne  foient  pas  tout  à  fait  devenus  blancs  :  &c  on  les  Anglois.  M.  Vaillant  les  appelle  Stachyarpagophora  , 

d échauffe  au  commencement  de  Mars.  Ils  pouffent  dans  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences  , 

&  forment  leur  tige  bientôt  après  :  au  plus  tard,  année  1727. 

en  Juin  &  Juillet.  Mais  fi  le  terrein  eft  froid  6c  hu-  Les  Celofia  ont  un  calice  toujours  fubfiftant; 

mide  ;  ou  qu'on  ait  à  craindre  les  mulots  ,  qui  en  compofé  de  trois  petites  feuilles  féches  ,  faites  en 

font  très-avides  :  il  eft  plus  fur  de  les  arracher  en  fer  de  lance ,  terminées  en  pointe  ,  &  colorées.  La 

motte  aux  approches  des  gelées ,  6c  de  les  conlerver  fleur  a  cinq  pétales  droits  ,  un  peu  roides ,  qui  ne 

dan^  la  ferre  ,  jufqu'au  commencement  du   prin-  périffent  point ,  &  font  en  fer  de  lance  avec  une 

tems  ;  qu'on  les  en  tirera  pour  les  planter  en  quel-  pointe  aiguë  à  leur  extrémité.  Le  ne&arium  eft  fort 

que  endroit  écarté ,  dans  un  terrein  plutôt  humide  petit  :  il  borde  l'embryon.  Cet  embryon  eft  auffi 

que  fec  ,  à  un  pied  les  uns  des  autres.  Il  eft  à  propos  très-petit.  Cinq  étamines  très-menues  ,  terminées 

de  foutenir  les  tiges  avec  des  échalas ,  pour  que  le  par  des  fommets  mobiles ,  paroiffent  tenir  à  l'em- 

vent  ne  les  brife  point.  Au  mois  de  Juillet  lorfque  bryon  ou  au  neftarium.  L'embryon  eft  fphérique  ; 

la  graine  commencera  à  fe  former  ,  on  arrofera  un  6c  fupporte  un  ftyle  droit ,  de  même  longueur  que 

peu  s'il  fait  fec.  La  graine  fe  trouve  mûre  entre  la  les  étamines.  Il  devient  une  capfule  fphérique ,  en-, 

fin  de  Juillet ,  &  le  mois  de  Septembre.  On  la  re-  tourée  des  pétales ,  &  qui  s'ouvre  tranfverfalement. 

cueille  à  la  rofée  du  matin ,  par  un  beau  tems  :  &  Dans  fon  intérieur  eft  une  feule  loge  :  qui  renferme 

après  l'avoir  laiffée  quelques  jours  au  foleil  fur  un  plufieurs  femences  à  peu  près  rondes ,  6c  bordées 

drap  ,  on  la  vanne  ,  &t  on  l'enferme  tout  de  fuite,  à  leur  circonférence. 
Elle  fe  conferve  bonne ,  trois  ou  quatre  ans.  Deux 

pieds  de  chaque  forte  fuffifent  pour  en  fournir  un  Efpece  principale. 
grand  potager  pendant  trois  ou  quatre  années. 

La  Crête  de  Coq ,  que  Camerarius  appelle  Ama~ 

Pour  avoir  promptement  du  Céleri.  ranthus  criftatus  ;  porte  une  fleur  très-reffemblante 

à  une  crête  ,  mais  qui  varie  beaucoup  ,  de  quelque 

Quoique  la  graine  de  céleri  ne  foit  pas  des  plus  pays  qu'elle  vienne ,  &  quelque  foin  que  l'on  prenne 

difficiles  à  lever  ,  il  ne  laiffe  pas  quelquefois  de  pour  conferver  les  efpeces.  Il  y  en  a  de  rouge  ,  de 

s'écouler  un  mois  avant  qu'elle  paroiffe.  Pour  hâter  pourpre ,  de  jaune  ,  de  blanche ,  de  panachées  ,  &c. 

fa  germination  ,  on  prend  de  la  graine  de  l'année  ;  M.  Miller  en  a  eu  de  Perfe ,  dont  le  panicule  étoit 

on  la  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  du  vi-  fait  en  plume ,  &  d'une  belle  couleur  écarlate  :  mais 

naigre  en  lieu  un  peu  chaud.  Quand  on  l'a  tirée  qui  dégénéra  au  bout  d'un  petit  nombre  d'années, 
de-là ,  on  la  laiffe  lécher.  Puis  on  la  feme  dans  de 

bonne  terre  avec  laquelle  on  a  mêlé  des  cendres  Culture. 
de  tuyaux  &  gouffes  de  groffes  fèves.  Il  faut  enfuite 

arrofer  la  graine  avec  de  l'eau  un  peu  chaude  ;  &  Il  faut  faire  un  grand  choix  entre  les  femences  de 

couvrir  la  terre  de  bons  paillafîons  ,  pour  que  la  Celofia. 

chaleur  ne  s'exhale  pas  fi-tôt.  Dans  peu  de  jours  Quand  on  eft  fur  d'en  avoir  de  bonne ,  on  la 

on  voit  la  terre  s'ouvrir  par  tout  :  &  fi  on  continue  feme  au  commencement  de  Mars  fur  une  couche 

de  l'arrofer ,  les  tiges  fe  montrent  bientôt  6c  s'al-  modérément  chaude.  Elle   levé   ordinairement  au 

longent.  bout    de   quinze  jours.  Le   jeune   plant   demande 

Ragoût  de  Céleri.  beaucoup  de  foin  ;  qui  confifte  à  ne  lui  donner  ni 

trop  d'air  ni  trop  peu  ,  l'empêcher  de  languir ,  6c 

Epluchez  le  céleri  ;  coupez-le  en  morceaux  de  la  le  garantir  de  trop  d'humidité  :  car  il  efl  fort  fujet 

longueur  du  petit  doigt  ;  &  faites  leur  prendre  cinq  à  le  pourrir, 

ou  fix  bouillons  dans  de  l'eau.  Les  avant  retirés  ,  pref-  On  feme  la  graine  un  peu  clair, 

fez-les,  6c  les  mettez  dans  une  caflérole  avec  du  coulis  Au  bout  de  quinze  jours  ou  trois  femaines,  on 

gras  ou  maigre  ;  puis  faites-les  mitonner  à  petit  feut  fait  une  autre  couche  fur  laquelle  on  met  quatre, 
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pouces  de  bonne  terre  légère  :  &  quand  cette 
couche  a  un  peu  perdu  de  la  chaleur  ,  on  levé  les 
plantes  pour  les  y  repiquer  à  quatre  pouces  de  dif- 
tance  en  tout  fens.  Puis  on  arrofe  un  peu  ,  pour 
abattre  la  terre.  Cet  arrofement  demande  à  être 
fait  avec  précaution  :  car  fi  les  plantes  en  font  cou- 
chées ,  elles  ne  fe  relèvent  que  très-difficilement , 
&  périffcnt  prefque  toujours. 

On  les  abrite  du  foleil  jufqu'à  ce  qu'elles  ayent 
fait  de  nouvelles  racines.  Comme  les  tiges  s'élèvent , 
èc  touchent  pour  l'ordinaire  aux  chaifis  ,  elles  en 
contractent  une  humidité  dangereufe.  C'eft  pour- 
quoi il  faut  ouvrir  les  chaffis  pendant  le  jour ,  quand 
le  tems  le  permet  :  finon  ,  effuyer  avec  une  étoffe 
de  laine ,  trois  à  quatre  fois  par  jour  ,  l'humidité 
qui  s'attache  au  verre. 

Quand  les  plantes  demandent  à  être  mifes  plus 
au  large  ,  on  les  tranfplante  en  motte  fur  une  fem- 
blable  couche  ,  efpacées  à  fept  ou  huit  pouces.  On 
les  y  arrofe  de  tems  en  tems  ,  toujours  avec  précau- 
tion ;  &  on  ne  les  accoutume  à  l'air  que  par  degrés. 
Au  commencement  de  Mai  on  les  levé  en  motte , 
pour  les  mettre  dans  des  pots  que  l'on  emplit  de 
bonne  terre  fubftantieufe ,  &  qu'enfuite  on  place 
fous  de  grands  chaffis  fur  une  couche  chaude  ;  gar- 
niffant  les  intervalles  avec  de  la  terre  commune, 
pour  empêcher  la  diffipation  de  la  chaleur.  On 
couvre  les  chaffis  avec  des  paillaffons  quand  il  fait 
trop  de  loleil  ;  on  mouille  fouvent  les  plantes  ;  & 
on  leur  donne  beaucoup  d'air  pendant  le  jour , 
par  degrés  &  ayant  égard  à  la  température  de  l'air 
&  à  l'effet  qu'elle  produit  fur  les  plantes. 

On  ne  les  fevre ,  pour  les  mettre  en  pleine  terre  , 
que  quand  le  mois  de  Juillet  eft  un  peu  avancé. 
On  choifit  pour  cela  un  tems  doux ,  6c  même  un 
peu  de  pluie. 

Quand  ces  plantes  font  grandes ,  elles  tranfpirent 
beaucoup.  Il  faut  donc  les  arrofer  tous  les  jours 
lorfqu'il  fait  chaud  &  fec. 

Leurs  fleurs  ornent  nos  jardins  pendant  plus  de 
deux  mois.  Les  plantes  s'élèvent  quelquefois  à  cinq 
&  fix  pieds  de  haut  ;  &  donnent  des  fleurs  qui  ont 
près  d'un  pied  de  large. 

La  graine  doit  être  mûre  au  commencement  de 
Septembre.  Il  faut  choifir  les  plus  grandes  &  plus 
belles  plantes  &  les  moins  branchuës ,  pour  en  re- 
cueillir la  graine  :  que  l'on  ferre  dans  un  endroit 
fec ,  pour  qu'elle  acquière  fa  perfection.  On  doit 
auffi  n'en  prendre  que  fur  la  principale  tige  ,  & 
toujours  vers  le  centre  de  la  fleur.  Les  autres  font 
fort  incertaines. 

Si  on  ne  veut  avoir  îa  fleur  qu'au  mois  d'Août , 
on  leme  la  graine  en  pleine  terre  ,  dans  un  mélange 
de  bonne  terre  bien  amendée  &  d'un  tiers  de  fa- 
ble :  &  on  empote  les  plantes  au  commencement 
de  Mai. 

D'autres  ,  au  lieu  de  terre  ,  mettent  dans  de 
grands  pots  du  crotin  de  cheval  encore  chaud,  le 
preffent  bien  ,  le  couvrent  de  deux  pouces  de  bon 
terreau  mêlé  avec  du  fable ,  y  fement  la  graine  ,  &C 
couvrent  les  pots  avec  des  cloches.  Les  plantes  vien- 
nent ainfi  plus  vite. 

Il  eft  toujours  bon  d'accélérer  leur  pouffe ,  afin 
que  la  graine  ait  le  tems  de  mûrir. 

D'habiles  Fleuriites  prétendent  que  quelque 
féche  que  paroiffe  la  graine ,  il  eft  à  propos  de  ne 
la  féparer  de  la  fleur  qu'après  l'hiver. 

C    E     M 

CEMENTATION.  Ceft  une  manière  de 
purifier  l'or.  On  cémente  l'or ,  en  ftratifiant  ce  mé- 
tal laminé  mince ,  avec  une  pâte  dure  ,  où  entrent 
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une  partie  de  fel  ammoniac  ,  deux  parties  de  fel  com- 
mun ,  &  quatre  parties  de  bol ,  ou  de  brique  en  pou- 
dre :  le  tout  malaxé  avec  une  quantité  fuffifante  d'u- 
rine. On  appelle  cette  compofition  Cément  Royal. 
Confu/tei  le  Journal  (Economique. ,  Mars  1754» 
p.  162-3-4. 

C    E    N 

CENDRE.  Subftance  terreftre  &  faline ,  qui 
refte  après  que  les  végétaux  font  brûlés.  On  s'en 
fert  pour  les  leffives  ;  &  comme  d'amendement. 
Foyei  Ame  nder,«.  5  ,  6 ,  11. Bled,/?.  322, 
nn.  IV  &  V.  Brûler  les  terres.  Bruyère, 
p.  407-8.  Charrée. 

Lors  même  que  les  felsdes  cendres  ont  été  épuifés 
par  la  lixiviation  ,  on  peut  leur  en  reftituer  de  nou- 
veaux en  les  tenant  expofées  au  grand  air  ,  mais  en 
forte  qu'elles  ne  puiffent  pas  être  mouillées  ;  &  les  y 
remuant  de  tems  à  autre.  Elles  peuvent ,  après  un 
tems  un  peu  confidérable ,  fervir  encore  pour  la 
leffive. 

Les  cendres  font  très -propres  à  garantir  de  la 
corruption  les  chofes  qui  en  font  couvertes.  Elles 
ferment  exactement  les  paffages  à  l'air.  Les  poiffons 
&  plufieurs  teftaçés  fe  durciffent  dans  la  cendre  : 
&  il  eft  à  préfumer  que  l'on  pourroit  s'en  fervir 
pour  conferver  entiers  les  cadavres.  Voye^  les  Let- 
terefifico  Mediche  du  Dofteur  Ottavio  Nerucci ,  im- 
primées à  Luques  en  1738. 

Foye{  Noyés. 

Pour  éviter  les  incendies  &  la  trop  grande  confom- 
mation  du  bois  ,  il  a  été  défendu  de  faire  des  cen- 
dres dans  les  forêts  du  Roi  &  dans  celles  des  Ec- 
cléfiaftiques  fans  une  permiffion  expreffe  :  &  en  ce 
cas  les  Officiers  des  Maîtrifes  marquent  les  endroits 
où  on  on  brûlera  le  bois.  Voye^  Bois,/;.  364. 
Bruyère,  p.  408. 

La  cendre  fe  vend  ordinairement  au  boiffeau ,  & 
fe  mefure  comble. 

On  fe  fert  auffi  de  Cendres  Minérales  pour  amen- 
der les  terres. 

Confuliei ,  à  cet  égard ,  &  par  rapport  aux  cen- 
dres végétales  ,  le  Journal  (Economique ,  Mai  1762  , 
p.  206  -  7  ;  outre  ce  qui  en  eft  dit  dans  l'article 
Amender. 

Cendres  (  B  A I  N  de  ).   Voyez  B  A I  N ,  p.  249. 

CENDRE  BUu*\V°y«L  AzuR- 

CENDRE  Gravelée.  Voyez  Gravelée. 

M.  Home  a  expofé ,  dans  fbn  Ejfay  Anglois  fur 
le  Blanchiment  des  Toiles ,  la  nature  &  les  effets  de 
différentes  fortes  de  Cendres  qui  peuvent  être  com- 
prifes  fous  le  nom  générique  de  Gravelée  ,  ou  plutôt 
de  Potajfe ,  &  que  l'on  a  coutume  d'employer  dans 
les  Blancheries.  Il  les  nomme  Cendres  blanches  de 
Mofcovie  ;  Cendres  de  Cajfoude;  C  E  N  D  R  E  s 
de  Marcoft  ;  &c.  Nous  avons  une  bonne  traduction 
de  cet  ouvrage  Anglois ,  faite  par  M.  Larcher ,  im- 
primée à  Paris  en  1762.  i/z-12. 

CENS.  Rente  due  à  un  Seigneur  à  caufe  de 
fon  fief.  Le  mot  Cens  vient  du  mot  Latin  Cenfus  : 
&  celui-ci  de  Cenfere,  qui  fignifie  eftimer ,  apprécier , 
évaluer  ;  à  caufe  que  les  Genfeurs  à  Rome ,  efti- 
moient  de  tems  en  tems  les  biens  des  particuliers, 
pour  impofer  enfuite  les  tributs  à  proportion  des 
facultés  ,  ce  quife  faifoit  par  tête  ou  capitation.  Mais 
ce  n'eft  pas  cette  efpece  de  cens  ,  qui  répond  à  celui 
qui  eft  en  ufage  parmi  nous  ;  &  qui  l'étoit  auffi  chez 
les  Romains.  Ces  Conquérans  ne  pouvant  confer- 
ver toutes  les  terres  dont  ils  devenoient  les  maîtres 
par  droit  de  conquête ,  les  laiffoient  aux  vaincus ,  à  la 
charge  d'un  tribut  annuel  qui  fût  la  marque  de  leur 
fouveraineté.  Suivant  cet  exemple ,  les  Villes  &  les 
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Communautés  qui  poffédoient  des  terres  incultes ,  ges  :  Oui  minorent  cenfum  per  multos  annos  acczprt  j 

les  donnoient  à  des  particuliers ,  pour  en  jouir  à  vldetur  remlpjfe  majorem,  Mornac ,  Livre  XIII.   B. 

perpétuité  ,  en  payant  par  chacun  an  les  cens  dont  {Dlgeflorum  de  ufurls  &  fruclibus}  fol.  817. 

on  convenoit  ;  &  dans  la  fuite  les  particuliers  firent  Le  Cens  Portable  ,  eft  celui  qui  doit  erre  porté 

entr'eux  les  mêmes  conventions ,  ou  plutôt  ils  in-  au  manoir  du  Seigneur  direct.  Le  Cens  Querable 

troduifirent  les  baux  à  cens  &  à  rente  5  qui  font  eft  celui  dont  le  Fermier  du  Seigneur  eft  tenu  de  ve- 

fi  fréquens  aujourd'hui.  nir  faire  la  recette*  Le  droit  de  porter  le  cens  en 

On  appelle  Gros  Cens  ,  celui  qui  fe  paie  en  bloc  la  maifon  du  Seigneur ,  ne  peut  être  preferit  par 

pour  toutes  les  terres  qui  ont  été  données  :  Menu  quelque  tems  que  ce  foit. 

Cens ,  celui  au  contraire  qui  eft  féparé  par  arpens  Les  véritables  marques  du  Cens  font  l'amende  , 

ou  autre  mefure  :  Surcens  ,  celui  qui  a  été-"  impofé  la  redevance  impoiée  lors  de  la  concefîion ,  &  l'im* 

depuis  la  première  conceiîîon  ;  Croix  de  cens  ,   la  preferiptibilité. 

monnoie  dont  on  paie  le  cens ,  à  caufe  qu'autrefois  Voye^  Arrérages.  Nantir.  Vinage. 

toute  la  monnoie  étoit  marquée  d'une  croix.  C  Ë  N  S  I  V  E.  C'eft  i°.  le  diftrict  &  l'étendue 

Le  Cens  fe  paie  en  argent ,  grain ,  volaille ,  ou  du  Fief  en  vertu  duquel  on  paie  le  cens, 

autres  efpeces  de  chofes ,  ielon  le  titre  du  Seigneur  ;  20.  Ce  terme  exprime  la  nature  onéreufe  &  paf- 

&  il  fe  paie  dans  les  tems  portés  par  le  Bail.  Faute  five  des  héritages  redevables  de  cens.  On  dit  :  ces 

de  paiement  le  Seigneur  peut  faifir  les  fruits  ;  à  la  héritages  font  tenus  en  cenfive  ou  à  titre  de  cens  ; 

charge  pourtant  d'en  rendre  compte  au  propriétaire  pour  montrer  qu'ils  font  biens  en  roture  ,  biens 

même  :  dans  quelques  Coutumes ,  le  Seigneur  pri-  roturiers ,  &  chargés  d'une  redevance.  Il  y  a  néan- 

mitif  peut  faire  payer  au  cenfitaire  ,  c'eft-à-dire ,  à  moins  des  Fiefs  qui  font  tenus  de  cens  annuel  en- 

fon  redevable ,  une  amende.  vers  ceux  dont  ils  relèvent. 

Quoiqu'on  puifTe  demander  vingt  -  neuf  années  CENTAURÉE  (  Grande  )  :  en  Latin  C  E  N- 
d'arrérages  du  cens  qui  n'a  pas  été  payé ,  le  cenfi-  T  A  U  R  E  A  &  Centaurium  :  en  Anglois  Greater  Cen- 
taire  peut  obtenir  main  -  levée  par  provifion ,  en  taury.  Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  le  difque  de 
payant  trois  années  ;  fans  préjudice  des  précéden-  la  fleur  eft  compofé  de  fleurons  hermaphrodites  , 
tes  ,  lesquelles  ne  laiffent  pas  d'être  dues  ,  à  moins  &  environné  de  fleurons  mâles  qui  font  plus  larges, 
qu'il  ne  rapporte  quittance  fans  réferve.  &  moins  ferrés.  Les  uns  ck  les  autres  font  conte- 
Le  Seigneur  dlretl  primitif,  qu'on  pourroit  nom-  nus  dans  un  calice  commun ,  arrondi ,  allongé  ,  ÔC 
mer  honoraire ,  eft  celui  qui  a  fait  la  concefîion  à  formé  de  larges  écailles  couchées  les  unes  fur  les 
quelqu'un  qui  lui  refle  redevable  ,  &  qui  pourtant  autres  :  fa  partie  fupérieure  demeure  toujours  afléz 
eft  vrai  Seigneur  du  bien  ck  fonds  concédé ,  puifqu'il  ferrée  jufqu'à  ce  que  la  graine  foit  mûre  ;  ce  qui 
en  eft  vraiment  propriétaire  :  &  ce  propriétaire  fait  que  les  fleurons  en  fortent  en  paquet.  Les  fleu- 
s'appelle  Seigneur  utile.  Ce  propriétaire  ou  Seigneur  rons  hermaphrodites  font  formés  de  tuyaux  étroits, 
utile  peut  aliéner  fans  la  participation  du  Seigneur  renflés  par  le  haut ,  terminés  par  cinq  divifions ,  au 
direct.  Mais  le  nouvel  acquéreur  eft  obligé  ,  dans  fa  milieu  desquelles  s'élève  une  efpece  d'aiguille.  Cha- 
prife  de  pofTefTion ,  dès  le  commencement  de  cette  que  tuyau  eft  enfilé  par  un  ftyle  capillacé  ,  qui 
acquifition ,  de  reconnoître  fa  redevance  ;  puis  il  part  de  l'embryon ,  fur  lequel  pofe  le  tuyau.  Cet 
faut ,  dans  le  tems  preferit  par  la  Coutume  ,  repré-  embryon  devient  une  femence  de  forme  irrégu- 
fenter  les  titres  de  fon  acquifition ,  à  peine  d'amen-  hère ,  qui  eft  furmontée  d'une  aigrette  en  brofTe. 
de.  Car  encore  que  les  mutations  n'attirent  pas  M.  Linnams  a  réuni  fous  le  nom  de  Centaurea  la 
toujours  de  nouveaux  devoirs  pour  les  biens  tenus  grande  Centaurée ,  la  Jacée ,  quelques  Chardons  ,  & 
en  cenfive  ou  roture  ,  cependant  comme  dans  les  l'Aubifoin.  Nous  avons  cru  devoir  conferver  les 
ventes  ôc  dans  les  échanges  les  Seigneurs  directs  diltinctions  de  ces  trois  genres» 
ont  droit  de  prétendre  des  lods  &  ventes ,  il  eft  de  Fr 
leur  intérêt  qu'il  »e  fe  faffe  rien  dont  ils    n'aient  ■ 

connoifîance.  Voye^  Ventes;  la  Déclaration  du  1.  On  trouve  dans  les  Pirenées  &  fur  l'Apennin 

ao  Mars  1673  ;  l'Edit  du  mois  de  Février   1674.  une  Grande  Centaurée  ,  dont  la  feuille  rejjemble  à 

Le  droit  de  Cens  eft  fi  bien  acquis  &  adhérent  au  celle  de  C  Artichaut.  Le  deffous  de  cette  feuille  eft 

Seigneur  direct ,  qu'il  eft  imprefcriptible  à  fon  égard  ;  d'un  blanc  argentin.  La  racine  eft  vivace  ,  &  s'en- 

enforte  que  pourvu  qu'il  ait  un  titre ,  quand  il  auroit  fonce  profondément  en  terre.  Les  tiges ,  hautes-d'en- 

été  plus  de  cent  ans  fans  percevoir  le  cens  ,  il  eft  viron  trois  pieds ,  font  branchues  vers  le  haut.  Cha- 

îoujours  bien  reçu  à  contraindre  les  redevables  de  que  branche  eft  terminée  par  une  grofTe  tête  ,  qui 

le  reconnoître;  &  au  contraire  encore  qu'il  n'ait  fleurit  de  couleur  pourpre  dans  les  mois  de  Juin  ÔC 

point  de  titre  ,  s'il  a  perçu  pendant  le  tems  porté  Juillet. 

par  la  Coutume  ,  il  acquiert  prefeription  ,   &  les  2.  La  Grande  Centaurée  des  Alpes ,  ufitée  en  Mé- 

héritages  demeurent  perpétuellement  chargés.  La  decine  ,  a  une  racine  vivace  &  très-pivotante  ;  d'où 

railon  de  cela  eft  que ,  fuivant  l'ancienne  régie ,  nulle  fortent  grand  nombte  de  longues  feuilles  compo- 

terre  fans  Seigneur  ;  on  ne  préfume  jamais  qu'une  fées  ,  qui  fe  foutiennent  afîez  droites  ;  &  dont  les 

terre  foit  libre  ôc  allodiale ,  fans  un  titre  qui  le  jufti-  folioles  font  à  peu  près  conjuguées  ,  liftes  ,  dente- 

fie  clairement.  lées  en  feie  ,  entières ,  terminées  en  pointe  ,  étroi- 

La  qualité  du  cens  ne  fe  preferit  point  :  de  manière  tes  ,  attachées  à  un  nerf  commun  par  le  prolonge-» 

que  ,  fi, le  titre  porte  que  le  Seigneur  doit  être  payé  ment  de  leur  fubftance  qui  defeend  jufques  vers  la 

en  graii.s  ou  en  volaille ,  il  peut  y  contraindre  les  foliole  fuivante.  D'entr'elles  fortent  des  tiges  ron- 

redevables ,  quoiqu'il  fe  fût  contenté  pendant  trente  des  ,  cannelées ,  hautes  de  quatre  à  cinq  pieds ,  gar- 

ou  quarante  années  de  le  recevoir  en  argent.  Quant  nies  de  loin  à  loin  par  de  femblables  feuilles.  Cha-> 

à  la  quotité  du  cens  ,  elle  fe  peut  preferire  par  trente  que  branche  porte  une  tête  d'environ  un  pouce  & 

ans  entre  particuliers  ,  &  par  quarante  contre  l'E-  quelques  lignes  de  diamètre  ,  qui  fleurit  jaune  dans 

glife  :  ainfi  un  Seigneur  qui  pourroit  en  vertu  de  fon  le  mois  de  Juillet.  Si  la  failbn  eft  féche  ,  la  graine 

titre ,  prétendre  vingt  deniers  par  arpent ,  &  qui  mûrit  de  bonne  heure  en  Août  :  cette  graine  eft  lui- 

s'eft  contenté  pendant  trente  ans  d'en  recevoir  dou-  fante  ,  purpurine  ,  anguleule  ;  &  fon  aigrette-  eft 

ze  ,  eft  obligé  de  fuivre  la  loi  qu'il  s'eft  impofée  à  couleur  de  marron.  Les  écailles  font  traniparentes. 

hû-même,  en  déchargeant  tacitement  les  hérita-  3.  Le  Centaurlum  maj us ,  folio  In  Ucinias  plures 
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Aivijb  C.  B.  vient  fur  les  montagnes  d'Italie  &  d'Êf- 
pagne.  Sa  racine  eft  vivace  ,  forte  ,  marbrée  en  de- 
dans comme  celle  de  la  rhubarbe.  Il  en  fort  beau- 
coup de  longues  feuilles  compofées  ;  dont  les  folio- 
les font  d'un  verd  tirant  fur  celui  de  mer ,  alternes , 
découpées  à  peu  près  en  feuilles  de  chêne  (  auxquel- 
les J.  Bauhin  les  compare  )  ou  en  feuilles  de  corne 
de  cerf:  leurs  découpures,  ainfi  que  l'extrémité  de 
chaque  feuille,  deviennent  comme  épineufes  par 
le  bout  quand  la  plante  eft  fur  fon  déclin  :  le  nerf 
commun  eft  bordé  d'un  petit  filet  membraneux  , 
dans  toute  fa  longueur  ;  &  il  y  a  fouvent  une  pin- 
nule  placée  irrégulièrement  dans  les  intervalles 
d'une  foliole  à  une  autre.  Les  tiges  montent  à  cinq 
ou  fix  pieds  de  haut  :  font  un  peu  anguleufes  ,  fine- 
ment rayées  de  verd  &  de  blanc  argentin,  féches, 
garnies  alternativement  de  feuilles  femblables  à 
celles  d'en-bas ,  mais  moins  profondément  découpées 
vers  le  fommet  des  tiges.  Des  aiiTelles  de  ces  feuilles 
naiflent  des  branches  :  dont  chacune  porte  une  tête 
d'environ  deux  pouces  de  diamètre  ,  qui  fleurit  jaune 
en  Juillet  ;  &  la  graine  mûrit  de  même  que  celle  de 
l'efpece  précédente. 

4.  L'efpece  nommée  par  M.  Tournefort  Centau- 
rium majus  Orientale  erectum ,  Glafîi  folio  ,  flore  luteo , 
a  la  feuille  entière.  On  la  diftingue  aifément  par  fes 
tiges  bordées  d'un  feuillet  membraneux. 

5.  On  trouve  dans  nos  Provinces  méridionales 
&  en  Italie  l'efpece  que  M.  Tournefort  appelle 
Centaurium  majus  ,  incanum  ,  humile ,  capite  Pini. 
Ses  feuilles  d'en-bas  font  velues  ,  entières  ,  &  faites 
en  fer  de  pique.  Il  ne  fe  forme  qu'une  tige  ,  haute 
d'environ  un  pied ,  non  branchue  ;  au  fommet  de 
laquelle  eft  une  feule  tête,  aiïez  grofle,  frès-poin- 
tue  vers  fon  extrémité  ,  enforte  qu'elle  gêne  beau- 
coup la  fortie  des  fleurons ,  qui  font  d'un  beau 
pourpre.  Cette  plante  fleurit  dès  le  mois  de  Juin. 
Les  Bauhins  l'on  mife  au  nombre  des  Jacées.  De 
Lobel  l'a  appellte  Chamœleon  non  aculeatus.  En 
Provence  on  lui  donne  un  nom  qui  fignifie  Langue 
de  chat  ;  à  caufe  de  la  forme  de  fes  feuilles  radica- 
les. Celles  qui  accompagnent  la  tige  font  compo-  ' 
iees  de  folioles  velues. 

6.  On  nomme  Rhapontic ,  des  efpeces  qui  vien- 
nent fur  les  Alpes  ;  &  dont  la  feuille  très  -  velue 
en  deffous ,  plus  ou  moins  large ,  eft  comparée  par 
les  Botaniftes  à  celle  dUAunée.  Leur  fleur  eft  com- 
munément purpurine  ;  leur  racine ,  marbrée  en  de- 
dans ;  &  leur  tige ,  baffe, 

Vfages. 

Quoique  la  plante  n.  1.  ait  beaucoup  de  reffem- 
blance  avec  l'artichaut ,  on  ne  peut  en  manger  les 
feuilles  ni  les  têtes. 

La  racine  du  n.  2.  eft  légèrement  purgative  ;  diu- 
rétique. On  s'en  fert  pour  guérir  les  plaies  ,  à  titre 
de  vulnéraire  aftringente. 

On  l'emploie  utilement  dans  les  hémorrhagies  & 
les  dévoiemens.  Elle  entre  dans  la  compofition  de 
la  Poudre  du  Prince  de  la  Mirandole  ;  qui  arrête  fou- 
vent  les  douleurs  de  goûte  &  de  lciatique  :  en  voici 
la  compofition.  Prenez  racines  de  grande  Centau- 
rée ,  de  gentiane  &  d'ariftoloche  ronde  ;  des  feuilles 
de  petite  centaurée  ,  d'ivette  ,  &  de  germandrée  : 
faites  fécher ,  &  réduilez  en  poudre  bien  fine ,  ces 
différentes  racines  ,  &  feuilles ,  chacune  à  part  : 
prenez  parties  égales  de  ces  poudres  ;  mêlez  -  les 
bien  enlemble  ;  oc  gardez-les  dans  une  boîte  bien 
fermée  &  dans  un  lieu  tec.  On  en  fait  infuier  pen- 
dant la  nuit  un  gros  ,  dans  un  demi  -  verre  de  vin 
vieux  ,  ou  dans  un  bouillon  dégraifiè.  On  continue 
tous  les  jours  ce  remède  le  matin  ou  le  foir ,  pen- 
Tome  l. 
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danc  un  an  ,  ou  même  plus  ,  fi  le  mal  n'cft  pas  en- 
core tout  à-fait  déraciné. 

Les  racines  du  n.  6.  font  purgatives  :  &  peut- 
être  auffi ,  par  analogie,  celles  du  n.  3, 

Culture. 

Toutes  ces  efpeces  ont  befoin  d'un  tems  chaud 
&  fec  ,  pour  perfectionner  leurs  femences. 

Quand  on  n'en  a  pas  de  graine ,  on  peut  les 
multiplier  en  éclatant  leurs  racines  au  commence- 
ment d'Odobre  :  ayant  l'attention  de  ne  le  faire 
qu'à  leur  quatrième  année.  On  les  plante  dans  un 
terrein  (ec.  Elles  réfiftent  bien  au  froid.  Il  faut  les 
mettre  ,  pour  la  plupart ,  au  moins  à  trois  pieds  les 
unes  des  autres  :  c'eft  pourquoi  elles  ne  convien- 
nent que  dans  de  grands  jardins ,  où  il  y  a  de  lar- 
ges plate -bandes  deftinées  à  des  plantes  qui  s'élè- 
vent 6c  s'étendent  beaucoup. 

Petite  CENTAURÉE:  en  Latin  Centaurium 
minus  :  &  en  Anglois  Leffer  Centaury.  M.  Linnseus 
a  réuni  les  plantes  de  ce  genre  fous  celui  des  Gen- 
tianes. 

M.  Tournefort  {Herb.  2.)  doute  que  notre  pe- 
tite Centaurée  foit  celle  des  Anciens. 

La  nôtre  a  un  calice  découpé  en  plufieurs  pièces  ; 
une  fleur  d'une  feule  pièce  ,  qui  eft  un  tuyau  applatz 
à  fon  extrémité  fupérieure  &  découpé  en  autant 
de  parties  que  le  calice.  Un  égal  nombre  d'étamines, 
environne  le  piftil  :  qui  devient  une  petite  capfuie  y 
oii  font  enfermées  beaucoup  de  femences  menues. 

M.  Vaillant  paroît  faire  entrer  la  forme  des  feuilles 
dans  le  caractère  des  plantes  de  ce  genre.  Il  en 
exclud  le  Centaurium  flore  luteo  H.  Eyft.  Tab.  86, 
que  C.  Bauhin  y  avoit  mis.  Sa  railon  eft  que  les 
fleurs  ne  font  découpées  qu'en  cinq  lobes  égaux 
&  pointus  ;  &  que  les  feuilles  font  pointues  par  les 
deux  bouts. 

-Efpeces, 

1 .  Centaurium  minus ,  C.  B  :  La  petite  Centaurée 
commune  ;  appellée  Fiel  de  terre ,  à  caufe  de  fa 
grande  amertume.  Cette  plante  eft  annuelle  :  &C 
vient  dans  les  bois  &  dans  les  prés  fecs.  Sa  racine 
eft  menue  ,  amere ,  pivotante  ,  blanche  ,  féche ,  &c 
accompagnée  de  quelques  fibres  traçantes.  La  tige 
s'élève  plus  ou  moins ,  félon  la  bonté  du  fol  :  elle 
eft  communément  haute  d'un  pied;  tantôt  fimple, 
tantôt  branchue  ;  féche  ;  quarrée  ,  &  comme  Dor- 
dée  fur  fes  angles ,  d'une  membrane  très-blanche. 
De  fes  articulations  fortent  des  feuilles  fans  pédi- 
cule ,  minces ,  entières  ,  oppofées  ,  plus  larges  que 
celles  du  lin  ,  un  peu  aiguës  à  leur  extrémité  ,  pâ- 
les, marquées  de  quelques  nervures  longitudinales 
dont  celle  du  milieu  eft  plus  fenfible.  C'eft  de  leurs 
aiffelles  que  naiflent  les  branches  ;  précédées  d'une 
autre  paire  de  petites  feuilles  qui  croifent  celle  de 
deffous.  Au  fommet ,  foit  de  la  tige  foit  des  bran- 
ches ,  font  de  jolis  bouquets  de  petites  fleurs  dont  la 
couleur  eft  pourpre  lavé  ;  découpées  en  cinq  parties 
égales ,  ovales  :  on  trouve  ces  fleurs  dans  les  mois 
de  Juin,  Juillet,  &  Août.  Il  leur  fuccéde  un  fruit 
à  peu  près  conique ,  qui  s'ouvre  de  la  pointe  à  la 
bafe  en  deux  gaines ,  féparées  par  une  cloifon.  Les 
femences  font  brunes  ;  &  mûres  en  Septembre. 

Il  y  en  a  des  variétés,  à  fleur  blanche,  bleue ^ 
&c. 

2.  On  trouve  des  efpeces  qui  fe  plaifént  dans  des 
terreins  humides.  Telles  font  le  Centaurium  purpu- 
reum  minimum  ,  H.  R.  Bief.  ;  &  les  fuivantes. 

3.  Centaurium  palufire  luteum  minimum  Raij. 
Cette  plante  eft  prefque  toujours  branchue.  Sa 
fleur  eft  d'un  jaune  pâle  ;  découpée  à  fon  limbe 
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en  quatre  parties  égales  difpofées  en  croix.  Quatre 
étamines  naiffent  des  parois  internes  du  tuyau ,  & 
préfentent  leurs  lbmmets  à  fon  orifice.  Le  piftil , 
renfermé  dans  le  tuyau ,  eft  oval ,  &  furmonté  d'un 
ftyle.  Le  calice  eft  découpé  prefque  jufqu'à  ta  bafe , 
en  quatre  pièces  arrondies  fur  le  dos.  Le  fruit 
n'a  qu'une  feule  cavité  :  il  fe  fend  en  mitre  ,  de  la 
pointe  à  la  bafe  ,  pour  laiffer  échapper  fes  femen- 
ees  noirâtres.  *  Vaillant,  Bot.  Par. 

4.  Centaurium  luteum  perfoiiatum  C.  B  :  autre 
plante  qui  aime  les  terres  humides  ;  mais  que  l'on 
trouve  aufli  dans  des  terres  hautes  &  incultes  : 
Voyez  Bot-  Par.  p.  31;  &:  M.  Guettard ,  Obferv. 
fur  les  PI.  T.  II.  p.  303-4.  La  fleur  eft  d'un  jaune 
vif,  ordinairement  découpée  en  huit  parties  éga- 
.  les  ;  ainfi  que  le  calice.  Il  y  a  huit  étamines.  L'em- 
bryon porte  un  ftyle ,  terminé  par  un  ftigmate  à 
peu  près  rond.  La  baie  des  feuilles  embraffe  la  tige  ; 
&C  elles  font  d'un  gris  cendré.  On  n'apperçoit  au- 
cuns poils  fur  toutes  les  parties  de  cette  plante. 
M.  Mdler  obferve  qu'elle  affecte  les  terreins  créta- 
cés. Voye{  M.  Tourncfort  Hcrb.  VI. 

Ç .  Centaurium  minus  maritimum  Americanum  ,  am- 
plo  flore,  cœruleo  Plum.  Cette  plante ,  quoique  dé- 
couverte par  le  P.  Plumier  près  de  la  mer ,  fe  trouve 
fort  communément  à  la  Vcra  Cruz  loin  de  la  mer, 
mais  dans  des  endroits  bas  où  l'eau  féjourne.  Sa  tige 
eft  branchue  ,  6c  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  deux 
pieds  :  elle  eft  garnie  de  feuilles  oppofées  ,  longuet- 
tes ,  liftes  ,  pointues.  Les  branches  naiffent  au  haut 
de  la  tige  ;  &  font  longues  &  nues  :  chacune  d'elles 
eft  terminée  par  une  grande  fleur  bleue ,  dont  le 
limbe  eft  découpé  en  cinq  parties.  Ces  fleurs  font 
remplacées  par  des  capfules  oblongues  ,  à  une  feule 
loge  ;  où  font  de  petites  femences. 

Culture. 

II  eft  difficile  d'élever  les  efpeces  communes. 
Elles  ne  réufliffent  même  dans  nos  jardins  que  quand 
on  les  y  apporte  en  motte  ,  oc  avec  précaution. 

Celle  du  n.  5.  peut  être  multipliée  de  graines  : 
qu'il  faut  conferver  dans  la  capnile  jufqu'au  mo- 
ment de  les  répandre.  On  les  feme  en  automne  dans 
des  pots  ,  que  l'on  tient  fur  une  couche  chaude  ; 
&  que  l'on  gouverne  comme  les  autres  plantes  dé- 
licates exotiques.  M.  Miller  a  réufli  à  faire  mûrir  la 
graine  dans  le  jardin  de  Chelfea. 

Ufages. 

L'efpece  n.  1 .  eft  bonne  pour  fortifier  leftomac  ; 
vulnéraire ,  déterfive  ,  déficcative  ;  propre  pour  le 
feorbut ,  la  rage ,  la  fupprefîion  des  règles.  Ses  feuil- 
les &  fleurs  font  employées  dans  la  compofition 
de  l'eau  vulnéraire.  Cette  plante  eft  un  peu  aftrin- 
gente. 

Sa  décoction  purge  par  les  felles.  Elle  eft  bonne 
pour  la  jauniffe  ,  &  les  oppilations  du  foie  &c  de 
la  rate.  Elle  tue  les  vers  &  les  fait  fortir  par  en 
bas.  Elle  eft  aufli  très-utile  pour  les  convulfions , 
èc  toutes  les  maladies  des  nerfs.  On  prend  cette 
décoction  avec  du  miel ,  pour  éclaircir  la  vue  ,  & 
en  chaffer  le  brouillard.  Si  on  fait  une  forte  in- 
fufion  de  cette  plante  ;  que  l'on  en  donne  la  pou- 
dre en  fubftance  ;  ou  que  l'on  en  emploie  l'ex- 
trait ;  fi  même  on  en  fait  prendre  la  décoction  ; 
elle  produit  fouvent ,  pour  la  fièvre  tierce  ,  des 
effets  aufli  falutaires  qu'en  produit  le  quinquina  : 
&  peut  -  être  que  cette  plante  auroit  encore  des 
effets  plus  certains  ,  fi  on  l'avoit  autant  combinée 
qu'on  a  fait  le  quinquina.  On  en  mêle  fouvent  une 
poignée  ,  avec  une  once  de  quinquina  qu'on  fait  in- 
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fufer  dans  une  pinte  de  vin  blanc  pendant  vingt-qua- 
tre heures;  &  on  partage  cette  infufion  en  trois 
ou  quatre  prifes  ,  que  l'on  donne  de  quatre  en  qua- 
tre heures  ;  ayant  foin  de  donner  de  bonne  nour- 
riture au  malade  ,  dans  les  intervalles  :  c'eft  pour- 
quoi on  a  donné  à  cette  plante  le  nom  de  Febnfuga  ; 
ce  remède  emporte  les  fièvres  que  le  quinquina 
feul  n'auroit  pu  déraciner. 

On  peut  la  donner  feule  pour  les  fièvres  inter- 
mittentes. 

La  doie  des  fleurs  en  poudre  eft  d'un  gros  ;  ou  d'une 
bonne  pincée  en  infufion  dans  un  verre  de  vin  blanc. 
Dans  les  maladies  contagieufes,  on  peut  faire  prendre 
fes  fommités  cueillies  entre  fleur  &  graine  ;  infufees 
dans  le  vin  blanc  ou  l'eau  de  chardon  bénit  :  la  dofe  eft 
d'un  gros  de  centaurée  fur  fix  onces  d'eau  de  chardon 
bénit  :  on  prétend  que  ce  remède  eft  fpécifique. 

Conjiiltei  M.  Tournefort ,  Herb.  H. 

Petite  C  E  N  T  A  U  R  É  E  du  Cap  de  Bonne 
Efpérance  :  nommée  Chironia  par  M.  Linnseus.  Voyet 
Ch  ironi  a. 

CENTAURIUM? 

&  >Voye?  Centaurée, 

C  E  N  T  A  U  R  Y.Ç 

CENTINODEl 

&  ?  Voyer  R  E  N  O  U  É  E. 

CENTINODIA.J 

CEP 

CEP.  Souche  ou  pied  de  vigne.  On  écrit  aufli 

Sep. 

C  E  P  A.    Voye{  OlGNON.  C I V  E. 

C  E  P  A  Afcalonica.  Voyez  ECHALOTE. 

C  E  P  A  Fijjîlis.  Voyez  Ciboule. 

C  E  P  JE  A.  L'on  nomme  ainfi  une  efpece  de 
Joubarbe ,  dont  les  feuilles  font  plates ,  bordées  de 
rouge ,  &  boffelées.  La  tige ,  les  rameaux  ,  &  toute 
la  plante  ,  ont  une  couleur  de  chair.  Les  fleurs  font 
tantôt  d'un  pourpre  lavé  ;  tantôt  blanchâtres,  mais 
partagées  en  deflous  par  une  raie  purpurine.  Dans 
celles-ci ,  les  étamines  font  blanches  ,  avec  des  fom- 
mets  de  même  couleur.  Du  refte  la  fleur  eft  comme 
celle  des  autres  joubarbes  :  plufieurs  fortent  enfem- 
ble  des  aiffelles  des  feuilles  ,  &  font  portées  fur  un 
même  péduncule. 

Cette  plante  fe  trouve  aux  environs  de  Sève , 
près  Paris  ;  dans  des  bois  du  côté  d'Orléans  ;  dans 
des  haies  :  &  toujours  aux  endroits  humides. 

Elle  fleurit  en  Mai  &  Juin. 

Propriétés. 

On  lui  attribue  les  vertus  du  pourpier.  Ses  feuil- 
les ,  dont  on  prend  le  fuc  dans  du  vin  ,  font  bonnes 
pour  la  difficulté  d'uriner  ,  &  pour  les  ulcères  de  la 
veflie  :  ce  remède  eft  encore  plus  actif  quand  on  y 
ajoute  la  décoction  des  racines  d'afperge  fauvage. 

CEPE   :  mot  Latin.  Voye^  Oignon. 

CÈPE  :  Champignon.  Voyez  Champignon, 
n.  12. 

C  E  P  É  E  ;  Sepée  ;  ou  Spée  :  terme  de  forêts. 
Touffe  de  tiges  produites  par  une  même  fouche , 
depuis  un  ou  deux  ans.  On  arrache  les  cépées  qui 
viennent  dans  les  prés.    Voye^  Receper, 

CEPHALALGIE.  Ce  terme  défîgne 
ordinairement  un  mal  de  tête  récent  &  mé- 
diocre. 

CEPHALIQUES.  Remèdes  pour  les  maux 
de  tête.  Voye^  Remèdes  Cepkaliqu&s.  D  É  c  o  o 
tion:Elixir:Electuaire:Empla- 
T  R  E  S   Cephaliques.   G  O  U  T  T  fi  S  d'Angleterre.  M  V- 
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GUET.   TlLLEUL.    PlVOINE.   THÉ.  ROMA- 
RIN.  Serpolet.  Lavande. 
C  E  P  U  L  A.  Voyti  Ciboule. 
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CERvELEUM.  Voyei  C  E  R  A  T. 

CER  AS  US.  Foyci  Cerisier. 

CERAT.  Efpece  d'emplâtre ,  dont  la  cire  doit 
faire  la  bafe.  Mais  on  donne  Couvent  ce  nom  à 
plusieurs  emplâtres  mollets  oii  il  n'eft  pas  entré  de 
cire  ;  tels  que  le  Diapalme  diffout ,  qu'on  appelle 
Çérat  de  Diapalme, 

On  nomme  encore  Cirât ,  un  mélange  d'huile  & 
de  cire  ;  qu'on  appelle  aufîi  Cerxleum, 

Cerat  d'Euphorbe ,  de  Galien. 

Mettez  une  once  d'euphorbe  en  poudre  bien 
fine  ,  y  mêlant  un  peu  de  vinaigre  pour  empêcher 
fa  diffipation.  Coupez  en  petits  morceaux  trois 
onces  de  cire  :  faites  -  les  fondre  dans  une  livre 
d'huile  d'olives.  Quand  ce  mélange  fera  à  demi 
froid  ,  jettez-y  l'euphorbe  ,  &  mêlez  bien  le  tout. 

On  en  frotte  le  front ,  pour  la  migraine  ;  &  les 
jointures,  pour  difîiper  les  humeurs  vilqueufes  6c 
fortifier  les  nerfs. 

CERCEAU.  Voyt{  Cercle. 
CERCELLE.  Voye{  Sarcelle. 
C  E  R  C  I  F  I.   Foye{  S  A  L  s  i  F  i. 
CERCLE.  On  nomme  ainfi  dans  plufieurs  vi- 
gnobles ce  qu'on  appelle  ailleurs  Cerceau  pour  relier 
des  barrils. 

CERCLE.  Efpace  terminé  par  une  ligne 
courbe ,  dont  tous  les  points  font  également  éloi- 
gnés d'un  autre  point ,  qu'on  nomme  centre. 

Quelquefois  on  donne  le  nom  de  Cercle  à  cette 
ligne  courbe  ,  qui  eft  la  circonférence  du  cercle. 
C'eft  en  ce  fens  qu'on  dit  qu'il  faut  tracer  un  cercle. 
Foyei  Arpentage,/;.  183;  6c  p.  184,  n.  8. 
CERCLE-^w.  Voyez  ce  titre,  dans  l'article 
Artifice. 

CERCLIER.  On  nomme  ainfi  dans  les  forêts 
un  ouvrier  qui  fait  les  cercles  ou  cerceaux  pour  les 
futailles. 

CEREALIA  Semina.  Les  Botaniftes  donnent 
cette  dénomination  aux  grains  qu'on  emploie  à  faire 
du  pain  ou  de  la  bière. 

CEREFOLIUM.  Voyt{  Cerfeuil. 
CERF.  Quadrupède  qui  vit  dans  les  forêts. 
Son  poil  eft  doux  au  toucher  ;  fauve  ou  d'un  roux 
jaunâtre  fur  le  dos  ,  un  peu  plus  blanc  au  ventre.  Il 
a  le  cou  long  &  affilé  ,  la  queue  courte ,  les  jambes 
très-menues ,  le  pied  fourchu  ;  &  la  tête  longue  , 
garnie  de  deux  cornes  rondes  ,  raboteufes  ,  un  peu 
courbées  fur  les  côtés  ,  6c  compofées  de  branches , 
dont  chacune  fe  termine  en  pointe.  Sa  mâchoire 
fupérieure  n'a  point  de  dents  incifives  :  il  y  en  a 
huit  à  celle  d'en  bas.  Cet  animal  rumine.  Il  mange 
du  fruit ,  des  herbes ,  &c.  &  eft  très-léger  à  la  courfe. 
On  donne  divers  noms  aux  Cerfs  félon  les  diffé- 
rences d'âge. 

Le  cerf  qui  eft  dans  fa  première  année ,  eft  ap- 
pelle Faon.  Celui  qui  eft  dans  fa  féconde ,  eft  ap- 
pelle Daguet  :  alors  il  commence  à  porter  des  cor- 
nes ,  qui  fe  nomment  Dagues  (  Voyez  D  A  G  U  E  S  ). 
On  dit  que  le  cerf  eft  à  fa  première  ,  féconde  ou 
troifïeme  tête ,  quand  il  eft  dans  la  troifieme  ,  qua- 
trième ou  cinquième  année.  A  la  fixieme  on  le  nom- 
me Cerf  de  dix  cors  jeunement  ;  à  la  feptieme,  Cerf  de 
dix  cors  ;  à  huit  ans,  grand  Cerf;  &  à  neuf,  grand 
vieux  Cerf  Après  ce  tems-là  fa  tête  n'augmente  plus 
qu'en  groffeur.  Voye^  Tête,  terme  de  chafle  : 
Tome  I, 
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&  Chandelier  (Porterie).  On  dît  que  les  cornes 
des  cerfs  tombent  tous  les  ans  aux  mois  de  Février 
&  de  Mars  ;  &  qu'alors  ils  ne  fe  montrent  point  , 
qu'ils  n'en  aient  recouvré  d'autres  :  Vcye^  H  a  r- 
dois.  Il  eft  furprenant  que  ,  fi  cette  mutation 
annuelle  eft  réelle ,  on  ne  trouve  pas  une  multi- 
tude de  Bois  de  cerf  dans  nos  forêts  où  il  y  a  tant 
de  ces  animaux. 

La  femelle  du  cerf  fe  nomme  Biche.  Elle  n'a  point 
de  cornes.  Son  poil  eft  en  général  moins  roux  que 
celui  du  cerf  ;  6c  louvent  taché  de  blanc  fur  le  dos  , 
principalement  quand  cet  animal  eft  jeune. 

Confultei  ce  que  M.  Briffon  dit  des  différentes  es- 
pèces de  Cerf,  dans  fon  ouvrage  fur  les  Quadrupèdes , 
p.  85  &  fuivantes. 

La  biche  ne  donne  qu'un  faon  à  la  fois.  Elle  le 
porte  huit  mois. 

Le  cerf  &  la  biche  entrent  en  rut  vers  les  mois 
d'Août  6c  Septembre  ,  6c  y  font  fouvent  encore  en 
Odobre. 

Foye{  fur  leur  Chaffe ,  l'article  Veneur. 
Le  Jarret  de  cerf  peut  fe  fervit  en  potage  aux 
navets  ,  comme  les  canards. 

Toute  la  viande  de  ce//"s'apprête  comme  celle  du 
Chevreuil.  Confiâtes  auiïï  le  mot  Biche. 

La  chair  de  cerf  fe  digère  mal-aifément ,  &  donne 
au  fang  à  peu  près  la  même  confiftance  que  fait  le 
bœuf.  On  trouve  des  gens  qui  prétendent  que  fort 
ufage  fréquent  préferve  de  toute  fièvre. 

Foye{  CERVAISON. 

Quand  le  cerf  eft  bien  vieux  ,  il  lui  vient  au  grand 
angle  de  l'oeil  une  matière  gommeufe  ;  que  l'on  dé- 
laie dans  du  vin  blanc  ,  ou  dans  de  l'eau  de  chardon 
bénit ,  pour  l'épilepfie  ,  les  vapeurs  hyftériques ,  la 
pefte  ,  6c  toute  forte  de  venins. 

La  Moelle  de  cerf  (en  à  frotter  les  armes  pour  les 
préferver  de  la  rouille.  On  l'emploie  auflî  à  fortifier^ 
les  parties  affaiblies  par  rupture ,  ou  par  quelque 
fluxion  froide.  Mais  il  faut  que  le  cerf,  dont  on  l'a 
tirée ,  ne  fût  pas  alors  en  rut  :  elle  eft  aifée  à  con- 
noître  dans  ce  dernier  état  ;  qui  la  rend  rouge  ,  au 
lieu  qu'en  tout  autre  tems  elle  eft  blanche.  Cette 
moelle  étant  tirée  des  os  ,  on  la  met  tremper  douze 
heures  dans  de  l'eau  fraîche ,  pour  la  rendre  plus 
blanche.  Quand  elle  eft  fondue ,  on  la  met  en  petits 
pains.  On  la  mêle  avec  autant  de  beurre  frais ,  lorf- 
qu'on  veut  s'en  fervir  :  on  en  frotte  bien  les  par- 
ties malades  ;  que  l'on  couvre  enfuite ,  d'un  linge 
chaud. 

Le  Suif  que  l'on  tire  du  cerf,  a  la  même  pro- 
priété. Mais  on  l'emploie  feul.  (  Jonfton  &  M.  Le- 
mery  difent  que  ce  fuif  eft  la  graiffe.  Cependant , 
en  terme  de  chafleur  ,  c'eft  le  Sperme  que  l'on 
nomme  fuif.  ) 

Le  priape ,  ou  nerf  ',  étant  levé  ;  on  le  met  trem- 
per dans  de  bon  vinaigre ,  puis  fécher  au  four.  Après 
quoi  on  le  pulvérife.  On  en  donne  une  dragme  dans 
un  bon  demi  -  verre  d'eau  rofe ,  ou  d'eau  de  plan- 
tain ,  pour  le  flux  de  fang ,  &  la  pleurefie. 

Voye^  CORNE  de  cerf  C  R  O  I  X  de  cerf 

CERF-VOLANT.  Voyei  Escarbot. 

Langue  de  CERF:  Plante.  Voye^  SCOLO- 
PENDRE. 

CERFEUIL:  en  Latin  Chcerophyllum ;  Cerefo* 
Hum  ;  6c  Chcerefolium  :  en  Anglois  Chervil.  Plante 
Ombellifere  :  dont  l'ombelle  eft  écartée.  Chaque 
fleur  a  cinq  pétales  inclinés ,  inégaux  ,  échancrés 
en  cœur  ;  cinq  petites  étamines ,  furmontées  de 
fommets  arrondis  ;  6c  un  embryon  placé  au  -  def- 
fous  de  la  fleur ,  d'où  partent  deux  ftyles  courbes. 
Cet  embryon  devient  un  fruit  allongé ,  terminé  en 
pointe  ,  6c  qui  fe  fépare  en  deux  femences  un  peu 
convexes  fur  une  de  leurs  faces,  plates  fur  l'autre, 

Qq^j 
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Efpeces. 


ï .  Chœrophyllum  Siculum  ,  Sophiœ  foliis  ,  femins 
villofo  Inft.  R-  Herb.  Cette  plante  eft  mife  par  Zanoni 
dans  le  genre  des  Dancus  :  &  M.  Linnœus  (  H.  Upf.  ) 
en  a  fait  une  Athamanta.  Elle  eft  vivace.  Ses  tiges 
font  droites ,  hautes  d'environ  trois  pieds.  Les  feuil- 
les font  comme  celles  du  Thali£trum  appelle  Sopkia. 
Les  péduncules  des  ombelles  partiaires  font  courts 
&  velus.  Les  pétales  font  blancs  :  &  les  femences , 
longues ,  étroites ,  velues ,  très-aromatiques. 

2.  Chœrophyllum  fativum.  C.  B.  Cette  efpece , 
cultivée  dans  nos  jardins ,  eft  annuelle  ;  &  périt 
dès  que  fa  graine  eft  mûre.  Cette  graine  eft  lon- 
gue ,  étroite  ,  liffe ,  noirâtre  ;  &  reffemble  à  un  bec 
d'oifeau.  Les  pétales  font  blancs  ;  ainfi  que  les  éta- 
mines.  La  racine  de  cette  plante  eft  pivotante ,  blan- 
che ,  garnie  de  fibres ,  un  peu  acre.  Sa  tige  s'élève 
à  la  hauteur  d'un  pied  &  demi ,  ou  deux  pieds  :  elle 
eft  cylindrique  ,  cannelée ,  creufe  ,  liffe  ,  noueufe  , 
&  branchue.  Ses  feuilles  reffemblent  beaucoup  à 
celles  de  la  Ciguë  :  mais  font  plus  courtes  ,  plus 
minces ,  d'un  verd  plus  gai ,  fouvent  teintes  de 
rouge  ;  &  ont  une  odeur  &  une  faveur  aromati- 
ques agréables.  Les  pédicules  auxquels  elles  font 
attachées ,  ont  les  mêmes  faveur  &  odeur  ;  font 
un  peu  velus ,  &  fouvent  rougeâtres. 

3.  M.  Tournefort  appelle  Chœrophyllum Jilvejlre , 
feminibus  brevibus  hirfutis ,  une  efpece  annuelle,  qu'on 
trouve  communément  au  premier  printems  dans 
les  bleds  &  ailleurs  à  la  campagne.  C'eft  la  Myrrhis 
/îlveftris  nova  JEquicolorum  ,  de  Columna  :  qui  en  a 
donné  une  excellente  figure  ,  &  une  très-bonne  def- 
cription  (  Minus  cognit.jlirp.  parte  1 .  p.  1 1 2  ).  M.  Lin- 
naeus  en  fait  un  Scandix  (  Hort.  Clift".  101 ,  4.)  Cette 
plante  eft  toujours  baffe.  Ses  femences  font  rudes. 
Confultei  M.  Guettard ,  Obferv.  fur  les  PL  T.  1 1. 
p.  76  :  &  M.  Tournefort  Herb.  III. 

4.  Chœrophyllum  filvejlre  perenne ,  Cicutœ  folio.  Inft. 
R.  Kerb.  que  plufieurs  anciens  mettent  dans  le  genre 
des  Myrrhis.  J.  Bauhin  &  Fuchfius  l'appellent  Cicu- 
taria  vulgaris  ;  en  François  Cicutaire.  Cette  plante , 
commune  à  la  campagne  dans  les  haies  &  ailleurs  , 
n'a  point  d'odeur.  Dès  le  mois  d'Avril  fes  feuilles 
ont  deux  pieds  de  long.  Ses  racines  font  vivaces. 
En  Mai  elle  donne  des  fleurs  blanches  ,  dont  les 
pétales  font  difpofés  en  fleur  de  lys.  Les  Anglois 
!a  nomment  fouvent  Cow  Parfley  :  c'eft  -  à  -  dire 
Fer fd  de  vache  ;  quoiqu'il  y  ait  peu  d'autres  animaux 
que  l'Ane  qui  s'en  foucient ,  dit  M.  Miller.  Voye{ 
ci-deffous ,  n.  6. 

5.  Une  autre  efpece  à  feuille  de  Ciguë  ,  eft  le 
Chœrophyllum  Jilvejlre  alterum  ,  geniculis  tumendbus 
H.  R.  Par.  Cette  plante  eft  annuelle.  Sa  tige  eft 
garnie  de  gros  nœuds.  Ses  femences  font  longues  , 
■Si  hérifîèes  de  plufieurs  pointes. 

6.  Le  Chœrophyllum  Jilvejlre  C.  B.  eft  fans  odeur, 
&  n'a  point  une  faveur  agréable.  Du  refte  il  reffemble 
au  n.  2.  Cette  plante  eft  commune  à  la  campagne , 
dans  les  parcs ,  dans  les  bois.  M  M.  De  Juffieu  & 
Linnaeus  la  reconnoiffent  pour  appartenir  au  genre 
des  Chœrophyllum  :  quoique  MM.  Tournefort  & 
Vaillant  aient  adopté  le  fentiment  de  Morifon ,  qui 
la  plaçoit  avec  les  Myrrhis.  J.  Bauhin  dit  que  quel- 
ques -  uns  la  prennent  pour  XAnthrifcus  de  Pline. 
Tabernamontanus  l'appelle  Onofelinum  :  à  quoi  re- 
vient le  nom  de  Perjil  d'âne;  que  lui  donne  M. 
Vaillant  (  Bot.  Par.  p.  143  ).  Voye^  ci-deffus  ,  n.  4. 
Cette  plante  eft  très-velue  :  mais  fa  graine  eft  liffe. 

l/fages. 

La  femence  du  n.  1.  entre  quelquefois  dans  la 
Thériaque ,  au  lieu  de  celle  du  Daucus  Creticus, 
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M.  Tournefort  dit  que  Tragus ,  perfuadé  que  le 
n.  3 .  étoit  la  Myrrhis  de  Dwfcoride ,  en  confeilloit 
l'ufage  dans  la  fupprefîion  des  mois  :  que  cependant 
J.  Bauhin  rapporte  des  hiftoires  fâcheufes  de  deux 
farnilles ,  qui  avoient  mangé  les  racines  de  cette 
plante  pour  celle  de  Panais.  Des  foldats  Hollandois 
s'empoifonnerent  en  1745  avec  fes  feuilles,  qu'ils 
crurent  être  celles  du  n.  2  :  félon  M.  Miller.  Ce  Cul- 
tivateur Anglois  dit  que  le  n.  4.  paffe  pour  pro- 
duire les  effets  de  la  ciguë ,  mais  avec  moins  d'ac- 
tivité. 

Le  n.  2.  fait  partie  de  la  fourniture  des  falades. 
On  le  met  auffi ,  avec  d'autres  herbes ,  dans  les  po- 
tages ;  &c  quelquefois  dans  des  ragoûts.  (  Voyez 
Ajperges  au  jus  ,  p.  211).  On  doit  obferver  de  ne 
le  mettre  dans  le  mitonnage  ,  qu'un  demi  -  quart 
d'heure  avant  de  fervir  :  fans  quoi  il  perd  fon  goût, 
6c  ceffe  d'être  rafraîchiffant.  Ceux  qui  gardent  le 
bouillon  d'un  jour  à  l'autre  ,  feront  bien  d'y  mettre 
du  cerfeuil  crud  en  le  faiiant  rechauffer  le  lende- 
main :  il  femble  rendre  au  bouillon  tout  l'agrément 
du  premier  jour. 

L'ufage  de  cette  plante  eft  d'une  grande  étendue 
en  Médecine.  Elle  eft  très-propre  à  purifier  le  fang , 
lever  les  obftructions  des  vifceres  &c.  &  guérir 
les  maladies  du  foie.  Elle  fait  venir  les  règles.  On 
en  met  dans  les  bouillons  rafraîchiffans. 

Une  forte  décocf  ion  de  cerfeuil ,  avalée  chaude , 
diffipe  les  ampoulles  ou  gros  boutons ,  qui  vraifem- 
blablement  ont  pour  caufe  le  vice  du  fang.  Le  cer- 
feuil pilé  ,  &  broyé  avec  du  miel ,  puis  appliqué 
fur  les  chancres  &  cancers  ,  les  déterge.  Le  vin 
oii  il  a  infufé  ôte  le  mal  de  côté.  Il  eft  bon  pour 
le  mal  de  ventre,  les  vents  de  l'eftomac  &  des 
inteftins  :  dans  ces  cas  on  le  prend  avec  du  vin.  Il 
arrête  le  vomiffement  &  le  flux  de  ventre  ;  furtout 
s'ils  viennent  de  matière  froide  &  phlegmatique  : 
Pour  cela  on  le  broie  ,  &  on  l'applique  foit  fur 
l'eftomac  foit  fur  le  ventre.  Il  excite  l'urine  ,  & 
foulage  les  douleurs  de  reins  &  de  veffie  :  ce  qu'il 
opère  plus  efficacement  fi  on  y  ajoute  de  l'hydro- 
mel. L'Eau  de  cerfeuil  augmente  la  grande  vertu 
du  blanc  de  baleine  pour  la  guérifon  de  la  pleuréfie. 
Elle  eft  auffi  très-utile  pour  diffoudre  le  fang  caillé, 
qui  aura  refté  dans  le  corps  après  une  bleffure.  On 
donne  cinq  à  fix  onces  de  fon  fuc ,  tiré  par  expref» 
fïon ,  aux  malades  qui  après  de  grandes  chûtes  font 
en  danger  de  la  vie  ,  à  caufe  du  fang  caillé  ;  mais  il 
faut  faire  précéder  quelques  faignées ,  quand  ils  ont 
de  la  peine  à  refpirer  ,  pour  prévenir  les  fuffocations 
qui  fuivent  ordinairement  ces  accidens  :  on  en 
eft  délivré  ,  auffibien  que  de  la  fièvre  ,  par  une 
copieufe  évacuation  d'urine  fanguinolante.  On  peut 
auffi  appliquer  la  plante  pilée  ,  fur  les  contufions  ; 
on  n'en  voit  pas  de  moins  bons  effets.  Elle  eft  ex- 
cellente pour  les  vapeurs ,  &  pour  les  affections 
fcorbutiques.  Frite  dans  du  beurre  ou  de  l'huile , 
ayec  égale  quantité  de  pariétaire ,  puis  appliquée 
fur  le  ventre,  elle  guérit  la  fupprefîion  d'urine, 
&  les  tranchées  de  la  colique.  L'eau  diftillée  &  co- 
hobée  fur  le  réfidu  plufieurs  fois ,  eft  très  -  bonne 
pour  les  vertiges. 

Bouillon  de  Cerfeuil. 

Foye{  fous  le  mot  Bouillon. 

Eau  de  Cerfeuil ,  pour  liqueur. 

Voye^  la  manière  de  la  faire,  dans  l'article  E  A  U. 

Culture. 

Le  72.  4.  s'étend  beaucoup  fur  la  terre ,  &  eft 
fouvent  très-incommode  ,  &  difficile  à  détruire. 
On  feme  le  n,  a.  fur  couche  pour  les  petites 
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faladcs  du  premier  printems  ;  ou  en  bordure ,  au  par  l'impoffibilité  de  greffer  l'un  fur  l'autre  ;  quoi-» 

pied  d'un  mur  bien  expolé  :  par  rayons  profonds  que  tous  les  arbres  d'un  même  genre  fe  prêtent  à 

de  deux  pouces  &  de  cette  même  largeur;  allez  cette  opération. 

-épais  pour  que  la  graine  garniffe  tout  le  fond  des  Le  Padus ,  féparé  d'abord  du  Cerifier  par  M. 

rayons.  Puis  on  la  couvre  tort  légèrement  d'un  peu  Linnaeus  (  Gen.  PL  )  puis  réuni  avec  le  Cerifier  ÔC 

de   terreau  :  &:  par  deffus  on  met  ou  des  cloches  le  Prunier  dans  les  Spec.  Plant. ,  diffère  trop  peu 

ou  du  pleyon ,  pour  empêcher  que  les  oifeaux  ne  du    Cerifier  pour  que   nous  ne  les  mettions   pas 

mangent  la  graine  ou  que  la  chaleur  ne  le  dillipe.  fous  un  genre  commun.    Ce  que  nous  y  apperce- 

On  ôte  ce  pleyon  lorlqu'il  y  a  cinq  ou  fix  jours  vons  de  plxis  diftinctif  eft  que  le  calice  du  Cerifier 

que  la  graine  eft  levée.  tombe  quand  le  fruit  grofîît  ;  &  que  celui  du  Pa- 

On  en  feme  en  pleine  terre  pendant  toute  l'année ,  dus  fe  delféche  alors  lans  tomber.  - 
mais  peu  à  la  fois  &  fouvent  ;  parce  qu'étant  nou-  M.  Linnaeus  a  même  compris  encore  fous  le 
veau  il  a  toujours  plus  de  délicatefle.  genre  de  Prunus ,  dans  fes  Spec.  Plant. ,  l'abrico- 
Depuis  le  printems  jufqu'au  mois  d'Août ,  il  eft  tier ,  &  le  laurier  -  Cerife.  Nous  avons  cru  devoir 
fujet  à  monter  fort  vite  :  c'eft  pourquoi  il  eft  à  pro-  nous  conformer  aux  diftindtions  généralement  re- 
pos d'en  femer  tous  les  quinze  jours.  çues. 

Durant  les  chaleurs  on  le  lème  à  l'ombre  d'un  La  fleur  de  nos  Cerifiers  eft  compofée  d'un  ca- 

mur  ;  &  on  l'arrofe  afîidument  :  finon  il  jaunit  &  lice  fait  en  cloche ,  divilé  en  cinq  parties  :  de  cinq 

durcit.  Les  plate -bandes  des  efpaliers  &  des  con-  pétales  dilpolës  en  rofe  ;  une  trentaine  d'étamines. 

tr'efpaliers  font  convenables  pour  y  femer  le  cer-  Du  fond  du  calice ,  s'élève  un  piftil  compofé  d'un 

feuil  :  qui  féjournant  peu ,  &  n'ayant  befoin  que  ftyle ,  &  d'un  embryon  qui  devient  un  fruit  fuc- 

d'une  médiocre  nourriture ,  ne  peut  nuire  aux  ar-  culent  dans  lequel  le  trouve  un  noyau  rond  ;  qui 

bres.  Les  fréquens  béquillages  ou  farclages  qu'il  oc-  contient  une  amande  divilée  en  deux  lobes, 

cafionnera ,  leur  feront  même  utiles.  Les  feuilles  de  prefque  tous  les  cerifiers  font  den- 

On  peut  le  femer  à  la  volée  ;  &  par  rayon.  Cette  telées  en  lcie  par  leurs  bords  ;  &  ont  deux  glandes 

dernière  pratique  donne  lieu  de  le  couper  plus  pro-  ou  petites  bolïes  rougeâtres  fur  le  pédicule.  Leur 

prement.  grandeur  &  leur  port  varient  dans  les  différentes 

La  grande  femence  pour  l'automne  &  l'hiver ,  elpeces.  Elles  font  toujours  pofées  alternativement 

fe  fait  depuis  la  fin  d'Août  jufqu'au  commencement  fur  les  branches. 

d'Odobre.  Le  dernier  femé  monte  le  dernier  en  Efpeces* 
graine  au  printems. 

Le  cerfeuil  ne  peut  pas  être  replanté.  !•  Cerafusjïlvefris  amara  ,  MâHALEB  putaîa  J.  B  : 

Il  réuffit  dans  toute   terre  ,  pourvu   qu'elle  foit  le  Cerifier  fauvage  de  nos  bois  :  le  vrai  Bois  de  Saints 

préparée.  Lucie  ,  ainfi  appelle  du  nom  d'un  village  de  Lorraine 

On  regarde  comme  une  œconomie  de  femer  en-  où  il  eft  commun ,  &  où  l'on  fait  avec  fon  bois  beau- 

femble  le  perfil  &  le  cerfeuil  ;  parce  que  celui-ci  eft  coup  de  petits  ouvrages.  Ce  bois  a  une  odeur  agréables 

retiré  avant  que  l'autre  ait  eu  le  tems  de  louffrir  de  aufîi  les  Anglois  le  nomment-ils  Perfumed  Cherry.  Le 

fon  voifinage.  fruit  eft  noir  &  amer.  Les  feuilles  font  petites  ,  pref- 

Le  cerfeuil  femé  en  Août  &  Septembre  ,  fleurit  que  rondes  ,  mais  terminées  par  une  longue  pointe 

au  printems  fuivant  :  &  fa  graine  eft  mûre  au  mois  contournée.    M.  Duhamel  en  a  donné  la  figure  , 

de  Juin.  On  la  recueille  alors.  Celle  qui  mûrit  en  dans  Ion  Traité  des  arbres  &  Arbufles ,  T.  I. 

Août  eft  encore  eftimée.  11  fuftit  de  biffer  monter  "       2.  Ce  qu'on  nomme  Padus ,  iont  des  Cerifiers 

un  bout  de  planche ,  pour  en  être  amplement  fourni,  à  grappes  improprement  dites  :  appelles   en  La- 

Quand  cette  graine  eft  prefque  noire ,  on  la  cueille  le  tin  Cerajhs  racemofa  ,  &  en  Anglois  Clujler  Cherry. 

matin  à  la  rofée  :  ou  bien  on  arrache  ou  coupe  les  H  y  en  a  qui  donnent   des  fruits  rouges  ;  d'au- 

tiges ,  qu'on  laiffe  bien  fécher  pendant  quelques  très ,  de  noirs.  Ces  fruits  font  attachés  par   des 

jours  au  foleil  fur  un  drap.  On  les  bat  enfuite  com-  péduncules  Amples  fur  un  filet    commun.  Il  n'eft 

me  le  bled  ;  ou  on  les  froiffe  entre  les  mains  :  puis  pas  poffible  de  manger  les  fruits  de  ceux  qui  vien- 

on  vanne  la  graine ,  &  on  la  ferre.  nent  dans  les  bois.  Quelques  Auteurs  ont  donné 

Elle  ne  fe  conferve  bonne  que  deux  ans.  Elle  dé-  mal-à-propos  le  nom  de  Bois  de  Sainte  Lucie  à  l'ef- 

cline  même  à  la  féconde  année.  pece  fauvage  qui  donne  des  fruits  rouges.  Loin  que 

Le  Cerfeuil  de  Sicile  &  d'Italie  (  n.  1 .  )  fe  feme  ion  bois  ait  une  odeur  agréable  ,  il  fent  mauvais  , 

en  automne  fur  une  terre  légère  &  féche.  On  far-  ainfi  que  ks  feuilles  :  c'eft  pourquoi  on  le  nomme 

cle  &  éclaircit  le  jeune  plant ,  au  printems  fuivant.  Putier ,  en  Dauphiné. 

En  automne ,  on  le  levé  avec  précaution  pour  le  La  culture   ne  perfectionne  que  médiocrement 

mettre  dans  un  fable  léger  :  où  il  fubfifte  plufieurs  les  fruits  de  cette  efpece.  On  y  trouve  toujours  un 

années  ;  chacune  defquelles  il  fleurit  en  Juin ,  &  fa  gros  noyau ,  &  peu  de  chair, 

graine  eft  mûre  en  Septembre.  Cette  efpece  fou-  On  met  au  nombre  des  Cerafus  racemofa  hortenjîs 

tient  bien  le  froid  ordinaire  du  climat  de  Londres.  C  B.  une  efpece  cultivée  ;   dont  chaque  bouton 

CERFEUIL  Mufqué  .-CERFEUIL  d'Efi  fournit  une  branche  ;  qui ,  à  mefure  qu'elle  s'al- 

pagne  ;  ou  Anis  Mufqué.  Voyez  M  Y  R  R  H  1  s.  longe  ,   donne  une   nouvelle  feuille  accompagnée 

CERFOUETTE:&  CERFOUIR.  Voye{  de  fleurs  ;  enforte  que  l'on  y  trouve  en  même  tems 

Serfouette.  du  fruit  mûr  &  bon  à  manger ,  du  fruit  verd  ,  de 

CERISAIE.  Champ  planté  en  Cerifiers.  noué  ,  &  des  fleurs.  Il  y  en  a  ainfi  jufqu'aux  gelées. 

CERISIER:  en  Latin  Cerafus  :  en  Anglois  C'eft  ce  qu'on  nomme   Cerife  Tardive  ,  ou  de  La 

[Cherry  Tree.  M.  Linnaeus  (  Spec.   Plant.  )  a  réuni  Touffaint. 

les  Cerifiers  &  les  Pruniers  dans  le  même  genre.  Nous  parlerons  du  vrai  Cerafus  racemofa   Hor- 

II   faut   convenir  que   quelque  méthode  que  l'on  tenfis ,  dans  le  n.  1  o. 

fuive  ,  ils  doivent  du  moins  être  dans  une  même  3.  Cerafus  pumila  ,  Canadenfis  ,  oblongo  anguflo 

claffe  ,  &  très  -  voifins  les  uns  des  autres.  Cepen-  folio ,  fruclu  parvo.  Petit  Merifier  du  Canada  ;  où 

dant  la  forme  du  fruit ,  &  fur-tout  celle  des  noyaux ,  on  le  nomme  Ragouminer  ,  ou  Nega  ,   ou  Minel. 

diffère  lenfiblement  entre  le  Cerifier  &  le  Prunier.  M.  Miller  croit  que  c'eft  le  Chamacerafus  feu  Cera' 

La  diftinction  de  leurs  genres  eft  encore  bien  marquée  fus  humilis  de  Gérard  Se  de  quelques  autres  an- 
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ciens.  Cet  arbufte  n'a  gueres  que  trois  ou  quatre 
pieds  de  haut.  Les  feuilles  font  longues  ,  étroites  , 
entières,  &  imitent  celles  du  faule  :  le  deffus  eft 
d'un  verd  g^i  ;  &  le  deflbus ,  bleuâtre  ,  ou  d'un  verd 
de  mer.  Les  ahTelles  des  jeunes  branches  donnent 
naiffance  à  de  longs  péduncules  menus ,  qui  por- 
tent des  bouquets  de  petites  fleurs  :  auxquelles  fuc- 
cédent  de  petits  fruits  très-noirs  ,  aflez  bons  à  man- 
ger ,  un  peu  acres  &:  aromatiques ,  qui  font  mûrs 
en  Juillet. 

M.  Miller  dit  que  les  noyaux  de  Ragouminer , 
qu'il  a  reçus  de  M.  de  Juffieu ,  lui  ont  produit  des 
arbuftes  dont  les  branches  nombreufes  pendent  à 
terre  &c  y  prennent  racine ,  enforte  que  c'eft  un 
moyen  de  multiplier  l'efpece.  Nos  ragouminers  ne 
préfentent  rien  de  femblable.  Du  relie  ,  ils  font 
conformes  à  la  defcription  qu'en  donne  le  Culti- 
vateur Anglois. 

4.  Gronovius  a  appelle  Cerafus  Jîlvejlris  ,  fruclu 
nigricante    in    racemis  longis  pendulis  ,    Phytolacoi 
inflar  congé/lis  ;  un  Padus  de  Canada  :  dont  le  fruit , 
noirâtre  ÔC  fort  petit ,  eft  rafiemblé  en  longs  épis. 
y  Voye^  Merisier. 

•6.  Cerafus  fativa  ;  fruclu  rotundo ,  rubro  ,  &  acido 
înft.  R*  Herb.  C'eft  le  Kentish  Cherry  des  Anglois , 
l'efpece  commune  à  Londres  :  le  Pichot  Agrutier  de 
Provence  :  notre  Griottier  :  le  Cerijîer  de  nos  vignes  : 
la  Guigne  de  Dauphiné  ,  Poitou  ,  &  Angoumois. 
Son  fruit  eft  rond ,  aigrelet  &  vineux.  M.  Duha- 
mel a  donné  une  figure  de  cet  arbre  ,  qui  eft  le 
neuvième  de  fon  Catalogue  dans  le  Traité  des  Ar- 
bres &  Arbuftes.  L'arbre  eft  petit ,  &  caftant.  Ses 
feuilles  font  fermes ,  de  moyenne  grandeur  ;  fe 
tiennent  droites.  On  remarque  que  chaque  bouton 
donne  .prefque  toujours  quatre  rieurs. 

M.  Gaiidel,  voyant  cet  arbre  venir  comme  na- 
turellement en  Provence  le  long  des  ruiffeaux  & 
dans  plufieurs  lieux  humides  ,  a  conjecture  que  cette 
efpece  ne  pouvoit  appartenir  à  celle  qu'on  dit  avoir 
été  originairement  apportée  de  Pont  en  Italie  après 
•la  défaite  de  Mithridate  par  Lucullus. 

Le  Cerifier  -  Marafque  eft  entièrement  femblable 
au  Cerifier  ci-deflus.  Confulte^,  à  la  fin  du  Traité 
des  Semis  &  Plantations  ,  les  pages  7  ,  8  ,  9  ,  &  10  , 
des  Additions  que  M.  Duhamel  a  faites  à  fon  Traité 
des  Arbres  &  Arbujles. 

7.  L'efpece  nommée  Courte-queue  ;  Montmorency  ; 
en  Provençal  Groflo-Agrueto  ;  eft  le  Cerafus  fativa, 
fruclu  majori  Inft.  R.  Herb.  Son  fruit  eft  gros ,  rond , 
d'un  goût  excellent ,  un  peu  acide.  Le  bois  de  l'ar- 
bre eft  menu  ;  les  feuilles  affez  petites ,  fermes  & 
droites  :  &  il  charge  par  bouquets. 

Voyei  Griotte ,  dans  le  n.  fuivant. 

8.  Les  Provençaux  nomment  vulgairement  Cerife 
iTEfpagne ,  leur  plus  belle  efpece  :  que  M.  Garidel 
(  Plantes  dAix  )  dit  être  le  Cerafus  fruclu  magno 
rubro  turbinato  Inft.  R.  Herb. 

Je  trouve  dans  M.  Miller  une  Cerife  d'EJpagne, 
qui  eft  jaune  ,  de  forme  ovale ,  d'une  couleur  am- 
brée ,  &  qui  n'a  pas  grand  goût  :  &  une  autre  Cerife 
d'Efpagne ,  qu'on  croit  être  une  variété  du  Duke- 
Cherry  ,  &  que  l'on  vend  fouvent  pour  lui-même. 

Le  nom  Provençal  Agrueto  déterminé  par  M.  Ga- 
ridel aux  efpeces  dont  le  fruit  eft  acide  ,  donne  droit 
de  regarder  comme  une  dénomination  impropre  celle 
de  Griotte,  appliquée  à  une  grotte  efpece  de  Cerife 
prefque  ronde  ,  noirâtre  ,  aflez  ferme  ,  très-douce  ; 
dont  l'arbre  eft  gros ,  &  la  feuille  large  ,  &  d'un 
verd  foncé.  M.  Tournefort  n'a  appelle  Griottier  que 
le  n.  7.  La  Griotte  dont  je  parle  eft  notre  Cerife 
Royale ,  le  Duke-Cherry  des  Anglois. 

Les  Anglois  en  ont  une  efpece  qu'ils  nomment 
Archduke  Cherry  ;  qui  eft  dans  le  même  rang  d'ex- 
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ceilence;  pourvu  qu'on  ne  la  cueille  que  vers  lé 
mois  d'Août.  Plus  elle  refte  à  l'arbre  ,  plus  elle  fe 
perfectionne.  Son  fuc  eft  noir. 

9.  M.  Garidel  appelle  fimplement  Cerafus  fruclu 
rubro  turbinato ,  une  efpece  très-commune  en  Pw 
vence ,  où  on  la  connoît  fous  le  nom  de  Cerisier. 
Il  dit  qu'elle  n'eft  pas  indiquée  dans  les  Livres  de 
Botanique.  Comme  l'arbre  eft  grand  ,  &  le  fruit 
très-doux ,  il  conclud  qu'on  ne  peut  les  confondre 
avec  le  n.  6. 

10.  Il  y  a  des  Cerifiers  à  très-belles  fleurs  femi- 
doubles  {flore  rofeo  C.  B.  )  ;  d'autres  à  %ranàes  fleurs 
doubles  {flore  pleno  )  ;  d'autres  encore  à  feuilles  pa- 
nachées. 

Les  Semi-doubles  ont  ordinairement  deux  piftils  ,1 
&  donnent  fouvent  des  fruits  doubles.  M.  Duha- 
mel ajoute  à  cette  obfervation ,  qu'il  cultive  un  de 
ces  arbres  ,  dont  le  difque  de  la  fleur  à  fept  ou  huit 
piftils ,  &  qui  porte  au  bout  d'un  même  péduncule 
trois  &:  jufqu'à  huit  cerifes  bonnes  à  manger.  C'eft 
proprement  ce  que  M.  B.  de  Juffieu  dit  que  l'on  doit 
appeller  Cerafus  racemofa  hortenfls. 

Ceux  dont  la  fleur  eft  double  ne  donnent  point 
de  fruit. 

1 1 .  Entre  les  Cerifiers  Précoces ,  on  en  voit  de 
nains  ;  dont  le  fruit  eft  rond  ,  petit ,  très  -  rouge  , 
un  peu  acide  ,  &  mûrit  au  commencement  de  Juin 
dans  le  climat  de  Paris.  Voye^  la  figure  qu'en  a 
donnée  M.  Duhamel ,  dans  le  Traité  des  Arbres  6* 
Arbuftes.  Il  y  en  a  dont  le  fruit  eft  mûr  dès  le 
mois  de  Mai  dans  les  pays  chauds  :  tel  eft  l'arbre  , 
commun  en  Provence ,  que  M.  Garidel  nomme  Cera* 

fus  Maialis  ;  fruclu  rotundo  ,  oblongo  ,  majori  ,  rubro  , 
minimum  nigrefcente  ,  callofulo  ,  parùm  dulci  Horti 
Catholici.  Les  Anglois  en  ont  qui  mûriffent  pareil- 
lement en  Mai  :  j'en  trouve  deux  efpeces  dans  M. 
Miller  ,  dont  une  eft  du  nombre  de  celles  qu'on 
nomme  Duke  Cherry. 

1 2.  La  Cerife  Blanche  eft  plus  longue  que  ronde,' 
de  couleur  ambrée ,  d'une  eau  douce  &  fucrée.  Ses 
feuilles  reflemblent  à  celles  du  Guignier  :  Voye^ 
n.  ij. 

13.  Cerafus  fruclu  aquofo  Inft.  R.  Herb.  C'eft  no- 
tre Guignier.  Son  fruit  eft  tendre,  fait  comme  en 
cœur ,  d'une  faveur  douce  ;  blanc  ,  rouge  ,  ou  noir. 
Ses  feuilles  font  grandes  &  pendantes.  Voye^  la  fi- 
gure (  n.  15.  )  qu'en  a  donnée  M.  Duhamel,  dans 
le  Tr.  des  Arbr.  &  Arbuftes. 

14.  Le  Bigarreautier,  que  Tabernamontanus  dit 
être  le  Cerisier  de  Pline ,  &  que  J.  Bauhin 
nomme  Cerafa  duracena  oblonga  ;  eft  appelle  en 
Provence  Agrufien  duran  ,  à  Bordeaux  Cerise 
quarrée.  Son  fruit  eft  comme  en  cœur  ,  plus  long 
que  rond ,  à  peu  près  blanc  d'un  côté  &  rouge 
de  l'autre  :  la  chair  en  eft  ferme  &  fucrée.  Le  plu9 
gros  eft  toujours  le  meilleur. 

Le  Jardinier  François  nomme  le  Bigarreau  Coeur. 
Les  Anglois  l'appellent  de  même  Heart  :  ils  en  dis- 
tinguent de  rouge  ,  blanc  ,  ambré,  &c;  ainfi  que 
nous. 

Ce  qu'ils  appellent  Hertfordshire  Cherry  eft  une 
efpece  de  bigarreau  très-ferme  &  d'un  goût  exquis. 
Il  n'eft  mûr  qu'à  la  fin  de  Juillet ,  ou  au  commen- 
cement d'Août. 

1 5 .  On  nomme  Cerijîer  à  Trochet ,  celui  qui  donne 
trois  ou  quatre  fruits  pendans  à  autant  de  queues 
attachées  à  l'extrémité  d'un  même  péduncule. 

Nos  Cultivateurs  ont  nombre  d'autres  efpeces, 
foit  Cerifiers  foit  Bigarreautiers  foit  Guigniers.  M. 
Duhamel  dit  en  avoir  une  trentaine  bien  diftincfes. 

Culture. 

En  général  les  terres  légères  font  plus  fayora- 
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blés  au  Cerifier ,  que  les  terres  fortes  :  les  fruits  y 
ont  un  meilleur  goût  ;  &  nouent  plus  sûrement  ; 
&  il  y  eft  moins  fujet  à  la  gomme.  Il  fe  plaît  dans 
un  fable  gras  un  peu  humide.  Il  ne  dure  pas  long- 
tems  dans  un  gravier  fec  :  &  l'es  feuilles  y  brouii- 
fent  prefque  toujours  au  printems. 

On  peut  élever  les  cerifiers  de  noyaux ,  qu'on 
feme  comme  les  Amandes. 

Plufieurs  efpeces  pouffent  de  leurs  racines  quan- 
tité de  rejets  :  les  Padus  fur-tout  tracent  beaucoup. 
Confultez  le  n.  3 .  En  général  tous  les  cerifiers  de 
femences  ,  tracent  moins  que  ceux  qui  viennent  pri- 
mitivement de  rejets  ou  de  drageons  enracinés. 

On  peut  encore  multiplier  de  femences  les  ef- 
peces des  nn.  2  &  4.  Le  Cerafiis  Maialis ,  &c.  dont 
il  eft  parlé  fous  le  n.  1 1  ,  fournit  quantité  de  rejets  ; 
qui  étant  tranfplantés  ,  deviennent  bientôt  arbres  : 
mais  en  général  cet  arbre  dure  peu  ;  félon  M.  Garidel. 
Le  Mahaleb  &  le  Ragouminer  fe  multiplient  ai- 
fément  par  les  marcottes  ;  que  l'on  couche  de  bonne 
heure  au  printems  ,  pour  les  fevrer  en  automne. 
En  général  on  doit  ne  greffer  que  le  meilleur  fruit. 
Pour  multiplier  en  arbres  de  tige  les  efpeces 
rares ,  même  celles  à  fleurs  doubles ,  on  les  greffe  fur 
lemerifierdesbois  ;  parce  qu'il  forme  un  beau  tronc , 
dure  longtems,  &  ne  produit  pas  de  rejets.  Toutes  les 
efpeces  paroiffent  bien  réuffir  fur  le  Mahaleb.  M.  Ga- 
ridel a  remarqué  qu'en  Provence ,  où  on  ne  multi- 
Î)lie  le  n.  7.  qu'en  le  greffant  fur  le  n.  6  ,  ou  fur 
e  9  ;  cet  arbre  demeure  toujours  bas  &  ne  donne 
que  des  fruits  aigrelets ,  quand  il  eft  greffé  fur  le 
n.  6  ;  mais  qu'il  s'élève  confidérablement ,  &  donne 
des  fruits  doux ,  fur  le  n.  9. 

Un  écuffon  de  bigarreautier ,  appliqué  au  prin- 
tems fur  un  merifier ,  forme  en  quinze  jours  de 
tems  une  branche  de  cinq  à  fix  pouces  de  longueur. 
On  varie  fur  la  faifon  de  greffer  le  cerifier  de 
tige.  Selon  le  Jardinier  François ,  Merlet ,  &  autres  ; 
le  vrai  tems  de  Pécuffonner  eft  au  commencement 
de  Juin  ,  lorfque  le  fruit  commence  à  rougir  :  Mer- 
let dit  même  que  c'eft  le  moyen  d'empêcher  la 
gomme  ;  qui  ne  manque  pas  de  s'y  mettre  quand  on 
a  écuffonné  en  Août  ou  en  Septembre.  Nous  pou- 
vons affurer  qu'on  fe  trouvera  bien  de  cueillir  les 
écuffons  en  Février  ;  les  conferver  enfuite  à  l'expo- 
fition  du  Nord;  &  écuffonner  à  la  pouffe  quand 
les  cerifiers  feront  en  fleur. 

La  greffe  en  fente  doit  être  faite  dès  le  mois  de 
Février. 

Quand  on  greffe  bas  &  dans  terre ,  il  vaut  mieux 
le  faire  en  automne  qu'au  printems  :  la  pouffe  en 
eft  beaucoup  plus  vigoureufe. 

M.  Chomel ,  premier  Auteur  de  ce  Dictionnaire , 
donnoit  pour  maxime  générale  de  greffer  le  Ceri- 
fier dans  l'endroit  même  où  il  a  levé  ,  &  de  ne 
point  le  tranfplanter  ;  regardant  la  tranfplantation 
comme  nuifible  à  ces  arbres.  M.  Miller  avertit  qu'ils 
ne  veulent  pas  qu'on  touche  à  leur  tête  en  les 
tranfplantant  :  peut-être  M.  Chomel  commettoit  -  il 
cette  faute.  Le  Jardinier folitaire  décide  expreffément 
que  l'on  doit  tranfplanter  à*demeure  tout  cerifier , 
guignier  ,  ou  bigarreautier ,  avant  de  le  greffer  :  ce 
n'eft  pas  le  fentiment  de  M.  Miller  ;  qui  ,  après 
avoir  greffé  en  Mars ,  tranfplante  en  automne.  Nous 
voyons  communément  greffer  des  merifiers  plantés 
en  pépinière  ;  &  on  les  tranfplante  quand  ils  ont 
formé  leur  tête.  Alors  il  vaut  mieux  ne  point  les 
étêter ,  fi  le  lieu  où  on  veut  les  planter  eft  près  de 
la  pépinière  :  mais  quand  il  faut  les  tranfporter  loin , 
on  les  étête ,  &  ils  réuffiffent. 

Selon  le  Cultivateur  Anglois,  les  cerifiers  defti- 
nés  à  être  nains ,  font  bons  à  greffer  entre  deux 
&  trois  ans.  Ceux  de  haute  tige  n'en  font  capables 
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qu'entre  quatre  &  cinq  :  parce  qu'on  y  met  la  greffe 
à  la  hauteur  de  fix  pieds. 

M.  De  la  Quintinye  appelle  Cerifiers  de  pied ,  les 
rejets  qui  donnent  de  bonnes  ceriles  fans  avoir  be- 
foin  d'être  greffés.  Tels  font  les  cerifiers  qu'il 
nomme  hâtifs  ,  &  qu'il  diftingue  des  précoces  :  dif- 
tindtion  dont  il  ne  donne  pas  le  caractère ,  &  que 
je  n'ai  trouvée  nulle  part.  Il  dit  feulement  que  les 
cerifes  précoces  ne  viennent  que  de  greffes  fur  le  ce- 
rifier de  pied  ou  fur  le  merifier ,  &c  ;  &  qu'elles  ne 
demandent  pas  des  fujets  vigoureux ,  leurs  greffés 
étant  naturellement  tres-abondantes  en  fève. 

Les  cerifiers  que  l'on  tire  d\ine  pépinière  pour 
les  tranfplanter ,  doivent  avoir  un  pouce  &  demi 
ou  deux  pouces  de  groffeur.  On  les  levé  avec  pré- 
caution ,  pour  ne  pas  endommager  les  racines  :  cel- 
les qui  font  jeunes  ont  une  couleur  rougeâtre ,  qui 
fert  à  les  diftinguer  facilement  :  il  eft  à  propos  de 
les  raccourcir  moins  que  celles  d'autres  arbres. 

Quand  on  met  des  cerifiers  en  efpalier ,  il  eft  bon 
d'y  entremêler  d'abord  les  nains  avec  de  plus  grands, 
pour  que  le  mur  fe  garniffe  mieux  :  &  on  ôte  en* 
fuite  ceux  -  ci ,  à  mefure  que  les  nains  s'élèvent. 
M.  Miller  avertit  de  ne  mettre  aucun  autre  fruitier 
au  bas  d'un  cerifier  de  tige  ;  les  lavures  des  feuilles 
de  cet  arbre  étant,  dit -il,  abfolument  nuifibles  à 
ceux  qui  ne  font  pas  de  fon  efpece. 

Les  efpeces  hâtives  font  particulièrement  celles 
qu'il  convient  de  mettre  en  efpalier ,  expofé  au 
Midi.  La  Courte-Queue  y  réuflit  bien  :  &  pour  en 
avoir  dans  l'arriere-laifon ,  on  en  fait  des  efpaliers 
à  l'afpect  du  Nord  ou  Nord-Oueft;  où  elle  vient  à 
merveille.  Le  Bigarreau  donne  peu  en  eipalier.  M. 
Miller  préfume  qu'on  pourroit  obvier  à  cet  incon- 
vénient ,  en  greffant  le  bigarreau  fur  le  merifier ,  &C 
le  tenant  affujetti  par  la  taille. 

Chaque  arbre  de  l'eipalier  doit  être  à  dix  -  huit  y 
vingt ,  ou  vingt-quatre  pieds ,  de  fes  voifins  ;  s'il  eft 
greffe  fur  merifier  :  mais  un  tiers  de  moins  eft  fuf- 
fïlànt  pour  ceux  que  l'on  a  greffés  fur  des  cerifiers 
de  racine. 

On  ne  raccourcit  pas  les  branches  des  Cerifiers  : 
parce  que  c'eft  ordinairement  de  leur  extrémité  que 
fort  le  fruit.  Seulement  au  mois  de  Mai ,  lorfque  le 
mur  d'un  efpalier  n'eft  pas  affez  garni ,  on  arrête  quel- 
ques fortes  branches  voifines  du  vuide ,  pour  en  faire 
naître  toujours  deux  ou  trois  nouvelles.  Les  plaies 
font  dangereufes  pour  cette  efpece  d'arbres  :  elles 
occafionnent  un  épanchement  de  gomme. 
On  fait  des  plants  entiers  de  cerifiers  à   demi- 


tige. 


Dans  les  plants  de  Cerifiers  de  tige ,  il  vaut 
mieux  efpacer  les  arbres  à  quarante  pieds ,  qu'à  une 
moindre  diftance  :  ils  en  font  moins  fujets  à  la 
brouiffure.  Cela  donne  encore  la  facilité  de  labou- 
rer autour  ;  Se  ces  façons  contribuent  au  bien  des 
arbres,  pourvu  qu'on  ne  déplace  pas  leurs  racines. 
On  doit  tâcher  de  les  abriter  des  grands  vents 
d'Oueft  ,  qui  rompant  les  jeunes  branches  rendent 
ces  arbres  gommeux. 

La  cerife  tardive ,  la  griotte  ,  le  bigarreau ,  font 
de  très-bons  fruits  en  plein  vent. 

Pour  avoir  des  cerifiers  nains  en  buiffons ,  on  les 
greffe  fur  Cerifier.  Mais  ils  repouflènt  prodigieufe- 
ment  du  pied  ;  enforte  qu'on  eft  fans  ceffe  dans  le 
cas  de  leur  faire  des  plaies. 

Nos  cerifiers  communs  foutiennent  bien  le  froid. 
On  les  voit  nouer  quelquefois  allez  abondamment 
lorfque  prefque  tous  les  autres  fruitiers  coulent. 

Prefque  toutes  les  efpeces  de  cerifiers  font  fu- 
jettes  à  une  maladie  qui  fait  périr  des  branches 
entières  ,  &  quelquefois  tout  l'arbre  :  c'eft  un 
épanchement  du  fuc  propre ,  ou  Gomme  >  dans  le 
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tiffu  cellulaire  &  les  vaifTeaux  limphatiques.  Nous 
l'avons  déjà  nommée  plufieiirs  fois.  Si  cet  épanche- 
ment  a  fait  peu  de  progrès  ,  on  peut  fauver  la  bran- 
che en  entamant  l'endroit  affecf  é ,  &  le  couvrant 
de  cire  &  de  térébenthine.  Mais  il  eft  plus  sûr  de 
couper  la  branche,  quand  lemals'eft  trop  étendu. 

Le  Cerifier  eft  un  des  arbres  dont  les  feuilles  font 
dévorées  des  Hannetons. 

Les  Cerifes  d'été  doivent  être  défendues  des 
oifeaux. 

Les  Cerifes  s'échaudent  ou  féchent  fur  l'arbre  , 
quand  l'air  devient  trop  chaud  èc  fec.  Pour  préve- 
nir cet  accident  ,  il  faut  découvrir  les  racines  de 
l'arbre ,  faire  un  trou  à  l'entour ,  &  y  jetter  loir  & 
matin  environ  quatre  pintes  d'eau  durant  quinze 
jours ,  &  cela  avant  que  les  cerifes  commencent  à 
changer  de  couleur.  Voyons  Journal  (Economique, 
Juillet  1753  ,  p.  168. 

Les  Anciens  ont  parlé  de  Greffer  le  Cerifier  fur  le 
Laurier-Cerife  :  Pline  dit  que  les  cerifes  qui  en  pro- 
viennent ont  une  amertume  agréable.  Dahuron 
(  Taille  des  Arbres ,  p.  200  )  ,  donne  cette  greffe 
comme  un  moyen  d'empêcher  les  Chenilles  &  tout 
autre  infect e  d'attaquer  le  cerifier.  Malheureufement 
on  a  l'expérience  que  cette  greffe  ne  s'unit  pas  bien 
au  fujet.  Voye{  ce  qu'en  dit  M.  Duhamel ,  Phyfique 
des  Arbres,  L.  IV.  Ch.  IV.  Art.  7.  M.  Miller,  & 
d'autres  bons  Cultivateurs  ,  en  parlent  de  même.  Ce 
Curieux  Anglois  ajoute  que  ,  malgré  l'efpece  d'affi- 
nité reconnue  entre  le  Cerifier  &  le  Laurier-Cerife, 
leur  greffe  eft  toujours  forcée  ;  enforte  qu'il  n'a  ja- 
mais vu  que  les  arbres  aient  enfuite  duré  au  -  delà  ' 
d'un  très-petit  nombre  d'années  ,  qu'ils  aient  donné 
des  marques  de  vraie  vigueur,  ni  même  porté  du  fruit. 

On  a  dit  aufll  que  la  vigne  réufliffoit  fur  le  Ce- 
rifier ;  &  qu'en  y  greffant  du  raifin  noir  ,  on  fe  pro- 
curoit  du  raifin  au  printems.  Mais  cela  eft  faux» 

Z/fages, 

Nous  avons  déjà  parié ,  ci-defîiis  n.  1  ,  des  ufr.ges 
du  bois  de  Mahaleb  ou  de  Sainte  Lucie  ;  dont  on  fait 
quantité  de  petits  ouvrages  à  Sainte  Lucie.  Piganiol 
de  la  Force  (  Defcr.  de  la  Fr.  )  dit  qu'à  Metz  il  y  a 
beaucoup  d'Ouvriers  Sculpteurs  ou  Tablettiers  qui 
ne  fubfiftent  que  des  ouvrages  auxquels  ils  em- 
ploient ce  bois ,  dont  l'odeur  eft  agréable.  Les  Ebe- 
niftes  le  recherchent  auffi.  Les  Parfumeurs  fe  fer- 
vent des  noyaux  de  fon  fruit ,  pour  étendre  les 
odeurs.  Le  bois  &  l'écorce  de  l'arbre  ont  une 
amertume  bien  fenfible  :  on  croit  même  trouver 
dans  l'écorce  une  fubftance  pareille  à  celle  du  Quin- 
quina, &  propre  aux  mêmes  effets. 

Cet  arbre ,  comme  nous  l'avons  dit ,  fe  prête 
fort  bien  aux  greffes  de  toutes  les  efpeces  de  Cerifier. 

On  peut  en  faire  des  paliffades  :  qui  font  agréa- 
bles par  le  mélange  des  fleurs  &  des  feuilles  qui 
paroiffent  en  même  tems.  Il  fleurit  au  commence- 
ment de  Mai. 

Les  arbres  des  nn.  2  &  4.  produifent ,  dans  le 
mois  de  Mai ,  de  belles  grappes  de  fleurs  ,  bien 
propres  à  décorer  les  bolquets  du  printems.  L'é- 
corce du  n.  2.  eft  regardée  comme  fébrifuge. 

On  fait ,  en  Canada ,  de  bon  ratafia  avec  le  fruit 
du  n.  3 .  Cet  arbre  peut  trouver  place  dans  les  plate- 
bandes  des  bofquets  printaniers.  Il  fera  bien  dans  les 
Remif es  :  où  fon  fruit  attirera  les  oifeaux.  Cet  avan-' 
ïage  eft  commun  à  toutes  les  efpeces  de  Cerifier  : 
qui  des-là  conviennent  pour  garnir  des  Remifes. 

La  Cerife  du  n.  6.  paffe  pour  un  fruit  très-fain. 
On  la  traite  de  ftomacale  ,  rafraîchiffante  ,  adou- 
ciliante ,  laxative ,  diurétique.  Je  ne  fçai  pour  quelles 
maladies  du  cerveau  on  dit  vaguement  qu'elle  eft 
bonne  :  j'ai  nombre  d'obfervations  qui  indiquent 
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qu'une  vingtaine  de  ces  fruits  mangés  à  la  fin  du 
repas  ,  peuvent  appefantir  le  cerveau ,  &  même  le 
gonfler.  On  en  concaffe  les  noyaux  ck  amandes  pour 
en  exprimer  un  lait ,  que  l'on  prend  intérieurement 
pour  la  pierre  des  reins  &  de  la  veffie  :  mais  ce  re- 
mède peut  caufer  des  vapeurs  ,  &  ne  pas  convenir 
aux  perfonnes  dont  le  genre  nerveux  eft  facilement 
attaqué.  Les  perfonnes  fujettes  à  la  colique  néphré- 
tique ,  peuvent  en  prévenir  le  retour  en  prenant  le 
matin  à  jeun  pendant  quelque  tems  une  liqueur  apé- 
ritive ,  compofée  d'environ  deux  douzaines  de  ces 
amandes  concaffées ,  puis  infufées  dans  du  vin  blanc. 

Le  rapport  que  l'on  obferve  entre  les  écorces 
du  Quinquina  &  du  Nerprun ,  &  celle  de  notre  Ce- 
rifier ,  fait  préfiimer  que  celle-ci  peut  être  également 
fébrifuge. 

Une  poignée  de  feuilles  de  cerifier ,  bouillie  dans 
du  lait ,  fait  une  boiffon  laxative. 

Les  cerifes  féches  font  aftringentes.  On  en  donne 
aux  fébricitans  ,  pour  fe  rafraîchir  la  bouche  &  adou- 
cir leur  falive  :  en  leur  recommandant  de  les  jetter 
après  les  avoir  fuccées. 

Le  bois  de  Cerifier  eft  un  peu  rouge.  Il  fert  à  faire 
des  buffets  &  autres  ouvrages  de  Menuiferie.  Voyer 
ci-deffus/7.  352  ,  la  manière  de  lui  donner  le  luftre* 
Au  défaut  de  meilleur  bois ,  celui-ci  peut  être  em- 
ployé en  charpente  ;  pourvu  qu'il  foit  bien  fain  & 
très-fec. 

La  Gomme  de  cerifier  eft  adouciffante  &  incraf- 
fante ,  comme  la  Gomme  Arabique. 

Le  fruit  du  Cerifier-Marafque ,  dont  nous  avons 
parlé  fous  le  n.  6 ,  fournit  le  Marafquin  ;  liqueur 
très-eftimée  ,  que  font  les  Diftillateurs  en  différens 
endroits  des  Etats  de  Venife.  Celle  de  Zara  en 
Dalmatie  ,  eft  la  plus  excellente.  Quand  on  mâche 
les  feuilles  féches  de  cet  arbre ,  il  refte  dans  la  bou- 
che une  faveur  agréable  ôc  un  peu  aromatique. 
Voye{  ce  que  M.  Duhamel  a  dit  de  ce  Cerifier 
d'après  un  Mémoire  de  M.  Joanin ,  dans  l'endroit 
que  nous  avons  indiqué  ci-deffus ,  n.  6. 

Les  Cerifiers  à  fleurs  doubles  forment  de  très- 
belles  guirlandes  dans  le  mois  de  Mai.  Ils  parent  les 
bofquets  de  printems. 

Le  bois  des  Guigniers  &  des  Bigarreautiers  eft 
plus  dur  que  celui  du  Cerifier.  Les  Tourneurs  en 
font  cas. 

Tourte  de  Cerifes. 

Foyei  au  mot  Tourte. 

Compote  de  Cerifes. 

Il  faut  prendre  une  livre  de  Cerifes  ,  &  leur 
couper  la  queue  par  la  moitié  :  étant  ainfi  pré- 
parées ,  vous  prendrez  une  poêle  à  confiftire  ,  ou 
un  poêlon ,  où  vous  mettrez  une  demi  -  livre  de 
fucre  ou  environ ,  que  vous  ferez  bouillir  prefque  en 
firop ,  &  jetterez  vos  cerifes  dedans  ;  puis  les  ferez 
bouillir  promptement  à  grand  feu  environ  une  dou- 
zaine de  bouillons  :  enfin  vous  les  ôterez  de  def- 
fus  le  feu ,  les  remuerez ,  &  avec  un  papier  ou  une 
cuiller  ,  vous  en  tirerçz  l'écume  :  cela  fait ,  vous  les 
laifierez  refroidir ,  &  les  fervirez. 

Cerifes  confites  promptement  &  fans  façon. 

Prenez  quatre  livres  de  cerifes  :  & ,  pour  les  bien 
garder ,  mettez-y  quatre  livres  de  fucre  concàffé  le 
plus  menu  que  vous  pourrez.  Jettez-.y  un  verre 
d'eau,  de  peur  que  le  fucre  ne  s'attache  au  fond 
de  la  poêle  :  puis  pouffez-les  à  bon  feu  égal  ;  &  re- 
muez la  poêle  une  fois  ou  deux.  Entretenez  le  feu, 
pour  que  les  confitures  ne  languiffent  pas  ;  elles 
noirciroient  &  n'auroient  pas  un  bel  œil. 

Vous  pouvez  les  faire  de  même  au  lucre  cuit  à  la 
plume.  Pour 


CEI, 

Pour  blanchir  ou  glacer  des  Cerifes. 

Il  faut  prendre  un  ou  deux  blancs  d'œufs ,  battus 
fcvec  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  ;  les  jetter  dans  un 
plat  ou  terrine  avec  du  lucre  en  poudre  ,  &  les  ce- 
rifes  dont  on  aura  rogné  la  queue  jufqu'aux  trois 
quarts  :  les  remuer  avec  une  cuiller  ;  &  lorsqu'elles 
feront  couvertes  de  lucre ,  les  mettre  fur  un  papier 
&  fur  un  tamis  ou  corbeille  ;  puis  au  foleil  ou  devant 
un  feu  clair  ,  enforte  qu'elles  fentent  feulement 
la  chaleur  de  loin  ,  afin  qu'elles  fe  puiffent  fécher. 

2.  D'autres  trempent  les  cerifes  dans  les  blancs 
d'œufs  battus ,  enfuite  les  poudrent  de  fucre  fin  , 
puis  les  mettent  au  foleil  ou  à  l'étuve.  Cette  mé- 
thode fimple  peut  être  la  meilleure. 

Cerifes  égrenées  portatives. 

Il  faut  prendre  une  livre  ou  cinq  quarterons  de 
fucre ,  au  plus  ;  que  vous  ferez  fondre  dans  une 
chopine  d'eau  :  puis  quatre  livres  de  cerifes ,  dont 
vous  ôterez  la  queue  &  le  noyau.  Mettez  votre 
fucre  fiir  le  feu  ;  &C  lorfqu'il  bouillira ,  vous  y  jet- 
terez les  cerifes ,  &  les  ferez  bouillir  promptement 
trente  ou  quarante  bouillons ,  c'eft-à-dire  ,  jufqu'à 
ce  que  le  firop  foit  un  peu  épaifïï  :  il  faut  remuer 
la  poêle  de  tems  en  tems.  Lorfqu'elles  feront  faites , 
vous  les  tirerez  de  deffus  le  feu ,  &  lès  hiflerez 
refroidir  ;  vous  les  mettrez  fur  un  tamis  pour  les 
ïaiffer  égoutter  ;  vous  en  joindrez  trois  ou  quatre 
enfemble ,  l'une  dans  l'autre  ,  pour  former  comme 
une  grofîe  cerife  ;  puis  vous  les  laifferez  fur  des 
ardoifes  ou  fur  de  petites  planches.  Après  quoi  vous 
y  fafferez  du  fucre  au  travers  d'une  toile  de  foie  ; 
vous  les  mettrez  dans  une  étuve  ,  ou  dans  un  four 
lorfque  vous  en  aurez  tiré  le  pain  ;  &c  lorfqu'elles  fe- 
ront lèches  d'un  côté ,  vous  les  retournerez  ,  &  y 
mettrez  du  fucre  en  poudre  comme  de  l'autre  côté. 

Manière  de  fécher  les  Cerifes ,  pour  les  garder.  Voye{ 
Fruits  fecs. 

Conferye  de   Cerifes. 

Voye^  fous  le  mot  Conserve. 

Garder  les  Cerifes  fraîches. 
Voye{  l'article  Conferver  les  FRUITS,».  ï. 

Liqueur  de  Cerifes. 

On  peut  faire  une  liqueur  auffi  bonne  &  auffi 
gracieufe  que  le  vin  de  Canarie ,  avec  le  jus  de 
cerifes  acides  ou  à  fruit  rond  ,  après  qu'il  a  fer- 
menté &  s'efl  clarifié  :  en  y  ajoutant  enfuite  un 
peu  d'efprit  de  vin ,  &  d'autres  ingrédiens  conve- 
nables. 

Vin  de  Cerifes. 

Il  faut  choifir  des  mêmes  cerifes  bien  mûres ,  &  des 
plus  grofTes  ;  les  écrafer  ;  &  ,  après  avoir  retiré  les 
noyaux,  mettre  le  marc  &  le  jusfermenter  deux  jours 
dans  des  vaf es  de  fayance  ;  enfuite  féparer  la  liqueur 
d'avec  le  marc  ,  en  l'exprimant  à  la  prefTe  ;  puis  la 
verfer  dans  une  cruche  ou  dans  un  petit  barril ,  en 
ajoutant  dix  onces  de  lucre  pour  chaque  pinte  de  li- 
queur ,  melure  de  Paris.  Il  faut  cafîer  tous  les 
noyaux ,  ou  feulement  une  partie  ;  piler  les  amandes  ; 
les  envelopper  dans  un  linge  avec  de  la  cannelle , 
quelques  doux  de  girofle ,  &  quelques  grains  de 
coriandre  piles  ;  &  mettre  le  tout  dans  le  barril 
par  le  bondon.  (  Quelques  -  uns  ne  mettent  point 
de  ces  aromates  ,  &  le  contentent  de  mettre  dans 
le  barril  la  moitié  des  noyaux  après  les  avoir  caflé  ; 
&  lans  toucher  aux  amandes  ).  Soutirez  la  liqueur 
au  mois  de  Janvier  ;  &.  la  mettez  en  bouteilles.  Ce 
Tome  /, 
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Vînfe  confervc  au  moins  deux  ans  ,  a  autant  de  force 
que  de  bon  vin  de  raifin ,  &  efl  agréable  à  boire. 

Vin  de  Cerifes  ,  Médicinal. 

Otez  les  queues  &  les  noyaux  de  douze  ou  quinze 
livres  de  cerifes  ;  concafTez  les  noyaux  :  &c  jettez  le 
tout  dans  un  demi-muid  de  bon  vin  blanc. 

Ce  vin ,  agréable  à  boire ,  efl  propre  à  chaflèr 
les  glaires  ,  fable ,  &  gravier ,  des  reins. 

O  N  fait  une  efpece  de  Raifiné  de  Cerifes  ,  qui 
efl  affez  agréable.  Après  avoir  ôté  les  queues  &C 
les  noyaux  ,  on  met  cinq  livres  de  cerifes  avec  une 
livre  de  fucre.  Le  tout  étant  cuit  en  confiftance  de 
raifiné ,  on  le  conferve  dans  des  pots. 

Eau  de  Cerifes  :  pour  liqueur  à  boire  auffitôt  qu'elle 
efl  faite. 

Foyc{  dans  l'article  Eau. 

Potage  aux  Cerifes. 

Mettez  dans  un  pot ,  de  l'eau ,  du  fel ,  &  un  quar- 
teron de  beurre;  faites -les  bouillir  deux  ou  trois 
bouillons  ,  puis  ajoûtez-y  des  cerifes  ,  du  fucre  ,  des 
doux  de  girofle  ,  de  la  cannelle ,  autant  qu'il  en  fau- 
dra ,  enforte  que  le  potage  ne  foit  point  trop  aigre  : 
&  faites  cuire  le  tout  enfemble. 

C  E  R  N  U  U  S  Pedunculus.  Les  Botanifles  Latins 
défignent  par  cette  expreffion  un  péduncule  qui  , 
fe  recourbant  par  le  haut ,  fait  incliner  la  fleur ,  en- 
forte  qu'elle  préfente  fon  difque  verticalement.  C'eft 
ce  qui  arrive  au  Carduus  nutans  ,  à  quelques  Corona. 
folis  ,  &c. 

CERQUEMANEUR*  On  nomme  ainfi  dans 
quelques  Provinces  un  Expert  ou  Maître-Juré  Ar- 
penteur ,  appelle  pour  planter  des  bornes  d'héri- 
tage ,  ou  pour  les  raffeoir  ;  &  qui  a  quelque  -  Ju- 
ridiction. 

C  E  R  R  U  S.   Voye{  C  H  Ê  N  E  ,  n.  4. 

CERVAISON.  Ce  terme  fignifîe  qu'un  grand 
cerf  efl  gras  6c  en  venailbn. 

CERVEAU.  Cette  fubflance  délicate ,  enfer- 
mée dans  les  os  du  crâne  ,  ell  une  des  plus  prédeufes 
parties ,  &  du  nombre  de  celles  qui  influent  néceffai- 
ment  fur  la  fanté  &  la  vie.  Il  s'y  porte  toujours 
beaucoup  de  fang.  Cette  obfervation  doit  fervir  à 
nous  guider  pour  veiller  à  notre  confervation.  De 
la  baie  du  cerveau  fortent  fept  grandes  paires  de 
nerfs ,  qui  communiquent  directement  dans  la  tête 
aux  organes  des  fens.  La  fixieme  paire  s'étend  juf- 
ques  à  l'extrémité  du  ventricule. 

Le  Cervelet  efl  derrière  le  cerveau.  De 
cette  partie  poflérieure ,  procède  la  moelle  dorfale  , 
d'où  naît  un  million  de  petits  nerfs  qui  donnent  à 
tout  le  corps  le  mouvement  &  la  fenfation. 

Voye{  Café.  Aspic,  p.  113.  Fluxion. 
Frontal.  Calotte ,  dans  l'article  Toux.  G  a  n- 
G  R  E  N  E  ,  n.  IV.  Pituite.  Douleur  de  T  Ê  T  E. 

Les  maladies  du  cerveau  viennent  fouvent  de 
mélancolie. 

CERVELAS.  Mélange  de  chair  &  graiffe  de 
porc  ,  haché ,  épicé  ,  ck  mis  dans  un  boyau ,  pour 
être  mangé  cuit. 

Cervelas  de  Milan.  Manière  de  les 
faire.  Prenez  fix  livres  de  chair  de  porc  maigre, 
une  livre  de  bon  lard ,  quatre  onces  de  fel ,  une  once 
de  poivre  :  hachez  bien  le  tout,  èc  le  mêlez  enfem- 
ble :  ajoûtez-y  une  pinte  de  vin  blanc,  une  livre  de  fang 
de  porc  ,  une  demi  -  once  de  cannelle  &  girofle 
piles  &  mêlés  enfemble  ;  &  des  morceaux  en  forme 
de  gros  lardons  ,  que  l'on  tire  de  la  tête  du  porc  , 
qu'il  faut  bien  faupoudrer  de  ces  épices  ,  &  larder 
dans  les  cervelas  en  les  faifant,  Ils  doivent  être 
cuits ,  pour  les  manger. 
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Autre  manière. 


Prenez  quatre  livres  de  chair  de  porc ,  trois  li- 
vres &  demie  de  chair  de  bœuf,  une  livre  de  chair 
de  veau ,  quatre  onces  de  lard  frais.  Hachez  la  chair 
bien  menu  ;  coupez  le  lard  par  tranches  ;  &  mêlez 
le  tout  enfemble  avec  deux  onces  de  poivre  ,  au- 
tant de  gingembre ,  une  demi-once  de  mufcade  & 
de  girofle  ,  &  une  fuffifante  quantité  de  lel.  Puis 
mettez  le  tout  dans  des  boyaux  de  porc  ou  de  bœuf: 
faites  fécher  :  &  mangez  cuit. 

Foye^  Saucisson  de  Boulogne. 

CERVELLE.  Ce  mets  pafle  pour  délicat. 
C'eft  pourquoi  il  eft  de  la  civilité  d'en  présenter 
aux  autres  :  &  non  de  la  manger  toute  foi-même , 
par  une  efpece  de  fuperftition  qui  empêche  d'en  ier- 
vir  à  quelqu'un  de  ceux  avec  qui  l'on  le  trouve  à  ta- 
ble ;  comme  fi  c'étoit  l'accufer  tacitement  de  man- 
quer de  cervelle. 

CERVICARIA.  Voyei  Gantelée. 

CE  RU  SE.  Voyei  Blanc  de  Plomb. 

CES 

CESPITOSA  planta ,  qu'on  nomme  aufli 
Multicaulis.  On  appelle  ainfi  en  Latin  une  plante 
dont  la  racine  produit  plufieurs  tiges. 

C     H    A 

CHA,o«  CHAA.    Voyei  Thé. 

CHABLIS.  Bois  abbattus  dans  les  forêts,  par 
la  tempête.  On  les  nomme  aufli  Bois  yerfés  :  6c 
l'on  comprend  {bus  ce  mot ,  tous  bois  rompus  ou 
renverfés  par  le  vent ,  foit  par  le  pied ,  foit  au  corps , 
foit  aux  branches  ;  ou  même  déracinés.  En  quel- 
ques endroits  on  nomme  CHABLES  ou  Caables , 
les  arbres  renverfés  &  déracinés  par  le  vent  ;  6c 
Rompis ,  V olis  ,  ou  Voiins  ,  ceux  qui  lont  rompus 
dans  leur  tronc  ou  dans  leurs  branches  :  comme  fi 
la  force  du  vent  les  avoit  fait  voler.  *  Traité  des  Se- 
mis ,  de  M.  Duhamel ,  p.  336. 

Voye^  BOIS   Mort,  p.  355. 

On  appelle  encore  Bois  Chablis  ,  les  arbres  de 
condamnation  pour  délit  ou  forfaiture.  ConJ'ulte^  le 
mot  Aménager. 

CHABOT.  Petit  poiflbn ,  qui  a  la  tête  grande , 
large  ,  &  plate  ;  la  bouche  fort  ouverte  6c  lans  dents. 
Son  corps  va  toujours  en  diminuant.  Il  a  le  trait  des 
ailerons  fort  vite  ;  6c  pafle  rapidement  d'un  endroit 
ù  un  autre.  On  le  trouve  pour  l'ordinaire  dans  les 
eaux  rapides.  Il  fe  retire  fous  les  pierres  ;  &  creuie 
des  trous  dans  le  fable  pour  s'y  cacher.  Il  le  fourre 
aufli  quelquefois  dans  la  bourbe.  On  le  pêche  comme 
le  goujon  ,  &  dans  les  mêmes  faifons. 

CHACELAS  ou  Chajj'elas.  Efpece  de  raifin. 
Voye{  Vigne. 

CHIREFOLIUM? 

cv  \  Voye{   CERFEUIL. 

CHjEROPHYLLUM.S 

C  H  A  F  F  E.  Ce  mot  eft  expliqué  dans  l'article 
Amidon. 

CHAGRIN  :  Affeûion  del'ame.  Confulte^  l'ar- 
ticle Vapeur. 

CHAGRIN,  ou  Sagri.  Sorte  de  cuir  dont  la 
furface  efl:  relevée  de  petits  points  iaillans.  Voye^ 
p.   112.  col.  2. 

Les  Botaniftes  difent  qu'un  fruit  ou  une  feuille 
font  Chagrinés;  lorfque  la  furface  eft  cou- 
verte de  pareilles  petites  éminences. 

C  H  A I N  E  d'Arpenteur.  Voyez  ci-deflus,/>.  183  , 
col.  1. 

CHAINE, ok  CHAINON,  A  charrue.  Voyez 
au  mot  Charrue. 

CHAINE:  terme  de  Tiflerand,  &c.  C'eft  le  fil 
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qui  efl:  monté  fur  le  métier  ,  pour  faire  la  toile. 

CHAINE  :  Mefure  pour  les  terres  ;  ou  portion 
d'arpent ,  nommée  Chaîne  dans  quelques  Provinces. 
Conlultez  l'article  Mesure. 

C  H  A  I  N  O  N  ,  ou  Chignon  ,  du  cou.  Voyez  Cou. 

CHAINON  de  charrue.   Voyez  CHAINE. 

CHAIR  des  animaux.  Subftance  folide ,  mé- 
diocrement humettée  ,  fouple  ,  compafte  ,  dont  la 
couleur  tire  lur  le  blanc  ou  fur  le  rouge  ;  &  qui 
eft  deftinée  à  donner  du  corps  &  de  la  force  aux 
membres  ,  contribuer  à  leur  mouvement ,  filtrer 
des  fucs ,  &c.  La  chair  proprement  dite  eft  ce  qu'on 
appelle  Mufcle. 

Garder  longtems  la  chair  morte  ,  fans  qu'elle  fe 
corrompe. 

1 .  Voye{  la  fin  de  l'article  Poisson.  Antisep» 
tique.  Saler.  Andouille.  Mariner. 
Camomille. 

2.  Les  Journaux  ont  annoncé  que  M.  Fernandez, 
Négociant  de  Bordeaux  ,  a  un  moyen  particulier 
pour  conferver  les  viandes  fans  fel  ;  qu'il  en  a  fait 
plufieurs  eflais  en  1756  ,  en  préfence  des  Députés 
de  l'Académie  des  Sciences  de  Paris.  Des  viandes 
qu'il  avoit  préparées  cinq  mois  auparavant  ,  fe 
trouvèrent  très-faines.  On  dit  que  cette  méthode 
ne  coûtera  gueres  plus  que  les  falaifons. 

3 .  On  conferve  pendant  un  mois  toute  forte  de 
gibier  fans  qu'il  fe  gâte  ,  fi  l'on  ôte  une  ou  deux 
planches  du  fond  d'un  tonneau  récemment  vuide 
de  vin ,  &  qu'on  y  attache  des  doux  pour  fufpen- 
dre  le  gibier ,  enforte  que  les  pièces  ne  fe  touchent 
pas  entr'elles ,  non  plus  qu'à  la  lie  qui  peut  être  en 
bas  :  il  faut  vuider  auparavant  le  gibier. 

4.  Cornélius  Nepos  (  à  la  fin  de  la  vie  iïAgefilaiïs  ) 
dit  que  ce  célèbre  Lacédémonien  étant  mort 
comme  il  revenoit  d'Elpagne  ;  (es  amis  l'enduiflrent 
de  cire ,  au  défaut  de  miel ,  pour  le  transporter  à 
Sparte  fans  corruption. 

Attendrir  la   chair  des  animaux. 

1 .  Le  gigot  de  mouton  devient  tendre ,  fi  on  le 
bat  bien  fur  une  table  ,  6c  qu'on  y  larde  quelques 
cuifles  d'ail  vers  le  manche. 

1.  Mettez  des  noix  féches  dans  le  ventre  de  l'a- 
nimal que  vous  voulez  faire  rôtir  ou  bouillir. 

3.  Faites  avaler  à  une  volaille  vivante  un  verre 
de  vinaigre  :  6c  ne  la  tuez  qu'un  quart  d'heure  après. 
Vous  pourrez  la  manger  tout  de  fuite.  Confulte{  la 
fin  de  l'article  Volaille. 

Confumer  les  chairs  baveufes  &  pourries. 

Voyez  Liqueur  CAUSTIQUE.  ALUN. 
ECROUELLES,   n.  X. 

Chair  contufe  ou  meurtrie. 

Confultei  l'article  Contusion. 

Excroijfance  de  chair. 

Foyei  Excroissance, 

CU  AIR,  en  fait  de  fruits.  C'eft  leur  partie  fuc- 
culente  :  qui  eft  couverte  de  la  peau  ,  6c  qui  fe 
mange.  On  dit  la  partie  charnue  d'une  poire ,  d'une 
orange.  Voye{  C  H  A  R  N  U.  Le  mot  Chair  reçoit 
plufieurs  épithetes  ,  pour  marquer  les  différences 
que  l'on  y  reconnoît. 

Chair  beurrée  &  fondante.  C'eft  celle  qui  fe  fond 
en  effet  dans  la  bouche ,  pour  peu  qu'on  la  mâche: 
telle  eft  la  chair  des  poires  de  beurré ,  bergamotte , 
léchaflerie ,  crafane  ;  &  celle  de  toutes  les  pêches. 

Chair  caffante.  Se  dit  des  poires  qui  font  fermes, 
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îàns  être  dures,  &  qui  font  une  forte  de  bruit 
fous  la  dent  qui  la  mâche  :  telles  font  le  Meffire- 
Jean ,  le  Bon-Chrétien  d'hiver ,  le  Martin-fec  ;  les 
poires  d'orange  d'été. 

Chair  coriace  &  dure.  Se  dit  de  certaines  poires 
qui  n'ont  aucune  fineffe  ni  délicateffe ,  &  qu'on  a 
de  la  peine  à  avaler.  Telles  font  le  cadillac ,  la  dou- 
ble fleur  ,  les  parmeins  ,  &c. 

Chair  fi ne.  Se  dit  des  poires  excellentes  ;  comme 
font  celle  de  léchaflerie  ,  les  bergamottes,  les  poi- 
res d'épine. 

Chair grumeleufc  &  farineufe.  Se  dit  des  poires  dont 
la  chair  eft  par  grumeaux  ,  féche  ,  &  fans  goût.  Telles 
font  d'ordinaire  les  doyennés  qui  ont  trop  mûri  fur 
l'arbre ,  la  bergamotte  cadette  ,  la  belliffime  :  & 
même  certaines  poires ,  qui  quoique  d'une  excel- 
lente elpece  ,  n'ont  pas  acquis  leur  bonté  naturelle  ; 
comme  les  épines  d'hiver  qui  n'ont  pu  jaunir  & 
cependant  mûriffent ,  les  bergamottes  d'automne  ve- 
nues en  mauvaife  expofition ,  ou  dans  un  terrein 
humide. 

Chair pâteufe.  Se  dit  de  certaines  poires  qui  font 
en  quelque  façon  grafles  ;  comme  les  beurrés  blancs 
ou  doyennés ,  &  le  lanfac ,  venus  à  l'ombre. 

Chair  tendre.  Se  dit  de  poires  qui  n'étant  absolu- 
ment ni  fondantes  ni  caffantes ,  ne  laiffent  pas  d'être 
excellentes  :  telles  font  la  poire  d'ambre ,  l'ognonnet , 
l'épine-rofe ,  la  poire  d'eeuf,  la  paflorale  ,  &  fur-tout 
les  rouffelets. 

Il  y  a  enfin  certains  fruits  qui  ont  la  Chair  un  peu 
aigre ,  comme  les  faint-germains  ;  d'autres  l'ont  un 
peu  acre,  comme  les  crafanes,  l'épargne ,  &  même 
quelques  poires  de  beurré  :  un  peu  de  lucre  corrige 
ces  défauts. 

D'autres  font  reviches  (  les  payfans  les  appellent 
riches  )  ;  comme  les  poires  à  cidre ,  &  la  plupart 
des  poires  à  cuire  :  ce  défaut  ne  fe  peut  corriger. 

CHAIR:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  :  cet  oi- 
feau  eji  bien  à  la  chair  ;  pour  fignifier  qu'il  chafle 
bien. 

Couleur  de  C  H  A I R.  Confultez  l'article  Teindre  la 
Paille.  Carné.  Carnation ,  dans  l'article 
Couleur. 

CHALEUR.  Les  grandes  chaleurs ,  de  même 
que  le  grand  froid  ,  cuifent  les  mottes  de  terre  :  en- 
forte  que  s'il  furvient  après  cela  de  l'humidité  ,  ces 
mottes  âifent  en  quelque  façon  comme  de  la  chaux , 
■&  fe  réduiient  en  pouffiere. 

Augmenter  la  chaleur  dans  une  chambre.  Confulte{ 
l'article  Cheminée. 

Maladies  provenant  de  C  H  A  L  E  U  R.  Voye^  Ge- 
n  o  u.  Rafraîchir. 

C'eft  de  l'a£tion  &  réaction  des  fluides  &  des 
folides  du  corps  humain  ,  que  dépend  la  chaleur 
naturelle.  Plus  cette  viciffitude  d'aâion  eft  fréquente 
&  augmentée  ;  plus  la  chaleur  qui  en  eft  l'effet  de- 
vient infupportable.  Ce  fymptome  ,  dangereux  par 
fes  fuites  ,  avertit  de  remédier  à  l'état  des  folides 
&  des  fluides ,  qui  en  eft  la  caufe. 

Dans  les  folides  on  trouve  trop  de  tenfion  ;  ou 
trop  de  reffort  s'ils  fe  meuvent  :  ce  qui  ne  peut 
être  occafionné  que  par  féchereffe  ;  ou  par  irrita- 
tion. La  féchereffe  donne  aux  fibres  plus  de  ten- 
fion ,  les  rend  plus  élaftiques ,  &  les  difpofe  à  pro- 
duire des  ofcillations  plus  fréquentes.  Elle  chaffe 
les  fluides  avec  plus  de  force  :  par  conféquent  le 
mouvement  de  trufion  augmente ,  par  les  fibres 
irritées  qui  fe  contractent. 

Le  vice  des  fluides  vient  de  leur  diffolution  ;  ou 
du  défaut  de  férofité  ;  ou  du  développement  des 
parties  falines  acres.  La  diffolution  des  parties  des 
fluides  dénote  une  décompofition  de  leurs  molé- 
cules ,  la  difîipation  ou  la  perte  du  mucilage  fin  qui 
Tome  I, 
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en  faifoit  la  liaifon  &  qui  donnoit  plus  de  cohérence 
aux  parties  des  fluides.  Les  fluides  dans  cet  état 
ne  réfiftent  pas  à  l'action  des  folides  ;  ils  font  em- 
portés ôc  mis  trop  aiiément  en  mouvement  :  ô£ 
comme  nos  corps  ne  font  dans  leur  état  naturel , 
que  lorfqu'il  y  a  une  proportion  de  réfiftance  ;  la 
force  des  folides  fe  trouvant  beaucoup  fupérieure 
à  la  réfiftance  des  fluides ,  ils  fe  contractent  avec 
facilité ,  &  chaffent  les  fluides  avec  promptitude. 
Le  défaut  de  férofité  laiffe ,  pour  ainu  dire  ,  à  iec 
les  humeurs.  Leurs  parties  ,  mifes  en  mouvement 
par  les  efforts  des  folides  ,  s'écartent  fans  fe  quitter 
entièrement  ;  parce  qu'elles  réfiftent  trop  à  leur  dé- 
funion  :  elles  fe  raréfient.  Dans  cet  état ,  la  réfif- 
tance des  fluides  augmente  :  la  tenfion  des  fluides 
dépouillés  de  la  férofité  qui  donnoit  de  la  foupleffe 
à  leurs  fibres ,  eft  plus  forte  qu'à  l'ordinaire.  Il  eft 
aifé  de  reconnoître  qu'alors  l'action  &  la  réaftion 
des  folides  &  des  fluides  leur  fera  proportionnée  ; 
&  qu'en  conféquence  la  chaleur  fera  plus  fenfible  , 
plus  vive  ,  &  plus  incommode. 

Enfin  ,  fi  les  parties  acres ,  falines ,  hétérogènes , 
fe  dégagent  de  la  maffe  des  fluides  ;  elles  irritent 
les  fibres  qu'elles  heurtent ,  &  les  follicitent  à  pro- 
duire des  ofcillations  plus  fréquentes.  Elles  fervent 
d'aiguillon  qui  réveille  leur  force  contratlive ,  ôc 
qui  aide  leur  jeu  de  reffort  :  pendant  que  les  mêmes 
parties  falines ,  par  leurs  différens  chocs  &  par  les  an- 
gles dont  elles  font  hériffées ,  rompent  la  tiffure 
des  fluides  &  décompolent  leurs  molécules. 

U  y  a  donc  naturellement  trois  moyens  de  remé- 
dier à  ces  défordres  :  i°.  en  délayant  les  fluides  > 
ck  leur  fourniffant  la  férofité  néceffaire  pour  éten- 
dre leurs  principes ,  pour  relâcher  en  même  tems 
les  fibres  trop  tendues ,  &  pour  leur  rendre  leur 
foupleffe  :  z°.  en  invifquant  les  parties  trop  déga- 
gées des  fluides  ,  par  le  moyen  d'un  mucilage  fin  ; 
capable  de  rallier  leurs  principes  ,  de  leur  donner 
plus  de  cohérence  ,  enfin  d'embarrafler  &  envelop- 
per les  parties  acres  ,  falines  ,  &c  :  30.  par  voie  de 
coagulation  ,  en  rapprochant  les  parties  diftantes 
qui  appartiennent  aux  fluides  ,  &  donnant  plus  de 
corps  à  leurs  molécules.  La  férofité  pour  lors  fe 
dégage ,  &  fe  filtre  par  les  différens  couloirs  :  ou 
bien  elle  fe  trouve  abforbée  par  les  pores  des  par- 
ties du  fluide  coagulé  &  épaiffi. 

Les  remèdes  rafraîchiffans  rempliffent  les  trois 
moyens  que  l'on  fe  propofe.  Les  unes  fourniffent 
abondamment  un  fuc  aqueux  &  fort  doux.  D'au- 
tres contiennent  des  parties  mucilagineules  ,  fou- 
pies  ,  &  rameufes.  D'autres  enfin  fe  diftinguent  par 
un  fuc  aigrelet  &  acide. 

CHALUMEAU.  Voye^  Calamus. 

CHALYBÉS  ou  CALYBÉS.  Remèdes  qui 
contiennent  des  parties  de  fer  ou  d'acier.  Voye^  la 
fin  de  l'article  Acier. 

CHAM^EACTE.  Voyei  Hieble. 

CHAMjECERASUS.  Voyei  Cerisier^ 
n.  3. 

CHAMjEDRYS.  Voyei  GeRmandrée. 

CHAMjELEON.  Voyei  CHARDON 
Bénit,  n.  4.  Caméléon. 

CHAMjELEONTA.  Voyei  Artichaut. 

CHAMjELINUM.  Voyei  MORGELINE  ,  n.  4. 

CHAM1MELUM.  Voye{  Camomille. 
Grande  CENTAURÉE,  m  5. 

CHAMtEMESPILUS.  Voye{  Alizier,/z.4. 

CHAM^EPEUCE.  Voye^  Camphrée. 

CHAMjEPITIS.  Voye^  Ivette. 

CHAMjERYPHE.  Voyez  Petit  Palmier. 

C  H  A  M  A  R  A  S.  Voye{  S  c  o  r  d  1  u  m. 

CHAMBRE:  terme  de  Vénerie.  Ceft  l'endroil 
où  le  cerf  s'eft  couché, 

Rrrij 


5o»                      C     H     A  C     H     A 

CHAMEAU.  Quadrupède  ruminant ,  un  peu  C  H  A  M  P  I  G  N  O  N  :  en  Latin  Fungus  :  en 

plus  orand  que  le  cheval.  Il  a  le  cou  très-long;  la  Anglois  Mushroon.  Plante  fpongieufe ,  affez  iéche ,  & 

levre°fupérieure  fendue  comme  celle  d'un  lièvre  ;  cariante  ;  formée  d  une  efpece  de  chapeau ,  (que  quel- 

fur  le  dos  ,  deux  boffes ,  dont  la  poftérieure  eft  fort  ques-uns  nomment  Chaperon  )  enté  fur  un  pédicule  , 

erofle.  Ces  boffes  ,  le  dos ,  la  tête  ,  &  le  cou  ,  font  &  dont  le  deffous  eft  un  affemblage  de  feuillets  ,  de 

garnis  de  poils  très-longs  :  ceux  du  refte  du  corps  petits  tuyaux ,  &c.  Voyez  la  328e.  planche  de  M. 

font  courts.  Au  bas  de  la  poitrine  eft  un  calus  con-  Tournefort ,  Inji.  R.  Herb. 

fidérable  ,  fermement  attaché  au  fternum.   Il  y  a  Nous  avons  dit  dans  l'article  Agaric,  que 

deux  callofités  dans  les  jointures  de  chacune   des  M.  Linnaeus  réunit  les  Agarics  &  toutes  les  excroif- 

jambes  de  devant  ;  &  une  à  chaque  jambe  de  der-  fances  fungueufes  ,  dans  un  même  genre  :  &  nous 

riere.  Les  pieds  font  fendus  feulement  en-deffus  ,  avons  indiqué  le  cara&ere  propre  des  Agarics. 

&  terminés  par  deux  petits  ongles  ;  leur  plante  eft  Nombre  d'Auteurs  ont  préfumé  que  ces  plantes 

large  ,  plate ,  très-charnue  ,  &  couverte  d'une  peau  ne  portoient  ni  fleur  ni  graine  fenfibîes.    M.   Mi- 

épaiffe  un  peu  calleufe.  Confulte^  l'Ouvrage  de  M.  cheli  (  Gai.  Tab.  68,  73  ,  74)  a  mis  les  Obferva- 

Briffon  fur  les  Quadrupèdes ,  p.  5  2  &  fuivantes.  teurs  à  portée  de  compter  les  étamines  des  Cham- 

Cet  animal  eft  doux  &  très  -docile  ;  raélancoli-  pignons  :  il  en  a  recueilli  la  graine  ,  qu'il  a  fémée, 

que  ;  &  d'une  longue  vie.  ck  qui  en  a  produit  d'autres.  Voye^  les  Obferva- 

Les  Orientaux  s'en  fervent  en  voyage  ,  comme  tions  &  Expériences  de  M.  Lifter,  dans  le  110e.  n. 

de  monture  ,  &  pour  porter  les  ballots.  des  Tranfaclions  Pkilofophiques. 

Il  ne  paît  point  :  il  broute  ,  foit  des  chardons  ,  M.  Vaillant  diftingue  fix  familles  de  Champignons  : 

foit  des  plantes  bien  remplies  de  fuc  laiteux.  En  »  i°.    ceux  dont  le  chapeau  eft  fans  doublure  ; 

voyage  on  le  nourrit  avec  des  pelotes  de  paille  »  20.  ceux  dont  le  chapeau  eft  doublé  de  petites 

hachée  ,  paîtrie  avec  de  la  farine  &  de  l'eau;  ou  »  houppes  ou  papilles  ;  30.  ceux  où  il  eft  doublé 

bien  on  lui  donne  des  pois  &  des  fèves  ,  que  l'on  »  de  longues  pointes ,  femblables  aux  piquants  du 

a  foin  d'humecfer.  C'eft  pourquoi  il  fe  parte  facile-  »  hériffon  ;  40.  ceux  dont  la  doublure  eft  compofée 

ment  de  boire.  »  de  tuyaux  ;  5e.  ceux  qui  font  doublés  de  ner- 

Cou  <&  Chameau  :  efpece  de  Narciffe.  Voye{  »  vures  branchues  ;  6°.  ceux  qui  font  feuilletés  en- 
fous  le  mot  Cou.  »  deffous  :  &  dont  les  pédicules  font  ou  fimples  , 

CHAMFRAIN:  relativement  au  Cheval.  Voyez  »  pleins  &  nuds  ;  ou  nuds  &  creux  ;  ou  garnis  d'an- 

Chanfrin.  »  neaux  «. 

CHAMFREIN:  terme  d'Art.  Voyez  B  1-  Il  y  a  dans  ces  différentes  familles ,  des  efpeces 

SEAU.  bonnes  à  manger  ;  de  dangereufes  ;  &  d'autres  qui 

Ce  terme  eft  auffi  employé  en  Botanique ,  dans  la  font  incertaines  ,  dont  par  conféquent  on  ne  doit 

defcription  de  quelques  fruits.  rifquer  l'ufage  qu'avec  bien  de  la  prudence. 

CHAMOIS;  Ifard  ;  ou  Chèvre  Sauvage.  Efpece  Bonnes  Efpeces. 

de  bouc  :  dont  le  poil  eft  court ,  ordinairement  brun  *        J^ 

ou  roux  en-deffus  ,  &  d'un  blanc  fale  &  rouffâtre  1 .  La  Chanterelle  de  J.  Bauhin  :  le  Caperolini  de 

en-deffous;  les  cornes  affez  longues  ,  noires ,  droi-  Tabernamontanus  :  Fungus  angulofus  ,&  velut  in  laci- 

tes,liffes  ôc  crochues  à  leur  extrémité.  Ses  yeux  nias  feclus  C.B.  C'eft  une  des  efpeces  que  les  Payfans 

font  rouges  :  fa  queue  ,  courte  &  noirâtre.  Il  fe  de  Provence  appellent  Bouligoulo.  Ce  Champignon 

trouve  fur  les  hautes  montagnes ,  &  fur  les  rochers  eft  affez  commun  dans  les  bois ,  en  Juillet ,  Août ,  & 

efcarpés.  Septembre.  Il  eft  couleur  de  jaune  d'œuf ,  plus  ou 

Confultei  l'ouvrage  de  M.  Briffon  fur  les  Qiiadru-  moins  pâle.  La  bafe  du  pédicule  eft  entourée  de  petits 
pedes ,  p.  66-7.  tubercules.  Le  chapeau  ,  concave  à  fbn  centre ,  for- 
La  peau  du  Chamois ,  paffée  en  huile ,  eft  d'un  me  une  efpece  de  vafe  peu  profond  dont  les  bords 
grand  ufage.  Voye\_  Peau.  courbés  en  -  deffous  font  découpés  à  des  profon- 

Voye^  Bezoar  de  Chamois,^.  292.  deurs  inégales.    Le    deffous  du  chapeau  eft  formé 

CHAMOMILE  Voye{  Camomille.  de  nervures  branchues.   C'eft  YElvcla  pediculata , 

CHAMP.  Etendue  de  terre  propre  à  la  culture,  pileata  ,  pileo  fubtus  reticulato  de  M.  Guettard  (Ob- 

On  dit  :  Ce  champ  eft  fertile  :   Je  vais  femer  mon  ferv.  fur  les  PL  T.  I.  p.  12  ).  M.  Vaillant  l'a  repré- 

champ.  fente  dans  les  quatorzième  &  quinzième  figures  de 

Semer  à  Champ;  oui  volée.  C'eft  jetter  la  la  Planche  1 1 .  du  Bot.  Par.  En  mâchant  ce  cham- 

femence  de  manière  qu'elle  fe  diftribue  fans  fym-  pignon ,  on  fent  fous  la  langue  une  légère  impref- 

métrie  fur  la  terre  labourée.  Cette  exprefîion ,  em-  fion  approchante  de  celle  de  la  moutarde.  On  eu 

pruntée  des  Laboureurs ,  eft  ufitée  parmi  les  Jardi-  mange  beaucoup  à  Fontainebleau   pendant  le  fé- 

niers  ;  particulièrement  pour  les  raves  ,  qui ,  au  lieu  jour  de  la  Cour.  Il  donne  une  couleur  jaune  aux 

d'être  femées  par  rayons ,  le  font  indifféremment ,  fauffes. 

foit  fur  couche  foit  en  pleine  terre,  comme  l'on  2.  Le  Fungus  minimus  flavefcens  infundibuliformis 

feme  les  autres  grains  en  plein  champ.  C'eft  ainfi  C.   B.   èc  le  Fungus  pileolo  per  maturitatem  inflar 

qu'après  avoir  femé  de  l'oignon  ,  du  perfil ,  &c ,  on  agarici  intybacei  laciniato  Bot.  Par.  p.  60  ;  ne   fe 

feme  par-deffus  un  peu  de  raves.  On  peut  encore  mangent  que  jeunes  :  &  alors  en  les  mâchant  on 

y  femer  des  laitues  pour  tranfplanter  ,  ou  même  à  n'y  trouve  que  le  goût  de  notre  champignon  ordi» 

demeure  pour  y  pommer.  naire. 

Brique  ^Champ.  Voye^  ce  mot ,  dans  l'arti-  Tous  deux  naiffent  dans  les  bois ,  vers  la  fin 

cle  Brique.  d'Août  &  le  commencement  de  Septembre.  Le  pé- 

CHAMPART.  Droit  de  percevoir  une  partie  dicule  du  premier  a  depuis  un  pouce  jufqu'à  deux  de 

des  fruits  d'un  héritage  ;  comme  de  dix  gerbes  une.  hauteur  ;  eft  d'un  jaune  d'or ,  épais  de  deux  ou  trois 

Il  tient  lieu  de  Cens  :  ou  bien  il  eft  Amplement  Sei-  lignes ,  applati ,  &  comme  fillonné  fur  les  faces  :  le 

gneurial.  Au   premier  cas  ,  il  fe  règle  comme  le  deffus   du  chapeau  eft  d'abord  d'un  jaune  fale  & 

Cens,  fe  levé  immédiatement  après  la  dîme,  &  eft  brun,  puis  devient  brun  châtain,  &  fait  l'enton- 

imprefcriptible.  S'il  eft  fimplement  Seigneurial ,  on  noir  quand  il  eft  dans  fa  perfection  ;  le  deffous  eft 

le  confidere  comme  les  autres  rentes  foncières.  jaune  brun ,  avec  une  petite  fleur  cendrée  comme 

Voyei  V 1  n  a  g  e.  celle  des  prunes. 
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La  dernière  efpece  eft  à  peu  près  de  la  même 
taille.  Elle  fe  découpe  par  feuillets  :  d'un  gris  de 
fouris  un  peu  foncé  ,  &  comme  velue  en  -  deffus  ; 
&  cendrée  au-deflbus  du  chapeau  ,  &  furie  pédicule. 

Ces  deux  plantes  lont  gravées  dans  le  Bot.  Par. 
Planch.  ii. 

3 .  Selon  de  Lobel  on  peut  manger  des  champi- 
gnons fauvages ,  dont  le  chapeau  eft  large  ,  rond , 
plus  ou  moins  blanc  en  -  deffus ,  feuilleté  &  d'un 
rouge  pâle  en-deffous ,  &  dont  le  pédicule  eft  plein 
&  nucî.  [  Fungus  pikolo  lato  &  rotundo  C.  B.  fa 
chair  eft  blanche  :  Fungus  piko  lato  ,  orbiculari  , 
candicante  C.  B  ;  &  leurs  variétés.  ]  On  les  trouve 
dans  les  terres  arides  &  incultes  ,  &  dans  les  bois.  Le 
premier  reffemble  entièrement  à  celui  que  l'on  élevé 
fur  couches  aux  environs  de  Paris.  On  mange  le  fé- 
cond avec  du  fel ,  après  l'avoir  fait  rôtir.  Il  eft  fade  fi 
on  ne  l'épice  pas. 

4.  Foyei  Mousseron. 

K .  Fungus  pileo  lato  ,  longiffimo  pediculo  variegato. 
C.  B.  Cette  efpece  fe  trouve  dans  les  bois ,  au  mois 
de  Septembre.  Son  chapeau ,  avant  d'être  déployé , 
a  prefque  la  forme  d'un  œuf,  &  eft  d'un  brun  affez 
clair.  A  mefure  qu'il  fe  développe ,  la  peau  fe  gerfe 
&  forme  de  petits  lambeaux ,  qui  laiiient  autant  de 
taches  fur  un  fond  blanc.  Le  chapeau  s'étend  en 
forme  de  platine  ;  fon  diamètre  eft  de  fix  à  fept 
pouces  :  la  chair  en  eft  mollaffe  &  fpongieufe ,  mais 
fort  blanche  ;  ainfi  que  les  feuillets  ,  qui  ont  environ 
fix  lignes  de  large ,  &  font  affez  preffés ,  &  entre- 
mêlés d'une  portion  de  feuillet.  Le  pédicule  a  quel- 
quefois un  pied  de  haut  :  il  eft  comme  bulbeux  à  fa 
baie  ,  3t  forme  un  cône  brun ,  qui  fe  gerfant  ordi- 
nairement en  travers  paroît  marbré  de  blanc  &  de 
brun.  Ce  pédicule  eft  garni  d'une  fraife ,  qui  a  fervi 
à  tapiffer  le  deffous  du  chapiteau.  Sa  chair  eft  d'un 
affez  bon  goût  de  champignon. 

M.  Guettard  en  fait  un  Agaric  (T.  I.  p.  23  )  :  & 
fuppofe  que  c'eft  le  champignon  nommé  Potiron 
en  bas  Poitou  ;  où  on  le  mange  cuit  fur  le  gril ,  & 
fricaffé.  »  C'eft  (  dit-il  )  un  mets  affez  délicat ,  pour 
»  être  fait  avec  un  champignon.  « 

Foyei  Potiron. 

6.  Tragus  dit  qu'il  y  a  des  gens  qui  mangent 
crud  le  Fungus  pikolo  lato ,  puniceo  ,  laclum  &  dul- 
cem  fuccum  fundens  C.  B.  Cette  eipece  fe  trouve 
dans  les  bois  ,  en  Septembre.  Quand  elle  commence 
à  fortir  de  terre ,  le  chapeau  eft  à  peu  près  fphéri- 
que ,  taillé  comme  à  facettes ,  &  couvert  de  groffes 
croûtes  éparfes.  Le  dedans  eft  tapiffé  d'une  mem- 
brane blanche ,  douce  &  drapée  comme  du  cha- 
mois fin.  Le  pédicule  eft  plein ,  long  de  quatre  à 
cinq  pouces  :  &  le  bas  a  environ  deux  pouces  & 
demi  de  diamètre.  Cette  plante  étant  dans  fa  per- 
fection ,  le  pédicule  s'allonge  d'environ  deux  pou- 
ces :  le  chapeau  a  cinq  ou  fix  pouces  de  diamètre  , 
eft  poli  &  à  facettes  en-deffus  ,  avec  quelques  ver- 
rues qui  ne  font  que  des  portions  de  la  peau  dont 
peut-être  le  champignon  étoit  enveloppé  avant  fa 
îbrtie  de  terre.  Ce  chapeau  eft  de  couleur  ponceau  , 
qui  jaunit  un  peu  vers  les  bords.  Les  feuillets  qui  font 
cn-deffous ,  ont  environ  fix  lignes  de  large  ,  iont 
blancs  ,  allez  près  les  uns  des  autres.  La  membrane 
que  nous  avons  dit  qui  tapiffoit  l'intérieur  du  cha- 
peau ,  le  rabat  en  forme  de  peignoir  lur  le  pédi- 
cule, quand  le  chapeau  eft  déployé.  Ce  champi- 
gnon a  une  faveur  douce  :  &  peu  après  qu'on  l'a 
coupé ,  il  en  fort  une  eau  roufiâtre ,  mais  non  lai- 
teuie ,  qui  a  affez  le  goût  &  la  couleur  du  cidre 
doux. 

7.  M.  Vaillant  nomme  Fungus  totus  albus  ,  edulis  , 
une  plante  que  M.  Guettard  (T.  I.  p.  22)  regarde 
comme  un  Agaric.  On  la  trouve  au  mois  d'Octobre 
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dans  quelques  prairies ,  &  fur  quelques  friches.  Ce 
champignon  ne  diffère  de  celui  de  couche ,  que  par 
le  blanc  de  fes  feuillets  qui  font  fort  ferrés  les  uns 
contre  les  autres.  Toute  la  plante  eft  d'un  beau 
blanc.  Elle  a  l'odeur  &  le  goût  du  champignon 
ordinaire.  Le  pédicule  eft  garni  d'une  efpece  de 
fraife. 

8.  On  trouve  fur  la  fouche  des  chênes,  des  or- 
meaux ,  des  noyers  ,  &  des  peupliers ,  une  petite 
efpece  qui  eft  blanche ,  &  a  à  peu  près  la  forme  de 
nombril.  Ces  champignons  font  ordinairement  plu- 
fieurs  enfemblc.  Il  n'y  a  gueres  que  des  payfans  qui 
en  mangent.  [  Fungus  umbilicatus parvus  &  multiplex 
Inft.  R.  Herb.] 

9.  Les  Paylans  de  Provence  mangent  comme  un 
mets  délicieux  le  Fungus  orbicularis ,  oris  intrb  re* 
flexis  C.  B.  Ses  bords  font  recourbés  en-deflous. 

1  o.  M.  Magnol  a  fait  obierver  qu'il  vient ,  en 
Automne ,  après  les  pluies  de  la  S.  Michel ,  un  cham- 
pignon allez  commun  lûr  la  racine  du  chardon  à  cent 
têtes.  Cette  eipece  eft  nommée  fimplement  Fungus 
Eryngii ,  dans  le  Bot.  Monfp.  Les  Provençaux 
l'appellent  Bouligoulo.  Ils  prétendent  que  c'eft 
le  meilleur  &  le  plus  délicat  de  tous  les  Champi- 
gnons bons  à  manger.  Il  eft  effectivement  comme 
de  la  crème. 

11.  Le  Fungus  pikolo  piano  fubfufco  y  oris  laceris 
C.  B.  vient  dans  les  bois.  Son  chapeau  eft  plat ,  rouf- 
fâtre  en-deffus ,  blanc  en-deffous  ,  &  découpé  fur 
les  bords.  C'eft  encore  un  Bouligoulo  de  Provence  : 
on  Py  appelle  auffi  Bouillie. 

12.  On  trouve  en  Provence  ,  ordinairement  dans 
les  forêts  de  Pins ,  une  eipece  dont  le  chapeau ,  cou- 
leur de  chair ,  a  environ  quatre  pouces  de  diamètre 
Ôc  eft  relevé  par  les  bords  enlorte  qu'il  forme  bien 
un  entonnoir.  Le  pédicule  a  un  pouce"  de  groffeur  , 
&  environ  quatre  de  haut.  A  ion  centre  eft  un 
trou  :  qui  contribue  à  completter  la  forme  d'enton- 
noir. Ce  champignon  a  une  odeur  déiagréable.  On 
le  trouve  après  la  pluie ,  en  Odobre  6c  Novembre. 
Comme  il  vient  fous  des  Pins ,  les  Payfans  Proven- 
çaux le  nomment  Pinedo  :  ils  le  mangent  malgré  fon 
odeur. 

1 2.  *  Fungus  porofus  magnus  ,  &  crajfus  J.  B  :  Le 
Cèpe  de  Gaicogne,  fe  trouve  au  mois  de  Sep- 
tembre. Son  chapeau  a  quelquefois  dix  à  onze  pou- 
ces de  diamètre.  Le  delîus  eft  d'un  brun  clair  :  en 
deffous  ,  ce  ne  font  pas  des  feuillets  ,  mais  des 
tuyaux  ;  qui  font  d'un  blanc  fale.  Les  Gaicons  en 
font  un  ufage  habituel  ;  ôc  eftiment  beaucoup  cette 
eipece. 

Voye^  ci-deffous,  n.  35. 

Nous  bornerons  ici  la  lifte  des  efpeces  que  l'on 
peut  manger  :  afin  de  ne  pas  l'étendre  indiferéte- 
ment.  ^ 

Efpeces  dangereufes. 

13.  On  trouve  communément  dans  les  forêts  , 
fous  les  Pins ,  vers  la  fin  d'Août  &  en  automne  ,  une 
efpece  dont  le  chapeau ,  un  peu  convexe  en  dehors  y 
a  depuis  un  jufqu'à  trois  pouces  de  diamètre ,  eft 
couleur  de  pain  d'épice  ou  jaune  roufiâtre  ,  liiie  ,  cou- 
vert d'un  enduit  glaireux  qui  le  rend  luiiant  iur-tout 
lorfqu'il  eft  encore  jeune.  Sa  chair  eft  blanche.  Le 
deffous  du  chapeau  a  des  tuyaux  couleur  de  citron 
ou  de  foufre  ;  à  travers  defquels  diftille ,  quand 
cette  plante  eft  nouvelle  ,  une  liqueur  blanchâtre 
qui  fe  ramaffe  en  gouttes.  Le  pédicule  eft  blanc  , 
long  d'un  ou  deux  pouces  ,  ôc  un  peu  renflé  au- 
defius  de  fa  baie.  \_Fungi  lutei  perniciofi ,  fub  pinu 
habitantes.  J.   B.  ] 

1 4.  Fungus  piperatus  albus  ,  lacieo  fucco  turgens 
J.  B  :  Fungus  albus  acris  G.  B.  Son  chapeau  eft  feuil- 
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Jeté  en  deffous.  Le  pédicule  eft  plein  Se  nud.  Toute  32.  On  en  trouve  encore  fous  des  coudriers; 

.'la  plante  eft  blanche.  Elle  a  un  goût  fi  brûlant  qu'il  dont  le  bord  du  chapeau  eft  profondément  découpé, 

femble  qu'on  l'ait  trempée  dans  l'efprit  de  nitre.  qui  Tentent  mauvais ,  oc  que  J.  Bauhin  nomme  Cham- 

Son  fuc  laiteux  rougit  le  papier  bleu  aufti  vivement  pignons  de  Serpent. 

que  cette  liqueur.  J.  Bauhin  affure  qu'il  fentit  une  3  3 .  Un  autre  mauvais  champignon  a  la  couleur 

grande  démangeaifon  aux  paupières ,  pour  y  avoir  ÔC  la  forme  d'une  racine  de  Cyclamen. 

porté  la  main  après  avoir  manié   ce   champignon.  34.  Il  envient  un  fous  les  Sapins  :  qui  eft  comme 

Lifter  a  parlé  de  ce  fungus  dans  les  Tranf  Phil.  n.  87.  velu  ;  dont  la  chair  eft  rouge  ,  ôc  les  bords  ren- 

15.  On  trouve  fort  communément  au  pied  du  verfés. 

tronc  des  arbres  une  touffe  de  champignons  qui  3  5.  En  général,  la  faveur  ne  peut  déterminer  fur 

n'ont  qu'un  même  pédicule.  Leur  couleur  varie:  ils  la  qualité.  Il  y  en  a  qui  ont  un  bon  goût ,  ÔC  dont 

font  mis  au  nombre  des  dangereux.  [  Fungus  perni-  on  ne  mangeroit  pas  impunément.   D'autres  ont 

ciofus ,  ex  eodem  pediculo  multiplex  Inft.  R.  Herb.  ]  une  faveur  ingrate ,  ÔC  ne  paroiffent  pas  nuifibles. 

Cette  efpece  eft  communément  petite.  Son  cha-  Le  Fungus  porofus  craffus  Raij  Syn.  n'eft  rien 

peau  eft  feuilleté  en-deflbus  :  ôc  le  pédicule  eft  plein  moins  que  flatteur  pour  notre  palais.  Mais  les  va- 

ôc  nud.  ches  en  font  très-friandes  :  ôc  il  ne  produit  chez  elles 

16.  Fungus  major ,  rub  efeen  s  ;  pediculo  brevi,  craffo;  d'autre  effet  que  de  donner  à  leur  lait  un  goût  fade; 
lamellis  crebris  albentibus  Rai]  Syn.  Cette  efpece ,  ÔC  d'en  rendre  la  crème  épaiffe  ôc  vifqueufe  quand 
fort  commune  dans  les  bois,  eft  grande ,  rougeatre  elles  en  ont  beaucoup  mangé.  Ce  champignon  a 
■en-deffus ,  doublée  de  feuillets  blancs  très  -  ferrés,  un  gros  pédicule  fpongieux  ;  le  chapeau  épais  , 
Le  pédicule  eft  court  ôc  gros.  large  de  quatre  pouces  ,  d'un  brun  jaunâtre  fale  en 

17.  Fungus  albus  venenatus  ,  vifeidus  J.  B.  Son  deffus ,  ôc  d'un  brun  verdâtre  en  deffous.Toute  fa  fub- 
pédicule  a  une  membrane  rabattue  en  manière  de  ftance  eft  charnue  ,  oc  remplie  de  pores  ou  trous  ir- 
peignoir  ,  qui  tapiffoit  auparavant  en-deflbus  la  cir-  réguliers.  On  le  trouve  ordinairement  dans  les  bois, 
conférence  du  chapeau.  La  bafe  du  pédicule  eft  oc  quelquefois  au  pied  des  haies  oc  dans  les  pâtu- 
renflée  comme  une  bulbe.  Tout  ce  champignon  eft  res  :  principalement  en  Août  oc  Septembre, 
blanc  ,  Se  vifqueux  au  toucher.  Il  vient  dans  les  bois.  Voye^  ci-deffus ,  n.  12*. 

j8.  Fungus  latus  orbicularis  candidus  C.  B.  Au-  36.  On  peut  dire  avec  confiance  que  les  meilleurs 

ire  efpece  blanche ,  dont  le  chapeau  eft  large  ÔC  champignons  font  toujours  nuifibles  à   la  fanté  , 

rond.  Elle  vient  dans  les  bois  ôc  les  plaines ,  en  des  quand  on  en  fait  trop  d'ufage.  Selon  Diofcoride  , 

endroits  humides.  On  l'appelle  Champignon  de  Gre-  Galien,  ôc  la  plupart  des  Médecins  ,  il  n'y  a  point 

nouille  \_Fungi  Ranarum].  d'affaifonnement  ou  de  préparation  qui  empêche 

1 9.  Il  y  a  encore  des  champignons  blancs  ,  mais  abfolument  qu'ils  ne  deviennent  indigeftes.  Ces  Doc- 
tachés  ,  qui  viennent  fur  la  rive  des  bois  ,  ôc  que  teurs  difent  que  l'ufage  immodéré  de  ce  mets  fédui- 
l'on  nomme  Suilli ,  c'eft-à-dire  Champignons  de  Porc,  fant  engendre  des  crudités  ,  épaiflit  les  fucs  ;  ôc  oc- 
Leur  chapeau  eft  large ,  arrondi  ;  ôc  fes  bords  repliés  cafionne  enfuite  l'afthme ,  l'apoplexie,  la  paralyfle  % 
en  dedans.  l'ardeur  d'urine  ,  la  goûte.  Au  refte ,  les  meilleurs 

20.  M.  Gaf  idel  met  dans  la  clafle  des  champignons  correctifs  des  champignons  font  le  fel ,  les  aromates , 
qu'on  doit  ne  pas  manger  ,  une  efpece  baffe  ,  dont  le  bon  vin ,  ôc  peut-être  le  vinaigre. 

le  chapeau  eft  petit ,  ôc  comme  pliffé  deffus  ôc  def-  Pour  ce  qui  eft  des  autres  champignons  dont  le 

fous.  On  la  trouve  après  la  pluie  en  automne  dans  danger  eft  avéré  ,  ils  caufent  fouvent  de  terribles 

des  prairies.  [  Fungus  pufdlus ,  pileolo  tenui  utrinque  fymptômes  ,  ÔC  la  mort  même.  Leurs  fymptômes 

Jlriato  ,  feu  plicatili ,  plicaturis  utrinque  demonjlran-  ordinaires  font  l'étranglement ,  la  fuffocation ,  l'en- 

tibus  Raij  Hift.  ]  flure  de  l'eftomac  ,  la  douleur  des  inteftins ,  la  fup- 

21.  Fungus  albus ,  pileolo  inverfo  Inft.  R.  Herb.  preflion  d'urine  ,  la  fyncope  ,  le  vertige  ,  quelque- 
Cette  efpece  eft  blanche  ;  ôc  fe  trouve  dans  des  fois  l'épilepfie  ,  l'apoplexie ,  la  folie  \  raffoupiffe- 
prairies.  ment.   Le  Remède  eft  de  faire  vomir  auflitôt  ,  foit 

22.  Selon  M.  Garidel ,  une  autre  efpece  dange-  avec  de  l'huile  foit  d'autre  manière  :  ôc  donner  en- 
reufe  vient  très  -  abondamment  dans  les  prairies  fuite  quelques  lavemens  ;  puis  un  gros  de  thériaque 
après  les  pluies  d'automne.  Elle  eft  d'un  roux  fale.  ou  de  Mithridate  dans  de  l'oxymel  ou  dans  de  bon 
Son  chapeau  forme  un  cône.  vin.  Sennert  prétend  que  les  plantes  aromatiques, 

23.  Fungus  truncis  humi  jacentibus  innatus  ,plu-  ou  celles  qui  font  chargées  de  fel  volatil  acre  ,  font 
ribus  ex  uno  pede  prodeuntibus  C.  B.  On  le  trouve  les  véritables  antidotes  de  ce  poifon.  Selon  Aëtius, 
fort  communément  fur  les  troncs  de  peupliers ,  de  la  cendre  de  farment  eft  fpécinque  dans  ce  cas.  D'au- 
frênes ,  d'ormes  ,  ôc  d'autres  arbres  abattus.  très  difent  qu'il  faut  manger  des  poires  pour  remé- 

24.  Le  Fungus  fimetarius  in  piano  orbicularis  ,  dier  au  mal  ;  ÔC  que  ces  champignons  perdent  même 
candidus  C.  B.  Eft  des  plus  communs  après  la  pluie  tout  ce  qu'ils  ont  de  nuiflble ,  fi  on  les  fait  cuire 
dans  les  foffes  où  on  met  le  fumier.  avec  des  poires  fauvages  :  dont  l'acidité  peut  effec- 

25.  On  trouve  dans  des  endroits  aquatiques  une  tivement  divifer  la  fubftance  du  champignon.  En  gé- 
mauvaife  efpece  ,  dont  le  chapeau  eft  arrondi  ,  ÔC  néral ,  après  avoir  vuidé  l'eftomac  par  les  vomitifs, 
d'un  beau  rouge  mêlé  de  roux.  on  fe  trouve  bien  de  le  fortifier  par  le  vinaigre. 

26.  Un  très-petit  champignon  jaunâtre  ,  fait  en 

entonnoir.  Ufages. 

27.  Le  champignon  rond  ,  qui  vient  fous  les  cou- 
driers. Les  efpeces  mangeables  font  d'un  fort  grand  ufag» 

28.  Ceux  que  l'on  nomme  Bufonii ,  ou  Excrémens  dans  la  cuifine.  On  les  mange  ,  foit  feules  ,  foit  mê- 
de  Crapaud.  lées  avec  d'autres  chofes.  Les  champignons  dont  on 

29.  De  petits  champignons  blancs  ÔC  infipides  ,  fait  le  plus  d'ufage  font  ceux  que  l'on  fait  venir  fur 
dont  le  chapeau  eft  à  peu  près  en  cône,  ÔC  que  l'on  couche  ,  ôc  dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  3.  IF 
prendroit  pour  des  morilles.  faut  les  choifir  charnus ,  de  bonne  odeur ,  à  peu  près 

30.  D'autres  champignons  blancs,  mais  tachés:  gros  comme  une  châtaigne  ,  ôc  que  leurs  couleurs 
qui  viennent  près  des  bouleaux.  foient  vives  dans  leur  efpece. 

3 1  •  Des  champignons  à  peu  près  ronds  t  ôc  qui  Le  fac  laiteux  du  n%  14. ,  étant  pris  avec  du  firo£ 
font  de  couleur  piarrpn  foncée, 
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de  guimauve ,  eft  (  dit-on  )  un  moyen  sûr  &  éprouvé 
debrifer  la  pierre  &  faire  beaucoup  uriner.  Ce  foc 
appliqué  fur  les  verrues  pendant  quelque  tems  ,  peut 
les  emporter ,  à  la  longue.  *  FLor.  PruJJ'.  p.  82. 

Apprêt  des  Champignons. 

Us  ne  doivent  pas  être  plus  gros  qu'une  noix  com- 
mune ,  pour  être  dans  leur  perfection.  Plus  petits , 
ils  font  encore  plus  agréables  à  manger.  Mais  on 
n'en  fait  aucun  cas  dès  qu'ils  commencent  à  faire 
le  parapluie. 

On  les  épluche  :  on  les  jette  dans  de  l'eau  claire , 
où  on  les  laifl'e  tremper  :  après  cela  on  les  fait  bouil- 
lir dans  un  peu  d'eau ,  pour  leur  faire  rendre  la  leur; 
puis  on  les  laide  égoutter.  Cela  fait ,  on  les  met 
dans  une  caflerole  avec  du  beurre  frais ,  du  fel ,  du 
poivre ,  6c  un  peu  de  perfil  :  &  lorfqu'ils  font  cuits, 
on  les  tire  pour  les  manger ,  après  y  avoir  mis  un 
filet  de  verjus  ,  ou  pour  le  mieux  un  jus  de  citron, 
joint  à  du  jus  de  gigot  de  mouton. 

On  fe  contente  quelquefois  de  peler  &  laver  les 
Champignons  :  puis  de  les  mettre  entiers  dans  une 
tourtière  ;  ou  en  caiffe  fur  le  gril  ;  avec  un  peu  de 
beurre  ou  de  bonne  huile  ,  du  ïèl ,  du  poivre  ,  de  la 
mufeade  &  un  peu  de  chapelure  de  pain  ;  pour  les 
feire  cuire  à  petit  feu. 

Champignons  farcis. 

On  les  prend  un  peu  gros.  Lorfqu'ils  font  pelés  , 
il  faut  ôter  les  feuillets  ou  tuyaux  qui  font  dans  le 
chapeau  :  puis  les  laver  ;  &  les  mettre  à  fec  tout  de 
fuite  .  parce  qu'ils  n'auroient  pas  de  goût  s'ils  de- 
meuroient  longtems  dans  l'eau.  Pendant  qu'ils  trem- 
pent ,  il  faut  hacher  un  morceau  de  veau ,  ou  de 
volaille ,  avec  du  lard  pilé ,  &  de  la  graiffe  coupée 
menu  ;  y  ajoutant  du  fel ,  un  peu  de  thim  ,  de  la 
marjolaine ,  &  une  ciboule.  Le  hachis  étant  fait ,  il 
faut  <e  lier  avec  un  ou  deux  jaunes  d'œufs  cruds ,  y 
mêler  un  peu  d'épices ,  puis  remplir  les  Champi- 
gnons de  cette  farce  :  &  les  mettre  dans  une  tour-  ' 
tiere  couverte  ,  ou  entre  deux  plats  d'argent,  avec 
un  peu  de  beurre  ,  de  bouillon  de  pigeon  ou  d'autre 
volaille  ,  &  un  petit  feu  deffus  &  deffous.  Après 
qu'ils  font  cuits ,  mettez-les  fur  une  affiette  creufe  ; 
faites-y  une  fauffe  blanche ,  compofée  d'un  peu  de 
Verjus ,  &  de  quelques  jaunes  d'œufs  :  &  le  tout 
étant  prêt,  ajoûtez-y  du  jus  de  viande. 

Etant  ainfi  farcis  ,  ils  fervent  encore  à  garnir  des 
potages  en  gras  &  en  maigre. 

Champignons  frits. 

Faites-les  amortir  à  la  poêle  dans  du  bouillon  ; 
poudrez-les  de  farine,  de  fel,  &  de  poivre  moulu; 
faites-les  frire  dans  du  beurre  ou  du  fain-doux  ;  puis 
fervez  -  les  avec  un  peu  de  perfil  &  un  jus  d'o- 
range. 

2.  On  peut  les  frire  au  beurre  ou  à  l'huile ,  tout 
cruds  :  ou  les  faire  bouillir  dans  du  vin  blanc  ,  puis 
les  frire ,  &  les  affaifonner  de  fel  &  de  jus  d'orange, 
ou  choies  femblables. 

Les  champignons  frits  accompagnent  quelquefois 
le  brochet  rôti. 

Champignons  en  ragoût. 

Après  que  vous  aurez  coupé  vos  champignons , 
paflez-les  à  la  caflerole ,  avec  un  peu  de  beurre  frais. 
Mettez-y  du  lel ,  du  poivre ,  de  la  mufeade  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  &  faites  une  liailbn  avec 
un  peu  de  farine  ,  des  jaunes  d'œufs ,  &  du  jus  de 
citron.  Si  l'on  veut  les  faire  à  la  crème  ;  au  lieu  de 
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cette  liaifon ,  on  y  met  de  bonne  crème ,  te  l'on 
fert  iur  le  champ. 

Tourte  de  Champignons. 

Confultei  le  mot  Tourte. 

Confie  des  Champignons. 

On  peut  en  garder  de  cuits  de  la  même  façon  que 
des  culs  d'artichaux  :  ou  bien  les  ayant  fricaffés  ,  on 
les  met  dans  un  pot ,  on  verfe  encore  par  -  deffus 
du  beurre  fondu  qui  ne  foit  gueres  chaud ,  &  juf- 
qu'à  ce  qu'il  y  en  ait  l'épaiffeur  d'un  travers  de 
doigt ,  pour  les  empêcher  de  s'éventer  ;  trois  fe- 
maines  après  ou  environ  ,  il  eft  bon  de  les  mettre 
fur  le  feu  pour  faire  fondre  la  fauffe ,  &  la  féparer 
des  champignons  qu'il  faudra  mettre  dans  d'autre 
beurre  qui  foit  falé  ,  &  qui  fumage  d'un  bon  tra- 
vers de  doigt  ;  &  faire  la  même  chofe  de  mois  en 
mois,  pour  empêcher  qu'ils  ne  foient  gâtés  par 
l'humidité  qu'ils  jettent ,  qui  les  fait  pourrir  :  il  les 
faut  garder  à  la  cave ,  ou  dans  un  autre  lieu  frais. 

Champignons  féckés. 

On  les  fait  fécher ,  de  la  même  manière  que  les 
fruits.  Confultei  l'article  Fruits  fecs. 

Cultute. 

On  croit  que  la  qualité  du  fumier  dont  on  fait 
les  couches  influe  fur  la  couleur  des  champignons  ; 
&  qu'elle  rend  les  uns  blancs ,  les  autres  gris.  Les 
blancs  font  plus  eftimés  :  mais  les  gris  font  plus 
fermes ,  &  ont  plus  de  goût.  On  prélûme  que  la 
couleur  de  ceux-ci  eft  occafionnée  par  le  crottin  de 
chevaux  nourris  de  paille  de  ieigle ,  &  à  qui  on 
a  donné  plus  de  fon  que  d'aveine. 

L'abondance  du  crottin  rend  le  champignon  ex- 
cellent. J'en  ai  fait  venir  de  tel  dans  un  fable 
gras  &  neuf,  où  l'on  fit  un  trou  d'environ  deux 
pieds  de  diamètre  fur  fix  pouces  de  profondeur  ; 
que  l'on  emplit  de  pur  crottin  de  cheval,  fans  paille  , 
&  nouveau.  On  le  recouvrit  d'environ  un  pouce 
du  même  fable.  Ce  terrein  ,  d'environ  une  toile  en 
quarré  ,  fe  couvrit  de  champignons  tous  les  jours 
pendant  plufieurs  mois.  On  avoit  foin  d'y  rejetter 
les  épluchures  &  lavures  de  champignons.  Je  ne 
fçai  fi  cela  contribuoit  plus  à  la  multiplication ,  que 
n'eût  fait  de  l'eau  pure. 

On  dit  que  l'écorce  de  peuplier  blanc  ,  broyée, 
&  femée  par  rayons  fur  une  terre  fumée,  produit 
pendant  toute  l'année  de  très  -  bons  champignons. 
Voyez  ci-defliis  nn.  8  &  23. 

M.  le  Page  (  Hift.  de  la  Louif  T.  I.  p.  270  & 
286  )  dit  qu'en  Automne  on  met  le  feu  aux  herbes 
de  ce  pays  ;  &  que  s'il  furvient  une  petite  pluie 
après  qu'elles  font  brûlées  ,  les  prairies  fe  couvrent 
entièrement  de  champignons  qui  ont  un  fort  bon 
goût. 

La  plupart  de  nos  Jardiniers  fe  fervent  de  cou- 
ches :  qu'ils  dreffent  au  mois  de  Décembre  avec 
du  fumier  court ,  ou  débris  de  vieille  couche  ,  mêlé 
de  beaucoup  de  crottin ,  foit  de  cheval ,  foit  d'âne , 
foit  de  mulet.  Aux  environs  de  Paris  on  y  emploie 
le  fumier  des  Loueurs  de  chevaux  ;  parce  qu'il  y  a 
plus  de  crottin  que  de  paille.  Au  mois  d'Avril  fui- 
vant ,  on  la  charge  de  trois  doigts  de  grande  litière 
fecouée.  Les  champignons  paroiffent  en  Mai  ou  en 
Juin  :  puis  continuent  journellement  pendant  trois 
ou  quatre  mois  ;  pourvu  qu'on  ait  l'attention  de 
remettre  à  chaque  fois  la  litière  que  l'on  a  levée 
pour  les  chercher,  &C  de  bafïïner  enfuite  légèrement 
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toute  la  couche  ,  à  moins  que  le  tems  ne  foit  à  la 
pluie.  Les  épluchures ,  même  les  vieux  champignons 
rongés  de  vers  ou  de  limas ,  &  tant  l'eau  dans  la- 
quelle ont  été  lavés  ceux  que  l'on  confomme  à  la 
cuifine  ,  que  toute  autre  eau  ,  contribuent  à  entre- 
tenir les  productions  de  la  couche. 

Le  fonds  de  terre  doit  être  lablonneux.  Les  cou- 
ches font  plus  tardives  &  donnent  moins ,  dans  une 
terre  forte. 

Quand  les  couches  ceffent  de  rapporter ,  on  les 
défait ,  &  on  met  à  part  tout  le  Blanc  qui  s'y  trouve  ; 
qui  fert  à  larder  dans  des  Meules.  Ce  que  je  nomme 
Blanc  de  Champignons ,  eft  la  partie  de  fumier  ad- 
hérente aux  pédicules  des  champignons  venus  pré- 
cédemment foit  fur  couche  foit  d'autre  manière  :  ce 
qui  forme  une  efpece  de  gâteau  incrufté  de  fila- 
mens  blancs  ,  qui  fervent  à  reproduire  de  nouveaux 
champignons. 

Si  on  n'emploie  pas  le  blanc  tout  de  fuite  ,  on 
le  ferre  dans  un  endroit  fec  :  il  s'y  conferve  bon 
pendant  deux  ans.  On  en  trouve  quelquefois  dans 
de  vieux  tas  de  fumier  de  cheval  ;  où  il  s'efl  formé 
naturellement ,  comme  dans  les  couches.  Voye{ 
Chancir  :  &  le  Journal  (Economique,  Décembre 
1752,  p.  46-7-8. 

Les  Meules  ont  l'avantage  de  rapporter  plus  tôt 
que  les  autres  couches ,  tk  de  pouvoir  être  faites 
en  toute  faiion.  Mais  elles  demandent  plus  de  tra- 
vail 6c  de  dépenfe.  Celles  dont  le  fonds  eft  un  ter- 
rein  fec  &  fablonneuX  ,  ne  réufliffent  bien  qu'en 
hiver  &  au  printems  :  il  faut ,  pour  l'été ,  qu'elles 
foient  fur  des  terres  fraîches  &  dans  des  fituations 
un  peu  ombragées.  Le  procédé  de  cette  forte  par- 
ticulière de  couche  ,  eft  amplement  décrit  dans 
l'Ecole  du  Jardin  Potager ,  T.  I.  p.  359  &C  fuivan- 
tes.  L'Auteur  obferve  ,  p.  367  ,  que  ces  meules 
établies  dans  des  ferres  chaudes  ou  dans  des  caves 
peuvent  fournir  durant  le  plus  grand  froid  ,  où  celles 
du  dehors  feroient  dans  l'inaction  :  mais  qu'elles 
rapportent  bien  moins. 

M.  Tournefort  a  aufïi  traité  l'art  de  faire  venir 
des  champignons  fur  couche  ,  dans  les  Mém.  de 
V Académie  des  Sciences  de  Paris  ,  année  1707.  On 
voit  dans  fon  procédé  quelque  différence  d'avec  ce 
qu'enleigne  l'Auteur  de  l'Ecole  du  Jard.  Pot.  Ce 
font  des  détails  qui  ne  font  pas  à  négliger;  mais  que 
nous  ne  copions  pas  ici ,  afin  d'éviter  la  prolixité. 

Suivant  ajournai  (Economique , Décembre  1752  ^ 
p.  47  ;  fi  on  mêle  bien  enfemble  du  crottin  de  che^ 
val  &  de  mulet  avec  de  la  fiente  de  pigeon ,  pour 
en  faire  une  couche  en  talus  dans  une  cave ,  à  trois 
ou  quatre  pieds  du  mur  ,  tk.  qu'après  l'avoir  cou- 
verte d"un  demi-pouce  de  terreau  on  la  batte  avec 
le  dos  d'une  pelle  ;  on  peut  en  tirer  des  champi- 
gnons pendant  trois  à  quatre  ans  :  en  l'arrofant  de 
îems  à  autre.  Si  on  y  met  du  blanc  de  champignon , 
elle  porte  dès  le  troifieme  jour.  On  peutfe  procurer 
de  ce  blanc ,  en  prenant  du  crottin  de  chevaux  qui 
mangent  beaucoup  de  grain ,  &  le  tenant  dans  un 
endroit  couvert  mais  expofé  au  Midi ,  où  on  l'ar- 
roiera  de  tems  en  tems  foit  avec  de  l'eau  tiède  foit 
avec  de  l'urine  de  cheval  :  ou  encore  en  gouvernant 
pareillement  du  fumier  de  cheval  bien  chargé  de 
crottin  ,  ôc  le  remuant  tous  les  jours  avec  la  fourche. 
CHANCIR.  Ce  terme  le  dit  du  fumier  qui 
étant  en  tas  ou  dans  une  couche  fort  féche  ,  a  com- 
mencé à  blanchir ,  &  à  produire  de  petits  filamens 
qui  font  des  commencemens  de  champignons.  Voyez 
Blanc  de  CHAMPIGNON,  ci-deflus. 

2.  Il  fe  dit  aufii  de  toutes  ies  confitures  liquides  qui 
commencent  à  moilir. 

CHANCRE.  Sorte  d'ulcère  :  qui  attaque  plu- 
sieurs parties  du  corps.  Voye^  CANCER. 
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Remèdes  pour  le  Chancre  de  la  bouche. 

ïuConfultei  ce  titre  dans  l'article  Bouche. 

2.  Faites  bouillir  de  l'aigremoine  dans  du  vinblanc  S 
&  gargariiez-en  la  bouche. 

3.  Il  arrive  Couvent  qu'après  avoir  bû  dans  un 
verre  qui  n'a  point  été  bien  rince  ,  il  fu&vient  quelques 
ulcères  ou  gales  à  la  bouche  ou  aux  lèvres.  (  Foyer 
Barbuquet.  )  Quoiqu'ils  foient  fans  danger  ,  ils  ne 
laifîent  pas.  d'être  douloureux  &  incommodes.  On 
peut  avoir  recours  au  remède  fuivant  :  Prenez  de  l'eau 
féconde  ,  ou  de  l'efprit  de  vitriol  bien  foible  :  mettez 
au  bout  d'un  petit  bâton  du  lin-^e  fin  ,  ou  du  coton 
de  la  charpie  ,  ou  autre  choie  lemblable  ;  que  vous 
tremperez  dans  l'une  ou  l'autre  de  ces  liqueurs  : 
vous  en  frotterez  légèrement  les  ulcères  deux  ou 
trois  fois  ;  &  ils  feront  guéris  ,  quelque  rebelles 
qu'ils  fuffent. 

4.  Vous  pouvez  encore  vous  contenter  de  tou- 
cher ces  ulcères  une  ou  deux  fois  avec  la  pierre  de 
vitriol  de  Chypre. 

5 .  Voyez  Alun  brûlé.  Efprit  a"  A  L  U  N.  SCOR- 
BUT.  Purification  de  l'A  R  G  E  N  T  parle  départ. 

6.  Pour  le  Chancre  du  ne{  &  de  la  bouche  :  Mêlez 
enfemble  de  l'efprit  de  vitriol ,  &  moitié  autant 
de  miel  rofat  ;  &  bafïïnez  le  chancre  trois  ou  quatre 
fois  ,  loir  tk  matin. 

Le  nez  &  la  bouche  ont  Une  communication  ré- 
ciproque. Cela  eft  ienfible  ,  en  ce  qu'en  certain  cas  , 
ce  qu'og  a  pris  par  la  bouche  ,  fort  par  les  narines. 

Remède  éprouvé  pour  les  Chancres  qui  viennent  à  la. 
bouche  des  petits  en/ans. 

Il  faut  prendre  une  poignée  de  cerfeuil ,  &  une 
demie  poignée  de  fauge  ;  les  piler  à  demi  ;  tk  les 
faire  bouillir  dans  un  demi-feptier  d'eau  commune. 
Quand  ces  herbes  auront  jette  dix  ou  douze  bouil- 
lons ,  ajoutez  -  y  une  cuillerée  de  vinaigre  ;  &  le 
tout  étant  parte  par  un  tamis  ,  ou  par  un  linoc  bien 
blanc  ,  mêlez -y  une  once  de  miel  rofat.  Enfuite 
trempez  dans  cette  compofition ,  un  petit  bâton 
entortillé  par  le  bout  avec  un  morceau  d'écarlate  ; 
&  lavez- en  doucement  le  mal. 

En  général  ,  pour  toutes  fortes  de  Chancres  :  con* 
fultez  les  mots  Emplâtre  Divin.  Cancer. 
EMPLÂTRE  admirable  pour  les  plaies  ,  &c* 
Cerfeuil.  Chancre ,  entre  les  maladies  du 
C  H  ï  E.N.  Baume  du  Commandeur  de  Perne. 
B  E  T  O  I  N  E. 

Les  Chancres  Vénériens  font  de  petits  ulcères  fu- 
perficiels ,  peu  profonds  ,  caleux  ,  &  rebelles  ;  qui 
viennent  aux  parties  naturelles  ,  par  l'imprefîion 
du  virus  vénérien  ,  tk  fe  renouvellent  à  plufieurs 
reprifes.  Aux  hommes  ,  ils  naiffent  fouvent  en  de* 
dans  du  prépuce;  au  dos  ou  au  côté  du  gland; 
ou  au  frein  ;  quelquefois  même  à  l'extrémité  du 
conduit  de  l'urethre.  Aux  femmes  ,  ils  occupent  or- 
dinairement la  face  interne  des  grandes  lèvres ,  le  cli- 
toris ,  la  bafe  ou  le  prépuce  du  clitoris  ,  les  deux 
côtés  des  nymphes  ,  les  caroncules  myrthiformes  , 
&  le  vagin  ;  quelquefois  même  l'extrémité  de  l'u- 
rethre près  des  lacunes. 

Il  s'y  élevé  d'abord  un  petit  bouton ,  à  peu  près 
gros  comme  un  grain  de  millet  ;  rouge  ,  pointu  , 
chaud  ,  accompagné  de  démangeaifon  :  la  pointe 
de  ce  bouton  blanchit ,  &  s'applanit  infenfiblement  ; 
s'ouvrant  enfuite  foiblement  ,  elle  laiffe  fortir  un 
peu  de  férofité  ;  laquelle  rongeant  les  bords  de  l'ou- 
verture ,  forme  un  ulcère  :  qui  augmente  ,  fe  dilate  , 
tk  fe  creufe  peu-à-peu.  Cet  ulcère  eft  entouré  de 
çalofités  plus  ou  moins  dures;  remplies  d'un  pus 


C    H    A  C    H    A                      505 

épais ,  vifqueux  ,  Se  tenace  :  tk  il  produit  ordinai-  cerf  (  ce  que  nous  appelions  Empaumure)  eft  large 

rement  de  femblables  ulcères  aux  parties  yoifines.  &  creufe. 

Us  font  quelquefois  en  petit  nombre ,  &c  féparés  :  On  peut  à  la  rigueur  ufer  de  cette  expreflion  : 

d'autres  fois  nombreux  &  confluens  ;  ou  bien  ra-  mais  elle  n'eft  point  exafte. 

maffés  ,  &  difpofés  par  plaques  :  il  y  en  a  qui  font  CHANDELIER:  terme  de  Jardinage.  On  dit  : 

une  efpece  de  cercle  autour  de  la   couronne   du  Cet  arbre  fait  le  Chandelier  ;  lorfque  quelqu'une  des 

«land  ou  des  attaches  du  prépuce  autour  du  gland.  branches  eft  couverte  de  plus   petites  ,  &  qu'or» 

Les  uns  font  ronds  ,  fuperficiels  ;  ont  peu  de  ca-  eft  obligé  de  les  nettoyer  avec  la  ferpette. 

lofités,  &  le  fond  blanchâtre;  fourniffent  un  pus  CHANDELLE.  Mèche  végétale;   couverte, 

louable  ;  &  ne  font  ni  rouges ,  ni  fort  élevés  par  tantôt  de  matières  réfineufcs  feules  ou  avec  de  la 

les  bords.  D'autres  font  malins  ;  ont  une  figure  irré-  graiffe  ,  tantôt  de  fuif  pur  ou  mélangé  d'autres  ma- 

guliere  &  anguleufe  ;  une  cavité  noire  ,  livide  ,  d'un  tieres  graifléufes ,  à  l'effet  d'éclairer, 

rouge  foncé  ;  des  lèvres  fort  dures  ,  caleufes  ,  pro-  Les  Chandelles  de  Réfine  (  ou  Roujine  )  ,  dont  les 

minentes  ,  rouges  ,  &  enflammées  ,   qui  rendent  pauvres  fe  fervent  fur  les  ports  de  mer  &  ailleurs  où. 

de  la  férofité  plutôt  que  de  véritable  pus  ,   &  qui  la  réfine  eft  commune ,  font  un  mélange  de  réfine  & 

creufent  &  s'étendent  à  l'entour  de  plus  en  plus.  de  mauvaife  graifié.  Elles  donnent  une  lumière  très- 

II  y  en  a  qui  paroiffent ,  après  un  commerce  fombre ,  &  répandent  une  odeur  défagréable. 

impur  ,  fans  qu'aucune  maladie  vénérienne  ait  pré-  <  On    nommoit    autrefois    Chandelles  de  Cire  les 

cédé  ;  &  qui  eft  par  conféquent  l'effet  d'un  virus  cierges  &  les  bougies. 

récent.  D'autres ,  fans  commerce  impur  (  au  moins  Ce  qu'on  appelle  fimplement  Chand.ellE, 

récent  )  font  produits  par  une  vérole  invétérée ,  tk.  eft  un  flambeau  de  fuif,  foit  entièrement ,  foit  dans 

dépendent  ainii  d'un  virus  ancien.  la  plus  grande  partie. 

Les  chancres  font  très-dangereux  quand  ils  font  Le  fuif  diffère  de  la  graiffe  ,  en  ce  qu'il  a  plus  de 

en  grand  nombre ,  confluens  ,  malins,  &c  rongeans  :  confiftance  ,  &  fe  trouve  principalement  aux  reins 

furtout  s'ils  font  enfler  le  prépuce  ou  le  gland  chez  &  autour  des  inteftins.  C'eft  toujours  du  fuif  de 

les  hommes  ,   &   les  endroits  qu'ils  affe&ent  aux  bêtes  à  cornes  &  de  bêtes  à  laine  ,  que  doivent  fe 

parties  génitales  des  femmes  ;  tk  s'ils  attirent  par-  faire  ces  chandelles  :  je  comprends  ici  les  chèvres  & 

ià  le  phimofis ,  le  paraphimofis  ,  la  cryftalline.  boucs  parmi  les  bêtes  dont  le  fuif  eft  bon.  Certaines 

Enfin  l'on  doit  regarder  les  chancres  comme  un  graiffes  proprement  dites ,  même  celles  de  ces  di- 

mal  prefque  défefpéré  lorfqu'on  voit  qu'un  gonfle-  vers  animaux ,  font  trop  molles  pour  faire  feules 

znent  exceflîf ,  ou  l'âcreté  corrofive  du  virus  ,  attire  de  bonne  chandelle  :  c'eft  pourquoi  nous  avons  des 

des  marques  de  gangrené  dans  les  parties  enflées  Reglemens  de  Police  qui  défendent  d'y  employer 

ou  Uicérées  :  parce  qu'alors  le  feul  remède  eft  l'ex-  aucune  fubftance  graffe  incapable  d'acquérir  une  cer- 

tirpation ,  qui  eft  dangereufe.  taine  fermeté  en  fe  refroidiffant.  D'un  autre  côté 

il  y  a  des  fuifs  fi  fecs  qu'ils  deviennent  très-caffans 

Remèdes  contre  les  Chancres  vénériens.  lorfqu'on  en  fait  des  chandelles  pour  brûler  pendant 

l'hiver  :  d'où  vient  que  la  bonne  ceconomie  &  les 

1.  Touchez-les  avec  la  pierre  infernale  ;&  les  faites  Reglemens  de  Police  autorifent  les  mélanges  de 
fuppurer  avec  le  précipité  rouge ,  mêlé  avec  l'em-  matières  propres  à  fe  tempérer  mutuellement  ;  en- 
plâtre  d'André  de  la  Croix.  forte  qu'en  hiver ,  où  lé  fuif  de  mouton  eft  plus 

2.  Employez  l'huile  de  mercure  que  vous  met-  caftant  &  fujet  à  fe  gercer ,  on  tolère  l'alliage  de 
trez  fur  un.  plumaflêau  :  elle  eft  fort  bonne  pour  petit  fuif,  à  la  quantité  de  huit  à  dix  pour  cent, 
ouvrir  les  chancres  ,  &  confumer  les  chairs.  Nous  trouvons  les  opinions  partagées  au  fujet  du 

3 .  11  faut  avoir  foin  de  purger  le  malade  avec  fuif  de  chèvre  tk  de  bouc.  Tantôt  on  le  préfère  aux 
douze  ou  quinze  grains  de  mercure  doux  &  autant  autres;  tantôt  on  le  met  fimplement  de  pair  avec 
de  feammonée  ;  que  vous  lui  ferez  prendre  avec  de  eux.  Au  refte,la  qualité  du  fuif  de  tous  ces  animaux 
la  conferve  de  rofes.  Après  de  bonnes  purgations  ,  varie  fuivant  la  nourriture  qu'ils  ont  eue  :  &  il  vaut 
vous  mettrez  en  ufage  les  panacées  mercurieles  ;  qui  toujours  mieux  prendre  celui  d'animaux  qui  ont 
font  un  remède  efficace  contre  les  véroles  non  vécu  de  fourrage  fec ,  ou  d'herbe  maigre.  On  ob- 
confommées.  Voyez  Maladie  Vénérienne.  ferve  aufli  que  l'on  fait  de  meilleure  chandelle  avec 

CHANCRF«  fait  d'arbre  :  fignifie  une  efpece  le  fuif  provenant  d'animaux  tués  en  hiver  :  foit  que 

de  gale  ou  de  pourriture  féche  qui  attaque  l'écorce  la  nourriture  ,  foit  que  la  température  de  l'air,  y 

&  le  bois;  comme  on  voit  fouvent  aux  poiriers  contribuent  beaucoup.  Toujours  eft-il  vrai  que  le  fuif 

de  robine  ,  aux  petits  mufeats  ;  aux  bergamottes  ,  d'hiver  a  plus  de  féchereffe  tk  moins  d'odeur  ,  parce 

tant  fur  la  tige  qu'aux  branches.  qu'en  Eté  il  fe  corrompt  avant  qu'on  ait  pu  le  fondre. 

Les  poiriers  de  bergamotte  &  de  bon-chrétien  En  général,  le  fuif  de  bœuf  prend  affez  de  confif- 

y  font  principalement  fujets  ;  lorfqu'ils  font  de  hau-  tance  ;  mais  il  refte  toujours  plus  gras  &  plus  mou 

tes  tiges ,  &  plantés  dans  des  terreins  froids  &  hu-  que  celui  de  vache  &  de  taureau.  Celui  de  mouton 

mides.  Voye^  pag.  161,  col.  z.  &  de  bouc  eft  beaucoup  plus  fec  :  de  là  vient  que 

les  chandelles  d'hiver  doivent  être  compofées  de  ce 

Remède  contre  le  Chancre  des  arbres.  fuif  mêlé  avec  celui  de  bœuf  :  l'oncluofité  de  l'un 

corrigeant  la  féchereffe  de  l'autre ,  il  en  réfulte  des* 

Quand  le  printems  fera  venu  ,  fi  vous  avez  foin  chandelles  fermes  ,  &  modérément  féches  ,  fans 

de  cerner  tout  autour  dans  l'écorce  vive  jufqu'au  devenir  caffantes  quand  il  fait  froid.  Mais  il  eft  bon 

bois ,  le  chancre  tombera  de  lui-même.   On  peut  d'obferver  que  les  Bouchers  de  Paris  font  tenus  de 

encore  le  gratter  avec  un  couteau.  fondre  féparément  le  fuif  de  mouton  &  celui  de 

Après  avoir  cerné  le  chancre  jufqu'au  vif,  il  faut  bœuf.  Cette  Loi  de  Police  ,  deftinée  à  prévenir  les 

mettre  fur  la  plaie  un  cataplafme  de  terre  forte  &  fraudes  ,  eft  encore  utile  à  fuivre  dans  Pœconomie  ; 

de  bouze  de  vache  bien  délayées  &  mêlées  enfem-  elle  réduit  le  déchet  à  fes  bornes  naturelles.  On 

ble.  Si  ce  remède  ne  fuffit  pas  ,  il  faut  arracher  l'ar-  peut  enfuite  mélanger  l'un  avec  l'autre  à  la  propor- 

bre  &  le  brûler.  tion  que  l'on  juge  convenable  relativement  au  de°ré 

CHANDELIER  (  Porter  le  )  :  terme  de  de  confiftance  qu'ils  ont  acquis  en  refroidiffant.  Il  y  a 

Chaffe.  C'eft  quand  le  haut  de  la  tête  d'un  vieux,  des  gens  qui  emploient  chaque  fuif  féparément  :  alors 

Tome  I,  S  s  s 
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ils  ne  donnent  que  les  premières  couches  avec  celui  II  eft  plus  chargé  de  graiffe  ,  que  les  parties  mem- 

<le  bœuf ,  qu'ils  recouvrent  avec  du  fuif  pur  de  braneufes  qui  ont   refté  au  fond  du  panier.  Auffi 

mouton  :  pratique  vicieufe  ;  attendu  que  celui  de  le  vend-on  plus  cher.  Ces  membranes  s'appellent 

bœuf  étant  plus  mou  ,  comme  nous  venons  de  le  Cretons  après  qu'on  en  a  exprimé  tout  le  i'uif  au 

<lire  ,  fond  plus  vite  que  l'autre.  moyen  d'une  forte  preffe.  On  les  vend  alors  pour 

Suivant  les  Reglemens  de  Police  de  Paris  ,  il  con-  nourrir  des  chiens ,  des  porcs ,  &  même  des  volailles, 

viendroit  de  mêler  ces  deux  fuifs  par  égale  portion.  Dans  Y  Achat  du  Juif,  on  doit  obierver  que  celui 

Ce  pourroit  être  encore  mieux  de  faire  dominer  de  mouton  foit  fort  blanc ,  fec ,  caffant ,  &  un  peu 

le  fuif  de  mouton.  Mais  comme  les  boucheries  en  diaphane;  celui  de  bœuf,  nouveau,  fans  mauvaife 

fournirent  fouvent  moins  que  de  celui  de  bœuf,  odeur ,  &  d'un  blanc  jaunâtre  ;  celui  de  bouc ,  fec , 

on  eft  forcé  de  le  contenter  d'un  mélange  inférieur,  tranlparent ,  6c  fort  blanc. 

Au  refte  le  fuif  de  bœuf ,  employé  feul ,  pourroit  Les  Chandeliers  redoutent  le  fuif  falé  ;  parce 
faire  une  chandelle  très  -  blanche  :  quoique  plus  qu'il  fait  pétiller  la  chandelle.  Au  refte  la  précau- 
graffe  ,  moins  durable  ,  6c  d'une  moins  belle  lu-  tion  de  faler  le  fuif  eft  très-inutile  ,  fi  on  a  eu  foin 
miere ,  que  les  chandelles  où  il  entre  beaucoup  de  de  le  bien  fondre  &c  dépurer  ;  puifqu' alors  il  n'eft 
fiiif  de  mouton.  Un  fuif  de  vache  bien  fec  ,  difpenfe  plus  fujet  à  fe  corrompre  ni  a  être  rongé  d'aucun 
d'employer  une  grande  quantité  de  celui  de  mou-  infeéte.  Auffi  doit-on  apporter  une  attention  parti- 
ton  ;  fans  que  la  chandelle  foit  moins  blanche ,  &  culiere  à  cet  égard  pour  les  luifs  d'Été  :  où  le  fang  t 
ait  les  défauts  ci-deffus.  toujours  mêlé  avec  la  graille ,  le  corrompt  prompte- 

On  nomme  Suif  en  Branches  celui  qui  eft  encore  ment ,  donne  naiffance  à  des  vers ,  6c  fait  que  le 

enfermé  dans  fes  membranes ,  tel  qu'on  l'a  tiré  des  fuif  contracte  une  mauvaife  odeur  que  la  chandelle 

bêtes.  Comme  cette  fubftance  adipeufe  n'eft  jamais  ne  retient  que  trop  fouvent. 

pure ,  elle  a  befoin  d'une  première  préparation  ;  pour  Si  la  bonté  des  chandelles  dépend  en  grande  partie 

que  la  partie  fébacée  fe  fépare  du  fang ,  des  membra-  de  celle  du  fuif ,  la  qualité  de  la  mèche  y  contribue 

ries ,  &  du  tiffu  cellulaire.  C'eft  ce  que  produit  la  fu-  encore  beaucoup.  Le  coton  filé  lé  confume  moins 

fion  :  qui ,  d'ailleurs  diflipant  un  peu  de  l'humidité  du  vite  6c  donne  une  plus  belle  lumière  ,  que  ne  feroit 

fuif,  le  rend  plus  folide  6c  moins  luiceptible  de  cor-  une  mèche  du  plus  excellent  fil  de  chanvre  ou  de 

ruption.  lin.  Les  cheveux ,  la  foie  ,  le  crin  ,  la  laine ,  le  poil 

On  ne  fait  pas  fondre  cette  matière  au  fortir  de  de  chèvre  ,  6c  autres  fubftances  animales ,  ne  con- 
l'animal.  Le  froid  ,  qui  la  fige  ,  6c  qui  defleche  le  viennent  pas  pour  faire  des  mèches  ;  elles  n'ont 
fang  &  les  membranes ,  eft  important  à  l'extraction  qu'une  flamme  paffagere  ,  le  grillent ,  &  forment 
du  fuif.  Lorfque  le  tout  eft  devenu  bien  fec  en  un  charbon.  Le  chanvre  &  le  lin  ne  fe  conlumant 
demeurant  expofé  à  l'air  ,  on  le  coupe  en  mor-  pas  auffi  promptement  que  le  fuif,  les  mèches  que 
ceaux  gros  comme  des  noix.  Enfuite  on  le  jette  Ion  en  fait  fe  recourbent,  &  il  faut  continuelle- 
dans  une  chaudière  de  cuivre  ;  dont  le  fond  fe  ter-  ment  les  redrefier  ou  les  couper  :  fans  quoi  leur 
mine  à  peu  près  comme  un  œuf,  pour  que  les  extrémité  tremperoit  dans  le  fuif,  &  ne  manqueroit 
parties  étrangères  fe  raffemblent  dans  le  bas.  Cette  pas  de  faire  couler  la  chandelle, 
chaudière  eft  montée  fur  un  fourneau  de  briques,  On  acheté  ordinairement  le  coton  tout  filé.  Il 
enforte  qu'elle  ne  chauffe  que  par  le  fond  ;  où  il  y  a  doit  être  blanc ,  &  bien  fec.  On  doit  examiner  s'il 
toujours  un  bain  de  fuif  qui  l'empêche  de  brûler  :  n'a  pas  été  mouillé  d'eau  de  mer  ;  &  furtout  s'il  eft 
èc  ,  au  moyen  de  la  maçonnerie  le  feu  n'agit  pas  bien  net  :  car  les  moindres  faletés  forment  de  petits 
fur  les  bords  de  la  chaudière ,  où  le  fuif  qui  s'y  charbons  qui  tombant  dans  le  baflin  que  forme  le 
attache  pourroit  fe  rôtir.  Autour  de  ces  bords  eft  fuif  à  melure  que  la  chandelle  brûle  ,  s'amafient 
une  autre  maçonnerie  affez  large  ,  inclinée  vers  la  autour  de  la  mèche  ,  &  font  que  la  chandelle  coule 
chaudière  pour  que  le  fuif  qui  y  tombe  s'écoule  6c  ou  pétille.  Les  chandelles  où  on  a  mis  du  coton 
retombe  de  lui-même  dans  la  chaudière.  Il  eft  à  affez  beau  6c  affez  net  pour  être  filé  bien  fin  6c  égale-1 
propos  que  la  bordure  de  maçonnerie  ait  quelques  ment ,  n'ont  p-efeue  pas  befoin  d'être  mouchées  ,• 
trous  deftinés  à  recevoir  du  plâtre  en  poudre ,  où  répandent  une  belle  lumière ,  &  ne  coulent  point, 
les  ouvriers  mettent  leurs  mains  pour  les  dégraifler ,  En  dévidant  les  écheveaux  de  coton  pour  les- 
afin  de  pouvoir  tenir  ferme  les  inftrumens  dont  ils  mettre  en  pelotes  ,  il  faut  fe  fervir  de  dévidoirs 
fe  fervent.  très-légers  :  parce  que  ceux  -  ci  fatiguent  moins  le 

On  remue  fréquemment  la  graiffe  dans  la  chau-  coton.  On  réunit  plulieurs  fils  enfemble  pour  corn-* 

diere ,  avec  un  bâton.  poier  les  mèches  :  &  leur  nombre  fe  règle  fur  la 

Lorf  qu'elle  eft  bien  fondue ,  on  la  tire  de  la  chau-  qualité  &  la  groffeur  des  chandelles ,  &  fur  celle 
diere  avec  de  grandes  cuillers  de  cuivre ,  commu-  du  coton  même.  L'ufage  de  la  main  en  décide.  Pour 
nément  appellées  Puifelles  ;  &  on  la  verfe  dans  de  l'ordinaire  ,  fi  le  coton  eft  de  moyenne  qualité  ,  on 
grandes  poêles  de  cuivre  pour  qu'elle  y  refroidiffe  :  ce  met  dix  fils  pour  la  mèche  d'une  chandelle  dont 
qu'on  fait  en  la  jettant  dans  un  panier  d'ozier  ,  ou  huit ,  longues  de  dix  à  onze  pouces ,  font  une  livre, 
dans  des  efpeces  de  paffoires  de  cuivre  ,  d'où  elle  Ces  mêmes  chandelles  des  huit  à  la  livre  ont  quel- 
tombe  dans  les  poêles  fans  mélange  de  parties  quefois  deux  pouces  de  moins  ,  &  font  furnom- 
membraneufes.  Ce  fuif,  quoiqu'ainfi  épuré ,  dépofe  mées  courtes ,  de  même  que  les  autres  font  appellées 
encore  quelques  faletés  au  fond  des  poêles  :  6c  il  longues  :  on  met  pour  les  courtes  deux  fils  de  plus 
en  précipite  davantage  ,  à  proportion  de  la  lenteur  à  la  mèche.  On  fuit  une  femblable  proportion  pour 
avec  laquelle  il  fe  refroidit  ;  ce  qui  dépend  de  la  les  autres  efpeces  :  que  l'on  nomme  des  quatre ,  fix , 
grandeur  du  vaiffeau.  fept ,  huit ,  dix ,  douze ,  feize ,  dix-huit ,  &c  ;  entant 

Avant  qu'il  foit  figé  ,  on  le  puife  avec  un  pot ,  que  chandelles  à  la  baguette.  Il  n'y  a  point  des  fept 

une  puifelle  ,   ou  une  écuelle  ;  6c  on  en  remplit ,  à  la  livre  ,  parmi  les  moulées, 

foit  des  futailles ,  foit  des  jattes  de  bois ,  où  il  fe  Une  mèche  trop  menue  ne  produit  que  peu  de 

moule  en  achevant  de  fe  figer.  Les  Bouchers  de  htmiere ,  &  fait  couler  le  fuif.  Eft-elle  trop  groffe  : 

Paris  fe  fervent  de  ces  jattes  :  &  elles  doivent  tenir  elle  fait  que  la  chandelle  ne  dure  pas;  attendu  qu'il 

environ  cinq  livres  &  demi  de  fuif.  Ils  en  ont  auffi  faut  la  moucher  à  chaque  inftant ,  parce  qu'elle  ne 

qui  tiennent  trois  ou  quatre  de  ces  mefures.  fe  confume  pas  auffi  vite  que  le  fuif.  Au  refte  ,  avec 

Le  fédiment  des  poêles  fe  nomme  de  la  Boutée,  de  beau  coton ,  6c  en  tenant  les  mèches  médiocre- 
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ment  menues  ,  on  peut  faire  des  chandelles  qu'il 
ne  faudra  pas  moucher  plus  fouvent  que  de  la  bougie. 
Pour  s'aflurer  que  les  mèches  font  d'une  bonne 
grofleur  ;  on  pefe  ,  par  exemple  ,  les  mèches  de 
cent  broches  des  huit  :  fuivant  l'ufage  le  plus  com- 
mun ,  elles  doivent  pefer  deux  livres  &  demie. 

Comme  le  coton  filé  au  Levant  eft  bien  moins 
tors  que  celui  qu'on  file  en  France ,  il  fe  raccourcit 
moins  quand  on  le  plonge  dans  le  fuif.  Lorfqu'on 
emploie  du  coton  filé  en  France ,  on  tient  les  mè- 
ches un  peu  plus  longues  (  par  exemple  ,  d'un  tra- 
vers de  doigt  pour  une  mèche  des  huit  )  ;  parce 
que  le  fuif  produit  un  raccourciflement  confidérable 
en  s'introduifant  entre  les  fibres  du  coton  très- 
tortillées.  Mais  il  vaut  toujours  mieux  fe  fervir  d'un 
coton  mollet ,  &  par  conféquent  peu  tors. 

Pour  couper  chaque  efpece  de  mèche  à  une  lon- 
gueur égale  ;  on  la  patte  dans  une  broche  de  fer 
fixée  verticalement  fur  une  pièce  à  coulifle  ,  qui 
s'approche  ou  s'éloigne  comme  l'on  veut  ,  d'une 
lame  bien  tranchante  élevée  auflî  perpendiculaire- 
ment ,  mais  immobile  ,  à  l'autre  extrémité  de  la 
codifie.  En  affurant  la  broche  à  certaine  diftance, 
au  moyen  d'une  vis  ,  &  appuyant  vis-à-vis  de  la 
lame  le  coton  qui  eft  parle  en  anneau  dans  la  bro- 
che ;  on  coupe  toutes  les  mèches  à  telle  longueur 
que  l'on  veut.  L'affemblage  de  la  lame ,  de  la  bro- 
che ,  &C  des  coulifles ,  fur  une  efpece  de  table  ,  eil 
nommé  par  les  Chandeliers  Couteau  à  mèche.  Les 
dix  fils ,  que  nous  avons  donnés  comme  la  quantité 
moyenne  pour  une  mèche  des  huit  à  la  livre ,  font 
une  mèche  de  vingt  fils  quand  on  les  a  coupés  dou- 
blé.', comme  ils  font  étant  pàflés  dans  la  broche. 
La  mèche  étant  coupée  ,  on  la  tord  un  peu  entre 
les  deux  mains  ;  tant  pour  empêcher  la  défunion 
des  fils  ,  que  pour  former  autour  de  la  broche  l'anfe 
du  lumignon  qu'on  nomme  le  Collet  de  la.  mèche: 
&  on  la  laide  en  cet  état  dans  la  broche  ;  mais  tour- 
née de  manière  qu'elle  n'empêche  pas  de  couper 
le  relie.  Lorfqu'il  y  en  a  fuffilamment  pour  garnir 
une  baguette  (  c'eft  -  à  -  dire  ,  communément  feize 
pour  les  chandelles  des  huit  à  la  livre  ;  douze ,  pour 
des  quatre  ;  quinze  ,  pour  des  fix  ;  dix-fept ,  pour 
des  dix  ;  dix-huit  pour  des  douze  ;  vingt  pour  des 
feize  )  ,  on  ôte  les  fîlamens  qui  fe  feront  détachés 
du  fil ,  on  rafîemble  tous  les  bouts  des  mèches , 
on  les  ébarbe  avec  de  bons  ck  forts  cifeaux ,  &  on 
plie  enfemble  le  tout  fans  l'ôter  de  la  broche ,  en- 
forte  qu'il  ne  fe  confonde  pas  avec  une  autre  bro- 
chée. La  broche  ou  baguette  fur  laquelle  on  reporte 
enluite  ce  nombre  de  mèches  ,  eft  de  bois  léger , 
bien  unie  dans  toute  fa  longueur ,  terminée  en  pointe 
par  une  de  fes  extrémités  pour  l'introduire  aifé- 
ment  dans  l'anfe  des  mèches ,  &  toujours  longue 
de  deux  pieds  &  demi. 

Quand  on  fait  des  mèches  pour  les  chandelles 
moulées  ,  on  ne  tient  point  de  compte  :  la  broche 
étant  toute  pleine  ,  on  la  décharge  en  tranfportant 
les  mèches  iur  des  baguettes  ;  oii  l'on  en  met  au- 
tant qu'il  peut  y  en  tenir  :  &  on  y  aflemble  toutes 
les  mèches  avec  celles  des  deux  extrémités ,  afin 
qu'elles  n'en  fortent  pas.  Il  n'eft  pas  befoin  d'é- 
barber  ces  mèches  :  cette  opération  n'eft  impor- 
tante que  pour  les  chandelles  à  la  baguette  ;  oii  il 
pourroit  fe  rafTembler  du  fuif  au  de-là  de  la  lon- 
gueur des  mèches. 

Les  Chandeliers  ne  mettent  pas  fondre  les  pains 
de  fuif  entiers  :  le  procédé  feroit  trop  long  ;  & 
expoferoit  le* fuif  à  fe  brûler  ,  ou  du  moins  à 
noircir.  On  commence  par  dofer  les  différens  fuifs 
que  l'on  veut  allier  enfemble.  Puis  on  les  coupe  en 
petits  morceaux ,  pour  les  mettre  dans  une  chau- 
dière de  cuivre  jaune  ;  qui  a  un  rebord  allez  large 
Tome  I. 
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pour  renverfef  la  flamme  du  bois  &  l'empêcher 
d'atteindre  le  fuif;  peut-être  encore  à  l'effet  d'é- 
carter la  fumée ,  qui  le  bruniroit.  D'autres  fe  fer- 
vent de  chaudières  montées  fur  un  fourneau  de 
maçonnerie. 

Pour  empêcher  le  fuif  de  brûler ,  à  mefure  qu'il 
fond  on  le  remue  avec  un  bâton  ;  qui  n'a  rien  de 
particulier  dans  fa  forme ,  &  que  les  Chandeliers 
appellent  un  mouvoir.  Il  s'en  fépare  alors  de  nou- 
velles impuretés  ;  dont  ort  enlevé  avec  l'écumoire 
celles  qui  fe  portent  à  la  furface.  Mais  il  en  relie 
quelquefois  de  plus  pefantes  :  dont  il  convient  que 
le  fuif  fbit  purifié.  Pour  cela ,  on  a  coutume  de 
verier  certaine  quantité  d'eau  dans  le  fond  de  la 
poêle,  avant  d'y  jetter  le  fuif  dépecé.  Cette  eau  fe 
nomme  le  filet ,  en  terme  de  Chandelier.  Le  fré- 
mifTement  qu'elle  excite  peut  faciliter  le  dépôt  des 
particules  qui  faliffent  le  liiif.  Elle  peut  encore  em- 
pêcher le  fuif  de  brunir ,  comme  cela  feroit  à  crain- 
dre dans  lé  cas  où  il  poferoit  immédiatement  fur 
le  fond  de  la  poêle.  Si  on  donnoit  le  filet  quand  le 
fuif  eft  fondu  ,  celui-ci  gonfleroit  ,  &  pourroit  fe 
renverfér.  La  quantité  d'eau  ne  peut  être  déter- 
minée que  par  la  pratique  :  elle  fe  règle  fur  le  plus 
ou  moins  d'impureté  du  fuif:  &  il  y  a  tel  fuif  qui 
n'en  a  nullement  befoin.  M.  Duhamel  (  Art  du  Chan* 
délier  )  a  fait  des  effais  d'après  lefquels  il  penfe  que 
l'on  pourroit  fans  inconvénient  fondre  le  fuif  fur 
beaucoup  d'eau  ;  pourvu  qu'enfuite  on  le  tirât  feul  de 
la  poêle  :  fans  cette  précaution ,  l'eau  ne  manquerait 
pas  d'être  faille  par  la  mèche,  avant  qu'elle  s'imbibât 
de  iiiif  :  ce  qui  feroit  pétiller  la  chandelle  ,  &  la  ren- 
drait d'un  mauvais  fervice.  C'eft  pourquoi ,  comme 
cette  eau  n'aurait  pas  encore  eu  le  tems  de  fe  pré- 
cipiter au  fond  de  la  caque  ,  lorfqu'on  fait  les  pre- 
mières plongées  des  chandelles  communes  ;  pour 
leiquelles  on  emploie  le  fuif  plus  chaud  que  pour 
les  moulées  :  on  a  foin  de  ne  pas  mettre  de  filet 
dans  le  fuif  deftiné  à  ces  premières  couches.  Il  eft 
cependant  vrai  que  leur  moins  de  pureté  peut  in- 
fluer fur  la  durée  de  la  chandelle,  &  fur  l'odeur 
de  la  fumée. 

Le  filet  eft  furtout  avantageux  pour  la  chandelle 
moulée.  Il  lui  donne  un  plus  bel  œil.  Auflî  n'y  en 
épargne-t-on  pas  la  dofe. 

On  a  encore  d'autres  moyens  de  clarifier  le  fuif. 
i°.  Une  livre  d'alun  de  roche ,  en  poudre  ,  jettée 
peu  à  peu  dans  vingt  livres  de  bon  fuif  fondu ,  Se 
qu'on  agite  enfemble  avec  un  bâton  ;  donne  de  la 
fermeté  au  fuif ,  &  hâte  la  clarification.  Mais  fi 
l'on  en  met  trop  ,  les  chandelles  pétillent.  D'autres 
font  fondre  deux  ou  trois  livres  d'alun  dans  un 
feau  d'eau  ,  &  s'en  fervent  pour  donner  le  filet. 
20.  On  dit  avoir  éprouvé  qu'un  peu  de  chaux, 
jettée  fur  du  fuif  en  fufion  ,  entraîne  au  fond  toutes 
les  impuretés  ;  enforte  que  ce  fuif  devient  auflï 
beau  que  la  cire.  Quelques-uns  donnent  le  filet 
avec  de  l'eau  de  chaux ,  bien  claire.  Mais  ces  deux 
différentes  manières  de  purifier  le  fuif ,  y  occa- 
fionnent  un  déchet  confidérable  :  &  s'il  refle  un  peu 
d'alun  ou  de  chaux ,  il  gagne  nécessairement  la  mè- 
che en  fe  féparant  du  fuif  qui  fond  :  au  moyen  de 
quoi  la  chandelle  coule.  M.  Duhamel  ayant  donné 
le  filet  avec  de  très  -  forte  eau  de  chaux  ,  le  fuif 
devint  fort  blanc  ;  mais  de  mauvaife  odeur.  30.  On 
dit  avoir  blanchi  &  donné  de  la  fermeté  au  fuif 
avec  du  jus  de  citron.  40.  Si  on  met  du  fuif  coupé 
très  -  mince  ,  dans  du  vinaigre  diftillé  ;  ce  fuif  ac- 
quiert de  la  fermeté  &  de  la  blancheur.  Le  verjus 
n'y  agit  que  foiblement.  Un  foible  efprit  de  vitriol 
le  jaunit.  50.  Si  on  verfe  des  blancs  d'œufs  dans  du 
fuif  fondu  ,  &  qu'on  le  pafTe  enfuite  par  un  linge 
dans  un  vafe  de  verre  i  la  lùperficie  du  fuif  devient 
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très-blanche  &  fort  luifante  ;  mais  le  deflous  eft 
d'un  jaune  clair:  &  il  y  a  beaucoup  de  déchet.  6°. 
Si  l'on  met  en  rubans  le  fuif  qu'on  veut  employer  ; 
&  qu'on  l'étende  fur  des  toiles  pour  le  faire  blan- 
chir comme  on  fait  pour  la  cire  ;  le  fuif  devient 
très -blanc  :  mais  les  chandelles  font  fujettes  à 
couler.  70.  M.  Duhamel  ayant  jette  de  la  crème 
de  tartre  pulvérifée  très-fin ,  dans  du  fuif  fondu  : 
il  fe  précipita  une  matière  grife  ,  &  le  fuif  devint 
blanc  &  fec.  C'eft  l'effai  dont  il  a  été  le  plus  content. 
Au  refte ,  de  bons  ouvriers  affurent  qu'il  n'y  a 
rien  de  mieux  que  le  filet  :  avec  l'attention  de  n'em- 
ployer que  d'excellente  matière. 

On  tranfvafe  le  fuif  de  la  poêle  ,  à  travers  un 
tamis  de  crin  ,  plus  fin  que  groflier  ,  placé  au. 
deffiis  d'une  petite  cuve  de  bois ,  que  l'on  nomme 
Tinette  ou  Caque  :  vers  le  bas  de  laquelle  efl  une 
canule  de  cuivre  ,  ou  de  bois  ,  par  où  on  tire  le 
fuif  à  mefure  qu'on  veut  l'employer. 

Il  eft  bon  de  l'y  laiffer  féjourner  au  moins  quatre 
ou  cinq  heures ,  pour  qu'il  le  dépure  en  dépofant 
les  particules  étrangères  qui  y  reftent  encore  :  & 
à  cet  effet ,  on  prévient  le  trop  prompt  refroidifïe- 
ment  du  fuif  en  hiver  ,  au  moyen  de  quelques 
poêles  de  feu  que  l'on  tient  auprès  de  la  tinette  ; 
ou  en  la  plaçant  elle-même  contre  une  cheminée. 
Plus  il  refte  longtems  dans  la  tinette  avec  certain 
degré  de  chaleur  ,  plus  il  fe  clarifie.  Lorfque  ce  vaif- 
feau  efl  couvert ,  le  fuif  peut  y  demeurer  fuffifam- 
ment  chaud  &  liquide  pendant  près  de  vingt-quatre 
heures ,  en  été  ;  &  quinze  ou  feize  en  hiver ,  fans 
feu.  Plus  il  y  a  de  fuif  enfemble ,  plus  la  chaleur  s'y 
maintient.  Beaucoup  de  Chandeliers ,  pour  entre- 
tenir le  degré  de  chaleur  ,  pendant  l'hiver ,  font 
defcendre  le  fuif  dans  leur  cave  par  un  conduit  de 
cuivre  ;  après  l'avoir  fondu  au  rez  de  chauffée. 

Pour  les  premières  couches  des  chandelles  com- 
munes ,  on  peut  quelquefois  employer  le  fuif 
une  demi  -  heure  après  qu'il  a  été  verfé.  Cepen- 
dant s'il  efl  trop  chaud  ,  il  ne  forme  fur  la  mè- 
che que  des  couches  extrêmement  minces  ;  &C 
on  court  rifque  de  n'avoir  que  des  chandelles  ta- 
velées ,  c'eft-à-dire  ,  femblables  à  du  favon  marbré 
dont  les  taches  feroient  pâles  :  outre  que  l'on  pré- 
tend que  les  chandelles  faites  de  fuif  trop  chaud , 
deviennent  farineufes  en  vieillifïant.  Si  au  contraire 
on  emploie  le  fuif  trop  froid ,  il  s'attache  par  gru- 
meaux ,  &  dépare  ainfi  une  chandelle  ;  qui  d'ail- 
leurs n'eft  jamais  bien  blanche  dans  ce  cas.  En  gé- 
néral ,  le  bon  degré  de  chaleur  pour  travailler  à 
ces  chandelles ,  eft  quand  il  fe  forme  au  bord  du 
moule  une  pellicule  dentée  ,  tres-mince ,  à  la  fuper- 
ficie  du  fuif  :  pour  les  chandelles  moulées ,  le  fuif 
doit  commencer  à  le  mettre  en  petits  grains.  [  H  y  a 
des  Manufactures  ,  même  très  -  confidérables  ,  où 
l'on  ne  verie  dans  la  tinette  que  le  fuif  deftiné  aux 
chandelles  moulées  ;  celui  des  plongées  fe  portant 
immédiatement  de  la  poêle  dans  le  moule.  Mais  j'ai 
vu  plufieurs  bonnes  Fabriques  où  l'un  &  l'autre  fùif 
indiftin&ement  pafient  d'abord  par  la  tinette  :  & 
il  efl  certain  que  celui  des  chandelles  plongées  n'en 
efl  que  plus  pur.  C'eft  pourquoi  j'ai  indiqué  cette 
feule  pratique  ,  comme  étant  la  meilleure.  ] 

On  nomme  Chandelles  Communes  ,  Plingies  ou 
Plongées  ,  à  la  broche ,  enfin  à  la  baguette ,  celles 
qui  ie  font  en  plongeant  à  diverlès  reprifes  dans  le 
fuif  fondu ,  les  mèches  de  coton  affemblées  fur  des 
broches  ou  baguettes ,  comme  on  l'a  vu  plus  haut. 
Leur  fabrique  commence  par  tirer  du  fùif  de  la 
tinette  dans  un  vaiffeau  en  forme  de  prilme ,  ordi- 
nairement fait  de  noyer ,  bien  joint  ;  &  appelle , 
tantôt  Abime ,  tantôt  Moule.  Cette  efpece  d'auge , 
dont  le  bas  efl  prefque  en  angle  i  repoie  fur  un  éva- 
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fement  qui  lui  forme  un  pied  folide.  On  la  place- 
fur  une  petite  banquette ,  qu'on  nomme  Table  ou 
Tablette ,  haute  d'environ  quinze  pouces  ;  dont  les 
bords  font  un  peu  relevés ,  pour  recevoir  le  fuif 
qui  coule  des  chandelles  au  lortir  du  moule. 

L'abime  étant  prefque  rempli  de  fuif  fondu  affez 
chaud  pour  qu'il  ne  fe  fige  pas  aux  bords  ;  on  prend 
à  la  fois  dix  ou  douze  broches  chargées  de  mèches: 
qui  doivent  être  également  efpaeées  dans  toute  la 
longueur  des  broches.  Puis  ,  tenant  ces  broches  à 
poignée  ,  on  les  enfonce  dans  le  fuif  pour  les  bien 
imbiber.  Enfuite  on  les  retire  en  partie  ,  &  on  les 
appuie  fur  le  bord  de  l'abime. 

Lorfque  le  fuif  commence  à  fe  figer  contre  le» 
parois  de  ce  vaiffeau  ,  comme  je  l'ai  dit  ci-devant  ; 
on  reprend  les  broches ,  deux  à  deux ,  ou  trois  à 
trois  :  les  tenant  éloignées  l'une  de  l'autre  au  moyen 
du  pouce  &C  des  deuxième  ,  troifieme  ,  &  qua- 
trième doigts  de  chaque  main.  On  examine  fi  les 
mèches  y  font  bien  distribuées.  On  fecoue  un  peu 
les  broches  ,  pour  féparer  les  mèches.  Puis,  pour' 
les  enfoncer  dans  le  fuif  (  ce  qu'on  nomme  Plonger, 
ou  Plinger  )  ,  on  les  couche  vivement  fur  le  fuif 
par  un  mouvement  demi-circulaire  ;  après  quoi  on 
les  enfonce  une  ou  deux  fois.  Pendant  qu'elles  font 
dans  le  fuif,  on  donne  aux  broches ,  de  légères  mais 
vives  fecoufïês  ;  pour  féparer  les  mèches  qui  pour- 
roient  s'être  attachées  enfemble. 

Ayant  retiré  les  mèches  imbues  de  fuif,  on  les 
laiffe  égoutter  :  quand  le  luif  eft  un  peu  figé ,  on  les 
replonge  ;  &  on  les  retire  fur  le  champ  ,  pour  les 
porter  iùr  l'établi ,  où  elles  achèvent  de  s'égoutter, 
&  fe  féchent.  On  donne  de  même  tout  de  fuite  la 
Plongeure  aux  autres  broches  que  l'on  a  préparées. 
Comme  il  eft  avantageux  de  profiter  de  toute  la 
chaleur  du  fuif,  on  efl  fouvent  deux  à  travailler 
enfemble  ;  l'un  ,  en  revenant  de  l'établi ,  plonge 
d'autres  broches  ;  tandis  que  le  fécond  porte  à  l'é- 
tabli celles  qu'il  a  plongées  à  fon  tour.  Cette  pre- 
mière trempe  efl  la  plus  difficile  ;  &  demande  le 
plus  d'adrefîè.  On  a  foin  d'approcher  l'abime  à  peu 
de  diftance  de  l'établi  6c  de  mettre  même  une  plan- 
che qui  communique  de  l'un  à  l'autre  ,  pour  ne 
pas  perdre  d'égouttures  dans  le  tranfport. 

Ce  qu'on  nomme  ï  Établi ,  efl  un  bâtis  de  me- 
nuilèrie  ;  où  -font  plufieurs  étages  de  traverfes, 
deftinées  à  fupporter  les  extrémités  des  broches. 
Au  bas  eft  une  auge  de  bois  ,  où  tombent  les  égout- 
tures.  Les  broches  qui  n'ont  eu  que  la  plongeure , 
fe  mettent  toujours  au  plus  bas  étage. 

Quand  leur  fuif  efl  eiloré  (  ou  raffermi  )  ,  on 
replonge  dans  le  moule  le  même  nombre  de  deux 
ou  trois  broches  enfemble.  Cette  féconde  trempe 
fe  nomme  Retournure.  On  plonge  les  mèches  une 
ou  deux  fois ,  toutes  entières  ;  puis  à  deux  ou  trois 
reprises,  jufqu'à  la  moitié  ,  au  tiers,  ou  au  quart, 
de  leur  longueur ,  afin  que  le  fuif  qui  coule  &  s'a- 
mafîe  toujours  en  trop  grande  quantité  vers  le  bas  , 
fe  fonde  dans  la  maffe  de  fuif  que  contient  l'abime. 
Cette  décharge  du  bas  des  chandelles  fe  nomme , 
en  termes  d'Art ,  Ravaler.  Si  leur  fuif  ne  fe  fond 
pas  fuffifamment  en  les  tenant  dans  la  maffe  ^  on 
les  y  promené  à  droite  &  à  gauche  pour  augmenter 
l'action  de  ce  fuif  fur  celui  des  chandelles.  Car  on 
ne  les  retourne  que  dans  le  fuif  prêt  à  fe  figer  :  afin , 
qu'elles  en  prennent  plus  ,  &c  que  leur  furface  de- 
venant raboteufe  ,  les  couches  adhèrent  mieux  les 
unes  aux  autres. 

Après  les  avoir  retourné ,  on  les  égoutte,  &  on 
en  eiliiie  le  bas  fur  le  bord  du  moule  :  puis  on  les  porte 
à  l'établi  ;  pour  que  le  fuif  fe  refroidiffe  &  fe  fige  en- 
tièrement. 

Quand  il  l'efl ,  on  donne  la  troifieme  plongée  ; 
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qu'on  nomme  Remife  :  qui  confifte  à  plonger  deux  ou  trois  fois  dans  le  fuif  liquide  pour  n'en  former 

fois  les  chandelles  ,  dans  toute  leur  longueur.  Puis  on  qu'une   feule  bien   lolide  ;    qui  a  par   conféquent 

les  reporte  à  l'établi ,  avec  les  précautions  ci-deffus.  deux  mèches.  Il  y  en  a  aulîi  de  rondes  ,  à  une  feule 

Dans  les  plongées  fuivantes  ,  on  plonge  toujours  mèche.  Les  unes  ck  les  autres  pèlent  ordinairement 

trois  fois.  Si  on  tient  longtems  les  chandelles  dans  quatre  onces  chacune. 

le  fuif  fondu  ,  elles  perdent  de  leur  groffeur  ;  loin  Les  Chandeliers  appellent  mainêc  tout  ce  qu'ils 

de  fc  charger  de  nouveau  fuir.  Le  plus  ou  le  moins  font  de  chandelles  plongées,  par  le  travail  continué 

de  plongées  ,  ou  trempes ,  eft  relatif  à  la  groffeur  d'un  ou  de  plufieurs  jours  de  iuite  ;  qui  employé 

que  les  chandelles  doivent  avoir  ;  à  la  qualité  du  environ  huit  à  neuf  cent  broches  ,  ielon  les  fortes, 

fuif,  aux  dégrés  de  fa  chaleur,  &  à  la  température  On  nomme  Chandelle  Moulée  celle  dont  la 

de  l'air.  Elles  fe  chargent  toujours  plus  de  fuif  en  fabrique  ne  confiite  pas  à  la  plonger  luccelfivement 

hiver,  qu'en  été.  Au  refte  l'uiage  &  la  vue  guident  plufieurs  tbis  dans  un  bain  de  fuif;  mais  que  l'on 

en  cela  les  ouvriers  :  &  il  y  en  a  qui ,  pour  être  fait  d'une  feule  jettéé  de  fuif  dans  un  moule  où  la 

plus  lûrs ,  pèlent  quelques-unes  de  leurs  chandelles  mèche   eft   dilpolée    de    manière  à  lé  trouver  au 

avant  de  les  finir.  centre  de  la  matière  coulée.  Ces  moules  ont  une 

Les  plongées  qui  fuivent  la  remife ,  n'ont  point  longueur  &  un  diamètre   proportionnés  au  poids 

de  noms  particuliers.  On  a  feulement  donné  aux  fixe  que  doit  avoir  chaque  forte  de  chandelle  qui 

deux  dernières  ceux  de  mettre  prêtes  ;  &  achever.  en  lort  ,  ik  qui  a  dès-lors  toute  ta  perfection.  On 

Quand   les    chandelles  font  achevées  ,  ou  Ra-  fait  de  cette  manière  bien  plus  promptement  une 

chevées  ,  on  les  plonge  plus   avant  que  toutes  les  quantité  de  chandelles.  Mais  le  fuif  a  befoin  d'être 

fois  précédentes  ;  pour  former  ce  qu'on  appelle  le  plus  pur ,  &  tout  de  même  qualité  :  au  lieu  que  celui 

Collet  :  efpece  d'étranglement  qui  tient  écarté  l'an-  des  premières  couches  ,  dans  les  autres  ,  eft  prefque 

neau  que  formoit  la  mèche  autour  de  la  broche.  Au  toujours  inférieur  à  celui  des  couches  extérieures, 

moyen  de  quoi ,  la  chandelle  étant  colletée  ou  comblée^  Les  moules  dont  il  s'agit  font  de  fer  blanc ,  de 

il  fe  forme  en  cet  endroit  comme  deux  lumignons.  plomb  ,  de  leton  ,  d'étaim  ,  ou   d'autre  matière. 

Durant  tout  ce  travail ,  on  braffe  de  tems  à  autre  Le  plomb  y  eft  des  moins  propres.  L'étaim  donne 

le  fuif  avec  le  mouvoir  ;  pour  l'entretenir  au  degré  à  la  chandelle  un  blanc  fort  vif.  Mais  on  dit  qu'un 

de  chaleur  &  de  liquidité   qu'il  convient.  On  fe  moule  de  pur  étaim  ne  quitteroit  bas  bien  le  fuif  ; 

fert  aufii  de  ce  bâton  pour  ôter  le  fuif  dur ,  qui  &  qu'il    faut  toujours  lui  donner  un  alliage.    Cet 

peut  être  au  fond  &  aux  côtés  du  moule ,  avant  alliage  n'eft  connu  que  des  fabriquans  de  moules. 

les   dernières    plongées  :  &  on  y  en  fubftitue   de  Quelques   perionnes   prétendent   qu'il  ne  confiite 

liquide.  Quant  à  ce  fuif  dur  ,  ordinairement  chargé  que  dans  du  plomb  ;  &  que  ion  effet  le  plus  réel 

de  làletés ,  on  l'enlevé  de  deffus  le  mouvoir  avec  eft  de  diminuer  le  prix  des  moules.  N'y  eût-il  que 

une  truelle  toute  femblable  à   celle  des  maçons  :  cette  raifon ,  elle  fuffiroit  pour  les  préférer  à  d'au- 

&  on  le  met  dans  une  écuelle  qui  eft  à  portée,  très  plus  chers  ;  puif  qu'il  eft  vrai  qu'on  s'en  accom- 

Cette  truelle  fert  encore  à  nettoyer  les  bords  du  mode  très-bien  en  cet  état.  D'ailieurs  comme  l'é- 

moule  ,  furtout  celui  de  devant  ;  &  à  ratifier  par-  taim  pur  eft  fort  mou  juiqu'à  ce  qu'on  l'ait  battu , 

tout  où  il  y  a  du  fuif  figé  foitau  moule  foit  fur  la  table.  &  qu'on  ne  peut  pas  battre  les  moules  de  chandelles  , 

On  a  aufii  une  Racloire  ,  à  peu  près  comme  celle  il  paroit  mieux  d'employer  un  étaim  allié  de  quelque 

des  ramoneurs  de  cheminées  ;  pour  gratter  le  dedans  autre  métal  qui  lui  donne  la  dureté  convenable, 

de  la  caque  ,  &  même  ce  qui  eft  échappé  à  la  truelle.  On  dit  qu  en  Italie  on  le  îert  de  moules  de  cryftal  ; 

Comme  le  fuif  qui  a  coulé  le  long  des  chandelles-  la  chandelle  doit  en  fortir  bien  plus  unie. 

s'eft  arrêté  à  leur  bafe  au  de-là  des  mèches  ;  quand  La  forme  de   nos  moules   eft    exactement  celle 

elles  font  colletées ,  on  retranche  ce  fuperflu ,  &  de  la  chandelle.  Le  corps  eft  un  cylindre  creux  , 

on  les  applatit  en  deffous.  Pour  cela  on  applique  nommé  Tige  :  dont  la  longueur  va  toujours  en  dimi- 

légerement  le  bas  de  plufieurs  brochées  enlemble ,  nuant ,  de  la  baie  au  collet ,  afin  que  la  chandelle 

approchées  les  unes  des  autres  ,  fur  une   longue  en  forte  plus  facilement.  Un  des  bouts  de  la  tige, 

platine  de  cuivre  appellée  Rognoir ,   Coupoir  ,   ou  qui  eft  aufii  creux  ,  forme  une  calotte  ou  efpece 

Rogne-cul  ;  dont  toute  la  longueur  eft  garnie  d'un  de  pyramide  tronquée;  que  l'on  nomme  le  Collet; 

bord  ,  &  à  l'extrémité  de  laquelle  eft  un  goulot  où   fe  rencontrent  une  doucine ,  &  au  centre  un 

par   où   fort  le  fuif  qui   s'eft    fondu.    Sous   cette  trou  que  la  mèche   doit  remplir  trcs-exaclement. 

platine  eft  un    réchaud   ,    fait  aufii  en  long  ,   &  L'extrémité  oppofée  eft  toute  ouverte  :  fon  évafe- 

qui  contient  un  feu  modéré.   Le  rognoir  eft  en-  ment  eft  un  peu  renflé  ,   tant   pour   contenir  les 

caftré  dans  un  pied  ou  chaflis  de  menuiferie  ,  fur  moules  dans  les  trous  de  la  table  où  on  les  met, 

les  bords  duquel  eft  une  efpece  de  trémie  de  bois ,  que    pour   recevoir   la   portion    cylindrique  ,   ou 

qui  en  porte  effectivement  le  nom  ;  6c  dont  l'efiet  efpece  de  douille  large  &  courte ,  du  petit  enton- 

eft  d'empêcher  l'action  de  la  chaleur  fur  le  corps  noir  que  l'on  y  adapte  &  qu'on  nomme  le  Culot. 

des  chandelles,  ôt  les  foutenir  dans  une  pofition  Sa  douille  remplit  fi  jufte  le  renflement  du  moule, 

verticale.  Cette  opération  eft  très-expéditive  :  mais  qu'il  n'y  fait  aucun  reflàut.  Le  pavillon  ou  évaiè- 

bien  pénible  à  cauie  des  vapeurs  du  charbon  &  du  ment  du  culot  porte  ordinairement  une  petite  pla- 

fuif ,  que  l'ouvrier  reçoit  nécellairement.  que  triangulaire  de  métal,  foudée  à  un  endroit  de 

11  y  a  des  gens  qui  veulent  que  le  printems  foit  fon  bord  ;  laquelle  s'avançant  juiqu'au  defius  de  l'axe 

la  meilleure  faifon  pour  faire   les  chandelles  à  la  de  la  tige ,  fert  à  loutenir  perpendiculairement  la  me- 

baguette.  D'autres  préfèrent  l'automne.  M.  Duha-  che  dans  le  milieu  du  moule  ,  au   moyen  d'une 

mel  dit  qu'en  général  la  vraie  faifon  pour  faire  de  coche  qui  reçoit  le  -fil  où  la  mèche  eft  iuf pendue. 

belles  chandelles  ,  eft  depuis  la  fin  d'Octobre  juf-  D'autres  moules ,  moins  fûrs  ,  n'ont  qu'une  fim- 

qu'au  mois  de  Mars.  pie  languette   foudée  par   un  bout  au  bord   inté- 

Certains  ouvriers  qui  ont  befoin  de  chandelles  rieur  du  pavillon  ,  &  à  la  pointe  de  laquelle  eft 

propres  à  répandre  une  grande  lumière  ,  font  fabri-  un  petit  crochet.  Cette  manière  ,  comme  la  plus 

quer  de  grofles    chandelles  applaties  ,  compofées  ancienne  ,  a  donné  à  cette  partie  le  nom  de  Crochet  ; 

de  deux  que  l'on  a  appliquées  l'une  contre  l'autre     que  l'on  a  confervé  à  la  plaque  triangulaire  defîinée 

quand  elles  étoient  miles  prêtes  &  avant  que  le     à  la  même  fin. 

fuif  fût  durci ,  &C  qu'eniuite  on  a  plongées  deux  Comme  l'anfe  de  la  mèche ,  qui  eft  toujours  ai» 
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haut  clés  chandelles  plongées  ,  fe  trouve  le  plus  elles   font  encore  plus  blanches  &  plus  féches  : 

Souvent  à  la  bafe  des  moulées  ;  on  introduit  la  me-  mais  elles  deviennent  farineufes  ;  furtout  fi  le  fuif 

che  par  le  collet  du  moule  ,  au  moyen  d'une  efpece  a  été  coulé  trop  chaud  ,  ou  qu'elles  ayent  été  faites 

d'aiguille  ou  fil  de  fer  courbe ,  qui  attirant  un  an-  pendant  l'été.  Elles  coulent  auffi  quelquefois.  En 

neau  de  fil  paffé  dans  l'anfe  de  la  mèche ,  le  paffe  général  toute  vieille  chandelle ,  quoique  bien  faite 

dans  le  crochet  du  culot.  Après  quoi  on  tire  l'autre  &  avec  de  bon  fuif ,  a  le  défaut  de  fentir  mau- 

extrêmité  de  la  mèche  par  dehors  le  collet  autant  vais, 
qu'il  faut  pour  que  le  tout  foit  bien  tendu.  De  bons  Auteurs  en  fait  d'œconomie  veulent 

Les  moules  ainfi  garnis  de  mèches  font  placés  que  ,  pour  bien  conferver  la  chandelle ,  on  la  tienne 

bien  droit  dans  des  trous  faits  exprès  pour  les  rece-  dans  un  endroit  frais  &  fec.  Quelques-uns,  con- 

voir ,  fur  une  table  au  deffous  de  laquelle  eft  une  feillent  de  la  mettre  dans  de  la  cendre ,  dans  de  la 

auge   plus  grande  que  la  table  même  &  où  doit  fçieure  de  bois  de  chêne  ,  dans  du  fablon ,  ou  du 

tomber  le  fuif  s'il  en  coule  le  long  de  l'extérieur  millet.  D'autres  la  mettent  fimplement  par  lits  dans 

des  moules.  des  cailles  de  bois  doublées  de  gros  papier  ;  ou 

Nous  avons  déjà  dit  que  le  moment  où  il  con-  dans  des   auges  de  pierre.  Olivier   de    Serres  dit 

vient  d'employer  le  fuif  pour  ces  chandelles  ,  efl  que  l'expérience  a  appris  que  ,  fi  on  plonge  dan» 

lorfqu'il  commence  à  fe  mettre  en  petits  grains,  de  l'eau  fraîche  les  chandelles  nouvellement  faites  , 

On  le  tire  de  la  caque ,  par  le  robinet ,  dans  une  &   qu'on  les  y  laifl'e  debout  pendant  vingt-quatre 

burette  de  fer  blanc  affez  reffemblante  à  un  arro-  heures  enforte  que  la  mèche  ne  fe  mouille  pas  ;  elles 

foir  à  bec.  Ce  bec  eft  commode  pour  verfer  le  fuif  y  deviennent  très-fermes  ,   peuvent  enfuite  être 

dans  les  moules.  Le   degré  moyen  de  chaleur  du  confervées  longtems  fans  précaution ,  &  font  d'un 

fuif  l'empêche  de  s'échapper  par  le  collet  déjà  bon-  excellent  ufer  :  mais  cela  n'eft  gueres  pratiquable 

ché  par  la  mèche.  Et  quand  la  burette  au  fuif  eft  que  pour  une  petite  quantité, 
vuide ,  l'ouvrier  ne  la  remplit  qu'après  avoir  vifité  Le  même  Auteur  propofe  de  faire  des  Chandelles 

les  moules  déjà  garnis  de  fuif;  pour  tirer  encore  partie  Juif,  partie  cire  :  en  donnant  les  trois  pre- 

la  mèche  par  le  collet ,  en  même  tems  que  fon  autre  mieres  couches  de  cire  pure  ,  &  les  autres  de  fuif 

main  faifit  le  culot  :  ce  qui  établit  la  mèche  dans  feul.  Il  dit  que  ces  Chandelles  durent  plus  longtems 

le  milieu  dont  elle  pourroit  s'être  dérangée.  Cette  que  les  autres ,  &  que  leur  fumée  n'a  que  l'odeur 

opération  demande  qu'en  coupant  les  mèches  avec  des  bougies.  Refte  à  fçavoir  fi  le  fuif  ne  fe  fondra 

le  couteau  dont  nous  avons  parlé  plus  haut  ,  on  pas  plus  vite  que  la  cire.  M.  Duhamel  croit  que 

les  tienne  plus  longues  que  celles  pour  les  chan-  fi  on  fondoit  enfemble  la  cire  &  le  fuif,  on  auroit 

délies  à  la  baguette.  de  meilleures  chandelles. 

Le  fuif  étant  en  partie  refroidi ,  on  verfe  un  peu  M.  Duhamel  (  Art  du  Chandelier p.  30  )  dit  avoir 

de  nouveau  fuif  dans  le  culot  ;  pour  que  le  moule  mêlé  avec  du  fuif ,  tantôt  un  peu  de  belle  téré- 

foit  bien  plein  :  &  quand  le  moule  eft  affez  froid  benthine  ,  &  tantôt  de  l'effence  de  térébenthine, 

pour  que  le  fuif  ait  pris  corps  6c  foit  durci ,  on  L'une  &C  l'autre  fe  font  bien  alliées  avec  le  fuif.  Il  ne 

tire   le  culot  ;  que  la  chandelle  fuit  ,  en  abandon-  s'agit  plus  que  d'en  reconnoître  les  dofes  les  plus 

riant  le  moule.   Après  quoi  on  la  coupe  avec  un  convenables.   On  fçait  qu'il  eft  d'ufage  d'imbiber 

couteau  ordinaire  ,  auprès  de  l'endroit  où  elle  tenoit  les  mèches  des  terrines  avec  un  mélange  de  téré- 

au  fil ,  c'eft-à-dire  à  ras  de  la  douille  du  culot  ;  ce  benthine  &  de  fuif. 

qui  en  fait  la  bafe  fuffifamment  plate.  Il  y  a  des  Prefque  tous  les   Chandeliers   prétendent  qu'il 

Chandeliers  qui  la  caffent  net ,  en  pliant  cet  en-  eft  avantageux  de  tremper  les  mèches  des  chan- 

droit.  D'autres ,  levant  l'anneau  de  fil  paffé  dans  le  délies  dans  de  l'efprit  de  vin  ,  &  qu'au  moyen  de 

crochet ,  &  le  dégageant  de  l'anfe  de  la  mèche  au  cette  précaution  l'on  eft  moins  fouvent  dans  le  cas 

moyen  de  l'aiguille  courbe ,  le  tirent  en  entier  pour  de  les  moucher.  Cependant ,  comme  cette  liqueur 

s'en  fervir  une  autre  fois.  Le  fuif  qui  n'a  plus  de  fou-  s'évapore  très-vite  ;  il  femble  qu'il  ne  doive  pas 

tien  ,  tombe  de  lui-même  jufqu'à  l'anfe  de  la  mèche.  en  refter  une  grande  imprefîion  fur  la  mèche. 

On  regarde  l'hiver  comme  la  meilleure  faifon  On  a  nommé  Chandelles  de  marron  d'Inde ,  des 

pour  travailler  à  ces  chandelles.  chandelles  bien  blanches  &  tranfparentes ,  que  l'on 

On  peut  utilement  mêler  de  l'alun  avec  le  fuif  difoit  faites  avec  la  pulpe  de  ce  fruit ,  qui  avoit 

pour  le  fécher  lorfqu'il  eft  trop  gras ,  &  qu'il  ne  fe  reçu  une  préparation  particulière.  Mais  on  affure 

détache  pas  bien  du  moule.  que  ce  n'étoit  que  du  blanc  de  baleine  devenu  rance; 

Toute  chandelle  nouvellement  faite  n'eft  jamais  que  pour  cette  raifon  on  achetoit  à  très-bas  prix 

bien  blanche.  Celle  à  baguette  fe  blanchit  commu-  chez  les  Droguiftes ,  comme  n'étant  plus  de  défaite 

nément  fufpendue  dans  un  endroit  bien  aëré  ,  que  pour  la  Médecine.  Quoi  qu'il  en  foit ,  ces  chandelles 

l'on  couvre  d'une  toile  cirée  pour  empêcher  l'ac-  n'eurent  pas  de  fuccès  ,  elles  pétilloient ,  &  cou- 

tion  du  grand  foleil  &  l'effet  de  la  pluie.  Mais  cette  loient  beaucoup. 

blancheur  n'eft  fouvent  que  fuperficielle  ,  &  ne  fe  Quelques  Chandeliers  de  Paris  regardent  le  Blanc 

foutient  pas.  Il  eft  mieux  de  renfermer  fimplement  de  baleine  comme  très  -  propre  à  blanchir  le  fuif: 

la  chandelle  (foit  moulée  foit  à  la  baguette). dans  &  ils  s'en  fervent  à  cet  effet, 
des  caiffes  garnies  de  papier  ,  ou  dans  des  armoires  On  trouve  en  Angleterre  beaucoup  de  chandelles 

bien  fermées  :  elle  y  acquiert  avec  le  tems  une  faites  de  ce  blanc  :  qui  ne  fentent  pas  mauvais, 

blancheur  plus  folide  ;  enforte  que  des  chandelles  répandent  une  affez   belle  lumière  ,  &  éclairent 

de  deux  ans  font  extrêmement  blanches  pour  peu  bien.  Pour  les  vendre  à  bas  prix  ;  on  y  emploie 

qu'elles  ayent  été  faites  avec  de  bon  fuif.  cette  drogue  devenue  rance. 

Mais  toutes  ces  chandelles  anciennement  faites         Voici  une  Recette  pour  faire  de  ces  chandelles  : 

coulent  ,   &  répandent  une   mauvaife  odeur.   Au  mais  ce  n'eft  pas  celle  d'Angleterre  ;  les  chandelles 

refte  ,  les  chandelles  qu'on  emploie   avant  que  le  de  blanc  de  baleine  Angloifes  n'ayant  point  de  fa- 

fuif  ait  acquis  toute  fa  dureté ,  font  graflès ,  &  fe  veur  falée.  Prenez  un  tube  de  verre  ,  dont  le  cali- 

confument  fort  vite.  Le  vrai  tems  d'en  faire  ufage  bre    foit    proportionné   à   la  chandelle   que  vous 

eft  lorfqu'il  y  a  quatre ,  cinq ,  ou  fix  mois  qu'elles  voulez   faire  :  fermez-en  une  des  extrémités  avec 

font  faites  :  elles  font  blanches ,  féches  ,  &  durent  un  bouchon  de  liège  ,  dont  le  milieu  foit  traverfé 

longtems.  Si  on  diffère  jufqu'au  bout  de  l'année ,  par  une  mèche  de  coton.  (  Nous  avons  dit ,  ci-de- 
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vant,  qu'en  Italie  on  le  fcrt  de  moules  de  verre.)  de  gris  ,  celles  d'orcanette  ,  de  bois  d'Inde  ,  d'in- 
Arrêtez  la  mèche  au  haut  du  tube  avec  un  petit  digo ,  &c.  Si  on  veut  fe  contenter  de  colorer  la 
bâton  ,  qui  la  tienne  tendue ,  ôc  fufpenchre  clans  le  fuperficie  des  chandelles  ;  avant  que  le  fuif  loit  en- 
centre.  Plonoez  le  tube  dans  l'eau  froide  ,  quand  tierement  raffermi ,  6c  lorfqu'elles  fortent  du  moule, 
vous  y  verferez  la  compofuion  fuivante  :  où  entrent  on  y  parle  quelques  traits  de  fuif  coloré  6l  fondu, 
quatre  onces  de  blanc  •  de  baleine  ,  une  once  &  Ou  fi  on  veut  que  la  teinture  foit  répandue  dans  la 
demie  d'alun  en  poudre  ,  une  once  de  fel  marin  fubftance  du  fuif  ,  on  emplit  de  petites  meiures 
pulvérifié.  Le  tout  étant  bien  liquide  ,  &  mêlé  avec  avec  des  iùifs  de  différentes  couleurs  pour  en  faire 
deux  onces  de  lait ,  verfez-le  dans  le  tube  :  laiffez-  des  jettées  qui  fe  trouvent  dans  le  moule  les  unes 
le  refroidir  :  vous  en  retirerez  la  chandelle  bien  fur  les  autres. 

blanche  ,  moins  tranfparente  que  la  bougie  ;  mais  En  faifant  chez  un  Marchand  une  provifion  de 

qui  a  l'avantage  de  ne  pas  tacher  ,  comme   elle,  chandelles ,  furtout  des  plongées ,  il  faut  les  prendre 

[  La  dofe  des  tels  eft  certainement  trop  forte  :  j'ai  au  poids  &  non  pas  au  nombre  ;  car  elles  font  très- 

éprouvé  qu'il  n'y  en  a  que  très-peu  qui  fe  diffolve  inégales  pour  le  poids. 

dans  le  blanc  de  baleine  &  dans  la  quantité  de  lait  Pour  connoître  la  bonne  chandelle  ,  il  faut  exa- 

preferite.  Du  refte  ces  chandelles ,  chargées  d'une  miner  fi  le  lumignon  eft  d'un  coton  blanc  ôc  net , 

foible  dofe  faline ,  donnent  une  belle  lumière ,  &  filé  fin  &  également ,  dont  tous  les  fils  paroiffent 

ne  coulent  point.]  bien  raffemblés  en  faifeeau;  6c  que  cette  mèche 

On  a  apporté  de  Cayenne  des  chandelles  faites  ne  foit  ni  trop  groffe  ni  trop  menue.  On  voit  des 

avec  un  fuif"  végétal  tiré  des  fruits  de  XAouaroujJi ,  chandelles  prefque  auffi  belles  que  de  la  bougie  , 

qui  eft  une  efpece  de  mufeadier.  Cette  fubftance ,  en  qui  ont  leurs  mèches  faites  d'auffi  beau  coton  que 

vieilliffant ,  contracte  une  mauvaife  odeur  :  elle  eft  celles  des  meilleures   bougies.  J'ai  déjà  dit  que  la 

fort  graffe  ,  &  jamais  d'un  beau  blanc.  perfection  des  mèches  influe  beaucoup  fur  la  bonté 

M.  Otter  (  Voyage  en  Turquie  &  en  Perfe ,  T.  II.  des  chandelles, 
page  43  )  ,  dit  qu'en  certains  endroits  des  monta-  2.0.  Le  fuif  doit  être  blanc  ,  luifant ,  fec ,  &  avoir 
gnes  de  Hamrin  vers  la  frontière  de  Perfe ,  du  côté  fort  peu  d'odeur.  La  fuperficie  des  chandelles  mon- 
de Moful  &  de  Chehrezour ,  on  trouve  un  minéral  lées  doit  être  luifante  ,  &  nullement  farineufe. 
noir  qui  brûle  comme  de  la  bougie  :  &  que  les  Les  chandelles  plongées,  quoique  moins  luiiantes 
gens  du  canton  l'appellent  Momie  Minérale.  La  ma-  que  les  moulées  ,  doivent  être  prefque  cylindri- 
niere  dont  M.  Otter  s'exprime  femble  indiquer  ques  &  à  peu  près  aufïi  groffes  par  le  haut  que  par 
que  l'on  en  fait  des  chandelles.  le  bas.  Et  comme  la  plupart  des  chandelles  plon- 

On  a  depuis  quelque  tems  imaginé ,  à  Paris  &  à  gées  font  fourrées  de  mauvais  fuif,  il  eft  à  propos 

Bernay,  défaire  des  Chandelles  (Economiques  ;  dont  d'en  rompre  une,  ou  au  moins  d'enlever  avec  un 

les  groffeurs  &  longueurs  étoient  les  mêmes  que  '  couteau  deux  ou  trois  lignes  de  la  fuperficie  ;  pour 

dans  les  moulées  ordinaires.  La   mèche  étant  de  voir  fi  le  fuif  du  dedans  n'eft  pas  plus  bis  6c  plus 

moitié  moins  groffe  :  il  y  avoit  par  confisquent  plus  gras  que  celui  de  dehors. 

de  fuif.  C'eft  vraifemblablemerrt  en  quoi  confiftoit  Enfin  on  comparera  les  chandelles  qu'on  veut 

la  différence.  Celles  de  Paris  (  au  Fauxbourg  S.  acheter ,  avec  d'autres  qu'on  aura  reconnu  être  de 

Antoine  ,  rue  de  la  Roquette  )  faifoient  ime  lumière  bonne  qualité.  Pour  cela ,  on  prendra  l'une  6c  l'autre 

tranquille  ,    mais   foible ,  ôc  un  peu  moins  belle  de  même  poids  ,  &  furtout   de  même  groffeur  ; 

que  celle  de  la  bougie.  Des  envieux  difoient  qu'elles  obfervant  que  les  mèches  foient  pareilles  ,  autant 

faifoient  le  Crochet  :  c'eft-à-dire  ,  que  le  lumignorr  qu'il  fera  poffible.  On  les  brûlera  dans  un  même 

fe  courboit ,  &  tomboit  fur  le  fuir  ;  ce  qui  faifoit  lieu  où  l'air  ne  foit  pas  agité.   Pour  comparer  la 

couler  la  chandelle.  Mais  j'ai  laiffé  former  un  lumi-  vivacité  de  leur  lumière  ,  on  fera  paffer  la  lumière 

gnon  long  de  plus  d'un  pouce  :  qui  s'eft  très-bien  de  l'une  &  de  l'autre  par  une  fente  d'un  demi- 

foutenu  ,  nonobftant  le  champignon  confidérable  pouce  de  largeur  qui  fera  faite  dans  une  planche  ; 

formé  en  haut.  Il  y  auroit  une  ceconomie  réelle  à  &  on  la  recevra  fur  un  carton  blanc  placé  à  une 

fe  fervir  de  ces  chandelles  ,  tant  qu'elles  feront  bien  petite  diftance  :  la  blancheur  des  parties  éclairées 

faites  ;  quoique  la  livre  coûte  trois  fols  de  plus  que  fera  juger  de  la  vivacité  de  chaque  lumière.  Enfuite 

les  communes  :  deux  livres  defdites  chandelles  œco-  on  divifera  par  pouces  une  certaine  longueur  des 

nomiques  font  le  fervice  de  trois  livres  des  autres  ;  chandelles  :  &  celle  qui  fe  confumera  plus  lente- 

&  on  n'achetoit  que  vingt-fix  fols ,  ce  que  l'on  au-  ment  fera  réputée  être  de  meilleur  fuif.  On  exami- 

roit  payé  trente.  Pour  ce  qui  eft  des  chandelles  de  nera  encore  fi  l'on  fera  obligé  d'en  moucher  une 

Bernay ,  j'en  ai  ufé  qui  couloient  ;  &  d'autres  qui  plus  fouvent  que  l'autre.  Puis  ,  ne  les  ayant  pas 

ne  couloient  point.  Elles  étoient  plus  belles  que  mouché  trop  court ,  on  les  tranfportera  d'un  lieu 

celles  du  Fauxbourg  S.  Antoine  ;  leur  lumière  étoit  à  un  autre ,  fans  trop  les  agiter  ;  pour  connoître  fi 

plus  vive  ;  &  le  fuif  formoit  mieux  le  baffin  ,  en  l'une  coule  plus  que  l'autre.  Enfin  on  les  fouflera 

brûlant.  En  général  il  m'a  paru  que  celle  que  l'on  dans   deux  chambres  féparées  :  vu  qu'il  y  a  des 

m'a   fournie  duroit  environ  un  fixieme  de  moins,  chandelles  qui  en  fumant  répandent  une  très-mau- 

Cependant  on  la  vendoit  un  fol  de  plus.  Celles  de  vaife  odeur  ;  au  lieu  que  celle  des  excellentes  chan» 

Paris  n'ont  pas  eu  affez  de   débit  pour  foutenir  la  délies  eft  peu  déplaifante. 

Manufacture.  Mais  ces  divers  effais  peuvent  con-  M.  Duhamel  du  Monceau  a  donné  Y  Art  du  Chan- 
duire  à  quelque  chofe  de  mieux.  [  D'autres  per-  délier,  dans  la  collection  des  Arts  publiée  par  l'Aca- 
fonnes  fe  font  mieux  trouvées  que  moi ,  de  la  demie  des  Sciences  de  Paris.  Les  vues  6c  les  re- 
chandelle de  Bernay.  Apparemment  qu'elles  ont  cherches  de  ce  célèbre  Académicien  ,  fupérieures 
été  fervies  avec  plus  d'attention.  Mais  il  y  en  a  aux  miennes  ,  ont  beaucoup  contribué  à  rendre 
auffi  qui  ont  éprouvé  l'alternative  &  l'inégalité  ,  cet  article  utile.  Mais  on  fera  bien  de  confulter  fon 
comme  j'ai  dit  que  cela  m'étoit  arrivé.  Je  perfifte  Traité  même  ,  par  rapport  à  quantité  de  détails 
donc  à  defirer  que  cette  Manufacture  foit  plus  inftruftifs  que  j'ai  dû  ne  pas  inférer  ici. 
exacte  dans  le  travail ,  ou  que  d'autres  faffent  en- 
core mieux.  ]  Chandelle  qui  dure  quatre  jours  &  quatre  nuits, 

O  n  bigarre  quelquefois  la  chandelle  avec  diffé- 
rentes couleurs.  Le  fuif  prend  bien  la  teinture  de  verd  Faites  fondre  de  bon  fuif:  jettez-y  de  la  cire 
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pour  le  purifier  ;  &  retirez-le  du  feu  :  faifant  trois 
fois  la  même  chofe.  Le  iiiif  étant  ainfi  bien  purifié , 
verfez-en  deux  onces  dans  un  vafe  de  terre  pour  le 
faire  fondre  de  nouveau  :  &  y  ajoutez  une  once 
de  cire  blanche  ,  &  une  once  de  térébenthine. 
Vous  y  mettrez  auffi  de  vieux  bois  pourri ,  féché 
&  tamifé  ;  &  réduirez  le  tout  en  confiftance  molle , 
en  le  roulant  fur  une  table  avec  les  mains.  Lors- 
qu'il commencera  à  s'endurcir ,  mettez-y  une  petite 
mèche  de  moelle  de  jonc  :  &  formez-en  une  chan- 
delle. 

CH  A  N  F  R I N  ou  Chamfrain.  Morceau  d'étoffe 
noire  ,  qu'on  met  fur  les  chevaux  pour  le  deuil. 

2. 11  fe  dit  encore  des  touffes  de  plumes  dont  on  pare 
un  cheval  aux  jours  de  pompe  &  de  cérémonie. 

3 .  Le  Chanfrin  eft  aufli  cette  partie  antérieure  de 
la  tête  du  Cheval ,  qui  prend  depuis  les  fourcils  juf- 
ques  aux  nafeaux. 

Corniche  en  CHANFRIN.  Voyi{  fous  le  mot 
Corniche. 

CHANGE  (  Prendre  le  ).  Se  dit  en  terme  de 
Chaffe  &  de  Fauconnerie ,  du  chien ,  ou  de  l'oifeau  , 
qui  abandonnent  leur  gibier  ,  pour  courir  ou  voler 
après  une  bête  ou  un  oifeau  qu'on  ne  doit  pas  chaffer. 
Chien  de  Change.  Voyez  ce  mot ,  entre  les 
différentes  efpeces  de  C  H  I E  N. 

CHANLATE.  Pièce  de  bois  refendue  diago- 
nalement  ;  qu'on  cloue  ,  du  même  fens   que   les 
tuiles  ,  fur  l'extrémité  des  chevrons ,  pour  foutenir 
les  premiers  rangs  de  tuiles  &  former  l'égoût. 
CHANTEAU.  Gros  morceau  de  pain  bénit. 

2.  Chanteau,  fignifie  auffi  la  dernière  pièce 
qu'on  met  au  fond  d'une  futaille. 

3 .  Il  fe  peut  dire  encore  des  grands  morceaux  d'étof- 
fe ,  qu'on  rentrait  au  bas  des  manteaux  :  ck  40.  ce 
qui  refte  d'un  pain  rond  ,  après  qu'il  a  été  entamé. 

C  HANTE-PLEUR  E.  Grand  entonnoir, 
qui  fert  à  remplir  les  tonneaux.  L'orifice  Supérieur 
de  fa  douille  doit  être  couvert  d'une  plaque  de  fer 
blanc ,  percée  de  plufieurs  trous ,  afin  que  rien  ne 
puiffe  parler  qui  ne  foit  liquide. 

CHANTERELLE.  Oifeau  dont  fe  fervent 
les  Chaffeurs  pour  appeller  les  autres  de  même 
cipece.  On  lui  donne  encore  le  nom  S  appeau  ou 
appellant.  On  le  tient  ordinairement  dans  une  cage  ; 
d'où  il  attire  les  oifèaux  dans  les  pièges  qui  leur  font 
îendus. 

C'eft  principalement  la  femelle  des  perdrix  & 
cailles  ,  qu'on  nomme  Chanterelle.  On  la  pofe  à 
l'extrémité  des  filions  où  l'on  a  tendu  des  filets  & 
des  paffées  ;  pour  y  faire  donner  le  mâle  qui  l'entend. 

Voye^  Caille,/?.  43  2. 

CHANTERELLE  :  Champignon.  Voyez  le 
n.  1 .  des  bonnes  efpeces  de  Champignon. 

CHANTIER  :  terme  de  Pêche.  C'eft  la  terre, 
qui  joint  le  bord  de  l'eau. 

CHANTIER.  Lieu  où  les  Charpentiers  ont 
coutume  de  travailler. 

C'eft  auffi  l'endroit  oii  l'on  place  le  bois. 

On  appelle  Chantiers  ,  des  pièces  de  bois  où 
l'on  pofe  les  facs  de  blé  fur  les  ports  ;  auffi-bien 
que  celles  fur  lefquelles  on  met  le  vin  dans  les  caves. 

On  donne  encore  le  nom  de  Chantier  aux  gran- 
des remifes  ,  oit  les  loueurs  de  caroffes  rangent 
ces  voitures. 

CHANTIGNOLEFoj.Brique;/>.  398.C0/.2. 

CHANTOURNER  :  terme  d'Architecture. 
C'eft  couper  en  dehors  une  pièce  de  bois  ,  de  fer 
ou  de  plomb  ;  fuivant  un  profil. 

CHANTRE.  En  quelques  endroits  de  Bour- 
gogne on  nomme  ainfi ,  ce  qu'ailleurs  on  appelle 
Gente  de  roue. 

C  H  A  N  V  R  E  :  en  Latin  Cannabis  ,  mot  origi- 
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nairement  Grec  ;  &  en  Anglois  Hemp  :  en  Provence 
on  dit  Canabier ,  ou  Canebe. 

Ce  genre  de  plantes  eft  diftingué  en  individus 
mâles  &  femelles.  On  a  coutume  d'appeller  mâles 
les  pieds  qui  portent  de  la  graine  ;  6c  femelles 
ceux  qui  donnent  fimplement  des  fleurs ,  &  point 
de  fruit.  L'ufage  des  Botanifles  modernes  eft  de 
réformer  ces  idées  fur  la  marche  ordinaire  de  la 
nature  ;  &  d'appeller  mâles  toutes  les  plantes  dont 
les  fleurs  n'ont  que  des  étamines ,  fans  piftil  ;  & 
femelles  ,  celles  qui  dépourvues  d'étamines  ont  un 
piftil ,  ck  qui  donnent  conféquemment  de  la  graine. 

Le .  Chanvre  mâle  proprement  dit,  ou  Chanvre  à: 
fleur  ;  Chanvre  (Unie  :  en  Anglois  Fimble  Hemp  :  &C 
en  Latin  Cannabis  florifera  Off.  ;  Cannabis  erratica^ 
&c  ;  eft  en  général  plus  menu  ,  &  plus  délicat  dans 
toutes  fes  parties ,  que  le  chanvre  à  fruit.  Sa  tige 
fe  divife  à  l'extrémité  en  plufieurs  branches  ter- 
minées par  des  épis  délicats  qui  finiffent  en  pointe. 
Les  fleurs  naifient  des  aiffelles  de  petites  feuilles 
longuettes  :  elles  font  diSpofées  en  grappes  ;  il  pend 
ordinairement  deux  grappes  de  chaque  aiffelle  ;  & 
chaque  grappe  porte  neuf  à  dix  fleurs.  Quand  ces 
fleurs  ne  font  pas  épanouies ,  les  boutons  reffem- 
blent  à  de  petites  boîtes  ovales  ,  taillées  en  côte 
de  melon  ;  &  ces  côtes  font  d'autant  plus  appa- 
rentes ,  que  la  partie  taillante  eft  verte ,  &  l'enfon- 
cement blanchâtre.  Les  fleurs  épanouies  confiftent 
en  un  calice  d'un  verd  pâle ,  qui  devient  purpurin 
lorfqu'elles  fe  paflént  :  ce  calice  eft  d'une  feule 
pièce ,  mais  divifè  jufqu'à  fa  bafe  en  cinq  parties. 
Intérieurement  il  n'y  a  point  de  pétales  :  feulement 
cinq  étamines ,  attachées  au  fond  de  la  fleur  par 
.  des  filets  afiez  courts  &  très-menus.  Les  fommets 
de  ces  étamines  font  fort  gros ,  d'un  jaune  clair  , 
&  divifés  en  deux  capfules  longuettes  qui  font  rem- 
plies d'une  pouffiere  très-fine  dont  les  grains  vus 
au  microfeope  font  ronds  &  unis  comme  de  pe- 
tites dragées  de  plomb.  C'eft  probablement  cette 
pouffiere  qui  eft  ,  ou  qui  renferme ,  la  matière 
fécondante  fans  laquelle  la  graine  qui  croît  fur 
les  autres  pieds  ne  muriroit  pas  ,  ou  du  moins  fe- 
roit  incapable  de  produire  des  plantes  quand  on  la 
mettroit  en  terre.  Auffi  M.  Linnaeus  (  Amœn.  Acad. 
T.  I.  p.  8  5  )  fait-il  obferver  que  cette  pouffiere  ne 
fe  répand  que  dans  le  tems  où  le  piftil  eft  appa- 
rent dans  les  fleurs  femelles.  M.  B.  De  Juffieu  ayant 
épars  de  cette  pouffiere  fur  de  l'eau  ,  &  l'ayant 
placée  au  foyer  d'un  microfeope ,  apperçut  plufieurs 
grains  qui  s'ouvrirent  &  répandirent  une  liqueur 
graffe  flottante  fur  l'eau  fans  fe  mêler  avec  elle. 

On  obferve  que  le  chanvre  mâle  eft  d'environ 
fix  pouces  plus  haut  que  l'autre. 

Au  refte  un  pied  femelle  peut  être  fécondé  par 
un  pied  mâle  ,  fans  que  l'un  foit  près  de  l'autre  : 
la  pouffiere  des  étamines ,  très-fine  ,  des  plus  lé- 
gères ,  &  prodigieufement  abondante ,  fe  répand 
néceffairement  dans  une  grande  étendue  de  l'air. 

Sitôt  que  le  chanvre  mâle  a  donné  fes  pouffieres  ,' 
il  fe  defléche  peu  à  peu ,  &  périt.  Celui  que  nous 
nommons  femelle  ,  ne  commence  à  donner  des 
fignes  de  dépériffement  que  longtems  après  ;  quand 
les  femences  font  mûres. 

Le  vrai  Chanvre  femelle  ;  nommé  en  Latin  Can- 
nabis fruclifera  Off.  Cannabis  fativa  C.  B.  Cannabis» 
mas  J.  B.  Cannabis  fœcunda  Dod.  ;  en  Anglois  Karle 
Hemp  :  eft  plus  vigoureux  dans  toutes  fès  parties. 
Sa  tige  eft  terminée  par  d'affez  grofles  touffes  de 
feuilles  ,  entre  lefquelles  naiffent  les  fruits  :  ce  qui 
fait  qu'on  diftingué  de  loin  les  pieds  mâles  d'avec 
les  femelles.  Des  aiffelles  de  chaque  feuille  il  part 
comme  de  petites  branches  très-chargées  de  petites 
feuilles  &  de  Stipules.  C'eft  dans  les  aiffelles  de  ces 

petites 
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"petites  feuilles  ,  &  de  ces  flipules ,  qu'on  trouve 
les  femences  dans  Tordre  fuivant  :  deux  femences 
font  placées  à  Tailielle  d'une  feuille;  il  s'élève  d'en- 
tr'elles  une  tige  menue ,  fouvent  aflez  courte  ,  qui 
efl:  terminée  par  deux  feuilles  :  &  dans  l'aiflelle  de 
chacune  de  ces  deux  feuilles ,  on  apperçoit  encore 
deux  femences  &  une  petite  tige.  Ces  femences 
ne  font  précédées  d'aucune  fleur  :  un  calice  en 
forme  de  coëffe  ,  membraneux  ,  velu ,  d'un  jaune 
verdâtre  ,  roulé  comme  un  cornet ,  &c  terminé  par 
uns  longue  pointe ,  renferme  les  piftils  ;  dont  la 
bafe  devient  la  femence  nommée  Chénevi ,  &  fe 
termine  par  deux  blets  blanchâtres  qui  débordent 
le  calice.  Cette  femence  efl:  une  coque  ovale  pref- 
que  ronde  ,  liflé ,  luilante  ,  terminée  d'un  bout  par 
une  pointe  moufle ,  marquée  d'une  cicatrice  à  l'ex- 
trémité oppofée  qui  tenoit  à  la  plante  ;  bordée  lur 
un  de  fes  côtés  d'une  arrête  peu  iaillante,  qui  néan* 
moins  la  fait  paroître  plus  large  qu'épaifie  ;  dure , 
caflante ,  non  ligneufe  ,  de  couleur  gris  de  perle 
un  peu  brune  :  lorfqu'on  la  ferre  entre  les  dents , 
dans  le  fens  de  l'arrête  dont  nous  venons  de  parler , 
elle  fe  fépare  aifément  en  deux  parties  qui  reflém- 
blent  à  des  cuillers  ;  6V.  cette  enveloppe  étant  levée , 
on  en  découvre  une  autre  qui  efl:  membraneufe 
&  qui  recouvre  immédiatement  l'amande.  Cette 
amande  efl:  blanche  ,  &  d'une  faveur  douce  :  elle 
efl:  compofée  de  deux  lobes  ovales  afléz  gros ,  con- 
vexes du  côté  extérieur  ,  &  applatis  lur  le  côté 
où  ils  fe  touchent  ;  fur  l'arrête  defquels  on  apper- 
çoit le  germe ,  qui  efl:  un  corps  menu  ,  arrondi , 
recourbé ,  &  étendu  dans  toute  leur  longueur. 

Le  nom  de  Cannabis  erratica  ,  c'eft-à-dire  ,  Sau- 
vage ,  donné  au  chanvre  à  fleurs  par  les  Anciens , 
ne  lui  convient  pas  plus  qu'au  chanvre  à  fruit  : 
puifque  les  deferiptions  que  nons  venons  de  donner 
démontrent  que  l'un  &  l'autre  procèdent  des  mê- 
mes graines  ,  &  font  déterminés  par  la  nature  à 
des  conformations  différentes. 

Le  chanvre  devient  quelquefois  une  plante  con- 
fidérable  par  la  hauteur  &  la  groffeur  de  fa  tige  : 
qui  cependant  ne  s'élève  le  plus  généralement  en 
France ,  qu'à  fix  ou  fept  pieds.  Elle  efl:  cannelée , 
creufe  ,  remplie  intérieurement  d'une  fubflance  mé- 
dullaire ,  blanche  6c  tendre  :  cette  fubflance  efl  enve- 
loppée d'un  tuyau  très-tendre  &c  fragile,  qui  paroît 
prefque  tout  formé  d'un  tifîii  cellulaire  &  de  quel- 
ques fibres  longitudinales  ;  c'efl  ce  qu'on  nomme 
la  paille  ou  le  bois  du  chanvre ,  &  plus  communé- 
ment la  chénevotte.  Elle  efl:  couverte  d'une  écorce 
aflez  mince  ;  formée  par  un  grand  nombre  de  fi- 
bres ligneufes ,  qui  s'étendent  félon  la  longueur  de 
la  tige  ,  &  ne  paroiflent  pas  former  un  réfeau  ,  mais 
être  pofées  les  unes  à  côté  des  autres ,  &  unies 
feulement  par  un  tiflli  cellulaire  ou  véficulaire  ,  dans 
les  interfaces  duquel  efl  une  matière  gommeufe. 
Ces  fibres  ,  vues  au  microfeope  ,  font  des  faifeeaux 
de  fibrilles  ou  de  fibres  d'une  extrême  fineflé  ,  rou- 
lées en  tire-bourre.  Quand  on  a  tenu  quelque  tems 
les  fibres  en  macération  dans  de  l'eau  ,  la  gomme 
fe  diflbut  :  &  on  peut  étendre  les  fibrilles  ;  qui  de- 
viennent alors  fort  lonçnies.  Tout  ce  tiflu  efl  re- 
couvert  d'une  membrane  verte  ,  velue  ,  rude  au 
toucher,  mais  très-mince. 

Les  feuilles  naiflént  deux  à  deux ,  oppofées  le 
long  de  la  tige  ;  &  chaque  paire  croiie  l'autre  à 
angle  droit.  Il  y  a  toujours  deux  flipules  à  la  .bafe 
des  divifions  de  chaque  feuille  :  qui  efl  découpée 
jufqu'au  pédicule  en  main  ouverte  ;.  c'efl  -  à  -  dire  , 
diviiée  en  quatre  ,  cinq  ,  ou  davantage  de  fegmens 
étroits  ,  oblongs  ,  pointus  ,  profondément  dentelés 
fur  leur  bord ,  d'un  verd  plus  foncé  en  defl'us  qu'en 
deflbus  ,  rudes  ,  marqués  de  traits  affez  profonds 
Tome  I. 
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à  leur  face  fupérieure ,  &s  d'arrêtés  failîantes  à  la 
face  oppofée. 

Toute  la  plante  a  une  odeur  aromatique  péné- 
trante ,  qui  déplaît  à  beaucoup  de  perlonnes. 

La  racine  efl  un  pivot  blanc  &  ligneux ,  accom- 
pagné de  fibres  latérales  qui  ne  s'étendent  pas 
beaucoup. 

Ufages* 

M.  Rai  dit ,  après  SOame ,  que  l'huile  tirée  par 
exprefîïon ,  de  la  graine  du  chanvre ,  étant  mêlée 
avec  de  la  cire  ,  forme  un  excellent  onguent  pour  la 
brûlure  ;  dont  il  fait  promptement  ceffer  la  douleur. 
D'autres  emploient  cette  huile  feule  <,  pour  les 
bourdonnemens  d'oreille  ,  &  pour  les  douleurs 
caufées  par  quelque  obftrucfion  dans  cet  organe. 
Etmuller  prétend  qu'en  frottant  de  cette  huile  la 
région  du  pubis,  on  peut  arrêter  les  gonorrhées» 
Elle  efl  bonne  à  brûler  dans  les  lampes.  Confultez 
le  Corps  d'Obfervations  de  la  Société  de  Bretagne  9 
1757,  p.  275  in-S°.  On  l'emploie  dans  les  pein- 
tures grofîieres  ;  &  à  la  compoiition  du  favon  noir. 
Le  marc  qui  refte  après  fon  expreiilon  engraiffe 
bien  les  porcs  &  les  chevaux.  Voyez  le  Corps 
d'Obferv.  ci  -  defliis ,  p.  270  &c.  par  rapport  aux 
moulins  qui  fervent  à  tirer  l'huile  du  chénevi. 

On  prépare  avec  la  même  graine ,  bouillie  dans 
de  l'eau  ou  dans  du  lait ,  une  émulfion  pour  la  toux  : 
d'autres  confeillent  de  mâcher  la  graine  ,  depuis 
un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme  ,  plufieurs  jours 
de  fuite.  La  plupart  des  Botaniftes  tant  anciens 
que  modernes  afliirent  que  ,  foit  la  graine  ioit  les 
feuilles  ,  mâchées ,  font  propres  à  réprimer  ce  que 
plufieurs  nomment  l'appétit  vénérien.  Cependant 
Venette  iuppofè  (  Traité  de  la  Gêner,  de  l'Homme  ) 
que  le  chanvre  efl  X 'Herbe  La/cive  de  Théophrafte  ; 
vu  que  l'on  y  reconnoit  une  odeur  vireuie  ,  &  qu'il 
produit  une  efpece  d'ivrefié  :  ce  Médecin  renvoie 
à  fon  livre  De  la  boijfon  des  peuples  ;  où  apparem- 
ment il  en  dit  davantage.  Au  moins  voyons-nous 
que  le  chénevi  met  en  chaleur  les  bêtes  à  laine  ; 
&  qu'il  donne  de  la  vigueur  aux  oileaux.  Si  l'on  en 
croit  Oléarius ,  les  Perfans  emploient  les  feuilles 
de  chanvre  pour  s'exciter  à  l'amour  :  fuppolé  ce- 
pendant qu'il  n'ait  pas  pris  le  Bangué  pour  le  chan- 
vre ;  car  ces  deux  plantes  fe  reflémblent.  Du  tems 
de  Galien  ,  on  mangeoit  la  plante  du  chanvre  : 
avoit-on  donc  quelque  correctif  pour  fon  odeur  , 
&  pour  fon  effet  ? 

Les  feuilles  &  la  graine  pilées  font  un  cataplafme 
très  -  réfolutif.  On  s'en  fert  pour  les  écrouelles , 
les  tumeurs  skirrheufes  ,  &c. 

Une  once  de  chénevi  bouillie  dans  une  pinte 
d'eau  ,  mefure  de  Paris ,  fait  une  tifanne  ;  que  l'on 
prend  par  verres ,  en  forme  d'emulfion  ,  pour  la 
jauniflé  ,  les  obftruftions  du  foie  ,  la  gonorrhée , 
les  ardeurs  d'urine.  Cette  graine  pilée  ,  &:  infuiée 
dans  du  vin  blanc ,  efl  diurétique  &  emménagogue. 
On  la  fait  bouillir  dans  du  lait  de  chèvre ,  prefque 
jufqu'à  crever  ;  pour  en  donner  deux  ou  trois  pri- 
fes  de  cinq  à  fix  onces  chacune  ,  pendant  plufieurs 
jours  de  fuite  ,  aux  malades  de  la  jauniflé  ,  lorfque 
le  mal  n'efl  pas  invétéré  &  qu'il  y  a  très-peu  de 
fièvre.  Mayerne  dit  qu'Elifabeth  Reine  d'Angleterre 
fit  difparoître  les  marques  de  la  petite  vérole  fur 
fon  vifage ,  en  les  baflinant  avec  du  coton  trempé 
dans  une  émulfion  de  chénevi  faite  avec  de  l'eau- 
rofe. 

Matthiole  prétend  que  la  déco&ion  des  feuilles 
de  chanvre  tue  les  vers.  Voye^  AchÉe. 

Plufieurs  expériences  ont  détrompé  de  ce  que 
De  Lobel  avoit  dit  que  les  chardonnerets  &  linottes 
que  l'on  tient  dans  des  cages ,  ne  peuvent  .plus 
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chanter  quand  on  les  a  nourris  de  chénevi  qui ,  meilleures  qualités  qu'on  puifie  défirer.  De  l'argille 

dit-il ,  les  engraùTe  trop.  ou    toute    autre  efpece  de   terre  forte  &  froide  , 

s     L'eau  dans  laquelle  on  a  fait  macérer  le  chanvre  ,  n'y  eft  nullement  propre  :  l'écorce  du  chanvre  qu'on 

eft  regardée  comme  très-dangereufe  pour  les  hom-  recueille  dans  un  terrein  trop  aquatique ,  eft  her- 

mes  &  pour  les  animaux.  Auiïiy  a-t-il  des  endroits  où  bacée  ,  tendre  ,  aifée  à  rompre  ;  ce  qui  la  fait  tom- 

On  a  eu  la  fage  précaution  de  défendre  lous  de  grieves  ber  en  étoupes.  Cette  plante  ne  levé  pas  bien  dans 

peines ,  que  l'on  fît  rouir  cette  plante  dans  les  fon-  les  terreins  abfolument   fecs  ,  elle  y  eft  toujours 

taines  ,  rivières  ,  &  réfervoirs  d'eaux  publiques.  M.  bafle  ,  &   la  filafle  eft    alors   ordinairement   trop 

Marcandier  affure  que  cette  eau  n'eft  rien  moins  que  ligneufe  ;  ce  qui  la  rend  dure  &  élaftique.  Néan- 

dangereufe  pour  le  poiflbn  (  Traité  du  Chanvre ,  moins  les  terres  feches  lui  font  plus  favorables  dans 

page  58.)  les    années   pluvieufes  ,    que   les  terres  humides: 

Nous   avons  expofé  ,  ci-devant,  la  difpofition  parce  qu'il  ne  lui  faut   qu'une  humidité f  modérée 

des  fibres  ck  fibrilles  qui  couvrent  la  chénevotte.  mais  habituelle. 

Quand  elles  font  bien  développées ,  &C  féparées ,  Comme  il  y  a  moins   d'années   pluvieufes  que 

on  les  nomme  Filajji.  C'eft  la  matière  du  fil  qui  d'autres  ,    on  place   fouvent   les    Chénevieres  (  ou 

fert  à  la  couture  ;  &C  à  être  mis  en  œuvre  par  les  Chanvr'ures  )  affez  près  des  eaux  pour  y  entretenir 

Tifferands ,  Cordiers  ,  &c.  Les  cordes  que  l'on  en  ce  degré  de  fraîcheur ,  enforte  cependant  que  l'on 

fait  font  les  feules  d'un  bon  ufage  en  Europe  pour  n'ait   pas    à    craindre   d'inondations.   Confultez  le 

!a  Marine.  Socrau  Rujlique ,  p.  98. 

On  fait  du  papier  avec  le  chanvre  ,  lorfqu'il  a  On  peut  (  iuivant  le  confeil  de  M.  Miller  )  met- 

paffé  par  l'état  de  chiffon.  Le  P.  du  Halde  rapporte  tre  du  chanvre  dans  certaines  terres  dont  on  veut 

qu'à  Nangha  l'on  fait  du  papier  avec  le  chanvre  détruire  les  mauvaifes  herbes.  Mais  il  faut  que  ce 

battu ,  &  mêlé  dans  de  l'eau  de   chaux.  M.  Guet-  foient  des  terres  affez  maigres  pour  que  le  chan- 

tard  penfe  que  les  débris  de  chénevotte  qui  tom-  vre  en  épuife  toute   la  fubftance  dès  la  première 

bent  fous  la  broyé  lorfqu'on  prépare  le  chanvre  année  :  finon  ,   une   féconde,  récolte    feroit   fort 

&:  le  lin  ,  pourvoient  fervir  à  ce  même  ufage.  En  mauvaife ,  &  les  herbes  ne  périroient  pas.  D'ail- 

çffet  elles  font  compofées  de  parties  filamenteufes ,  leurs  il  y  a  des  plantes  auxquelles  le   chanvre  ne 

&  de  parties  qui  tiennent  de  la  nature  de  la  moelle,  tait  aucun  tort.  Si  on  fème  de  gros  navets  dans  la 

Les  premières  ne  peuvent  être  inutiles  ;  puifqu'elles  chéneviere  ,  comme  nous  le   dirons   ci-après  ,  le 

eompolent  notre  papier.  Ce  feroit  donc  un  grand  tout  vient  bien  enlemble  :  &  lorfque  le  chanvre 

avantage  d'employer  cette  filafle  ;  quand  même  les  femelle  eft  arraché ,  les  navets  font  prefque  en  état 

autres  parties  ne  pourroient  jamais  devenir  utiles,  d'être  tirés  de  terre  foit  pour  manger  foit  pour  les 

Dans  les  Corderies  ,  furtout   celles   des  Arfenaux  donner  au  bétail.  Il  eft  d'une  expérience  fréquente 

des  ports  de  mer  ,  on  eft  fouvent  embarraffé  de  qu'une  terre  fuffifante  pour  produire  de  bon  chan- 

la  quantité  d'étoupes  :   enforte    qu'on  les   brûle  ;  vre ,  contient  aflez  d'aliment  pour  fournir  au  chan- 

tju'on  les  jette  ;  ou  qu'on  s'en  fert ,  au  lieu  de  fu-  vre  &  à  ces  gros  navets.  On  voit  encore  dans  M. 

mier  ,  pour  les  couches  des  jardins.  *  Journal  (Eco-  Duhamel  (  Culture  des  Terres ,  Tom.  V.  p.  1 46-7  ) 

nomique,  Juillet  175 1  ,  p.  95-6.  102-3.  Conlultez  du  trèfle  &  du  chanvre  iemés  enfemble  réuflir 

aufïi  le  mois  d'Août ,  p.  102-4.  très-bien. 

La  Chénevotte  donne  un  charbon  propre  à  faire  On  affure  que  la  France  poffede  en  général  plus 

tle  la  poudre  à  canon.  On  la  coupe  encore 'en  mor-  de  terres  propres  au  chanvre  ,  qu'au  lin.  J'ai  vu. 

ceaux  ,  que  Ton  ioufrc  par  les  deux  bouts ,  pour  en    effet  du  chanvre  réuflir  à  merveille  dans  un 

fervir  d'allumettes.  fable  gras  bien  repofé ,  mais  plein  de  cailloux  ,  & 

Voye^  Cheneveuille.  où  le  lin  ne  fe  foutint  pas  :  on  n'y  avoit  mis  aucune 

forte  d'amendement. 

Culture.  Tous    les  engrais  qui   rendent  la  terre   légère 

font  propres  pour  le  chanvre.  Ainfi  le  fumier  de 

Le  Chanvre  eft  une  plante  annuelle.  Les  pays  bœuf  &  de  vache  y  convient  moins  que  ceux  de 

chauds  &  abfolument  fecs  lui  conviennent  moins  cheval ,  de  brebis ,  de  pigeon ,   de  poulailler  ;  & 

que  les  climats  tempérés  ,  ou  même  que  des  pays  que  la  vafe  qu'on  tire  des  mares  des  villages ,  mais 

allez  froids.  On  obfèrve  que  les  côtes  de  la  mer ,  qu'il  faut  laifler  mûrir  à  l'air  avant  de  l'employer, 

&  un  été  fort  chaud  à  la  fuite  d'un  printems  hu-  Il  ne  paroît  pas  que  l'on  ait  coutume  de  mettre  de 

mide ,  lui  font  très  -  favorables  :  &  nous  voyons  que  la  marne  dans  les  chénevieres.  La  fiente  de  pigeon 

le  chanvre  s'apprête  plus  proprement  &c  blanchit  ou  de  volailles  ne  convient  même  gueres  qu'aux 

mieux    dans  un  climat   chaud  ,  qu'ailleurs.   Voyez  terres  un  peu  fortes  ,  ck  à  celles  qui  font  humides. 

M.  Marcandier,  Traité  du  Chanvre,  p.  45-6.  On  remarque  que  deux  ou  trois  récoltes  fuc- 

Les  chénevieres   peuvent   devenir  afiez  belles ,  ceflives  de  chanvre  épuifent  les  meilleures  terres. 

&  la  filafle  être  de  bonne  qualité  ,  fi  les  pluies  des  C'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  d'en  avoir  beaucoup 

premiers   mois  font  fuivies  de  fécherefïe   &   de  de  propres  à  cette  culture  ,  afin  de  ne  les  faire 

grande   chaleur.   Une   féchereffe  habituelle  depuis  fervir  qu'alternativement  :  ou  bien  il  faut  beaucoup 

le  tems  de  la  femaille ,  tient  communément  le  chan-  amender.  Confultez  le  Journal  (Economique,  Octobre 

vre  bas  ;   mais  il  .eft  fouple  &  de  bonne  qualité:  1753  ,  p.  81-2. 

celui  qui  eft  dans  le  voifinage  des  eaux  réuflit  alors  Tous  les  ans  on  y  répand  les  fumiers  de  cheval 

très-bien  en   toutes    manières.   La  filafle  eft  trop  &    de  brebis  avant  le  labour  d'hiver  ,  afin  qu'ils 

dure  dans   les  années  hâleuies.    Lorlque  l'été  eft  aient  le  tems  de  fe  confumer ,  &  qu'ils  puiffent  fe 

froid  ,   le    chanvre   réuflit  paflablement  dans   des  mêler  plus  intimement  avec  la  terre  par  les  labours 

terres  féches.  Une  année  humide  &  toujours  froide  du  printems.  On  eft  dans  l'ufage  de  ne  répandre 

rend  la  filafle  trop  tendre.  En  général  un  peu  de  les  curures  de  poulailler  &  de  colombier  qu'aux 

pluie  avant  &  après  la  femaille  ,  eft  favorable  au  derniers  labours ,  ou  auflitôt  après  que  le  chénevi 

chanvre.  eft  recouvert.  Cependant  un  printems  i'ec  peut  faire 

Il  Jui  faut  une  terre  douce  ,  aifée  à  labourer  ,  que  cet  amendement  brûle  la  femence.  U  faut  même 

un  peu  légère  ,   mais   très  -  lubftantieuf  e  :  alors  la  qu'il  pleuve  peu  de  jours  après  qu'on  l'a  répandu 

filafle  eft  douce  ,  flexible ,  &  forte  i  qui  font  les  fur  le  chénevi  :  fans  quoi  la  récolte  manque.  Ainfi 
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il  feroit  généralement  plus  fur  de  le  répandre  en  Moyen  de  reconnoître  le  germe.  On  prétend  que 

hiver  :  ce  qui  au  refle  a  l'inconvénient  d'en  exiger  les  grains  non  fécondés  ne  rendent  pas  d'huile, 
une  plus  grande  quantité  ,  ou  de  ne  pas  influer  bien  M.  De  Châteauvieux  ayant  employé  deux  cent 

fenliblement  iur  la  récolte.      •  trente-quatre  onces  de  chénevi  pour  enfemencer 

Le  premier  &£  le  plus  important  labour  fe  fait  trente-fix  rangées  ,  chacune  longue  de  cinquante» 

en    automne  ,   ou  au  .  commencement  de  l'hiver  ;  trois  toiles  deux  pieds  ;  le  chanvre  leva  très-épais, 
foit  à  la  charrue  ou  à  la  houe ,  en  formant  des  fil-         Le  chénevi  étant  femé  ,  on  l'enterre  avec  une 

Ions  peur  que  les  gelées  &  les  pluies  ameublifîent  herfe  fi  le  labour  a  été  fait  à  la  charrue  :  &  fi  on  a 

bien  la  terre  ;  foit  avec  la  bêche  ,  en  formant  des  labouré  avec  la  bêche  ,  on  y  palTe  un  râteau, 
elpeces  de  billons  ou  petits  monceaux  ,  pour  la         II  faut  garder  foigneufement  la  chéneviere  juf«> 

même  fin  :  ces  billons  font  furtout  nécefîàires  dans  qu'à  ce  que  la  femence  foit  entièrement  levée  : 

les  terres  fortes.  Par  conféquent  on  ne  herfè  pas  fmon  ,   quantité  d'oifeaux  la  pillent  :  le  chénevi 

après   ce   labour.   Celui  que  fait  la  charrue  efl  le  fortant   tout  entier  de  terre  quand  il  germe ,  les 

plus  expéditif ,  mais  le  moins  utile  :  la  bêche  ,  qui  pigeons  &  autres  oifeaux  qui  ne  gratent  pas  l'en- 

rend  le  travail  plus  long  &  plus  pénible  ,  produit  lèvent  alors  avec  la  plante.  Heureufement  ce  loin 

beaucoup  davantage.  ne  dure  pas  longtems  ;  on  en  efl  débarraffé  quand 

Au  printems  en  laboure  &  herfe  deux  ou  trois  le  chénevi  a  plulieurs  feuilles, 
fois,  à  quin:e  jours  ou  trois  femaines  les  unes  des         II  y  a  des  Cultivateurs  qui  éclairciflent  le  chan- 

autres  ;  ces  labours  font  de  plus  en  plus  légers ,  vre  ,  pour  laifTer  un  bon  pied  de  diflance  d'une 

&  fe  font  à  l'uni.  S'il  refle  encore  quelques  mottes ,  plante  à  une  autre.  On  farcie  aufTi  par  un  tems  fec  ; 

on  les  brile  avec  des  maillets  avant  de  femer  :  car  non  feulement  lors  de  l'éclairciffement ,  mais  en- 

il  faut  que  toute  la  chéneviere  foit  auffi  unie  &  core  un  mois  ou  fix  femaines  après, 
aufli  meuble  que  les  planches  d'un  parterre.  Un         Les   chénevieres  fituées  le  long  des  eaux,  ont 

feul  labour  bien  fait  à  la  bêche  pour  défricher  un  l'avantage    de    pouvoir   être    arrofées  durant   les 

fable  gras  au  haut    d'une  montagne  ,  m'a  donné  grandes  léchereiies  :  on  le  fait  par  immerfion  ou 

une  bonne  récolte  de  chanvre ,  dans  une  année  qui  autrement  ,  félon  la  pofition  du  lieu.  Confultez  le 

fut  afîez  féche.  Journal  Œcon.  Oftobre  1753  ,  p.  80-1. 

Plufieurs  Amateurs  de  l'Agriculture  fe  font  bien         Le  chanvre  à  fleurs  jaunit  par  la  pointe  &  blan- 

trouvés  de  femer  du  chanvre  par  rangées ,  fuivant  chit  par  le  pied ,  vers  le  commencement  dAoût. 

les  principes  de  la  Nouvelle  Culture.  M.  De  Châ-  On  entre  alors  dans  la  chéneviere ,  pour  arracher 

teauvieux  ne  donna  même  aucun  engrais  à  fa  ché-  tous  ces  pieds  mûrs  l'un  après  l'autre  ;  avec  l'atten- 

neviere.  Cependant ,  comme  le  chanvre  ne  fournit  tion  de  n'endommager  que  le  moins  qu'on  peut 

qu'une  filaflè  groff  ère  ,  épaiffe  ,  dure  ,  noueufe ,  le  chanvre  à  fruit ,  car  il  doit  refier  encore  quel- 

6c  ligneufè  ,  quand  il  n'eft  pas  femé  afîèz  épais  ;  que  tems  en  terre.  Avant  cette  première  récolte , 

cette  manière  de  le  cultiver  ne  peut  être  princi-  on  feme  dans  le  même  champ  un  peu  de  gros  na- 

palement  utile  que  pour  fe  procurer  beaucoup  de  vêts  :  la  graine  s'enterre  par  les  trous  que  fait 

bonne  graine.  •  l'arrachis  ,  &  par  le  piétinement  de  ceux  qui  y 

Nous  iemons  le  chanvre  dans  le  courant  du  mois  travaillent. 
d'Avril  ,  avec  le  chénevi  de  la  dernière  récolte.  A  mefure  qu'on  arrache  le  chanvre  mâle  on  eu 
Il  y  a  des  endroits  où  le  froid  du  climat  oblige  à  fait  des  poignées  ;  on  doit  avoir  l'attention  que  les 
ne  le  faire  qu'afiez  avant  dans  le  mois  de  Mai ,  ou  brins  de  chacune  foient  à*peu  près  de  même  Ion- 
même  en  Juin.  Quand  on  feme  de  bonne  heure  gueur  ,  6c  furtout  que  le  collet  de  toutes  les  racines 
on  a  à  craindre  les  gelées  du  printems  ,  qui  font  foit  à  une  égale  hauteur.  On  lie  chaque  poignée 
beaucoup  de  tort  aux  chanvres  nouvellement  levés  2  avec  un  mauvais  brin  de  chanvre  :  &  on  les  arrange 
en  différant ,  on  s'expofe  aux  léchereffes  qui  em-  au  bord  du  champ.  On  les  expole  eniuite  toutes 
pèchent  quelquefois  la  levée  de  la  graine.  Il  peut  être  au  foleil,  pour  faire  lécher  les  grappes  &  les  feuil- 
avantageux  d'en  femer  en  des  tems  différens  :  Foye^  les  ;  que  l'on  nomme  Houpes  ,  ou  Fanes  :  &c  quand 
M.  Marcandier ,  p.  50.  elles  font  bien  féches ,  on  les  fait  tomber  en  pre- 
Ce  grain  doit  être  femé  afTez  épais.  Mais  lorf-  nant  chaque  poignée  par  les  racines ,  &  la  frap- 
qu'il  efl  trop  dru  ,  on  trouve  quantité  de  pieds  qui  pant  foit  fur  un  billot ,  foit  contre  un  tronc  d'arbre  , 
relient  petits  &  étouffés  par  les  autres.  L'ufage  ou  contre  un  mur ,  ou  même  fur  la  terre  :  opéra- 
indique  la  proportion  moyenne;  enlorte  que  les  tion  qui  en  fait  fortir  une  poufïiere  très -épaiffe 
chénevieres  font .  rarement  trop  claires  par  la  faute  àc  de  fort  mauvaife  odeur.  Puis  on  joint  plufieurs 
du  femeur  :  mais  il  périt  quelquefois  une  partie  de  poignées  enfemble  pour  en  former  des  bottes  ;  que 
la  femence  par  les  gelées ,  la  fécherefTe  ,  ou  d'au-  l'on  porte  au  Routoir. 

très  accidens.  Quand  on  feme  du  chénevi  de  deux  II  efl  à  propos  de  ne  pas  mêler  ce  chanvre  avec 

ans  ,  il  en  manque  beaucoup  :  &   encore  davan-  celui  qui  donne  la  graine  :  la  filaffe  de  celui-ci  étant 

tage ,  fi  ce  gnàn  efl  plus  vieux  ;  l'huile  qu'il  con-  moins  fine  ,  moins  douce ,  &  en  général  moins 

tient  étant  devenue  rance ,  la  graine  ne  levé  plus.  eflimée. 

On  eflime  les  chénevis  des  pays  chauds  :  mais  Quand  on  voit  que  la  femence  du  chanvre  femelle 

on  nique  beaucoup  d'être  trompé  fur  fon  âge  ;  &  efl  bien  formée  (  ce  qui  arrive  communément  vers 
par  conféquent  fur  la  récolte  qui  doit  provenir  de  la  fin  de  Septembre  )  ,  &  que  les  têtes  jauniflent  ;  on 
cette  femence.  En  général,  attendu  qu'il  y  a  des  en  fait  l'arrachis  ,  comme  celui  des  pieds  mâles, 
pieds  qui  portent  des  grains  qui  n'ont  pas  été  fé-  &  on  l'arrange  de  même  par  poignées.  Il  y  a  des 
condés  ;  &  que  ces  grains  ,  deflitués  de  germe ,  endroits  où  on  en  fait  des  bottes  d'un  pied  de  dia- 
font  inutilement  mis  en  terre  (  comme  les  œufs  mètre ,  que  l'on  expofe  au  foleil  pendant  quelques 
de  poule  non  fécondés  par  un  coq  lont  couvés  fans  jours  pour  les  lécher,  puis  on  les  lerre#au  lec  jufi 
fucces  )  :  on  doit  examiner  fi  le  grain  qu'on  veut  qu'à  ce  que  l'on  en  tire  la  graine.  D'autres ,  avant 
femer  efl  peiant  &  brillant.  La  première  de  ces  de  le  mettre  au  foleil  ,  forment  de  toutes  les  poi- 
qualités  annonce  l'exiflence  du  germe  ;  &  la  fe-  gnées  une  elpece  de  meule  où  les  pieds  lont  debout 
conde ,  le  bon  état  de  l'amande.  Il  efl  même  à  pro-  comme  ils  étoient  fur  terre  :  on  les  laifie  de  la 
pos  d'en  ouvrir  quelques-uns  pour  s'aflurer  qu'ils  forte  entaffés  les  uns  fur  les  autres  pendant  cinq 
germeront  :  voyez  ci-  défais ,  p,  5 13  7  col.  1.  le  ou  ûx  jours ,  quelquefois  dix  ou  douze;  afin  que  la 
Tome  I.  J  1 1  ï) 
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fermentation  ôte  une  partie  de  l'humidité  du  chan-  donne  conftamment  le  chanvre  à  fruit ,  parce  qu'il 

vre ,  le  mûriffe  davantage ,  ôc  le  dif  pofe  à  donner  relie  longtems  fur  terre. 

plus  facilement  fa  graine.  Ailleurs,  ce  chanvre  étant         Le  Chanvre  ôc  la  Soie  peuvent  être  cultivés  par 

€n  petites  bottes  ,  on  les  arrange  tête  contre  tête  les  mêmes  mains ,  fans  qu'un  travail  nuile  à  l'autre. 

pour  en  former  de  gros  tas  ,  que  l'on  charge  d'un  Ce  n'eft  qu'après  la  femaille  du  chanvre ,  que  le 

peu  de  terre.  Ou  bien  on  fait ,  en  différens  endroits  mûrier  blanc  poufîê  fes  feuilles  :  ÔC  la  récolte  de  la 

de  la  chéneviere  ,  des  foflés  rondes  de  la  profon-  foie  eft  achevée  ,  avant  que  le  chanvre  foit  mûr. 

deur  d'un  pied ,  ôc  de  trois  à  quatre  pieds  de  dia-  Ainfi  les  mêmes  perlonnes  qui  ont  été  occupées  à 

mètre  :  ôc  on  arrange  dans  le  fond  les  poignées  la  foie  peuvent  revenir  au  chanvre  ;  qui  les  occu- 

bien  ferrées  les  unes  près  des  autres  ,  la  tête  en  bas  pera  le  relie  de  l'année. 

ôc  la  racine  en  haut  :  on  les  retient  dans  cette  fitua- 

tion  avec  des  liens  de  paille ,  OC  on  relevé  tout  au-  Manière  de  Rouir  le  Chanvre. 

tour  de  cette  groffe  gerbe  la  terre  qu'on  avoit  tirée 

de  la  foffe  ;  pour  que  les  têtes  du  chanvre  foient         Les  termes  de  Rouir,  Naifer,  ou  Egir,  font  fy» 

bien  étouffées.  nonymes  ;  ôc  d'ufage  en  différentes  Provinces. 

Si  le  chanvre  reftoit  ainfi  trop  longtems  privé         On  nomme  Routoir  le  lieu  où  on  donne  au  chan- 

d'air  ,  il  fe  moifiroit.  On  le  retire  donc  au  bout  de  vre  cette  préparation.  Il  y  a  des  gens  qui  font  pour 

quelques  jours  ,  ôc  on  l'étend  afin  que  les  têtes  cela  une  fofle  ,  longue  de  trois  ou  quatre  toifes 

furtout  fe  defféchent.  Enfuite  ,  tournant  toutes  les  fur  deux  ou  trois  de  large  ,  ôc  de  trois  à  quatre 

têtes  d'un  même  côté ,  on  les  bat  légèrement  ôc  à  pieds  de  profondeur ,  remplie  d'eau  ,  enforte  qu'il 

petits  coups  fur  un  drap  ou  iur  une  aire  bien  unie ,  y  en  ait   toujours  au  moins  cinq  à  fix  pouces  au- 

avec  une  baguette  ou  un  fléau  léger.  La  graine  qui  deflus  du  chanvre.  Souvent  l'eau  y  vient  par  une 

tombe  alors  eft  la  meilleure  :  on  la  rélerve  pour  fource  ;  ôc  quand  il  eft  plein  ,  il  fe  décharge  de 

les  fémailles  prochaines.  On  coupe  enluite  les  têtes  fuperficie  par  un  écoulement  qu'on  y  a  ménagé, 

pour  recueillir  ce  qui  y  refle  de  graine  :  ou  bien  D'autres  routoirs  ne  font  que   de  fimples  foflés 

on  les  peigne  à  YEgrugeoir,  (  Voyez  Egrugeoir);  pratiqués  fur  le  bord  d'une  rivière  ;  ou  des  foffés 

ce  qui  fait  tomber  pêle-mêle  les  feuilles  féches  ,  naturels  ;  ou  même  des  mares.  Les  Ordonnances 

le  chénevi ,  ôc  fes  enveloppes  :  on  les  laide  en  tas  défendent  de  mettre  rouir  le  chanvre  dans  le  lit 

pendant  quelques  jours  ;  puis  on  les  étend  pour  des  rivières  :  on  en  a  vu  la  raifon  ci-deffus,  p.  5 14.  Il 

les  faire  lécher  au  loleil  ;  enfin  on  les  bat  à  petits  eft  à  propos  que  le  foleil  frappe  l'eau  du  routoir ,  afin 

coups  de  fléau    ôc  on  les  vanne  ôc  crible  pour  qu'étant    échauffée   elle   rouiffe    le   chanvre   plus 

nettoyer  la  graine  :  celle-ci  fert  à  faire  de  l'huile  ,  promptement  ÔC   mieux. 
ôc  à  nourrir  des  volailles.  Le  chanvre  étant  arrangé  à  plat  au  fond  de  l'eau  , 

Dans  cet  intervalle  les  tiges  fe  rouiflènt ,  fi  la  on  le  couvre  d'un  peu  de  paille ,  ôc  on  l'affujettit 

faiion  eft  favorable.  avec  du  bois  ou  des  pierres.  11  demeure  en  cet  état 

On  ferre  le  chénevi  dans  un  endroit  où  il  ne  fe  jufau'à  ce  que  l'écorce  qui  doit  fournir  la  filaffe 

moififfe  pa^,  ôc  oii  les  rats  ne  puilfent  point  y  faire  fè  détache  aifément  de  toute  fa  longueur  de  deffut 

de  dommage.  la  chénevotte  ;  ce  qu'on  reconnoit  en  effayant  de 

Il  y  a  des  (Economes  qui  fement  encore  des  na-  tems  à  autre  de  l'en  féparer. 
vets  en  arrachant   le  chanvre  femelle  :  afin  d'en         Comme  nous  avons  vu  ci-deflus  ,  que  trop  d'hu» 

avoir  de  deux  faifons.   •  midité  ôc  de  froid  attendraient  la  filaffe  plus  qu'il 

U  n  arpent  de  bonne  terre  mife  en  chanvre  peut  ne  faut ,  il  y  a  du  danger  â  prolonger  la  durée  du 

tendre  environ  deux  fetiers  de  graine ,  mefùre  de  roui  ;  la  filaffe  n'auroit  plus  de  force.  D'un  autre 

Paris  :  qui  ,  avec  la  filafle ,  peuvent  être  évalués  à  côté ,  fi  le  chanvre  refle  trop  longtems  dans  l'eau , 

cent  trente  ou  même  cent  foixante-dix  livres  de  l'écorce  refte  adhérente  à  la  chénevotte  ;  la  filaffe 

notre  monnoie.  fe  trouve  dure ,  élaftique  ,  caffante ,  chargée  de  ché- 

O  N  voit  dans  le  cinquième  Volume  du  Traité  de  nevotte  ,  ôc  ne  peut  jamais  être  bien  affinée.  La 

ta  Culture  des  Terres  ,  de  M.  Duhamel  ,p.  17  ,  que  proportion  moyenne  dépend  de  la  qualité  de  l'eau, 

iorfqu'on  cultive   le   chanvre  fuivant  la  Nouvelle  de  la  chaleur  de  l'air  ,  &  de  la  qualité  même  du 

Méthode  ,  il  vaut  mieux  ne  femer  que  deux  rangées  chanvre  :  l'eau  dormante  le  rouit  plus  tôt  que  celle 

fur  chaque  planche  ;  afin  que  profitant  également  qui  coule  ;  félon  M.   Duhamel ,   l'eau  qui  croupit 

du  bénéfice  des  labours  d'été  ,  elles  donnent  plus  a  encore  cet  avantage  fur  l'eau  claire ,  ôc  la  filafle 

de  graine.  Si  chaque  pied ,  ainfi  bien  nourri ,  four-  en  devient  plus  douce  :  néanmoins  elie  y  contracte 

Ilifloit  autant  de  graine  ,  que  M.  Aimen  en  a  re-  une  couleur  jaunâtre  ou  brune  qui  la  rend  moins 

cueilli  (même  Traite,  Tom.  IV.  p.  37  )  le  produit  marchande ,  quoi  qu'en  effet  elle  n'en  altère  point 

feroit  bien  fupérieur  à  celui  que  nous  avons  indi-  la  qualité  ôc  qu'elle  la  rende  même  (  dit-il  )  plus 

que.  Mais  on  a  vu  plus  haut ,  que  la  Nouvelle  Cul-  aifée  à  blanchir.  Cet  inconvénient  fait  que  l'on  tâ- 

ture  ,  infiniment  favorable  à  la  multiplication  ôc  che  d'avoir  un  petit  courant ,  qui  traverlant  le  rou- 

perfeftion  du  chénevi ,  rend  les  plantes  tres-fortes  toir  en  renouvelle  affez  l'eau  pour  qu'elle  ne  foit 

&   branchues  :  ÔC  en  coniéquence   leur  filafie  eft  pas  abfolument  vive,  mais  qu'elle  ne  croupiffe  point, 

grofîiere  ,  épaifle  ,  ôc  ligneufe  ;  fes  fibres  font  in-  M.  Marcandier  (/>.  58  ôc  59  )  prétend  que»  l'eau 

îerrompues  aux  endroits  d'où  partent  les  branches.  »  la  plus  belle  6c  la  plus  claire  eft  toujours  la  meil* 

Aufïi  voyons-nous  des  Laboureurs  fe  contenter  de  »  leure  pour  rouir  ;  que  le  chanvte  qu'on  fait  rouir 

répandre  de  loin  en  loin  quelques  femences  de  ché-  »  dans  les  rivières  mêmes  eft  toujours  le  plus  blanc 

nevi  dans    leurs    champs  de  haricots  ou  d'autres  »  ÔC  le  mieux  conditionné  :  «  ôc  que  tout  autre  eft 

légumes ,  pour  fe  procurer  une  grande  quantité  de  d'un  grand  déchet  au  travail  ;  outre  l'odeur  ,  la 

beau    chénevi  ,  dont  ils  font  de  l'huile.  C'eft  une  couleur,  ÔC  la  craffe,  qu'il  contracte  dans  les  foffes, 

manière  d'exécuter  le  projet  de  quelques  Auteurs,  mares  ,  &c.  Cette  queftion  paroît  n'être  encore 

qui  propofent  de  négliger  la  récolte  du  chênes  i  que  dans  l'état  de  problème  :  voyez  le  Corps  d'Ob- 

dans  les  chénevieres  ,  ôc   d'arracher  généralement  fervations  de  la  Société  de  Bretagne,  1757  ,  p-  M* 

tout  le  chanvre  quand  les  pieds  à  fleurs  font  en  ôc  f uivantes  ;  le  Journal  (Economique  Octobre  1 7  5  3  , 

maturité  :  afin  ,  difent-ils  ,  que  toute  la  filaffe  foit  p.  84-5.  Quoiqu'en  général  il  foit  vrai  que  là  filaffe 

d'une  même  qualité  ;  fupérieure  à  celle  que  nous  rouie  dans  une  eau  courante  eft  dune  plus  belle 


C     H     A  C     H     A.                      5t7 

couleur  ,  Cette  couleur  cependant  n'eft  pas  eflcn-  melle ,  prétendant  que  c'eft  un  moyen  de  corriger 

tielle  ï  voyez   ce  que  nous  en  avons  dit"  quelques  le  défaut  ordinaire  de  fa  filafle.  Quoique  ce  travail 

lignes  plus   haut  ;  6c  le  'Traité  de  la  Corderie  de  M.  paroifle  un  peu  long ,  il  n'eft  pas  fort  à  charge  aux 

Duhamel,  p.   3Z.  D'ailleurs  on  voit  des  crues  fu-  familles  nombreufes  ;  parce   qu'il  s'exécute,  foit 

bites  emporter  tout  le  chanvre  des  eaux  courantes;  dans  les  momens  perdus  ,  foit   par  des  enfans  qui 

au  grand  préjudice  des  .propriétaires.  gardent  le  bétail.  Mais  les  petites  familles  ont  plu- 

Plus  il  fait  chaud ,  plus  le  roui  s'achève  promp-  tôt  fait  de  le  broyer, 

tement  ;  il  en  eft  aufli  plus  parfait.  Ceft  pour  cela  Les  avis  font  partages  fur  l'avantage  ou  le  défa= 

même  que  le  chanvre  rouit  mieux  dans  une  eau  qui  vantage  réel  de  l'une  &  l'autre  pratiques ,  relative- 

ne  coule  que  peu  ;  &  qu'il  fe  rouit  toujours  mal  ment  à  la  qualité  qui  en  réiulte  pour  la  filafle.  Le 

quand  l'automne  eft    avancée.  Le   chanvre   élevé  chanvre  teille  par  des  gens  avides ,  qui  vont  juf- 

dans  une  terre  douce ,  qui  n'a  pas  manqué  d'eau ,  qu'au  collet  de  la  racine ,  occafionne  certainemant 

&  que  l'on  a  cueilli  un  peu  verd ,  femble  fe  rouir  beaucoup  de  déchet  ;  parce  que  ce  bas  ,   qu'on 

plus  vite  Se  mieux  que  celui  qui  eft  venu  dans  une  nomme    les  Pattes  ,   tombe  quand  on  le    peigne, 

terre  forte  ou  lèche  ,  6c  que  l'on  a  laifle  longtems  Mais  fi  on  ne  teille ,  comme  nous  l'avons  dit ,  que 

fur  pied  ;  comme  on  eft  quelquefois  obligé  de  le  depuis  quelques  pouces  au  défais  de  la  racine  ,  on 

faire  pour  les  chanvres  femelles ,  afin  que  la  graine  n'obtient  qu'un  chanvre  de  bonne  qualité  :  Voyez 

mûrilie.  Néanmoins  quand  le  chanvre  a  été  arra-  auffi  le  Journal  Œcon.  Octobre  1753,  p.  8<.  Le 

ché  trop  verd  ,  fon  écorce  eft  encore  herbacée ,  chanvre  paffé  à  la  broyé  eft  fûrement  préférable 

la  filafle  n'a  point  de  force ,  &  elle  donne  louvent  à  celui  du  premier  cas  :  la  broyé  travaille  les  pattes 

beaucoup  de  déchet.  autant  qu'il  eft  poflible ,  &  en  détruit  tout  ce  qui 

La  chaleur  étant  un  avantage  eflentiel  pour  la  feroit   d'un  mauvais  fervice.  Pour  ce  qui  eft  des 

bonté  du  roui  ,  il  eft  de  la  prudence  de  ne  pas  pointes ,  ou  fommités  ,  qui  font  toujours  tendres  : 

mettre  dans  l'eau  le  chanvre  femelle  quand  l'année  il  paroît  qu'on  n'en  laifle  pas  davantage  en  teillant 

eft  pluvieufe ,  froide ,  &  tardive  ;  les  fraîcheurs  de  qu'en  broyant.  Au  relie  il  y  a  généralement  moins 

l'automne  ne  feroient  que  le  pourrir ,  enforte  qu'on  de  chénevotte  qui  tienne  au  chanvre  teille  ,  qu'à 

n'en  tireroit  qu'une  filafle  ,  noire  &C  très-courte,  celui   qui  eft  broyé  :  &  ce  dernier  a  toujours  les 

Il  vaut  donc  mieux  ,  après  l'avoir  égrugé ,  &  bien  brins  plus  mêlés  les  uns  dans  les  autres.  Mais  le 

féché  ,  le  conferver  à  couvert  julqu'au  mois  de  chanvre  teille  eft  rarement  également  long  :  6c  les 

Mai  fuivant ,  dans  un  lieu  fec  ;  &  ,  autant  que  l'on  brins  trop  courts  s'en  vont  en  étoupes.  D'ailleurs 

peut ,  hors  des  atteintes  des  rats  &  louris.  il  répand  beaucoup  plus  de  poufllere  que  celui  dont 

M   Duhamel  a  tenté  différentes  manières  de  dif-  une  partie  de  la  gomme  a  été  détachée  par  la 

pofer  la  filalTe  à  fe  féparer  de  la   chénevotte  :  il  broyé. 

réfulte  de  les  épreuves  que  le  roui  ordinaire  eft  une  Une  femme  peut  broyer  vingt  à  trente  livres  de 

des  meilleures  pratiques.  [Confultez  la  p.  18  du  Traité  chanvre  par  jour  :  dit  M.  Marcandier  (  Chanvre  , 

de  la  fabrique  pour  les  manœuvres  des  vaijj'eaux ,  ou  page  71.  )  Le  travail  d'un  homme  rend  beaucoup 

VArt  de  la  Corderie  perfectionné  ;  ouvrage  publié  par  plus. 

cet  Académicien  ,  Inipecleur  de  la  Marine  dans  Avant  de  broyer  le  chanvre  il  le  faut  bien  def- 

tous  les  Ports  &  Havres  de  France,  en  1747,  de  fécher  ;    ce    quen    plulieurs    endroits  on  nomme 

l'Imprimerie  Royale  ,  /72-40.  avec  de  belles  figures  :  Hâler.  Pour  cet  effet,  on  a  un  hâloir  à  certaine  dif- 

<6c  qui  nous  a  beaucoup  lèrvi  à  compofer  cet  arti-  tance  de  la  mailon  ;  car  il  y  a  beaucoup  de  danger 

cle.  ]                                                                            -  pour    les  incendies  ,  à  hâler  dans   les  cheminées 

Confultez  encore  le  Journal  (Economique  Octobre  des  maifons  ,  comme  nombre  de  payfans  le  prati- 

1753  ,  p.  85  &  fuivantes.  quent.  Ceux  qui  font  lécher  leur  chanvre  dans  le 

En   étant  le   chanvre   du  routoir ,  on  délie  les  four  n'expoient  la  mailon  à  aucun  rilque  :  mais  le 

bottes  pour  les  faire  lécher  par  poignées  que  l'on  feu   prend  louvent  au  chanvre  :   d'ailleurs  on   ne 

étale  debout  à  couvert  6c  le  long  d'un  mur  expofé  peut  en   deflécher    ainfi    qu'une    petite  quantité, 

au  foleil.  D'autres  les  expolent  lur  la  berge  d'un  Le  Hâloir  n'eft   ,  en  plufieurs  endroits  ,    qu'une 

fofle  ;  ou  Amplement  à  plat  dans  un  endroit  où  il  caverne  ,  ordinairement  haute  de  fix  à  lept  pieds  , 

n'y  ait  pas  d'humidité  ;  &  les  retournent  de  tems  large  de  cinq  à  fix  ,  &  de  neuf  à  dix  de  creux, 

en  tems  :  mais  s'il  lurvient  de  la  pluie ,  ces  dernières  Le  defious  d'une  roche  fait  louvent  un  très  -  bon 

pratiques  obligent  à  rentrer  pvomptement  le  chan-  hâloir.  Il  y  en  a  de  voûtés  à  pierres  lèches  ;  d'au- 

vre  ;  qui  peut  moifir  enluite ,  lorlqu'il  a  été  mouillé  très  ,  recouverts  de  grandes  pierres   plates  ,    ou 

&  qu'on  ne  peut   pas  le  faire  lécher  prompte-  Amplement  de  morceaux  de  bois  chargés  de  terre, 

ment.  Mais  on  tâche  toujours  que  le  hâloir  toit  placé  à 

Une  marque  certaine  du  bon  roui  eft  lorfque  le  l'abri  de  la  bife  ,  6c  au  loleil  de  midi  ;  parce  que 

chanvre  fe  brile  de  lui-même  en  arc  en  léchant,  &  le  tems  pour  broyer  eft  ordinairement  celui  des 

que  la  filafle  s'en  détache  alors  d'elle-même.  fortes  gelées  ,  qui  empêchent  de  travailler  à  la 

Quand  il  eft  bien  fec  ,  on  le   remet  en  bottes  terre, 

pour  le  ferrer  au  fec  jufqu'à  ce  que  l'on  le  teille  Environ  à  quatre  pieds  au-deflus  du  foyer  du  hâ- 

ou  qu'on  le  broie.  Conlultez  le  Traité  de  la  Corderie ,  loir  ,  6c  à  deux  pieds  de  Ion  entrée  ,  on  place  trois 

ci-dellus ,  p.  53  &  56.  bâtons  de  bois  verd  qui  ont  environ  un   pouce  de 

I L  y  a  des  Provinces  où  l'on  teille  tout  le  chan-  groffeur ,  plus  ou  moins ,  &  qui  traverlant  d'un  mur 

vre.  Ailleurs  il  n'y  a  que  ceux  qui  en  recueillent  à  l'autre  y  lont  aflujettis.    C'eft  lur  ces  morceaux 

peu ,  qui  le  teillent  :  les  autres  le  broient.  de  bois  que  l'on  pôle  le  chanvre  qu'on  veut  hâler  , 

La  façon  de  Teilkr  (  ou  Tiller  )  le  chanvre ,  eft  environ  à  l'épaifleur  d'un  demi-pied. 

fi  fimple ,  que  les  enfans  y  réufliflent  aufli  bien  que  Une  perlonne  attentive  fournit  continuellement 

de  grandes  perlonnes.  Elle  confine  à  prendre  fépa-  un  petit  feu  de  chénevottes  par-defious  ,  &  l'en- 

rén  ent  chaque  brin  de  chanvre ,  le  briler  d'abord  tretient  dans  toutes  les  parties  de  l'atre  ;  prenant 

fur  le  doigt  à  fept  ou  huit  pouces  du  bas  de  la  tige  ,  garde  que  la  flamme  ne  s'élève  &  ne  mette  le  feu 

puis  failant  couler  un  doigt  entre  la  chénevotte  &  au  chanvre  ,  qui  eft  bien  combuftible  ,  lurtout  quand 

l'écorce  féparer  la  filafle  jufqu'au  bout.  C'eft  allez  il  y  a  quelque  tems  qu'il  eft  au  hâloir.  (  ette  per- 

ordinairernent  ainfi  que  l'on  traite  le  chanvre  fe-  fonne  a  encore  foin  de  retourner  le  chanvre  d« 
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tems  à  autre  ,  pour  que  tout  fe  féche  également 
dans  b  longueur  Se  Fépaiffeur.  Enfin  elle  en  remet 
de  nouveau  à  mefure  que  l'on  ôte  celui  qui  eSt 
fec  pour  être  porté  à  la  broyé. 

La  Broyé ,  Broyoirc  ,  ou  Brie  ;  que  l'on  nomme 
aufîi  Broyoir  .  Bancelle  ,  Macque  ,  Mâchoire  ,  Sec  ; 
eSt  une  efpece  de  banc  de  bois  ,  haut  d'environ 
deux  pieds  Se  demi  ,  fur  quatre  à  huit  pieds  de 
long ,  Se  formé  d'un  foliveau  qui  peut  avoir  cinq 
ou  fix  pouces  d'équarriffage.  PreSque  toute  la  lon- 
gueur du  foliveau  eft  creufée  de  deux  mortaifes 
larges  de  quinze  à  vingt  lignes  ,  qui  le  traverfent 
de  part  en  part  :  les  languettes  formées  par  les  deux 
entailles  ,  font  accommodées  en  tranchant.  Une 
autre  pièce  de  bois  ,  arrondie  en  deffus ,  Se  dont 
le  deftbus  forme  comme  deux  couteaux  qui  en- 
trent dans  les  rainures  de  la  pièce  inférieure  ,  eft 
affemhlée  en  charnière  par  un  bout  près  de  l'ex- 
trémité de  cette  pièce  ,  au  moyen  d'une  cheville 
qui  laiffe  le  mouvement  libre  ;  l'autre  bout  eft  fait 
en  poignée. 

L'ouvrier  prend  de  la  main  gauche  une  groffe 
poignée  de  chanvre  ;  Se  de  l'autre  ,  la  poignée  de 
la  mâchoire  Supérieure  de  la  broyé  :  il  engage  le 
chanvre  entre  les  deux  mâchoires  :  puis  élevant  6c 
baiffant  avec  force  Se  à  plufieurs  reprifes  la  mâ- 
choire fupérieure  ,  il  brife  les  chénevottes  ;  enfuite 
il  les  oblige  à  quitter  la  filaffe  ,  en  tirant  le  chan- 
vre entre  les  deux  mâchoires  :  Se  quand  la  poignée 
eft  ainfi  broyée  juiqu'à  la  moitié  de  fa  longueur , 
il  la  prend  par  le  bout  broyé  ,  pour  donner  la 
même  préparation  à  celui  qu'il  tenoit  dans  fa 
main. 

Quand  il  y  a  environ  deux  livres  de  filaffe  bien 
broyée  ,  on  la  plie  en  deux  ,  Se  on  tord  groSîie- 
rement  les  deux  parties  l'une  fur  l'autre  :  c'eft  ce 
qu'on  appelle  des  Queues  de  chanvre  ,  de  la  FilaJJe 
brute  ,  de  la  FilaJJe  en  brin  ,  ou  fimplement  du  Chan- 
vre. M.  Duhamel  (p.  29,  32-3-4-9,40,  &c  de 
fon  Traité  de  la  Corderie ,  déjà  cité  )  entre  dans  un 
détail  inftru&if  fur  la  meilleure  manière  dont  ces 
Queues  doivent  être  faites.  Il  y  eft  auffi  prouvé 
f  p.  3  4  &  fuivantes  )  que  le  chanvre  qui  rompt  dif- 
ficilement entre  les  mains  quand  on  en  éprouve 
quelques  brins  ,  n'eft  pas  t oui  ours  le  meilleur  ;  mais 
qu'on  doit  donner  la  préférence  à  celui  qui  eft  gé- 
néralement le  plus  fin  Se  le  plus  doux  :  au  reft'e  ,  la 
meilleure  épreuve  eft  d'en  manœuvrer  un  échan- 
tillon, avant  d'en  faire  emplette. 

La  filaffe  ,  en  vieilliffant  ,  perd  une  odeur  forte 
qu'elle  retient  quand  elle  eft  nouvelle.  Cette  odeur 
détermine  fouvent  les  acheteurs.  Il  eft  vrai  que  le 
vieux  chanvre  fournit  plus  de  déchet.  Mais  le  nou- 
veau ne  s'affine  pas  auffi  parfaitement. 

En  teillant  le  chanvre  ,  ou  en  le  broyant ,  on 
ne  le  prive  pas  absolument  de  toute  la  chénevotte , 
de  la  terre ,  Se  des  corps  étrangers  qui  peuvent  s'y 
rencontrer  ,  telles  que  iont  des  feuilles ,  des  herbes , 
de  la  pouffiere ,  &c.  D'ailleurs  les  fibres  font  en- 
core trop  peu  développées  pour  qu'on  l'emploie 
dans  cet  état  :  il  y  refte  des  brins  rompus  en  petites 
parties,  ou  très-bouchonés  :  les  fibres  longitudi- 
nales forment  des  efpeces  de  rubans  ,  qu'il  s'agit 
de  divifer.  C'eft  ce  travail  qu'on  appelle  affinage. 
On  l'exécute  par  différentes  pratiques. 

Tantôt  le  chanvre  deftiné  à  faire  de  la  toile ,  ou 
des  cordes ,  eft  battu  avec  de  gros  maillets  de  bois 
dans  des  efpeces  de  mortiers  de  bois  :  on  appelle 
cela  Piler  le  chanvre.  Cette  opération  fait  un  déchet 
confidérable  ;  Surtout  quand  les  maillets  font  garnis 
de  fer  par  un  bout,  comme  ceux  dont  parle  M.  Mar- 
candier,  p.  82.  On  pourroit  en  diminuer  le  travail 
avec  des  moulins  à  peu  près  Semblables  à  ceux,  des  pa- 
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peteries  ou  des  poudrières.  Ailleurs  on  Maille  le  chan- 
vre :  c'eft-à-dire  qu'on  le  prefie  en  tout  fens ,  en  le  fai- 
sant parler  plufieurs  fois  fous  une  meule  de  pierre,dans 
un  moulin  construit  comme  ceux  où  on  fait  de  l'huile. 
M.  Marcandier  (  Traité  du  Chanvre,  p.  83  )  juge 
cette  méthode  peu  propre  à  l'effet  qu'on  fe  propote. 
Le  Corps  d'Ohferv.  de  la  Soc.  de  Bret.  (an.  1759  , 
p.  3  57  &  fuivantes  ,  i/2-80.)  indique  comme  très- 
utile  Se  très-expéditif  une  machine  qui  y  eft  nom- 
mée Moulin ,  Se  qui  n'eft  qu'une  auge  dont  l'aire 
eft  parcourue  par  un  cône  pofé  horizontalement  , 
Se  mû  par  un  cheval  :  on  peut  s'en  faire  une  idée 
affez  jutte  en  examinant  la  figure  de  la  p.  540  du 
deuxième  Tome  de  la  Maijon  Rujlique ,  Ed.  de 
Paris  1755. 

Un  autre  moyen  d'atténuer ,  affouplir ,  &  net- 
toyer le  chanvre  ,  eft  de  YEfpader  ,  Pépier,  ou 
Echanvrer  :  c'eft-à-dire ,  le  frapper  à  coups  redou- 
blés iur  une  planche  pofée  debout,  avec  une  efpece 
de  couperet.  Ce  travail  doit  être  exécuté  dans  un 
endroit  dont  le  plancher  foit  élevé ,  Se  qui  ait  de 
grandes  fenêtres  ;  pour  donner  lieu  à  la  diffipation 
de  la  pouffiere  qui  lort  du  chanvre ,  Se  qui  peut  beau- 
coup fatiguer  la  poitrine.  On  nomme  Chevalet  une 
pièce  de  bois  ,  large  de  quinze  à  dix-huit  pouces  fur 
huit  à  neufd'épaifieur  ;  fur  laquelle  eft  affemblée  de- 
bout une  planche  épaiffe  de  douze  à  quatorze  lignes, 
large  de  douze  à  quinze  pouces ,  haute  d'environ 
trois  pieds  Se  demi ,  Se  dont  le  haut  eft  échancré 
en  demi-cercle  de  quatre  à  cinq  pouces  d'ouverture 
Se  d'environ  deux  à  trois  pouces  de  profondeur.  Il  y 
a  des  endroits  où  cette  planche  porte  les  noms  de 
Paijfet ,  Poijfet ,  ou  Pejfeau.  Ce  qu'on  appelle  Efpade  % 
Ejpadon ,  Echanvroir ,  EcouJJbir ,  ou  E  couche  (  Voyez 
Ecouche);  eft  communément  une  planche  de 
noyer  bien  polie  Se  fans  arrêtes  ,  longue  d'un  à  deux  y 
pieds  ,  fur  deux  à  fix  lignes  d'épaiffeur  ,  large  de 
quatre  à  huit  pouces  ,  Se  dont  les  deux  côtés  font 
en  tranchant  mouffe.  [  Quand  elle  a  moins  de  fept 
pouces  de  largeur ,  la  filaffe  eft  Sujette  à  s'entor- 
tiller autour.  ]  L'une  des  extrémités  eft  arrondie 
en  deffous  vers  la  poignée  qui  la  termine  ;  Se  qui 
peut  avoir  quatre  pouces  de  long ,  fur  environ  un 
pouce  Se  demi  de  diamètre.  On  ajoute  quelque- 
fois au,  bord  de  la  poignée  une  forte,  d'aileron  , 
qui  s'élève  à  angles  droits  entre  elle  Se  la  lame 
de  l'elpade  :  c'eSt  une  planche  auSîi  mince  que 
cette  lame,  mais  large  de  quatre  pouces  Se  demi, 
haute  d'un  pied ,  droite  par  le  côté  qui  regarde 
la  lame  ,  Se  un  peu  en  cintre  par  celui  qui  eSï 
vers  l'ouvrier  :  fon  effet  eft  de  donner  de  la  vo- 
lée à  l'inftrument ,  Se  diminuer  la  fatigue  de  l'ef- 
padeur.  La  lame  de  l'efpade  n'eft  alors  en  tranchant, 
que  d'un  côté.  On  voit  en  Normandie  des  eSpades 
dont  la  lame  eft  de  fer  ,  en  couperet  ;  le  tranchant 
en  eft  fort  mouffe  :  le  manche  eft  de  bois. 

L'EJpadeur  prend  de  fa  main  gauche  ,  &  vers  le 
milieu  de  la  longueur ,  une  poignée  de  chanvre  plus 
ou  moins  forte  :  il  Serre  fortement  la  main  :  Se  la 
tenant  près  de  l'échancrure  du  paiffet  fur  laquelle 
appuie  le  milieu  de  la  poignée  ,  le  refte  pendant 
de  l'autre  côté  ;  il  fait  tomber  adroitement ,  mais 
très -ferme,  fur  la  partie  pendante,  l'efpade  qu'il 
tient  de  la  main  droite.  L'efpade  Se  le  chanvre  glif- 
Sant  par  un  même  mouvement  le  long  du  paiffet ,  la 
chénevotte  le  détache  ,  les  hbres  le  défuniffent ,  les 
fibrilles  s'étendent.  Après  plufieurs  coups,  on  fe» 
coue  le  chanvre  Se  on  le  retourne  deffus  deffous, 
toujours  empoigné  ;  Se  on  continue  de  frapper  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  bien  net ,  Se  que  les  brins  paroif- 
fent  bien  droits.  On  le  change  alors  bout  pour  bout  : 
afin  que  la  poignée  foit  également  apprêtée  dans 
toute  fa  longueur.  On  comjjiençe  toujours  par  le 
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bout  qui  tenoit  au  bas  des  tiges.  Il  faut  avoir  l'at- 
tention de  travailler  le  milieu  comme  les  extrémi- 
tés :  on  ne  voit  que  trop  d'ouvriers  qui  y  man- 
quent. Si  le  chanvre  n'eft  pas  bien  arrangé  dans  la 
main  de  l'Efpadeur  ,  il  s'en  détache  beaucoup  de 
brins  ;  qui  fe  bouchonnent.  Malgré  l'attention  de 
certains  ouvriers  à  cet  égard ,  il  s'en  fépare  tou- 
jours des  brins  qui  tombent  à  terre.  Mais  quand  il 
y  en  a  une  certaine  quantité,  on  doit  les  ramaffer, 
en  faire  des  poignées  le  mieux  que  l'on  peut,  & 
les  travailler  à  part  :  au  moyen  de  quoi  il  ne  refte 
qu'une  mauvaile  itoupe  ;  propre  à  faire  des  flam- 
beaux ,  du  lumignon ,  des  ferpillieres  &  autres 
toiles  femblables  ,  des  tampons  pour  les  mines  ;  ou 
à  boucher  des  bouteilles  ,  panier  les  chevaux,  faire 
du  papier  ,  &c. 

Le  chanvre  eft  plus  ou  moins  long  à  efpader , 
félon  qu'il  eft  plus  ou  moins  net  de  chénevottes  : 
ce  degré  de  netteté  influe  encore  fur  le  déchet.  Un 
bon  Efpadeur  peut  préparer  foixante  à  quatre-vingt 
livres  de  chanvre  dans  ia  journée  ;  &  le  déchet  peut 
s'évaluer  à  cinq  ,  fix  ,  ou  fept  livres  par  quintal. 

Quand  cette  opération  eft  bien  faite ,  le  chanvre  eft 
prefque  dans  fa  perfection.  On  affure  qu'à  Venife , 
où  la  Corderie  eft  célèbre ,  on  efpade  de  manière 
que  le  plus  fouvent  on  n'a  pas  befoin  de  peigner 
le  chanvre.  Au  refte  la  qualité  primitive  du  chan- 
vre peut  contribuer  beaucoup  à  régler  l'une  ou  l'au- 
tre préparation  :  Voyi{  l'Ouvrage  de  M.  Duhamel , 
p.  79 ,  86-7.  Le  chanvre  de  Riga  n'a  befoin  que 
d'être  peigné  à  Breft  èc  à  Rochefort  pour  en  faire 
des  cordes  :  tandis  que  celui  des  environs  de  Breft  ne 
s'emploie  qu'après  avoir  été  bien  efpadé ,  puis  peigné. 
Peut-être  eft-ce  la  même  raifon  qui  fait  qu'on  n'efpade 
pas  à  Marleille  celui  qu'on  emploie  aux  manœuvres 
des  vaifïeaux.  Cependant  M.  Duhamel  affure ,  d'a- 
près les  expériences  &  obfervations  qu'il  a  faites , 
que  le  chanvre  qui  paroit  le  plus  net  s'affine  mieuK 
avec  fefpade  qu'avec  le  peigne  feul  (p.  61-3-6)  ; 
ôc  que  le  bon  chanvre  n'y  fouffre  pas  plus  de  dé- 
chet qu'entre  les  mains  des  peigneurs  (p.  65  ). 

M.  le  Duc  de  Choifeul  a  fait  remettre  à  la  So- 
ciété de  Bretagne  une  Broyé  de  Livonie  ;  que  l'on 
préfume  faire  le  double  office  de  Broyé  &  d'Efpade. 
Confultei  le  Corps  d'Obf.  de  cette  Société ,  année 
1759  &  1760,  p.  333  jufqu'à  337,m-8°. 

La  dernière  façon  que  l'on  donne  au  chanvre  , 
eft  de  le  faire  paffer  fucceffivement  par  plufieurs 
Peignes  de  fer ,  ou  Affinoirs  ,  qu'en  nombre  d'en- 
droits on  nomme  Serans.  Ce  font  des  efpeces  de 
cardes  :  dont  les  dents  font  plus  ou  moins  longues , 
fortes ,  &  ferrées  ;  fuivant  le  degré  de  finefTe  que 
l'on  veut  donner  au  chanvre.  Confulte^  l'Ouvrage 
de  M.  Duhamel,  p.  70-1-1,  &c.  Le  chanvre  qui  a 
eu  cette  façon  eft  appelle  Affinage  parmi  les  Mar- 
chands. On  le  vend  en  courtons  ou  cordons ,  c'eft-à- 
dire  par  petits  peignons  légèrement  tors  ;  plies  en 
deux ,  &  noués  par  le  milieu  comme  les  écheveaux 
de  fil ,  fi  ces  peignons  font  de  grands  brins  :  finon , 
un  peu  tors ,  &  noués  à  chaque  bout. 

Un  Peigneur  peut  préparer  jufqu'à  quatre-vingt 
livres  de  chanvre  par  jour.  Mais  il  eft  beaucoup 
plus  important  d'examiner  s'il  prépare  bien  fon 
chanvre ,  que  de  fçavoir  s'il  en  prépare  beaucoup. 
D'ailleurs  il  faut  plus  de  tems  pour  le  paffer  par 
quatre  peignes  que  par  deux. 

M.  Duhamel  (p.  93  )  avertit  de  ne  peigner  le 
chanvre  qu'à  meiure  que  l'on  en  a  befoin  pour  faire 
du  fil  ;  &  que  fi  on  le  garde ,  il  s'emplit  de  pouf- 
fiere ,  enforte  qu'on  fera  obligé  de  le  peigner  de 
nouveau. 

Cet  habile  Obfervateur  s'eft  attaché  à  démon- 
trer (p,  80  et  iuivantes  jufqu'à  95)  que  le  chan- 
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vre  le  plus  affiné  eft  celui  qui  fait  les  meilleures 
cordes  :  Ôc  qu'on  doit  abandonner  le  préjugé  fort  • 
ordinaire ,  qui  établit  qu'un  chanvre  trop  affiné  eft 
énervé ,  6c  qu'il  ne  peut  faire  des  cordages  fuffifam- 
ment  fermes  &  lolides.  Au  refte  la  folution  de  cette 
qucftion  importante  dépend  de  l'examen  de  tous 
les  principes  &  faits  qui  rempliffent  les  huit  Cha- 
pitres luivans  de  ce  Traité  ,  qui  paroit  ne  rien  laif- 
ier  à  délirer  fur  un  objet  fi  intéreffant  pour  toutes 
les  Nations. 

J'ai  cité  plufieurs  fois  dans  cet  article  un  Traité 
du  Chanvre ,  publié  par  M.  Marcandier  ( Pa- 
ris 1758,  in-ix  ).  Ce  Confeiller  en  l'Eleâion  de 
Bourges  propofe  de   diminuer  le  travail  qu'exige 
la  préparation  ordinaire  du  chanvre ,   d'éviter  en 
même  tems  les  inconvéniens  qui  en  réfultent  pour 
la  fanté  des  Ouvriers  à  caufe  de  la  pouffiere   de 
cette   iiibftance  ,  enfin  de  difpofer  le  chanvre  à 
s'affiner  ck  le  blanchir  plus  aifément  &  beaucoup 
plus  parfaitement  que  par  les  pratiques  ufitées  jul- 
qu'ici.  Cette  méthode  ,  bien  digne  de  notre  atten- 
tion ,    conlifte  à   ne  cueillir  le  chanvre  que  bien 
mûr ,  le  faire  rouir  fans  lui  donner  le  tems  de  lé- 
cher ,  égruger  les  têtes  auffitôt  après  la  récolte  ; 
enfin  donner  un  fécond  roui  au  chanvre  tillé  ou 
broyé.  11  faut  que  l'eau  de  ce  fécond  roui  ait  cer- 
tain degré   de    chaleur  ;    qu'on  la  renouvelle  plu- 
fieurs fois  ;   qu'on  y  preffe  ,  fatigue ,  &  manie  le 
chanvre  ;  qu'on  l'en  tire  pour  l'étendre  &  battre 
dans  toute  fa  longueur ,  puis  le  laver  à  l'eau  cou- 
rante. Après  quoi  on  le  tord ,  on  l'ouvre ,  &  on  le 
fait  égoutter  &  fécher  fur  des  perches.  Ce  roui  peut 
même  être  fait  en  forme  de  lelîive  ordinaire.  Con~ 
fulte%-en  la  pratique  dans  l'ouvrage  même,  p.  55- 
6-89  ,  &c.  jufqu'à  100  :  &  le  Journal  (Economique , 
Octobre  1753  ,  p.  84-6-7  ,  &c.  M.  Marcandier  dit 
(  P*  97  )  avoir  »  fourni  en  douze  heures  ,  du  chan- 
»  vre  ,  blanchi ,  préparé  (  au  pilon  &  au  ,feran  )  , 
»  &  filé  dans  toute  la  perfection  dont  il  étoit  fufeep- 
»  tible.  «  Cette  matière  ,  ainfi  privée  de  la  fubftance 
qui  uniffoit  les  fibres  &  fibrilles,  n'oppofe  prefque 
plus  de  réfiftance  à  l'ouvrier  :  les  lotions  &  l'agita- 
tion en  tout  fens  ont  obligé  les  particules  de  ché- 
nevotte  à  abandonner  le  chanvre  :  les  ouvriers  n'ont 
plus  à  craindre  une  pouffiere  qui  altéroit  leur  fanté, 
ck  que  l'on  a  lieu  de  préfumer  n'être  que  des  par- 
ticules gommeufes  :  enfin  l'on  n'éprouve  que  très- 
peu  de  déchet  dans  les  opérations  de  l'affinage  au 
fec.  »  Le  Chanvre  ainfi  lavé  ,  donne  en  paffant  fur 
»  des  peignes  fins  ,  une  filaffe  fufceptible  du  plus 
»  beau  filage ,  comparable  au  plus  beau  lin  ;  &  ne 
»  fournit  gueres  qu'un  tiers  d'étoupes  :  (  p.  103  )  «. 
Encore  ces  étoupes ,  auparavant  objet  de  rebut , 
deviennent  -  elles  utiles  par  l'induftrie  de  M.  Mar- 
candier. En  les  cardant  comme  de  la  laine  ,  il  en 
refaite  une  matière  fine  ,  moëlleufe  ,  &  blanche  : 
propre  à  ouater  ;  &  dont  on  peut  faire  de  très- 
beau  fil.,  foit  feul  foit  mêlé  avec  de  la  laine  ,  du 
coton ,  de  la  foie  ,  du  poil  même.  D'où  il  réfulte 
de  grands  avantages  pour  les  Arts  &  Manufactures. 
Confulte^  les  pages  104-5-6-7-8-9  ,  &c  :  6l  le  Jour- 
nal (Economique ,  Octobre  1753  ,  p.  97. 

Enfin  M.  Marcandier  affure  (p.  106)  que  le 
chanvre  préparé  à  fa  manière ,  a  fur  la  laine  ,  la 
filofelle  &  le  coton  ,  l'avantage  de  pouvoir  être 
employé  en  étoffe  ,  tpile  ,  bonneterie  ,  tapifferie  , 
■broderie  ;  fans  qu'il  foit  befoin  de  le  filer ,  ou  même 
de  le  peigner. 

Cette  nouvelle  manière  de  préparer  le  chanvre 
a  trouvé  des  partifans  &  des  contradicteurs  :  mais 
ceux-ci  fe  fondoient  fur  le  grand  déchet  que  les 
ouvriers  même  du  Berry  éprouvoient.  Nous  avons 
néanmoins  yû  que  félon  M.  Marcandier  (p.  103  ) 
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le  déchet  n'eft  que  d'environ  un  tiers.  Le  Càrps  pluau  de  Moulure  le  Tofcan  &  le  Dorique  ,  quî 
■  d'Obferv.  de  la  Soc.  de  Bretagne  (année  1757-8  ,  n'ont  point  d'ornement  ;  &  Chapiteau  de  Sculpture, 
p.  29  in-$°.  )  rapporte  que  M.  Dodard ,  Intendant  tous  ceux  où  il  y  a  des  feuilles  &c  des  ornemens 
de  Berry  ,  zélé  pour  l'introduction  de  cette  mé-  taillés, 
thode ,  convenoit  qu'il  ne  pouvoit  pas  encore  lui  Foye[  Architrave. 
donner  de  crédit  parmi  les  ouvriers  ,  à  caule  du  Le  Chapiteau  Tofcan  eft  le  plus  fimple  de  tous  ; 
déchet  confidérable.  Mais  la  page  30  fait  mention  &  a  fon  tailloir  quarré  &  fans  moulure.  Le  Dorl- 
-d'effais  en  petit  ôc  en  grand  ,  exécutés  par  des  que  a  fon  tailloir  couronné  d'un  talon ,  &  trois  an- 
Membres  de  la  Société  de  Bretagne  ,  &  dont  le  nelets  fous  l'ove.  L'Ionique  eft  diftingué  par  fes  vo- 
réfultat  eft  (  dit-on  vaguement  )  à  l'avantage  de  M.  lûtes  &  les  oves  :  (  Voyt\_  Coussinet.  )  Le 
Marcandier.  Nous  fommes  en  état  de  certifier  que  Corinthien  eft  plus  riche  que  tous  les  autres  :  il  eft 
cette  préparation  fait  un  déchet  énorme  :  en  lorte  orné  de  deux  rangs  de  feuilles  ,  de  huit  grandes  & 
qu'une  livre  de  chanvre  fin  revient  à  quatre  livres  huit  petites  volutes  ,  pofées  contre  un  corps  qui 
dix  fols.  Apparemment  que  les  Elèves  même  de  M.  s'appelle  cloche  ou  tambour.  Le  Compofue  a  les  deux 
Marcandier  n'ont  pas  faifi  fa  méthode  pour  l'exé-  rangs  des  feuilles  du  Corinthien  &  les  volutes  de 
cuter  ailleurs  avec  le  même  avantage  que  lous  (os  l'Ionique.  UAttique  a  les  feuilles  de  refend  dans  le 
yeux.  gorgerin  :  on  voit  de  ces  chapiteaux  dans  la  falle  des 

Le  Journal  (Economique,  dont  je  viens  de  citer  Suilies  au  Louvre ,  qui  ont  été  faits  par  Jean  Goujon 
plufieurs  pages  ,  contient  un  Mémoire  qui  a  du  rap-  Sculpteur  du  Roi  Henri  1 1  ;  &  dans  la  cour  du  Val-de- 
port  à  la  pratique  de  M.  Marcandier.  L'Auteur  en  Grâce ,  du  deflein  du  fieur  le  Duc  :  on  en  voit 
■cliffere  néanmoins  en  ce  que  faifant  rouir  le  chanvre  aufîi  au  Château  de  Meudon  ,  d'affez  beaux  de  cette 
•à  la  rofée ,  il  ne  lui  fait  fubir  ni  broyé  ni  elpade ,     eipece. 

ni  aucune  autre  femblable  préparation  qui  en  vio-  Il  y  a  des  Chapiteaux  Symboliques,  qui  font  or- 

lente  6l  altère  les  fibres  pour  les  détacher  au  fec.  nés  d'attributs  de  Divinités  Payennes;  comme  les 
Le  travail  alternatif  de  mouiller  le  chanvre  ,  6c  le  chapiteaux  Antiques ,  qui  ont  des  foudres  &  des 
frapper  modérément  avec  un  battoir  fur  une  table,  aigles  pour  Jupiter  ,  des  trophées  pour  Mars,  des 
fuffit ,  félon  l'Auteur  ,  pour  obtenir  la  filafîe  très-  lyres  pour  Apollon  ,  &c  :  ou  entre  les  Modernes  , 
fine,  douce,  égale,  pref  que  fans  déchet,  très-blanche;  ceux  qui  portent  des  armes  &  devifes  d'une  na- 
&  cela  toujours  avec  plus  d'attention  que  de  fati-  tion  ,  des  marques  &  fymboles  d'une  vidoire  , 
gue.  Il  ne  s'agit  plus  enfuite  ,  que  de  la  peigner.         d'une  dignité. 

CHANVRE  Sauvage.  M.  Marcandier  (p.  22)  Le  Chapiteau  colonne  ,  eft  celui  qui  eft  rond  par 

nomme  ainfi ,  d'après  Pline ,  une  plante  qui  paroït  fon  plan.  Le  Chapiteau  pilatlre  ,  eft  quarré  par  ion 
être  celle  dont  nous  parlons  dans  l'article  Gui-  plan  ou  fur  une  ligne  droite.  Le  Chapiteau  angulaire  , 
M  A  u  v  E  ,  n.  2.  porte  un  retour  d'entablement  à  l'encoignure  d'un 

CHANVRIERE  ou  Chéneviere.  Terrein  où  avant-corps  ou  d'une  façade.  Le  Chapiteau  plié ,  eft 
l'on  fait  venir  du  chanvre.  Voyez  p.   514.  celui  d'un  pilaftre  qui  eft  dans  un  angle  ,  rentrant  , 

C  H  A  O.  Koye^  T  H  É.  droit ,  ou  obtus.  Le  Chapiteau  galbé  ,  eft  celui  dont 

CHAPE,  CHAPELLE  ou  CHAPITEAU,  les  feuilles  ne  font  qu'ébauchées;  comme  les  cha- 
Couvercle  d'un  alembic.  Voye^  Alembic.  Cha-  piteaux  Corinthiens  des  colifées.  On  nomme  Cha- 
PiTEAU.  piteau  refendu  ,  celui  dont  la  fculpture  des  feuilles 

CHAPELET  (  Ver  de).  Voyez  ci  -  defïïis,  eft  terminée  :  Chapiteau  écrafé ,  celui  qui  eft  trop 
p.  317  ,  n.  12.  bas ,  parce  qu'il  eft  hors  de  la  proportion  Antique  ; 

CHAPELETS  Odorans.  Confultez  l'article  comme  le  Corinthien  de  Vitruve  ,  qui  n'a  que  deux 
Odeurs.  modules  en  toute  fa  hauteur ,  &c  qui  a  été  imité  à 

CHAPERON  :   terme  de  Fauconnerie.  C'eft      l'Hôtel  d'Angoulême  à  Paris  :  Chapiteau  mutilé ,  ce- 
une  efpece  de   petit  bonnet  de  cuir ,   qui  fert  à     lui  qui  a  moins  de  faillie  d'un  côté  que  d'autre  , 
couvrir  la  tête  des  oifeaux  de  leurre.  On  marque  les     parce  qu'il  eft  trop  près  d'un  corps  ou  d'un  angle, 
chaperons  par    points  ;  depuis  un  juf  qu'à  quatre.  Le  Chapiteau  de  baluflre ,  eft  la  partie  qui  cou- 

"i  Celui  qui  n'eft  que  d'un  point  eft  propre  au  tier-     ronne  un  baluflre  ;  &  qui  reflemble  quelquefois  au 
[celet  de  faucon.  Chapiteau  Ionique  ou  d'autres  Ordres.  Le  Chapi- 

CHAPERONNER  tOifeau.  C'eft  lui  met-     teau  de  triglyphe ,  eft  une  plate-bande  fur  le  tri- 
\tre  le  chaperon.  gtyphe ,  appelle  par  Vitruve  Tœnia.  C'eft  aufîi  quel- 

«C     C  H  A  P  E  R  O  N  N  I E  R.  Se  dit  d'un  Oifeau     quefois  un  triglyphe  qui  fait  l'office  de  chapiteau  à 
^de  proie ,  qui  porte  bien  fon  chaperon.  un  pilaftre  Dorique  :  comme  il  s'en  voit  à  la  porte 

CHAPITEAU.  Sorte  de  couvercle ,  qui  re-  de  l'Hôtel  de  Condé  à  Paris.  Le  Chapiteau  de  niche 
couvre  &  termine  quelque  chofe  par  en  haut.  Ainfi  eft  une  efpece  de  petit  dais  au-deflus  d'une  niche 
■on  dit  le  chapiteau  d'une  colonne ,  d'un  moidin  ,  peu  profonde ,  qui  couvre  une  Statue  portée  fur  un 
d'une  lanterne  ,  d'un  alembic.  cul-de-lampe  en  encorbellement  ;   on  voit  de  ces 

Le  terme  de  Chapiteau  eft  commode  pour  expri-     chapiteaux  décorés  de  petits  ordres  &  portiques  ; 
jner  certaines  parties  des  fleurs  ck  des  fruits.  Voyez ,     comme  à  l'Eglile  de  laint  Euftache  à  Paris, 
par  exemple ,  Chardon,  n.  7.  Chapiteau  de  lanterne  ;  c'eft  la  couverture  que 

Le  Chapiteau  d'un  alembic  eft  aufîi  nommé  Chape,  l'on  met  pour  terminer  une  lanterne  de  dôme  ,  &C 
&  Chapelle.  Confultez  l'article  des  Vaiffeaux  pour  la  qui  eft  de  différente  figure;  comme  en  cloche, 
Distillation.  ainfi  qu'à  la  Sorbonne ;  en  adouciflement ,  comme 

On  nomme  Chapiteau  aveugle  ,  ou  Chapiteau  fans  au  Val  -  de  -  Grâce  ;  en  dôme  ou  coupole  ,  comme 
bec ,  celui  qui  effecf  ivement  n'a  point  de  bec  ;  ck  eft  à  l'Eglife  des  Filles  de  fainte  Marie-  rue  fàint  An- 
adapté  à  la  cucurbite  ,  dans  la  diftillation  des  fub-  toine  à  Paris  ;  &  même  contourné  en  fpirale  x 
ftances  qui  fournifîènt  des  matières  en  forme  con-  comme  à  l'Eglife  de  faint  Léon  de  la  Sapience  à 
crête  ,  ou  qui  le  iubliment  elles-mêmes  en  entier     Rome. 

fous  la  forme  de  poudres  tres-légeres  qu'on  nomme         Chapiteau  de  moulin  ,  c'eft  la  couverture  en  for- 
fleurs,  me  de  cône  ,  qui  tourne  verticalement  fur  la  tour 
CHAPITEAU:   terme    d'Architecture.  C'eft     ronde  d'un  moulin  9  pour  en  expofer  les  volans  au 
h  parue  fuperieure  d'une  colonne.  On  appelle  Cha-    vent. 

CHAPON. 
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CHAPON.  Jeune  coq  que  l'on  a  châtré  pour 
ï'engraiffer. 

On  ne  doit  que  rarement  faire  des  chapons  de 
poulets  couvés  tard  :  il  y  a  longtems  que  l'on  a 
obfervé  qu'ils  ne  deviennent  jamais  beaux  ,  &  de- 
meurent toujours  très-petits.  Pour  que  les  chapons 
profitent  bien  ,  il  faut  qu'ils  foient  en  état  d'être 
chaponnés  avant  la  faint  Jean. 

Manière  Je  chaponner. 

On  prend  un  jeune  coq  de  trois  mois  ;  à  qui  on 
fait  un  incifion  proche  les  parties  génitales.  On  en- 
fonce le  doigt  par  cette  ouverture  &  on  emporte 
adroitement  les  tefticules  :  enfuite  on  coud  la  plaie  ; 
on  la  frotte  avec  du  beurre  frais  ,  ou  de  la  graiffe 
de  volaille  ;  &c  on  laiffe  aller  ce  chaponneau  avec 
les  autres  volailles.  Il  paroît  trille  pendant  quelques 
jours. 

La  gangrené  furvient  quelquefois  lorfqu'on  a  cha- 
ponné  dans  un  tems  trop  chaud  ;  ce  qui  tue  le  cha- 
pon. Il  meurt  auffi  quelquefois  quand  on  l'a  mal 
chaponné.  Les  chapons  mal  châtrés  chantent  comme 
les  coqs,  &  en  font  même  l'office. 

Pour  engraiffer  des   Chapons. 

Enfermez-les  trois  femaines  ou  un  mois  dans  une 
chambre  ,  où  vous  leur  donnerez  en  abondance  de 
l'orge  ou  du  froment  ;  vous  y  ajouterez  de  tems  en 
tems  du  fon  bouilli. 

2.  On  les  engraifTe  très-bien  avec  une  pâte  faite 
de  farme  de  mays. 

3.  Le  farrazin  engraiffe  bien  toutes  les  volailles 
en  général.  Mais  la  graiffe  qu'il  produit  eft  jaune, 
&  de  moins  bon  goût  que  celle  du  froment  ,  de 
l'orge  ,  &  du  mays. 

4.  Un  très-bon  moyen  d'engraiffer  les  chapons 
eft  de  les  mettre  fous  une  mue  ;  où  on  leur  fera 
de  la  litière  neuve  tous  les  jours  ,  &  on  les  empâ- 
tera de  boulettes  faites  avec  du  gruau  6c  du  lait. 
Avant  de  les  leur  faire  avaler ,  on  roulera  ces  boul- 
lettes  dans  de  la  cendre  fine  :  fans  quoi  ils  pour- 
xoient  étouffer. 

Chapon,  considéré    comme 

ALIMENT. 

Le  chapon  eft  d'un  bon  fuc  :  il  nourrit ,  reftaure  ; 
&  fe  digère  facilement.  Le  bouillon  qu'on  en  fait 
eft  très-propre  à  rétablir  les  forces. 

On  connoît  un  jeune  chapon  ,  à  les  ergots  courts 
&  fes  jambes  unies. 

Le  bon  chapon  doit  avoir  une  groffe  veine  à 
côté  de  l'eftomac ,  la  crête  pâle  ,  le  ventre  &  le 
croupion  gras.  Lorfqu'il  eft  nouvellement  tué ,  il 
eft  ferme ,  6c  on  a  de  la  peine  à  en  faire  fortir  du 
vent  :  linon  ,  il  eft  flafque  ,  &  entr'ouvert. 

Un  vieux  proverbe  François  dit  :  Chapon  de  huit 
mois  ,  manger  de  Bmis. 

Le  foie  de  chapon  eft  regardé  comme  un  manger 
exquis. 

Habiller  un  Chapon, 

Confultez  l'article  Habiller. 

Chapon  bouilli. 

On  en  met  fouvent  fur  un  potage  de  fanté.  Sa  poi- 
trine paffe  pour  le  meilleur  endroit  :  les  cuiffes , 
&  les  ailes ,  vont  après. 


Tome  1. 
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Chapon  au  ri\. 
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Il  s'accommode  de  la  même  manière  que  les  pou- 
lets. 

• 

Potage  de  chapon  à  la  chicorée  ;  ou  au  céleri. 

Faites  comme  il  eft  enfeigné  pour  le  dindon. 

Eau  de  Chapon, 

Faites  cuire  à  petit  feu  un  chapon  dans  un  pot 
de  terre  ,  avec  trois  pintes  d'eau.  Le  chapon  étant 
cuit ,  &  l'eau  diminuée  d'une  chopine  ,  vous  le  re- 
tirerez fans  le  preffer. 

Cette  eau  engraiflè  ;  particulièrement  fi  on  met 
bouillir  de  bon  orge  mondé  avec  le  chapon. 


Ch 


apop 


rotu 


Etant  plumé  &  mortifié ,  on  le  vuide  ,  &  on  le 
refait  fur  la  braife  :  étant  blanchi  6c  bien  épluché  , 
on  le  ficelle ,  on  le  pique  de  menu  lard ,  ou  on  le 
barde.  On  ne  le  tire  point  de  la  broche  qu'il  n'ait 
une  belle  couleur  :  &  on  le  fert  avec  du  verjus  ^ 
affaifonné  de  fel  &  de  poivre  ,  ou  bien  accompagné 
d'un  jus  d'orange. 

Quelquefois  on  met  dans  le  corps  du  chapon  un 
oignon  piqué  de  clous,  avec  fel  &  poivre  blanc. 
Après  qu'il  eft  cuit  ,  on  ôte  la  barde  ,  on  le  pane  % 
&  on  le  mange  avec  du  creffon  amorti  dans  du  vi- 
naigre &  du  fel ,  ou  avec  des  huitres  amorties  dans 
la  lèchefrite. 

Chapon  farci  à  la  crime. 

Quand  le  chapon  fera  rôti ,  ôtez  la  chair  de  l'efto- 
mac ,  pour  en  faire  une  farce ,  avec  tettine  de  veau  , 
graiffe  de  bœuf ,  lard  blanchi ,  un  morceau  de  jam- 
bon ,  fel ,  poivre  ,  perfil,  ciboules,  truffes  ,  cham- 
pignons ,  -&C  Le  tout  étant  bien  haché ,  ajoutez- y 
gros  comme  une  bonne  pomme  de  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  &  trois  jaunes  d'œufs 
frais  ,  le  tout  bien  pilé  dans  un  mortier.  Puis  ,  far- 
ciffez  votre  chapon  à  l'endroit  de  l'eftomac  que  vous 
avez  coupé  :  il  faut  que  cela  fe  faffe  promptement , 
avec  la  pointe  d'un  couteau  trempé  dans  un  œuf 
battu.  Panez  enfuite  votre  chapon  ,  mettez-le  dans 
une  tourtière  ,  &  faites-le  cuire  au  four. 

Chapon  à  la  braife. 

Après  avoir  trouffé  votre  chapon  fur  le  dos  ,  caf- 
fez-lui  tous  les  os  ,  paffez-le  au  lard  dans  une  caffe- 
role  jufqu'à  ce  qu'il  ait  pris  bonne  couleur.  En- 
fuite  bardez-le  de  lard  deffus  &C  deffous  ;  mettez-le 
au  pot ,  avec  des  tranches  d'oignons ,  &  de  fines  her- 
bes. Bouchez  bien  le  pot  ;  mettez-le  à  la  braife  feu 
deffus  &  deffous  ,  mais  qui  ne  foit  pas  trop  ardent , 
afin  qu'il  mitonne  doucement  ;  étant  cuit  ,  tirez-le 
du  pot ,  panez -le  promptement ,  &  mettez  -le  au 
four  afin  qu'il  prenne  couleur.  On  le  fert  en  met- 
tant par  -  deffus  un  ragoût  de  champignons  ,  &  de 
ris  de  veau. 

Chapon  à  la  daube. 

Lardez-le  ;  affaifonnez-le  de  fel ,  poivre ,  girofle , 
mufeade,  laurier  &  ciboules;  enveloppez -le  dans; 
une  ferviette  ;  &  le  faites  cuire  dans  un  pot  avec 
du  bouillon  &  du  vin.  Tirez-le  litôt  qu'il  fera  cuit  : 
&  l'ayant  laiffé  à  moitié  refroidir  dans  fon  bouillon  , 
fervez-le. 

Vvv 


fa» 
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Tâtè  de  Chapon, 


Retrouffez  le  chapon  comme  pour  bouillir  :  & 
mettez  dans  fon  corps  un  ragoût  d'huitres.  Dref- 
jez  votre  pâte  ;  fonçez-le  d'un  petit  godiveau ,  & 
y  mettez  le  chapon ,  avec  des  culs  d'artichaux  ,  des 
champignons ,  des  truffes  ,  du  perfil ,  des  ciboules  , 
du  fei ,  du  poivre  ,  &  des  épices  douces.  Nourrif- 
fez  de  beurre  ;  bardez  ;  &  finiffez  votre  pâté.  Vous 
le  laifTerez  au  four  une  couple  d'heures  :  étant  cuit 
&  dégraiffé  ,  vous-y  mettrez  un  ragoût  d'huitres 
au  blanc  ,  ou  au  roux  ,  &  fervirez  chaud. 

CHAPONNEAU.  Coq  nouvellement  châtré. 

CHAPONS  :  par  rapport  à  la  vigne.  Voye^ 
Crossette. 

CHARANSONou  Charenfon.  Voyez  Bled  , 
p.  517,».  13. 

CHARBON.  Ce  mot  fignifie  ordinairement 
une  matière  propre  à  brûler. 

Tout  le  monde  fait  que  le  Charbon  commun  eft 
cette  matière  qui  paroît  après  que  le  bois  a  donné 
de  la  flamme,  &  avant  qu'il  foit  réduit  en  cen- 
dres. Les  Boidangers  le  retirent  du  four  ,  &  l'étei- 
gnent  en  l'étouffant.  Alors  il  devient  noir  :  &  on 
lui  donne  le  nom  de  Braife.  Ce  charbon  ou  braife 
ne  doit  plus  faire  de  fumée  quand  on  l'allume. 

Ce  qu'on  appelle  Charbon  à  brûler ,  eft  du  bois  à 
demi-bridé  en  la  manière  que  nous  allons  décrire  ; 
lequel  eft  devenu  noir ,  poreux ,  &  capable  de  pren- 
dre aifément  feu. 

Lorfqu'on  eft  trop  proche  du  feu  de  charbon  , 
furtout  dans  une  petite  chambre ,  il  caufe  des  maux 
de  tête ,  des  vapeurs  ,  des  étourdiflemens ,  l'efqui- 
nancie  ,  &c.  Cette  vapeur  qu'il  répand  en  s'allu- 
mant ,  eft  même  capable  de  fuffoquer. 

On  feroit  fuffoqué  fur  le  champ  dans  un  cabi- 
net où  la  vapeur  fulphureufe  &  le  phlogiftique 
du  charbon  allumé  feroit  monter  à  douze  ou 
quinze  degrés  feulement  le  Thermomètre  de  M. 
De  Reaumur.  Les  lumières  s'éteignent ,  ou  du  moins 
brûlent  difficilement  ,  quand  on  les  tient  longtems 
dans  un  air  chargé  de  telles  vapeurs.  Ces  effets 
ont  beaucoup  de  reffemblance  avec  ceux  que  pro- 
duit la  vapeur  du  foufre  brûlant  ,  ou  celle  des 
liqueurs  qui  fermentent. 

Pour  remédier  aux  accidens  que  peut  caufer  la  va- 
peur du  charbon  :  i°.  il  y  a  des  perfonnes  qui 
croient  qu'il  fuffit  de  mettre  un  morceau  de  fer 
immédiatement  fur  le  charbon.  Peut-être  eft-ce  pour 
cela  que  les  Repaffeufes  de  linge  foutiennent  pen- 
dant tout  le  jour  ces  vapeurs. 

2°.  Foyei  EsQUINANCIE,a  XVIII. 
Apoplexie,/?.  138.  Respiration. 

Mefurage  du  charbon  de  bois.  Voyez  MESURE 
des  corps  fies. 

Toutes  fortes  de  bois  font  propres  à  être 
converties  en  charbon.  Mais  ce  feroit  aller  contre 
l'CEconomie  ,  que  d'y  employer  d'autre  bois  que 
celui  dont  l'efpece  eft  très-commune  dans  le  canton 
où  l'on  eft.  Le  bois  ne  devenant  charbon  qu'en  per- 
dant à  peu  près  les  trois  quarts  de  fon  volume  ,  ôc  la 
confommation  qu'en  fait  une  charbonnière  étant 
confidérable  ;  on  doit  s'attacher  à  celui  dont  le  prix 
eft  le  plus  modique. 

Si  on  prenoit  de  trop  gros  bois  pour  le  cuire  en 
charbon  ,  la  fuperficie  feroit  confùmée  avant  que 
le  feu  eût  pénétré  jufqu'au  centre  comme  il  doit  le 
faire.  Il  eft  donc  à  propos  de  fendre  les  groffes 
bûches  en  plufieurs  quartiers.  Ou  plutôt  ;  il  vaut 
mieux  n'employer  que  de  menu  bois.  Car  le  char- 
bon de  jeune  bois  &  de  rondin  eft  toujours  le  plus 
eftimé.   Outre  cela  ,  c'eft  un  travail  pénible  que 
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celui  de  fendre  le  bois  :  &  il  occafionne  une  dépenfe 
qu'il  importe  d'éviter  dane  une  marchandée  telle 
que  le  charbon  ;  dont  la  confommation  eft  très- 
grande  ,  &  le  prix  toujours  modique.  Le  gros  bois 
à  brider  étant  plus  cher  que  le  menu ,  on  trouve 
encore  l'avantage  d'un  plus  grand  gain  en  n'em- 
ployant que  celui-ci  pour  faire  du  charbon. 

Il  faut  absolument  rebuter  tout  le  bois  trop  vieux 
&  qui  tombe  en  pourriture.  On  n'en  auroit  que  du 
Charbon  de  mauvaife  qualité  ,  &  trop  fufceptible 
de  conferver  le  feu  que  l'on  croit  éteint. 

Le  meilleur  bois  propre  à  faire  du  charbon  eft 
en  rondins  de  fix  à  douze  pouces  de  circonférence  ; 
provenu  d'un  taillis  de  dix-huit  à  vingt  ans. 

Dans  les  bons  taillis  on  peut ,  au  lieu  de  fagots , 
faire  de  la  corde  menue  pour  convertir  en  char- 
bon. Elle  ne  revient  alors  qu'à  fept  ou  huit  livres 
dans  une  forêt  où  la  bonne  corde  en  coûte  douze. 

On  convertit  en  charbon  prefque  tous  les  taillis, 
dans  les  pays  de  forges. 

En  exploitant  des  forêts  en  bois  de  charpente 
ck:  en  bois  à  brûler ,  on  deftine  ordinairement  an 
charbon  tous  les  bois  de  branchage ,  &  les  mauvais 
taillis  qui  ne  peuvent  fournir  du  bois  de  corde. 

Au  refte  ,  les  branchages  ayant  très  -  fouvent  le 
défaut  d'être  tortus  ,  ils  occafionnent  des  vuides 
dans  l'intérieur  du  fourneau  :  ce  qui  empêche  les 
Charbonniers  de  bien  conduire  leur  feu.  Une  autre 
raifon  pour  laquelle  ces  ouvriers  n'aiment  pas  à 
cuire  en  charbon  ces  fortes  de  bois ,  eft  que  le  feu 
fe  conferve  fans  qu'on  s'en  apperçoive ,  dans  les 
morceaux  creux ,  les  nœuds  pourris  ,  &c. 

On  abbat  dans  les  mêmes  làilbns  que  d'autres  bois, 
ceux  dont  on  veut  faire  du  charbon. 

Quand  c'eft  pour  du  charbon  deftiné  aux  ufages 
ordinaires ,  on  donne  au  bois  deux  pieds  &  demi 
ou  trois  pieds  de  long  ,  lans  y  comprendre  les  deux 
coupes  :  qui  font  enfemble  trois  pouces  de  longueur 
cilindrique.  On  le  coupe  plus  court  d'un  demi-pied, 
pour  du  charbon  de  forge.  Il  vaut  mieux  terminer 
les  deux  bouts  en  onglets  (  ou  comme  en  flûte  ) , 
qu'en  entaille  fourchue  nommée  Gueule  par  certain! 
Abatteurs  de  bois.  La  gueule  eft  fujette  à  occafion- 
ner  une  fente  dans  le  milieu  de  la  bûche. 

A  mefure  que  le  Bûcheron  abat ,  il  range  le  bois 
en  tas  à  qui  il  donne  la  forme  de  dos  d'âne.  On  doit 
avoir  l'œil  que  le  menu  bois  ait  fa  mefure  comme  le 
gros  ;  &  que  les  branches  foient  coupées  fort  près 
du  bois  de  corde  :  faute  de  cette  dernière  attention 
il  refte  fouvent  des  ergots  ,  qui  empêchent  de  bien 
arranger  le  bois  en  formant  le  fourneau. 

Le  bois  eft  enfuite  mis  en  corde  ,  fur  une  lon- 
gueur de  huit  pieds  &  quatre  de  haut  :  ou  fur  une 
autre  mefure  ,  telle  que  de  deux  pieds  fur  fix  ;  mais 
toujours  égale  à  celle-là. 

Il  eft  de  l'intérêt  du  Marchand  de  mefurer  tou- 
tes les  cordes ,  fans  en  omettre  aucune ,  avant  de 
les  acheter.  Au  refte  on  doit  obferver  que  le  bois 
qui  a  été  cordé  verd  s'affaiffe  en  féchant ,  &  que 
la  mefure  n'eft  plus  la  même.  Une  attention  à  faire 
encore  eft  que  le  bois  foit  bien  arrangé  ;  &  que 
la  corde  ait  été  établie  fur  un  terrein  uni  &  où  il 
n'y  ait  pas  de  fouches. 

Lorfqu'on  ne  fait  pas  du  bois  de  corde  pour  con- 
vertir en  charbon ,  on  coupe  affez  ordinairement  le 
bois  en  morceaux  de  deux  pieds  de  long. 

Pline  veut  que  l'on  choififfe  par  préférence  pour 
convertir  en  charbon  ,  du  bois  jeune,  &  qui  foit 
verd  :  deux  conditions  inféparables  d'une  humidité 
abondante.  Il  eft  confiant  qu'un  bois  trop  humide 
&  qui  contient  toute  fa  fève ,  a  coutume  de  jetter 
une  fumée  humide  ,  laquelle  dérange  les  terres  dont 
on  couvre  le  fourneau.  D'ailleurs ,  un  tel  bois  ayant 
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de  la  difficulté  à  brûler  ,  le  feu  ne  fe  communique 
pas  également  dans  toutes  les  parties  du  fourneau  ; 
enforté  que  les  meilleurs  Charbonniers  ne  peuvent 
empêcher  qu'il  ne  refte  beaucoup  de  fumerons.  En- 
fin il  eft  d'expérience  que  l'on  tire  alors  un  quart 
de  moins  fur  la  quantité  de  charbon  qu'auroit  pro- 
duit du  bois  moins  verd  ;  voj^p.  51^.  col.  1. 

Le  bois  trop  fec  a  auflï  des  inconveniens  qui  lui 
font  propres.  La  rapidité  avec  laquelle  le  feu  fe 
porte  alors  dans  toute  la  capacité  du  fourneau,  oc- 
calionne  beaucoup  de  déchet ,  &c  produit  un  char- 
bon trop  cuit  approchant  de  la  Braife. 

On  eft  dans  Fufage  de  laiffer  le  bois  un  an  entier 
dans  la  Vente  ,  avant  de  le  cuire.  Quatre  mois  d'été 
fuffiïent  néanmoins  pour  deffécher  affez  le  menu 
bois.  Il  en  faut  un  de  plus  pour  les  bûches  refen- 
dues :  &  elles  peuvent  être  féches ,  même  en  hiver, 
au  bout  de  fept  mois. 

Le  charbon  deftiné  pour  les  forges  fe  fait  affez 
ordinairement  en  Septembre  &  Ocïobre.  On  com- 
mence dès  le  mois  de  Juillet  à  cuire  celui  des  par-" 
ticuliers. 

Les  Charbonniers  (ou  Ouvriers  qui  font  le  char- 
bon )  appellent  Faude ,  Place  à  Charbon ,  ou  Fojfe 
Charbonnière ,  le  lieu  oh  ils  aflèyent  leur  fourneau. 
Ils  choififfent  un  endroit  affez  élevé  pour  que  l'eau 
de  la  pluie  ne  vienne  pas  s'y  rendre  par  deffous  le 
charbon.  Si  cet  endroit  eft  à  portée  des  cordes  de 
bois  que  l'on  veut  cuire  ;  &  s'il  eft  uni ,  ou  que  l'on 
y  ait  déjà  fait  du  charbon  ;  c'eft  autant  d'épargné 
pour  la  peine.  Il  importe  beaucoup  que  le  terrein 
aie  foit  ni  pierreux  ni  fableux  :  attendu  que  c'eft 
de  ce  même  fol  que  l'on  tire  de  quoi  couvrir  le 
fourneau. 

Au  refte  on  n'eft  pas  toujours  maître  du  choix. 
Comme  le  cuiiage  du  charbon  a  fouvent  occafionné 
des  incendies ,  ÔZ  qu'il  eft  de  conféquence  que  les 
Jaillis  foient  ménagés  ;  l'Ordonnance  veut  que  les 
Places  à  charbon  lçient  marquées  par  les  Officiers 
des  Eaux  &  Forêts  :  &  elle  leur  enjoint  de  le  faire 
dans  des  endroits  peu  garnis  de  fouches  :  &  affez 
éloignés  des  bruyères  ou  d'autres  herbes  combuf- 
tibles  ,  pour  qu'il  n'y  ait  rien  à  craindre  du  feu. 
Nous  venons  de  dire ,  que  l'Ordonnance  a  en  vue 
de  ménager  les  taillis  :  parce  que  les  fouches  ne 
pouffent  plus ,  ou  ne  pouffent  de  longtems ,  aux 
endroits  où  on  a  fait  des  fourneaux.  Auïfi  la  même 
Ordonnance  veut-elle  que  les  Charbonniers  replan- 
tent ces  places. 

On  obferve  que  ,  les  premières  années  après 
qu'elles  ont  été  nettoyées ,  elles  fe  trouvent  fou- 
vent  couvertes  de  fraifiers  &  de  ronces ,  &  qu'en- 
fuite  il  y  paroît  beaucoup  de  Tremble. 

La  Charbonnière  étant  marquée  ;  un  Ouvrier 
que  l'on  nomme  Dreffeur ,  unit  le  terrein  avec  le 
pic  ,  la  pioche  ,  &  la  pelle  ;  &  n'y  laiffe  point  de 
broitaines.  Il  y  trace  aufïi  une  circonférence ,  de 
huit  enjambées  de  diamètre  pour  les  grands  four- 
neaux ,  &  de  moins  pour  les  petits.  Cette  meiûre 
fixe  iuffilamment  l'efpace  que  le  fourneau  doit  oc-  ' 
cuper. 

Il  y  a  des  Particuliers  qui  ne  faifant  du  charbon 
que  pour  leur  uiage ,  n'ont  befoin  que  de  fourneaux 
pour  cuire  cinq ,  fix  ,  ou'  huit  cordes  de  bois  :  au 
lieu  que  le  fervice  des  forges  demande  que  l'on  en 
brûle  quelquefois  cinquante  cordes  dans  un  feui 
fourneau. 

Au  refte,  on  verra  ci-deffous,  qu'il  y  a  un  avantage 
confidérable  à  faire  de  grands  fourneaux:/'.  525. 

Le  terrein  étant  net  &  bien  égal ,  le  Dreffeur 

place  au  centre ,  tantôt  une  feule  perche  haute  de 

douze  à  quinze  pieds  ,  &  dont  le  bout  d'en  bas  eft 

gros  comme  la  jambe  ;  tantôt  plulieurs  perches 

Tome  I. 


C     H     A  5t$ 

écartées  les  unes  des  autres  par  leur  bafe ,  &  réu- 
nies en  un  point  à  leur  fommet.  Quand  il  n'y  en 
a  qu'une  ,  on  met  au  pied  un  petit  tas  de  bois 
fec  &:  facile  à  allumer  :  -ou  bien  on  arrange  autour 
de  cette  efpece  de  mât  des  rondins  de  bois  fée 
couchés  les  uns  fur  les  autres  ,  qui  forment  une 
chambre  triangulaire  ,  dont  on  remplit  l'intérieur 
avec  de  menu  bois  fgc.  Il  refte  pareillement  un 
vuide  dans  la  pratique  de  réunir  pîuficurs  perches  : 
&  on  l'emplit  de  menu  bois ,  à  meuire  qu'on  élevé 
le  fourneau. 

Quelques  Charbonniers  étendent  fur  le  terrein  une 
couche  de  feuilles ,  qu'ils  couvrent  d'un  lit  de  frafil. 
D'autres  font  une  aire  avec  des  huches  de  bois 
blanc  ;  qui  forment  des  rayons  autour  du  mât  :  &£ 
ils  rempliflènt  de  menu  bois  les  vuides  qui  fe  trou- 
vent entre  ces  bucheg.  Ces  deux  précautions  peu- 
vent être  négligées  fans  inconvénient.  Mais  il  peut 
y  en  avoir  à  fuivre  la  pratique  de  ceux  qui  par 
deffus  cette  aire  de  bois  blanc  mettent  un  lit  de 
feuilles  &  un  autre  de  frafil  ;  arrêtent  les  bûches 
de  l'aire  avec  des  piquets  enfoncés  en  terre  ;  &C 
forment  une  femblable  aire  à  chaque  étage.  *  Art 
du  Charbonnier ,  p.    12.  n.  2. 

A  mefure  que  des  Ouvriers  amènent  le  bois  fur 
des  brouettes  auprès  de  la  Faude  ,  le  Dreffeur  com- 
mence par  choifir  les  morceaux  les  plus  fecs ,  pour 
en  environner  le  mât  ou  les  perches.  Ces  morceaux 
font  difpofés  de  manière  que  pofant  d'un  bout  con- 
tre terre  ,  leur  corps  s'incline  un  peu ,  &  appuie 
de  l'autre  extrémité  contre  le  mât.  Autour  de  cette 
efpece  d'enceinte  on  en  forme  une  féconde ,  ap- 
puyée entièrement  fur  elle  ;  puis  une  troifieme  ;  & 
on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  que  toute  la  place  mar- 
quée foit  garnie  de  bûches  adoffées  prefque  de  bout 
les  unes  contre  les  autres.  En  compofant  ce  pre- 
mier lit ,  on  doit  ménager  un  vuide  de  cinq  à  fix 
pouces ,  qui  réponde  du  centre  à  la  dernière  cir- 
conférence &  faffe  un  canal ,  dont  nous  indiquerons 
bientôt  Fufage. 

Quoique  nous  ayons  dit  que  l'on  continue  de 
former  des  enceintes  jufqu'à  ce  que  toute  la  place 
foit  garnie  ;  on  ne  le  fait  pas  de  fuite.  Mais  pour  la 
commodité  du  travail ,  lorfqu'elles  occupent  un  ef- 
pace  de  cinq  à  fix  pieds  de  diamètre ,  on  s'arrête 
pour  commencer  un  fécond  étage  :  que  l'on  nomme 
Eclijfe.  Le  procédé  eft  le  même  que  pour  le  premier 
lit.  Le  Dreffeur  peut  en  arranger  le  bois  à  la  main 
étant  à  terre.  Quand  ce  fécond  lit  eft  à  peu  près 
égal  au  premier ,  il  forme  de  nouvelles  enceintes  à 
celui  -  ci ,  puis  à  l'autre  fucceffivement ,  jufqu'à  ce 
que  le  rang  inférieur  couvre  tout  le  terrein  que  doit 
occuper  le  fourneau. 

Après  quoi ,  l'ouvrier  monte  fur  le  fécond  éta^e  , 
pour  en  élever  de  même  un  troifieme  ;  nommé  le 
Grand  Haut.  Enfuite ,  pôle  fur  ce  troifieme ,  il  en 
forme  pour  l'ordinaire  un  quatrième  ,  appelle  le 
Petit  Haut  ;  enfin  quelquefois  un  cinquième.  Plus 
il  y  a  d'étages  ,  plus  la  pofition  des  bûches  approche 
de  l'horizontale.  C'eft  pourquoi  il  doit  réfidter  de 
leur  totalité  une  efpece  de  cône  tronqué. 

En  compofant  ces  affemblages  de  bûches ,  on  tâ- 
che de  mettre  autant  qu'il  eft  poffible  les  plus  me- 
nues dans  les  lits  inférieurs  :  &  encore  parmi  celles- 
ci  ,  de  trier  les  plus  gros  brins  pour  les  placer  dans 
une  enceinte  moyenne  entre  le  centre  &  la  cir- 
conférence ;  ce  qui  s'obferve  de  même  à  chaque 
lit. 

Durant  tout  ce  travail ,  les  Ouvriers  ne  donnent 
à  leur  tas  de  bois  que  le  nom  SAlumelle.  Ils  ne  l'ap- 
pellent Fourneau ,  que  quand  il  eft  achevé  ,  habillé , 
&  prêt  à  recevoir  le  feu.  Cet  habillement  fe  nomme 
Bougeage  en  plufieurs  endroits  :  &    n'eft  qu'une 
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couverture  de  terre  &:  de  cendre.  On  y  emploie  la  le  feu  gagne  d'étage  en  étage ,  au  moyen  de  la  cir- 

terre  qui  environne  la  faude.  C'eft  pourquoi  nous  culation  de  l'air  qui  a  une  entrée  ôc  une  fortie.  L'ef- 

avons  dit  que  l'on  évitoit  de  l'établir  fur  un  terrein  pece  de  cheminée  qui  fubfifte  au  haut  du  fourneau  . 

fabloneux  &  où  il  y  eût  beaucoup  de  pierres.  On  laiffe  en  même  tems  échapper  une  fumée  épaifie  , 

doit  particulièrement  avoir  cette  attention  lorfque  blanche ,  &  aqueufe. 

le  charbon  eft  deftiné  à  l'ufage  des  forges  :  car  s'il  Lorfqu'clle  diminue ,  &  qu'elle  acquiert  de  l'â- 

lé  mêle  des  pierres  avec  le  charbon  ,  certaines  ef-  Creté  ,  qu'on  fent  quand  on  eft  forcé  de  la  refpirer  ou 

peces  peuvent  nuire  beaucoup  à  la  fonte.  Aufli  y  a-  quand  on  en  reçoit  dans  les  yeux  :  c 'eft  un  indice 

t-il  des  Maîtres  de  forges  qui  mettent  leur  charbon  que  le  milieu  du  fourneau  eft  bien  embrafé ,  &  que 

dans  l'eau,  afin  que  les  pierres  fe  précipitant  au  fond,  la  perche  placée  au  centre  eft  confumee.  Il  paroît 

ils  foient  sûrs  qu'il  n'en  refte  pas  dans  le  char-  aiiffi  en  même  tems  un  petit  affairement  au  haut 

bon.  du  fourneau.  Cela  arrive  pour  l'ordinaire  dans  les 

Deux  ouvriers  ayant  pioché  la  terre  ,  un  troi-  grands  fourneaux,  au  bout  de  dix, douze  ,  ou  quinze 

fieme  l'appliq«p  avec  une  pelle  fur  tout  l'extérieur  heures.  Le  Charbonnier  fonge  alors  à  fermer  l'ou- 

■du  cône  forme  par  l'affemblage  dés  bûches;  &  la  verturefuperieure.il  y  monte  donc  avec  une  échelle; 

bat  avec  la  pelle  pour  qu'elle  tienne  mieux  :  il  l'hu-  jette  quelques  paniers  de  charbon  dans  le  fourneau 

mecle  aufli  un  peu  pour  cet  effet  quand  elle  eft  trop  pour  entretenir  le  brafier  qui  doit  être  au  centre  ; 

féche.   Cette  couche  de  terre  doit  avoir  trois  ou  remplir  le  vuide  qui  s'eft  fait  dans  l'axe  ;  prévenir 

quatre  pouces  d'épaiffeur  ;  être  bien  jointe  ;  &  cou-  que  le  fourneau  ne  s'affaiffe  trop  tôt;  &  donner 

*vrir  tout  le  cône  ,  à  l'exception  d'un  efpace  d'envi-  un  appui  à  la  bouge  qui  doit  fermer  cette  ouver- 

Ton  un  demi-pied  de  diamètre  tout  au  fommet.  Cet  taxe.  Auflitôt  qu'il  a  mis  allez  de  terre  &  de  cen- 

endroit  refte  découvert  pour  donner  ifîûe  aux  pre-  dre  pour  qu'il  ne  forte  plus  de  fumée  par  cet  en- 

mieres  fumées  ,  &  en  même  tems  déterminer  le  droit ,  il  defeend  promptement  fermer  de  même  le 

feu  à  fuivre  la  direction  qu'on  lui  a  deftinée  en  for-  conduit  d'en-bas  par  oii  il  avoit  mis  le  feu  :  s'il  ne  l'a 

mant  l'axe  du  fourneau  :   ceux  qui  ne  ménagent  pas  bougé  avant  de  monter, 

pas  cette  ouverture  ,  ont  grand  tort.  Ce  canal  ne  pourroit  fubfifter  ouvert  fans  occa- 

On  jette  ordinairement  une  couche  de  cendre  fionner  beaucoup  de  défordre  :  puilque  de  nouvel 

mêlée  avec  du  frafil  ou  du  poufîier  de  charbon  fur  air  continuant  d'y  entrer ,  le  feu  s'animeroit  au 

la  couche  de  terre  :  ce  qui  lui  donne  plus  de  con-  point  de  faire  crever  la  couverture.  On  voit  même 

fiftance  ,  &  fait  que  le  fourneau  eft  plus  exactement  afléz  fbuvent  que  ,  malgré  toutes  les  précautions  , 

couvert.  On  attend  quelquefois ,   pour    appliquer  les  vapeurs  humides  qui  fbrtent  du  bois  font  dans 

cette  couche  extérieure ,  que  le  fourneau  foit  allumé,  l'intérieur  du  fourneau  un  bruit  lourd  ,  lequel  fe 

Il  eft  aifé  de  voir  qu'un  terrein  trop  pierreux  ,  termine  par  une  explofion  &  brife  la  bouge.  II 

un  fable  trop  coulant ,  &c  de  même  une  glaife  trop  faut  y  remédier  fur  le  champ  :  &  en  général  être 

compacte ,  ne  feroient  nullement  propres  à  faire  une  continuellement  attentif  à  mettre  de  nouvelle  bouge 

bonne  couverture.  On  conçoit  encore  qu'il  ne  fe-  à  tous  les  endroits  où  il  fe  montre  de  la  fumée, 

roit  pas  pofTible  de  bouger  le  fourneau ,  fi  la  terre  Comme  elle  indique  la  route  que   prend  l'air  Se 

étoit  gelée.  C'eft  pourquoi  ceux  qui  ont  befoin  de  celle  que  va  fuivre  le  feu  ,  il  eft  important  de  la 

grands   approvifionnemens  de   charbon  ,    doivent  rejetter  vers  les  parties  oii  on  veut  que  le  feu  fe 

faire  bouger  leurs  fourneaux  avant  le  mois  de  No-  porte  pour  les  pénétrer  autant  qu'il  convient, 

vembre.  Qu'il  pleuve  enfuite  ou  qu'il  neige ,  le  cui-  C'eft   pourquoi  ,   ayant  bouché  les  mauvaife* 

fage  n'en  recevra  point  de  préjudice  :  pourvu  que  iffues  ,  le  Charbonnier  doit  en  pratiquer  d'autres 

le  fourneau  foit  établi  en  terre  faine  &  un  peu  légère,  avec  le  manche  de  la  pelle,  dans  les  endroits  qu'il 

qu'on  puiffe   manier  pour   recouvrir  le  fourneau  veut  échauffer  davantage.  On  fait  communément 

quand  il  s'y  forme  des  fentes.  ainfi  dix  à  douze  trous  différens  ,  à  un  demi  -  pied 

Ceux  qui  ne  peuvent  mettre  leurs  fourneaux  que  les  uns  des  autres  pour  attirer  une  chaleur  con- 

dans  une  terre  pierreufe  ,  ne  les  couvrent  que  d'une  fidérable. 

couche  épaiffe  de  feuilles ,  &  mettent  par  deffus  un  Quand  le  fourneau  s'affaiffe  avec  égalité  ,  on 

mélange  de  poufîier  de  charbon  avec  un  peu  de  juge  que  le  feu  fe  diftribue  bien  dans  l'intérieur, 

terre  :  alors ,  au  lieu  de  Bouger,  on  appelle  ce  travail  Si  on  s'apperçoit  qu'il  s'affaiffe  trop  en  certains  en- 

FeuilUr  le  fourneau.  droits ,  on  les  bouge  ;  &  on  fait  des  ouvertures  aux 

Lorsqu'on  eft  forcé  de  le  couvrir  avec  de  la  terre  endroits  non  affaiffés.  En  un  mot  ,  l'habileté   du 

glaife  ,  il  faut  commencer  par  un  lit  *.'e  moufle.  Charbonnier  confifte  à  faire  bien  brûler  le  bois  , 

Nous  avons  dit  ci -devant  qu'en  formant  le  pre-  fans  qu'il  fe  confume  trop,  &  le  faire  brûler  à  ce 

mierlit  de  l'allumelle  on  y  ménageoit  un  canal.  Il  a  même  point  dans  toutes  les  parties  du  fourneau, 

une  double  utilité  :  premièrement ,  celle  d'être  empli  Pour  fe  rendre  maître  de  porter  ainfi  l'action  du  feu 

de  branchages  &  de  feuilles  d'arbres  ,  que   l'état  où  l'on  juge  à  propos ,  il  eft  néceffaire  d'avoir  un 

d'une  grande  féchereffe  difpofe  à  s'enflammer  aifé-  grand  brafier  au  centre  du  fourneau.  C'eft  ce  qu'on 

ment;  &  qui  étant  allumés  portent  le  feu  juf qu'au  s'eft  procuré  en  laiffant  d'abord  l'ouverture  libre 

centre  du  fourneau.  En  fécond  lieu ,  cette  efpece  pendant  affez  longtems.  Mais  on  n'a  pas  le  même 

de  galerie ,  ou  de  foyer  central ,  entretient  un  cou-  avantage  quand ,  au  lieu  de  cette  grande  ouverture , 

rant  d'air  :  lequel  frappant  droit  &  rapidement  au  on  en  laiffe  un  nombre  de  petites  tout  autour  du 

centre  du  fourneau ,  en  devient  comme  néceffai-  fourneau ,  en  ne  le  bougeant  que  depuis  certaine 

rement  déterminé  à  fuivre  la  direction  de  l'axe  qui  hauteur. 

s'y  trouve  placé.  Ce  conduit  eft  fi  néceffaire  ,  que  Pour  ce  qui  eft  du  tems  auquel  il  faut  boucher 

ceux  même   qui  en  méconnoiflént  la   pratique  ,  les  anciens  trous  &  en  ouvrir  de  nouveaux  :  c'eft 

n'ayant  par  conféquent  d'autre  moyen  d'introduire  la  feience  du  Charbonnier.    Son  jugement  à  cet 

le  feu  que  par  en  -  haut ,  ne  bougent  point  d'abord  égard  eft  principalement  guidé  par  la  quantité  & 

tout  le  tour  de  leur  fourneau  vers  le  bas  à  la  hau-  la  denfité  de  la  fumée.  Nous  en  avons  parlé  ci- 

teur  d'un  demi  -  pied ,  afin  que  l'air  s'y  introduife  deffus  :  &  on  peut  pofer  comme  un  principe  ,  que 

par-là  :  &  ce  n'eft  que  quand  le  fourneau  eft  bien  pour  faire  de  bon   charbon  il  faut  beaucoup  de 

allumé  ,  qu'ils  bougent  cette  partie  ;  de  même  que  chaleur ,  mais  peu  ou  point  de  flamme, 

nous  bougeons  alors  l'ouverture  du  fommet.  Il  y  a  des  tems  oii  les  grands  vents  incommodent 


C     H     A 

fort  les  Charbonniers  en  excitant  trop  l'ardeur  du 
feu.  On  entoure  alors  le  fourneau  avec  une  efpece 
de  paravent  (  ou  brife  vent  )  formé  de  claies  hau- 
tes de  fept  à  huit  pieds  &c  larges  de  fix  à  fept. 
Ces  claies  l'ont  louvent  faites  de  genêts  ou  de  ro- 
feaux ,  retenus  entre  des  perches. 

Un  grand  fourneau  de  charbon  eft  ordinairement 
en  feu  fix  à  fept  jours  ,  avant  que  tout  le  bois  foit 
afîèz  cuit.  Trois  ou  quatre  jours  fuffifènt  pour  un 
petit  fourneau. 

Quand  on  apperçoit  que  le  feu  s'eft  répandu 
par-tout  ,  &  que  la  terre  qui  couvre  le  fourneau 
paroît  rouge  dans  l'obfcurité  ;  on  bouche  tous  les 
trous  :  &  on  charge  toute  la  chemife  du  fourneau 
avec  de  nouvelle  terre  ou  du  frafil ,  afin  que  le  feu 
s'éteigne  partout.  La  chaleur  ainfi  concentrée ,  & 
qui  fubfifte  pendant  certain  tems  ,  contribue  encore 
à  cuire  le  charbon.  Le  feu  s'éteint  peu  à  peu  :  &c 
lorfqu'on  juge  qu'il  l'eft  entièrement  ,  on  penfe  à 
hâter  le  refroidiilèment  du  charbon. 

Pour  cela  un  Ouvrier  fe  fort  d'un  râteau  à  lon- 
gues dents  de  fer,  nommé  Arc  par  les  Charbon- 
niers ,  pour  emporter  la  plus  grande  partie  de  la 
terre  qui  recouvre  le  fourneau.  Un  autre  ouvrier , 
qui  le  fuit  avec  un  rouable  de  bois  ,  ôte  la  terre  fé- 
che ,  &  pour  ainfi  dire  pulvérifée  ;  jufqu'à  ce  que 
la  forme  du  charbon  paroiffe  :  fans  néanmoins  le 
mettre  tout-à-fait  à  découvert.  Pour  peu  qu'il  reliât 
de  feu  dans  le  fourneau  ,  l'embrafement  fe  réta- 
bliroit.  C'eft  ce  qui  fait  qu'un  troifieme  ouvrier 
vient  après  celui  qui  manie  le  rouable  :  &  avec 
une  pelle  ,  il  reprend  la  terre  qui  vient  d'être  ôtée , 
&  la  rejette  fur  le  fourneau.  Quand  il  eft  entière- 
ment refroidi ,  on  retire  toute  la  terre.  Puis  on  ne 
tire  d'abord  le  charbon  que  d'un  côté  :  afin  que  fi 
l'on  apperçoit  encore  du  feu ,  on  puiffe  interrom- 
pre le  travail ,  &  remettre  de  la  terre  pour  pré- 
venir un  embrafement  général  ;  qui  n'eft  pas  fans 
exemple.  Le  feu  couve  quelquefois  longtems  dans 
les  gros  charbons  ,  les  nœuds  pourris  ,  &c  :  &  on 
l'a  vu  prendre  comme  de  lui-même  à  des  voitures 
pleines  de  charbon  ,  oc  même  aux  bâtimens  où  orr 
î'avoit  mis  en  magaiin. 

Obfervations  (Economiques  particulières* 

Il  y  a  un  avantage  confidérable  à  faire  de  grands 
fourneaux.  Car  le  bois  qui  fe  confume  pour  établir 
le  foyer  central ,  étant  à  peu  près  le  même  dans  les 
petits  fourneaux  que  dans  les  grands  ;  la  perte  du 
bois  eft  proportioneilement  plus  grande  pour  les 
petits.  Ce  qu'il  s'en  confomme  pour  le  foyer  cen- 
tral ,  &  ce  qui  fe  perd  dans  le  bougeage  ,  peuvent 
aller  à  un  cinquième  ,  à  l'égard  des  fourneaux  de 
dix  cordes.  Au  refte  il  convient  de  faire  les  four- 
neaux d'autant  plus  grands  ,  que  le  bois  eft  plus 
gros  :  8c  en  général  on  trouverait  un  profit  réel , 
en  ne  mettant  pas  moins  de  trente  à  quarante 
cordes  de  jeunes  taillis  dans  un  fourneau  ;  ou  cin- 
cmante  à  foixante  cordes  de  bois  plus  gros  ou  de 
fente. 

Chaque  bûche  perd  environ  un  tiers  de  fa  grof- 
feur ,  &  un  pouce  par  pied  fur  la  longueur  ,  en 
fe  convertiffant  en  charbon. 

Quatre  cordes  de  bois  produifent  communément 
en  charbon  ,  une  Banne  Jaugée.  Cette  banne  équi- 
vaut à  la  continence  de  quatorze ,  quinze  ,  ou  feize 
poinçons  d'Orléans  ,  chacun  portant  deux  cens  qua- 
rante pintes  mefure  de  Paris  :  enforte  qu'elle  peut 
tenir  le  poids  de  deux  mille  cinq  cens  livres  de 
charbon.  Quand  le  bois  eft  verd  &  menu  ,  il  en 
faut  quelquefois  cinq  à  fix  cordes  pour  faire  une 
banne  de  charbon.  Un  arpent  de  taillis  bien  garni- 
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rend  environ  trente-fix  cordes  de  bois  :  &  par  con* 
féquent ,  en  charbon  ,  neuf  bannes» 

Le  bois  foc  donne  plus  pelant  de  charbon  que  le 
bois  verd.  La  diminution  de  la  peianteur  n'eft  alors 
qu'environ  des  trois  quarts  :  au  lieu  que  celle  du 
bois  verd  eft  évaluée  aux  quatre  cinquièmes. 

On  obferve  que  le  charbon  de  bois  verd  eft  plus 
dur  que  celui  du  même  bois  foc. 

La  Banne  Jaugée  dont  nous  venons  de  parler  , 
&  dont  on  fe  fort  communément  dans  les  pays  de 
forges  ,  eft  une  efpece  de  tombereau  revêtu  tout 
autour  de  planches  légères.  On  ne  le  vuide  point 
par  derrière  ,  en  le  renverfant ,  comme  les  tombe- 
reaux qui  fervent  à  d'autres  ufages  :  mais  le  fond 
eft  formé  de  quatre  trappes ,  qui  s'ouvrent  &  s'a- 
battent quand  on  veut  vuider  la  banne.  Cette  voi- 
ture eft  jaugée  d'avance  ?  pour  déterminer  ce  qu'elle 
contient  de  charbon. 

Les  procédés  que  nous  avons  lus  dans  nombre 
de  Livres  fe  trouvent  à  peu  près  réunis  ici.  Nous 
n'avons  pas  jugé  à  propos  de  relever  les  défauts  de 
différentes  méthodes.  Il  vaut  mieux  indiquer  au  Lec- 
teur une  route  sûre.  C'eft  ce  que  nous  avons  fait 
en  prenant  pour  guide  M.  Duhamel  du  Monceau 
qui  a  publié  au  nom  de  l'Académie  des  Sciences  de 
Paris  Y  Art  du  Charbonnier.  Nous  venons  d'en  don- 
ner un  extrait  :  &  nous  renvoyons  à  l'ouvrage 
même ,  pour  de  plus  amples  explications  de  détail 
&  de  Phyfique. 

Ce  qu'on  nomme  à  Paris  Charbon  de  Banne, 
eft  du  charbon  qui  y  vient  par  charroi  dans  des 
voitures  où  il  eft  enfermé  dans  des  claies  faites  de 
menus  branchages ,  qui  garniffent  le*deffus  ,  les  ri- 
delles ,  &  l'enfonçure.  Cette  enfonçure  eft  con- 
cave ,  retenue  avec  des  cordes  ;  &  a  la  figure  d'un 
dos  de  bahut  renverfé  :  ce  qui  augmente  la  capacité 
des  voitures ,  &  les  rend  moins  fùjettes  à  verfer. 
On  charge  aufîi  la  voiture  comble  ,  &  en  dos  d'âne. 
Puis  ,  pour  empêcher  que  le  charbon  ne  tombe  , 
on  affujettit  avec  des  harts  les  claies  du  deilùs.  Ces 
voitures  ne  peuvent  fervir  que  pour  des  routes  oit 
il  n'y  a  point  d'ornières  profondes. 

CHARBONS  Cofe.  Voyez  ci-deffus  ,p.  408 , 
col.   1 . 

LeCHARBON<&  Pierre  &  le  C  H  ARB  ON 
de  Terre  paroiflent  être  fynonymes.  La  dénomina- 
tion Grecque  de  A<9ai0pa£  appliquée  par  les  Auteurs 
Latins  à  tout  charbon  fofiile  ,  fignifie  littéralement 
Charbon  -Pierre. 

Les  Anglois  diftinguent  deux  fortes  de  charbons 
fofïiles  :  le  Pit-Coal,  &  le  Sea-Coal  (  Evelyn  Difc» 
of  Forejl  Trees  p.  289,  Ed.  de  Lond.  1706).  Je 
trouve  dans  la  traduction  Francoife  du  Traité  des 
Pierres  ,  de  Théophrajle  ,  avec  les  notes  de  M.  Hill 
aufîi  traduites  de  l' Anglois  (Paris  1754,  in-  12.) 
les  expreflions  Charbons  de  terre  ou  de  carrière ,  ré- 
pondantes fimplement  au  Carbo  fojfdis ,  &  au  A<8a  ;■- 
Bp*£  (  p.  5  5  )  :  &  une  autre  note ,  p.  49 ,  met 
au  nombre  des  bitumes  folides  »  le  Lithanthrax ,  ou 
»  le  Charbon  commun  [  d'Angleterre  ] ,  qui  eft  connu 
»  de  tout  le  monde  «. 

Le  Lexicon  Medicum  de  Caftel ,  Ed.  de  Genève 
1746,  rapporte  que  Schroder  nomme  Carbo  Petra. 
un  bitume  fofïïle  pelant  ,  appelle  par  les  Grecs 
hâùJ*>%  :  &  qu'il  y  en  a  d'autre  dont  la  texture  fort 
rare  lui  donne  affez  de  légèreté  pour  qu'il  flotte 
quelquefois  fur  l'eau  :  cette  efpece  légère  eft  ap- 
pellée  reaW  par  Théophrafte  ;  dit  Caftel.  Le  Texte 
de  Théophrafte  publié  par  M.  Hill  ne  préfente  rien 
de  femblable  :  ce  Phyficien  Anglois  a  même  fait 
une  note  où  il  dit  (p.  26  )  que  »  ce  qu'on  appelle 
»  Géodes  eft  la  Pierre  d'Aigle  bâtarde  ;  dont  le 
»  noyau  central  fe  réduit  en  une  matière  fablo-5 
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»  neufe  ou  terreufe  ,  qui  demeure  ainfi  détachée 
«  dans  fa  cavité  «. 

Un  autre  fondement  de  diftinguer  deux  qualités 
de  charbon  foffile  ,  eft  que  certaines  mines  ont  des 
parois  de  fefpece  de  pierre  dure  nommée  en  An- 
«lois  Whlr.  rock  ;  »  qui  changent,  pourainfi  dire,  le 
t>  charbon  en  une  pierre  lemblable  à  elle-même  ,  de 
»  forte  qu'en  l'attaquant  il  fe  •caffe  en  petits  morceaux 
y  comme  s'il  avoit  déjà  été  brûlé.  Quoique  les  au- 
«  très  parois  ne  produifent  pas  de  li  mauvais  effets 
»  fur  la  qualité  du  charbon ,  celui  qui  les  avoifine 
j>  en  efl  toujours  altéré ,  &  devient  d'une  qualité 
»  inférieure.    *    Journal   (Economique  ,    Novembre 

»  Ï752'  P-  77- 

Nous  n'avons  rapporté  ces  conjectures ,  que  parce 

qu'il  y  a  des  Auteurs  François  qui  veulent  "que  le 
charbon  de  pierre  &c  celui  de  terre  foient  différens. 
Néanmoins  ces  Auteurs  n'établiffent  point  des 
moyens  fufiifans  pour  reconnoître  l'un  d'avec 
l'autre. 

Au  iefte  ,  nous  les  réuniffons  fous  le  nom 
général  de  Houille  ;  ainfi  que  l'ont  fait  plufieurs 
Naturaliftes  (  Voyc^  Houille):  &  nous  difons 
que  c'eft  une  efpece  de  bitume  foffile  plus  ou 
moins  mêlé  de  terre  ;  &  dont  la  mine  efl;  par  fi- 
lons ordinairement  inclinés  à  différens  degrés  de 
profondeur  &  qui  montent  ou  defeendent  en  di- 
vers fens ,  toujours  en  angles  plus  ou  moins  ou- 
verts. L'Angleterre  &  la  France  ont  quantité  de 
mines  de  cette  matière  combuftible.  Confultez  YE- 
tat  des  Mines  de  France  donné  par  M.  Hellot  dans 
le  I.  Tome  De  Schlutter  ;  entr'autres ,  p.  6.  Le 
Journal  {Economique  a  donné  une  traduction  de  la 
Théorie  du  Charbon  de  Terre  publiée  en  Suédois 
par  M,  Trievald  ,  avec  figures  :  Mai  1752  ,  p.  66  , 
72-96.  Novembre  1752,  p.  73-82.  Février  1753, 
p.  72-94.  On  y  voit  un  expofé  de  l'état  intérieur 
des  mines  Angloifes;  de  bonnes  inftru£fions  pour 
les  exploiter  avec  ecconomie  ;  &  la  description  d'inf- 
îrumens  qui  y  font  utiles  ou  néceflaires» 

Il  y  a  des  mines  de  charbon  de  terre  qui  font 
mêlées  de  plomb  :  Voye^  M,  Hellot ,  Etat  des  Mines 
p.  8.  D'autres  contiennent  de  l'or  :  p.  63. 
x  Nous  avons  plufieurs  Eaux  Minérales  chaudes  , 
&  même  des  Bains  fecs  ,  qui  femblent  tirer  leur 
vertu  de  l'abondance  du  charbon  dans  la  terre  d'où 
elles  fortent.  Voye^  M.  Hellot ,  p.  28  ,  30.  Cet 
Académicien  fait  encore  mention  (  p.  28  &  29  ) 
d'huile  minérale  fort  eftimée,  que  donne  la  fon- 
taine de  Gabian  dans  le  Dioceiè  de  Béziers  ;  & 
de  goudron  que  l'on  fait  avec  une  réfine  minérale 
qui  fe  .trouve  au  même  endroit  :  où  efl  auffi  une 
•mine  de  charbon  de  terre. 

Les  Serruriers ,  Maréchaux  ,  &  autres  ouvriers 
qui  emploient  le  fer  ,  aiment  mieux  fe  fervir  de 
charbon  minéral ,  que  d'autre  :  ils  trouvent  que  fa 
chaleur  efl:  plus  vive ,  plus  foutenue  ,  &  que  le 
fer  en  fort  plus  aifé  à  traiter  fous  le  marteau.  Ce 
charbon  efl  prefque  le  feul  que  l'on  confomme  en 
Angleterre  dans  les  cuifines ,  &  même  dans  la  plu- 
part des  chambres.  Il  y  répand  une  vapeur  qui  falit 
très-vîte  le  linge ,  &  dont  l'odeur  fulfureufe  efl;  re- 
gardée comme  une  des  principales  caufes  qui  ren- 
dent la  maladie  de  Confomption  endémique  parmi 
les  Anglois. 

Mejurage  du  Charbon  de  terre.  Voyez  BOISSEAU, 
p..  369. 

C  H  AR.B  O  N  :  terme  £  Agriculture.  On  dit  auffi 
Charbucle  :  VoyezUsTlLAGO.  Maladie  quiattaquele 
bled ,  &  qui  en  rend  la  farine  noire  &  de  mauvaife 
odeur.  Cette  maladie  efl:  très  -  aifée  à  connoître 
Jorfque  l'épi  efl;  hors  du  fourreau.  Il  ne  refte  alors, 
de  l'épi,  que  l'efpece  de  tuyau  le   long   duquel 
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étoient  attachés  les  grains  :  &  ce  n'eft  plus  qu'un 
compofé  de-pouffiere  féche  &  noire;  avec  quel- 
ques filets  blancs  ,  feuls  reftes  des  balles  qui  en* 
veloppoient  le  grain.  Ces  reftes  ne  font  commu- 
nément que  les  barbes  qui  fe  trouvent  à  la  pointe 
des  balles  ,  &  qui  ont  affez  de  confiftance  pour 
rélifler  à  la  corruption  qui  a  prefqu'entierement 
détruit  l'épi.  Dans  les  épis  charbonnés  ,  enveloppés 
encore  du  fourreau ,  il  fe  trouve  quelquefois  des 
grains  couverts  d'une  peau  blanche ,  fort  mince 
tranfparente  ,  &  à  peine  formée.  Ces  grains  font 
intérieurement  noirs.  L'enveloppe  déliée  qui  les 
couvre  ,  &t  qui  fubfifte  dans  le  fourreau ,  fe  deffé- 
che  vraifemblablement  quand  elle  efl:  expofée  à 
l'air  :  &  l'épi  entier  une  fois  forti  ne  diffère  pref- 
que point  de  ceux  qui  ne  font  qu'un  compofé  de 
pouffiere  &  de  barbes  qui  relient  à  l'extrémité  des 
balles. 

Le  charbon  s'étend  communément  fur  tous  les  épis" 
produits  par  un  même  pied.  Quelquefois  un  épi  char- 
bonne  eft  produit  par  un  pied  d'où  fortent  plufieurs 
epis  fains  :  ou  bien  un  même  pied  produit  plufieurs 
épis  charbonnés  ,  &  un  feul  épi  fain  :  ou  enfin  , 
d'un  feid  &  même  pied  fortent  plufieurs  épis  char- 
bonnés ,  &  un  épi  carié.  Un  épi  charbonné  ne  l'efl 
quelquefois  qu'en  partie  ;  la  portion  non  charbon- 
née  contient  ou  des  grains  cariés  ,  pu  de  bons 
graine.  Dans  un  épi  il  n'y  a  quelquefois  qu'un  ou 
deux  grains  de  charbonné» 

Lorfque  d'un  pied  de  blé  il  fort  une  tige  char- 
bonnée ,  &  que  de  cette  même  tige  il  en  naît  une 
autre  qui  en  efl:  totalement  dépendante  ,  cette  tige 
fecondaire  efl  toujours  affeclée  du  charbon. 

La  maladie  commence  par  une  efpece  de  moifif- 
fure  ,  qu'on  remarque  fur  l'épi  encore  verd  :  l'épi 
blanchit  infenfiblement  ;  il  fe  forme  quelques  taches 
noires  fur  les  balles  ;  elles  corrompent  peu  à  peu  , 
en  confervant  toujours  l'humidité  ;  l'épi  entier  fe 
pourrit  enfin ,  fe  defleche  ,  &  devient  tel  qu'on  l'a 
vu  ci-deffus. 

La  racine  du  bled  charbonné  paroît  altérée  :  la 
partie  ligneufe  y  eft  dépourvue  de  fon  écorce  en 
quelques  endroits  :  il  y  a  peu  de  chevelu.  A  cela 
près  on  y  obfèrve  la  même  confiftance  &  le  même 
reflort ,  que  dans  celles  des  bleds  fains. 

Il  paroît  une  efpece  d'engorgement  au  haut  de 
la  tige. 

Confultei  l'article  Nielle. 

C  H  A  R  B  O  N ,  ou  Carboncle  :  terme  de  Médecine» 
C'eft  une  tumeur  maligne,  accompagnée  d'une  cha- 
leur très  -  douloureufe  ,  de  mortification  ,  de  livi- 
dité ,  &  enfin  de  noirceur.  Elle  cache  fous  une 
croûte ,  un  ulcère ,  autour  duquel  il  y  a  un  cerne  , 
quelquefois  rouge  ,  &  quelquefois  noirâtre  ou 
livide. 

Voye{  BÉTAIL,/.  288,  col.  Z.  ANTHRA- 
C  O  s  e. 

Remèdes  pour  guérir  le  Charbon. 

Dès  le  commencement  que  le  charbon  paroît ,  il 
faut  le  cauterifer  avec  un  fer  chaud  ,  ou  bien  avec 
des  cauftiques  :  en  mettant  à  l'entour  un  défenfif, 
fait  avec  du  vinaigre  rofat ,  de  l'eau  rofe  &  du 
bol  ;  &c  que  l'on  renouvelle  foir  &  matin.  Quand 
l'efcare  fera  faite ,  &  qu'on  aura  détruit  le  char- 
bon ,  il  faudra  faire  tomber  l'efcare  avec  de  la 
graiffe  de  porc  ,  ou  du  beurre ,  ou  avec  un  jaune  d'eeuf 
&  de  la  graiffe  de  porc. 

L'ulcère  fera  mondifîé  avec  l'onguent  Apium,  ou 
le  Bafdicum.  A  leur  défaut,  on  pourra  faire  le 
fuivant  : 

Prenez  de  l'huile  d'olives ,  avec  autant  de  vin ,  la 
quantité  qu'il  vous  plaira  ;  que  vous  ferez  bouilli? 
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jufqués  à  ce  que  tout  le  vin  foit  évaporé ,  ce  que 
Vous  pourrez  connoître  à  ce  qu'il  ne  fera  plus  de 
bruit  :  vous  y  mettrez  alors  ce  qu'il  faudra  de  cire 
neuve  pour  lui  donner  de  la  confiftance. 

Autre  onguent. 

Prenez  des  feuilles  de  choux ,  telle  quantité  qu'il 
vous  plaira  ;  pilez-les  &  tirez  en  le  jus ,  que  vous 
ferez  bouillir  avec  autant  d'huile  d'olives  :  vous  le 
ferez  évaporer  :  après  quoi  vous  y  ajouterez  un  peu 
de  térébenthine ,  &  un  jaune  d'œuf  :  &  vous  en 
uferez  comme  ci-deffus. 

Voye^  O N G U E N T-Divin.  BauME  pour  toutes 
fortes  de  plaies  &  de  contujîons  ,  p.  271.  EMPLATRE 
de  fuie.  ABSCÈS.  TUMEUR. 

CHARBONNIER.  On  nomme  ainft  i°.  l'Ou- 
vrier qui  fabrique  du  charbon  :  Voye-^  ci-deffus, 
p.   522. 

20.  Un  petit  Officier  de  ville  ,  qui  porte  le  char- 
bon par  fac  chez  les  particuliers  qui  l'ont  acheté  au 
magazin  ou  au  bateau. 

30.  Celui  qui  voiture  &  vend  le  charbon  dans 
de  petits  facs  ;  qu'il  voiture  foit  en  charrette  foit 
fur  des  chevaux.  Il  y  a  des  endroits  oh  ces  voitu- 
riers  ont  le  nom  de  Sacquetiers. 

4°.  Un  petit  Marchand  qui  vend  le  charbon  à 
petites  mefures ,  telles  qvie  le  boùTeau ,  le  demi- 
boiffeau. 

CHARBONNIERE(  Foffe  ).  Voyez  ci- 
deffus  ,  p.  522. 

CHARBONNIERES.  Terres  glaifes  & 
rouges  ;  où  les  cerfs  ,  daims  ,  &  chevreuils  vont 
frotter  leurs  têtes  après  avoir  touché  au  bois.  Voye^ 
BRUNIR  :  terme  de  Chaffe. 

CHARBUCLE.  Voye{  Charbon:  terme 
■d 'Agriculture. 

CHARDON:  en  Latin  Carduus  :  &  en  Anglois 
Thifile. 

On  a  donné  ce  nom  à  des  plantes  de  difterens 
genres.  Voye^  Ananas,  n.  1.  Carline, 
n.  1  :  &  ci-deffous  ,  les  plantes  qui  portent  une 
épithete  diftinûive  ajoutée  au  nom  de  Chardon. 

Le  Caractère  des  Chardons  eft  de  porter  une  fleur 
compofée  de  fleurons  découpés  à  leur  fommet  en 
cinq  fegmens  étroits  :  chaque  fleuron  a  cinq  étami- 
nes  courtes  &  velues  ,  furmontées  de  fommets  cy- 
lindriques. Au  centre  eft  un  embryon  oval  ,  qui 
porte  un  ftyle  menu  ,  dont  le  ftigmate  eft  dentelé. 
Cet  embryon  devient  une  femence  anguleufe ,  tan- 
tôt nue  ,  tantôt  aigrettée  ;  qui  demeure  enfermée 
dans  le  calice.  Ce  calice ,  commun  à  tous  les  fleu- 
rons &  à  leurs  femences  ,  eft  renflé  par  le  milieu  , 
&  formé  d'écaillés  prefque  toujours  épineufes. 

EJpeces. 

1.  Chardon  Étoile;  ou  Chauffetrape  :  Carduus 
Jlellatus  ,fve  Calcitrapa  J.  B  :  nommé  en  Provençal 
Cauquotrepo.  M.  Linnaeus  le  met  au  nombre  des 
Centaurées.  Cette  plante  fleurit  en  Juillet  &  Août. 
Ses  fleurs  font  d'un  rouge  plus  ou  moins  foncé  ,  & 
quelquefois  blanches.  Chaque  tête  eft  environnée , 
à  fa  bafe ,  de  longues  &  fortes  épines  rangées  en 
étoile  ou  en  rayons.  Outre  cela  chaque  écaille 
du  calice  eft  terminée  par  un  piquant  long  de  fix 
lignes  ,  qui  a  de  chaque  côté  de  fa  bafe  deux  autres 
piquans  d'une  ligne  &  demie  de  long.  Les  femen- 
ces font  nues  ,  cendrées  ,  luifantes  ,  &  un  peu  ap- 
platies.  Ce  chardon  eft  bifannuel.  La  première 
année  fes  feuilles  font  comme  celles  du  Coqueli- 
cot :  c'eft  pourquoi  G.  Bauhin  le  nomme  Carduus 
fiellatus  ,  foliis  Papaveris  aratici.  Elles  font  alors 
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charnues  :  &  c'eft  le  tems  où  on  doit  les  cueillir 
pour  l'nfage  que  l'on  en  fait  en  Médecine.  La  fé- 
conde année  ,  leurs  lobes  deviennent  plus  écartés  » 
plus  longs ,  plus  étroits  ,  plus  fecs  :  tel  eft  l'état  où 
M.  Linnaeus  décrit  cette  plante  ;  qu'il  nomme  Cen- 
taurea  calycibus  fubulato-fpinofis  fefjilibus ,  foliis  li~ 
nearibus  pinnatifidis  Hort.  Cliff.  423.  25.  Les  tiges, 
&  le  deffus  &  le  deflbus  des  feuilles ,  ont  un  du- 
vet blanc.  Cette  plante  vient  très  -  communément 
le  long  des  chemins  &  fur  les  bords  des  champs. 

2.  11  y  a  une  efpece  de  Chardon  Etoile,  dont  la. 
feuille  ejl  découpée  comme  celle  de  t Aubifoin  naijfant  » 

&  dont  la  fleur  eft  d'un  beau  jaune.  Cette  fleur  pa- 
roît  en  Juillet  &  Août.  La  plus  longue  épine  de  cha» 
que  écaille  peut  avoir  neuf  lignes  de  long  ;  &  les; 
autres ,  une  ou  deux  lignes.  La  tige  eft  ailée.  Les 
femences  ont  des  aigrettes  blanches.  Cette  plante 
fe  trouve  encore  fur  les  bords  des  chemins.  Les 
Payfans  de  Provence  l'appellent  Auruelo.  C'eft  une 
des  Centaurées  de  M.  Linnaeus. 

3.  On  voit  en  Italie  un  Chardon  Etoile  qui  fleurit 
pareillement  j dune  ,  mais  dont  Us  piquans  font  moins 
affilés  6*  moins  allongés  :  \_Spina  folflitialis  mitior9 
Apula.  Columnae]. 

4.  Carduus  caule  crifpo  J.  B.  On  l'appelle  vulgai- 
rement Chardon  d'Ane ,  parce  que  cet  animal 
aime  à  le  manger  lorfqu'il  eft  jeune  &  tendre.  C'eft 
un  des  plus  communs  chardons  de  la  campagne.  H 
eft  épineux  dans  toutes  fes  parties  :  auffi  eft-ce  un 
de  ceux  qu'on  nomme  Polyacanthos.  Sa  tige  eft 
haute  ,  ailée  ,  branchue.  Les  feuilles  font  bordées 
d'épines ,  ainfi  que  la  tige.  Vers  la  mi  -  Juillet ,  Se 
en  Août ,  cette  plante  porte  à  fon  fommet  quantité 
de  têtes ,  longues  d'environ  neuf  lignes ,  quand  elles 
font  en  fleur,  &  qui  ont  quatre  à  cinq  lignes  de 
diamètre  à  la  partie  renflée  du  calice.  Les  fleurs 
font  d'un  pourpre  plus  ou  moins  foncé,  quelque- 
fois blanches.  Les  femences  font  liffes  ,  grifes ,  ai- 
grettées  de  blanc. 

5.  Le  CHARDO  T<i-Marie;  CHARDON  Notre* 
Dame  ;  CHARDON  Argenté  ;  que  quelques-uns 
appellent  Artichaut  Sauvage  :  en  Latin  Silybum  £ 
&  nommé  par  G.  Bauhin  Carduus  albis  maculis 
notatus  vulgaris.  Les  Anglois  l'appellent  Ladies 
Thiflle ,  &  Milk  Thifle.  Cette  plante  vient  d'elle- 
même  dans  des  endroits  gras  &  humides.  Elle  eft 
bifannuelle  :  &  périt  prefque  auffitôt  que  fa  graine 
eft  mûre.  Sa  tige  eft  haute ,  branchue  ,  anguleufe. 
Les  feuilles  font  grandes ,  mollettes  ,  charnues  ,  ÔC 
d'un  verd  pâle  ;  marquées  de  veines  blanches  ;  on- 
dées ,  épineufes.  Les  têtes  ont  environ  un  pouce 
&  demi  de  diamètre  :  leurs  écailles  font  armées 
de  piquans.  La  femence  eft  aigrettée  de  blanc  , 
plate  ,  à  peu  près  groffe  comme  une  lentille ,  lon- 
guette ,  couleur  de  marron. 

On  trouve  fouvent  parmi  les  pieds  de  cette 
plante ,  des  pieds  dont  les  feuilles  n'ont  point  de 
taches.  Morilon  les  nomme  Carduus  Marice  non 
maculatus.  Ce  font  pareillement  des  plantes  bifan- 
nuelles. 

Voye{  Chardon  Bénît,  n.  3. 

6.  On  rencontre  dans  des  endroits  humides  Ie- 
Çarduus  Galaetites  J.  B.  Il  eft  annuel.  Ses  feuilles 
font  très  -  étroites ,  &  donnent  beaucoup  de  fuc 
laiteux. 

7.  Carduus  capite  rolundo  tomentofo  C.  B  :  le  Beau, 
Chardon  d'Ane  :  plante  bifannuelle  ;  que  quel- 
ques Auteurs  ont  nommée  Corona  fratrum  ;  en  An- 
glois pareillement  Friars  Crown.  Ses  premières 
feuilles  font  près  de  terre  ,  longues  ;  compofées  de 
longs  fegmens  conjugués  fur  un  nerf  bordé  d'un 
feuillet  membraneux  armé  d'épines  :  chaque  feg- 
ment  s'élève  alternativement  au-deffus  de  celui  qui 
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3e  fuit  :  le  deffous  des  feuilles  a  de  longues  épines 
qui  débordent  par  les  côtés.  Au  printems  de  la  fé- 
conde année  ,  il  fort  du  milieu  de  la  plante  une  tige 
forte  ,  cannelée ,  haute  de  quatre  à  cinq  pieds , 
îrès-branchue  à  fon  fommet  :  cette  tige  n'eft  point 
ailée.  Sur  elle  &  fur  les  branches ,  font  des  feuilles 
femblables  aux  précédentes.  Chaque  branche  eft 
terminée  par  ^me  groffe  tête  velue  ,  dont  les  écail- 
les ne  piquent  point ,  &  qui  eft  environnée  d'un 
chapiteau  de  feuilles.  La  fleur  eft  pourpre  ou  blan- 
che :  elle  paroît  en  Juin ,  Juillet ,  ou  Août.  Les  fe- 
mences  font  luifantes ,  couleur  de  marron ,  aigret- 
îées  en  plume. 

8.  Carduiis  nutans  J.  B.  C'eft  encore  un  Char- 
don d'Ane,  rf  vient  par-tout  dans  les  champs.  Sa 
tige  eft  cannelée  ,  branchue  ,  épineufe  ,  &  comme 
ailée.  Ses  feuilles  font  profondément  découpées  à 
angles  droits  ,  &  armées  de  piquans  en  deffous ,  à 
la  bafe  &  à  l'extrémité  de  chaque  lobe.  Chaque 
•tige  &  branche  eft  terminée  par  une  tête  écail- 
leufe  ,  armée  de  longs  piquans  ,  &  penchée  ;  qui , 
dans  les  mois  d'été ,  donne  des  fleurs  tantôt  pur- 
purines ,  tantôt  rouges ,  quelquefois  blanches  :  aux- 
quelles fuccédent  des  femences  dont  l'aigrette  eft 
écartée ,  d'un  blanc  fale  ,  &  rouiTâtre  à  là  baie. 
Nombre  d'Auteurs  ont  attribué  à  la  fleur  une  odeur 
de  mufe;  &c  par  cette  raifon  ont  nommé  la  plante 
Chardon  Mufquê. 

9.  On  appelle  Chardon  de  la  PaJJîon  le 
Carduus  lanceatus  latifolius  C.  B.  Cette  efpece  eft 
très-commune ,  fur-tout  dans  les  endroits  gras  & 
humides.  Sa  tige  eft  ailée  :  fes  feuilles ,  découpées 
en  fer  de  pique  ;  fes  têtes ,  taillées  en  toupies , 
formées  de  longues  écailles ,  &  garnies  de  duvet. 
En  Juillet  &  Août  paroiffent  fes  fleurs  ,  qui  l'ont 
de  couleur  pourpre,  &  quelquefois  blanches.  Les 
femences  font  gris  de  perle  ,  liffes  ,  luifantes  ,  lon- 
gues d'environ  une  ligne  &  demie  ;  &  ont  une 
aigrette  de  plumes  à  peu  près  longue  de  neuf 
lignes. 

1  o.  A  îa  campagne  on  nomme  Grand  Char- 
don a" Ane ,  le  Carduus  tomentofus  Acanthi  folio 
vulgans  Inft.  R.  Herb.  C'eft  le  Chardon  fau- 
vage  de  Fuchfius  :  \ Epine  blanche  de  plufieurs  Au- 
teurs :  un  Acanthium  ,  dans  d'autres  Botaniftes.  Sa 
tige  eft  bordée  d'un  large  feuillet  profondément 
onde ,  velu  &  blanc  en  deffous ,  &  dont  chaque  an- 
gle eft  armé  d'une  longue  épine  ;  avec  deux  autres 
plus  courtes  à  fes  côtés  ,  qui  partent  de  deffous  la 
membrane.  Les  feuilles  font  alternes  ,  entières ,  lon- 
gues ,  larges  ,  à  peu  près  ovales ,  cotoneufes  & 
blanchâtres  en  deffous ,  ondées  &£  épineufes  de  la 
même  manière  que  nous  avons  dit  qu'eft  le  feuillet 
qui  borde  la  tige.  De  leurs  aiffelles  ,  &  au  fommet 
de  la  tige  ,  naiflènt  d'affez  groffes  têtes  velues ,  dont 
les  écailles  font  armées  de  longs  piquans.  Ses  fleurs 
font  d'un  rouge  plus  ou  moins  clair.  Les  femences 
font  brunes  ,  chagrinées  ,  plates  ,  ovales  ;  &  por- 
tent une  aigrette  en  broffe  ,  dont  les  poils  ont  en- 
viron fix  lignes.  Le  placenta  fur  lequel  portent  ces 
femences  n'eft  pas  hériflé  de  poils  ,  comme  ceux 
des  autres  plantes  de  cette  claffe  ;  mais  percé  d'al- 
véoles membraneufes  ,  qui  lui  donnent  affez  !  • 
forme  d'un  gâteau  d'abeilles  :  chaque  femence  s'ar- 
ticule dans  une  alvéole  ,  comme  une  dent.  Cette 
plante  aime  les  endroits  élevés. 

On  la  trouve  quelquefois  avec  peu  ou  point  de 
duvet. 

11.  Foyei  Chardon  Bénit,  n. 4. 

Culture. 
La  plupart  de  ces'  efpeces  fe  multipliant  beau* 
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coup  dans  la  campagne  ,  enforte  même  qu'elles 
font  redoutées  des  Laboureurs  ,  on  eft  difpenfé  du 
foin  de  les  cultiver  ;  fi  ce  n'eft  dans  les  Jardins  de 
Botanique. 

Il  y  en  a  cependant  dont  la  fingularité  peut  leur 
donner  place  dans  les  jardins.  On  les  y  feme  à  de- 
meure dans  des  endroits  écartés  :  &  on  éclaircit  le 
plant ,  fuivant  l'étendue  que  chaque  plante  doit  na- 
turellement avoir. 

l/fages. 

Les  feuilles  du  n.  ï.  font  très-ameres.  Sa  racine 
a  le  goût  d'Artichaut.  L'écorce  de  cette  racine 
mile  en  poudre  ,  fait  partie  du  remède  publié  par 
M.  de  Bafville ,  Intendant  de  Languedoc ,  pour  la 
pierre  ,  la  gravelle  ,  &  la  colique  néphrétique  :  M. 
Tourncfort  en  a  copié  la  recette  dans  fa  Première 
Herborifation  :  &  après  lui ,  M.  Garidel  dans  fon 
HiJIoire  des  Plantes  d'Aix.  Le  fuc  des  feuilles  em- 
porte les  taies  des  yeux ,  &  guérit  les  bleffures  :  on 
en  fait  boire  auffi  quatre  ou  fix  onces  ,  au  commen- 
cement du  friffon  des  fièvres  intermittentes.  La  dé- 
coction des  feuilles  &  des  jeunes  tiges  ;  ou  un  demi- 
gros  des  feuilles  pulvérifées  ;  font  encore  utiles  pour 
la  colique  néphrétique.  Les  fleurons  font  très-amers  : 
leur  infufion ,  dans  du  vin  blanc ,  eft  prefque  aufîi 
fébrifuge  que  le  Quinquina.  Une  dragme  de  la  fe- 
mence ,  infufée  dans  un  verre  de  vin  blanc,  eft  un 
puiffant  diurétique ,  qui  fait  évacuer  les  glaires  dont 
le  conduit  de  l'urine  eft  embarraffé  ;  mais  fon  excès 
peut  faire  jetter  du  fang  par  cette  voie.  Cette  fe- 
mence eft  fort  du  goût  des  Chardonnerets  :  &  c'eft 
une  des  meilleures  chofes  qu'on  puiffe  leur  donner 
quand  ils  font  malades. 

On  met  avec  fuccès  le  n.  2.  dans  les  bouillons 
apéritifs  pour  la  jauniffe ,  la  cakéxie  ,  l'hydropifie  , 
la  feiatique  ,  &  toutes  fortes  d'obftru&ions. 

Les  jeunes  pouffes  du  n.  5.  &  leurs  premières 
feuilles ,  peuvent  être  mangées  comme  les  Cardes 
d'artichaut.  Les  grandes  feuilles  font  ameres  & 
ftyptiques.  On  attribue  aux  femences  &  à  la  racine 
prefque  autant  de  vertu  qu'à  celle  du  Chardon  étoile, 
pour  lever  les  obftrucfions  &  faire  uriner.  En  Italie 
on  mange  fes  racines  cuites ,  affaifonnées  d'huile  & 
vinaigre.  La.  poudre  de  la  racine,  mife  bouillir  dans  de 
l'eau ,  avec  de  la  graine  de  fenouil ,  &  un  peu  de  poi- 
vre long ,  fait  une  tifane  utile  aux  nourrices  qui  n'ont 
pas  affez  de  lait.  L'eau  diftillée  des  feuilles  eft  bonne 
pour  le  mal  de  côté  :  on  en  boit  un  verre  ,  avec 
un  demi-gros  de  la  femence  en  poudre.  Cette  fe-J 
mence,  infufée  dans  du  vin  ,  ou  prife  en  émulfion, 
eft  regardée  comme  un  bon  remède  pour  la  rage  z 
la  dofe  eft  de  deux  gros ,  que  l'on  pile  bien. 

M.  Margraaf  a  tiré  de  ce  chardon  une  efpece  de 
tartre.  *  Journal  (Economique ,  Février  1752  ,  p.  59. 
M.  Tournefort ,  Herb.  IV.  lui  attribue  un  fel  acre , 
plus  que  raffafié  d'acide. 

Borel  affure  que  l'on  guérit  le  cancer  du  nez  ,  & 
celui  des  mammelles ,  en  y  appliquant  habituelle- 
ment le  fuc  ou  les  feuilles  pilées  du  n.  7. 

En  rems  de  mifere  on  a  mangé ,  comme  des  car- 
des d'artichaux,  les  jeunes  plantes  du  n.  10.  Ce 
peut  être  l'efpece  dont  les  Anciens  (  félon  Diofco- 
ride  )  tiroient  une  forte  de  coton ,  que  l'on  filoit 
pour  en  faire  des  étoffes.  Voye^  Acanthium: 
&  les  Obfervations  de  M.  Guettard  fur  les  Plantes , 
T.  il,  p.  328-9.  On  boit  la  décoclion  de  la  racine 
pour  la  difficulté  d'uriner ,  les  tumeurs  fcrophuleu- 
fes ,  les  maux  d'eftomac ,  la  colique ,  le  crachement 
de  fang.  On  donne  intérieurement  une  décoftion 
de  la  graine  aux  petits  enfans  qui  ont  des  convul- 
fions. 

En  général  quand  on  fe  donne  la  peine  d'ôter  les 

épineg 


C     H     A 

épines  des  têtes  des  gros  chardons ,  on  trouve  le 
vrai  goût  d'artichaut  au  diique  qui  les  fupportqit. 

CHARDON  B  E  N  I  T  :  en  Latin  C  nie  us  ;  ou 
Cardans  Benediclus  :  en  Anglois  Blejfed  Thijlle.  Les 
fleurs  de  ce  genre  de  plantes  ont  un  calice  com- 
pofé  d'écaillés  ovales  ,  .dont  celles  d'en-bas  font  ter- 
minées par  une  longue  feuille  épineuiè.'  Les  fleu- 
rons ,  font  découpés  en  cinq  à  leur  extrémité.  Cha- 
cun d'eux  a  cinq  étamines  velues  ,  furmontées  de 
fommets  cylindriques  ;  &  un  embryon  court ,  ai- 
grette ,  qui  loutient  un  ftyle  menu  dont  le  ftigmate 
eft  oblong.  Cet  embryon  devient  une  femence 
faite  en  coin ,  relevée  de  quatre  angles  ,  garnie 
d'une  courte  aigrette. 

Ejpeces. 

1.  On  trouve  dans  les  prairies  humides  ,  &  le 
long  des  ruiffeaux  le  Cnïcus  pratenfis ,  Acanthi folio , 
fore  ftavefcente  Inft.  R.  Herb.  Sa  racine  eft  vivace. 
Elle  donne  d'abord  de  longues  feuilles  profondé- 
ment découpées  qui  fe  tiennent  près  de  terre  & 
y  forment  une  efpece  de  buiffon.  Il  s'élève  ensuite 
des  tiges  cannelées ,  hautes  d'environ  quatre  pieds , 
&:  un  peu  branchues  à  leur  fommet.  Le  long  de  ces 
tiges  font  des  feuilles  entières  ,  dentelées  en  feie 
&  légèrement  épineufes  fur  leurs  bords ,  ck  dont 
la  baie  échancrée  en  cœur  embraffe  pour  ainfi  dire 
la  tige  :  plufieurs  forment  une  concavité.  Les  tiges 
font  terminées  par  des  touffes  de  groffes  têtes  qui 
fleuriflent  d'un  jaune  pâle  ou  d'un  blanc  fale ,  quel- 
quefois purpurines  ;  dans  le  mois  de  Juin. 

2.  Cnicus  Atraclylis  lutea  dictus  H.  L.  Bat.  :  en 
Anglois  Diftaff  Thijlle  ;  6c  Bajiard  wild  Saffron. 
Ceft  un  Ca-thamus ,  dans  M.  Linnsus"  &  dans  Cé- 
falpin.  On  le  nomme  Fuj'eau  de  la  campagne  :  & 
Faux  Chardon  Bénit  ;  la  première  de  ces  ex- 
preiïions  répend  à  la  première  des  Angk»s.  Cette 
plante  eft  annuelle.  Ses  premières  feuilles  fe  tien- 
nent à  plat  contre  terre';  &t  font  longues  de  cinq 
à  fix  pouces  ,  étroites  ,  garnies  de  poils  ,  dentelées 
profondément  fut  leurs  bords,  avec  quelques  épines- 
molles.  La  tige  a  environ  deux  pieds  de  haut ,  eft 
toute  garnie  de  poils  ;  &  embrafTée  par  les  bafes 
de  longues  feuilles  velues  ,  profondément  ondées , 
&  bordées  d'épines  roides.  Le  haut  de  la  tige  eft 
branchu  :  les  feuilles  qui  y  font  diftribuées  font  de 
la  même  forme  que  les  précédentes  ,  mais  plus 
petites  dans  leur  totalité.  A  l'extrémité  de  chaque 
Branche  naît  une  touffe  de  femblables  feuilles  dures 
&£  piquantes  ,  oui  environnent  le  bas  du  calice  : 
[  ce  que  M.  Tournefort  donne  pour  un  des  carac- 
tères du  Chardon  Bénit  ].  Dans  les  mois  de  Juin 
&  Juillet ,  cette  plante  donne  des  fleurs  très-jau- 
nes. On  la  trouve -dans  les  environs  de  Paris,  & 
ailleurs. 

3.  M.  Tournefort  (  Inft.  p.  450-1  )  met  au  nom- 
bre des  Chardons  Bénits  le  Petit  Chardon 
Marie  du  Levant  ,  tacheté  de  blanc  ;  &  dont  la 
fleur  eft  tantôt  blanche  ,  tantôt  purpurine.  Il  pa- 
roît  que  les  Botaniftes  qui  précédoient  ce  Grand 
Homme  ,  s'accordoient  à  mettre  cette  plante  au 
nombre  des  Chardons.  Mais  il  y  a  reconnu  le  ca- 
ractère de  Chardon  Bénit. 

4.  On  trouve  communément  en  Languedoc  & 
en  Provence  le  Cnicus  polycephalos  cane/cens  ,  acu- 
leis  f.avefcentibus  munitus  Inft.  R.  Herb  :  VAcarna 
major,  caule  foliofo  C.  B  :  Chamcehon  S  almanticen- 
fts  Ouf.  M.  Miller  en  fait  un  Carduus.  Les  Anglois 
le  nomment  Grzater  Fish  Thijlle.  Sa  tige ,  haute 
d'environ  trois  pieds ,  eft  branchue  vers  le  fom- 
met ;  6k.  garnie  de  feuilles  longues ,  étroites  ,  gar- 
nies d'un  duvet  blanchâtre  fort  ferré  :  chaque  den- 
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telure  des  bords  fournit  deux  longues  épmes  faites 
en  arrêtes  de  poift'on  ,  &C  qui  font  d'une  belle  cou- 
leur d'or.  Au  haut  des  branches  ,  mais  par  les  côtés  , 
naiffent  les  têtes  ,  garnies  de  duvet  ,  ovales  ,  & 
armées  d'une  multitude  de  petites  épines.  Les  fleurs 
font  jaunes  ;  &  excédent  peu  le  calice  :  elles  pa- 
roiflent  en  Juillcrck  Août. 

5.  MM.  Miller  tk  Van  Roycn  mettent  au  nom- 
bre des  Carthamus  le  Cnicus  Hifp.inicus  arborefeens 
fœtidijjimus  Inft.  R.  H.  Cet  arbufte  eft  très  -  com- 
mun dans  l'Andaloufie.  On  le  trouve  aufli  le  long 
de  la  Méditerranée  ,  vers  Alicante.  Sa  tige  ,  haute 
de  huit  à  dix  pieds  ,  eft  branchue  ;  garnie  de  feuilles 
aflez  longues ,  faites  en  lame  d'épée ,  armées  d'é- 
pines fur  leurs  bords ,  &  qui  embraffent  le  bois 
par  leur  bafe.  Cet  arbufte  fleurit  jaftne  ,  dans  le 
mois  de  Juillet.  Il  a  une  odeur  défaçréable. 

6.  Il  y  a  un  Chardon  Bénit ,  qui  s'élève  peu  ,  qui 
vient  dans  des  fables  tk  terres  fort  légères  ,  &C 
dont  les  feuilles  font  mollettes  &  fans  épines.  Cel- 
les d'en  bas  font  entières  &  dentelées  ;  celles  de  la 
tige  font  découpées ,  &  comme  compofées.  Cette 
plante  porte  de  groflès  têtes  ,  qui  fleuriflent  bleu. 
[  Cnicus  cœruleus  humilis  &  mitior  Inft.  R.  Herb.  ] 

7.  Le  Cnicus  cœruleus  humilis  ,  Mont 1 s  Lupi  H. 
L.  Bat.  eft  un  des  Carthamus  de  M.  Linnaeus.  On 
le  trouve  aux  environs  de  Montpellier ,  en  quel- 
ques endroits  de  Provence ,  en  Èfpagne ,  &c.  Sa 
racine  eft  vivace  :  mais  fa  tige  périt  tous  les  ans. 
Cette  tige  n'a  gueres  que  fix  pouces  de  haut  ;  eft 
cannelée  ,  &  garnie  de  longues  feuilles  étroites  , 
terminées  par  plufieurs  épines  fort  roides  ,  dentelées 
fur  leurs  bords  ;  &  chaque  dentelure  eft  épineufe. 
Au  haut  de  la  tige  font  de  groffes  têtes  de  fleurs 
bleues  ,  dont  le  calice  a  de  larges  feuilles  ,  ter- 
minées par  une  épine.  La  fleur  paroît  en  Juin. 

8.  Le  Vrai  Chardon  Bénit  eft  nommé  par  G. 
Bauhin  Cnicus  fdveftris  hirfutior.  Cette  plante  eft 
annuelle  ;  tk  vient  naturellement  dans  les  pays 
chauds ,  &  dans  nos  Provinces  méridionales.  Sa  ra- 
cine eft  fibreufe  :  tk  produit  plufieurs  tiges  velues  , 
rougeâtres ,  qui  s'élevant  à  la  hauteur  d'environ 
deux  pieds ,  deviennent  branchues  à  leur  fommet. 
Ces  tiges  &  branches  font  garnies  de  grandes  feuil- 
les vertes  &  velues ,  qui  ont  les  bords  en  finuofités 
dont  les  angles  forment  une  épine  molle.  La  plante 
eft  terminée  par  des  têtes  ovales  ,  dont  chaque 
écaille  eft  en  longue  épine  menue  qui  a  les  côtés 
comme  en  feie.  Les  fleurons  font  d'un  jaune  pâle  , 
&  paroiflent  au  mois  de  Juin.  Les  femences  font 
de  couleur  obfcure. 

Culture. 

Le  n.  ï .  peut  fe  multiplier  de  femence  ;  &  de 
drageons ,  qu'on  éclate  en  Automne.  Cette  plante 
veut  être  à  l'ombre. 

On  feme  en  automne  la  graine  du  n.  %  ,  pour 
que  fleuriffant  de  bonne  heure  en  été ,  il  ait  le  tems 
de  perfectionner  fes  femences.  Toute  expofition  lui 
convient.  On  éclaircit  le  plant ,  fi  cela  eft  néceflaire. 
Au  refte  cette  efpece  n'a  rien  d'apparent  ;  on  ne 
la  cultive  que  pour  fes  propriétés. 

Comme  le  n.  5.  n'avoit  pas  encore  donné  de  fe- 
mence en  Angleterre ,  M.  Miller  l'a  multiplié  de  bou- 
tures faites  au  printems  :  qu'il  a  mifes  dans  des  pots 
garnis  de  terre  légère  &  fabloneufe.  Après  les  avoir 
tenus  à  une  chaleur  douce ,  jufqu'à  ce  que  les  ra- 
cines fuflent  bien  formées  ,  il  a  accoutumé  les  plan- 
tes par  degrés  au  grand  air.  Celles  qu'il  a  enfuite 
plantées  à  une  belle  expofition  ont  bien  foutenu 
le  froid  ordinaire  du  climat  de  Londres.  Mais  attendu 
qu'un  hiver  trop  rigoureux  les  fait  périr  quand  elles. 
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font  jeunes ,  M.  Miller  confeille  d'en  réferver  tou-  formée  de  petites  fleurs  qui  pofent  fur  un  difque 

jours  quelques  pieds  dans  des  pots ,  pour  les  tenir  commun  ,  dont  la  bafe  eft  environnée  de  folioles 

en  hiver  dans  la  ferre.  écartées  en  rayons.  Chaque  fleur  eft  compofée  de 

Le  n.  7  veut  une  terre  féche  ,  une  expofition  cinq  pétales  oblongs ,  dont  fouvent  le  haut  &  le  bas 

chaude  ;  &  a  befoin  de  laifons  chaudes  &  féches.  s'inclinent  vers  le  dedans.   Cinq  étamines  droites 

Après  avoir  femé  en  automne  la  graine  du  n.  8  &C  velues  s'élèvent  au  deffus  de  la  fleur ,  &  ont  des 

en  pleine  terre  dans  un  endroit  fec  ,  on  peut  lever  fommets   oblongs.   La  fleur  &  les    étamines  font 

les  plantes  au  printems  fuivant  ;  pour  les  mettre  enfermées  dans  un  calice  à  cinq  dentelures  ;  au  def- 

par  rangées  ,  efpacées  à  un  bon  pied  de  diftance.  fous  duquel  fe   trouve   l'embryon  ,   furmonté   de 

Il  faut  les  arrofer  alors  deux  ou  trois  fois  dans  les  deux  ftyles.  Cet  embryon  devient  un  fruit  oval , 

commencemens ,  s'il  fait  fec  ,  pour  qu'elles  pren-  divifé  en  deux  parties  :  chacune  contient  une  femence 

nent  bien  racine.  On  peut  encore  en  femer  au  prin-  faite  en  cône  ,  quelquefois  furmontee  de  trois  appen- 

.îems  :    mais   les    plantes    réuffiflént   moins   bien,  dices  membraneux  ,  &  qui  d'autres  fois  le  dépouil- 

Comme  on  ne  cultive  cette  plante  que  pour  s'en  lant  de  fon  enveloppe  paroît  avec  la  forme  de  grain 

fervir  en  Médecine  ,   on  la  coupe   aufîitôt  après  de  froment.  Confiâtes  la  173e.  Planche  de  M.  Toiu> 

que  la  fleur  eft  entièrement  paffée ,  &  avant  la  chute  nefort ,  Injt.  R,  Herb. 

des  feuilles  d'en  bas.  Puis  on  la  laiffe  étendue  trois  pp 

ou  quatre  jours  à  l'ombre  &  au  fec  :  après  ce  tems  ^ 

on  en  fait  des  bottes  ,  que  l'on  fufpend  dans  un  en-  1 .  L'efpece  commune  ,  que  l'on  trouve  par-tout 

droit  fec ,  de  manière  que  l'air  circulant  librement  dans  nos  campagnes  le  long  des  chemins  ;  Eryn* 

autour  de  chacune ,  il  n'y  ait  à  craindre  ni  pourri-  gium  vu/gare  C.  B.  Ses  racines  defeendent  en  terre 

ture  ni  moififlure.  à  une  aflez  grande  profondeur.  Cette  plante  forme 

une  efpece  de  buifTon ,  toujours  bas.  Ses  tiges  font 

Ufages,  cannelées ,  menues  ,  d'un  verd  dominé  par  le  blanc 

qui  leur  donne  une  forte  d'éclat.  A  leur  fommet  naif- 

On  fait  des  fufeaux  avec  les  tiges  du  n.  1.  A  Paris,  fent  fur  une  même  ligne  trois  feuilles  fans  pédicule, 

cette  plante  eft  fubftituée  au  n.  8  ,  dont  on  lui  attri-  féches  ,  fermes  ,  d'un   verd  pâle  ,   découpées  en 

bue  les  propriétés  ;  particulièrement  celle  de  guérir  trois  lobes  confidérables  ;   chacun  partagé   fur  fa 

la  fièvre  par  les  fueurs,  en  été  &  en  automne.  On  longueur  par  un  nerf  de  la  même  couleur  que  les 

la  diftille ,  pour  en  donner  l'eau  ,  comme  celle  du  tiges  ,  &  profondément  dentelé  en  feie ,  dont  cha- 

vrai  chardon  bénir.  que  dent  eft  bordée  de  blanc  ,  &  épineufe  à  fon 

Toute  la  plante  du  n.  8  eft  très-amere.  C'eft  un  extrémité.  D'entre  ces  feuilles  ,  fortent  plufieurs 
excellent  antidote  :  foit  qu'on  l'emploie  intérieu-  branches  qui  fe  ramifient.  A  l'origine  de  chaque 
rement ,  foit  extérieurement.  On  guérit  toutes  les  ramification  font  pareillement  trois  feuilles  comme 
fièvres  dont  l'accès  commence  par  un  frifïon  ;  en  ci-deffus.  Les  rameaux  fe  terminent  par  cinq  ou  fix 
prenant  le  matin  ,  à  titre  de  fudorifîque  ,  trois  onces  petites  feuilles  entières ,  dentelées  &  épineufes  com- 
d'eau  de  ce  chardon  bénit ,  ou  de  fa  décoction ,  ou  me  les  autres  feuilles  :  elles  fervent  de  fupport  à  une 
une  dragme  de  fa  femence  pulvérifée.  Il  eft  encore  ombelle  de  la  nature  de  celle  que  je  viens  de  dé- 
utile de  donner  après  le  frifïon  un  bouillon  oii  l'on  crire.  Les  premières  feuilles  de  cette  plante  ,  qui 
aura  fait  amortir  une  poignée  des  feuilles.  On  dit  précèdent  les  tiges  ,  ont  de  longues  queues  moi- 
même  que  la  fièvre  quarte  pafTe  entièrement  fi  on  lettes  ,  reflemblantes  aux  tiges  :  elles  font  com- 
prend après  le  frifTon  un  verre  de  bon  vin  blanc ,  pofées  de  plufieurs  rangs  de  folioles  rangées  par 
dans  lequel  aura  influe  pendant  huit  heures  une  paires  fur  un  nerf  bordé  d'un  feuillet  épineux ,  & 
demi-dragme  de  la  graine  de  cette  plante.  On  fait  terminé  par  une  impaire.  Ces  folioles  font  de  re- 
bouillir  toute  la  plante  dans  du  vin  pour  le  vertige ,  chef  compofées  de  même  que  la  feuille.  Chaque 
la  furdité  ,  l'épilepfie  (  furtout  celle  des  enfans  )  ,  fegment  eft  à  peu  près  femblable  aux  feuilles  de  la 
l'afthme  ,  le  catarrhe  ,  l'hydropifie  ,  la  pleuréfie.  tige  :  mêmes  confiftance  ,  couleur  ,  dentelure ,  6c 
Sa  décoction  dans  de  l'eau ,  eft  fudorifîque  ;  tue  les  épines.  Voyez  M.  Tournefort  Herb.  1 1. 
vers  ;  &C  foulage  la  colique  &  les  maux  de  reins.  On  en  trouve  une  variété  dont  les  pédicules  &C 
On  ufe  de  cette  plante ,  verte  ou  féche ,  intérieu-  les  tiges  font  d'un  beau  rouge, 
rement  &  au  dehors ,  pour  bien  déterger  les  ulce-  r.  Erynglum  maritimum  C.  B.  :  le  Panicaut  de 
res  malins  ,  &  chancreux  :  on  boit  quelques  verres  mer.  Il  eft  commun  dans  des  fables  le  long  des  côtes 
de  fa  décoction  ;  en  même- tems  on  baffine  avec  l'eau  de  la  mer.  Ses  racines  font  longues  &  pivotantes, 
diftillée  de  cette  plante  ,  puis  on  répand  de  la  Ses  premières  feuilles  font  à  peu  près  rondes ,  plif- 
poudre  de  fes  feuilles  fur  tout  l'ulcère.  Le  fuc  de  fées  ,  fermes  ,  de  couleur  cendrée  ,  armées  de  fortes 
chardon  bénit ,  donné  dans  la  pleuréfie  ,  occafionne  épines  fur  leurs  bords.  Celles  des  tiges  ,  faites  de 
une  expectoration  très  -  abondante.  On  fait  des  même  ,  n'ont  point  de  pédicule.  Il  y  a  des  pédun- 
émulficns  avec  la  femence ,  &  du  firop  de  coque-  cules  aux  fleurs.  Ces  fleurs  font  d'un  bleu  pâle  ;  & 
licot  ,  pour  la  même  maladie.  Dans  le  tems  des  paroiffent  en  Juillet.  La  plante  périt  en  automne, 
vendanges ,  on  met  cette  plante  dans  du  vin  doux;  Confultez  le  Tome  II  des  Obfcrv.  de  M.  Guettard, 
qui  fermentant  enfuite  avec  elle,  devient  utile  page  431. 
pour  le  feorbut  &  d'autres  maladies  chroniques.  3.  Erynglum  montanum  Amethyjîinum  C.  B.  Cette 

M.  Margraaf  a  tiré  ,  du  fuc  de  cette  plante  ,  un  efpece  eft  originaire  de  l'Apennin  &  des  montagnes 

fel  qu'il  dit  être  de  pur  fel  marin.  *  Journal  (Econ.  de  Syrie.  Elle  eft  très-épineufe.  Les  fleurs  &  tout 

Février  1752  ,  p.  59.  le  haut  des  branches  font  d'une  belle  couleur  d'amé- 

On  fait  un  EJprit  de  Chardon  bénit ,  par  le  même  thyfte. 

procédé  que  celui  de  l'Efprit  de   mélifle.  C'eft ,  4.  On  trouve  fur  les  Alpes  une  efpece  que  l'on 

dit-on ,  un  bon  préfervatif  de  la  pefte.  prendroit  pour  une  variété  de  la  précédente.  Ses 

CHARDON  Rola-nd;  Chardon^ cent  têtes  font  plus  groffes  ,  &  plus  pâles.  M.  Miller 

têtes  ;  Petit  Chardon  ;   Panicaut  :  en  Latin  affure  l'avoir  cultivée  pendant  plus  de  vingt  ans , 

Eryngmm  :  en  Anglois  Sea  Holly  ,  ou  Eryngo.  fans  que  les  femences  aient  produit  une  feule  plante 

Les  plantes  de  ce  genre  font  ombellitères  :  mais  du  n.  3 .  [  Eryngium  Alpinum  Amethyjîinum ,  capt- 
ieux ombelle  eft  imparfaite,  &  comme  en  tête;  tulo  majore  palUfcente.  Inft.  R.  Herb.J 
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«.  M.  Tournefort  en  a  découvert  dans  le  Levant 
une  autre  ,  dont  les  iegmens  des  feuilles  font  ter- 
minés par  trois  épines.  Les  fleurs,  tk  les  feuilles 
du  haut  de  la  plante  ,  font  d'un  beau  bleu. 

6.  Eryngium  latifolium planum  C.  B.  Cette  efpece 
a  les  feuilles  entières  &c  toutes  liffes.  Tantôt  elle  a 
les  ti^ es  6c  les  fleurs  blanches  :  tantôt  elles  font 
bleues. 

7.  Les  Anglois  de  l'Amérique  nomment  Rattle- 
Snakc  JVccd  la  plante  que  M.  Linnams  (  H.  Cliff.  ) 
appelle  Eryngium  foliis  gladiolatis  u trinque  laxèfer- 
raeis ,  denticulis  fubulatis.  Cette  efpece  eft  vivace. 
Ses  premières  feuilles  font  longues  d'environ  un 
pied ,  larges  d'un  pouce  &£  demi ,  reflemblantes  à 
celles  d'Yucca ,  difpofées  de  même  en  rond  autour 
du  collet  de  la  racine ,  dentelées  de  loin  à  loin  en 
feie  fur  les  bords  ;  &  chaque  dentelure ,  ainfi  que 
la  feuille  même  ,  eft.  terminée  par  une  épine.  D'en- 
tre ces  feuilles  s'élève  une  grofle  tige  ,  haute  d'en- 
viron un  pied  &C  demi  ;  dont  le  haut  fe  partage  en 
péduncules  deftinés  à  fervir  de  fupport  aux  têtes  : 
<nù  font  ovales ,  &  dont  les  fleurs  font  blanches 
avec  une  foible  nuance  de  bleu  pâle. 

Culture. 

Le  n.  2  réuffit  dans  un  fol  graveleux.  Il  y  fleurit 
tous  les  ans  :  mais  fes  racines  ne  font  pas  auffi 
grottes  &  charnues  dans  nos  jardins  ,  qu'elles  le 
l'ont  au  voiiinage  de  la  mer  où  elles  font  journelle- 
ment humectées  de  fa  falure.  On  tranlplante  les 
racines  en  automne  ,  quand  la  plante  fe  dégarnit 
de  feuilles.  Il  vaut  mieux  en  prendre  de  jeunes  que 
d'autres  :  celles-là  étant  bien  garnies  de  chevelu  , 
qui  en  facilite  la  reprife.  On  ne  les  change  plus  de 
place  enliiite. 

Le  n.  3  a  befoin  de  féchereffe  pour  perfectionner 
fa  femence.  On  le  multiplie  de  graine  :  qu'il  eft 
plus  lùr  de  femer  en  automne  qu'au  printems , 
parce  qu'elle  eft  fort  lente  à  lever.  Si  on  la  feme 
à  demeure  ,  les  plantes  feront  plus  vigoureufes  que 
celles  qu'on  aura  tranfplantées  :  cette  opération  ne 
pouvant  fe  faire  fans  brifer  leur  racine  qui  defeend 
très-bas.  Toute  leur  culture  enfuite  confifte  à  tenir 
les  plantes  fuflïfamment  efpacées  ,  &  leur  donner 
uu  labour  tous  les  ans  au  printems. 

Les  n  n.  4 ,  5  ,  &  6  ,  fe  cultivent  de  même. 

La  variété  rouge  du  n.  1  ;  &  les  nn.  3,4,  5  , 
&  6  ;  font  un  agréable  effet  dans  des  jardins.  D'ail- 
leurs le  n.  6  eft  commode  en  ce  qu'il  ne  gagne  pas 
de  terrein. 

M.  Miller  confeille  de  traiter  le  n.  7  comme  une 
plante  exotique  médiocrement  délicate  :  c'eft-à-dire 
qu'après  l'avoir  élevé  en  pot ,  on  met  une  partie 
.des  jeunes  pieds  en  pleine  terre  à  l'expofition  du 
midi  ;  ou  on  les  couvre  de  pefat  ou  d'autre  matière 
légère ,  aux  approches  des  gelées  :  les  autres  paf- 
ient  l'hiver  fous  dés  chaflis. 

Ufages. 

En  mâchant  la  plante  du  n.  1  ,  on  y  trouve  de 
l'âcreté.  Ses  racines  font  apéritives  &  diurétiques , 
fans  jamais  occasionner  d'accident  :  elles  ne  font 
pas  aromatiques ,  comme  celles  des  autres  ombelli- 
feres.  On  les  emploie  dans  les  bouillons  ,  tifanes  , 
&  apozemes  ,  pour  les  maladies  du  foie  &  de  la 
rate  :  leur  dote  eft  d'une  once  pour  chaque  pinte 
d'eau.  Mais  il  eft  à  propos  d'animer  leur  action  avec 
un  quart  de  titane  ferrugineufe.  On  les  fait  bouillir 
dans  du  vin  pour  la  rétention  d'urine  ,  la  gravelle  , 
l'épilepfie  ,  Phydropifie  ,  les  maladies  hyftériques. 
Leur  décoction  dans  de  l'eau  eft  bonne  pour  pré- 
Tome  I, 
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venir  les  accès  de  migraine  ,  chaffer  les  vents  ,  & 
faire  uriner.  On  peut  boire  à  cette  même  intention 
tous  les  jours  ,  Se  même  planeurs  fois  par  jour, 
un  verre  de  l'eau  diftillée  des  jeunes  feuilles  de 
cette  plante.  Cette  eau  diftillée  ,  bue  à  plufteurs 
verrées  ,  (eule  ou  mêlée  avec  moitié  eau  de  noix , 
eft  fébrifuge,  6c  purifie  le  fang;  félon  M.  Tourne- 
fort.  En  général  l'ufage  de  cette  plante  convient 
dans  toutes  les  maladies  où  il  y  a  obftruttions  ou 
embarras  dans  les  viteeres.  On  dit  avoir  guéri  de 
la  folie  ,  en  faifant  prendre  tous  les  matins  un  verre 
de  vin  blanc  011  on  avoit  mis  infufer  de  cette  racine. 

Voye^  Champignon,//.  10. 

La  racine  du  n.  2  eft  très-douce.  On  dit  que  ft 
on  en  mange  en  fe  mettant  à  table ,  elle  empêche 
de  s'enivrer.  On  en  fait  une  déco&ion  pour  la  jau- 
niffe  ,  l'hydropifie  ,  &  toutes  les  maladies  du  foie. 
On  la  met  bouillir  avec  de  la  buglofe  ou  de  lamé- 
lifie  ,  pour  la  cardialgie ,  Pefquinancie  ,  les  obftruc- 
tions  &  ulcères  des  reins  &  de  la  matrice.  On  la 
confit  au  lucre  ,  pour  calmer  les  toux  opiniâtres  ; 
pour  le  feorbut ,  &  autres  maladies  qui  y  ont  rap- 
port ;  &  pour  la  phthifie.  Les  jeunes  feuilles  con- 
fites au  vinaigre  iont  bonnes  à  manger. 

On  attribue  au  n.  7  la  propriété  de  remédier  aux 
morfures  du  ferpent  à  fonnettes. 

CHARDON  a  B  onnetier  ;  Chardon 
à  carder  ;  CHARDON  à  tirer  la  laine  ;  CHAR- 
DON Lanier  ;  CHARDON  à  Foulon  ;  -C  H  A  R- 
D  O  N  à  Drapier  ;  Verge  à  Berger  ;  &c  :  en  Latin  Dip- 
facus  ;  Labrum  veneris  :  &  en  Anglois  Teajïl  ,  ou 
Tea^il.  Quelques  Auteurs  croyent  que  c'efl  ce  que 
Pline  a  nommé  P lumbago. 

Les  plantes  de  ce  genre  ont  leurs  fleurs  raflemblées 
en  une  efpece  de  tête  allongée ,  ou  d'eeuf.  Ces  fleurs 
font  d'un  genre  qui  tient  le  milieu  entre  les  fleurs  à 
fleurons  &  celles  des  cynarocéphales.  Ce  font  des! 
tuyaux  dont  l'extrémité  s'évaiè  ck  eft  féparée  en  qua- 
tre parties  inégales.  Chaque  tuyau  renferme  quatre 
étamines  velues ,  écartées  les  unes  des  autres ,  &C 
qui  l'excédent.  Le  piftil  eft  compote  d'un  embryon 
&  d'un  feul  ftyle.  L'embryon  devient  une  femence 
cylindrique  ,  nue  ,  fouvent  anguleufe.  Soit  les  fleurs, 
foit  les  femences  qui  leur  fuccedent ,  font  chacune 
féparées  par  un  feuillet  écailleux  terminé  en  pointe 
plus  ou  moins  roide ,  dont  l'extrémité  eft  courbe  dans 
quelques  efpeces  :  ce  feuillet  eft  une  languette  dure  , 
-pliée  en  gouttière. 

Efpeces. 

1 .  L'efpece  fauvage ,  commune  à  la  campagne  ; 
produit  d'abord  une  touffe  de  feuilles  longues  de 
huit  à  dix  pouces  ,  larges  de  trois ,  terminées  en 
pointe ,  rudes  &  comme  épineufes  à  leur  face  fu- 
périeure  ,  d'un  verd  gai  :  féparées  fur  leur  longueur 
par  un  nerf  très-apparent ,  blanc  &  plat  en  deflus  ; 
verd ,  épineux ,  &  très  -  faillant ,  en  deffous  ;  d'où 
partent  quantité  de  fibres  tranfverfales  à-peu-près 
en  ligne  droite  ,  &  qui  font  ramifiées.  Ces  feuilles 
font  un  peu  bofielées  :  leurs  bords  ont  des  créne- 
lures  inégales  ,  prefque  rondes.  D'entre  leur  touffe  , 
qui  fe  tient  près  do  terre ,  s'élève  une  tige  purpu- 
rine ,  épineufe  ,   ferme  ,   profondément  cannelée  , 
anguleufe  ;  plus  ou  moins  haute  ,  m&s  ordinaire- 
ment de  quatre  à  fix  pieds.  Il  y  naît  par  intervalles 
deux  feuilles  oppofées  ,  dont  les  bafes  s'unifient 
pour    l'embrafler    étroitement  :    elles    font  de  la 
même  forme  que  celles  ci-deflus  ;  mais  plus  fou- 
vent  ondées  ,  que  crénelées ,  fur  leurs  bords  :   &C 
elles   forment  à  leur   baie  un    baifin  ,   où  la  ro- 
fée  &  la  pluie  fe  ramaflent.  Ces  rangs  de  feuilles 
oppofées  donnent  à  la  tige  une  forte  d'élégance. 
Il  fort  de  leurs  aiflelles  ,  quelques  branches  lem- 
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blables  à  la  tîge  :  chacune  ,  ainfi  que  la  tige  même ,  loux  :  terrein  qui  femble  convenir  à  peu  d'autres 

eft  terminée  par  une  douzaine  de  lemblables  feuilles,  plantes  ,  &  que  l'on  ne  daigne  pas  communément 

difpofées  en  rayons  ,  fi  étroites  qu'il  ne  relie  aux  amender.   Il  n'y  faut  que    deux  bons  labours, 

plus  grandes  qu'un  filet  le  long  du  nerf  épineux  :  Bien  des  gens  confeillent  de  femer  ce  chardon 

il  y  en  a  alternativement  une  longue  d'environ  trois  au  printems  :  mais  on  eft  enfuite  obligé  de  farder 

pouces ,  &  une  qui  n'a  qu'à  peu  près  neuf  lignes,  beaucoup  ,  jufqu'à  ce  que  les  plantes  loient  en  état 

Elles  fervent  de  fupport  à  la  tête  des  fleurs.  Les  de  fe  défendre  des  autres  herbes.  Il  y  en  a  qui  laif- 

pointes  des  écailles  font  ordinairement  droites  &  fent  fubfifter  la  plante  pendant  deux  ans ,  afin  qu'é- 

fouples.  Les  fleurons  font  blancs ,  terminés  de  bleu,  tant    plus   forte  elle   donne   de   meilleures  têtes  : 

Les  fommets  des  étamines  font  bleuâtres.  l'ayant  femée  en  Mars ,  ils  la  lèvent  en  Mai  pour 

2.  L'efpece  Cultivée  eft  femblable  à  la  précé-  la  planter  par  rayons  ;  &  ce  retard  diffère  la  récolte 
dente.  Elle  en  diffère  néanmoins  en  ce  que  les  jufqu'au  mois  de  Juillet  de  l'année  fiiivame.  L'une 
pointes  des  écailles  qui  forment  les  têtes  ,  font  roi-  &  l'autre  méthode  font  fuperflues  ,  difpendieules  , 
des  &c  crochues.  M.  Miller  ,  qui  a  cultivé  ces  deux  &  des  pertes  de  tems.  Confidérons  la  nature  dans 
plantes  pendant  plus  de  trente  ans  ,  n'a  jamais  la  production  de  cette  plante ,  lorfqu'elle  n'eft  pas 
vu  que  les  femences  aient  varié  dans  leurs  pro-  femée  par  nos  mains.  Ses  têtes  étant  mures  en 
du&ions.  Ainfi  ce  font  deux  efpeces  diftincïes.  M.  Juillet ,  la  graine  tombe  ,  &  produit  de  nouvelles 
Tournefort  les  a  auffi  regardées  comme  telles  :  plantes  ;  qui  ayant  pouffé  de  grandes  feuilles  avant 
Hcrb.  IV.  l'hiver  ,  foutiennent  toute  la  rigueur  de  la  faifon  : 

3.  On  voit  de  ces  chardons ,  qui  ont  les  feuilles  les  tiges  fe  forment  au  printems  :  &  vers  la  fin  de 
profondément  découpées.  Chaque  rang  de  celles  l'été  ,  la  plante  a  acquis  toute  fa  perfection.  Ainfi 
de  la  tige  eft  formé  d'une  feule  feuille  ;  dont  le  dès  que  la  moiflon  eft  faite  on  doit  labourer  pro- 
baffin  ,  haut  de  bord ,  baigne  la  tige  ,  &  repréfente  fondement  la  terre  qu'on  lui  deftine  ;  détruire  les 
un  vafe  allongé.  Les  pointes  des  têtes  font  comme  mottes  avec  une  forte  herfe  ;  au  bout  de  quelques 
celles  de  notre  efpece  fauvage.  jours ,  retourner  encore  le  fonds  de  la  terre  ;  herfer 

de  nouveau  ;  femer  de  la  graine  nouvelle  &  bien 

Ufages.  conditionnée  ;  &  la  recouvrir  avec  la  herfe.  Le  plant 

étant  levé  ,  on  le  ferfouit  ;  on  Péclaircit ,  en  arra- 

Les  têtes  ,  qu'en  plufieurs  endroits  on  nomme  chant  les  pieds  foibles  ,  &  laiffant   un  bon  pied 

Bojffis  ,  font  d'un  grand  fervice  dans  les  Manufac-  entre  chacun  des  autres.  Il  n'y  a  rien  de  plus  à  faire 

tures  de  Laineries ,  pour  tirer  la  laine  du  fond  des  jufqu'au  tems  de  la  récolte  :  qui  fe  fait  lorfque  les 

étoffes  à  la  fuperficie ,  &  les  rendre  ainfi  plus  mol-  têtes  totalement  défleuries  commencent  à  blanchir 

lettes  ,  plus  chaudes  ,  &  d'un  débit  plus  avantageux.  &  à  fécher.  On  les  coupe  fucceffivement  à  mefure 

On  iè  lcrt  fort  rarement  des  têtes  de  l'efpece  fau-  qu'elles  mûriffent  :  on  leur  laiffe  environ  un  pied 

vage  ;  parce  que  leurs  pointes  n'ont  pas  la  roideur  de  tige  ,  &  on  les  lie  de  la  forte  par  en  haut  en 

&  la  force  convenables,  &  qu'elles  font  dénuées  de  poignées;  que  l'on  expofe  debout  dans  le  champ 

crochets.  Les  crochets  de  l'efpece  cultivée  la  font  au  vent  &  au  foleil  pour  les  fécher.  S'il  furvient  de 

préférer  généralement  :  les  têtes  de  Picardie,  d'Ar-  la  pluie  on  les  rentre,  &  on  les  fait  fécher  comme 

tois  ,  de  Flandres  ,  de  Sotteville  ,   &  de  quelques  on  peut.  Un  arpent  rend  pour  l'ordinaire  cent  cin- 

autres  endroits  de  Normandie,  font  particulièrement  quante  poignées.  Le  moins  qu'on  retire  de  cette 

cftimées  pour  leur  force  Se  la  durée  de  leur  fervice;  plante  eft  toujours  un  bon  produit  ;  relativement 

qualités  qu'on  ne  trouve  point  dans  les  chardons  à  la  qualité  du  fol  où  on  la  met ,  &C  aux  frais  de  l'ex- 

des  Pays  Etrangers.  Les  plus  groffes  font  appellées  ploitation. 

Chardon  mâle ,  dans  le  commerce  ;  &  font  com-  Comme  nous  avons  cru  devoir  nous  en  tenir  à 

munément   réfervées  aux  Bonnetiers.  On  emploie  la  culture  la  plus  fimple ,  la  plus  conforme  au  cours 

volontiers  les  moyennes  &  les  petites  pour  les  draps  de  la  nature  ,  &  celle  qui  fournit  un  plus  grand 

&  autres  femblables  étoffes.  nombre  de  récoltes  ;  nous  n'avons  pas  fait  mention 

On  doit  avoir  foin  de  tenir  toutes  les  têtes  dans  des  pratiques  de  femer  du  froment ,  du  feigle ,  de 

un  endroit  bien  fec  :  l'humidité  les  met  hors  d'état  la  gaude  ,  &c  ,  avec  le  chardon.  Ces   prétendues 

de  fervir.  ceconomies  ne  font  que  gêner  les  récoltes  refpec- 

Ce  genre  de  chardons  eft  regardé  comme  aftrin-  tives.  Le  chardon  femé  feul  avant  l'automne  pouffe 

gent  ,  &   déficcatif.  Ils  agglutinent  6c  conlolident  fuffifamment   durant  cette   faifon   pour  qu'aucune 

promptement  les  plaies  ,  ulcères  ,  &  fîftules ,  tant  autre  plante  ne  puiffe  exifter  avec  lui  dans  le  champ, 

internes  qu'externes  ;  arrêtent  les  flux  de  ventre ,  Au  refte ,  ceux  qui  voudront  efiayer  de  ces  pratiques 

la  dyfenterie  ,  les  pertes  des  femmes  ,  &  tout  flux  oeconomiques  les  trouveront  indiquées  dans  le  deu- 

de  fang.  Ils  guérifîent  les  inflammations  &  ulcères  xiéme  Tome  des  Elément-  d'Agric.  de  M.  Duha- 

<le  la  bouche.  On  afiure  que  le  vin  où  ces  plantes  mel ,  p.  222-3-6. 

ont  bouilli ,  fait  évacuer  abondamment  les  férofités  II  y  a  une  plante  parafite  qui  incommode  beau- 
par  la  voie  des  urines.  La  liqueur  que  contient  le  coup  le  chardon  à  bonnetier  :  c'eft  une  efpece 
baffin  des  feuilles  de  la  tige ,  eft  regardée  comme  tfOrobanche  ,  qui  vivant  fur  la  racine  de  ce  char- 
un  bon  cofmétique  :  c'eft  ce  qui  a  fait  donner  à  la  don  ,  en  épuife  la  fubftance.  Elle  fort  de  terre  fous 
plante  même  par  les  Latins  le  nom  de  Bain  ,  ou  la  forme  d'une  afperge.  Les  payfans  Normands  la 
Cuve ,  de  Venus.  La  tige  fert  à  faire  des  Buhots  :  nomment  le  Gras.  Dès  qu'elle  paroît ,  on  a  grand 
Voyez  B  O  î  #E  de  navette.  foin  de  la  détacher  de  la  racine  du  chardon.  Mais 

on  ne  la  trouve  gueres  que  dans  des  terres  graffes 

Culture.  &c  bien  fumées. 

C'eft  encore  dans  ces  terres ,  &  dans  celles  qui 

Le  grand  ufage  de  cette  plante  pour  les  Manu-  font  humides ,  que  le  chardon  eft  fort  tendre  à  la 
factures  ,  &  la  légèreté  de  les  têtes  qui  fait  une  gelée.  J'en  ai  vu  dans  des  terres  de  bonne  qualité 
commodité  pour  le  tranfport  ,  doivent  encourager  &  médiocrement  feches ,  ou  dans  de  l'argille  mêlée 
à  la  cultiver.  Elle  s'accommode  de  prefque  toute  de  cailloux ,  foutenir  un  hiver  des  plus  rigoureux  : 
efpece  de  terre.  Mais  elle  réufîït  particulièrement  quelques-unes  des  plus  grandes  feuilles  furent  en- 
dans  de  l'argille  ou  craie  mêlée  de  quelques  Ciùl-  dommagées  :  mais  les   plantes  repoufîèrent  avec 
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vigueur  après  le  dégel  ;  &  on  fît  une  bonne  récolte  fiées ,  elles  ont  quelque  refTemblance  avec  le  fruit 

en  Juin ,  Juillet  &  Août ,  pareeque  le  tems  fut  pref-  du  houblon. 

que  toujours  favorable.  Efpeces. 

Plus  les  têtes  du  chardon  font  allongées ,  cylin- 
driques ,  &  armées  de  crochets  fins  Se  roides ,  i .  Carpinus  Dodon.  :  le  Charme  de  nos  bois  & 
plus  elles  font  eftimées.  Celles  qu'on  recueille  dans  jardins.  Cet  arbre  devient  grand ,  quand  on  le  laifTe 
les  plaines  ont  ordinairement  une  forme  plus  croître.  Son  écorce  eft  blanchâtre  &  allez  unie.  Ses 
courte  ,  plus-  conique,  &  des  crochets  plus  grof-  feuilles,  placées  alternativement  fur  .les  branches, 
fiers  ,  que  celles  qui  le  font  formées  fur  des  co-  font  ovales  allongées  ,  terminées  en  pointe  afîez 
teaux.  *  Elem.  d"Agric.  Tom.  H.  p.  218.  longue  ,  bordées  de  dentelures  aiguës  &  inégales, 
Pour  ramafler  la  graine  ,  il  fuffit  de  lécouer  lége-  d'un  verd  gai ,  luilantes  defius  &  délions ,  minces  , 
rement  les  têtes  quand  elles  font  lèches.  On  la  pliflées  depuis  la  nervure  du  milieu  jufqu'aux  bords, 
trouve  même  affez  fouvent  dans  le  grenier  fous  les  fuivant  la  direction  des  nervures  latérales  ;  qui  font 
paquets  de  ces  têtes.  Cette  graine  le  conlerve  long-  tres-marquées  :  l'entre-deux  de  chaque  nervure  eft 
tems  :  mais  il  eft  d'ufage  de  ne  pas  en  lemer  qui  ait  bombé  en  defius ,  &  creulé  en  gouttière  par  def- 
plus  de  deux  ans.  fous.  Les  pédicules  des  feuilles  font  purpurins  & 
M.  Duhamel  (  Elem.  d'Agric.  Tom.  II.  p.  228)  fort  courts.  A  leur  baie  font  deux  ftipules  de  cou- 
donne  d'excellens  avis  lur  les  fumiers  qu'il  convient  leur  pâle  ;  d'entre  lel quelles  naît  un  bouton  long  ÔC 
d'employer  à  la  culture  de  cette  plante.  pointu ,  qui  eft  l'origine  d'une  nouvelle  branche. 
Cet  habile  Cultivateur  propole  aufîi  (  p.  230)  On  en  trouve  dont  les  feuilles  font  panachées, 
d'obvier  à  l'inconvénient  des  gelées  ,  en  femant  la  2.  Carpinus  Orientales  ,  folio  minori ,  fruclu  brevi 
graine  en  Juillet  à  l'abri  &  allez  dtu  pour  qu'on  Cor.  Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  ne  s'élève  jamais 
puifle  lans  grands  fraix  y  répandre  du  fumier  long,  fort  haut.  Le  fefton  de  fes  fruits  eft  court.  Les 
Puis  aux  premiers  jours  du  printems  on  lèverait  feuilles  des  branches  font  plus  petites  que  celles  de 
le  plant  pour  le  mettre  par  rangées.  Il  eft  sûr  que  l'elpece  commune.  Les  branches  fortent  confufé- 
ce  plant  reprend  fort  bien.  Les  cultures  ou  légers  ment  de  la  tige  dans  une  dire&ion  horizontale ,  & 
labours  qu'on  y  donnerait  pendant  l'été,  ne  pour-  fort  près  les. unes  des  autres. 

roient  qu'en  favoriler  les  progrès.  3-  Carpinus  {feu   O  S  T  R  Y  A  )   Ulmo  fimilis  ; 
CHARDONNERETTE.    Voye{  C  ARLINE.  fruclu  racemofo ,  Lupulo  fimilis  C.  B.  C'eft  le  Hop 
CHARDONETÏE,ou  Cardonette:  Hornbeam  des  Anglois.  Il  fait  un  bel  arbre  ;  très- 
Plante.  Voyez  Artichaut.  commun  en  Allemagne  ,  où  il  vient  dans  les  mêmes 
CHAR  D  O  NETTES.  Il   y  a  des    endroits  endroits  que  le  n.  1.  Les  Canadiens  difent  que  cette 
où  on  nomme  ainfi  les  gros  montans  qui  font  aux  efpece  croît  auffi  chez  eux.  Ils  en  font  grand  cas  ; 
portes  des  granges  :  dont  le  bas  eft  armé  d'un  pivot  &  c'eft  un  de  leurs  Bois-durs.  Cet  arbre  vient  plus 
de  fer  ;  &c  le  haut ,  évuidé  pour  former  un  noyau  vite    qiie   notre    charme   commun.    Sa  feuille  eft 
qui  eft  reçu  dans  un  collet  de  fer.  large. 

CHARENSON.  Voye^  CHARANSON.  4.  Pluknet  appelle  Carpinus  Virginiana  florefeens , 

CHARGE:  terme  de  Maréchal.  Cataplaf  me  com-  une  efpece  à  laquelle  les  Canadiens  donnent  pareil- 

pofé  de  plufieurs  drogues  ;  qu'on  applique  lur  la  lement  le  nom  de  Bois-dur.  Ses  feuilles  font  d'un 

partie  du  cheval  qui  eft  affligée  de  quelque  mal.  verd  très-foncé ,  &  ont  moins  l'air  de  feuilles  de 

C  H  A  R  G  E  S  foncières.  On  nomme    ainfi   les  charme  ,  que  de  celles  d'un  orme  à  longues  feuilles, 
redevances  impofées  après  le  cens  fur  des  hérita- 
ges ,  lorfqu'ils  ont  été  aliénés  :  &  qui  doivent  être  Culture. 
payées  &  fupportées  par  le  détenteur ,  s'il  n'aime 

mieux  déguerpir  &  abandonner  l'héritage.  Les  efpeces  ci-deffus  viennent  bien  dans  toute 
C  H  A  R  M  E  :  en  Latin  Carpinus  :  6c  en  Anglois  forte  de  terre  ,  pourvu  qu'elle  ait  du  fond.  Ces  ar- 
Hornbeam  ,  ou  Hardbeam.  bres  réufhffent  fur  les  montagnes  expotées  au  froid, 
Cet  arbre  produit  fur  un  même  pied  ,  des  fleurs  dans  des  terreins  durs ,  &  en  général  dans  des  en- 
mâles  &  des  fleurs  femelles  :  les  mâles ,  grouppées  droits  où  peu  d'autres  arbres  pourraient  profiter, 
fur  un  filet  commun  en  forme  de  chatons  peu  ierrés;  Evel\n.  (  Forefl  Trees  ,  p.  55  )  remaraue  qu'il  y  a 
qui  lont  compofés  d'écaillés,  lous  chacune  delquelles  tres-peu  de  Charme  à  l'Oueft  de  l'Angleterre, 
on  découvre  dix  étamines  fort  courtes ,  lurmontées  mais  qu'on  le  trouve  fort  communément  au  Sud 
de  lommets  velus  &  applatis.  Les  fleurs  femelles  de  cette  Ille. 

forment  d'abord ,  par  leur  aflèmblage  lur  un  filet  Ces  arbres  tiennent  bien  contre  les  plus  grands 

commun  ,  des    efpeces   d'épis    écailleux  :  chaque  vents ,  &  profitent  toujours  malgré  les  chocs  qu'ils 

écaille  eft  membraneule ,  &  couvre  un  pétale  fait  en  reçoivent. 

en  godet  ,  découpé  en  fix  parties  ;  &  deux  em-  On  peut  les  élever  de  femences  :  qui  mûriflent 

bryons   courts  ,  dont  chacun  eft  terminé   par  un  en  Août  &  Septembre.  Il  eft  à  propos  de  n'en  faire 

ftyle  velu.  L'épi  groflit  enluite  :  &  la  bafe  de  cha-  uiage   qu'après  les  avoir  laiffées   environ  un  mois 

que  écaille  embrafie  une  elpece  de  noyau  oval  &  dans  un  endroit  fec  &  bien  aéré.  Tantôt  e'ies  lèvent 

anguleux  ;  dans  lequel  eft  une  petite  amande  Ion-  au  bout  de  cinq  ou  fix  mois  :  tantôt  elles  lont  plus 

guette  &  un  peu  ovale.  Ces  épis  développés  dans  d'un  an  lans  paraître.  On  les  couvre  avec  loin  des 
le   tems    que    leurs    noyaux   grofliflent  ,   forment      qu'elles  commencent  à  lever  :  on  éclaircit  bientôt 

comme    des  guirlandes   de   feuillages  :  les  écailles  après  :  &  au  bout  de  deux  ans. ,  on  tranfporte  le 

s'étendant  alors  ,  &  prélentant  des  furfaces  mem-  plant  dans  une  bâtardiere  ,  ou  à  demeure, 
braneufes  divines  très-profondément  en  trois  par-  Mais  comme  les  femences  lèvent  d'elles-mêmes 

ties  ;  c'eft  ce  qu'on  nomme  improprement  feuilles  dans  les  forêts  fous  les  gros  charmes  ;  il  eft  plus 
féminales.  Conlultez  la  49e.  planche  du  Tome  I.  commode  &  plus  expéditif ,  d'y  arracher  le  jeune 
des  Arbres  &  Arbuftes ,  de  M.  Duhamel.  plant,  lorfqu'il  a  environ  un  pouce  de  diamètre: 

Nombres  d'habiles  Botaniftes  réunifient  fous  un  ce  qui  peut  même  fe  pratiquer  pour  planter  des 
même  genre  le  Carpinus  &  YOjlrya  :  parce  que  parties  de  bois.  Si  on  ne  le  mêle  pas  avec  d'autres 
toute  leur  différence  confifte  en  ce  que  les  enve-  arbres  ,  il  faut  le  planter  affez  ferré  ,  principale- 
loppes  des  femences  de  l'Oflrya  étant  plus  ren-     ment  dans  les  endroits  expolés  ,  pour  que  les  jeunes 
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pieds  fe  protègent  mutuellement  :  d'ailleurs  quand 
ils  font  près  les  uns  des  autres ,  ils  s'élèvent  da- 
vantage. 

On  peut  former  des  paliflades  avec  ce  jeune 
plant  nouvellement  arraché.  Il  eft  cependant  plus 
avantageux  de  le  cultiver  pendant  quatre  ou  cinq 
ans  en  pépinière  ;  afin  de  jouir  tout  d'un  coup  de 
paliflades  qui  ont  cinq  ou  fix  pieds  de  hauteur.  Pour 
qu'elles  réufliflént  &  faflent  leur  effet  dès  la  pre- 
mière année ,  on  doit  bien  ménager  les  racines  en 
arrachant  les  arbres  de  la  pépinière  ;  &c  les  plan- 
ter promptement  avec  précaution  dans  de  grandes 
rigoles,  enforte  que  les  branches  latérales  s'entre- 
lafient  les  unes  dans  les  autres.  Il  faut  auffi  garnir 
le  bas  de  ces  paliflades  avec  du  plant  très-menu , 
que  l'on  met  en  terre  avec  les  gros  pieds.  On  atta- 
che enfuite  les  tiges  fur  un  ou  deux  rangs  de  per- 
ches légères  ,  pour  empêcher  que  le  vent  ne  les 
déverfe.  Quand  le  plant  de  la  paliffade  eft  bon, 
c'eft  un  abus  que  de  l'étêter  en  le  plantant.  La  pre- 
mière tige ,  qui  tend  à  monter  droit ,  élevé  bien 
plus  promptement  la  paliflade  que  ne  font  de  nou- 
velles poulies  qui  prennent  des  directions  obliques. 
L'attention  du  Jardinier  doit  toute  fe  porter  à  pro- 
fiter des  petites  tiges  qui  exiftent ,  &.  leur  donner 
une  direction  en  les  attachant  fur  de  petites  gaules. 
Au  refte  un  plant  mal  enraciné ,  vieux  arraché ,  &c 
que  l'on  met  dans  une  mauvaile  terre ,  peut  avoir 
befoin  d'être  raccourci  jufqu'à  quatre  doigts  du 
bas  pour  réuflir.  Les  Jardiniers  nomment  Crofiette 
le  plant  venu  de  louche  ,  parce  qu'il  a  la  racine 
coudée.  Ce  plant  doit  être  mis  au  rebut. 

Le  plant  qu'on  tranfporte  des  pépinières  dans  les 
endroits  où  on  veut  former  des  paliflades  ,  ne  peut 
être  trop  bien  conditionné.  Alors  on  le  met  en  terre 
fans  l'étêter ,  elpacé  à  un  demi-pied  dans  des  rigoles  : 
&  on  l'accolle  fur  des  perches  ck  des  baguettes  ,  afin 
que  les  tiges  de  ces  jeunes  arbres,  qui  font  fouples, 
fe  tiennent  bien  droites.  On  les  entretient  de  la- 
bours ;  &  on  les  tond  au  croiflant  pour  les  difpofer 
à  former  une  paliflade. 

On  peut  encore  multiplier  le  charme  par  des 
marcottes  ;  quand  on  fe  propofe  d'en  former  des 
paliflades  ,  des  cabinets ,  ou  de  petits  bois.  Cette 
méthode  ne  vaudroit  rien  pour  fe  procurer  de 
grands  arbres  :  le  plant  venu  de  femence  eft  tou- 
jours préférable. 

Ufages. 

Toutes  les  efpeces  de  charme  doivent  être  mifes 
dans  les  bofquets  d'été ,  &  dans  les  bois. 

Les  feuilles  du  n.  i  lèchent  fur  l'arbre  pendant 
l'automne  ,  Si.  ne  tombent  qu'au  printems  lorf  qu'il 
en  pouffe  de  nouvelles  :  ce  qui  fait  une  retraite 
pour»  les  oifeaux  durant  l'hiver.  Ainfi  il  eft  utile 
d'en  mettre  par  dehors  les  plants  d'autres  arbres , 
furtout  dans  des  endroits  découverts  ;  afin  qu'ils  y 
forment  un  abri.  Les  feuilles  paroiflènt  de  bonne 
heure ,  avec  celles  du  tilleul. 

Cet  arbre  eft  des  plus  propres  à  faire  de  grandes 
&  belles  paliflades  ;  auxquelles  on  donne  le  nom 
de  Charmilles. 

On  en  fait  des  cabinets  ;  des  allées. 

L'ombre  de  fes  paliflades  peut  iervir  à  garantir 
du  foleil  les  orangers  &  autres  iemblables  plantes. 

C'eft  un  des  arbres  de  forêt  qui  foutienne  le 
mieux  d'être  brouté  par  les  bêtes^  Par  cette  raifon  , 
il  eft  très-propre  à  garnir  des  parcs. 

Les  hannetons  &  les  chenilles  aiment  beaucoup 
fes  feuilles. 

Son  bois  eft  fort  blanc ,  très  -  dur ,  &  facile  à 
travailler.  C'eft  pourquoi  on  l'emploie  à  divers  ou- 
vrages du  tour.  On  entait  des  maillets,  des  maffes, 
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des  montures  d'outils ,  des  aluchons.  Ancienne* 
ment  on  l'appelloit  en  Grec  z^yU  ,  parce  qu'on  en 
faifoit  des  jougs  pour  les  bœufs. 

M.  Pluche  dit  qu'on  en  fait  des  rames  pour  les 
galères  :  Specl.  de  la  Nat.  Entr.  16.  Mais  il  peut 
avoir  voulu  nommer  le  hêtre  ;  le  charme  n'étant 
nullement  propre  à  cet  ufage. 

Ce  bois  fait  un  des  meilleurs   &  des  plus  fains 
chauffages.  Un  ancien  vers  dit  Carpinus  tœdas  fiffk 
.facefque  dabit.  Voyez  An  DELL  E.  Bois  A  BRU- 
LER p.  347. 

Les  noms  de  Hornbeam  &C  Hardbeam  (  Poutre 
ou   Charpente  ,    dure   &   prefque    comme    de  la 
corne)  font  préfumer  que  les  Anglois  ont  reconnu 
le  bon  iervice  de  ce  bois  pour  la  charpente.  Mais 
il  faut  ne  l'employer  que  bien  fec. 

On  le  débite  en  eflieux  ou  en  autre  bois  de  char- 
ronage ,  dans  les  pays  où  l'orme  eft  rare.  Les  rai— 
feurs  de  formes  de  fouliers  l'achètent  auffi  en 
grume  ,  pour  le  travailler. 

Les  feuilles ,  les  chatons  ,  &  les  racines ,  font 
aftringentes.  La  fève  de  cet  arbre  a  une  faveur  fer- 
rugineufe. 

Le  n.  2  convient  particulièrement  à  faire  des 
paliflades  baffes.  Il  fouffre  très-bien  le  croiffant, 
6c  eft  plus  ailé  à  affujettir  que  bien  d'autres  qu'on 
emploie  à  cet  ufage  dans  les  jardins. 

M.  Miller  oblerve  que  les  Anglois  ont  coutume 
de  greffer  le  n.  3  fur  l'elpece  commune ,  pour  le 
multiplier  dans  les  pépinières  :  mais  que  ces  greffes 
pouflant  ordinairement  beaucoup  plus  fort  que  le 
fujet ,  leur  union  n'eft  jamais  parfaite  ;  enforte  que 
le  grand  vent  la  détruit ,  même  après  plufieurs  an- 
nées. Il  paroît  douter  que  l'efpece  du  Canada  foit 
la  même  que  celle  d'Allemagne  :  mais  il  n'en  donne 
pas  de  raifons  péremptoires. 

Le  n.  4  perd  fa  verdure  en  automne  ,  vers  le 
même  tems  que  l'orme.  Dans  le  refte  de  l'année 
il  fait  un  bel  arbre  ,  très-garni  de  fes  feuilles  qui 
ont  une  couleur  vive. 

Le  bois  des  Charmes  de  Canada  eft  plus  brun 
que  le  nôtre.  Il  y  eft  très-eftimé.  On  en  fait  des 
rouets  de  poulies  pour  les  vaiffeaux. 

Voye{  Charmille.  Charmoie. 

CHARMÉ  (Bois)  Voyez  Bois  ,  p.  354. 

CHARMILLE.  On  nomme  ainfi  1  °.  le  jeune 
plant  de  Charme.  20.  Une  paliffade  faite  avec  des 
Charmes.  Voye^  Charme. 

CHARMOIE.  Terrein  planté  en  Charmes. 

CHARNAIGRE.  Efpece  de  chien  courant: 
Voye^  au  mot  Chien. 

CHARNIER.  On  nomme  ainfi  un  Echalas, 
en  quelques  Provinces.  De-là  vient  l'expreflion 
d'Encharneler  une  vigne  ;  la  garnir  de  charniers. 

C  H  A  R  N  U  :  en  Latin  Carnofus  ;  qui  a  de  la 
chair.  On  dit  un  fruit  charnu.  Voye^  Chair. 

Les  Botaniftes  nomment  Feuille  Charnue 
celle  qui  eft  formée  d'une  pulpe  fucculente.  C'eft  ce 
qu'ils  appellent  ordinairement  encore  une  feuille 
GraJJe.  Telles  font  les  feuilles  d'Aloës ,  de  Joubarbe , 
de  Pourpier ,  d'Orpin. 

On  dit  ,  fuivant  cette  analogie  ,  une  Racine 
Charnue.  Telles  font  celles  de  carotte ,  de 
navet ,  d'af phodel ,  &c. 

CHAROTTE.  Panier  ,  fait  en  hotte  ou  en 
buffet  ;  dans  lequel  les  preneurs  de  pluviers  met- 
tent leurs  entes  ,  &  les  oifeaux  morts  qu'ils  ont 
pris  ,  pour  les  tranfporter. 

CHARPENTE.  Gros  bois  propre  aux  gran- 
des conftrucf  ions  de  maifons  ,  bateaux  ,  vaifîéaux  , 
&c  Voyez  B  o  1  s  ,  p.  348. 

CHARPENTE.Se  dit  auflï  du  gros  bois  taillé 
&  affemblé  dans  la  çonftru&ion  d  un  bâtiment.  La 
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charpente   d'une  Eglife  eft  tout  le  bois  affemblé  des  môntans  de  fer  qui  entretiennent  la  diftance 

qui  foutient  le  toit  :  on  l'appelle  autrement  la  Foret.  &  l'a&ion  réciproque  du  foc  &  de  l'âge  ,  avec  qui 

CHARPENTERIE.  Art  de  tailler  &  afTem-  ils   font   folidement   attachés.  40.  Derrière  cette 

bler  le  bois  pour  la  rtrucrure  des  maifons  ,  bateaux,  charrue  eft  un  feul  levier,  qui  fert  à  la  gouverner 

navires  ;  ou  de  faire  des  machines ,  clochers ,  <S*a  6c  qui  cfl  quelquefois  brifé  à  la  moitié  de  fa  lon- 

Comme  les  maifons  ne  furent  d'abord  conftruites  gueur  ,  pour  pouvoir   être   raccourci   ou  allongé 

que  de  bois ,  l'Art  de  la  charpenterie  eft  plus  an-  proportionnellement  à  la  taille  du  Laboureur.  Con- 

cien  que  celui  de  la  maçonnerie.  François  Pyrard  fultei ,  pour  un  plus  grand  détail  de  cette  deferip- 

dit  qu'aux  Maldives ,  la  charpenterie  eft  fi  ingénieu-  tion  ,  le  IIe.  Volume  des  Efcmens  d'Agriculture ,  p.  4 

fement  travaillée ,  qu'elle  tient  fans  clous  &  fans  &  fùivantes ,  &  les  figures  que  M,  Duhamel  a  eu 

cheville  ;  &  qu'elle  eft  fi  ferme ,  qu'on  ne  la  peut  l'attention  d'y  joindre, 

défaffembler  fans  en  fçavoir  l'artifice.  Cette  charrue  eft  affez  commode  pour  labourer 

CHARPIE.  Vieux  linge,  effilé  ,  ou  gratté  &  entre  des  arbres  ,  ou  entre  des  filions  de  vigne» 

réduit  en  efpcce   de   coton  :  qui  eft  d'un  grand  Elle  peut  fervir  à  cultiver  les  plates -bandes  que 

lifage  pour  le  panfement  des  plaies.  l'on  aura  faites  entre  des  rangées  de  fain-foin ,  de 

On  en  fait  aufli  un  Emplâtre  :  dont  vous  trou-  luzerne ,  &c.  Son  labour  n'eft  toujours  que  fuper- 

Verez  la  préparation  ,  fous  le  mot  Emplâtre.  ficiel  :  mais  moins  imparfait  dans  les  terreins  fablo- 

C  H  A  R  R  É  E.  Cendre  qui  a  été  leffivée.  Voye^  neux  &  légers  que  dans  les  autres.  Voye^  ci-def- 

Cendre.  fous ,  n.  XIII. 

CHARRETIER.  Voye{  Chartier.  IV.  M.  Duhamel  (  p.  9  )  fait  mention  d'une  char* 

C  H  A  R  R  I  E  R.  Se  dit  en  Fauconnerie ,  d'un  rue  que  l'on  nomme  Areau  dans  l'Angoumois  :  la- 

oifeau    qui  emporte  fa  proie ,  &  qui  ne  revient  quelle  a  deux  manches   ou  leviers  ;  &  au  lieu  de 

qu'après  qu'on  l'a  reclamé.  foc ,  un  barreau  de  fer  engagé  entre  deux  pièces 

Se  Charrier,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  pourfiùt  de  fer  qui  s'évafent  vers  l'arriére, 

la  proie  ,  parce  qu'il  s'emporte  lui-même  en  la  pour-  V.  Il  y  a  des  Provinces  où  on  laboure  les  terres 

fuivant.  fortes  avec  des  bœufs  attelés  à  un  âge  affez  reffem- 

CHARROI.    Confultei   l'article   Cheval;  blant  à  celui  du  n.  3  ;  qui   cependant   n'eft  point 

pour  ce  qui  concerne  le  cheval  de  charroi.  entretenu  par  des  montans.  On  y  fupplée  affez  fou* 

CHARRON.  Ouvrier  qui  fait  les  roues,  les  vent  par  une  roulette  placée  entre  les  bœufs  &  la 

voitures  ,  charrettes  ,  charriots  ,  tombereaux  ;  &  les  partie  deftinée  à  ouvrir  la  terre  :  cette  roulette  , 

inftrumens  que  les  Laboureurs  emploient  à  la  cul-  dont  la  monture  foutient  l'âge  à  certaine  hauteur , 

Jure  des  terres.  Voye^  B  0 1 S  de  Charronage  ,  p.  348.  eft  cenfée  foulager   le  charretier  &  peut-être  les 

CHARRUE.  Infiniment  dont  on  fe  fert  pour  bœufs.  La  partie  tranchante ,  où  s'affemble  l'autre 

labourer  la  terre ,  en  y  attelant  le  cheval ,  le  bœuf,  extrémité  de  l'âge ,  eft  un  gros  bloc  de  bois  ,  formé 

eu  l'âne»  Son  labour  eft  expéditif  ;  mais  moins  bien  de  plufieurs  pièces  affemblées  fur  un  long  fep  ;  & 

exécuté  que  celui  des  inftrumens  à  bras ,  tels  que  qui ,  étant  accompagné  de  deux  verfoirs ,  fait  un 

la  bêche  -,  la  houe.  coin  terminé  par  une  pointe  de  fer.  Il  y  a  poftérieu- 

La  conftru&ion  des  charrues  n'eft  pas  la  même  rement  un  feul  levier  fort  long.  Cette  charrue  fati- 

par-tout  :  la  nature  du  fol  ,  la  fituation  du  ter-  gne  beaucoup  l'homme  &  les  animaux.  D'ailleurs 

rein  ,  la   qualité   du  grain    que  l'on  veut  femer  ,  elle  n'entre  point  dans  une  terre  feche ,  &  corroyé 

l'iuage  même  du  pays  ,  déterminent  à  cet  égard,  celle  qui  eft  humide  ;  quand  ce  font  des  terres  fortes. 
Mais  leur  forme  générale  eft  compofée  iQ.  d'une-  Mais  on  peut  l'employer  utilement  dans  des  terreins 

ou  plufieurs  pièces   tranchantes  qui    ouvrent    Se  fort  pierreux  ;  fur  tout  fi  ces  pierres  font  de  la 

foulevent  la  terre  en  avançant  à  mefure  que  l'a-  nature  du  filex  ou  du  grès ,  qui  ufe  les  coutres  & 

nimal  tire  la  machine  ;  2.0.    d'une  efpece  de  lé-  les  focs.  Voyez  les  Elem.  d'Agric.  T.  II.  p.  8  &  9  , 

vier  ,  fimple  ou   compofé  ,  dont  l'extrémité  eft  à  &  planche  1. 

hauteur  d'homme  pour  que  la  main  du  Laboureur  VI.  L'objet  du  labour  devant  être  d'ouvrir  la 

le  conduife  fans  ceffe  ;  &C  qui  étant  afiemblé  par  terre ,  de  la  fouiller ,  &  de  la  changer  de  place  ; 

derrière  avec  la  partie  tranchante ,  au  moyen  de  toute  charrue  n'eft  réellement  bien  compofée  que 

plufieurs  pièces  de  bois  ou  de  fer  ,  oblige  cette  quand  elle  réunit  ces  trois  opérations.  L'induftrie 

partie  à  entrer  plus  ou  moins  dans  le  fol.  a  fuggéré  aux  Cultivateurs  divers  moyens  pour  y 

I.  La  plus  fimple  de  toutes  les  charrues  confifte  parvenir. 

en  un  crochet  de  bois  garni  d'une  pièce  de  fer ,  Le  plus  grand  nombre  a  adopté  1  °.  un  Contre  , 

&  qui  porte  en  arrière  un  levier  fervant  de  man-  ou  efpece  de  fort  couteau  de  fer ,  long  d'environ 

che.  Cet  infiniment  eft  fi  léger  ,  qu'un  homme  peut  deux  pieds  huit  pouces  quand  il  eft  neuf  :  c'eft-à-» 

le  porter  aux  champs  fur  fon  épaule ,  ou  fur  le  dos  dire  que  le  tranchant  a  feize  pouces  ,  &  le  refte 

de  l'âne  qui  doit  le  tirer.  Mais  fon  labour  ne  fait  eft  la  longueur  du  manche ,  dont  la  largeur  &  l'é- 

qu'égratigner  la  fuperficie  d'un  terrein  fabloneux  paiffeur  font  à  peu-près  un  parallélogramme  reclan- 

&  infertile.  Auffi  n'en  retire-t-on  prefque  rien.  gle.   Ce  coutre  eft    pafle   obliquement  au-devant 

II.  D'autres  font  tirer  par  un  âne,  une  efpece  du  foc ,  dans  fage  ;  où  il  eft  affujetti  par  trois  coins; 
de  ratiffoire ,  fur  le  levier  de  laquelle  ils  pefent  plus  de  manière  que  fa  pointe  décline  affez  pour  être 
ou  moins.  Le  labour  en  eft  encore  très-imparfait.  environ  deux  pouces  &  demi  à  gauche  hors  de  la 

III.  U Araire  ,  dont  on  fe  fert  dans  nos  Pro-  pointe  du  foc.  Le  coutre  ne  deicend  jamais  aulii 
vinces  Méridionales  pour  les  labours  ordinaires ,  bas  que  cette  pointe.  Il  peut  entrer  avant  elle  à  la: 
confifte  i°.  en  un  Sep  ,  owScept ;  foc  de  bois,  long  profondeur  d'environ  quatre  pouces  dans  la  terre, 
de  trois  à  quatre  pieds ,  dont  l'avant  fe  termine  en  qu'il  coupe  verticalement.  Quand  on  ne  donne 
pointe  un  peu  relevée ,  le  deffous  forme  une  arrête  à  une  terre  légère  qu'un  labour  fuperficiel ,  il  fuffit 
fur  toute  la  longueur ,  &  tout  le  deffus  eft  revêtu  qu'il  fende  le  gazon  ;  à  quelque  profondeur  que  le 
d'un  foc  de  fer  triangulaire.  i°.  L'un  &  l'autre  foc  foc  pénètre.  Confultez  le  Tome  I.  de  la  Cuit,  des 
font  affemblés  par  derrière  avec  un  Age  ,  ou  pièce  Terres  ,  de  M.  Duhamel ,  p.  316-7-8.  On  peut 
de  bois  ,  qui  s'élevant  de -là  en  arc  paffe  enfuite  même  alors  fe  paffer  de  coutre  :  Voyez  Ibid.  T.  II. 
parallèlement  à  une  certaine  hauteur  des  focs  pour  p.  376.  20.  Le  foc  venant  immédiatement  à  la  fuite 
joindre  la  pièce  où  on  attelle  les  bœufs.  3°.  Il  y  a  du  coutre ,  coupe  entre  deux  terres,  &  fouleve 
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«ri  peu  une  motte  que  l'action  du  contre  a  coupée  à  fe  courber  par  le  milieu ,  &  affujetùr  ainfi  foïv 

dans  le  fens  vertical.  30.  A  ces  pièces  eft  ajufté  un  tement  le  contre.  Confultez  les  Ekm.  d'Agr.  T.  II. 

morceau  de  bois  ,  qu'on  nomme  Verfoir ,  Ecufon  ,  p.  2,3-4-5-6.  L'ufage  de  ces  charrues  eft  décrit  dans 

ou  Reverfoir  ;  qui  ferme  un  coin  dont  la  pointe  eft  le  fixieme  Vol.  de  la  Cuit,  des  Terres  ,  p.  g  £t  flu„ 

immédiatement   pofée  fur  le  foc.    Ce  morceau  de  vantes. 

bois  fouleve  la  motte  ou  le  gazon  qui  a  été  coupé  VIII.  Dans  les  charrues  précédentes  ,  qui  n'ont 

par  le  coutre  &  le  foc  ;  il  la  renverfe ,  &  la  re-  point  de  roues ,  on  peut  remarquer  l'attention  que 

tourne  en  la  jettant  fur  le  côté  dans    la, raie  qu'il  l'on  a  d'élever  alors  le  tirage  ,  (  voyez  /z.  X.  )  &da 

faut  remplir.  L'herbe  fe  trouve  ainfi  prefque  toute  faire  l'âge  très-long  ,  pour  moins  fatiguer  les  bêtes  de 

au  fond  de  la  raie ,  &  le  guéret  eft  formé  de  terre  trait.  En  même   tems   le  levier  eft  long  &  fort , 

prife  à  quelques  pouces  de  profondeur.  Ce  travail  &  le  fep  allongé ,  afin  que  celui  -  ci  conierve  plus 

s'exécute  mieux  dans  des  terres  meubles  ,  que  dans  aifement  fbn  afhette  au  fond  de  la  raie  ,  à  quoi  con- 

celles  qui  font  fortes  &  humides  ;  où  chaque  motte  tribue  la  puiffance  avec  laquelle  le  Charretier  pefe 

eft  renverfée  prefque  tout  d'une  pièce  fur  le  côté  fur  le  talon  du  fep  au  moyen  de  fon  grand  levier , 

.par  le  verfoir.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit  de  la  fans  que  pour  cela  la'  pointe  du  foc  forte  de  terre. 

Charrue^  billonner,  dans  l'article  B 1  l  l  o  n  s.  Néanmoins  il  fatigue  beaucoup  dans  les  terres  for- 

Les  Verfoirs  ont  différentes  formes ,  fuivant  Pu-  tes  ,  fans  pouvoir  maîtrifer  le  fep.  Si  le  levier  ou 

fage  des  Provinces.   En   général ,  ils  doivent  être  les  manches  s'élèvent  trop  ,  le  foc  pique  plus  qu'il 

plus  grands  ,  à  proportion  que  les  focs  font  plus  ne  faut  ;  il  ne  pique  pas  afTez ,  fi  les  manches  baif- 

larges.   Voyez  les  Ekm.  d'Agric.  Tome  II.  p.   12.  fent  trop  :  &  comme  le  Charretier  eft  continuel- 

Cult.  des  Terr.  Tome  I.  p.  360.  Dans  beaucoup  de  lement  occupé  d'un  travail  forcé,  le  foc  pique  à 

Provinces  ,  les  charrues  à  verfoir  font  fortes ,  larges  chaque  inftant  trop  ou  trop  peu  ,  &  il  fait  un  mau- 

de  foc  ,  ne  labourent  pas  profondément ,  &  ne  peu-  vais  labour  ;  car  fuivant  que  le  foc  entre  plus  ou 

vent  être  attelées  que  de  forts  animaux.  Leur  foc  eft  moins  en  terre  ,  le  verfoir  renverfe  de  groffes  ou 

moins  large  ck  pique  un  peu  davantage  ,  quand  on  petites  mânes  de  terre  ;  &  le  Charretier  a  bien  de 

laboure  des  fables  gras  ,  que  dans  les  terres  argil-  la  peine  à  conduire  fa  raie  droite  ,  dans  ces  circonf- 

leufes.  tances.  D'ailleurs  fon  levier  n'indique  jamais  avec 

L'Araire  (  n.  III.)  &  la  charrue  du/z.  V.  font  conf-  précifion  la  quantité  dont  la  charrue  entre  dans  le 

truites  de  manière  que  la  terre  entamée  par  la  par-  terrein  ,  ni  fa  direction  horizontale, 
tie  tranchante  eft  forcée  de  s'écarter  également  des  Pour  remédier  à  ces  inconvéniens  on  a  imaginé 

deux  côtés  &  de  fe  renverfer  à  droite  &  à  gauche  de  faire  repofêr  l'âge  fur  une  fellette  portée  par 

à  melure  que  l'inftrument  avance.  C'eft  précisément  un  avant-train.  Cet  Avant-train  eft  compofé  1  °.  de 

l'effet  complet  de  la  forme  d'un  coin.  Mais  ce  double  deux  petites  roues  ;  2&.  d'une  pièce  de  bois  quar- 

verfoir ,  eft  un  mécanifme  défectueux.  On  n'a  befoin  réc  ,  qui  reçoit  I'effieu  ,  &  qu'on  nomme  le  Patron  • 

que  de  combler  le  fdlon  voifin  :&  la  terre  qui  tombe  3  °.  I'effieu  de  fer,  dont  les  bras  entrent  dans  les 

fur  celui  que  la  charrue  fera  enfuite ,  retombant  né-  moyeux  des  roues  ,  eft  encaftré  dans  le  deffous  du 

ceffairement  dans  le  même  fillon  d'où  on  l'a  tiré  ,  patron  :  qui  eft  fretté  aux  deux  bouts ,  &  fert  à  for- 

on  ne  remplit  pas  exactement  l'objet  que  l'on  doit  tifier  le  corps  de  i'effieu,  40.  Une  pièce  de  bois  un 

toujours  avoir  de  tranfporter  la  terre  d'un  fdlon  dans  peu  courbe,  qu'on  nomme  Têtard,  relevé  un  peu 

un  autre.  Voye^  les  Ekm.  d'Agr.  T.  II.  p.  6  &  7.  de  l'avant ,  &  s'appuie  par  derrière  fur  le  patron  : 

VIL  La  Charrue  à  Tourne-Oreille  eft  commune-  cette  pièce  fert  comme  de  flèche  pour  tirer  l'avant- 
ment  moins  forte  dans  toutes  fes  parties  ,  que  les  train.  50.  Ce  têtard  eft  traverfé  vers  l'avant  par 
Charrues  à  verfoir  :  parce  qu'on  ne  l'emploie  que  une  efpece  de  paumelle ,  ou  volée ,  qu'on  nomme 
dans  des  terres  déjà  en  affez  bonne  façon;  &  ja-  Epars  ou  Hépar  ;  dont  les  deux  bouts  font  quelque- 
mais  à  défricher.  Son  foc  a  deux  tranchans  fymmé-  fois  garnis  de  chaînettes ,  où  l'on  attache  des  pa- 
triques  ,  en  fer  de  lance.  Un  fourchet  de  bois  d'or-  loniers.  Confultez  la  page  10  du  Traité  des  Voitures  ' 
me,  nommé  Coyeau  dans  plufieurs  provinces,  ap-  de  M.  De  Garfault.  6°.  Une  forte  pièce  de  bois 
puie  de  fon  extrémité  fur  la  douille  du  foc ,  &  fon  nommée  le  Forceau  ,  eft  affez  fouvent  couchée  fur, 
angle  repofe  fur  la  feie ,  tandis  que  fes  deux  bran-  le  têtard  &  jointe  avec  lui  par  plufieurs  chevilles, 
ches  font  en  l'air.  Ce  coyeau  eft  foutenu  par  deux  Ce  forceau  eft  enfuite  entaillé  vis-à-vis  du  patron 
fortes  chevilles  qui  le  traverfent ,  &  qui  entrent  dans  &  s'étend  affez  loin  derrière  la  fellette  pour  rece- 
lé fep.  Il  fert  à  écarter  la  terre  qui  a  été  coupée  voir  l'extrémité  inférieure  de  ce  qu'on  nomme  le 
par  le  coutre  &  le  foc.  Collet.  Sinon  le  têtard  même  eft  plus  prolongé ,  & 

Ce  qu'on  nomme  feie,  eft  une  pièce  de  bois ,  ter-  plus  fort  en  arrière.  70.  Immédiatement  fur  le  pa- 

minée  en  couteau  par  devant  ;  laquelle  s'affemble  tron  s'élève  la  Sellette  :  tantôt  formée  d'une  ou  plu*, 

par  en  haut  dans  l'âge  ,  &  par  le  bas  dans  le  fep.  fieurs  planches  épaiffes  de  deux  pouces  &  demi , 

VOreille  de  cette  charrue  eft  une  efpece  de  Ver-  dont  la  plus  élevée  eft  un  peu  plus  longue  que  les 

foir  ;  qui ,  étant  amovible  &  deftiné  à  paffer  fuccef-  autres  ,  &  fait  une  faillie  ;  ces  planches  font  toutes 

fivement  de  droite  à  gauche ,  porte  à  Ion  extrémité  retenues  par  deux  chevilles  ,  qui  traverfant  toute 

une  douille  de  fer  terminée  par  un  crochet.  Au  mi-  la  hauteur  de  la  fellette  entrent  dans  le  patron  :  & 

lieu  de  l'oreille ,  eft  folidement  attachée  une  che-  ces  chevilles  font  affemblées  en  haut  par  une  tra- 

ville  qui  eft  groffe  &  courte.  De  quelque  côté  que  verfe.  Tantôt  la  fellette  (  qu'on  nomme  auffi  Che- 

l'on  veuille  placer  l'oreille ,  on  en  paffe  le  crochet  valet  )  eft  formée  par  deux  montans  qui  s'affem- 

dans  un  crampon  qui  tient  au  fep ,  on  enfonce  juf-  blent  dans  le  patron  ,  avec  deux  traverfes  ,  dont 

qu'au  talon  la  première  cheville  dans  un  trou  qui  celle   d'en  bas  eft  immobile  ;  l'autre  ,   fur  laquelle 

fe  rencontre  dans  le  fep ,  &  le  bout  de  l'autre  che-  pofe  l'âge ,  peut  gliffer  de  haut  en  bas  ,  eft  un  peu 

ville  appuie  fur  le  bout  des  manches ,  ou  fur  l'extrê-  échancrée  en  rond  à  fon  extrémité  fupérieure  ;  & 

mité  de  Yage.  La  pointe  du  coutre  doit  toujours  coule  le  long  de  deux  fortes  chevilles  de  bois  ou 

être  inclinée  du  côté  oppofé  à  l'oreille  :  ce  qui  fe  de  fer ,  qu'en  quelques  endroits  on  nomme  Scies. 

fait  aifement  au  moyen  d'un  ployon ,  qui  paffant  al-  8°.  Cet  Age,  qu'on  nomme  auffi  Flèche, Haie,  oufim- 

ternativernent  à  droite  ou  à  gauche  de  la  partie  fu-  plement  A ,  eft  une  efpece  de  timon  rond  ;  fait,  ou 

périeure  du  coutre  ,  a  fes  deux  bouts  arrêtés  par  de  frêne  pour  être  plus  léger ,  ou  de  chêne  pour 

des  chevilles  difpofées  de  manière  qu'elles  l'obligent  durer  davantage,  Sa  dimenfion  tant  en  épaiffeur 

qu'en 


C    H     A 

qu'en  largeur  peut  varier ,  iiùvant  que  la  terre  que 
l'on  veut  labourer  eft  plus  pelante  ou  plus  légère. 
II  eft  incliné  ,  &  s'aflemble  d'un  côté  avec  les  man- 
ches &  le  fep  de  la  charrue  ,  &  pofe  vers  l'autre 
bout  fur  la  fellette.  Il  eft  encore  poflérieurement 
engagé  avec  le  tbrceau  ou  avec  le  bout  d\i  têtard 
par  un  collet  ,  ou  par  un  anneau  qui  tient  à  une 
chaîne.  Le  Collet  eft  un  morceau  de  bois  plat ,  affez 
large  ,  recourbé  en  arcade  ;  dont  les  deux  branches 
font  attachées  par  une  cheville  de  fer ,  au  forceau  ou 
au  têtard.  Son  arcade  embraflant  l'âge  ,  fait  pro- 
prement la  joncf  ion  de  l'avant  -  train  avec  l'arriere- 
train  :  on  l'arrête  à  telle  hauteur  que  l'on  veut  par 
une  cheville  de  fer  ,  nommée  Trempoir  ;  qui  en- 
trant dans  un  des  trous  faits  à  diftance  le  long  de 
l'âge  ,  hauflè  ou  abaiflé  le  foc  ,  au  moyen  de  ron- 
delles de  fer  qu'on  ajoute  ou  qu'on  ôte.  Lorfqu'au 
lieu  du  collet  on  fe  fert  d'un  anneau  de  fer  qui 
termine  une  chaîne  ,  que  quelques-uns  nomment 
chaignon  ;  la  cheville  qui  remplace  le  trempoir  eft 
appellée  Happe.  Il  y  a  plufieurs  autres  manières  de 
former  cette  pièce  :  mais  toutes  reviennent  au  mê- 
me pour  l'effet.  Voyez  Cuit,  des  Terres  ,  T.  I.  p.  3  o  1 
&  fuivantes  ,  &  la  planche  4  :  où  M.  Duhamel  dé- 
crit une  charrue  Angloife  ordinaire  :  ibidem  ,  p.  3  34, 
361-2  :  T.  II.  p.  136-7-8  ;  &  T.  VI.  p.  253. 

Comme  l'âge  détermine  l'angle  que  le  foc  &  le 
fep  doivent  faire  avec  le  terrein  ;  on  le  cale  fur  la 
fellette  précifément  à  la  hauteur  qu'on  juge  conve- 
nable :  &  au  moyen  de  ce  point  fixe  ,  le  foc  pique 
toujours  de  la  quantité  précife  que  l'on  veut.  Pour 
qu'il  pique  beaucoup  ,  on  abahTe  la  fellette  ,  ou  on 
met  le  trempoir  à  certains  trous  de  l'âge.  S'il  ne 
faut  changer  que  peu  la  direction  du  foc  ,  on  pafle 
quelques  rondelles  de  fer  au-deffus  du  trempoir  : 
ce  qui  fait  bailler  le  bout  de  l'âge  ,  &  ainfi  le  foc  pi- 
que plus  avant.  Au  contraire  ,  pour  qu'il  pique  peu , 
on  pafle  des  rondelles  au-deflbus  du  trempoir  :  l'âge 
s'élève  alors  fur  la  fellette  ,  la  pointe  du  foc  s'élève 
proportionnellement ,  &  entre  moins  en  terre. 
Auiiitôt  après  ces  légers  changemens  ,  la  charrue 
continue  de  piquer  précilément  à  la  profondeur 
requife  ,  fans  que  le  Charretier  foit  aftreint  à  en 
tenir  les  manches  fans  interruption. 

IX.'  Malgré  l'utilité  fenfible  de  ce  régulateur  , 
on  ne  peut  en  faire  ufage  dans  certains  cas  où  on 
laboure  près  des  arbres  ;  que  les  roues  pourroient 
endommager.  L'avant  -  train  feroit  encore  incom- 
mode dans  plufieurs  pays  de  montagnes. 

X.  D'habiles  Cultivateurs  prétendent  qu'une 
charrue  ,  pour  être  commode  ck  facile ,  doit  avoir 
des  roues  fort  hautes  ;  c'eft-à-dire  au  moins  de  qua- 
tre ,  ou  même  quatre  pieds  &  demi  de  haut ,  afin 
que  les  traits  fuient  parallèles  au  train  ;  c'eft-à-dire 
que  les  paloniers  foient  à  la  hauteur  du  poitrail.  Au- 
trement ,  la  direct ion  enlevé  le  foc  de  la  charrue , 
donne  beaucoup  plus  de  peine  à  celui  qui  la  tient , 
&  ôte  beaucoup  de  force  aux  chevaux.  Si  l'on 
objecte  que  les  grandes  roues  enlèvent  plus  de 
terre  que  les  petites  ;  on  répond ,  qu'il  eft  aile  de 
remédier  à  ce  défaut ,  en  les  failant  d'un  fimple  cer- 
cle de  fer ,  qui  tiendrait  aux  rais  dont  l'extrémité 
feroit  faite  en  virole.  Un  autre  avantage  des  gran- 
des roues,  eft  qu'en  s'en  fervant,  les  traits  ne  tou- 
chent jamais  à  terre  ;  ce  qui  arrive  avec  les  petites 
roues ,  lorlqu'on  veut .  faire  tourner  les  chevaux  : 
-&  l'on  perd  beaucoup  de  tems  à  faire  pafler  leurs 
pieds  par  deflus  les  traits  qui  les  embarralfent.  Il  faut 
en  ufer  de  la  même  manière  pour  les  bœufs,  & 
faire  eniorte  que  les  directions  foient  proportion- 
nées à  la  hauteur  du  joug  :  ce  qui  doit  s'entendre 
aufli  des  animaux  de  force  8t  de  hauteur  inégales  ; 
Tome  L 
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la  direction  des  traits  devant  leur  être  toujours  pro- 
portionnée. 

XI.  On  connoît  qu'une  charrue  eft  bien  conf- 
truite ,  lorfqu'elle  fait  un  fillon  d'une  égale  profon- 
deur à  la  droite  &  à  la  gauche  ;  que  quand  elle  va  , 
la  queue  du  foc  porte  fur  le  fond  du  fillon  ;  & 
qu'elle  eft  aifée  dans  la  main  de  celui  qui  la  mené  , 
fans  gêner  l'un  de  lès  bras  plus  que  l'autre. 

En  fe  fervant  d'une  charrue  à  deux  roues ,  il  faut 
ne  les  laifîèr  jamais  renverfer  quand  on  tourne  au 
bout  de  la  pièce ,  d'un  fillon  à  l'autre.  Pour'  cet 
effet  on  levé  par  les  manches  l'arriére  -  train  de  la 
charrue  ;  &  le  bout  de  l'âge  appuyant  fur  la  fellette  , 
on  conduit  l'avant  -  train  comme  on  feroit  une 
brouette  ;  jufqu'à  ce  que  les  chevaux ,  les  roues  , 
&  la  charrue  foient  prefque  en  ligne  droite  au  com- 
mencement du  fillon.  On  la  levé  pour  lors ,  &c  on 
fuit  le  nouveau  fillon. 

Dans  quelques  Provinces ,  où  on  laboure  avec 
les  charrues  à  verfoir ,  on  fait  la  rouelle  (  ou  roue  ) 
qui  eft  toujours  fur  le  guéret ,  plus  petite  que  celle 
qui  eft  toujours  dans  la  raie. 

XII.  M.  Tull,  dans  la  vue  de  perfectionner 
le  labour  de  la  charrue ,  en  a  imaginé  une  qui  porte 
en  avant  quatre  coutres  au  lieu  d'un.  Ces  coutres 
font  placés  de  façon  qu'ils  coupent  en  bandes  de 
deux  pouces  de  largeur  ,  la  terre  qui  doit  être  ou- 
verte par  le  foc.  Cela  fait  que  le  foc  ,  ouvrant  un 
fillon  de  fept  à  huit  pouces  de  largeur,  le  verfoir 
renverfe  une  terre  bien  divifée ,  qui  ne  forme  plus 
de  grofles  mottes  plates  comme  le  font  les  char- 
rues ordinaires.  Il  arrive  de  là  que  ,  quand  on  vient 
à  donner  un  fécond  labour ,  la  charme  ne  trouve 
à  remuer  que  de  la  terre  meuble  ;  au  lieu  de  ren- 
contrer des  mottes  ou  même  des  gazons  qui  ayant 
pris  racine  depuis  le  dernier  labour ,  font  aufli  dif- 
ficiles à  divifer  que  ii  la  terre  n'avoir  jamais  été 
labourée.  D'ailleurs  ce  Cultivateur  Anglois  prétend 
qu'avec  fa  nouvelle  charrue  il  peut  remuer  la  terre 
à  dix  ,  douze  ,  &c  quatorze  pouces  de  profondeur. 
Comme  par  cette  charrue  on  fait  de  profonds  fil- 
ions &  des  billons  fort  élevés  ,  la  terre  eft  certaine- 
ment plus  en  état  de  profiter  des  influences  de  l'air. 

Lors  même  qu'une  terre  forte  eft  très-humide  , 
&  qu'il  y  a  beaucoup  d'inconvéniens  à  y  mettre 
une  charrue  ordinaire  ,  la  charrue  à  quatre  coutres 
la  corroyé  moins.  Car  fes  coutres  l'ayant  coupée 
en  plufieurs  pièces  fort  petites ,  le  foc  la  renverfe 
fans  prefque  la  pétrir  ;  au  lieu  que  le  foc  des  autres 
charrues  la  détache  par  une  preffion.  D'ailleurs  , 
comme  cette  charrue  de  M.  Tull  entre  jufqu'à  douze 
ou  quatorze  pouces  de  profondeur  ,  elle  y  trouve 
la  terre  afîez  féche  quand  même  celle  du  deflus  eft 
fort  détrempée. 

Le  tems  le  plus  avantageux  pour  labourer  avec 
cette  charrue ,  eft  lorfque  la  terre  eft  un  peu  pé- 
nétrée d'eau  :  fans  quoi  elle  auroit  peine  à  piquer 
à  la  profondeur  où  elle  a  coutume  de  parvenir ,  Ii 
la  terre  étoit  fort  féche. 

Il  eft  vrai  que  comme  elle  pique  bien  avant ,  & 
qu'elle  remue  beaucoup  de  terre  ,  il  faut  employer 
plus  de  force  pour  la  tirer  :  ainfi  il  eft  néceflaire  de 
mettre  un  cheval  de  plus  qu'à  l'ordinaire ,  félon  le 
terrain.  Mais  on  peut  compter  d'être  bien  dédom- 
magé de  cette  augmentation  de  dépenfe  ,  par  la 
perfection  du  labour. 

Foye{  la  defeription  qu'en  donne  M.  Duhamel 
dans  le  premier  Tome  de  fa  Culture  des  Terres  ,  Cha- 
pitre XXII.  Notre  Sçavant  Académicien  avertit 
qu'on  ne  doit  pas  regarder  cette  charrue  comme 
un  inftrument  néceflaire  pour  la  Nouvelle  Culture. 
Quoiqu'on  puille  s'en  fervir  très  -  utilement  pour 
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défricher  les  terres  ,  &  pour  donner  de  tems  en 
teins  un  très-bon  labour  ;  rien  n'empêche  d'y  em- 
ployer les  charrues  qui  font  en  ufage  dans  chaque 
pays ,  pourvu  que  le  foc  coupe  la  terre  en  défions , 
tk  qu'il  ne  l'ouvre  pas  comme  un  coin.  (  Voye^ 
T.  H'  P-  375)-  H  préfère  auffi  les  charrues  qui 
n'enlèvent  qu'une  petite  largeur  de  terre  :  il  eft  vrai 
qu'elles  ne  font  pas  autant  d'ouvrage  ;  mais  comme 
elles  exigent  moins  de  chevaux ,  la  dépenfe  revient 
à  peu  près  au  même  ;  &  la  terre  efl  brifée  & 
émiétée ,  au  lieu  d'être  renverfée  par  grands  gâteaux  : 
ce  qui  produit  le  même  effet  que  la  charrue  à  qua- 
tre contres. 

La  charrue  de  M.  Tull  ne  lui  fert  que  pour  les 
principaux  labours  ,  pour  défricher  les  terres  ,  ou 
pour  mettre  en  bonne  façon  celles  qui  n'ont  point 
été  labourées ,  ou  qui  l'ont  été  mal  depuis  long- 
tems.  Elle  eft  encore  très-propre  à  faire  des  labours 
d'hiver.  On  peut  même  s'en  fervir  de  tems  en  tems 
pour  former  de  grands  filions  dans  le  milieu  des 
plates  bandes  entre  les  rangées  de  bled  ;  dans  la 
nouvelle  méthode  d'agriculture.  La  charrue  ordi- 
naire efl  néanmoins  bonne  pour  les  labours  d'été 
que  cette  méthode  exige. 

M.  Tull  fait  ufage ,  pour  les  labours  d'été  ,  d'une 
efpece  de  charrue  à  un  coutre ,  qui  n'a  point  de 
roue  ,  &C  qui  eft  plus  légère  que  la  charrue  com- 
mune. Il  la  nomme  Houe  à  chevaux  ;  parce  que  cet 
infiniment  fait  un  labour  affez  femblablc  à  celui 
qu'on  fait  à  bras  d'hommes  avec  la  houe.  C'efl  ce 
qu'on  trouve  fous  le  nom  de.C  harrue  légère 
dans  le  premier  Tome  de  la  Culture  des  Terres  ,  de 
M.  Duhamel ,  Ch.  XXIII.  Le  principal  ufage  qu'en 
faxe  M.  Tull ,  efl  pour  labourer  les  plates  bandes , 
ou  pour  cultiver  les  plantes  pendant  qu'elles  font  en 
terre. 

Toute  charrue  qu'on  deflinera  à  ces  labours ,  ne 
pourra  les  bien  exécuter  que  lorfqu'elle  fera  légère 
&  maniable  ,  qu'elle  p«ç»rra  approcher  fort  près 
des  plantes ,  &  qu'on  fera  maître  de  faire  prendre 
au  foc  une  autre  direction  que  celle  des  chevaux. 
Tel  efl  le  fentiment  de  MM.  Tull  &  Duhamel. 
C'efl  pour  remplir  ces  intentions  ,  que  le  premier 
a  fupprimé  les  roues  en  compofant  fa  charrue  lé- 
gère. Nous  avons  dit  ci-deffus ,  n.  III ,  que  les  La- 
boureurs de  Provence  fe  fervent  de  charrues  fans 
roues ,  qu'ils  font  aller  fous  les  oliviers ,  qui  d'ail- 
leurs font  trop  bas  pour  que  les  chevaux  puiffent 
paffer  defTous.  Mais  ces  charrues  de  Provence  ne 
font  qu'égratigner  la  terre  :  au  lieu  que  M.  Tull , 
voulant  que  la  fienne  laboure  ,  l'a  conflruite  en- 
forte  que  le  coutre  fuit  une  ligne  parallèle  à  celle 
du  cheval,  mais  plus  ou  moins  diflante  félon  le 
befoin. 

M.  Duhamel  ,  T.  I.  p.  3  5 1  ,  convient  que  la 
charrue  légère  de  M.  Tull  fait  tout  ce  qui  efl  né- 
ceflaire  au  labourage  :  il  lui  reproche  feulement  de  ne 
pas  marcher  auffi  ferme  que  les  charrues  ordinaires. 
On  ne  peut  (  dit-il  )  voir  des  raies  mieux  faites  que 
celles  qui  le  font  avec  la  charrue  légère  ;  ni  un  plus 
beau  labour  :  &  il  croit  que  fi  on  la  faifoit  plus  forte 
'&  plus  pelante ,  on  pourroit  s'en  fervir  dans  des 
terres  glaifes  &  bourbeufes ,  où  les  roues  des  autres 
■charrues  ne  peuvent  pas  avancer. 
-•'  XIV.  Plulieurs  perfonnes  fe  font  appliquées  à 
furpaffer  M.  Tull ,  en  inventant  des  charrues  qiû 
perfedionnant  la  fienne,  fuffent  plus  commodes. 
•  M.  De  Chateauvieux  s'efl  particulièrement  dif- 
tingué  en  ce  genre.  i°.  L'inftrument  qu'il  a  fait  exé- 
cuter ,  le  prête  également  aux  principaux  labours  à 
quelque  profondeur  qu'on  veuille  les  faire ,  &  aux 
labours  des  plates-bandes  entre  les  rangées  de  bled. 
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2°.  L'on  ouvre  par  fon  moyen  le  fillon  à  telle  dif- 
tance  que  l'on  juge  à  propos  ,  en  ligne  parallèle  au 
pas  des  animaux  ;  qui  la  traînent  attelés  non  de 
front ,  mais  l'un  devant  l'autre  :  par-là  on  pourroit 
même  laboarer  fous  des  oliviers,  &c.  3°.  Cet  inf- 
iniment efl  d'une  œconomie  confidérable  :  au  Heu 
de  fix  bœufs  que  l'on  met  aux  charrues  ordinaires 
pour  le  premier  labour  après  l'hiver  dans  des  ter- 
res fortes  &  tenaces ,  aux  environs  de  Genève  • 
deux  chevaux  y  fuffifent  fans  peine  :  &  outre  cela 
on  a  l'avantage  de  labourer  conftamment ,  au  moins 
la  moitié  plus  de  terre  en  un  jour  qu'avec  les  char- 
rues ordinaires.  D'ailleurs  les  terres  fe  trouvent 
bien  renverfées  &  parfaitement  divifées  par  la  char- 
rue de  M.  de  Chateauvieux.  Un  feul  coutre  y  fait 
auffi  bien  que  les  quatre  de  M.  Tull  ;  qu'on  peut 
cependant  y  adapter  :  il  conviendra  même  de  fe  fervir 
au  moins  de  deux  ou  trois  coutres  pour  labourer 
un  pré  avec  cette  charrue  ,  afin  de  mieux  divifer 
les  gazons.  M.  De  Chateauvieux  n'y  met  le  plus 
fouvent  qu'un  feul  cheval  pour  s'en  fervir  aux  la- 
bours d'été  auprès  des  rangées  de  froment. 

Confulte^  le  deuxième  Volume  de  la  Culture  des 
Terres  ,  p.  1 1 1  jufqu'à  117  ,  379,  380  &  futi 
vantes. 

M.  Duhamel  a  donné  dans  le  premier  Tome  du 
même  ouvrage  ,  Ch.  XXIV  ,  la  defeription  &  l'u- 
fage  d'une  charrue  fort  fimple  &  légère  ;  qu'il  a 
inventée  pour  labourer  les  femis  de  bois  :  mais  qui 
allant  très-près  des  rangées  de  gland  peut  par  con- 
féquent  fervir  à  labourer  les  planches  entre  les  ran- 
gées de  bled  ;  ainfi  que  pour  d'autres  plantes  :  Voye^ 
la  page  363  ;  &  T.  II.  p.  379. 

La  vue  de  fe  rendre  plus  utile  a  porté  M.  Du- 
hamel à  imaginer  un  autre  Mécanilme  fimple  & 
commode ,  d'une  Charrue  à  une  feule  roue ,  comme 
celle  de  M.  de  Chateauvieux.  Confulte^  le  T.  II. 
pag.  380 ,  403  &  fuivantes ,  T.  V  ,  p.  285-6 ,  &c. 
T.  VI,  p.  241-2-3-4. 

Nous  parlerons  encore  d'autres  Charrues  légères, 
au  mot  Cultivateur. 

XV.  M.  De  la  Levrie  en  a  conftruit  une,  a  une 
feule  roue  ,  qui  réuffit  auffi  bien  à  faire  les  premiers 
labours  que  ceux  de  fimple  culture.  Elle  eft  décrite 
dans  le  fixieme  Volume  de  la  Culture -des  Terres , 
p.  245-6,  &  fuivantes.  Ses  effets  ,  dépofés  dans  les 
pages  260  -  1  ,  font  exactement  vrais.  Confultc{  -  y 
encore  les  pages  497-8  ,  &c.  M.  De  Garfault  con- 
tinue à  faire  ufage  de  cet  infiniment  au  même  en- 
droit,  avec  les  plus  heureux  fuccès.  [Pag.  250, 
ligne  17  :  il  faut  lire  »  A  droite  ,  efl  le  verfoir  ]. 

XVI.  M.  de  Chateauvieux  a  imaginé  une  Charrue 
à  trois  coutres  ,  fans  foc  ,  pour  défricher  {es  prés. 
Voyez  Culture  des  Terres  ,  T.  IV.  p.  487  &  fuivan- 
tes ,  494-5-6-7;  &  T.  VI.  p.  265-6,  où  efl  une 
charrue  de  ce  genre  ,  employée  avec  fuccès  à  dé- 
fricher de  fortes  bniyeres  chez  M.  De  Villefavin. 

XVII.  Le  Journal  (Economique^  Avril  1754, 
pag.  5  8  &  fuivantes ,  donne  une  nouvelle  charme 
fans  roues.  Un  grand  coutre,  placé  très -en  avant 
du  foc  dans  une  direction  oppofée  à  fa  fituation  or- 
dinaire (  c'efl-à-dire  le  manche  vers  les  bœufs  ,  & 
la  pointe  près  du  foc  ) ,  prépare  de  loin  la  terre  à 
être  divifée  par  un  coutre  plus  petit ,  qui  joint  un 
foc  de  forme  nouvelle.  Nous  croyons  devoir  ne 
pas  en  entreprendre  une  defeription  plus  exacte  , 
qu'il  feroit  difficile  d'abréger.  On  trouvera  des  fi- 
gures jointes  au  détail ,  dans  le  Journal  indiqué. 
Confultei  en  même  tems  le  quatrième  Volume  de  la 
Culture  des  Terres ,  PI.  III.  fig.  4  &  5  ,  &  p.  472. 

Ce  Journal  indique  &  décrit  encore  ,  dans  le 
mois  $  Avril  1761,  p.  159  ,  une  forme  fingulieve 
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de  charrue  ;  dont  le  deffous  du  foc  eft  en  vive-  de  moiffon  ;  ainfi  que  les  circonftances  les  plus  ccm- 

arrête.  venables  pour  labourer  la  terre. 

XVIII.  Il  paroît  que  quelques  Chinois  ont  des  Enfin  tout  chartier  doit  être  difpos,  adroit,  fou- 

Charrues  fort  iimples,  à  deux  focs  ,  fans  roues  ;  qui  pie  ,  nerveux ,  &  hardi. 

traînées  par  un  buffle,  labourent ,  fervent  le  riz  ,  &  Quand  un  père  de  famille  fera  affez heureux  pour 

comblent  le  fdlôn  ,  d'un  même  trait.  Voyez  Cuit,  avoir  rencontré  de  pareils  domeftiques  ,  il  devra  les 

des  Terr.  T.  II.  p.  189  ,  190-1.  garder  &  en  faire  cas.  Mais  il  ne  faut  pas  qu'il  s'ima- 

D.  Jof.  Lucatello  imagina  ,  il  y  a  environ  cent  ginc  les  reconnoître  tels  ,  avant  de  les  avoir  examiné 

ans ,  d'attacher  fermement  à  une  charrue  ordinaire  avec  un  foin  extraordinaire  ,  ne  fe  contentant  pas 

un  infiniment  qui  ouvroit  le  fillon ,  femoit ,  &  her-  feulement  de  s'inftruire  par  le  valet  de  l'état  de  fes 

foit,  en  même  tems.  Confulte^  le  premier  Volume  chevaux  ;  mais  allant  lui-même  les  vifiter,  &  ob- 

de la  Culture  des  Terres,  Chap.  XXV.  [La  quatrième  ferver  fouvent  s'il  ne  leur  manque  rien  pour  leur 

fig.  de  la  fixieme  planche   préfente  un  foc  d'une  nourriture ,  s'ils  font  panfés  comme  il  faut  ;  ou  s'ils 

forme  finguliere.  ]  n'ont  pas  quelque  maladie  ,  afin  d'y  apporter  ait 

L'émulation ,  occafionnée  par  la  Nouvelle  Cùl-  plus  tôt  du  remède.  Tout  homme  qui  prétend  con- 

ture,  a  fait  naître  parmi  nous  divers  inftrumens  de  duire  un  labourage  ,  doit  fe  connoître  à  toutes  les 

ce  genre.  Confiâtes  le  quatrième  Volume  de  la  Cuit,  choies  qui   le   regardent  ;  ou  s'il  n'y  entend  rien 

des  Terr.  p.    16,  17  ,  463.  T.  III.  227-8-9.  T.  VI.  d'abord ,  il  faut  absolument  qu'il  s'en  inftruife  au  plus 

p.  355-6-7.  toti  s'il  ne  veut  que  des  domeftiques  lui  en  faflent 

CHARRUE:  en  fait  de  Jardinage.  Ratiflbire  ,  accroire  à  tout  moment, 

compofée  de  trois  morceaux  de  bois  enchâffés  l'un  Voye7^  l'article  Cheval. 

dans  l'autre ,  &  d'un  fer  tranchant  d'environ  trois  CHASSE.  Pourfuite  qu'on  fait  des  oifeaux  ou 

pieds  de  longueur  :  trois  morceaux   de  bois  font  des  bêtes  à  quatre  pieds.   On  diftingue  plufieurs 

autant  de  côtés  du  quarré ,  &  le  tranchant  fait  fortes  de  Chaffes.  Elles  font  différentes  fuivant  les 

le  quatrième  par  en-bas.  Le  tranchant  eft  un  peu  animaux  qu'.on  veut  chafîér  ,  &c  les  lieux  où  elles 

incliné ,  pour  mordre  environ  d'un  pouce  dans  les  al-  font.  Les  bêtes  à  quatre  pieds  fe  chaffent  dans  les 

lées.    Quand  un  cheval  traîne  cette  machine  ,  &  champs  ,  dans  les  bois  &  dans  les  broulîailles  ;  on  les 

que  l'homme  qui  le  conduit  par  une  guide  ,  appuie  tue  avec  le  fufil ,  ou  avec  le  couteau  de  chaffe.  Les 

affez  fortement  deffus  ;  fi  le  cheval  va  aifément ,  on  oifeaux  fe  tirent  en  l'air  ;  ou  bien  on  les  prend  avec 

avance  l'ouvrage  en  peu  de  tems.  les  filets  ;  ou  avec  les  oifeaux  de  proie. 

CHARTE  :  maladie.  Voyez  Enfant  Noue.  Il  femble  que  par  le  droit  naturel  la  Chaffe  foit 
CHARTIER  ou  CHARRETIER.  Le  Maî-  permife  à  chacun  ,  à  caufe  que  les  bêtes  fauvages 
tre  du  Chartier  obfervera  fecrètement  d'abord  ,  s'il  n'appartiennent  à  perfonne  avant  qu'elles  foient 
traite  fes  chevaux  avec  douceur  pour  leur  faire  faire  prifes  :  cependant  en  France  les  Ordonnances  an- 
ce  qu'il  fouhaite  ;  &  s'il  n'ule  point  envers  eux  d'im-  ciennes  &  nouvelles  en  ont  difpofé  autrement, 
patience  en  les  frappant  rudement ,  ce  qu'il  ne  faut  Celle  de  1669  fait  défenfes  à  tous  roturiers  de  quel- 
pas  fouffrir  :  car  un  bon  valet  ne  doit  accoutumer  (es  que  état  &  qualité  qu'ils  foient ,  non  poffedans  Fiefs  > 
chevaux  à  faire  tout  ce  qu'il  demande  d'eux ,  que  par  Seigneuries  &  haute  Juftice  ,  de  chafler  ;  à  peine 
fa  voix  ,  ou  que  par  le  bruit  de  fon  fouet  qu'il  leur  de  cent  livres  d'amende  pour  la  première  fois ,  du 
fera  reffentir  de  tems  en  tems  ;  mais  non  point  avec  double  pour  la  féconde ,  du  carcan  &  du  bannifle- 
trop  de  violence.  ment  de  trois  années  pour  la  troifieme.  Mais  il  eff. 
Un  valet  Chartier  qui  fçait  ce  que  c'eft  que  fon  permis  à  tous  Seigneurs  ,  Gentilshommes  ,  &  No- 
métier  ,  ne  furcharge  jamais  fes  chevaux ,  &  ne  leur  blés  ,  de  chaffer  fur  leurs  terres  ,  pourvu  qu'elles 
donne  jamais  du  travail  plus  qu'ils  n'en  peuvent  foient  éloignées  d'une  lieue  des  plaifirs  du  Roi  ;  il 
faire  ;  autrement  il  court  grand  rifque  de  les  mettre  leur  eft  même  permis  de  chafler  aux  chevreuils  &C 
bientôt  hors  d'état  de  fervir.  bêtes  noires ,  s'ils  font  à  trois  lieues  des  plaifirs  de 
Il  doit  être  foigneux  de  les  étriller  tous  les  matins  Sa  Majefté.  Il  eft  défendu ,  même  aux  Gentilshom- 
&  quelquefois  à  midi  dans  l'été  ;  de  les  bouchon-  mes ,  de  chaffer  dans  les  vignes  ,  bleds  ,  &  terres 
ner  ;  &  de  les  abreuver  quand  il  faut.  enfemencées  :  félon  l'Edit  de  Henri  I  V  ,  daté 
On  reconnoît  fi  un  tel  domeftique  a  de  la  pro-  de  Follembray  le  12  Janvier  1599  ;  &  ceux  de 
prêté  dans  le  maniement  de  fes  chevaux,  lorfqu'il  Louis  XIV,  des  mois  d'Août  1689  ,  &.20  Mai 
leur  donne  à  manger;  c'eft-à-dire ,  lorfque  le  foin  1704. 

qu'il  leur  jette  dans  le  râtelier  eft  bien  examiné  ,  Les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts ,  &  les  Capi- 
.  ou  qu'il  a  bien  foin  d'épouffeter  leur  aveine  avant  taines  des  chaffes ,  connoiflént  concurremment  en- 
de  la  mettre  dans  l'auge.  tr'eux  de  ce  qui  regarde  la  capture  des  délinquans  , 
Lorfqu  un  valet  ne  laiffe  point  manquer  de  litière  la  faifie  des  armes ,  chiens  ,  filets  &  engins  défen- 
à  fes  chevaux ,  &  qu'il  n'eft  point  pareffeux  de  tenir  dus  ,  en  première  information  feulement  ;  mais  l'inf- 
leur  écurie  nette,  quand  il  eft  nécefiaire  de  le  faire  ;  traâio'n  &  le  jugement  appartient  au  Lieutenant  de 
on  peut  en  préfumer  quelque  chofe  de  bon ,  fur-  robe  longue  :  les  Capitaines  des  Chaffes  de  Saint 
tout  quand  il  eft  encore  vigilant  à  prévenir  par  fes  Germain  ,  Fontainebleau  ,  Chambort  &  quelques 
foins  &  ion  lavoir  faire,  les  inconvéniens  qui  leur  autres  lieux,  &  les  Capitaines  des  Chaffes  qui  font 
peuvent  arriver.  fur  les  Etats  envoyés  à  la  Cour  des  Aydes  ,  font 
C'eft  le  propre  d'un  véritable  Chartier ,  de   ne  exceptés  ;  car  ils  inftruilènt  &  jugent  chacun  dans 
rien  laiffer  traîner  de  ce  qui  regarde  fon  miniftere  ;  leur  Capitainerie  tous  procès  civils  &  criminels  , 
d'avoir  des  endroits  où  il  place  ordinairement  par  pour  fait  de  chaffe ,  en  appellant  avec  eux  les  Lieu- 
ordre  tous  les  harnois  ,  qu'il  doit  fouvent  vifiter  tenans  de  robe  longue  &  autres  Juges,  &  Avocats 
pour  voir  s'il  n'y  a  rien  de  rompu ,  afin  de  les  porter  pour  le  Confeil. 
chez  l'ouvrier  pour  les  raccommoder ,  ou  de  les  ré-  Voye^  Garde-Chasse. 
parer  lui  -  même  fi  cet  ouvrage  ne  paffe  point  fon  La  Chaffe  Royale  eft  celle  qui  fe  fait  aux  chiens 
favoir.  courans ,  avec  meute  &  équipage  :  on  y  force  le 
Celui  qui  a  le  titre  de  Premier  ou  Maître  chartier  gibier  ;  les  fangliers ,  les  cerfs  ,  les  daims ,  les  che- 
doit  favoir  femer ,  &  charger  les  voitures  en  tems  yreuils ,  les  renards ,  &  les  lièvres.  C'eft  ce  qui 
Tome  l.  Y  y  y  ij 
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s'appelle  Chafjer  à  Bruit.  La  Chafle  la  plus  ordinaire, 
eft  celle  qui  le  fait  avec  des  chiens  courans  ou  des 
lévriers  ,  pour  prendre  &  forcer  les  lièvres. 

Ces  Chafles  font  décrites  amplement  dans  les  arti- 
cles des  animaux  qu'on  chafle  ,  foit  avec  les  chiens , 
foit  avec  les  filets ,  foit  avec  les  oifeaux  de  proie. 

Confultir^  aufli  ABOIS.  ACCUTS.  ACHAR- 
NER. Afut.  Chien.  Aiguillons.  Ajus- 
ter. Ameuter.  Amorce.  Angui- 
c  h  u  r  e.  Appeau.  La  fin  de  l'article  Appas. 
Arrêt.  Approcher.  Brosser.  Assu- 
rance. Corneille.  Fauconnerie. 
Vénerie.  Abattis.  Aigle.  Aiguail. 
Oiseau.  Poudre. 

Toutes  fortes  de  tems  ne  font  pas  propres  pour 
la  Chafle.  Le  grand  vent  &i  la  pluie  font  des  ob- 
stacles qui  empêchent  de  prendre  ce  divertilïement. 
Au  printems ,  la  chafle  fe  doit  faire  fur  le  foir  avec 
les  filets  ;  en  été  ,  elle  fe  fait  le  matin  ;  &  en  hiver , 
on  ne  doit  chafler  pour  l'ordinaire  que  depuis  neuf 
heures  du  matin  jufqu'à  deux  heures  après  midi. 
Mais  il  faut  généralement  obferver  de  fe  mettre  au 
deflbus  du  vent ,  quand  on  attend  le  gibier. 

Moyen  de  connoître  le  deffous  du  vent. 

Prenez  un  morceau  de  papier ,  &  remarquez  de 
quel  côté  le  vent  l'emportera. 

M.  Bordeu  foutint  à  Paris  en  1753  aux  Ecoles  de 
Médecine  une  Thefe  pour  prouver  que  la  Chaffe 
eft  le  plus  Jalutaire  de  tous  les  Exercices.  Voyez 
Journal  (Econ.  Novembre  1753  ,  p.  159,  &c. 

CHASSE:  terme  d '(Economie.  C'eft  ce  qu'on 
nomme  autrement  forme  ,  &  édifie  ;  fervant  à  faire 
du  fromage.  Voye^  Chasseron. 

CHASSE:  terme  d  Artificier.  Voyez-en  l'expli- 
cation ,  fous  le  mot  Fufées  Isolantes  ,  dans  l'article 

*A  R  X  I  F  T  C  F 

CHASSE-AVANTS.  Surveillans  &  Infpec- 
teurs  qui  font  établis  &  commis  dans  les  atteliers 
des  grands  bâtimens ,  pour  veiller  &  prendre  garde 
cuie  les  ouvriers  ne  perdent  point  leur  tems ,  & 
pour  hâter  &  diligenter  l'ouvrage  :  &  ,  en  fait  de 
bâtiment  ,  afin  que  les  Maçons  &  Limofins  foient 
iervis  à  propos  &  diligemment  par  les  manœuvres 
&  goujats.  Ce  font  eux  aufli  qui ,  avec  les  hàlle- 
bardiers ,  conduifent  &  font  avancer  les  charriots 
&  les  bars  que  portent  ou  traînent  les  Bardeurs. 

CHASSE-CALENDRE.  C'eft  la  même 
chofe  a^Abeillet. 

CHASSELAS  ou  Chacelas.  Voyez  Raisin. 

CHASSER  de  gueule.  C'eft  laiffer  crier  & 
aboyer  un  limier ,  lorfqu'on  le  laiflé  courre  :  car  le 
matin  il  doit  être  fecret  &  ne  dire  mot  ;  pour  ne 
pas  donner  l'effroi ,  &  lancer  la  bête. 

CHASSERON.  C'eft  la  même  chofe  qu'é- 
difie ,  pour  le  fromage. 

CHASSIS.  Efpece  de  grand  cadre ,  qu'on  fait 
par  carreaux  ;  fur  lequel  on  colle  du  papier ,  de  la 
toile ,  ou  du  vélin  ;  ôî  qu'on  met  enfuite  aux  fenê- 
tres devant  les  vitres  ,  afin  que  la  chambre  foit  plus 
chaude.  On  s'en  fert  communément  à  la  place  de 
vitres  dans  les  atteliers. 

Pour  faire  des  Chajjis  tranfparens. 

Mouillez  du  vélin ,  ou  du  papier  le  plus  uni  &  le 

Î)lus  blanc  que  vous  pourrez  trouver  ;  collez-le  fur 
e  chaflis  ,  laiflez-le  fécher  ;  &  l'huilez  quand  il  fera 
fec.  Plufieurs  Livres  propofent  de  l'huiler  avec  la 
compofition  fuivante  :  »  Prenez  deux  parties  d'huile 
»  de  noix  ou  de  lin  ;  avec  une  partie  d'eau  claire  , 
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»  '&  un  peu  de  verre  pilé.  Mettez  le  tout  enfemble 
»  dans  un  verre  ,  &  faites-le  bouillir  fur  un  tuileau 
»  auprès  du  feu.  Quand  l'eau  fera  toute  conlumée 
»  la  liqueur  ne  bouillira  plus  ,  vous  la  retirerez 
»  alors  ;  &  vous  vous  en  fèrvirez  quand  elle  fera 
>>  tiède.  Si  votre  chaflis  s'obfcurcit  dans  la  fuite 
»  paflèz  deflus  une  éponge  imbibée  d'eàu  fraîche.  « 
Mais  en  engraiffant  l'huile  par  l'ébullition  ,  on  di- 
minue la  tranfparence  :  &  le  verre  pilé  eft  un  in- 
grédient abfolument  inutile  dans  cette  préparation. 
La  baudruche  eft  fort  tranfparente.  Mais  elle  ne 
pourroit  faire  que  de  petits  carreaux.  D'ailleurs  elle 
feroit  plus  chère  que  le  verre  ;  &  elle  s'attendrit 
à  l'humidité.  La  meilleure  garniture  de  chafhs  eft 
donc  le  parchemin  ou  le  vélin ,  puis  le  taffetas , 
la  toile  fine  ,  &  le  papier  :  &  leur  vrai  verni  eft 
l'huile  toute  pure  ,  fans  mélange  d'aucune  autre 
matière. 

Chajjis  de  Parchemin  ,  clair  comme  le  verre. 

Prenez  du  parchemin  bien  blanc  &  fin  :  faites-le 
tremper  vingt-quatre  heures  dans  des  blancs  d'eeufs 
bien  mêlés  avçc  du  miel.  Puis  lavez  bien  le  parche- 
min ,  &  appliquez-le  fur  le  chaflis.  Etant  fec ,  voug 
le  vernirez. 

Outre  ce  qui  vient  d'être  dit  de  l'huile  grafle 
pure ,  pour  vernir  les  chaflis  :  Confultei  l'article 
VERNI  pour  les  Chajjis  de  toile.  VERtilfur  le  papier. 

Blanchir  le  papier  colle  en  chajjis ,  afin  de  ne  pas  le 
recoller  tous  les  ans. 

Voye^  ce  titre  dans  l'article  Papier. 

CHASSIS:  en  fait  de  Jardinage.  Ouvrage 
de  menuiferie  fait  avec  des  feuillures  dans  les  cô- 
tés de  Pépaiffeur  pour  y  loger  ,  emboîter ,  &  en- 
chafler  des  panneaux  quarrés  de  vitres  ;  &  cou- 
vrir par  ce  moyen  des  plantes  qu'on  veut  avancer 
pendant  l'hiver  par  des  rechauftèmens.  Ces  chaflis 
font  de  bois  de  chêne  bien  dur ,  &  fouvent  peints 
en  huile  pour  réfifter  davantage  aux  injures  de  l'air; 
ils  ont  environ  fix  pieds  de  long  pour  contenir  de 
chaque  côté  deux  panneaux  de  trois  pieds  en  tout 
fens  :  leur  ouverture  eft  d'ordinaire  de  quatre  pieds. 
On  en  met  plufieurs  bout  à  bout  l'un  de  l'autre. 

CHAT:  Plante.  Voyez   G  A  R  A  N  C  E. 

C  H  A  T  (  Langue  de  )  :  autre  plante.  Voyez 
Grande  CENTAURÉE,  n.   5 . 

CHAT-HUANT.  Foyel  Hibou. 

CHAT-PUTOIS.  On  nomme  ainfi  impro- 
prement un  animal  qui  appartient  au  genre  des  Be- 
lettes. Il  eft  plus  gros  que  la  fouine  ,  &  a  une  odeur 
puante ,  qui  l'annonce  furtout  en  été  ;  fon  cou  eft- 
plus  étroit  que  celui  de  la  fouine  ,  fon  ventre 
plus  large  ,  la  queue  &  les  cuifles  plus  noirâtres , 
&  les  côtés  plus  roux.  Il  a  deux  rangs  de  poils  :  les 
uns  roux  &  courts  ;  les  autres  plus  longs ,  blanchâ- 
tres à  leur  origine  ,  &  terminés  de»noirâtre. 

Le  Putois  eft  grand  ennemi  de  la  volaille  ;  dont  il 
mange  les  œufs.  Il  fè  cache  dans  les  galetas ,  greniers  à 
foin ,  &  autres  endroits  lèmblables.  On  en  trouve 
aufli  dans  les  bois  ;  ils  rodent  tout  le  jour  &  font 
la  guerre  aux  oifeaux.  Us  fe  mettent  aufli  en  em- 
bufeade  fur  le  bord  des  rivières ,  pour  attraper  le 
poifion  &  les  grenouilles.  Ces  animaux  fe  prennent 
de  la  même  manière  que  les  fouines.  Le  blereau 
chafle  le  putois. 

C  H  Â  T  A I G  N  E  :  ou  Chdteigne.  Voyez  Châ- 
taignier. 

CHÂTAIGNE  de  Cheval.  Voyez  Marro n- 
NIER  dinde. 
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CHÂTAIGNE  d'Eau.  Voyez  Tribule 
Aquatique. 

CHÂTAIGNERAIE.  Terrein  garni  de  Châ- 
taigniers. 

CHÂTAIGNIER,  ou  Chdieigrier  :  en  Latin 
Cajîanea  :  6k  en  Anglois  Chefnut  -  Tree,  Les  Arbres 
de  ce  genre  portent  des  fleurs  mâles  ,  6k  de  femel- 
les ,  fur  un  même  pied  ;  tantôt  les  unes  près  des 
autres ,  tantôt  à  quelque  éloignement. 

Les  fleurs  mâles  font  grouppées  fur  un  long  filer, 
en  forme  de  chaton.  Elles  ont  un  calice  d'une  feule 
pièce  ,  divifé  en  cinq  parties  ,  dans  lequel  font  en- 
viron dix  ou  douze  étamines  très-menues ,  furmon- 
tées  de  fommets  oblongs. 

On  trouve  fouvent  les  chatons  femelles  à  la  naif- 
fance  des  chatons  mâles.  Un  même  bouton  à  fruit 
les  produit.  Le  chaton  femelle  porte  une  vingtaine 
de  fleurs  :  mais  il  n'y  en  a  ordinairement  que  trois 
tout  au  plus  qui  n'avortent  point  ;  celles  -  ci  font 
vers  le  bas  du  chaton.  Chaque  fleur  a  un  calice 
d'une  feule  pièce  ,  découpé  en  plufieurs  parties  ;  & 
un  embryon  fur  lequel  elle  repofe ,  qui  a  trois  (  6k 
quelquefois  fix  )  ftyles  courbés.  L'embryon  devient 
un  fruit  arrondi ,  ferme ,  6k  épineux  ;  compofé  d'un 
brou  ,  dans  lequel  iont  contenues  plufieurs  amandes 
nommées  Châtaignes  ;  revêtues  d'une  enveloppe 
coriacée  ,  intérieurement  aflez  fouvent  féparées  en 
plufieurs  lobes  charnus  ,  gras  6k  farineux  f  par  des 
cloifons  féches  6k  membraneufes. 

Les  fleurs  du  Châtaignier  répandent  une  odeur 
aflez  vive ,  qui  déplaît  à  nombre  de  perfonnes. 

M.  Linnseus  a  réuni  le  Châtaignier  au  Hêtre.  La 
forme  des  chatons  6k  celle  des  fruits  6k  amandes 
font  néanmoins  conftamment  différentes  dans  ces 
deux  fortes  d'arbres.  C'eft  pourquoi  nous  avons  cru 
devoir  nous  en  tenir  à  la  diftindtion  ufitée. 

Efpeces. 

1 .  Cajîanea  Jllvejîris  ,  quee  peculiariter  Cajîanea. 
C.B.  Châtaignier  Sauvage  ,  qui  vient  dans  nos  bois. 
C'eft  un  grand  6k  bel  arbre  :  fur  les  branches  duquel" 
font  difpofées  dans  l'ordre  alterne  ,  6k  attachées  par 
des  pédicules  fort  courts ,  de  longues  feuilles  fermes  , 
faites  comme  en  rhombe ,  feniiblement  marquées 
d'un  grand  nombre  de  nervures  latérales  dont  cha- 
cune fe  termine  en  longue  pointe  bien  fine  mais 
molle ,  ce  qui  produit  aux  bords  de  chaque  feuille 
une  dentelure  profonde  en  dents  de  feie ,  dont 
Toutes  les  pointes  ont  une  même  direction.  Cette 
efpece  pafle  pour  ne  donner  que  de  petites  Châ- 
taignes. Néanmoins  il  n'eft  pas  rare  d'en  voir  de 
groffes  6k  de  petites  fur  un  même  arbre  ;  6k  une 
groife  châtaigne  produire  un  arbre  qui  en  porte 
pareillement  de  mêlées. 

Il  y  a  de  ces  châtaigniers. qui  ont  la  feuille  pa- 
nachée. 

2.  On  a  coutume  d'appeller  Marronnier  le  Châ- 
taignier cultivé  ;  Cajîanea  fativa  C.  B.  Sa  châtaigne 
eft  conftamment  plus  grofie  ;  ce  qui  peut  n'être  que 
l'effet  de  la  culture  &  du  climat.  Car  on  ne  l'élevé 
point  de  femence  ;  mais  on  le  greffe  toujours  fur 
les  jeunes  fujets  du  «.  i  :  &  il  ne  réufïït  bien  que 
dans  les  pays  chauds.  On  n'apperçoit  pas  de  diffé- 
rence caraétériftique  entre  les  châtaignes  6k  les  mar- 
rons :  le  goût  ieul  en  décide.  On  nomme  Marron 
une  châtaigne  qui  a  la  chair  ferme  &  fucrée  ;  &  il 
y  a  une  infinité  de  nuances  fenfibles  entre  le  meil- 
leur marron  ,  6k  la  châtaigne  la  plus  molle  6k  la 
plus  infipide. 

3.  M.  Cupani  a  rapporté  plufieurs  Variétés  de 
cette  même  efpece  dans  fa  Defcription  du  Jardin 
du  Prince  de  La  Catholique.  Leurs  différences  font 
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,  &  de  la  couleur  6k  du 
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tirées  des  arbres  mêmes 

goût  des  fruits.  Les  feuilles  font  encore  fufceptibles 

de  variétés.  Voye{  M.  Garidel ,  Hiftoire  des  Plantes 

d'Aix. 

4.  Les  Anglois  nomment  Chinquapin ,  le  Cajîa- 
nea hum  1 lis  Virginia/ta  racemofa  ,  fruclu  parvo  in  Jîn- 
gulis  capfulis  echinatis  unico  de  Pluknet.  Cet  arbre 
vient  naturellement  à  la  Louiiiane  6k  ailleurs  en 
Amérique.  Ses  feuilles  font  aflez  femblables  à  celles 
du  n.  1  ,  mais  communément  moins  dentelées  :  6k 
il  n'en  eft  pas  une  fimple  variété  ;  comme  l'a  pré- 
fumé un  habile  homme  ,  qvii  n'en  jugeoit  que  par 
les  feuilles  6k  le  port ,  fans  avoir  vu  l'amande.  Les 
fruits  reflemblent  à  de  petits  glands  de  chêne-verd  ; 
&  font  renfermés  un  à  un  dans  une  capfule  très-épi- 
neufe  qui  s'ouvre  en  deux.  Dans  les  bois  de  l'A- 
mérique ,  cet  arbre  n'a  gueres  que  dix  à  douze  pieds 
de  haut.  Il  donne  beaucoup. 

5.  On  a  envoyé  du  Canada  à  M.  Duhamel  une 
petite  Châtaigne  qui  n'eft  point  le  Chinquapin ,  6k 
que  Ton  aflure  produire  conftamment  un  arbre 
nain. 

6.  M.  Le  Page  (  Hijl.  de  la  Louif.  T.  II.  p.  27  ) 
nomme  Châtaignier- Gland ,  un  arbre  qu'il 
décrit  de  manière  à  le  faire  regarder  comme  un  de 
ces  Chênes  qui  ont  le  feuillage  de  Châtaignier. 
Voye^  Chêne,  n.  9. 

7.  Selon  le  P.  Labat ,  on  appelle  Châtai- 
gnier, dans  nos  IJles  de  l'Amérique ,  un  arbre 
qui  n'eft  autre  que  le  Marronnier  d'Inde  ;  à  en 
juger  par  ce  qu'il  en  dit  dans  le  quatrième  Tome  de 
fes  Voyages ,  Ch.  3 . 

8.  Le  Sloanea  amplis  Caftaneœ  foliis ,  fruclu  echi" 
nato ,  du  P.  Plumier  ;  eft  regardé  comme  un  vrai 
Châtaignier  par  M.  Miller.  Son  fruit  eft  gros ,  tout 
couvert  de  fortes  épines  :  l'intérieur  eft  divifé  ré- 
gulièrement en  quatre  loges  ,  dont  chacune  enferme 
une  petite  châtaigne.  Du  refte  M.  Miller  n'y  ap- 
perçoit  aucune  différence  d'avec  l'efpece  ci-deflus 
n.  1.  Il  croit  que  le  P.  Plumier  avoit  trouvé  cet 
arbre  à  la  Louiiiane.  Ses  fruits  6k  feuilles ,  que  M. 
Miller  a  comparés  avec  la  defcription  du  P.  Plu- 
mier ,  avoient  été  envoyés  du  Sud  de  la  Caroline  à 
M.  le  Duc  de  Bedford. 

Culture. 

On  peut  élever  le  Châtaignier  n.  1 .  dans  des  fa* 
blés  qui  ont  beaucoup  de  fond ,  furtout  quand  ils 
confervent  de  l'humidité  :  ce  qui  arrive  sûre- 
ment fi  le  fable  eft  allié  d'un  peu  de  glaife.  Mais  la 
glaife  pure  6k  humide  ne  convient  pas  à  cet  arbre. 
Un  gravier  humide  lui  plaît  beaucoup.  En  général 
il  lui  faut  au  pied  un  degré  moyen  d'humidité  habi- 
tuelle :  Confultez  le  Traité  des  Semis  &  Plantations  y 
de  M.  Duhamel ,  p.  290-1.  Cet  arbre  a  encore  tou- 
jours befoin  de  beaucoup  de  fond  ;  enforte  qu'il 
languit  s'il  rencontre  le  tuf  à  deux  ou  trois  pieds 
de  profondeur.  Il  loutient  mieux  le  froid  que  le 
chaud.  Il  vient  volontiers  dans  des  endroits  décou- 
verts ;  6k  fur  le  revers  de  coteaux  expofés  au 
Nord. 

Les  petites  châtaignes  font  aufli  bonnes  à  femer 
que  les  groffes  ,  pour  produire  de  grands  arbres  du 
n.  1 .  Il  y  a  des  gens  qui  préfèrent  les  groffes  ef- 
peces des  pays  chauds  ou  de  nos  Provinces  Méri- 
dionales :  ils  n'y  ont  réellement  aucun  avantage  ; 
6k  fouvent  ils  ne  fement  que  des  châtaignes  étuvées 
avant  le  tranfport  pour  les  empêcher  de  le  moifir, 
6k  dont  le  germe  eft  par  conféquent  altéré.  Chacun 
fera  mieux  de  femer  les  châtaignes  laines  recueil- 
lies dans  fon  canton ,  6k  conlervées  pendant  l'hiver 
dans  du  fable  médiocrement  fec ,  6k  à  l'abri  des  fats 
6k  des  mulots  qui  en  font  très-friands. 
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Plusieurs  Auteurs  confeillent  de  jetter  dans  de 
l'eau  les  châtaignes  qu'on  veut  femer ,  &  de  n'em- 
ployer que  celles  qui  auront  été  à  fond.  Je  ne  croi 
pas  cette  épreuve  bien  décifive  :  y  ayant  telle  châ- 
taigne parfaitement  conditionnée ,  qui  reftera  tou- 
jours fur  l'eau  parce  qu'il  y  aura  de  l'air  entre  l'a- 
mande &c  l'écorce. 

Quand  on  veut  Elever  des  Châtaigniers  pour  les 
tranfplanter  en  avenues  ou  ailleurs  ,  aux  mois  de 
Février  ou  Mars ,  après  avoir  labouré  à  l'uni ,  on 
fait  un  fillon  profond  d'environ  quatre  pouces ,  &: 
on  y  met  les  châtaignes  à  quatre  pouces  les  unes 
des  autres  :  puis  on  rabat  la  terre  avec  un  râteau , 
on  fait  un  fécond  fillon  à  un  pied  plus  loin  ;  &  ainfi 
trois  ou  quatre  de  fuite  :  après  quoi  on  laiffe  un 
cfpace  vuide ,  de  trois  pieds  de  large  ;  &  on  continue 
de  même  dans  tout  le  champ.  Il  y  a  des  gens  qui  ont 
l'attention  de  mettre  en  haut  la  pointe  des  châtai- 
gnes :  ce  qui  peut  effectivement  faciliter  le  déve- 
loppement du  germe.  Mais  il  eft  plus  elTcntiel  de 
rompre  la  radicule  qu'elles  peuvent  avoir  pouffée 
dans  le  fable  ;  pour  prévenir  que  les  mulots  n'en  dé- 
truisent une  partie.  Si  on  ne  rompoit  pas  ce  germe  , 
les  arbres  produifant  un  pivot  auroient  de  la  peine 
à  reprendre  lorfqu'on  voudroit  les  tranfplanter. 

La  châtaigne  qui  n'a  rien  pouffé  avant  d'être 
mife  en  terre  ,  ne  levé  qu'environ  deux  mois  après. 
On  fera  bien  de  dreffer  nombre  de  pièges  dans  le 
champ  ,  pour  les  mulots  &c  autres  animaux  deftruc- 
teurs.  11  feroit  encore  mieux  de  ne  point  femer  de 
châtaignes  dans  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  de 
mulots  ;  &  dans  ceux  où  on  trouve  habituellement 
l'écorce  des  racines  des  arbres  rongée  par  des  vers. 
Le  Chêne  &  le  Pin  pourroient  réfuter  à  ces  deux 
ennemis. 

Evelyn  (  Foreft  Trees  ,  p.  63  )  confeille  de  lahTer 
le  brou  aux  châtaignes  que  l'on  feme  en  automne , 
afin  que  leurs  piquans  les  défendent  des  mulots  : 
mais  ces  piquans  pourroient  devenir  bientôt  inu- 
tiles par  l'humidité  de  la  laifon. 

L'ombre  favorife  beaucoup  l'accroiffement  du 
châtaignier.  C'eft  pourquoi  il  feroit  avantageux  de 
lui  en  procurer  en  plantant  de  diftance  en  diftance 
&  fans  ordre  ,  foit  des  bouleaux ,  foit  des  marceaux, 
foit  des  ajoncs  ,  dans  les  femis  de  châtaignes. 

En  femant  par  planches  ,  comme  nous  avons  dit , 
On  le  ménage  la  commodité  d'éclaircir  ,  labourer , 
&  farder  fans  rien  endommager.  Il  eft  nécelfaire 
d'entretenir  le  jeune  plant  bien  net.  On  lui  donne 
quatre  ou  cinq  labours  fort  légers  pendant  la  pre- 
mière année  :  trois  ou  quatre  fuffifent  pour  la 
féconde. 

Au  bout  de  deux  ans  on  peut  lever  les  jeunes  châtai- 
gniers pour  les  mettre  en  pépinière  ,  à  la  fin  de  Fé- 
vrier ,  ou  mieux  encore  au  mois  d'Oclobre.  Là  on  les 
efpaceà  un  pied  fur  des  rangées  diftantes  de  trois 
pieds  les  unes  des  autres.  Il  faut  bien  ménager  leurs 
racines  en  les  tranfplantant ,  &  ne  les  laiffer  hors  de 
terre  que  le  moins  de  tems  que  l'on  peut.  S'ils  ont 
pouffé  un  long  pivot  ,  on  le  rogne.  On  a  foin  de 
ne  laiffer  croître  aucunes  herbes  à  leur  pied  ;  on 
retranche  les  branches  latérales  qui  empêcheroient 
les  arbres  de  s'élever  :  mais  on  n'en  ôte  plus  quand 
ils  ont  un  pouce  de  groffeur.  Si  quelqu'un  de  ces  ar- 
bres paroît  difpofé  à  venir  rabougri ,  on  attend  qu'il 
ait  été  à  peu  près  un  an  dans  la  pépinière ,  pour 
voir  s'il  ne  fe  redreffera  pas  étant  plus  à  l'aile  &  en 
fe  fortifiant  :  alors  on  le  raccourcit  au  mois  de  Mars 
jufqu'au  plus  bas  bourgeon  ;  au  moyen  de  quoi  il 
forme  enluite  une  bonne  tige  &  bien  droite.  En 
faiiant  cette  opération  ,  on  doit  prendre  garde  d'é- 
branler les  racines  :  l'arbre  courroit  rifque  de  périr. 
Les  feuilles  des  jeunes  châtaigniers  qui  reftent  & 
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pourriffent  fur  terre  ,  font  un  excellent  amende- 
ment pour  eux.  On  les  enfouit  au  printems  par 
un  léger  labour  ;  mais  à  quelque  diftance  des  ar- 
bres ,  afin  qu'elles  n'occafionnent  point  de  pourri- 
ture aux  racines. 

Ces  arbres  font  bons  à  planter  à  demeure  quand 
ils  ont  cinq  à  fix  pieds  de  haut.  En  les  replantant 
on  leur  conferve  une  certaine  quantité  de  chevelu  • 
on  ne  les  émonde  ni  étête  ;  &  on  les  met  dans  de 
bons  trous.  Plus  ils  font  éloignés  les  uns  des  autres, 
plus  le  fruit  qu'ils  donnent  eft  beau  &  abondant  : 
mais  cette  pofition  les  empêche  de  faire  jamais 
d'auffi  belles  pièces  de  charpente ,  que  quand  ils 
font  raffemblés  en  maflifs  de  bois.  On  peut  donc 
former  des  avenues  de  châtaigniers  plantés  à  qua- 
tre ,  cinq  ,  ou  fix  toifes  les  uns  des  autres  ;  ou 
même  leur  donner  moins  d'efpace ,  félon  le  but 
que  l'on  fe  propofe.  Il  y  a  des  gens  qui  les  plantent 
à  huit  pieds  ,  pour  en  tirer  des  perches  en  les  gou- 
vernant comme  les  frênes.  La  qualité  du  terreiit 
doit  encore  fervir  à  guider  pour  leur  donner  la  dif- 
tance convenable.  Les  arbres ,  étant  couverts  de 
terre ,  on  les  entoure  d'épines  fi  on  craint  que  le 
bétail  n'aille  les  ébranler  en  s'y  frottant.  Lorfqu'ils 
ont  bien  repris  ,  on  les  étête  ,  pour  faire  pouffer 
des  rejets  :  fur  lefquels  on  greffe  en  fifïïet  l'efpece 
de  châtaigne  que  l'on  veut.  Il  faut  enfuite  leur  don- 
ner trois  labours  par  an ,  jufqu'à  ce  que  l'on  juge 
qu'ils  puiffent  fe  paffer  de  fecours. 

Nous  ne  parlons  pas  de  Greffer  le  Châtaignier  fut 
le  Noyer,  le  Chêne  ,  ou  le  Hêtre  ;  pour  avoir  de  par- 
faitement beaux  arbres  &  qui  donnent  d'excellens 
fruits  :  ce  font  d'anciennes  rêveries ,  que  l'on  per- 
droit  fon  tems  à  éprouver.  Il  en  eft  de  même  de 
Greffer  le  Cerifler  fur  le  Châtaignier,  pour  fe  pro- 
curer des  cerifes  tardives.  Au  refte  ,  li  on  veut  que 
les  Anciens  y  aient  réufti ,  il  faut  fuppofer  que  le9 
noms  qu'ils  ont  donnés  aux  arbres  ne  fe  rapportent 
pas  aux  nôtres. 

Quand  on  a  principalement  pour  objet  d'avoir 
de  beau  bois  de  charpente ,  on  feme  le  Châtaignier 
à  demeure.  Il  feroit  alors  fuperflu  de  laiffer  germer 
les  châtaigniers  dans  le  fable  ;  parce  qu'en  les  fe- 
mant il  faudroit  rompre  leur  radicule  :  au  lieu  que 
le  pivot  en  s'allongeant  favorife  leur  élévation.  On 
afture  que  les  châtaignes  franches ,  c'eft-à-dire  dont 
l'arbre  n'a  pas  été  greffé ,  doivent,  être  préférées 
en  ce  cas  pour  femer.  En  tout  cas  cette  précaution 
n'eft  pas  difficile  à  exécuter.  Ayant  donné  deux  ou 
trois  bons  labours  ,  on  forme  des  filions  de  fix  à  fix 
pieds  de  diftance  ;  dans  lefquels  on  efpace  les  châtai- 
gnes à  environ  dix  pouces  ;  &  on  les  couvre  de  trois 
pouces  de  terre.  Depuis  que  les  jeunes  plantes  ont 
levé ,  on  les  farcie  fouvent ,  &  avec  précaution  :  la 
diftance  que  nous  laiffons  entre  chaque  rangée ,  eft 
pour  exécuter  ce  travail  plus  promptement  en  y 
faiiant  paffer  une  charrue  légère  ou  un  cultivateur: 
en  même  tems  que  la  houe  nettoyera  entre  les  plan- 
tes félon  le  befoin  ;  oblervant  toujours  de  ne  pas 
offenfer  les  racines ,  qui  font  délicates. 

Ce  même  femis ,  tenu  bien  net  &  entretenu  de 
cultures  ,  peut  encore  fournir  de  bon  plant  au  bout 
de  trois  ou  quatre  ans  ;  parce  qu'alors  il  eft  à  pro- 
pos de  laiffer  environ  trois  pieds  de  diftance  d'un 
arbre  à  un  autre.  Puis ,  après  un  pareil  nombre 
d'années ,  on  lèvera  encore  un  arbre  entre  deux. 
Quand  ceux-ci  auront  atteint  la  groffeur  de  per- 
ches ,  on  choifira  entr'eux  le  plus  foible  pour  l'a- 
battre. Sa  fouche  pourra  fournir  de  bon  cerceau 
tous  les  dix  ans  ;  en  même  tems  que  les  pieds  vi- 
goureux profiteront  en  tous  fens.  Cependant ,  à  me- 
fure  qu'ils  fe  fortifieront,  il  fera  à  propos  de  leur  don- 
ner plus  de  place.  Lors  donc  qu'ils  pourront  fournir; 


C    H     A  C     H     A                      m 

de  petites  planches ,  on  en  abattra  encore  de  deux  lis  ,  on  en  fait  de  bons  cerceaux  pour  les  ban-iis. 

un;  ce  qui  les  efpacera  à  vingt -quatre  pieds  :  ter-  On  en  tire  aufîî  des  perches  unies  ,  droites  ,  & 

rein  fuffifant  pour  qu'ils  acquièrent  leur   parfaite  fermes ,  pour  les  houbloniercs  &  autres  ufages.  pa- 

croiflance.  «"eik.  Ce  font  les  échalas  d'Italie  :  ils  y  durent  jui- 

On  peut  encore  fe  procurer  un  bon  taillis  de  qu'à  fept  ans  de  fuite- 
châtaigniers  ,  en  couchant  dans  terre  les  jeunes  Le  bois  de  charpente  de  'châtaignier  fe  débite 
branches.  ^ans  les  forêts  comme  celui  de  chêne.  On  en  fait 
Pour  ce  qui  eft  du  Marronnier  («.  2.  )  :  M.  Ga-  auiîi  des  lattes.  Il  dure  plus  Iongtems  que  l'orme  & 
ridel  dit  qu'en  Provence  les  châtaignes  du  n.  1 .  s'é-  que  bien  d'autres  bois  ,  en  tuyaux  enterrés  poin- 
tant femées  naturellement  ,  &  ayant  produit  de  conduire  de  l'eau.  Si  on  le  place  de  façon  qu'il  foit 
jeunes  arbres  ,  on  les  levé  de  terre  quand  leur  tige  toujours  mouillé ,  il  peut  fèrvir  à  des  moulins ,  des 
eft  groffe  comme  une  plume  d'oie  ;  qu'étant  enfuite  éclufes ,  &c.  Je  trouve  enfin  dans  le  Compkat  Body 
devenus  allez  forts  pour  foutenir  un  homme  monté  of  Husbandry  (  B.  IV.  Ch.  XXXIX  )  que  ce  bois 
deflus  ,  on  y  applique  des  greffes  de  marronnier  dure  à  l'infini  lorfqu'on  l'enduit  de  calfat ,  après 
(  Hifloire  des  Plantes  d'Jix).  La  vigueur  de  l'arbre  l'avoir  imbibé  d'huile  bouillante, 
dans  le  tems  où  on  le  greffe ,  eft  bien  propre  à  in-  Il  y  a  des  cantons  où  les  hommes  ,  &  plufieurs 
fluer  fur  la  qualité  du  fruit.  Quelques-uns  greffent  efpeces  d'animaux  ,  ne  vivent  que  de  châtaignes 
ces  arbres  en  fente  au  mois  d'Avril  lorfqu'il  n'y  a  pendant  une  partie  de  l'année.  Les  bêtes  fauves  les 
encore  qu'un  œil  ;  d'autres  en  écuflbn ,  vers  la  S.  préfèrent  communément  au  gland. 
Jean.  Pour  Confirver  les  Châtaignes  ,  on  les  met  alter- 
Le  Chinquapin  («.4.)  foutient  très-bien  en  pleine  nativement  par  lits  avec  des  lits  de  fable  dans  des 
terre  les  hivers  les  plus  rigoureux  du  climat  de  barrils  que  l'on  tient  féchement  dans  un  endroit  mé- 
Londres.  Mais  l'été  &  un  terrein  fort  fec  lui  font  diocrement  chaud. 

préjudiciables.  Ce  Châtaignier  aime  un  fol  humide:  2.  Nombre  de  Montagnards  &  d'autres  gens  de 
cependant  il  eft  fujet  à  périr  en  hiver  fi  le  fol  de-  campagne  qui  s'en  nourriflent  en  hiver  ,  leur  ôtent 
meure  trop  Iongtems  abreuvé  d'humidité.  la  première  enveloppe  ,  puis  les  étendent  à  cer- 
Afin  que  les  fruits  que  l'on  tire  de  l'Amérique  pour  taine  épaiffeur  fur  d,es  claies  fous  lefquelles  on  fait 
femer  en  Europe  arrivent  ici  en  état  de  bien  germer ,  du  feu.  Quand  ils  veulent  enfuite  les  conlbmmer  , 
il  faut  que  les  perfonnes  chargées  de  l'envoi  les  met-  ils  les  font  revenir  à  petit  feu  pour  en  détacher  la 
tent  par  lits  dans  du  fable  ou  de  la  moufle  auiîitôt  membrane  qui  fervoit  d'enveloppe  intérieure  :  puis 
qu'elles  font  mures  ;  &  les  faffent  partir  prompte-  ils  en  font ,  foit  une  forte  de  pain  ;  foit  une  houil- 
ment.  Faute  de  cette  précaution  cet  arbre  eft  devenu  lie  aflaifonnée  de  fel  (  nommée  Chdtigna  )  ;  foit  un 
très-rare  en  Angleterre  :  le  germe  de  la  plupart  des  mets  très-nourriftant  &  allez  agréable  ,  en  les  met- 
châtaignes  qu'on  envoyoit ,  ayant  été  détruit  par  tant  avec  de  l'eau  dans  un  pot  de  fer  où  elles  fe 
l'étuve  où  on  les  failbit  paffer  pour  qu'elles  ne  fe  mitonnent  doucement  au  four  pendant  toute  la  nuit: 
moififlent  pas   dans  le  tranfport.   Lorfqu'on   aura  c'eft  la  Pêlada  des  Limofins. 

reçu  des  châtaignes  bien  confervées  féchement  dans  Les  Marrons  &  les  Châtaignes  fe  cuifent  encore 

du  fable ,  on  ne  différera  pas  à  les  mejtre  en  terre  :  entières  dans  de  l'eau  avec  du  fel.  On  les  fait  rôtir 

&  fi  le  froid  devient  confidérable ,  on  couvrira  la  fous  la  cendre  ;  ou  griller  dans  une  poêle  percée 

terre  avec  des  feuilles  ,  du  tan  ,  ou  du  pefat.  de  quantité  de  trous.  On  en  met  cuire  dans  diffé- 

Les  efpeces  panachées  peuvent  fe  multiplier  en  rens  ragoûts.  Ce  qu'on  appelle  Marrons  glacés  font 

les  greffant  fur  le  châtaignier  commun.                     _  des  efpeces  de  confitures  féches. 

J.J.Ç.  On  peut  avoir  raifon  de  regarder  l'un  &  l'autre 
/  °  '  fruits  comme  venteux  ,  difficiles  à  digérer ,  &  dès- 
Quand  on  a  un  terrein  convenable  au  Châtaignier  là  capables  de  caufer  des  obftrutïions.  Galien ,  dans 
du  n.  1  ,  on  ne  peut  que  bien  faire  d'en  planter  fon  Traité  de  la  Diète ,  en  défapprouve  l'ufaee ,  de 
dans  les  bofquets  d'été  &  d'automne  ,  &  d'en  for-  quelque  manière  qu'on  les  apprête  ;  bouillis  ,  rôtis  , 
mer  des  mafïifs  &  des  avenues  ;  quoiqu'il  ait  le  dé-  frits.  Il  n'y  a  que  des  eftomacs  robuftes  qui  puiffent 
faut  d'étendre  les  branches  &  de  les  laiffer  pendre  les  digérer. 

fort  bas.  Ce  grand  arbre  fournit  beaucoup  d'om-  En  Médecine  on  fe  fert  de  leur  farine  pour  ar- 
bre. Il  conferve  les  feuilles  affez  avant  dans  l'au-  rêter  le  flux  de  ventre.  D'autres  font  prendre  pour 
tomne  :  d'ailleurs  elles  ne  font  pas  fujettes  à  être  cela,  la  décoction  des  Châtaignes  entières.  Plus 
dévorées  par  les  infecf  es.  Cependant  il  eft  à  propos  elles  font  petites ,  plus  elles  ont  de  vertu  aftringente. 
de  l'éloigner  aflez  des  maifons  ,  pour  que  les  per-  Deux  gros  de  la  membrane ,  ou  enveloppe  inté- 
fonnes  lulceptibles  de  l'odeur  de  fes  fleurs  ne  puif-  heure  ,  mile  en  poudre  ,  arrêtent  la  dyfenterie  & 
fent  pas  en  être  incommodées.  les  fleurs  blanches  :  on  y  ajoute  quelquefois  autant 
Son  bois  eft  très-bon  pour  la  charpente  qui  n'eft  d'ivoire  râpé.  Crato  compofoit  une  émulfion  avec 
point  expofée  aux  alternatives  de  l'eau  <k  du  fec.  les  châtaignes ,  k  femence  de  pavot  blanc  ,  &  la 
On  en  voit  des  charpentes  confidérables  qui  durent  décochon  de  réglilfe  ,  pour  tempérer  l'ardeur  d'u- 
très-faines  depuis  plufieurs  fiecles  :  où  même  on  rine.  On  pile  la  châtaigne  avec  du  fel  &  du  miel , 
remarque  que  les  araignées  ou  autres  infectes  ne  pour  guérir  les  morfures  de  chiens  enragés.  Pilée 
vont  pas  fe  loger.  Il  y  a  eu  des  perfonnes  pour  qui  avec  du  vinaigre  &  de  la  farine  d'orge ,  elle  amol- 
ce  bois  avoit  une  odeur  délagréable  :  ce  qui  a  contri-  lit  les  duretés  des  mammelles  ,  &  diflipe  le  lait 
bué  à  en  faire  abandonner  l'ufage.  Cependant  on  qui  s'y  eft  grumelé. 

affure  que  les  Bordelois  en  font  des  armoires  ,  des  Dans  les  Marchés  on  Mefure  les  Châtaignes  raz  y 

commodes ,  Si  d'autres  beaux  ouvrages  de  Menui-  mais  on  ne  les  rade  qu'à  la  main, 

ferie.  D'ailleurs ,  la  plupart  des  grands  barrils  de  rHÂTFirNF9 

vin  le  font  en  Italie  avec  le  Châtaignier  :  on  y  pré-  &                 (  ^,{  C  H  Â  T  A I G  N  1ER, 

tend  même  qu il  communique  moins  de  goût  au  rHÀTFïrNTFRx 

vin  que  tout  autre  bois.  Il  eft  conftamment  très-  '^ 

bon  en  Mairrain  :  attendu  que  quand  il  eft  une  fois  CHÂTELAIN.  Voyz{  Verdier. 

bien  imbibé  il  ne  fe  déjette  ni  fe  renfle  plus.  CHATEPLEUSE.  C'eft  un  des  noms  que 

Lorfque  les  châtaigniers  font  à  la  grofleur  dç  tail-  l'on  donne  au  Chajanlbn, 
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CHÂTIER  un  Cheval ,  ou  un  Chien.  C'eft  lui 
donner  de  la  houffine  ,  lorfqu'il  eft  en  faute. 

CHATON.  Voyei  Amen  tu  m.  Calice. 
Capillaceus  fios. 

CHATOUÎLLÇ.  Voyei  ce  mot  dans  l'article 
Anguille,/?,  i  20. 

CHÂTRER.  C'eft  un  terme  dont  ceux  qui 
•cultivent  des  melons  &  des  concombres  fe  fervent 
pour  dire  tailler  ou  pincer ,  &c.  Voyez  Arrêter. 

2.  Châtrer  fignifie  encore  lever  du  plant  enraciné 
autour  d'une  plante  :  &  alors  il  eft  fyrfonyme  à' (EU- 
letoner. 

CHATRER  les  animaux.  C'eft  les  rendre 
incapables  d'engendrer.  Le  principal  but  que  l'on 
s'y  propofe ,  eft  de  rendre  leur  chair  plus  grafle ,  plus 
délicate,  plus  nourriflante  ,  plus  facile  à  digérer. 
Foye{  Cochon.  Agneau.  Chapon. 
Poisson.  Bœuf. 

Il  y  a  différens  cas  pour  lefquels  on  châtre  les 
hommes  :  on  fe  fert  alors  du  terme  de  Mutiler. 

Entre  les  manières  de  le  pratiquer ,  on  peut  em- 
ployer celle-ci  ;  comme  moins  douloureufe.  Il  faut 
mettre  la  perfonne  dans  un  bain  d'eau  tiède ,  afin 
d'amollir  les  parties.  Quand  elle  y  a  été  durant  quel- 
que tems  ,  on  lui  preffe  les  veines  jugulaires  :  ce  qui 
îa  rend  ftupide ,  &  auffi  infenfible  que  fi  elle  étoit 
en  apoplexie.  Alors  on  lui  froiffe  les  crémafteres 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  comme  diffous.  Après  ils  fe 
lèchent  &périffent.  [  C'eft  ainfi ,  dit-on  ,  que  fe  font 
les  jeunes  Eunuques  dans  l'Orient.  ] 

CHAUDE  {Gorge).  Voyez  fous  le  mot 
GORGE,  terme  de  Fauconnerie. 

CHAUDEPISSE,ou  Ardeur  d'Urine.  Con- 
fultez  le  mot  Urine. 

CHAUDEPISSE,  ou  Gonorrhée  Virulente* 
iVoyez  fous  le  mot  Gonorrhée. 

CHAUD-MAL.  Voye{  Fièvre  continue. 

CHAUFFAGE.  Voye{  B  o  I  S  à  brûler. 
Charbon. 

Outre  ïe  gros  bois, on  fe  chauffe  avec  des  épi- 
nes ,  des  bruyères ,  des  bourrées ,  des  tourbes  ,  du 
tan  ,  de  la  bouze  de  vache  bien  defféchée  ,  des  fcieu- 
res  de  bois  ,  des  écorces ,  des  herbes  féches ,  des 
balles  de  graine  de  lin  ,  des  cotterets  ,  des  fagots  , 
des  branchages  &  ramilles  ,  des  copeaux ,  toutes  for- 
tes de  bois  de  débris ,  les  charbons  de  bois  &  de 
terre. 

Ces  chauffages  fervent  à  échauffer  les  apparte- 
mens  ;  &  à  brider  dans  les  cuifines ,  les  fours  ,  les 
forges  ,  les  verreries ,  &c. 

Les  Droits  de  Chauffage  arbitraire  &  en  nature 
ont  été  fupprimés  par  l'Ordonnance  de  1669. 

CHAUFFER  le  four.  Voyez  fous  le  mot 
Four. 

CHAUME.  C'eft  le  pied  des  tuyaux  de  bled  & 
d'autres  grains ,  qui  refte  fur  terre  après  la  récolte. 
Il  y  a  des  Laboureurs  qui  le  retournent  en  terre 
par  le  premier  labour.  D'autres  y  mettent  le  feu, 
&  labourent  fur  la  cendre.  Il  y  en  a  qui  l'arrachent 
pour  en  faire  des  meules ,  &  l'employer  enfuite  foit 
au  chauffage  ,  foit  à  des  couvertures ,  foit  en  litière. 
D'autres  enfin  le  retournent ,  mais  en  fe  conten- 
tant d'écorcher  la  terre  ;  &.  lui  donnent  le  tems  de 
pourrir  :  enforte  que  ce  n'eft  qu'en  Décembre  qu'ils 
font  leur  premier  véritable  labour  :  au  lieu  que  ceux 
qui  le  retournent  en  labourant  ,  le  font  au  plus 
tard  vers  la  S.  Martin. 

CHAUMIER.  Ce  mot , ufité  dans  quelques 
Provinces ,  fignifie  ce  qu'ailleurs  on  nomme  Meule 
de  bled  ,   ou  Gerbier. 

CHAUMIERE.  Couverture  faite  de  chaume. 
On  voit  dans  le  deuxième  Volume  du  Traite  de  la 
Culture  des  Terres,  p,  201 ,  que  ces  couvertures  font 
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quelquefois  préférables  à  celles  de  tuile  ou  d'ardoife, 
dans  les  campagnes.  Foye^  encore  ci-deflus  Bled, 
p.  314,  n.  4. 

CHAUSSE  d'aifance.  Voye^  Aïs  AN  CE. 

CHAUSSE-TRAPE.  Voyel  Chardon 
Etoile. 

CHAUSSÉE.  Confultei  l'article  Etang: 
&  les  Mémoires  que  M.  Guettard  a  donnés  fur  les 
Ponts  &  Chauffées  ,  dans  le  Journal  (Economique, 
Juin  &  Août  1753. 

CHAUSSER:  terme  de  Fauconnerie.  Chauffer 
la  grande  ferre  de  l'oifeau  ;  c'eft  entraver  l'ongle  du 
gros  doigt ,  par  un  petit  morceau  de  peau. 

CHAUVE-SOURIS.  Il  y  a  des  gens  qui  pré- 
tendent que  cet  animal  nofturne  fait  aux  chevaux 
des  piquures  venimeufes.  On  en  trouvera  le  re- 
mède ,  au  mot  Piquure ,  entre  les  maladies  du  Che- 
val. 

La  Belette  fait  la  guerre  à  la  chauve  -fouris;  & 
la  mange. 

Les  différentes  efpeces  de  Chauve-fouris  font  dé- 
crites par  M.  Briffon  ,  dans  fon  Ouvrage  fur  les 
Quadrupèdes ,  p.  223  &  fuivantes. 

CHAUVETÉ.  C'eft  la  difette  de  cheveux. 
Confultei  l'article  Cheveu. 

CHAUX.  Pierre  ou  marne  que  l'on  a  calcinée 
en  la  faifant  brûler  ou  cuire  à  grand  feu ,  dans  une 
efpece  de  four  bâti  exprès.  La  meilleure  chaux  eft 
celle  qui  fe  fait  avec  le  marbre  ou  l'albâtre  ;  ou 
avec  une  certaine  pierre  grisâtre ,  très-dure  &  très- 
pefante  qu'on  appelle  particulièrement  Pierre  à  chaux. 
Confultez  le  Journal  (Econ.  }  Juillet  1752  ,  p.  24, 
32,  &c. 

La  bonne  chaux  doit  être  pefante  ;  fonner  quand 
on  frappe  deffus  ,  à  peu  près  comme  un  pot  de 
terre  cuite  :  &  quand  on  l'éteint ,  fa  fumée  doit 
être  épaiffe ,  &  s'élever  avec  promptitude. 

On  appelle  Chaux  Vive,  celle  qui  n'a  pas  été 
éteinte  ;  &  Chaux  fufêc  ,  celle  qui  pour  avoir  refté 
trop  longtems  à  l'air  a  perdu  tout  fon  feu  &  toute 
fa  force ,  eft  réduite  en  poufllere ,  &  n'eft  bonne  à 
rien. 

La  chaux  fe  mefure  au  boiffeau  :  lequel  fe  divife 
en  quatre  quarts  ;  chaque  quart  contenant  quatre 
litrons.  Il  faut  trois  boiffeaux  pour  faire  un  minot. 
Le  muid  contient  quarante-huit  minots. 

Son  principal  ufage  eft  de  faire  du  mortier. 

En  Normandie  ,  du  côté  de  Bayeux  ,  on  fait 
grand  ufage  de  chaux  vive  pour  amender  les  terres 
que  l'on  défriche  afin  de  les  enfemencer  après  les 
avoir  laiffées  quelque  tems  en  pâturage.  Ce  défri- 
chement fe  fait  en  Mars  ou  Avril.  Comme  la  terre 
eft  alors  très-raftermie ,  on  pique  d'abord  modéré- 
ment :  peu  de  tems  après ,  on  porte  la  chaux  dans 
le  champ  ,  en  pierre ,  au  fortir  du  fourneau.  On  en 
met  environ  quatre  mille  livres  pefant ,  pour  chaque 
vergée  de  terre  ;  diftribuées  en  quarante  tas  à  dis- 
tances égales.  Enfuite  on  relevé  la  terre  autour  des 
tas ,  pour  former  comme  autant  de  baffins ,  d'un 
pied  d'épaiffeur.  Après  quoi  on  répand  un  demi-pied 
de  terre  ,  en  forme  de  dôme ,  fur  les  tas  même.  La 
chaux  fe  fufe  en  cet  état ,  s'éteint ,  fe  pulvérife  ;  & 
en  même  tems  augmente  de  volume ,  ce  qui  fend 
la  couverture  de  terre.  On  vifite  de  tems  en  tems 
avec  foin  les  tas  de  chaux ,  pour  réparer  ces  fentes 
par  lefquelles  la  pluie  potirroit  s'infinuer.  Le  meil- 
leur moyen  de  les  fermer,  eft  de  jetter  de  nouvelle 
terre  fur  le  fommet  ;  fans  la  battre  avec  le  dos  de 
la  pelle.  Quand  la  chaux  eft  bien  éteinte  &  pul- 
vérifée ,  on  la  recoupe  avec  des  pelles ,  &  on  la 
mêle  le  mieux  qu'il  eft  pofîible  avec  la  terre  qui  la 
couvroit.  Enfin  on  la  raflemble  en  tas ,  pour  la  laiffer 
expofée  à  l'air  pendant  ûx  femaines  ou  deux  mois. 

.Vers 
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Vers  le  mois  de  Juin  ,  on  diftribue  ce  mélange  de 
terre  &  de  chaux ,  par  pellées ,  en  petits  tas  dans 
toute  l'étendue  du  terrein  :  on  a  obfervé  que  ces 
petites  malles  font  plus  propres  à  exciter  la  végé- 
tation ,  que  fi  le  mélange  étoit  épars  à  l'uni.  Après 
quoi  on  donne  le  dernier  labour  ,  en  piquant  beau- 
coup. On  leme  du  farrazin  à  la  fin  de  Juin  :  &  on 
enterre  le  grain  à  la  herfe.  S'il  refte  encore  alors 
des  mottes ,  on  les  brife  avec  la  houe. 

La  chaux  employée  dans  cette  quantité  fertilife 
beaucoup  la  terre.  Mais  cet  amandement  eft  très- 
dilpendieux.  Car  un  tonneau  (  ou  trente-deux  boif- 
feaux  ,  que  l'on  fuppoie  pefer  trois  mille  deux  cens 
livres  )  de  chaux  coûte  ,  en  balle  Normandie ,  vingt 
livres  liir  le  fourneau  :  &  les  frais  de  voiture  font 
ibuvent  confidérables. 

Il  y  a  des  Fermiers  qui ,  moins  par  épargne  que 
par  intelligence  ,  ne  mettent  que  la  moitié  de  la 
quantité  de  chaux  ci-deffus  :  qu'ils  partagent  cepen- 
dant en  pareil  nombre  de  monceaux  :  &  avant  le 
dernier  labour  ,  ils  y  ajoutent  environ  vingt  milliers 
pefant  de  bon  fumier  (  fix  à  fept  charretées  ).  Cette 
méthode  eft  furtout  d'ufage  pour  une  terre  qui  a 
été  déjà  chottée  :  parce  qu'on  prétend  qu'il  feroit 
dangereux  de  mettre  deux  fois  de  fuite  de  la  chaux 
pure  dans  le  même  champ. 

Ce  n'eft  que  dans  les  défrichemens  où  Ton  veut 
femer  du  farrazin ,  que  l'on  met  quarante  boifleaux 
<le  chaux  par  vergée,  comme  nous  l'avons  dit.  Quand 
on  laiffe  le  défrichement  en  jachère  depuis  Mars 
jufqu'en  Octobre  en  lui  donnant  plufieurs  labours 
dans  cet  intervalle  ,  on  n'y  répand  que  trente-deux 
boilleaux  de  chaux. 

Il  y  a  des  Laboureurs  qui ,  pour  la  répandre  plus 
•commodément ,  augmentent  le  nombre  des  mon- 
ceaux ,  &  les  font  plus  petits.  D'autres  mettent  la 
chaux  dans  une  grande  raie  qui  traverfe  tout  le 
champ. 

Ceux  qui  penfent  que  la  chaux  produit  un  meil- 
leur effet  quand  elle  eft  près  de  la  furperficie  ,  l'en- 
terrent avec  la  charrue  ;  puis ,  avant  de  femer ,  don- 
nent un  autre  labour  :  qui  ramené  la  chaux  vers  la 
furface. 

Voye{  Amender,  n.  7 ,  Se  p.  93.  n.  25. 
Blanc.  Bled,/?.  315,  col.  1  ;  p.  3  2z ,  col.  z. 
n.  IV  ;  p.  3Z4.  n.  VII  &  XI;/?.  325  ,  col.  2.  Ana- 
TRON,  n.  3.  BEZOAR  ,  p.  Z99.  col.  I.  CHOTTÉ. 

Avancer.  Antimoine,/?.  129.  col.  1.  Ap- 
pas,/?. VI  Se  XVII.  Journal  (Economique. ,  Août 
1753  ,  p.  149  Se  fuivantes. 

La  chaux  vive  entre  dans  l'huile  de  foufre  de  M. 
Boyle  ,  pour  l'afthme.  Elle  contient  du  fel ,  dont  la 
nature  n'eft  pas  encore  bien  déterminée.  Confulte^ 
la  Chymie  Théorique  de  M.  Macquer ,  p.  70  &  fui- 
vantes :  la  Préface  de  YHtJloire  des  Plantes  qui  naifi 
fent  aux  environs  de  Paris ,  de  M.  Tournefort  :  ÏEffai 
de  M.  Home  far  le  Blanchiment  des  Toiles  ,  p.  307 
&  fuivantes. 

La  chaux  éteinte  defléche ,  confolide ,  &  n'eft 
plus  mordicante.  On  en  fait  un  emplâtre  pour  la 
£ftule  avec  de  l'orpin ,  du  foufre  ,  Se  du  favon. 

L'eau  de  chaux  eft  un  très  -  bon  remède  pour  la 
foibleffe  d'eftomac  dans  les  cas  où  l'on  fuppofe  un 
acide  dominant. 

Confultez  YEjJai  de  M.  Home  fur  le  Blanchiment 
des  Toiles,  p.  200-1-2-3-4-5  ,  215-6,  226-7-8, 
231-2-3-6-7-8-9,  240  jufqu'à  247,  252,  266-7, 
779  ,  280  jufqûa  285  ,  299  :  306  Se  fuivantes. 

La  Brûlure  faite  par  la  chaux  ,  fe  traite  comme 
celle  du  feu. 

CHAUX:  terme  de  Chymie.  C'eft  une  efpece  de 
cendre ,  ou  de  poudre  très-fine ,  qui  refte  des  métaux 
qui  ont  paffé  par  un  feu  violent.  La  chaux  d'Etaim 
Tome  I, 
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n'eft  que  la  potée  d'étaîm  plufieurs  fois  Calculée. 

CHAUX  d'Antimoine  ;  ou  antimoine  diaphoré- 
tique.  C'eft  de  l'antimoine  &  du  falpetre  ,  rafinés 
Se  incorporés  eniemble  ;  dont  (  par  le  moyen  du 
feu  &  de  l'eau  chaude  )  on  fait  une  poudre  blanche , 
laquelle  étant  f éche ,  eft  mife  en  petits  trochifques  , 
que  l'on  fait  bien  fécher  pour  pouvoir  les  garder* 
Voye^  Antimoine. 
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C  H  E  E  S  E  -  Runnet.  Voyez  Caillelait. 

CHÉLIDOINE:  Plante.  Voyei  Eclaire» 

CHELIDONIA  paiuflds.  Voyez  Souci 
a"eau. 

CHEMIN.  Efpace  en  longueur  fur  une  cer- 
taine largeur  ,  pour  communiquer  commodément 
d'un  lieu  à  un  autre.  Les  chemins ,  qu'on  nomme 
aufîi  Voies ,  font  ou  naturels  ,  ou  artificiels  ;  ter- 
reftres ,  ou  aquatiques  ;  publics ,  ou  particuliers.  Les 
Romains  ,  entre  les  autres  Nations ,  ont  fait  des  dé- 
penfes  incroyables  pour  les  rendre  fpacieux  ,  com- 
modes Se  agréables  ,  julques  aux  extrémités  de  leur 
Empire  :  voyez  VHifioire  des  grands  Chemins  de  l'Em- 
pire Romain  par  Bergier. 

On  appelle  Chemin  naturel,  celui  qui  eft  fré- 
quenté par  une  longue  fuccefîlon  de  tems ,  à  caufe 
de  fa  difpofition  ;  &  qui  fubfifte  avec  peu  d'entretien. 
Le  Chemin  Artificiel ,  eft  celui  qui  eft  fait  à  force 
de  mains  ,  foit  de  terres  rapportées ,  loit  de  maçon- 
nerie ;  Se  dont  le  travail  a  lurmonté  les  difficultés 
qui  s'oppoloient  à  fon  exécution  :  comme  font  la 
plupart  des  levées  le  long  des  rivières  ,  des  marais  , 
des  étangs, 

Chemin  Terreflre ,  s'entend  non  feulement  de  tout 
chemin  par  terre  ,  mais  aufîi  de  ceux  qui  lont  faits 
de  terres  rapportées  en  manière  de  levées  ,  foute- 
nues  de  berges  en  glacis  ,  avec  aires  de  gravois  ou 
de  pavés  ;  comme  une  partie  du  chemin  de  Paffi  à 
Sève  près  de  Paris.  On  appelle  Chemins  Aquatiques, 
tous  les  chemins  faits  fur  les  eaux  courantes  des  fleu- 
ves Se  des  torrens ,  comme  font  les  ponts  Se  digues  ; 
ou  fur  les  eaux  dormantes  ,  comme  les  levées  Se 
chauffées  à  travers  les  marais  Se  les  étants.  On 
comprend  aufîi  fous  le  nom  de  chemins  aquatiques  , 
les  rivières  navigables  ,  Se  canaux  faits  à  la  main  , 
comme  il  s'en  voit  en  Italie  ,  en  Flandres  ,  Se  en 
Hollande  ;  Se  en  France  ,  ceux  de  Briare  ,  de  Lan- 
guedoc ,  d'Orléans ,  &c. 

Chemin  Public  ou  Grand  Chemin ,  fe  dit  de  tout 
chemin  (  droit  ou  traverfant  )  Militaire  ou  Royal. 
Chemin  Particulier  ,  eft  celui  qui  eft  fait  pour  la 
commodité  du  château  d'un  Seigneur  à  quelque  autre 
mailon  ,  ou  à  un  grand  chemin  ,  toujours  fur  les 
terres  ;  comme  la  grande  avenue  de  Meudon  près 
de  Paris.  Voye[  Vicomtier. 

Chemin  Militaire.  On  appelloit  ainfi  chez  les  Ro- 
mains les  grands  chemins  faits  pour  envoyer  les  ar- 
mées dans  les  provinces  de  l'Empire  ,  ou  du  fecours 
aux  Alliés. 

Chemin  Royal.  C'eft  le  plus  ample  de  tous  les 
chemins  ;  où  la  dépenfe  &  le  travail  ne  doivent 
point  être  épargnés  ,  nonobftant  les  montagnes , 
vallées ,  fondrières  ,  fleuves  ,  Se  autres  difficultés  à 
caufe  de  la  fituation  ,  pour  le  rendre  le  plus  court , 
le  plus  commode  ,  Se  le  plus  sûr  que  faire  fe  peut. 

Chemin  Double.  On  appelloit  ainli  chez  les  Romains 
un  chemin  de  charroi ,  à  deux  chauffées ,  l'une  pour 
aller  ,  &  l'autre  pour  venir  ,  afin  d'éviter  la  confu- 
fion  ;  lefquelles  étoient  féparées  par  une  levée  en 
manière  de  banquette  ,  de  certaine  largeur  pavée 
de  brique  ,  pour  les  gens  de  pied  avec  des  bordu- 
res &  tablettes  de  pierre  dure ,  des  montoirs  à  che* 
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val  d'efpace  en  efpace  ,  &  des  colonnes  pour  mar- 
quer les  diftances.  Le  chemin  de  Rome  à  Oflie  étoit 
<le  cette  manière. 

Chemin  Relevé.  Petit  chemin  qui  eft  à  côté  de  ce- 
lui des  voitures ,  &  qui  fert  pour  les  gens  de  pied  ; 
comme  les  banquettes  des  quais  &  des  ponts  de 
pierre  ,  &  les  termes  des  foffés  &£  canaux  artificiels. 

Chemin  Droit.  Celui  qui  eft  le  plus  court ,  le 
plus  à  la  ligne  &  de  niveau  que  faire  le  peut. 

Chemin  de  Traverfe.  Celui  qui  communique  à  un 
grand  chemin.  On  appelle  auffi  chemin  de  traverfe  , 
tout  l'entier  ou  route  plus  courts  qu'une  route  ordi- 
naire. 

Chemin  Rampant.  Celui  qui  a  une  pente  fenfible  : 
&  quand  elle  eft  de  plus  de  fept  pouces  par  toife  , 
ïes  chariots  ne  le  peuvent  monter  qu'avec  beaucoup 
de  peine. 

Chemin  Efcarpé.  Celui  qui  eft  fait  fur  la  côte 
d'une  montagne  ;  qui  ne  peut  pas  être  droit ,  mais 
tortu  &  avec  des  finuofités ,  &  qui  eft  foutenu  du 
côté  du  précipice  par  des  levées  de  pierre  féche , 
&  quelquefois  de  maçonnerie  en  certains  endroits , 
comme  ceux  des  Alpes  pour  paffer  de  France  en 
Italie ,  &  ceux  des  Pirenées  pour  aller  en  Efpaçme. 

Un  chemin  Ferme  eft  celui  dont  le  fol  eft  affermi 
par  de  la  terre  battue ,  mêlée  avec  du  caillou  ,  de 
la  roche  ou  du  fable  ;  ou  par  une  aire  de  maçon- 
nerie ,  de  gravois ,  de  brique ,  de  têts  de  pots ,  & 
avec  de  la  chaux. 

Chemin  de  Carrière.  C'eft ,  ou  le  puits  par  où  l'on 
defcend  dans  une  carrière  pour  la  fouiller  ;  ou  l'ou- 
verture qu'on  fait  à  la  côte  d'une  montagne  pour  en 
tirer  de  la  pierre  ou  du  marbre. 

La  Voyerie  qui  regarde  les  grands  chemins,  ap- 

Î»artient  aux  Officiers  du  Roi.  Les  Seigneurs  Hauts- 
ufticiers  ont  droit  de  voyerie  fur  les  chemins  par- 
ticuliers qui  font  fur  leurs  terres ,  ou  fur  celles  de 
leurs  vafîaux.  Les  Eccléfiaftiques  ne  font  point 
exempts  ni  difpenfés  de  la  réparation  des  ponts  & 
chemins.  Voyez  fur  ce  qui  regarde  l'entretenement 
des  ponts  ,  chemins  &  chauffées  ,  l'Ordonnance 
de  Blois ,  Article  355  :  les  Mémoires  de  M.  Guet- 
tard  ,  dont  nous  avons  parlé  dans  l'article  Chaus- 
sée :  le  Journal  (Economique ,  Mars  1754  ,  pag.  60. 
CHEMINÉE.  M.  Gauger  a  donné  un  Traité 
de  nouvelles  cheminées  ,  dont  la  construction  pro- 
cure de  grandes  commodités.  Par  cette  nouvelle 
manière  de  conftruire  les  cheminées ,  on  peut  promp- 
îement  allumer  du  feu  ;  le  voir  ,  fi  l'on  veut ,  tou- 
jours flamber  ,  quelque  bois  qu'on  brûle  ;  échauffer 
une  grande  chambre  avec  peu  de  feu  ,  &  même 
une  féconde  ;  fe  chauffer  en  même  tems  de  tous 
côtés  quelque  froid  qu'il  faffe  ,  fans  fe  brûler  ;  ref- 
pirer  un  air  toujours  nouveau  ,  &  à  tel  degré  de 
chaleur  que  l'on  veut  ;  ne  fe  reffentir  jamais  de  la 
fumée  dans  la  chambre  ;  n'y  avoir  jamais  d'humi- 
dité ;  &  éteindre  feul  &  en  un  moment  le  feu  qui 
auroit  pris  dans  le  tuyau  de  la  cheminée. 

Tous  ces  avantages  dépendent  de  la  difpofition 
de  l'âtre ,  des  jambages ,  &  de  la  hotte  ;  d'une  pla- 
que de  tôle  ou  de  cuivre  ,  appliquée  de  telle  ma- 
nière qu'elle  laiffe  un  vuide  derrière ,  par  oîi  l'air 
extérieur  qui  doit  entrer  dans  la  chambre  paffe  en 
s'échauffant  ;  d'une  trappe  qui  fert  de  fouffiet  à  une 
bafcule  qu'on  ajufte  dans  le  tuyau  de  la  cheminée  ; 
&  d'une  conftru&ion  particulière ,  qu'il  faut  donner 
à  l'extrémité  fupérieure  du  tuyau. 

Modèle  de  Pâtre  6*  des  jambages  pour  augmenter 
la  chaleur. 

On  fuppofe  que  l'efpace  compris  entre  les  ex- 
trémités des  jambages ,  pris  du  côté  de  la  chambre, 


eft  de  quatre  pieds ,  &  que  la  profondeur  de  la 
cheminée  eft  de  vingt  pouces  :  c'eft  la  profondeur 
ordinaire.  S'il  s'en  trouve  de  plus  grandes  ou  de 
plus  petites  ,  on  augmentera  ou  diminuera  à  pro- 
portion les  lignes  qu'on  va  déterminer. 

Prenez  une  planche  AB  b  a  ,  de  quatre  pieds  de 
long  &c  vingt  pouces  de  large  ,  dont  les  côtés  foient 
tirés  d'équerre  les  uns  fur  les  autres  ,  ou  faffent  le 
trait  quarré.  Du  milieu  M ,  fur  le  côté  B  b  ,  mar- 
quez la  longueur  MC  d'onze  pouces;  &  de  C, 
marquez  fur  le  même  côté  la  longueur  C  G  de  qua- 
tre ou  cinq  pouces  :  tirez  la  ligne  G  A  ;  fur  laquelle 
vous  prendrez  G  H ,  auffi  de  quatre  ou  cinq  pou- 
ces. Du  point  H ,  tirez  H  P.  Du  point  G  ,  tirez  en- 
core C  P  :  puis  du  point  P  oii  ces  deux  lignes  tirées 
d'équerre  fe  rencontreront ,  comme  centre  ,  &  de 
la  diftance  P  H  ou  PC;  décrivez  l'arc  H  C.  Vous 
ferez  la  même  chofe  de  l'autre  côté  Mb  pour  dé- 
crire la  ligne  ega,  &c. 

A  un  pouce  du  côté  B  b  ,  vous  tracerez  la  figure 
rectangle  X  ;  dont  la  longueur  fera  d'un  pied ,  &  la 
largeur  de  huit  pouces.  A  trois  pouces  de  ce  rec- 
tangle ,  vous  en  tracerez  un  autre ,  Z  ,  long  de  trois 
pouces ,  &  large  de  deux  pouces  &  demi. 

Ces  deux  rectangles  doivent  répondre  au  milieu 
M  :  vous  les  vuiderez  ;  &  vous  couperez  la  planche, 
du  trait  AHCMck.  Ce  fera  le  modèle  dont  vous 
vous  fervirez  pour  donner  le  tour  à  la  cheminée 
jufques  à  la  hauteur  de  la  hotte. 

Le  grand  recfangle  X  fervira  de  modèle  au  cen- 
drier que  l'on  creufera  dans  l'âtre ,  d'une  profondeur 
convenable. 

Le  petit  re£tangle  Z  fert  de  modèle  au  fouffiet 
de  nouvelle  invention.  On  ouvrira  l'âtre  en  cet  en- 
droit :  pour  donner  paffage  au  vent  qui  viendra  de 
la  rue ,  ou  de  quelque  autre  tuyau  qui  fera  caché 
fous  le  carreau  de  la  chambre.  On  garnira  cette  ou- 
verture avec  un  chaffis  de  tôle  ou  de  cuivre.  On  y 
attachera  avec  une  charnière  une  petite  trappe  qui 
ferme  jufte,  &  qui  s'ouvre  du  côté  du  feu.  On  fera 
les  bords  du  chaffis  &  de  la  trappe  en  talus ,  à 
chamfrain  ,  en  bifeau.  Du  côté  oppofé  à  la  char- 
nière ,  on  mettra  un  petit  bouton  pour  pouvoir 
élever  cette  trappe  avec  les  pincettes  ;  on  peut  y 
ajouter  par-deffus  un  verrouil  qui  tiendra  au  bou- 
ton. Aux  deux  côtés  de  la  trappe  ,  il  y  aura  en- 
deffous  une  petite  portion  de  cercle  ,  dont  le  cen- 
tre touchera  la  charnière  ,  pour  que  le  vent  ne  puiffe 
for  tir  que  par-devant  &  vers  le  feu ,  quand  on  lè- 
vera la  trappe  ;  &  afin  qu'elle  fe  tienne  ouverte  à 
la  hauteur  qu'on  jugera  à  propos ,  pour  donner  plus 
ou  moins  de  vent ,  on  attachera  deux  petits  refforts 
par  -  deffous  ce  chaffis  ,  qui  appuyeront  chacun  fur 
une  des  portions  de  cercle ,  &  qui  les  prefferont 
affez  pour  tenir  la  trappe  élevée. 

Conjlruclion  de  la  tablette  &  du  commencement  du. 
tuyau  de  la  Cheminée. 

Faites  le  deffous  de  la  tablette  ,  parallèle  à  l'ho- 
rifon  dans  fa  largeur ,  ou  de  niveau  en  ce  fens  (  car 
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il  peut  être  cintré)  comme  fi  on  le  vouloit  mettre 
d'équerre  fur  le  fond  de  la  cheminée  ;  dont  il  ne 
fera  diftant  que  d'environ  dix  ou  douze  pouces  ,  afin 
que  le  tuyau  de  la  cheminée  n'ait  que  cette  lar- 
geur en  cet  endroit. 

Si  le  tuyau  eft  dévoyé  ,  vous  ferez  les  languettes 
des  côtés  en  portions  de  cercle  ,  depuis  le  haut  du 
jambage  jufques  au  plancher. 

Xonjlniclion  du  fond  de  la  Cheminée  pour  faire  entrer 
Voir  chaud  dans  la  chambre. 

On  peut  fe  fervir  d'une  feule  plaque  de  cuivre  ou 
de  tôle,  compofée  de  plufieurs  feuilles,  longue 
d'environ  quatre  pieds  ,  &  haute  d'environ  trois 
pieds  &  demi.  Elle  fera  garnie  de  plufieurs  bandes  ou 
languettes  de  tôle.  Ces  bandes  auront  cinq  pouces 
de  largeur ,  &  feront  environ  de  dix  pouces  moins 
hautes  que  la  grande  plaque.  Elles  feront  appli- 
quées à  la  plaque  ,  de  manière  que  la  première 
prenne  depuis  le  haut  &  finiffe  dix  pouces  au-deffus 
du  bas ,  que  la  féconde  laiffe  le  même  efpace  en  haut 
que  la  première  en  bas  ;  que  la  troifieme  foit  pofée 
comme  la  première  ,  la  quatrième  comme  la  fé- 
conde ,  &  la  cinquième  comme  la  première  :  com- 
me on  le  voit  repréfenté  dans  la  deuxième  figure  ci- 
jointe. 

Figurez. 


Il  feroit  à  propos ,  fi  on  le  pouvoit ,  de  creufer  le 
mur  autant  qu'il  eft  néceffaire  ,  afin  que  la  plaque 
n'avançât  point  trop  en  avant.  Quoi  qu'il  en  foit  , 
il  faut  faire  des  tranchées  d'un  pouce  de  profondeur 
dans  le  mur  ,  qui  correfpondent  aux  languettes  ; 
remplir  ces  tranchées  de  plâtre  bien  frais ,  &  y  faire 
entrer  les  languettes ,  qui  fe  trouveront  ainfi  fort 
bien  fcellées  ,  &  laifferont  entre  le  mur  &  la  plaque 
un  efpace  de  quatre  pouces  de  profondeur.  Il  feroit 
peut-être  plus  commode  de  faire  une  caiffe  de  tôle 
garnie  de  languettes  avec  les  dimenfions  qu'on  a  dit , 
&  de  l'enchâffer  dans  le  fond  de  la  cheminée.  On 
peut    ménager   autant   de    cellules  qu'on   voudra  ; 
mais  il  ne  doit  point  y  avoir  moins  d#  dix  ou  douze 
pouces  de  diftance  entre  les  languettes.  Pour  lors 
il  faudroit   même   que  la  féconde  cellule  fût  plus 
grande  que  la  première  ,  &  la  troifieme  plus  grande 
que  la  féconde  ,  &  ainfi  des  autres. 

Cette  caiffe  ne  doit  avoir  que  deux  ouvertures  ; 
Tune  par  bas ,  en  D  ;  &  une  autre  au  côté  oppofé , 
en  haut ,  (R).  En  conflruifant  la  cheminée,  on  aura 
ménagé  un  canal  ;  dont  l'ouverture  ,  qui  fera  dans 
la  rue  ou  dans  une  cour  ,  aura  environ  un  pied  en 
quarré.  Ce  canal  conduira  l'air  froid  jufqu'en  D  , 

d'où  avant  que  d'entrer  dans  la  caiffe ,  il  fera  çon- 
Tome  I, 
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duît  par  un  tuyau  particulier  en  Z  ,  qui  eft  le  fournet 
dont  nous  avons  donné  ci-defius  la  defeription.  De 
D  ,  il  entrera  dans  la  caiffe  ,  où  il  parcourra  en  fer- 
pentant  toutes  les  cellules  formées  par  les  languet- 
tes. Il  s'y  échauffera  ,  &  fortira  par  l'ouverture  R , 
qui  fera  ménagée  fur  un  coin  de  la  tablette.  De  forte 
que  l'on  augmentera  ou  diminuera  la  chaleur  de  la 
chambre  à  mefure  qu'on  ouvrira  ou  bouchera  en 
partie  cette  ouverture  ;  qui  peut  n'avoir  que  deux 
pouces  de  diamètre. 

Si  on  vouloit  échauffer  quelque  endroit  particit* 
lier  de  la  chambre  ;  comme  un  malade  dans  le  lit  î 
on  pourroit  appliquer  à  cette  ouverture  un  tuyau 
de  fer  blanc  ,  qui  pourroit  même  conduire  l'air; 
échauffé  dans  une  autre  chambre.  Peut-être  qu'on 
pourroit  fe  fervir  d'un  tuyau  fait  de  cuir ,  ou  de 
carton. 

Enfin  ,  fi  la  chaleur  n'eft  point  affez  cônfidérâ- 
ble  ,  on  pourra  faire  paffer  les  cellules  de  cette 
caiffe  deffous  l'âtre  ,  &  deffous  la  tablette.  Quand 
on  aura  une  fois  compris  la  conftrucfion  que  nous 
avons  donnée  ,  il  ne  fera  pas  difficile  de  la  faire 
fervir  dans  tous  les  endroits  du  foyer  ,  où  l'on  croira 
qu'elle  doivent  contribuer  à  augmenter  la  chaleur. 
Si  même  il  n'étoit  pas  poffible  d'ajufter  des  cellu» 
les  dans  le  fond  de  la  cheminée  ,  on  fe  conten- 
teroit  d'en  faire  dans  les  jambages ,  deffus  l'âtre  & 
deffous  la  tablette. 

Conjlruclion  de  la  partie  fupèrieure  des  Cheminées  , 
pour  empêcher  la  fumée. 

Ce  qu'on  doit  d'abord  obferver ,  eft  que  la  che-* 
minée  ne  foit  point  commandée  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'il 
n'y  ait  point  aux  environs  de  bâtiment  plus  élevé 
que  le  tuyau.  On  peut  placer  les  tuyaux  les  uns  à 
côté  des  autres ,  comme  on  a  coutume  de  le  pra- 
tiquer. Suppofé  que  la  longueur  du  tuyau  par  de- 
dans ,  foit  de  trente  pouces ,  &  fa  largeur  de  dix  : 
faites  tout  à  l'entour ,  &  en  dedans  un  rebord  de 
deux  pouces  ,  que  vous  ferez  aller  en  talus  par- 
deffus  ;  l'ouverture  n'aura  plus  que  vingt -fix  pouces 
de  long  &  fix  de  large.  Divifez  cette  longueur  en 
trois  par  deux  féparations  de  quatre  pouces  cha- 
cune ,  dont  le  deffous  defeendra  en  angle  dans  lé 
tuyau.  Les  trois  ouvertures  feront  chacune  de  fix 
pouces  en  quarré» 

Vous  ferez  trois  pyramides  tronquées  ,  quarrées  , 
&  creufes.  La  bafe  de  chacune  fera  en  dedans  de 
onze  à  douze  pouces  en  quarré  ;  la  hauteur ,  de 
douze  à  quinze  pouces  ;  &  l'ouverture  par  en  haut  y 
de  cinq  à  fix  pouce*  en  quarré.  Vous  diviferez  cette 
ouverture  fupèrieure  par  une  petite  languette  de 
deux  ou  trois  pouces  de  hauteur  ;  que  vous  pofe- 
rez  en  différens  fens.  Vous  appliquerez  &  arrêterez 
ces  trois  pyramides  les  unes  près  des  autres,  au-deffus 
des  trois  ouvertures  que  vous  aurez  pratiquées  au 
haut  du  tuyau  de  la  cheminée. 

Si  l'oUverture  de  la  cheminée  eft  plus  petite  qu'on 
ne  l'a  fuppofé  ,  on  diminuera  les  ouvertures  des 
pyramides  ;  &  fi  elle  eft  plus  grande  ,  on  les  aug- 
mentera ;  ou  bien  au  lieu  de  trois ,  on  en  mettra 
quatre. 

On  peut  faire  ces  pyramides  de  fer  blanc ,  de 
plâtre  ,  ou  de  terre  à  potier  que  l'on  fera  cuire 
comme  les  autres  poteries. 

Sur  ces  pyramides ,  on  pourroit  ajufter  un  cha- 
piteau qui  les  envelopperoit  ,  &  qui  feroit  fait  de 
telle  manière  qu'étant  plus  élevé  ,  il  ferviroit  à  tenir 
fufpendu  ,  au-deffus  des  ouvertures  des  pyramides , 
un  corps  qui  auroit  la  figure  d'un  prifme  triangu- 
laire dont  un  des  angles  leroit  tourné  vers  les  ou- 
vertures fupérieures  des  pyramides.  La  fumée  s'èS 

Z  z  z  \y 
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chapperoit  par  les  côtés.  Il  feroit  plus  commode  de  en  cylindre ,  compofé  d'une  écorce  coriacée  ou  en- 

faire  toutes  ces  pièces  de  fer  blanc.  veloppe  flexible  &  ferme  ;  &  d'une  amande  divi- 

fce  en  deux  lobes ,  renfermée  fous  cette  écorce. 

De  la  bafcuh.  Ce  fruit ,  qu'on  nomme  Gland ,  eft  retenu  &  comme 

enchaffé  par  fa  bafe  dans  le  calice  ,  qui  continue 

C'eft  une  plaque  de  tôle  que  l'on  met  à  quelque  de  croître  avec  lui ,  &  prend  la  forme  de  coupe 

«ndroit  dans  le  tuyau  de  la  cheminée  ;  elle  doit  être  ou  cupule ,  dans  laquelle  le  fruit  eft  retenu  comme 

précifémcnt   des  mêmes  longueur   &  largeur  que  une  pierre  dans  fon  chaton. 

l'endroit  oii  on  veut  la  placer  ,  afin  de  le  boucher  M.   Linnanis   a  réuni   fous    un   même  genre  le 

exactement.  On  ajufte  dans  le  milieu  de  cette  bafcule  Chêne  proprement  dit  (  ou  C  H  ê  n  e  -  Blanc  ) , 

deux   tourillons    que  l'on  fait  entrer  dans  la  mu-  le  Chêne-Verd ,  &  le  Liège.  On  n'apperçoit  effec- 

raille  ;   par  le  moyen  defquels  on  lui  fait  prendre  tivement  entr'eux  aucune  différence  dans  le  carac- 

telle  fituation  qu'on  juge  à  propos  ,  en  la  tirant  par  tere   des  parties  de  la  fructification.  Mais  on  les 

deux  fils  d'archal ,  qui  font  attachés  aux  deux  ex-  diflingue  par  des  propriétés  confiantes  :  telles  que 

trêmités.  celle  de  l'écorce  des  Lièges ,  qui  eft  épaifTe ,  fouple  , 

Cette  bafcule  étant  fermée,  conferve  la  chaleur  &  élaftique  ;  prefque  tous  les  Chênes-blancs  perdent 
dans  la  chambre  ,  lorfque  le  feu  eft  couvert  oc  qu'il  leurs  feuilles  en  hiver ,  6c  ces  feuilles  font  ondées  par 
n'y  a  point  de  fumée.  Elle  empêche  encore  que  la  les  bords  ;  au  contraire ,  les  Lièges  &  les  Chênes- 
fumée  des  cheminées  voifines  n'entre  dans  celle  verds  ne  perdent  point  les  leurs  ,  qui  font  fermes  &C 
qui  eft  proche  ;  comme  il  arrive  afTez  fouvent  quand  fouvent  bordées  d'épines  comme  celles  du  Houx, 
il  n'y  a  point  de  feu  dans  le  foyer.  Enfin  ,  elle  Nous  donnerons  en  fon  lieu  un  article  particulier 
peut  fervir  à  éteindre  le  feu  qui  auroit  pris  dans  la  du  L  I  E  G  E  :  &  nous  traiterons  du  Chêne -Ferdt 
cheminée  :  il  n'y  auroit  qu'à  ôter  les  tifons  ,  &  fer-  fous  le  nom  d'Y  E  u  S  E. 
mer  la  bafcule. 

Cet  extrait  de  la  Mécanique  du  feu ,  publiée  en  Efpeces  de  Chêne. 
17 14  par  M.  Gauger  ,  a  été  inféré  en  entier  dans 

la  Camïnologieou  Traité  des  Cheminées  ,  im-  I .  L'efpece  dont  on  fait  le  plus  ordinaîremeiet 
primé  à  Dijon  en  1756  ,  in-$Q.  Ce  dernier  Traité  ufage  en  Médecine  eft  le  Quercus  latifolia  ,  mas > 
contient  1^.  une  DifTertation  fur  les  cheminées  des  quœ  brevi  pediculo  efl  C.  B.  Elle  eft  très -commune 
Anciens;  zv.  après  avoir  parlé  de  la  fumée  ,  des  dans  tous  nos  bois.  Ses  feuilles  font  larges,  dé- 
vents ,  de  l'air  ,  de  la  pluie  ,  de  la  neige ,  du  foleil ,  coupées  par  ondes  ,  &  placées  alternativement  fur 
de  la  qualité  &  de  l'arrangement  du  bois  ,  &  de  les  branches ,  ainfi  que  dans  toutes  les  autres  efpe- 
quelques  autres  caufes  de  la  fumée  ;  l'Auteur  exa-  ces  de  ce  genre.  Son  écorce  eft  très  -  raboteufe. 
mine  la  conftrucf  ion  des  cheminées  ordinaires  ,  pre-  C'eft  un  grand  arbre.  Ses  glands  tiennent  à  des  pé- 
miere  Part.  Chap.  II.  Art.  III.  IV.  &  VIII.  Puis  il  duncules  fort  courts.  Voyez  ci-deffous/z.  5.  Confultez 
propofe  &  difeute  divers  moyens  foit  de  corriger  la  Figure  que  M.  Duhamel  a  donnée  de  cet  arbre. 
les  cheminées  défeemeufes ,  foit  d'en  conftruire  qui  On  le  nomme  mal-à-propos  Chêne-W/*. 
ne  filment  point  :  deuxième  Partie.  Il  donne  entr'au-  C'eft  encore  une  erreur  que  d'appeller  Chêne- 
tres ,  dans  le  VIIIe  Chapitre  ,  une  cheminée  Fia-  femelle ,  comme  a  fait  G.  Bauhin ,  une  variété  de 
mande  pour  les  cabinets  des  perfonnes  ftudieufes  ;  cet  arbre  ;  dont  la  différence  confifte  en  ce  que  les 
dans  le  IXe ,  la  defeription  ôc  l'ufage  des  Cheminées  glands  pendent  à  d'affez  longs  péduncules. 
de  Nancy  ;  dans  le  XIVe,  une  Machine  qui  ab-  z.  Quercus  cum  lungo  pediculo  C.  B.  C'eft  ce 
forbe  non  -  feulement  toute  la  fumée ,  &  répand  qu'on  nomme  Chêne  a  grappes.  Cette  efpece  , 
une  grande  chaleur ,  mais  encore  empêche  qu'on  commune  dans  nos  bois ,  a  la  feuille  ferme  ,  lon- 
ne  fente  aucune  odeur  bonne  ou  mauvaife  des  ma-  gue  de  trois  à  quatre  pouces  ,  fur  deux  de  large, 
tieres  que  l'on  brûle.  profondément  découpée  fur  (es  bords  ,  mais  irré- 

CHENAL.  Courant  d'eau  ,  borné  de  terre  par  gulierement.  Le  deffous  de  ces  feuilles  eft  très-mat. 

fes  côtés ,  &  où  un  navire  peut  entrer.  C'eft  une  Les  pédicides  qui  les  foutiennent  font  jaunâtres  , 

route  que  les  eaux  fe  font  faite  elles  -  mêmes  :  en  courts  ,  &  un  peu  creufés  en  gouttière.  M.  Duha- 

quoi  on  diftingue  un  chenal  d'avec  un  canal  ;  celui-ci  mel  a  donné  la  figure  de  ce  chêne, 

étant  un  écoidement  ou  pafTage  pratiqué  de  main  M.  Vaillant  en  a  remarqué  autour  de  Paris  une 

d'homme.  variété  qui  donne  de  très-gros  glands. 

CHENALER  :  autre  terme  de  Marine.  Signifie  3 .  Quercus  foliis  molli  lanugine  pubefeentibus  C.  B. 

chercher  un  pafTage  dans  la  mer  ,  en  un  lieu  où  il  C'eft  le   1 .  Robur  de  Clufius.  Le  duvet  blanchâtre 

y  a  peu  d'eau  en  fuivant  les  finuofités  d'un  chenal.  dont  il  s'agit  dans  la  phrafe  de  G.  Bauhin  ,  n'efl 

CHÊNE  ou  Ckefne  :  en  Latin  Quercus  :  &  en  point  un  caractère  fpécifîque  fuivant  M.  Guettard 

Anglois  Oak.  Cet  arbre  porte  fur  les  mêmes  bran-  (  Obferv.  fur  les  PI.  T.  I.  p.  zi  5-6  )  :  qui  a  obfervé 

ches  des  fleurs  mâles  oc  de  femelles  ,  féparées  les  fur  les  efpeces  précédentes,  de  même  que  fur  celle- 

unes  des  autres  ;  qui  s'épanouiflént  'dès  le  commen-  ci ,  des  glandes  à  houpes  qui  ont  chacune  trois  , 

cernent  de  Mai.  Chaque  fleur  mâle  eft  formée  d'un  quatre  ,  cinq  ,  fix  ,  plus  ou  moins  de  filets  courts, 

calice  découpé  jufques  près  de  fa  bafe  ordinaire-  d'un  blanc  un  peu  fale  ;  fur  les  pédicules,  les  jeunes 

ment  en  quatre  ou  cinq  ,  &  quelquefois  en  fix  ou  pouffes ,  le  dtffus  des  feuilles ,  &  encore  plus  en 

fept  parties.  De  fon  centre  s'élèvent  fix  -,  fept ,  deffous.  Ceux  des  tiges  &  du  demis  des  feuilles 

huit  ,  quelquefois  plus  d'étamines ,  furmontées  de  font  fujets  à  tomber  ;  ôc  alors  ces  endroits  paroif- 

fommets  doubles  &  verdâtres.  Ces  fleurs  font  afTez  fent  glabres-  :  mais  fi  on  examine  ces  feuilles  lorf- 

clair  -  femées  ;  &  difpofées  en  épi  pendant ,  dont  qu'elles  font  jeunes  ,    ou  que   quelque  cauie  y  a 

l'axe  eft  un  filet.  conferve  longtems  les  houpes  ,  elles  forment  alors 

Les  fleurs  femelles  ,  aufîi  quelquefois   rangées  (  dit   M.    Guettard  )  la  variété  dont  il   s'agit  ici. 

fur  un  filet  mais  qui  eft  plus  court ,  ont  leur  ca-  Voyez  le  numéro  fuivant. 

lice    épais  ,  charnu  ,  nullement  échancré  par  les  Cependant  on  a  coutume  d'entendre  par  cette 

bords.  Dans  l'intérieur  de  ce  calice  eft  un  embryon  dénomination  de  G.  Bauhin  une  efpece  confiante, 

arrondi ,  qui  fert  de  fupport  à  plufieurs  ftyles.  Cet  qui  ne  fait  point  de  grands  arbres  ,  ôc  qu'on  n'em- 

embryon   devient  un  fruit  oval ,  arrondi  comme  ploie  gueres  qu'à  brûler. 
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4.  Quercus  calice  echînato  ,  glande  majore.  C.  B. 
Cette  efpece  eft  homméc  Cerrus  ,  clans  l'Hiftoire  des 
Plantes  de  Lyon.  On  trouve  de  ce  chêne  auprès 
de  Fontainebleau  :  voyez  le  Bat.  Par-  C'eft  le  Pe- 
lanida  du  Levant.  M.  l'Abbé  Nollin  l'a  élevé  à  Pa- 
ris. M.  Tournefort  (  Voyage  du  Levant,  T.  I.  page 
334)  dit  que  »  l'on  ne  peut  gueres  trouver  de 
»  plus  beau  chêne.  Il  a  les  racines  ,  le  bois ,  le 
»  port  ,  &c  la  hauteur  du  n.  1 .  Ses  branches  font 
»  fort  touffues  ,  &  étendues  fur  leurs  côtés  ,  tor- 
»  tues  ,  blanchâtres  en  dedans  ,  couvertes  d'une 
»  écorce  grifàtre  &  brune  en  plufieurs  endroits. 
»  Les  feuilles  y  naiffent  par  bouquets  fur  les  nou- 
»  veaux  brins ,  longues  de  trois  pouces  fur  deux  de 
»  large  ,  arrondies  à  leur  bafe  ,  crénelées  fur  les 
»  bords  à  greffes  dents ,  dont  chacune  finit  par  une 
»  pointe  mollaffe  &  rouffâtre.  Ces  feuilles  font 
»  épaiffes  ,  dures  ,  verd-brun  ,  un  peu  luifantes  par- 
»  deffus  quoique  couvertes  d'un  duvet  prefque  im- 
»  perceptible ,  blanches  par-deffous  &  comme  co- 
»  toneufes  (  voyez  n.  3 .  )  ,  foutenues  par  une  queue 
»  longue  d'environ  neuf  ou  dix  lignes  ,  laquelle 
»  s'allonge  en  manière  de  côte.  Les  chatons  de  cet 
»  arbre  font  femblables  à  ceux  de  notre  chêne  :  les 
»  glands  (  nommés  Velanis  dans  le  pays  )  en  font 
»  bien  diiférens  ,  attachés  immédiatement  aux  jeu- 
»  nés  branches  à  côté  des  feuilles.  Chaque  gland 
»  commence  par  un  bouton  prefque  fphérique ,  & 
»  groffit  jufques  à  environ  un  pouce  ou  quinze 
»  lignes  de  diamètre  ,  applati  fur  le  devant ,  & 
»  creufé  en  manière  de  nombril  affez  ouvert  pour 
»  laiflér  voir  la  pointe  du  fruit  enchaflé  dans  fon 
»  enveloppe ,  au  lieu  que  nos  glands  n'ont  qu'une 
»  calote  affez  légère  qui  n'en  couvre  que  la  troi- 
»>  fieme  partie.  L'enveloppe  dont  nous  parlons  eft 
»  une  efpece  de  boîte  relevée  de  plufieurs  écailles 
»  verd-pàle ,  longues  de  trois  ou  quatre  lignes ,  affez 
»  fermes  ,  larges  d'environ  une  ligne  ck  demie  , 
»  émouffées  à  la  pointe.  « 

5.  Quercus  Burgundiaca  ,  calice  hifpldo  C.  B.  Cette 
efpece  ,  très  -  commune  en  Bourgogne  &  dans  les 
bois  des  environs  de  Paris  ,  a  les  feuilles  plus  dé- 
coupées &  plus  profondément  que  celle  de  l'efpece 
n.  1  :  ce  qui  contribue  à  les  faire  paroître  étroites. 
Les  cupules  des  glands  font  raboteufes  comme  du 
chagrin.  Plufieurs  Botaniftes  donnent  à  cette  efpece 
le  nom  de  Rouvre  ;  que  d'autres  attribuent  au  n.  1 . 

6.  Il  y  a  des  chênes  ,  de  l'efpece  commune  ,  dont 
les  feuilles  font  panachées  de  blanc. 

7.  G.  Bauhin  parle  d'une  belle  efpece  de  chêne 
à  larges  feuilles ,  que  l'on  trouve  dans  les  forêts  en- 
tre Cadix  &  Gibraltar.  Elle  eft  facile  à  diftinguer 
de  l'efpece  n.  1  (  d'ailleurs  très-commune  en  Elpa- 
gne  )  parce  que  les  feuilles  fubfiftent  &  confervent 
leur  couleur  pendant  tout  l'hiver  :  en  forte  qu'on 
la  regarde  comme  un  des  plus  beaux  arbres  du  pays. 
*  Tournefort  Herb.  II. 

8.  Le  Quercus  Orientalis  ,  latifolia  ,  foliis  ad  cof- 
tam  pulchre  incijis  ,  glande  maximâ  ,  cupulâ  crinitâ 
Coroll.  Inft.  R.  Herb.  paroît  être  l'efpece  que  M. 
Tournefort  a  décrite  dans  la  Relation  de  fon  Voyage 
du  Levant ,  T.  II.  p.-  430. 

9.  Plufieurs  '  efpeces  de  chênes  ont  les  feuilles 
comme  celles  du  Châtaignier.  On  en  trouve  trois  , 
dans  M.  Duhamel ,  Traité  des  Arbres  &  Arbuftes  } 
T.  II.  p.  203-4.  Le  Châtaignier-gland  à  fruit  doux, 
dont  parle  M.  Le  Page  ,  eft  apparemment  de  ce 
nombre  :  voyez  Châtaignier, /z.  6. 

10.  Le  Quercus  alba  Banifleri  Cat.  ftirp.  (  le  Chêne 
liane  de  Canada  )  porte  un  gland  auffi  doux  que 
des  noifèttes  :  au  lieu  cfue  celui  des  efpeces  com- 
munes eft  prefque  toujours  fort  âpre  &  amer. 
Néanmoins  en  goûtant  avec  attention  les  glands  de 
nos  bois ,  on  en  trouve  d'affez  doux, 
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1 1 .  Pluknet  parle  d'un  chêne  de  Virginie ,  qui  a 
les  feuilles  du  Saule  ,  &  dont  le  gland  eit  petit. 

12.  Le  C  H  Ê  N  E  Rouge  de  Canada  &  de  la  Loui- 
liane  ,  eft  le  Quercus  Virginiana  ,  rubris  venis  ,  mûri" 
caca ,  de  Pluknet.  Cette  efpece  a  bien  réuffi  chez  M, 
Duhamel'. 

1 3 .  On  trouve  fur  les  côtes  de  la  Louifiane ,  &C 
dans  des  prairies ,  un  chêne  dont  le  bois  &  la  fève 
font  d'un  rouge  foncé  :  on  l'y  nomme  C  H  Ê  N  E 
Noir,  parce  que  fon  écorce  eft  de  cette  couleur. 
Voyei  Le  Page  Hifl.  de  la  Louif.  T.  III.  p.  42. 

14.  Nous  voyons  plufieurs  efpeces  du  genre  de 
Chêne  proprement  dit  ,  dont  les  échancrures  des 
feuilles  le  terminent  en  pointe  un  peu  roide.  Tels 
font  les  nn.  11,  12,  &  1 7 ,  du  Catalogue  de  M» 
Duhamel.  A  peine  reconnoît-on  la  feuille  du  Chêne 
dans  celles  du  Quercus  Efculi  divifurd  ,  foliis  am* 
plioribus  aculeatis  ,  de  Pluknet  :  cet  arbre  ,  du  Ca- 
nada ,  a  les  feuilles  bordées  de, dentelures  épineules. 
M.  Catesby  (  Hifl.  Carolin.  )  indique  encore  un 
Quercus  Carolinienjls  ,  virentibus  venis ,  muricata  : 
dont  la  feuille,  épaiffe  ,  très -large,  étroite  kfa 
bafe  ,  a  des  veines  vertes  fort  apparentes ,  qui  le  ter- 
minent en  pointe  roide  à  l'angle  faiilant  de  chaque 
découpure. 

1  5 .  Il  y  a  des  Chênes  qui  demeurent  toujours 

bas  ,   &  que  par  cette  raifon  l'on  nomme  Petits 

Chênes.  De  ce  nombre  font  le  Quercus  parva  * 

Jîve  Phagus  Grcecorum  ,  &  Efculus  Plinii ,  G  B  :  le 

Quercus  pedem  vix  fuperans  C.  B  :  &  autres. 

16.  Feu  le  P.  D'Incarville  ,  Millionnaire  Jéfuite, 
avoit  mandé  à  l'Académie  Royale  des  Sciences  de 
Paris  ,  que  Ton  trouvoit  à  la  Chine  une  efpece  parti- 
culière de  Chêne  dont  les  feuilles  f  ervoient  à  nourrir: 
une  lorte  de  Ver-à-lbie.  Cette  découverte  eft  digne 
de  l'attention  des  Curieux  ,  &  peut  devenir  utile  à 
l'CEconomie  Rurale  :  quand  même  il  ne  s'agiroit 
que  d'une  efpece  particulière  de  ver  ,  qui  fe  nour- 
riroit  fur  quelqu'un  des  chênes  que  nous  venons 
d'indiquer. 

17.  Comme  les  Chênes  fe  multiplient  de  femen- 
"ces ,  on  en  trouve  dans  les  forêts  un  fi  grand  nom- 
bre de  variétés ,  qu'à  peine  y  en  a-t-il  deux  qui  fe 
reffemblent  à  tous  égards.  Pour  déterminer  ce  qui 
eft  efpece ,  &  ce  qui  n'eft  que  variété ,  il  faudroit 
femer  des  glands  à  part  dans  différens  pays  ;  & 
obferver ,  après  plufieurs  années ,  s'ils  ont  conftam- 
ment  produit  les  mêmes  efpeces ,  ou  s'il  en  eft  venu 
de  différentes.  Sans  cela  on  eft  expofé  à  rapporter 
dans  les  liftes  beaucoup  plus  de  variétés  que  d'efpe- 
ces  diftinefes. 

Culture. 

Le  Chêne  ne  fe  multiplie  que  de  gland.  On  pour-» 
roit  cependant  le  multiplier  de  marcottes. 

On  ne  cueille  point  le  gland  pour  femer  :  mais  on 
ramaffe  celui  qui  tombe  de  lui-même  durant  l'au- 
tomne ;  ayant  l'attention  de  ne  pas  prendre  ceux 
qui  tombent  des  premiers  ,  parce  qu'ils  font  ordi- 
nairement piqués  de  vers.  Ces  premiers  glands  ex- 
ceptés ,  on  ramaffe  les  autres  à  mefure  qu'ils  tom-» 
bent ,  c'eft-à-dire  tous  les  deux  ou  trois  jours.  Si 
on  attendoit  jufqu'à  ce  que  tout  fût  tombé  ,  on 
pourrait  être  furpris  par  des  gelées  qui  feroient  que 
le  gland  ne  feroit  plus  propre  qu'à  nourrir  des 
pourceaux.  Voyelle  Journal  (Economique ,  Octobre 
I752,  p.   16. 

A  mefure  qu'on  amaffe  le  gland  ,  on  le  dépofe 
dans  des  greniers  fi  on  veut  le  femer  avant  l'hiver. 
Sinon ,  on  le  met  par  lits  avec  du  fable  ou  de  la 
terre  parfaitement  féche  ,  dans  un  endroit  frais  & 
fec  :  l'humidité  ne  manquerait  pas  de  faire  pouffer 
au  gland  beaucoup  de  racines  qui  l'épuiferoient } 
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cnforte  qu'il  ne  feroit  plus  bon  à  femer  au  prin-  rangées  à  trois  ou  quatre  pieds  pour  y  jetter  le  gland; 

tems.  Il  eft  néanmoins  à  propos  qu'il  germe  pen-  ou  enfin  le  femer  en  plein  champ  comme  les  orains. 

dant  l'hiver ,  c'eft-à-dire  qu'il  ne  pouffe  que  fa  ra-  Chacune  de  ces  pratiques  a  fes  avantages  °6c  (es 

dicule  &  non  de  vraies  racines.  Le  Journal  Œcono-  inconvéniens.   La  première   garnit   plus  sûrement 

mique  (Mars  17515  p.   12)  confeille  de  faire  dans  chaque  place,  mais  les  germes   peuvent  fe  nuire 

du  fable  un  trou  d'environ  fept  pieds  de  profon-  réciproquement.    Quand  on  répand  le  gland  par 

deur ,  pour  y  tenir  pendant  l'hiver  le  gland  couvert  rangées ,  on  perd   moins  de  jeunes  pieds  ,  parce 

de  cinq  pieds  de  fable  fec.  Voye\_  ce  même  Journal ',  que  tous  ont  à  peu  près  autant  de  place  qu'il  leur 

mois  d'Ocfobre  1752,  p.  13, 25.  en  faut  pour  s'étendre  à  droite  &  à  gauche;  l'ef- 

M.  Duhamel ,  fondé  fur  l'expérience  ,  avertit  de  pace  vuide  produit  auffi  des  herbes  qui  peuvent  les 

viliter  de  tems  à  autre  le  gland  qu'on  a  mis  dans  le  étouffer.  Si  l'on  eft  obligé  d'éclaircir  lorfqu'on  a 

fable  ;  parce  qu'il  peut  s'y  deffécher  au  point  qu'il  femé  en  plein  ;  d'un  autre  côté ,  les  pieds  fe  trouvant 

foit  néceffaire  de  répandre  un  peu  d'eau  fur  le  fable  :  près  les  uns  des  autres  ,  ne  permettent  pas  à  l'herbe 

ou  encore  parce  que  les  racines  devenant  nombreu-  de  profiter  ;  &  on  fe  procure  sûrement  de  la  forte 

fes ,  la  prudence  indique  alors  de  prévenir  le  tems  une  belle  futaie.  Voye^  le  Traite  des  Semis  ,  de  M. 

où  on  vouloit  femer.  Duhamel ,  p.  293 .  JB  o  1  s ,  p.  360.  Semer. 

Quand  on  feme  le  gland  en  automne  ,  on  eft  dif-  Le  Journal  (Economique  ,  Mars  175  1  ,  pag.  13 

yenfé  de  ces  foins.  Mais  on  court  bien  des  rifques  :  propofe  de  mettre  chaque  gland  en  terre  l'un  après 

les  fangliers,  les  mulots ,  &  autres  animaux  ,  en  dé-  l'autre  ,  &  la  pointe  en  haut  :  quand  on  les  feme 

truifent  beaucoup  ;   &  la  gelée  en  fait  périr  une  autrement ,  ils  tombent  prefque  tous  couchés  de 

'  quantité  confidérable  fi  on  ne  les  a  pas  mis  affez  travers  ;  ce  qui  dérange ,  dit-on ,  la  progreftïon  du 

avant  en  terre.  Ce  dernier  article  embarraffe  les  germe.  Une  pareille  attention  n'eft  gueres  pratica- 

Cultivateurs  ;  qui  fçavent  qu'un  gland  trop  couvert  ble  en  grand.  Il  eft  plus  effentiel  de  n'employer  que 

réuffit  moins  bien  que  celui  qui  eft  près  de  la  lu-  du  gland  bien  fain ,  &  fans  piquure  de  ver.  La  pré- 

perficie.  Voye{  le  Journal  Œconom.  O&obre  1752 ,  caution  de  bien  laver  le  gland  ,  pour  rejetter  tous. 

f>.  14,  15,  18,27.  ceux   4U^    fumagent    &   ne    femer  que  ceux  qui 

Le  Chêne  profpere  dans  toute  forte  de  fonds  ,  vont  au  fond  de  l'eau  ,  n'eft  pas  à  négliger  :  elle 

même  dans  des  terreins  humides,  &  prefque  ma-  eft  d'ufage  dans  les  entreprifes  de  femis  considérables., 

récageux  ,  dans  une  terre  froide  &  argilleufe  ,  parmi  II  y  a  néanmoins  des  glands  fains  qui  iùrnagent  s 

des  cailloux ,  dans  du  fable  pur ,  &c.  Il  fe  plaît  par-  quand  ils  font  un  peu  defféchés. 

ïiculierement  dans  une  terre  fine ,  noire  ,  fubftan-  La  valeur  de  quatre  pieds  cubes  de  gland  eft  une 

tieufe ,  médiocrement  humide  &  chaude  ,    qui  a  quantité   convenable   pour  enfemencer  en   plein 

beaucoup  de  fond ,  &  qui  eft  un  peu  en  pente  :  fa  un  arpent  de  cent  perches  ,  dont  chacune  eft  de 

tige  a  quelquefois  alors  plus  de  cinquante  pieds  de  vingt-deux  pieds. 

hauteur  ;  ck  le  bois  en  eft  très-ferme.  Si  la  bonne  Quand  les  herbes  gagnent  le  deffus ,  il  faut  far- 
terre  ne  s'étend  qu'à  une   médiocre  profondeur  ,  cler  vers  le  mois  de  Juillet  ,   enforte  qu'on  n'e- 
cet  arbre  fournit  feulement  des  poutrelles  ,  &  du  branle  pas  les  racines  du  jeune  gland.  On  s'épar- 
ho'is  de  charpente  de  fix  à  huit  pouces  d'équarrif-  gne  ce  travail  en  répandant  du  grain  utile  par  def- 
fage.    Mais  on  ne  peut  en  efpérer  que  du  taillis  lus  le  gland  :  foit  du  froment  quand  on  feme  en  au- 
quand  la  terre  a  très-peu  de  fond.  La  nature  du  tomne ,  foit  de  l'aveine  (1  on  ne  le  fait  qu'au  prin- 
fol  influe  encore  fur  fa  crue  &  fur  la  quantité  du  tems.  Lors  de  la  récolte  on  fauche  ces  grains  affez 
bois.  Cet  arbre  refte  emmunément  fort  petit  dans  haut  pour  ne  point  endommager  les  jeunes  glands  : 
un  terrein  tout  de  fable.  Il  eft  bon  dans  de  bonne  &  leur  produit  fuffit  pour  dédommager  des  frais 
terre  un  peu  lèche  ;  moins  gros  ,  mais  fort  dur  ,  du  labour.  Le  chaume  qui  refte ,  feit  encore  d'abri 
dans  du  gravier  allié  de  bonne  terre.  De  pur  gra-  aux  petits  arbres.  Voye^  Bois,/?.  360. 
vier  le  rend  fujet  à  cafler  :  mais  ce  bois  eft  très-  M.  Duhamel  (  Traité  des  Semis ,  p.  288  ,  303  ) 
dur  lorfqu'il  fe  trouve  fain.  La  glaife ,  &  le  fable  indique  comme  une  bonne  ceconomie  ,  de  femer. 
humide  ,  le   font  venir   de  belle  taille  ;  mais  ten-  du  gland  à  la  pioche  entre  des  rangées  de  bouleaux 
dre.  La  fi-tuation  eft  également  à  confidérer  :  car  on  plantés  quelques  mois  auparavant.  On  peut  encore 
n'obtient  que  du  bois  gras  dans  les  vallées  ;  &  il  affocier  le  hêtre  au  chêne ,  fans  craindre  que  l'un 
eft  bien  plus  dur  fur  les  hauteurs  :  celui  des  chênes  nuile  à  l'autre  ;  le  chêne  piquant  (es  racines  fort 
élevés  dans  les  haies  où  l'air  les  frappe  de  tous  cô-  avant  dans  terre  ,  &  la  plupart  de  celles  du  hêtre 
tés  ,  eft  plus  ferme  &  plus  ruftique  que  celui  qui  rampant  près  de  la  fuperficie.  Le  pin ,  l'ajonc  ,  & 
vient  en  maffif.                   •  le  marlèau  peuvent  être  fort  utiles  aux  jeunes  chê- 
II  eft  à  obferver  que  le  chêne  ne  croît  point  dans  nés ,  entre  les  rangées  de  qui  on  les  aura  iemé.  Voyt^ 
les  climats  extrêmement  chauds  ni  dans  ceux  qui  le  Traité  des  Semis  ,  p.  303-4-5. 
font  extrêmement  froids  ;  &  que  dans  les  autres  il  C'eft  un  problême  que  de  déterminer  fi  le  femis 
eft  d'autant  de  meilleure  qualité  qu'ils  font  relati-  a  befoin  de  cultures  lùbféquentes ,  ou  s'il  vaut  mieux 
vement  plus  chauds.  ^oj^Arbre,/).  156.  l'abandonner  à  lui-même.  M.  Duhamel  a  réuifi  à 
Le  gland ,  femé  en  hiver ,  ne  craint  point  la  fé-  faire  croître  fort  vite  une  chênaie  au  moyen  des 
chereflè  &  le  hâle  qui  furvenant ,  empêchent  la  le-  mêmes  labours  aflidus  que  l'on  donne  aux  vignes  : 
vée  d'autres  arbres  :  &  il  réuffit  auffi  bien  que  le  mais  ce  font  de  grands  frais.  Conjulte^  notre  article 
pin  dans  les  endroits  où  les  vers  &  les  mulots  ron-  Bois,/;.  560  Se  fuivantes. 
gent  les  racines.  On  n'eft  cependant  pas  encore  fur  Les  chênes  s'élaguent  naturellement  les  uns  les 
que  le    ver  blanc   n'endommage  point  les  jeunes  autres,  quand  ils  font  en  maffif:  les  branches  de 
chênes.  deffous  étant  étouffées  ,  elles  périffent  ;  &  les  tiges 
Dans  quelque  faifon  qu'on  feme  le  gland,  il  vau-  s'élèvent  toujours  de  plus  en  plus.  Mais  il  faut  éla- 
droit  mieux  piocher  ou  bêcher  la  terre ,  que  de  la  guer  ces  arbres  lorfqu'ils  font  en  avenues.  L'atten- 
labourer  à  la  charrue  ;  afin  que  la  radicule  fonce  tion  que  l'on  doit  avoir  dans  ce  cas ,  eft  de  les  éla- 
plus  aifément.  Mais  ceia  n'eft  pas  praticable  pour  guer  fouvent ,  afin  de  ne  couper  jamais  que  de 
les  grands  femis.  petites  branches  :  le  retranchement  des  groffes  fai- 
On   peut  le  femer  par  petits  tas  en  faifant  des  fant  toujours  une  plaie ,  qui  refte  cachée ,  &  que 
foffes  avec  la  houe  ;  ou  faire  avec  la  chajrue  des  l'on  reconnoît  trop  tard  quand  on  exploite  l'arbre. 
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On  voit   dans  quelques   provinces   des  chênes  planter ,  que  des  trous  de  place  en  place  :  la  terre 

plantes   en   avenues   &  en  quinconces  :  pratique  eft  alors  meuble  par-tout ,  &  les  racines  y  péne- 

dont  on  ne  peut  que  défirer  l'extenfion  ,  pour  ren-  trent  plus  aifément.  En  faifant  ces  tranchées  ,  on 

:  dre  plus  commun  un  arbre  fi  utile.  doit  mettre  à  part  la  terre  de  deffus ,  comme  nous 

Pour  ces  fortes  de  plantations,  ainfi  que  celles  le  difons  ailleurs  :  cette  terre  ,  douce  ,  fine  ,  & 

que  l'on  tait  en  maffifs ,  quand  on  ne  veut  pas  femer ,  fubftantieufe  ,  eft  fingulierement  bonne  à  mettre 

on  fe  fert  de  pépinières  :  dont  l'art  demande  quel-  autour  des  racines. 

fjues  attentions  propres  au  chêne.  Comme  cet  arbre  Nous  ne  parlons  pas  de  greffer  le  poirier  fur  le 

pique  d'abord  très-avant  fans  prefque  produire  de  chêne  ,  comme  on  le  fait  dire  à  Ruellius.  Ce  feroit 

lige ,  quand  il  trouve  une  bonne  terre  qui  a  beau-  un  monftre  dans  Pceconomie  végétale.  On  a  tort 

coup  de  fond  ;  &c  que  cependant  on  ne  peut  le  de  prétendre  que  Virgile  ait  infinué  que  cet  arbre 

tranfplantcr  en  quinconce  ou  en  avenue  ,  que  lorf-  pouvoit   porter  des   oranges  :  au  contraire  c'eft  , 

qu'il  a  environ  huit  à  dix  pieds  de  tige  :  le  pivot  dans  le  fens  du  Poète  ,  une  chofe  auffi  peu  naturelle 

étant  beaucoup  plus  grand  qu'elle ,  ce  feroit  faire  que  de  voir  un  loup  fuir  de  lui-même  les  brebis  : 

beaucoup  de  tort  à  l'arbre  que  de  l'arracher  en  cet  Eclog.  VIII.  vers  5  2-3 . 
état.  Audi  ne  reprendroit-il  que  fort  difficilement  ; 

comme  cela  arrive  à  prefque  tous  les  chênes  qu'on  Ufages, 

arrache  dans  les  forêts.  Au  contraire ,  en  établiffant 

la  pépinière  dans  un  bon  terrein  ,  mais  qui  ait  à         Prefque  toutes  les  charpentes  des  bâtimens  civils 

deux  pieds  de  profondeur  un  lit  de  pierre  ou  de  &  de  ceux  de  mer  font  de  chêne.  On  ne  peut  gueres 

roche  ;  le  pivot  fera  arrêté  par  cet  obftacle ,  &  la  employer  d'autre  bois  pour  faire  les  portes  des 

fève  produira  des  racines  latérales  :  qui  feront  d'un  éclufes.  Cet  arbre  fournit  du  mairrain  ,  des  lattes  , 

grand  fecours  pour  la  reprife  quand  on  tranfplan-  des  échalas  ,  de  bons  cercles  de  barrils ,  &c.  Voyez 

tera  les  arbres  aux  places  où  ils  doivent  refter  tou-  BOIS  à  Brûler,  p.  3 47.  BOIS  Tendre, 

jours.  M.  Duhamel  ajoute  à  cet  excellent  avis ,  ce-  p.  3  50.  Latte.  Planche.  Solive.  C  h  e- 

lui  de  faire  d'abord  germer  le  gland  dans  le  fable  ;  VRON. 

afin  que  rompant  eniùite  la  radicule  (  procédé  qui         Les  Menuifiers  recherchent  moins  aujourd'hui  le 

ne  demande  aucune  précaution)  lorfqu'on  voudra  bois  de  chêne  qui  a  de  belles  veines,  que  celui 

mettre  le  gland  en  terre  ,  il  ne  produife  plus  de  dont  le  grain  eft  fin  :  on  aime  même  qu'il  foit  affez 

pivot  mais  feulement  des  racines  latérales.  Voyez  blanc.  Tel  eft  notre  n.  2.  Le  bois  du  Phagus  Grœ- 

Traité  des  Arbr.  &  Arb.  T.  II.  p.  206-7.  corum  ,  dont  nous  avons  parlé  fous  le  n.  1  5  ,  eft 

Quand  on  deftine  les  pépinières  à  former  des  tendre  :  &  les  Menuifiers  s'en  accommodent  bien  , 

maffifs  ,  on  peut  en  tranfplanter  les  arbres  dès  qu'ils  quand  il  n'eft  pas  chargé  de  nœuds.  On  peut  en 

ont  deux  ou  trois  ans  :  il  y  a  pour  lors  moins  de  dire  autant  des  efpeces  nn.  3  ,  10  ,  12. ,  &  de  celles 

danger  pour  le  pivot ,  que  fi  on  diffère  davantage.  (  n.  9  )  qui  ont  la  feuille  de  châtaignier.  Voyez  le 

En  les  tranfplantant  ,  on  rogne  le  pivot.  On  les  Journal  (Econ.  Octobre   175 1  ,  p.    148. 
cfpace  plus  ou  moins  ,  fuivant  leur  force ,  la  qualité         Le  chêne  n.  1.  étant  écorcé  &  laiffé  deux  ou 

du  terrein  ,  èc  les  arbres  d'autre  genre  qu'on  leur  trois  ans  fur  pied ,  fe  durcit  jufqu'au  cœur.  Le  bois 

affocie.  du  «.13  eft  fort  dur. 

Les  Cultivateurs  ne  conviennent  pas  entr'eux         En  général  ,  le  bois  de  toutes  tes  efpeces  de 

s'il  eft  à  propos  de  récéper  les  jeunes  chênes.  Evelyn  chêne  fe  trouve  rouge  &  de  mauvaife  qualité ,  lorf- 

(^Foreji  Trees ,  p.  17  )  veut  qu'en  les  tranfplantant  -  que  ces  arbres  ont  été  abattus  en  retour, 
à  demeure  on  les  récepe  jufqu'à  un  pouce  de  terre.  Nombre   de   Charrons  préfèrent  le  chêne  des 

U  dit  même  qu'il  y  a  des  Cultivateurs  qui  au  mois  avenues  à  celui  des  forêts  :  parce  que  fon  bois  eft 

d'Avril  de  l'année  fuivante ,  les  raccourciffent  encore  plus  ruftique.  On  remarque  auffi  qu'il  eft  plus  net  , 

à  la  hauteur  d'un  demi-pied.  L'une  &  l'autre  pratique  &  que  fon  écorce  a  quelque  chofe  de  plus  vif. 
lui  paroiffent   avantageufes  pour   fortifier  les  ra-  Evelyn  (  Forejl  Trees ,  page  38)  dit  vaguement 

cines  ,  empêcher  les  jeunes  arbres  d'être  ébranlés  qu'il  y  a  une  efpece  de  chêne  dont  le  bois  eft  extrê- 

par  le  vent ,  &  enfin  les  déterminer  à  pouffer  de  mement  compaft  &  dur ,  enforte  que  les  outils  les 

belles  tiges  biçn  droites.  Le  Journal  Œconom.  Mai  plus  acérés  ne  l'entament  qu'avec  peine  ,  &  que 

175 1 ,  p.  27  ,  fait  parler  ainfi  un  Officier  de  Gru-  le  feu  même  ne  le  confume  que  très-lentement. 
rie  :  »  Depuis  que  je  fréquente  les  forêts  &  que  Les  endroits  du  chêne  qui  font  tortillés  &  ont 

»  je  les  examine  attentivement ,  je  n'ai  point  vu  de  les  fibres  un  peu  courbes  font  excellens  pour  faire 

»  fi  belles  tiges  ni  de  bois  fi  bon  que  dans  les  arbres  des  poteaux ,  des  colomnes ,  des  fommiers  ,  &c. 
»  (  chênes  )  qui  font  venus  de  leur  noyau.  Ceux         Plus  l'écorce  eft  raboteufe  ,  &  le  tronc  gros  & 

»  que  l'on  coupe  dans  leur  jeuneffe  pour  hâter  leur  court ,  plus  le  bois  eft  propre  à  faire  des  moulins 

»  croiffance  n'ont  aucune  de  ces  deux  qualités  effen-  à  cidre  ,  &  autres  femblables  machines  qui  ont  à 

»  tielles  ;  &  il  J'auront  d'autant  moins  qu'ils  au-  foutenir  continuellement  l'action  d'un  pelant  cy* 
»  ront  été  cotàtio  plus  fouvent.  «  M.  Duhamel  pa-      lindre. 

roît  être  de  r  ç  rnier  avis  :  Traité  des  Semis  &  Le  chêne ,  ainfi  que  tous  autres  bois  même  les 
Plantations  ,  p.  31-3-4.  Mais  il  veut  que  l'on  récepe  plus  tendres  ,  quand  il  trempe  habituellement  dans 
les  arbres  qui  meurent  en  cime  ,  &  le  plant  lorfqu'il  l'eau ,  y  devient  prefque  inaltérable.  Confultez  le 
n'eft  pas  tout  nouvellement  arraché.  Journal  (Econ.  O&obre    1752  ,  p.  26. 

Confultez  encore  ,  par  rapport   aux  femis  de         Le  chêne  décore  très-bien  un  parc  :  &  il  fait  les 
chênes  deftinés  à  faire  de  grandes  plantations  ,  le      plus  belles  futaies ,  après  le  hêtre, 
même  Traité,  page  284-5.  294-  301-2  :  vous  y         Le  n.   12,  placé  dans  un  terrein  humide,  peut 
trouverez  auffi  des  avis  pour  bien  faire  ces  plan-     fournir  beaucoup  de  marcottes  ;  &  produire  ainfi 
tations,p.  293-4-5.  un  agréable  effet. 

Il  peut  être  utile  de  lire  pareillement  les  pages  Nos  chênes  ont  coutume  de  croître  d'abord  avec 

13-4-5-6-7  du  Journal  (Economique  Mai  175 1  :&      beaucoup  de  lenteur.   Mais   quand  leur  tige  a  un 

en  Octobre  1752,  p.  8  ck  fuivantes.  pied  de  diamètre  ,  ils  commencent  à  s'étendre  & 

Nous  ajouterons  qu'il  vaut  mieux  faire  des  tran-     profiter  en  tout  fens  promptement  :  ce  qui  n'arrive 

chées  de  toute  l'étendue  du  terrein  où  l'on  veut     quelquefois  qu'à  l'âge  de  trente  ans.  Ce  feroit  donc 
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anal  entendre  fes  intérêts ,  que  d'abattre -un  tel  chêne 
à  cet  âge.  Comme  les  progrès  de  cet  arbre  varient 
Suivant  la  nature  du  terrein ,  ils  doivent  générale- 
anent  fervir  de  règle  pour  le  teins  de  la  coupe. 

Le  gland  eft  fujet  à  manquer  ;  parce  que  les  fleurs 
■du  chêne  périfïènt  aufîi  facilement  que  celles  de  la 
viene  ,  par  les  gelées  du  printems  &  par  les  autres 
intempéries  de  i'air.  Mais  quand  la  glandée  eft  abon- 
dante ,  on  en  tire  ira  profit  confidérable  pour  la 
nourriture  des  porcs ,  dont  le  lard  eft  furtout  eftimé 
lorlqu'ils  ont  été  nourris  de  gland.  Les  glands  de 
nos  efpeces  communes  ont  une  amertume  &  une 
ftypticité  qui  empêchent  qu'on  n'en  mange.  Nos 
Ancêtres  faifoient  grand  ufage  pour  eux  mêmes  de 
glands  qui  apparemment  étoient  doux  :  tels  que 
ceux  du  n.  10  ,  de  plufieurs  chênes  verds  ,  8c  du 
châtaignier-gland  de  Ja  Louifiane  ,  ci-defîus  n.  9. 
Les  volailles  qui  le  ncurrifîènt  de  nos  glands  acres , 
s'accommoderoient  encore  mieux  des  glands  doux. 
Voyt{  Gland. 

L'écorce  du  jeune  chêne ,  étant  piléc  ,  eft  un 
tan  excellent  pour  la  préparation  des  cuirs.  Les 
cupules  de  nos  glands  pourroient  y  être  employées 
de  même.  Nous  confommons  à  cet  ufage  beaucoup 
de  celles  du  n.  4  ,  que  Ton  tire  du  Levant.  Puisqu'on 
trouve  ici  la  même  efpece  ,  il  fèroit  donc  important 
-de  la  multiplier. 

Quantité  d'infe£tes  aiment  fingulicrement  à  fe 
.nourrir  des  feuilles  &  des  chatons  du  chêne.  Il  y 
a  telle  année  où  lès  feuilles  en  furent  dévorées  de 
manière  que  les  arbres  eurent  pendant  prefque  tout 
l'été  une  tres-vilaine  figure.  Us  font  quelquefois  aufîi 
dépouillés  de  feuilles  en  été,  que  les  autres  arbres  le 
font  en  hiver. 

C'eft  de  l'attrait  des  infedes  que  provient  fur 
le  chêne  ,  plus  que  fur  tout  autre  arbre  ,  une  grande 
-quantité  de  différentes  efpeces  de  Galles  ,  dont 
plufieurs  refiemblent  à  des  fruits.  Voye^  NOIX 
de  Galle. 

Les  feuilles»du  chêne  font  très-fbuvent  couvertes 
d'une  humeur  douce  &  mielleuie,  que  les  abeilles 
xamaflènt  avec  loin.  Coniultez  M.  Tournefort 
Jfferb.  II. 

CHÊNE-VERD.   Foyei  YEUSE. 

Petit  CHÊNE.  Voye\  Germandrée. 

C  H  E  N  E  A  U  ;  terme  de  Plombier.  Canal  de 
plomb;  qui  fe  met  le  long  du  mur,  à  côté  de  l'enta- 
blement ,  &  fert  à  recevoir  l'eau  de  la  pluie  qui 
tombe  des  couvertures ,  pour  la  porter  dans  une 
«uvette  de  plomb.  Il  y  a  des  cheneaux  dont  les 
bords  &  les  devants  font  recouverts  d'une  bande 
de  plomb  ,  que  l'on  nomme  Bavette.  D'autres  ne 
font  que  rebordés  ,  fans  être  couverts. 

Les  Cheneaux  des  citernes  font  ordinairement 
garnis  de  cailloux  polis  ,  &  médiocrement  gros, 
afin  d'arrêter  les  immondices  que  peut  charrier 
l'eau  qui  defeend  des  toits. 

CHENEVEUILLE,  ou  Chenevotte. 
C'eft  la  partie  dure  des  tiges  du  chanvre ,  que  cou- 
vre la  fiïafle.  Voye^  Chanvre.  Confultez  aufîi 
Je  Journal  (Econ.  Décembre  1752  ,  p.  47. 

C  H  E  N  E  V I.  C'eft  la  graine  du  chanvre.  Voye^ 
Chanvre. 

CHENEVIERE.  Voye^  Chanvriere. 

CHENIL.  C'eft  le  logement  des  chiens  cou- 


rans. 


CHENILLE.  Infette  qui  ronge  les  feuilles 
des  arbres  ;  &  qui  fe  change  en  papillon. 

Lorlcue  les  chenilles  ont  rongé  les  feuilles  d'un 
arbre ,  il  ne  produit  point  de  fruit  cette  même  an- 
née ,  quoiqu'il  ait  donné  des  fleurs  :  ou  du  moins 
il  ne  porte  que  des  avortons. 

Les  Chenilles  font  leur  nid  au  bout  des  branches. 
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Pendant  Fhiver ,  &  avant  que  la  chaleur  du  fôleil 
ait  fait  éclore  les  chenilles ,  on  doit  avoir  foin  de 
couper  les  extrémités  des  branches  :  s'il  s'en  trouve 
encore  durant  les  chaleurs ,  il  faut  le  faire  le  matin 
à  la  pointe  du  jour.  L'inftrument  dont  on  fe  fert 
pour  les  grands  arbres,  eft  nommé  échenilloir,  ou 
échenillier. 

Au  mois  de  Mai ,  il  faut  faire  la  guerre  aux  che- 
nilles vertes  des  grofeillers. 

M.  De  Reaumur  traite  fort  au  long  de  ce  qui  re- 
garde les  chenilles ,  dans  le  IIe.  Tome  de  ks  Mé- 
moires pour  jervir  à  CHifloire  des  Infectes. 

Cet  Académicien  y  dit  auffi  que  les  chenilles  ne 
font  pas  capables  d'empoifonner  ;  qu'il  n'eft  pas 
douteux  que  plufieurs  perfbnnes  en  mangent  par 
la  faute  de  ceux  qui  épluchent  les  herbes ,  &  que 
cependant  il  ne  paroît  pas  qu'elles  en  foient  incom- 
modées. Tel  âne  ,  ajoute-t-il ,  a  dû  en  broutant  un 
feul  chardon  ,  avaler  des  centaines  de  chenilles  dans 
une  année  011  tout  en  étoit  couvert  :  néanmoins  il 
n'en  eft  pas  mort. 

Pour  chafjer  les  Chenilles  qui  gâtent  les  herbes. 

1 .  Prenez  des  cendres  de  farment  de  vigne  ;  met- 
tez-les tremper  trois  jours  dans  de  l'eau  :  dont  enfuit» 
vous  arrolèrez  les  herbes. 

2.  Vous  les  parfumerez  de  poix ,  &  de  foufre  vif. 

3.  Faites  tremper  &  attendrir  les  femences  dans 
une  lefîive  de  cendres  de  figuier  ,  &  femez-les  ainfi 
trempées  ;  les  chenilles  qui  feront  déjà  parmi  les 
herbes ,  périront. 

4.  Mêlez  parties  égales  d'urine ,  &  de  lie  d'huile; 
faites  bouillir  cette  mixtion  fur  le  feu  ,  laiflèz-la  re» 
froidir ,  &  arrofez-en  les  herbes. 

5.  Voyei  Animal,/;.  122.  Arroser, n.  6. 
Chou.  Vigne. 

6.  La  fuffumigation  de  crottes  de  chèvre  ,  de 
gouffes  d'ail ,  &  de  buis ,  fait  mourir  les  chenilles. 

7.  Battez  dans  un  feau  d'eau  un  peu  de  favon  noir 
gras  :  &  en  arrofez  avec  un  goupillon  les  nids  de 
chenilles.  En  le  faifant  avant  le  lever  du  foleil ,  ou 
le  foir  quand  les  cheni'iles  y  font  rentrées  elles 
meurent  prefque  auflitôt. 

8.  Faites  bouillir  du  tabac  dans  de  l'urine  ;  ajoû- 
tez-y  de  la  lie  de  favon  :  &  arrofez-en  où  il  y  a  des 
chenilles. 

9.  Le  vinaigre  ne  les  tue  pas  :  il  ne  fait  que  les 
tourmenter ,  &  les  obliger  à  fuir. 

Mais  la  plupart  de  ces  moyens  font  difficiles  à 
exécuter. 

10.  Comme  la  chenille  commune  fe  ramafle  les 
matins  en  gros  pelotons  dans  les  fourchets  des  ar* 
bres ,  on  en  détruit  beaucoup ,  fi  avant  qu'elles  fe 
foient  difperfées  on  les  brûle  avec  des  torches  de 
paille.  Pour  peu  qu'il  faffe  de  vent,  la  flamme  fe 
porte  fur  les  chenilles  ;  qui  font  grillées  en  un  inftant 
fans  endommager  l'arbre. 

Pour  ôter  les  Chenilles  d'une  pied  de  bled:  difper-  ' 
fez-y  ,  le  foir ,  des  feuilles  de  chhai  Le  lendemain 
matin,  vous  les  retirerez  toutes  euivertes  de  che- 
nilles. 

Chenille  du  froment  dans  les  greniers.  Voyez  pagt 
316  ,  col.  2. 

M.  Guettard  a  fuggeré  les  Moyens  de  rendre  utiles 
les  coques  des  chenilles  communes ,  fi  nombreufes  dans 
certaines  années ,  que  les  arbres  en  paroiffent  cou- 
verts. Voyez  le  Journal  (Economique,  Août  175 1, 
p.  1 1 6  &  fuivantes. 

CHENILLE  -.plante.  Voyez  Scorpioides, 
Blette  ,  n.  2. 

CHENOPODIO-MORUS.  Voye^  Blette, 

p.   333  ,  C0l.  2. 

CHENOPODIUM,  Voyei  Pied  -  d'Oison. 

CHEPTEL, 
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CHEPTEL  ,  ou  Chetel.  Efpece  de  bail,  par 
lequel  on  donne  à  nourrir  une  certaine  quantité  de 
bœufs ,  de  vaches ,  de  brebis  ;  à  moitié  profit. 

On  peut  donner  à  quelqu'un  ,  des  brebis  ou  au- 
tres bétcs  ,  pour  les  nourrir ,  héberger  ,  &  garder 
aux  dépens  du  Preneur  ,  par  exemple  pendant  fix 
ans  ;  aux  conditions  i  °.  que  chaque  année  on  ac- 
querra un  douzième  du  fonds  :  2°.  qu'au  bout  dudit 
tems  on  partagera  le  fonds  &  le  croît  :  30.  que 
tous  les  ans  on  partagera  également  les  agneaux  & 
la  laine  :  40.  que  le  lait  ,  le  fumier ,  &  certains 
morceaux  de  laine  qu'en  quelques  endroits  on 
nomme  Sougailles ,  &C  Bourgeons  en  d'autres  ,  ap- 
partiendront au  Preneur  ,  pour  l'aider  à  porter  les 
frais  de  la  fociété  :  50.  que  le  Preneur  portera 
toutes  les  pertes  &  accidens  qui  arriveront  par 
fa  faute  ;  &  non  celles  qui  arriveront  fortuitement 
ou  naturellement.  Cette  fociété  eft  permiie.  *  Bulla 
Sixti  V  ;  Deteftabilis.  Concil.  Mediolan.  XlAffem- 
blée  de  Melun  ,  en  l'année  1570.  Concil.  BurdigaL 
an.  1585.  c.  29. 

La  même  Bulle ,  &  le  Concile  de  Milan ,  d'accord 
avec  S.  Thomas  (  2.  2.  q.  78.  art.  1.  ad  5.  )  difent 
qu'il  eft  illicite  d'obliger  le  Preneur  à  porter  toute 
la  perte  du  bétail  en  lui  accordant  un  profit  au  deftlis 
de  ce  qui  eft  convenable  pour  lés  ioins  &  fa  dé- 
penfe.  Alors ,  dit-on  ,  le  Bailleur  ne  court  aucun 
rifque  :  &  dès-là  l'égalité  ,  effentielle  à  toute  So- 
ciété de  Commerce ,  fe  trouve  détruite. 

Il  y  en  a  qui  obligent ,  par  leur  contrael ,  le  Pre- 
neur à  porter  la  moitié  de  la  perte  &  de  la  dété- 
rioration de  tous  les  animaux  qu'ils  fourniflént, 
quoique  ce  ne  foit  point  par  fa  faute.  On  prétend 
que  pour  rendre  cette  clauîé  légitime ,  il  faudrait  que 
le  Bailleur  ne  fe  réfervât  que  la  moitié  des  animaux 
en  propriété;  &  qu'il  prêtât  le  refte  au  Preneur, 
au  nom  de  qui  ils  feraient  dans  la  fociété  comme 
lui  appartenant  réellement.  En  conféquence  de 
quoi ,  le  Preneur  acquérant  un  droit  à  la  moitié 
de  tous  les  profits ,  outre  ce  qui  lui  eft  dû  pour 
la  nourriture  &  garde  du  troupeau  ;  il  eft  jufte  qu'il 
iupporte  la  moitié  des  accidens  fortuits  ou  naturels. 

On  cite  encore  le  Concile  de  Milan ,  la  Bulle  de 
Sixte  V  ,  &  S.  Thomas  (  à  l'endroit  indiqué  ci- 
deffus  )  ;  à  quoi  l'on  ajoute  la  Loi  Pignus  ,  C.  de 
Pignorat.  4  :  pour  dire  qu'il  y  a  de  l'injuftice  lorfque , 
ne  voulant  pas  confier  des  brebis  en  fociété  à  quel- 
qu'un qui  en  a  déjà  mal  ufé  ,  on  les  fait  eftimer  par 
experts ,  &  on  les  donne  à  condition  d'en  rendre 
dans  fix  ans  un  pareil  nombre  &  de  même  valeur , 
ou  le  prix  de  l'eftimation  aduelle  ,  &c  de  payer  cha- 
que année  pour  chacune  des  brebis  une  livre  & 
demie  ou  deux  livres  de  laine  :  en  s'obligeant  même 
envers  le  Preneur ,  à  fupporter  pendant  la  première 
année  la  perte  qui  pourrait  arriver  par  le  feu  du 
ciel  ou  par  deux  maladies  extraordinaires  ,  telles 
que  la  faliere  &  la  clavelée. 

On  peut  faire  fociété  pour  des  bêtes  de  labour  ; 
&  donner  des  vaches ,  juments ,  &c.  pour  fix  an- 
nées ,  à  condition  que  le  Preneur  les  nourrira  & 
hébergera  ,  &  que  tous  les  ans  il  donnera  par  tête , 
certaine  quantité  de  bled  qui  fera  plus  confidérable 
dans  les  lieux  où  ces  bêtes  peuvent  travailler  toute 
l'année.  Moyennant  ce  don ,  le  Preneur  acquiert 
tous  les  ans  un  douzième  du  fonds  :  &  ce  fonds  , 
ainli  que  le  croît ,  fe  partage  également  à  l'expira- 
tion du  terme. 

Le  Preneur  doit  ne  point  changer  les  bêtes  qu'on 
lui  a  données  ;  ne  pas  les  excéder  de  travail  ;  & 
être  fidèle  à  les  conferver  &  à  compter  des  profits. 

On  voit  des  Propriétaires  bien  entendus  ,  qui 
donnant  par  un  bail  de  fix  ans  certaine  quantité  de 
beftiaux  ce  de  moutons  ,  obligent  le   Fermier  à 
lomt  I, 
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élever ,  nourrir  êv  conferver  tout  ce  qui  en  pro* 
viendra  ;  &  à  leur  en  donner  exactement  le  détail  tous 
les  ans ,  &  même  autant  de  fois  qu'ils  le  requerre- 
ront  :  abandonnant  au  Fermier  le  laitage  ,  &  la 
moitié  des  laines.  Par  cette  quantité  de  bétail  on 
a  beaucoup  d'amendemens ,  qui  fe  mettent  fur  les 
terres  du  Propriétaire  fufdit. 

Il  y  a  d'autres  locations  qui  fe  font  à  raifon  d'en- 
viron fix  à  fept  livres  par  chaque  vache. 

Le  Cheptel  ordinaire  &  licite  rapporte  environ 
quinze  pour  cent. 

CHERCHE:  terme  relatif  à  l'Architeûurc  ,  & 
au  DeiTein.  Confulu^  le  mot  Tracer. 

CHERIMOLIAS.    Voye^  Assiminier,/z.  i. 

CHERMÈS.  royei  Kermès. 

CHERRY  Tree.  Voyez  Cerisier. 

Clujler  Cherry.  Voye^  Cerisier  n.  2. 

Duke  Cherry.  Voye\  Cerisier,  n.  8. 

Herfordshire  C~H  E  R  R  Y.  Voye^  CERISIER  ,  n.  14» 

Kenùsh  Cherry.  Voye^  Cerisier,  n.  6. 

Perfumed  C  H  E  R  R  Y.    Voye^  CERISIER,  n.  I. 

CHERVI  :  C  H  E  R  u  1  s  ;  ou  Chirouis.  Voyez 
Sis  arum. 

CHERVIL.   Voyei  CERFEUIL. 

C  H  E  S  N  E.  Voyez  Chêne. 

C  H  E  S  N  U  T  -  Tree.  Voyez  CHATAIGNIER* 

CHETEL.  Voyei  Cheptel. 

CHEVAL.  Animal  à  quatre  pieds  :  qui  eft  d'un 
grand  lècours  à  l'homme ,  furtout  à  la  campagne. 
On  va  donner  quelques  inftru&ions  fur  les  foins 
qu'un  père  de  famille  doit  prendre  pour  tenir  {qs 
Chevaux  en  état  de  lui  rendre  tous  les  fervices  dont 
il  a  befoin. 

De  la  connoijjdnce  d'un  Cheval  propre  au  labourage. 

Tel  cheval  eft  bon  pour  monter ,  qui  ne  vaut  rien 
pour  labourer.  Un  cheval  qui  convient  au  labourage  , 
doit  avoir  les  marques  fuivantes. 

Il  faut  qu'il  ait  la  Tête  grofle  d'ofTemens  ,  &  peu 
chargée  de  chair  ;  afin  qu'il  ne  foit  point  fui  et  aux 
maux  d'yeux  :  Que  les  Oreilles  foient  petites  , 
-  étroites  ,  droites  &  hardies  ;  ce  qu'on  reconnoît 
lorfque  le  faifant  marcher  ou  galopper ,  il  en  tient 
les  pointes  avancées  fans  aucun  mouvement  de  haut 
en  bas  :  Que  fes  Nafeaux  foient  bien  fendus  ÔC 
bien  ouverts  ,  pour  qu'il  refpire  aifément. 

Le  cheval  qui  a  le  Front  enfoncé  environ  depuis 
les  yeux  jufqu'à  l'endroit  où  porte  la  muferolle  de  la 
bride  ,  eft  ordinairement  bon  pour  le  travail  :  à 
la  différence  de  ceux  qu'on  achette  pour  monter  ;  qui 
doivent  avoir  le  front  égal  &  médiocrement  large.  II 
faut  que  le  front  foit  toujours  marqué  d'une  Etoile , 
lorfque  les  chevaux  ne  font  ni  gris ,  ni  blancs  ;  au- 
trement la  plupart  des  fins  Connoifleurs  tiennent 
que  c'eft  un  défaut.  Cette  Etoile  eft  une  marque 
blanche  &  à  peu  près  ronde ,  qui  fe  trouve  vers 
le  milieu  du  front.  Voye^  le  mot  Blanchir  le  Poil  ; 
entre  les  Maladies  du  Cheval. 

On  obfervera  que  les  Yeux  d'un  cheval  foient 
clairs  ,  vifs ,  pleins  de  feu ,  médiocrement  gros  ,  6c 
à  fleur  de  tête  ;  la  prunelle  grande  ;  les  falieres  éle- 
vées ,  car  fi  elles  font  enfoncées  ,  c'eft  figne  que  le 
cheval  eft  vieux ,  ou  engendré  d'un  vieux  Etalon. 
S'il  regarde  effrontément ,  c'eft  encore  un  bon  figne. 

On  ne  fe  rebutera  pas  quelquefois  pour  en  voir 
qui  aient  les  yeux  enfoncés  ,  ou  les  fourcils  élevés. 
C'eft  la  marque ,  à  dire  le  vrai ,  de  quelque  malignité 
d'un  cheval  :  mais  ces  fortes  de  chevaux  travaillent 
ordinairement  beaucoup. 

Il  ne  faut  pas  fe  contenter  de  regarder  les  yeux 
d'un  cheval ,  une ,  deux  ,  trois ,  ou  même  jufqu'à 
dix  fois  :  car  plus  on  les  regarde ,  plus  on  y  décou- 

Aa  aa 


55(  C     H     E  C    H     E 

vre  ce  qu'on  y  cherche.  La  bonne  jnéthode  ,  pour  Un  Cultivateur  n'a  pas  à  chercher  de  ces  Encolures 

examiner  la  vue  d'un  cheval,  eft  toujours  de  le  ti-  fines  ,  &  qui  font  effentielles  à  un  cheval  de  monture 
rer  en  un  lieu  qui  foit  clair  ;  &  d'abord  qu'il  a  la  pour  être  beau.  Un  cheval  de  harnois  n'en  vaut  pas 
tête  hors  de  l'écurie  ,  lui  confidérer  les  yeux  de  tra-  moins  pour  avoir  l'encolure  un  peu  épaiffe  &  char- 
vers  &  jamais  en  face.  nue  :  il  rend  même  plus  de  profit,  lorfque  depuis  le 

Qu'on  fe  donne  toujours  de  garde  de  voir  les  yeux     garrot  cette  encolure  ne  monte  pas  droit  en  haut 
d'un  cheval  au  foleil  ;  c'elt  le  moyen  d'y  être  bientôt     ou  qu'elle  panche  même  quelquefois, 
trompé  :  &  même  on  obfervera  de  mettre  toujours  Le  cheval  doit  avoir  la  Poitrine  large  &  ouverte, 

la  main  fur  l'œil  du  cheval  ,  pour  en  rabattre  le  II  n'eft  pas  à  craindre  que  cela  le  rende  pefant  :  n'é- 
grand  jour  toutes  les  fois  qu'on  voudra  l'examiner.  tant  toujours  qu'une  bonne  marque  pour  un  cheval 

Ce  qui  donne  les  marques  d'un  bon  oeil ,  c'eft     deftiné  au  tirage, 
iorfque  la  tunique  extérieure  eft  bien  claire  &  tranf-         Les  Epaules  feront  groffes  ;  pour  avoir  plus  de 
parente  :  au  lieu  que  lorfqu'on  y  découvre  quelque     facilité  à  tirer ,  &  pour  faire  que  le  harnois  ne  bleffe 
tache  ,  quelque  obfcurité ,  ou  quelque  blancheur  ;      pas  fitôt.  Un  cheval  pelant  n'en  eft  que  meilleur 
on  nen  peut  que  très-mal  juger  ,  ainfi  que  de  cer-     pour  le  charroi  ;  C3r  plus  il  eft  attaché  à  terre ,  plus 

tains  cercles  qui  l'environnent.  on  l'eftime  pour  cet  uiage. 

Il  paroît  quelquefois  dans  l'œil  une  certaine  rou-  Il  eft  néceiiairc  qu'un  cheval  qu'on  acheté  pour 

gcur;  qui  fait  qu'on  doit  s'en  méfier  ,  comme  d'un  le  harnois,  ait  les  Pleins  doubles  :  c'eft-à-dire  un 
cheval  trop  échauffé  ,  ou  qui  eft  lunatique  :  ce  que  peu  élevés  aux  deux  côtés  de  l'épine  du  dos.  Il  faut 
dénotent  encore  la  couleur  feuille-morte  par  le  bas  ;      auffi  qu'il  ait  les  Côtes  amples  &  rondes ,  afin  qu'il 

ck  celle  qui  eft  trouble ,  par  le  haut.  ait  plus  de  boyaux  ,  èk  un  meilleur  flanc.  Voyez 

En  examinant  la  prunelle  ,  on  examinera  s'il  y  a  Jambes ,  ci-deffous. 
ou  non ,  une  petite  tache  blanche  ,  qu'on  appelle  Pour  le  Ventre  ,  on  ne  craindra  point  de  le  pren» 
Dragon  :  inconvénient  fort  capable   de  rendre  le  dre  grand  ;  pourvu  qu'il  ne  faffe  pas  le  Ventre  de 
cheval  borgne  ,  fi  l'on  n'y  remédie  avant  qu'il  foit      Vache  :  ce  qui  rend  un  cheval ,  quel  qu'il  ioit  d'ail- 
formé,  leurs ,  très-difforme. 

Un  cheval  n'a  point  bonne  vue  ,  lorfque  toute  la  II  aura  les  Flancs  pleins  ,  èk  le  moins  larges  qu'il 

prunelle  paroît  d'un  blanc  verdâtre  tranfparent  :  ainfi  fera  poffible  ;  pour  n'être  pas  fujet  à  s'éflanquer  dans 

que  lorfqu'il  a  un  œil  qui  eft  trouble  6k  fort  brun  ,  le  travail.  Voye^  ci-deffous  le  mot  Reins. 
plus  petit  que  l'autre  ;  celui-là  infailliblement  étant  On  eftime  un  cheval  qui  a  la  Croupe  large ,  ronde  : 

perdu  fans  reffource  ,  tandis  que  celui-ci  eft  en  dan-  ni  avalée  ,  ni  coupée  ;  difformités  que  lestons  con- 

ger  de  devenir  bientôt  comme  l'autre.  nohTeursn'y  fouffrent  qu'à  peine.  J'entens  par  avalée 

De  la  couleur  des  différens  poils  dépendent  en-  bc  coupée ,  que  cette  croupe  ne  ceffe  point  d'être 

core  quelquefois  la  bonne  ou  la  mauvaife  vue.  ronde  jufqu'au  haut  de  la  queue  ,  &  qu'on  voie  un 

Parmi  les  chevaux  qui  font  fujets  à  perdre  la  vue  canal  qui  la  fépare  en  deux ,  où  touche  la  croupière, 
plutôt  que  les  autres  ,  font  les  gris  Jules  ,  les  gris-  On  prendra  garde  que  la  Queue  ioit  ferme  ,  forte 

étourneau  ,  ceux  de  jleur  de  pêcher ,  èk  les  rouhans  :  èk  fans  mouvement  ;  que  le  tronçon  en  ioit  gros, 

èk  on  iè  méfiera  en  achetant  des  chevaux ,  de  ceux  qu'elle  foit  garnie  de  poil  ;  èk  placée  ni  trop  haut 

qui  auront  un  œil  pleurant  ;  à  moins  que  les  mar-  ni  trop  bas ,  l'un  èk  l'autre  contribuant  beaucoup  à 

chands  ne  garantiffent  leur  vue.  la  difformité  de  la  croupe. 

On  ne  rejettera  point  les  vues  troubles  ,  caufées         Les  Jambes  font  les  parties  les  plus  à  confidérer; 

par  la  gourme  qui  furvient  aux  chevaux ,  èk  par  la  comme  étant  celles  qui  ont  à  iupporter  le  fardeau 

douleur  que  leur  caufent  les  dents  lorfqu'elles  com-  de  tout  le  corps  ,  auquel  elles  doivent  être  propor- 

mencent  à  pouffer;  car  à  mefure  que  ces  maladies  tionnées.  Les  Jambes  de  devant  feront  plutôt  choi- 

fe  pafferont ,  les  yeux  s'éclairciront.  fies  plates  èk  larges  ,  que  rondes  ;  la  rondeur  de  la 

On  voit  quelquefois  de  petits  yeux  enfoncés ,  ou  jambe  étant  un  défaut  contre  la  beauté  &  la  bonté , 

noirs  ;  on  ne  doit  point  s'y  fier  ,  s'ils  ne  font  extrê-  èk  qui  fait  que  le  cheval  eft  bientôt  ruiné  par  peu 

mement  tranfparens  :  car  ils  courent  plus  rifque  que  de  travail, 
les  autres ,  de  fe  perdre.  Les  jambes  de  devant  comprennent  l'avant-bras  , 

La  Bouche  du  cheval  doit  être  médiocrement  fen-  le  coude,  l'ars  ,  la  châtaigne  ,  le  genou  ,  le  canon, 

due  :  qualité  efièntielle.  Le  palais  en  fera  décharné ,  le  tendon ,  le  boulet ,  le  paturon ,  le  fanon  ,  l'ergot, 

&  les  lèvres  minces.  Il  faut  que  la  bouche  foit  frai-  èk  la  couronne. 

che  &  pleine  d'écume  ;  marque  de  bon  tempéram-         Pour  ce  qui  regarde  les  Jambes  de  derrière ,  ou 

ment  d'un  cheval  ,  moins  fujet  à  s'échauffer  qu'un  aura  foin  d'obferver  que  les  cuiffes  foient  longues  èk 

autre.  Ce  n'eft  pas  néanmoins  que  la  bouche  foit  charnues  ;  èk  que  tout  Je  mufcle  qui  eft  au  dehors 

la  chofe  à  laquelle  il  faille  plus  regarder  pour  un  de  la  cuiffe ,  foit  charnu ,  gros  èk  fort  épais.  C'eft' 

cheval  de  charroi  ;  qui  pour  l'avoir  méchante  ,  n'en  un  défaut  lorfqu'elles  tombent  à  plomb  ,  quand  le 

tire  fouvent  que  mieux.  Voye^  Bouche;  terme  cheval  eft  arrêté  :  c'eft  encore  une  marque  de  foi- 

de  Manège.    ,  bleffe  dans  les  reins  ,  ou  dans  les  jarrets.  Cependant 

La  Ganache  renferme  l'os  de  la  mâchoire  pofté-  il  ne  faut  point  tant  s'arrêter  aux  jambes  de  derrière; 
rieure ,  èk  forme  depuis  le  gozier  jufqu'à  la  barbe  n'étant  pas  fi  fujettes  à  manquer  que  celles  de  de- 
une  cfpece  de  canal  que  l'on  appelle  Auge.  Il  faut  vant ,  qui  bien  fouvent  font  mauvaifes  lorfque  celles 
manier  ce  canal ,  pour  fentir  s'il  eft  affez  ouvert  èk  de  derrière  font  bonnes. 

vuide  depuis  le  haut  de  la  Ganache  jufqu'au  men-  La  jambe  de  derrière  eft  fpécialement  formée  par 

ton  :  car  s'il  y  a  quelque  glande  qui  ne  foit  point  le  tibia.  Bien  des  gens  appellent  Jambe  ce  qui  doit 

arrêtée ,  c'eft  figne  que  le  cheval  n'a  pas  encore  être  nommé  Canon.  Voyez  Canon.  Les  parties 

jette  fa  gourme ,  ou  qu'il  l'a  jette  imparfaitement  qui  terminent  la  jambe  de  derrière  font  les  mêmes 

s'il  eft  déjà  vieux.  Dans  le  premier  cas  ,  on  ne  doit  qu'à  celle  de  devant  :  avec  cette  différence  ,  que  le 

point  fe  rebuter  de  cette  glande  ;  car  il  faut  tou-  canon  de  la  jambe  de  derrière  eft  plus  long  que  le 

jours  cm'un  poulain  jette  la  gourme  tôt  ou  tard,  canon  du  devant. 

Pour  le  iecond ,  il  y  a  à  regarder  de  plus  près  :  mais         Les  chevaux  montés  fur  des  jambes  trop  hautes ,   . 

fi  cette  glande  eft  adhérente  ,  qu'on  ne  fonge  ja-  èk  plus  grandes  que  n'eft  leur  taille ,  font  défectueux  ; 

mais  à  acheter  un  cheval  qui  en  fera  attaqué;  car  c'elt  à  quoi  il  faut  bien  prendre  garde.  Voye^  ALLURE. 
c'eft  toujours  un  figne  de  morve. 
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Le  cheval  doit  n'avoir  ni  le  Pied  bot ,  ni  le  pied 
"de  lièvre. 

Confultc{  l'article  CORNE  du  pied  d'un  Cheval. 

En  général ,  quand  on  acheté  un  cheval ,  il  faut 
toujours  obferver  s'il  fe  plante  bien  fur  fes  mem- 
bres lorfqu'il  eft  arrêté  en  place  ;  car  alors  il  eft 
beaucoup  plus  affuré  dans  fes  mouvemens ,  que  lorf- 
qu'il  fe  plante  mal. 

Confultei  la  Méthode  de  M.  le  Marquis  Comte  de 
Nevcaftel  pour  dreffer  les  Chevaux ,  Liv.  I.  Ch.  IV. 
Le  Parfait  Maréchal  de  M.  De  Soleyfel.  Le  Nouveau 
Parfait  Maréchales.  M.  de  Garfault.  VArt  de  la  Ca- 
valerie ,  de  M.  De  Saunier,  Chap.  XVII.  &  fuivans. 
Les  Elemens  de  Cavalerie  ,  de  M.  De  la  Gueriniere , 
p.  part.  ;  &c  IIIe.  part.  Ch.  I.  La  prem.  partie  de  Y  Ecole 
de  Cavalerie  ,  du  même  Ecuyer.  Les  Ehmens  d'Hip- 
piatrique ,  de  M.  Bourgelat.  L'Hiltoire  &  la  Defcrip- 
tion  du  Cheval ,  dmsYHiJl.  Nat.  du  Cabinet  du  Roi. 

De  F  Age  des  Chevaux  :  &  la  manière  de  s'y  connoître 

On  fe  trompe  fort  fouvent  en  Chevaux ,  fi  l'on 
n'en  fait  connoître  l'âge.  Ce  n'efl  ordinairement 
que  par  les  dents  qu'on  ie  décide.  Les  Dents  de  lait 
font  petites  &  fort  blanches  ,  enforte  que  par  la 
fuite  on  les  diftingue  facilement  des  autres  :  elles 
viennent  par  devant  ;  fix  en  haut  &  fix  en  bas.  Les 
autres  fe  nomment  Dents  Mâchelieres ,  &  font  fur 
les  côtés  ;  on  trouve  des  chevaux  qui  en  ont  vingt; 
d'autres  en  ont  vingt-quatre. 

Le  poulain  commence  à  voir  clair  ,  au  bout 
d'environ  dix  jours.  Après  quoi  il  lui  perce  bien- 
tôt quelques  dents  de  lait.  A  trois  ou  quatre  mois 
il  les  a  toutes.  Les  mâchelieres  viennent  enfuite, 
Lorfque  toutes  font  venues ,  on  dit  vulgairement 
que  le  cheval  a  pouffé  le  mors.  A  trente  mois ,  ou 
peu  de  tems  après ,  il  en  tombe  deux  d'en  haut , 
&:  autant  d'en  bas ,  du  milieu  de  la  bouche.;  à  la 
place  defquelles  il  en  revient  quatre  autres  ,  qu'on 
nomme  les  Pinces  :  lorfqu'on  voit  ces  pinces,  on 
peut  feulement  juger  que  le  cheval  a  plus  de  trente 
mois  ;  car  il  ne  met  quelquefois  ces  dents  qu'à 
trois  ans.  Pour  diftinguer  les  pinces  d'avec  4es 
dents  de  lait  qui  refient ,  il  fuffit  de  favoir  que  les 
pinces  naifTent  toujours  au  milieu ,  &  font  beau- 
coup plus  grandes  ,  plus  larges  &  plus  fortes  que  les 
dents  de  lait  ;  &  en  même  tems  plus  plates ,  plus 
jaunes  ;  &  rayées ,  furtout  depuis  leur  fortie  des 
alvéoles  ,  c'eft-à-dire  depuis  le'  collet  de  la  dent  juf- 
'  qu'à  la  table. 

A  trois  ans  &  demi  ou  quatre  ans  ;  des  huit  dents 
de  lait  qui  reftoient ,  il  en  tombe  encore  quatre , 
deux  d'en  haut ,  &  deux  d'en  bas ,  à  côté  des  pin- 
ces :  &  font  place  à  quatre  autres ,  qui  ne  font 
gueres  moins  groffes  ;  &  qu'on  appelle  Dents  mitoyen- 
nes. Il  refle  donc  encore  quatre  dents  de  lait  :  que 
le  cheval  jette  à  quatre  ans ,  ou  quatre  ans  &  demi 
ou  cinq  ans. 

Viennent  après ,  deux  dents  qu'on  appelle  les 
Coins. 

Les  chevaux  peuvent  avoir  mis  les  coins ,  &  n'a- 
voir pas  encore  jette  les  crochets  d'en  haut ,  fans 
qu'il  leur  refte  aucune  dent  de  lait  :  &  fitôt  qu'ils 
ont  pouffé  leurs  coins ,  on  peut  juger  qu'ils  ont  cinq 
ans,  ou  environ.  Dès -lors  ils  perdent  le  nom  de 
poulain  ;  &  prennent  celui  de  cheval. 

Pour  ce  qui  eft  des  Crochets  ou  Crocs ,  que  les  An- 
ciens nommoient  Ecaillons  :  ce  font  pour  ainfi  dire 
les  dents  canines  du  cheval.  Les  jumens  en  font  or- 
dinairement dépourvues  :  ou  lorfqu'elles  ont  des 
crochets,  ils  font  toujours  très -petits.  Ces  dents 
font  placées  dans  les  parties  latérales  en  deçà  des 
barres ,  une  à  chaque  côté  de  chaque  mâchoire  ;  & 
conféquemmentUn'y  en  a  que  quatre.  Les  crochets 
Tome  I. 
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ne  fuccédent  à  aucune  dent.  Ceux  de  la  mâchoire  in- 
férieure percent  à  trois  ans  &c  demi ,  ou  quatre  ans  :" 
ceux  de  la  mâchoire  fupérieure  à  quatre  ans  ou 
quatre  ans  &  demi.  Dès  qu'ils  percent  i  ils  font 
aigus  &  tranchans  :  &  à  mefure  qu'ils  croiffent  , 
on  apperçoit  deux  cannelures  dans  la  partie  qui  eft 
du  côté  du  dedans  de  la  bouche.  Ceux  de  la  mâchoire 
inférieure  naifTent  quelquefois  les  premiers. 

M.  Bourgelat  affure  que  la  forme  &  la  pouffe  des 
crochets  ne  font  rien  moins  que  des  indices  cer- 
tains de  l'âge  d'un  cheval.  Il  en  a  vu  nombre  dont 
les  crochets  étoient  ronds  &  émouffés ,  &  les  can- 
nelures effacées  ,  quoiqu'ils  n'enflent  que  cinq  ans. 
Au  lieu  de  cette  obfervation  ,  fouvent  fautive ,  il 
confeille  d'avoir  égard  aux  marques  dés  dents  de 
devant  de  la  mâchoire  fupérieure.  En  effet  ,  les 
fupérieures  marquent  encore  après  que  les  infé- 
rieures ont  rafé.  En  remarquant  le  tems  où  elles 
cefferont  de  marquer ,  on  pourra  fuivre  l'âge  de 
l'animal  au-delà  de  huit  années.  Si  par  exemple  un 
cheval  a  rafé  à  huit  ans ,  les  pinces  de  la  mâchoire 
fupérieure  raferont  à  huit  ans  &  demi ,  neuf  ans  ;  les 
mitoyennes ,  un  an  après  ;  &  les  dents  de  coin  à  dix 
&  demi ,  onze ,  &  quelquefois  douze  ans. 

Les  Pinces  font  les  dents  qui  rafent  les  premières: 
&  leur  cavité  remplie ,  l'animal  a  fix  ans.  Il  en  a  fept 
lorfque  les  mitoyennes  rafent  :  enfin  huit ,  quand 
les  coins  font  ratés.  Tels  font  les  indices  ,  que  M. 
Bourgelat  fubftitue  comme  moins  équivoques  ,  à 
ceux  qui  ont  été  propofés  par  M.  Soleyfel  :  que 
voici. 

Sitôt  qu'un  cheval  a  pouffé  fes  coins ,  la  dent  ne 
fait  que  border  la  gencive  ;  le  dehors  &  le  dedans 
font  pleins  de  chair  jufqu'à  cinq  ans  :  &  d'abord  que 
le  cheval  a  atteint  cet  âge,  on  ne  voit  plus  de  chair 
dans  cette  dent  :  pour  lors  elle  eft  creufe  ,  &  mon- 
tre par  là  que  le  cheval  avance  vers  cinq  ans  &  demi. 
Lorfqu'il  vient  à  fix  ans ,  la  dent  du  coin  eft  aufïi 
haute  par  le  dedans  ,  que  par  le  dehors  ,  en  demeu- 
rant toujours  creufe  ;  le  creux  en  occupe  le  milieu. 

Ce  qui  donne  à  connoître  que  le  cheval  a  fix  ans 
complets  ,  c'eft  lorfqu'il  a  les  coins  hors  de  la  gen- 
cive ,  de  la  groffeur  du  travers  du  petit  doigt  ; 
&  que  le  creux  de  la  dent  qui  étoit  noir ,  eft  di- 
minué. 

A  fept  ans ,  la  dent  fera  longue  comme  l'épaiffeur 
du  doigt  annulaire ,  &  le  creux  fort  ufé  ;  &  à  huit 
le  cheval  aura  rafé ,  c'eft-à-dire ,  qu'il  aura  pour  lors 
la  dent  toute  unie ,  &  qu'il  n'y  aura  plus  de  creux 
noir  :  cette  dent  fortant  de  la  gencive  plus  longue 
que  les  deux  précédentes. 

Le  creux  dont  il  s'agit ,  &  qui  s'efface  ordinai- 
rement avec  l'âge  ,  contient ,  pendant  tout  le  tems 
que  l'animal  eft  jeune ,  une  efpece  de  tache  noire  , 
que  l'on  nomme  Germe  de  fève.  Voyez  B  É  G  u. 

Noms  des  divers  poils ,  avec  l'inflruclion  qu'on  en  peut 
tirer  ;  par  ordre  alphabétique, 

Al{an  (  ou  Alezan  )  Bai ,  tirant  fur  le  roux. 

On  a  communément  de  bons  chevaux  fous  ce 
poil  ;  furtout  lorfqu'ils  ont  la  queue  ,  le  crin  ,  &  les 
jambes  noires  :  ils  ont  beaucoup  de  feu  :  font  légers, 
ardens ,  &  fauteurs ,  fans  cependant  beaucoup  de 
force  ni  de  nerf. 

Al^an  Pie.  Voyez  Pie  Al{an. 

Al^an  poil  de  vache;  ou  Alqan  clair. 

Avec  les  crins  de  la  même  couleur ,  ou  blancs , 
ce  poil  indique  moins  d'ardeur  que  l'Alzan  bai.  Mai? 
ce  cheval  ne  laifle  pas  d'être  bon. 

Aaaa  ij 
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Al\cm  ordinaire  ;  ou  funplement  AlzAN:  qui  nef 
ni  brun ,  ni  clair. 

Les  chevaux  de  ce  poil  font  eftimés. 

Al^an  brûlé  :  foncé ,  &  tres-brun. 

Un  cheval  de  ce  poil  eft  fort  beau  :  il  a  toujours 
les  extrémités  &  les  crins  noirs.  Ce  poil  eft  eftimé. 

Al^an  obfcur. 

Les  chevaux  de  ce  poil  ont  de  grandes  difpofi- 
tions  pour  apprendre  tout  ce  que  l'on  veut. 

Argenté.   Voyez  Gris  Argenté. 

Arfel ,  ou  Ar^el. 
Confultei  l'article  Arzel. 

Auber  :  Mille-Fleur  ;  ou  Fleur  de  pêcher. 

C'eft  un  poil  blanc  ,  femé  partout  d'alzan  bai. 
Cette  efpece  de  poil  plaît  fort  à  la  vue  :  mais  les 
connoiffeurs  l'eftiment  peu  ;  parce  que  les  chevaux 
réufliflent  rarement  fous  ce  poil ,  &  que  même  ils 
font  fujets  à  perdre  la  vue.  En  général  ils  ibnt  foibles. 

Bai  châtain  ,  ou  couleur  de  châtaigne. 

Ce  poil  eft  un  des  plus  ordinaires  ;  &  celui  à  qui 
la  Nature  a  donné  le  plus  de  qualités  pour  être  excel- 
lent. 

Bai  à  miroir  }  ou  Bai  Miroité. 

Ce  font  i°.  des  marques  d'un  bai  plus  obfcur 
fur  la  croupe  que  fur  le  refte  du  corps. 

2°.  C'eft  un  bai  châtain ,  qui  a  beaucoup  de  ta- 
ches rondes  d'un  bai  plus  clair. 

Le  Bai  clair  ou  lavé ,  n'eft  pas  eftimé. 

Le  Bai  doré  eft  meilleur.  On  remarque  plus  de 
feu  dans  le  cheval  fous  ce  poil. 

Bai  brun. 

C'eft  une  couleur  prefque  noire  :  fous  ce  poil ,  le 
cheval  a  communément  du  feu  au  bout  du  nez  & 
aux  flancs.  Mais  s'il  a  le  tour  des  yeux ,  le  mufle  , 
ou  les  flancs  lavés  ;  cela  le  déprife. 

Voye^  B  A  Y.  Rubican. 

Blanc. 
Tous  chevaux  font  parefleux  fous  ce  poil. 

Etourneau. 

C'eft  un  poil  qui  approche  du  gris  brun ,  ou  du 
noir  ;  mais  des  poils  blancs  aflez  fréquens  ,  l'empê- 
chent d'être  tout- à -fait  noir.  Les  chevaux  de  ce 
poil  font  aflez  bons  :  cependant  fujets  à  devenir 
aveugles.  On  a  donné  à  ce  poil  le  nom  d'Etourneau , 
parce  qu'il  reflemble  en  quelque  façon  à  la  couleur 
des  fanfonnets  ou  étourneaux. 

Fleur  de  pêcher.  Voyez  Auber ,  ci-deflus. 

Le  Gris  eft  mêlé  de  blanc  &  de  noir ,  ou  de  bai. 

Gris  Tifonnê ,  ou  Charbonné. 

Les  chevaux  de  ce  poil  ont  fur  un  fond  blanc  ou 
gris  des  taches  noires  ,  larges  à  peu  près  comme  la 
main ,  &  difpofées  irrégulièrement  comme  fi  on 
les  avoit  formées  avec  un  tifon.  Voyez  Tigre.  Ces 
chevaux  ibnt  ordinairement  vifs  &  iouples. 

Le  Gris  pommelé  a  fur  la  croupe  6c  fur  le  corps 
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plufieurs  taches  rondes  ,  les  unes  plus  noires ,  les 
autres  plus  blanches  ,  aflez  également  diftribuées. 

C'eft  un  poil  très-commun  ,  &  qui  ne  vaut  pas  le 
tifonné.  Voyez  Poil  moucheté ,  dans  l'article  Bœuf. 

Le  cheval  Gris  argenté  n'a  que  très-peu  de  poils 
noirs  ;  qui  font  parfemés  nir  un  fond  blanc  ,  lifle ,  & 
luifant  en  quelque  forte  comme  de  l'argent. 

Les  chevaux  de  ce  poil  ne  font  pas  trop  allants. 
On  en  fait  plus  de  cas ,  lorsqu'ils  ont  les  extrémités 
noires. 

[  M.  Le  Page  (  Hift.  de  la  Louif  T.  I.  )  en  parlant 
des  caftors  gris ,  qui  font  d'un  gris  cendré  ;  &  dont  le 
grand  poil  qui  dépafte  le  duvet ,  eft  argenté  :  obferve 
qu'ils  font  plus  fenfibles  au  froid ,  que  les  bruns.  ] 

Gris  tourdille. 

C'eft  un  gris  fale  qui  approche  de  la  couleur  des 
grofles  grives.  Les  chevaux  de  cette  couleur  ont 
des  poils  rougeatres  &  beaucoup  de  noir  dans  le 
blanc. 

Gris  fale. 

C'eft  un  gris  fort  mêlé  de  brun  &  de  noir  :  il  eft 
meilleur  que  le  gris  pommelé.  Sous  ce  gris ,  le  che- 
val eft  fujet  à  devenir  aveugle  :  &  il  eft  pour  l'or- 
dinaire morne ,  pelant ,  foible.  On  a  vanté  les  crins 
blancs  dans  les  chevaux  de  cette  couleur. 

Gris  brun. 

Les  chevaux  de  ce  poil  font  aflez  bons.  Ils  ont 
beaucoup  de  noir,  &  peu  de  blanc. 

Gris  rouge. 

Ce  poil  eft  un  des  meilleurs.  II  eft  mêlé  de  baij; 
de  noir ,  &  de  blanc. 

Le  Gris  Vineux  eft  mêlé  de  bai  par-tout. 

Le  Gris  Truite  eft  un  fond  blanc  parfemé  de  pe- 
tites marques  roufles  oblongues  ,  répandues  aflez 
également  fur  la  tête  &rfur  le  corps. 

Voyez  Etourneau.  Souris. 

Ifabelle. 

Ce  poil  eft  jaune.  Les  crins  &  la  queue  font 
blancs  dans  certains  chevaux  ;  de  couleur  ifabelle 
&  noirs  ,  dans  d'autres  :  ceux-ci  ont  une  raie  noire 
qui  s'étend  le  long  de  l'épine  du  dos  jufqu'à  la  queue; 
c'eft  ce  qu'on  appelle  la  Raie  de  Mulet. 

L'Ifabelle  a  plufieurs  nuances.  Celle  où  il  y  a  le 
moins  de  jaune  eft  nommée  Soupe  de  lait  :  c'eft  un 
blanc  fale  ou  mêlé  d'une  teinte  de  jaune  fort  légère  : 
on  l'a  comparée  à  la  couleur  d'une  foupe  au  lait  dans 
laquelle  on  a  mis  des  jaunes  d'oeufs. 

L'Ifabelle  Clair  a  un  peu  plus  de  jaune  :  l'Ifabelle 
Commun ,  encore  davantage.  L'Ifabelle  Doré  eft  d'un 
jaune  plus  vif.  Le  Foncé  eft  d'un  jaune  plus  chargé. 

En  général  prefque  tous  les  chevaux  Lfabelles  font 
bons. 

Louvet  :  ou  poil  de  Loup. 

Ce  nom  donne  aflez  à  entendre  quelle  eft  fa  cou- 
leur :  c'eft  un  poil  de  loup ,  clair  dans  quelques  che- 
vaux ;  &  brun  dans  d'autres  :  ces  derniers  font  les 
meilleurs ,  ils  approchent  des  lfabelles.  Les  Louvets 
ont  quelquefois  la  Raie  de  Mulet. 

Noir  fort  vif,  ou  gai ,  ou  jais  :  autrement  dit ,  noir 
maure  ou  moreau. 

C'eft  un  beau  noir  luftré  &  lifle. 
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Noir  mal  teint. 

Les  chevaux  de  ce  poil  ne  font  pas  tant  eftimés 
pour  la  beauté  ,  ni  pour  la  bonté ,  que  ceux  du  noir 
précédent.  Ils  font  ordinairement  fans  feu  ;  &c  ont 
une  teinte  brune  ou  rouffâtre.  Leurs  flancs  &  leurs 
extrémités  font  d'une  couleur  encore  moins  foncée. 

Pie. 

Les  chevaux  pies  ont  du  blanc  &  d'autres  cou- 
leurs qui  forment  comme  de  grands  placards  difpo- 
fés  irrégulièrement. 

On  diftingue  plufieurs  fortes  de  chevaux  pies  , 
par  les  différentes  couleurs  qui  fe  trouvent  avec  le 
blanc.  Les  Pies  Noirs  font  blancs  &  noirs.  Les  Pies 
Bais  font  blancs  &  bais.  Les  Pies  Al^ans  lont  blancs 
&  alzans.  On  fait  cas  des  noirs  ;  encore  plus  des 
bais  :  &  en  général ,  moins  il  y  a  de  blanc  ,  plus  le 
cheval  eft  eftimé. 

Les  trois  différentes  fortes  de  pie  nommées  ci- 
deffus  ont  du  bianc  jufqu'au  deffus  du  jarret. 

Poil  de  Loup.  Voyez  Louvet. 

Pommelé.  Voyez  Gris  pommelé.  ' 

Porcelaine. 

Les  chevaux  qu'on  appelle  ainfi ,  font  d'un  gris  mêlé 
de  taches  de  couleur  d'ardoife ,  à  peu  près  comme 
la  porcelaine  blanche  &  bleue.  Les  chevaux  de  ce 
poil  font  rares. 

Rouan,  ou  Rouhan. 

C'eft  un  mélange  de  blanc ,  de  gris  fale ,  &  de 
bai.  Tous  chevaux  Rouans  font  iiijets  à  perdre  la 
vue. 

Le  Rouan  vineux  tire  beaucoup  fur  le  rouge  ,  &C 
approche  de  la  couleur  de  vin. 

Rouan  cavejje  (  ou  Tête  ,  ou  Cap  )  de  More. 

C'eft  un  cheval  qui  a  la  tête  &  les  extrémités- 
noires  ,  ou  blanches  ;  &  le  refte  du  corps  eft  rouan, 
ou  gris  fale.  Ce  cheval  pafle  pour  excellent.         , 

Rubican. 

C'eft  un  bai ,  noir  ,  ou  alzan ,  qui  a  du  poil  blanc 
femé  çà  &  là  ,  fur-tout  aux  flancs.  Les  chevaux  de 
ce  poil  font  fort  vifs. 

Soupe  de  lait.  Voyez  Ifabelle. 

Souris  (  Gris  de  ). 

Ce  mot  fe  fait  affez  entendre  de  lui  -  même  :  les 
uns  ont  la  raie  de  mulet  fur  le  dos  ;  d'autres  n'ont 
de  noir  qu'aux  jambes  6c  aux  jarrets.  Les  chevaux 
de  ce  poil ,  qui  ont  les  extrémités  noires ,  font 
eftimés. 

Tigre. 

Les  chevaux  tigres  font  les  mêmes  que  les  che- 
vaux tilonnés  :  excepté  que  les  taches  de  tigres 
lont  plus  larges  ;  &  qu'ils  ne  font  pas  fi  bons  que 
ceux-là. 

Tifonné.  Voyez   Gris  Tifonné. 

Tourdille.   Voyez   Gris. 

On  donne  le  nom  de  Zain  au  cheval  qui  n'a  pas 
de  poil  blanc.  Les  Efpagnols  eftiment  ces  chevaux, 
autant  que  nous  les  mépnfons.  L'un  &  l'autre  pré- 
jugés peuvent  être  également  mal  fondés  ;  pwifqu'il 
fe  trouve  d'excellens  chevaux  Zains ,  comme  de 
médiocres  &  de  mauvais. 
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D  E  quelque  couleur  que  foient  les  chevaux  :  ceux 
qui  ont  les  extrémités ,  les  crins  &.  la  queue,  noirs  , 
font  les  plus  recherchés  &  paffent  pour  être  les 
plus  beaux  ;  ceux  qui  ont  les  flancs  &  les  extrémi- 
tés de  couleur  moins  foncée  que  celle  du  refte  du 
corps ,  6c  pour  ainfi  dire  lavée ,  font  les  moins 
eiiimés. 

Chevaux  Anglais.  Ils  paffent  pour  être  des 
plus  hardis  ,  &  des  plus  propres  à  la  guerre.  Ceux 
de  la  Province  de  Lincoln  iont  très -eftimés.  Les 
gens  qui  en  élèvent  ont  loin  de  faire  faillir  les  ju- 
mens  par  des  étalons  Barbes ,  Turcs  ,  ou  Napoli- 
tains. C'eft  à  cette  méthode  que  les  Anglois  doi- 
vent leurs  guildings ,  ou  plutôt  gddings  ,  dont  la 
vitale  eft  li  généralement  renommée.  Le  proprié- 
taire ou  le  fermer  d'un  parc  qui  a  un  mille  d'éten- 
due ,  doit  y  entretenir  deux  jumens  :  6c  il  eft  défen- 
du de  les  laitier  laillir  par  des  chevaux  dont  la  taille 
foit  au  -  deffous  de  quatre  pieds  &  demi ,  melurés 
depuis  le  fabot  des  jambes  de  devant  juiqu'au  haut 
de  i'épaule.  Voye{  Guilding. 

Cheval  Arabe  :  Cheval  de  Barbarie  ;  ou 
Barbe.  On  nomme  ainli  un  cheval  qui  provient 
des  chevaux  iauvages  des  déferts  de  l'Arabie.  Ces 
chevaux  iont  tres-eftimés  à  caufe  de  leur  force  &C 
de  leur  légèreté. 

Cheval     de     monture. 

Il  doit  avoir  la  taille  légère  ,  &  médiocre  :  n'être 
ni  trop  ferré  ni  trop  ouvert ,  tant  du  derrière  que 
du  devant  :  être  fort  relevé  d'encoiure  ,  avoir  la 
tête  petite,  les  yeux  un  peu  gros  &  de  couleur 
d'ardoile ,  la  bouche  écumante  6c  médiocrement 
fendue,  l'encolure  longuette  &  de  bonne  ^:o:ïeur 
en  fortant  des  épaules ,  puis  diminuant  toujours  en 
avançant  vers  la  tête ,  &  faifant  un  peu  l'arc  ou  ie  cou 
de  Cîgne.  Il  faut  qu'il  ait  peu  de  ganache  ,  les  canu- 
les petites  ,  le  bras  fort  &  nerveux  ,  le  canon  plat 
&  large  ;  le  genouil  affez  gros  ,  le  paturon  court 
&  bas  jointe ,  la  corne  noire  8c  liante ,  les  taions 
forts  ,  le  pied  creux ,  la  fourchette  petite  ,  la  folle 
féche  &  bien  nourrie ,  les  crins  longs  &  fins  &  en 
médiocre  quantité  ,  la  queue  touffue  &  longue  , 
peu  de  poil  aux  jambes. 

Son  Front  doit  être  égal ,  c'eft  -  à  -  dire  fans  en- 
fonçure  ;  &  médiocrement  large. 

Pour  la  Bouche  :  Voyez  BOUCHE,  terme  di 
Manège. 

Confulte^  BEAU-PARTIR  de  la  main.  B  E- 
GAYER.    ECUYER. 

Manière  de  nourrir ,  harnacher ,  &  panfer  les  Chevaux 
dejlinés  au  labourage. 

Faute  d'expérience  dans  la  manière  de  favoir 
nourrir  ces  chevaux  ,  pour  les  conferver  fains  5c 
robuftes ,  on  les  laiffe  dépérir  à  vue  d'œii  :  nien 
fouvent  aufïï  la  nonchalance  d'un  valet  6c  le  peu  de 
vigilance  du  maître  en  lont  la  caufe. 

Avant  de  parler  de  ce  qu'on  doit  obferver  à  l'é- 
gard de  la  nourriture  des  chevaux  ,  je  vais  donner 
les  avis  néceffaires  pour  les  tenir  tout  prêts  à  être 
attelés  lorfqu'ils  auront  pris  leur  repas. 

On  aura  foin  que  les  chevaux  foient  ferrés  comme 
il  faut  ,  6c  que  généralement  tous  leurs  harnois 
foient  en  bon  état  :  les  lellettcs  ,  colliers  ,  traits  6c 
brides  ,  les  charrues ,  charrettes  &  tombereaux  , 
feront  vifités  foigneufement  pour  voir  s'il  n'y  man- 
que rien. 

On  doit  examiner  tous  les  jours  les  pieds  de 
chaque  cheval,  Se  voir  de  près  s'il  eft  bien  ferré 
&c  en  état  de  travailler  ;  fi  le  fer  ne  l'incommode 
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point ,  foit  qu'il  foit  mal  ferré ,  ou  vieux  ferré  ;     de  la  queue  ;  après  quoi  on  les  mené  boire ,  en  les 
û  le  fer  ne   déborde   pas  ;   s'il   ne   lui   ferre   ou      faifant  égayer  toujours  le  plus  qu'il  eft  pofnble. 
prefle  pas  trop  les  talons  ;  s'il  ne  foule   point  la  Pour  les  chevaux  de  f elle,  ou  de  caroj/è  .-  il  t{\  \-)0ti 

folle  ;  fi  les  rivés  ne  bleffent  pas  le  côté  des  jambes,  de  les  mettre  au  filet  ou  mafticadour ,  puis  les  faire 
Les  chevaux  doivent  être  ferrés  de  neuf,  ou  du  tourner  du  côté  des  piliers.  Mâchant  ainfi  leur  frein 
moins  relevés ,  tous  les  mois  :  ayant  grand  foin  de  par  l'a&ion  que  leur  donne  l'étrille ,  ils  le  purgent 
leur  faire  bien  parer  le  pied  ,  &  tenir  le  talon  bien  le  cerveau  ,  &  ont  la  bouche  fraîche  &  écumante. 
ouvert.  Confultez  les  Elcmens  d'Hippiatrique  de  Après  les  avoir  étrillés  ,  il  faut  leur  bouchonner  le 
M.  Bourgelat ,  T.  I.  Ch.  VIII.  Les  Observations  du  corps  &  les  jambes  ;  puis  les  broffer  ,  pour  bien 
fièûr  Lafoffe  concernant  la  Ferrure  ,  Paris  1754,      ôter  toute  la  pouffiere.  On  prend  enfuite  l'épouffete 

in-$Q.  pom"  adoucir  le  poil.  Enfin  on  mouille  fa  main;  & 

Le  Père  de  famille  veillera  à  ce  que  le  Chartier  l'on  en  frotte  bien  le  cheval ,  à  poil  &  à  contre  poil 

foit  levé  (  à  la  fin  de  Février  &  au  commencement  afin  de  le  rendre  tout-à-fait  uni  &  luifant.  Après 

de  Mars  )  une  heure  avant  le  jour  :  le  foin  de  ce  quoi  on  prend  un  bon  peigne ,  une  greffe  éponge 

valet  fera  pour  lors  d'ôter  le  vieux  foin  du  râtelier ,  &  un  fèau  d'eau  fraîche  ;  &  on  lui  peigne  beaucoup 

2fin  d'y  en  mettre  du  nouveau  ;  &  de  nettoyer  l'auge,  les  crins  &  la  queue.  Après  avoir  bien  peigné  les 

de  toute  ordure ,  terre ,  ou  fiente  de  poules.  gros  chevaux ,  il  faut  leur  mouiller  beaucoup  la  tête 

Dans  le  tems    que  les  chevaux  ne  vont  qu'une  &  l'encolure  ;  cela  leur  décharge  &  conferve  la  vue. 
fois  à  la  charrue  ,  fitôt  qu'on  entend  le  Chartier  fe  En  bouchonnant  bien  les  jambes  des  chevaux ,  on 

remuer ,  il  faut  longer  à  préparer  le  déjeuner  :  qui  empêche  qu'il  ne  leur  vienne  quelque  gale  ou  cre- 

fert  de  diner  pour  lui  &  pour  tous  les  autres  domef-  vaffe  tant  aux  jambes  qu'aux  paturons.  On  ne  doit 

tiques  qui  vont  au  travail.  pas  manquer  de  leur  laver  auffi  &  baffiner  les  jam- 

Tandis  que  les  chevaux  mangent  leur  foin ,  le  va-  bes  toutes  les  fois  qu'elles  font  fales. 
let  les  fort  l'un  après  l'autre  pour  les  étriller  :  s'il 

les  étrilloit  dedans  ,   la  pouffiere  voleroit  fur  les  Veau  convenable  pour  faire  boire  les  Chevaux. 

autres  chevaux. 

Nombre  de  maladies  des  chevaux  ,  viennent  de 

Façon  £  étriller  un  Cheval.  boire  de  mauvaifes  eaux  ;  telles  font  les  eaux  trop 

vives  ou  trop  crues ,  les  eaux  fangeufes ,  &  celles 

Si  l'on  étoit  bien  perfuadé  de  la  néceffité  qu'il  y  qui  font  trop  froides. 
a  de  bien  panfer  les  chevaux ,  on  ne  fe  verroit  pas  Si  on  eft  proche  d'une  rivière  ,  on  ne  fauroit 

tant  de  fois  fur  pris  par  les  pertes  qu'on  en  fait,  mieux  faire  que  d'y  mener  boire  les  chevaux  en  été; 

manque  de  ce  foin ,  quelque  nourriture  même  qu'on  &  le  moins  qu'on  pourra  en  hiver ,  fi  l'on  a  un  puits 

puifle  leur  donner.  De  ces  laletés  dont  on  les  laiffe  chez  foi  :  car  l'eau  de  puits  fraîchement  tirée ,  pen- 

couverts ,  naifTent  fouvent  la  gale ,  ck  autres  incon-  dant  ce  tems ,  eft  chaude ,  &  par  conféquent  très- 

véniens  de  cette  nature  ,  qui  les  font  dépérir  à  vue  bonne  pour  les  chevaux. 

d'oeil  :  &  l'on  doit  tenir  pour  maxime  alfurée  ,  qu'un  Si  l'on  eft  éloigné  des  rivières ,  &  que  pendant 
cheval  avec  moins  de  nourriture  diftribuée  métho-  l'été  on  n'ait  que  de  l'eau  de  puits  pour  les  abreuver, 
diquement ,  bien  panfé  &  bien  étrillé ,  s'entretient  il  faudra  tirer  cette  eau  longtems  avant  de  leur  don- 
plus  gras  &  plus  beau  qu'avec  beaucoup  plus  de  ner  à  boire  ;  dans  des  tonneaux  ,  ou  dans  des  auges 
nourriture ,  quand  on  néglige  de  le  panfer.   C'eft  de  pierre  bien  nettes. 

fur  cela  qu'un  père  de  famille  doit  bien  veiller;  &  Voye^  Abreuvoir.  Avives ,  ci-deffous  ;  & 

apprendre  même  à  les  valets  la  manière  de  le  faire  ,  Flux  de  ventre. 
s'il  s'apperçoit  qu'ils  ne  la  fçachent  pas.  Après  que  les  chevaux  ont  bu  ,  on  leur  donne 

Pour  bien  étriller  un  cheval ,  il  faut  que  le  valet  l'aveine  dans  leur  auge  bien  nettoyée.    - 
prenne  l'étrille  de  la  main  droite  ,  &  la  queue  de  Cette  aveine  fera  bien  criblée  &  bien  épouffetée  ; 

la  main  gauche  ,  près  de  la  croupe  ;  qu'il  palfe  lé-  &  avant  de  la  leur  donner  ,  on  aura  foin  de  la  flairer, 

gerement  cette  étrille  au  long  du  corps  devant  &  pour  connoître  fi  elle  ne  fent  point  ou  le  goût  du 

derrière  ;  &  continue  jufqu'à  ce  que  l'étrille  n'amené  rat ,  ou  le  relant  ;  ce  qui  dégoûte  les  chevaux, 
plus  de  eraffe.  Cela  fait ,  on  prend  une  épouffette  Qu'on  obferve  furtout  qu'il  n'y  ait  aucune  petite 

de  toile  ou  de  laine ,  avec  laquelle  on  fait  voler  toute  plume  dans  l'aveine  ;  telle  faleté  étant  capable  d'in- 

la  pouffiere  qui  refte  fur  le  cheval  ;  fans  oublier  de  commoder  beaucoup  un  cheval.  Voye^  ci-deffous , 

la  palfer  généralement  fur  toutes  fes  parties.  le  mot  Fiente  des  poules  ;  autre  ordure  dangereufe  , 

Pour  bien  faire ,  on  devroit  tous  les  jours  ,  après  qui  peut  fe  rencontrer  dans  le  foin, 
que  les  chevaux  font  épouffetés  ,  prendre  un  bou-  Environ  deux  picotins  fuffifent  pour  chaque  cheval, 

chon  de  paille  tortillée  de  la  groffeur  du  bras ,  qu'on  Tandis  que  les   chevaux  mangent  l'aveine  ,  le 

humectera  avec  de  l'eau  ;  &  avec  lequel  on  paffe-  valet  va  déjeuner ,  puis  les  harnache  pour  aller  à  la 

roit  &  repafièroit  tout  le  corps  du  cheval ,  &  prin-  charrue  ,  ou  au  charroi. 

cipalement  les  jambes  ,  où  il  faut  demeurer  long-         Il  y  a  des  endroits  où  on  ne  donne  que  de  l'orge 

tems  :  cette  manière  de  frotter  un  cheval  eft  comme  aux  chevaux  ,  au    lieu    d'aveine.  Voyez  Prœdium 

un  remède   défopilatif,  qui  donne  un  libre  cours  Rujlicum  ,  Lib.  I.  p.  28.  Ed.  de  1746.  M.  Pattullo 

aux  efprits   animaux   qui   caillent   le  mouvement,  croit  que  l'orge  leur  vaut  mieux  :  Ejjaifur  C  Améliora 

Il   eft   vrai  que  cette  façon  de  panfer  tient    un  des  Ter.  p.  148. 
peu  trop  de  tems  pour  s'en  fervir  journellement  ; 

c'eft  pourquoi  on  fe  contentera  que  le  Chartier  la  Manière  de  bien  harnacher  un  Cheval  de  charrue  ou  dt 
pratique  feulement  les  jours  de  fête  ,  qu'il  n'a  rien  charroi. 

de  plus  grande  conféquence  à  faire  que  de  bien 

panfer  fes  chevaux;  ou  pendant  ceux  que  le  mauvais  II  faut ,  avant  de  mettre  les  colliers  au  chevaux,- 

tems  le  retiendra  à  la  maifon  :  &  s'il  ne  s'acquitte  examiner  fi  rien  ne  les  y  peut  bleffer ,  foit  au  poi- 

pas  de  ce  devoir  ,  le  père  de  famille  fera  foigneux  trail ,  foit  aux  épaules  ,  ou  au  garrot  ;  &  fi  ces  col- 

de  le  lui  faire  faire.  liers  font  garnis  de  toutes  les  chofes  qui  leur  font 

Quand  les  chevaux  font  panfés ,  on  prend  le  pei-  nécelfaires.  Avant  d'atteler  à  une  charrette ,  on  verra 

gne  pour  démêler  doucement  le  crin  tant  du  cou  que  fi  la  fellette  qu'on  met  fur  le  dos ,  ne  peut  pas  eau- 
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fer  quelques  bleflures  ;  obfervant  quelle  porte  par* 
tout  également  ,  &  qu'elle  lbit  bien  remplie  de 
bourre  dans  les  panneaux ,  de  crainte  qu'elle  ne  porte 
trop  fur  le  dos  du  cheval.  Toutes  les  fois  qu'il  aura 
beaucoup  fué  ,  on  mettra  la  fellette  au  foleil  ou  ail- 
leurs où  elle  puifle  bien  fécher;  puis  on  la  battra; 
&  on  démêlera ,  s'il  eft  befoin  ,  la  bourre  des  pan- 


neaux. 


Il  eft  à  propos  de  lui  regarder  de  tems  en  tems 
dans  la  bouche ,  pour  voir  s'il  n'a  pas  la  bouche 
échauffée  ,  les  barres  offenfées  ,  des  furdents  ,  des 
dents  de  loup  ,  les  barbillons  ,  le  lampas ,  &c. 

Les  Chevaux  panfés  ainli ,  &  les  charrues  ou 
charrettes  étant  en  bon  état ,  le  valet ,  après  avoir 
déjeuné ,  peut  aller  aifément  labourer  ou  charrier. 

Manière  de  conduire  les  Chevaux* 

On  ne  les  preficra  jamais  trop  dans  le  commen- 
cement ;  mais  on  les  laiffera  tout  doucement  met- 
tre en  haleine  :  agiflant  autrement ,  on  voit  bien 
fouvent  qu'ils  ne  veulent  point  manger  au  retour 
de  la  charrue  :  outre  que  cela  peut  les  rendre  four- 
bus ,  ou  gras-fondus.  C'eft  pourquoi  on  recomman- 
dera toujours  au  Chartier  de  ne  les  preffer  jamais  , 
qu'à  mefure  qu'il  verra  qu'ils  s'échaufferont  à  tra- 
vailler. Voyez  Avives  ,  ci-deffous  ;  &  Suffocation. 

De  La  Dinie  des  Chevaux ,  en  Eté. 

Les  Chevaux  qui  viennent  de  la  charrue  ,  ordi- 
nairement à  onze  heures  du  matin  ,  ont  coutume 
d'stie  tout  en  fueur.  Il  ne  faut  pas  manquer  de  les 
frotter  avec  un  bouchon  de  paille ,  fans  toucher 
aux  jambes  ;  c'eft  le  premier  foin  qu'on  doit  pren- 
dre auflitôt  qu'ils  font  entrés  dans  l'écurie  :  puis  on 
leur  prépare  du  fon  qu'on  mouille  beaucoup  ,  & 
qu'on  met  enfuite  devant  eux  dans  l'auge  pour  les 
faire  barbotter  ,  &  aider  à  manger  le  foin  avec  plus 
d'appétit.  Ce  fon ,  ainfi  accommodé ,  leur  rafraîchit 
la  bouche  ,  qui  eft  defféchée  par  l'ardeur  du  travail 
&  par  la  poudre  dont  elle  eft  remplie.  Au  moyen 
de  cette  attention,  quoique  les  chevaux  ayent  chaud, 
il  leur  en  arrive  très  -  rarement  des  incommodités  , 
fur  tout  lorfque  l'eau  dans  laquelle  on  détrempe  ce 
fon  eft  plutôt  trop  chaude  que  trop  froide. 

Quand  on  ne  prend  pas  ce  foin  ,  on  ne  doit  pas 
s'étonner  fi  bien  fouvent  les  chevaux  deviennent 
dégoûtés  :  l'aridité  de  leur  langue  rendant  infipide 
toute  autre  nourriture  qu'on  leur  puifle  donner. 
Les  Laboureurs  qui  aiment  leurs  chevaux  ,  obfer- 
vent  foigneufement  cette  méthode ,  &  s'en  trou- 
vent très-bien.  Voyez  Avives  ,  ci-defleus. 

[  Nota"].  Nous  voyons  tous  les  jours  des  gens  qui , 
fitôt  que  les  chevaux  font  de  retour  à  l'écurie  après 
un  fort  travail ,  ne  manquent  point  de  leur  frotter 
les  jambes  avec  des  bouchons  de  paille  ,  prétendant 
par  -  là  les  leur  déroidir  &  par  conféquent  leur  ap- 
porter beaucoup  de  foulagement  :  mais  ils  fe  trom- 
pent. Les  chevaux ,  après  un  fort  travail  ,  ne  peu- 
vent qu'avoir  les  humeurs  fort  émues ,  &  cette 
fritnon  fait  tomber  ces  humeurs  fur  leurs  jambes  : 
ce  qui  eft  capable  de  les  rendre  roides  &  inutiles. 

Au  contraire ,  il  eft  très-utile  de  frotter  les  jambes 
des  chevaux  quand  ils  n'ont  plus  chaud.  Lorsqu'ils 
font  en  fueur ,  on  fe  contentera  donc  de  leur  frot- 
ter feulement  tovit  le  corps  ,  excepté  les  jambes. 

Leur  râtelier  étant  garni  de  bon  foin ,  on  les  laif- 
fera manger  en  repos  julqu'à  deux  heures  ou  envi- 
ron ,  qu'on  les  mènera  boire  dans  une  rivière  pour 
les  égayer  ,  s'il  y  en  a  une  qui  foit  voifine  ;  ou  bien 
proche  d'un  puits ,  l'eau  ayant  été  expofée  à  l'air , 
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Comme  j'ai  dit.  Enfuite  on  leur  donnera  Taverne 
pour  retourner  à  la  charrue  peu  de  tems  après  qu'ils 
l'auront  mangée. 

Selon  un  vieux  proverbe  François  ,  le  cheval 
nourri  de  paille  eft  très -propre  à  bien  fervir  le 
Cavalier  en  un  jour  de  bataille  ,  &  à  foutenir  les 
fatigues  de  la  guerre  :  des  Laboureurs  prétendent 
que  c'eft  principalement  l'effet  de  quelques  grains 
qui  s'y  trouvent  toujours.  Un  autre  proverbe  dit  ; 
Café  (  ou  maifon  )  de  terre  ,  cheval  d'herbe  ;  amis  dé 
bouche  ,  ne  valent  pas  une  mouche. 

La  France  eft  ,  peut-être ,  la  feule  nation  qui  pro^ 
digue  le  foin  aux  chevaux.  On  prétend  que  l'excès 
de  cette  nourriture  les  rend  ordinairement  flafques 
&  pouflifs  ,  &  empêche  qu'ils  n'aient  beaucoup 
d'haleine.  L'abondante  humidité  qu'il  contient  tou- 
jours ,  leur  occafionne  des  grappes  ,  des  verrues , 
des  eaux  ,  des  javars ,  &c.  Il  eft  vrai  que  les  chevaux 
en  font  plus  friands  que  de  paille  ;  à  caufe  qu'il 
eft  plus  tendre  ,  &  qu'il  a  l'odeur  &  le  goût  plus 
agréables.  Ils  s'en  rempliflènt  d'abord  avidement  ;  y 
cherchent  enfuite  les  meilleures  herbes  ,  &  tirent 
les  autres  du  râtelier  pour  les  jetter  fous  leurs 
pieds. 

Il  eft  de  même  très-ordinaire  aux  chevaux  ,  de 
s'occuper  à  chercher  dans  les  bottes  de  paille  les 
grains  qui  font  reftés  aux  épis ,  &  de  faire  tomber 
la  paille  bonne  &  entière  en  aufli  grande  quantité 
qu'on  la  leur  a  donnée. 

Pour  éviter  ces  pertes  ,  &  en  même  tems  mieux 
nourrir  les  chevaux  :  plufleurs  nations  ,  perfuadées 
que  la  paille  eft  meilleure  pour  les  chevaux  ;  qu'elle 
les  rend  plus  vigoureux  &  plus  fains  ;  que  même 
elle  fait  qu'ils  ne  deviennent  jamais  pouflifs  ;  ont 
imaginé  de  la  hacher  ou  brifer  ,  pour  la  rendre  plus 
friande  &  plus  délicate  ;  puis  la  mêler  avec  de  l'a- 
veine  ,  du  l'on ,  ou  autre  grain.  On  leur  en  donne 
un  bon  ordinaire ,  &  le  moins  de  foin  qu'il  eft  pof- 
fible.  Il  eft  vrai  que  c'eft  un  travail  très -rude  & 
coûteux  ,  que  de  la  couper  avec  un  couteau  ;  ainli 
que  l'on  fait  ordinairement.  Mais  on  a  inventé  en 
France  une  machine  ,  compofée  d'environ  cent  cou* 
teaux  ,  dont  chacun  a  deux  pieds  ck  demi  de  long, 
Un  feul  homme  la  fait  mouvoir  aifément  ;  tandis 
qu'un  autre  préfente  les  bottes  de  foin  ou  de  paille. 
Ces  deux  hommes  en  brilent  en  une  journée  cent  cin- 
quante bottes.  La  paille  &  le  foin ,  mêlés  de  cette  ma- 
nière en  égale  quantité  ,  nourriflent  plus  de  cent 
chevaux  par  jour ,  avec  les  cent  cinquante  bottes 
hachées.  On  voit  qu'ils  font  aufli  friands  de  ce  mé- 
lange ,  que  de  l'aveine  ;  &  ils  le  mangent  beaucoup 
plus  vite ,  que  lorlqu'on  leur  donne  les  bottes  en- 
tières. Cela  leur  épargne  la  peine  de  tirer  du  râte- 
lier dans  l'auge  :  ils  ne  peuvent  plus  choifir  le  foin  : 
&  l'ordinaire  qu'on  leur  donne  eft  proportionné 
&  réglé.  On  peut  en  faire  le  double  de  provifions 
dans  les  greniers  ;  parce  que  cela  occupe  moins  de 
place.  Le  tranfport  en  eft  facile  ;  un  feul  homme 
pc  avant  en  porter  la  valeur  de  douze  bottes  dans 
un  fac. 

Le  Hache-paille  Allemand  eft  encore  plus  iimple 
que  la  machine  ci  -  deflus.  La  botte  ,  mile  dans  une 
efpece  de  caifle  étroite  polée  fur  un  pied  à  hau- 
teur d'appui ,  eft  pouffée  par  degrés  avec  la  main 
du  coupeur  fous  un  fort  hachoir  attaché  par  une 
boucle ,  &  que  le  coupeur  fait  agir  de  l'autre  main  : 
il  y  a  une  efpece  de  bafcule  qui  tient  la  paille  allu- 
jettie  près  du  couteau.  Cet  infiniment  commence 
à  devenir  allez  commun  en  France.  On  en  fabrique 
à  Paris  ,  de  fort  bons. 

On  dit  qu'en  Dannemark  ,  pour  maintenir  les 
chevaux  gras  &  fains  ,  on  leur  donne  foir  &  matin 
environ  plein  le  creux  de  la  main  ,  de  graine  d'ortie 
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Lien  piquante  (  peut-être  celle  qu'on  nomme  Uitlca 
urens)  féchée  au  foleil  ou  au  four  :  on  la  mclc  avec 

l'aveine. 

Le  mauvais  foin  petit  donner  la  colique.  Voyez 
le  remède  ,  ci-deffous ,  au  mot  Colique.  Voyez  auffi 
Enflure  des  flancs. 

Con.liltez  encore  ce  qui  eft  dit  concernant  la 
nourriture  des  chevaux  ,  dans  l'article  Farcin. 

Au  foleil  couché  ,  quand  les  chevaux  retournent  de 
la  charrue  pour  la  féconde  fois  ;  fitôt  qu'ils  font  at- 
tachés au  râtelier ,  le  premier  foin  doit  être  de  leur 
lever  les  quatre  pieds  pour  voir  s'il  ne  manque  rien 
aux  fers  ,  ôter  en  même  tems  avec  un  couteau  la 
terre  ou  le  gravier  qui  eft  dans  le  pied  entre  le 
fer  &c  la  foie  ,  tk  y  mettre  de  la  fient  e  de  vache  ; 
ce  que  les  valets  négligent  bien  fouvent  de  faire  , 
ii  le  Maître  n'efl  foigneux  de  le  faire  faire  devant 
lui. 

De  la  litière. 

La  litière  eft  à  ces  animaux  ce  que  les  draps  blancs 
font  a  l'homme.  Beaucoup  de  gens  laiflent  longtems 
pourrir  le  fumier  fous  les  chevaux  ;  les  uns  par  pa- 
refîe  de  nettoyer  les  écuries  ;  &.  les  autres  pour  y 
biffer  ,  difent-ils  ,  prendre  plus  de  fuc  à  ce  fumier, 
qui  eft  deftiné  à  engraifier  les  terres  :  tous  préfè- 
rent ,  pour  ainfi  parler ,  de  gagner  cinq  fols  pour 
en  perdre  dix.  Car  ce  fumier  entaflé  de  longue 
main ,  échauffe  tellement  le  pied  des  chevaux ,  que 
cela  feul  eft  capable  de  les  perdre  entièrement. 
C'eft  delà  auffi  qu'il  leur  arrive  tant  d'inconvéniens 
à  ces  parties  ,  qu'ils  font  obligés  bien  fouvent  de 
refter  à  l'écurie  fans  rien  faire  ;  ce  qui  embarraffe 
ou  un  maître  à  qui  ils  appartiennent ,  eu  un  valet 
qui  a  foin  de  les  panfer  :  cet  embarras  ne  pro- 
venant que  faute  de  lavoir  la  cauiê  du  mal  qu'ils 
cherchent  à  guérir ,  que  le  plus  fouvent  ils  ne  veu- 
lent pas  connoître. 

La  litière  fraîche  a  la  vertu  d'obliger  les  chevaux 
d'uriner  fitôt  qu'ils  arrivent  a  l'écurie  ;  ce  qui  eft 
un  grand  bien  pour  eux.  Car  l'urine  qu'ils  rendent 
après  avoir  travaillé  ,  empêche  qu'il  ne  fe  forme 
des  obftru£ïions  dans  le  cou  de  la  veffie ,  ou  dans 
le  conduit  de  l'urine  ,  ou  que  cette  même  urine 
venant  à  féjourner  dans  la  veffie  n'y  cauie  quelque 
inflammation  ;  qui  font  des  maux  extrêmement  dan- 
gereux pour  des  chevaux  ,  &  dont  ils  meurent  fort 
fouvent  s'ils  ne  font  promptement  fecourus. 

Quant  aux  autres  foins  qu'on  doit  prendre  des 
chevaux ,  pour  leur  biffer  paffer  la  nuit  comme  il 
faut  ;  il  n'y  a  ,  après  les  avoir  bien  frottés  ,  qu'à 
leur  tenir  le  râtelier  fuffifamment  garni  de  foin, 
dont  ils  fe  repaîtront  après  qu'ils  auront  mangé  l'a- 
veine ;  &  ainfi  continuer  tous  les  jours  à  les  gou- 
verner de  cette  manière  :  ce  fera  le  moyen  de  les 
maintenir  longtems  en  état  de  rendre  de  bons  lèr- 
Tices. 

Foyei  Ecurie. 

Maladies  des  Chevaux. 

On  ne  doit  pas  s'attendre  ici  à  un  détail  général 
fur  chr.que  maladie  qui  arrive  pour  l'ordinaire  aux 
chevaux  :  je  me  contenterai  d'en  donner  les  con- 
noiffances  les  plus  fuccintes  que  je  pourrai  ,  d'en 
dire  les  caufes  ,  tk  d'en  enfeigner  les  remèdes  avec 
le  moins  de  paroles  qu'il  fera  poffible.  Ce  n'eft  pref- 
que  ici  qu'une  explication  des  maladies  qui  peu- 
vent rendre  un  cheval  mauvais  ,  ou  qui  le  font  cou- 
rir rifque  de  la  vie. 

Du  refte  on  peut  confulter  l'ancien  tk  le  nouveau 
Parfait  Maréchal  ;  la  IIK  partie  des  Elémens  tk  de 
Y  Ecole  de  Cavalerie  de  M,  De  la  Guériniere ,  où 
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l'hinpiatrique  eft  (  dit-on  )  de  M.  De  L'épine  Médecin 
de  la  Faculté  de  Paris  ;  &  le  Journal  (Economique  \ 
Avril  &  Mai  1753.  '     ' 

Ce  Journal  a  encore  donné  des  mémoires   fur 
cette  partie ,  d'après  M.  le  Comte  Bonfi ,  en  Mars 
Avril  tk  Mai  1762;  &  un  Abrégé  de  l'Oftéologie 
du  cheval ,  traduit   de  M.  Venturini ,  en  Juin  & 
Juillet  de  la  même  année. 

Les  Chevaux  ,  Cavales  ,  Poulains  ,  tk  Mulets , 
outre  leurs  maladies  particulières  ,  font  encore 
fujets  à  toutes  celles  de  la  Bête-Bovine.  Celles-ci 
fe  guériffent  par  les  remèdes  indiqués  dans  l'article 
Bœuf.  Lorqu'on  fe  fervira  des  Remèdes  Paflo- 
raux ,  on  traitera  les  chevaux  de  caroffe  tk  grands 
limoniers  ,  .de  même  que  les  bêtes. de  la  grande 
efpece  ;  c'eft-à-dire  qu'on  doublera  la  dofe.  Pour 
les  Poulains  fous  un  an ,  on  ne  leur  donnera  que  le 
quart  de  la  dofe  indiquée  pour  les  chevaux  ordi- 
naires. 

Baume  Univerfd ,  pour  les  plaies  ,  tumeurs  ,  di (loca- 
tions ,  fluxions  ,  &  autres  accidens  externes. 

Prenez  une  poignée  de  fauge ,  tk  autant  de  vul- 
néraires ;  une  demi-poignée  de  rue  ,  une  pincée  de 
lavande  ,  tk  autant  d'abfmthe  ;  colophone  &  pont 
blanche ,  une  demi-livre  de  chacune  ;  un  quarteron 
de  cire  jaune  vierge.  Faites  cuire  le  tout  enfemble  : 
&  la  cuiffon  étant  pref que  achevée ,  mêlez-y  cinq 
quarterons  d'huile  d'olives  &  une  once  d'efprit  de 
térébenthine.  Paffez  cette  compofition  ;  àc  la  laiffez 
refroidir. 

Ce  baume  a  fait  des  cures  défefpérées. 

Abfcès. 

1 .  Quand  l'abfcès  provient  de  quelques  coups , 
heurt ,  ou  autre  violence  ;  il  faut  mêler  de  la  chaux 
bien  pilée  ,  égales  quantité  de  vin  tk  d'huile  ;  6c 
quand  ce  médicament  fera  épaiffi  ,  l'appliquer. 

2.  Faites  détremper  de  la  farine  de  froment  dan* 
du  vinaigre  avec  une  demi-once  de  manne. 

Voyez  Assa-Fœtida.  Avant-cœur. 

Aconit  mangé  par  les  Chevaux* 

Voyez  Aconit,/;.  27  ,  col.  2.  Avant-cœur. 

Aine  bleflee. 

Quand  l'aine  eft  bleffée  ,  la  cavité  s'enfle ,  &  le 
cheval  ne  peut  marcher.  Il  faut  le  laifferrepofer  à  l'é- 
curie ;  &  l'étuver  fouvent  avec  une  éponge  trempée 
dans  du  vin  chaud.  Voyez  ci-deffous  ,  Bleffures 
du  Ventre. 

Altération. 

Ce  mal  provient  ordinairement  aux  chevaux 
d'avoir  eu  trop  de  fatigue.  Ceux  qui  en  font  at- 
teints ,  ont  le  flanc  échauffé.  On  prendra  une  livre 
de  miel  avec  deux  picotins  de  fon  :  les  ayant  mêlés  en- 
femble avec  un  peu  d'eau  tiède  ,  en  telle  forte  qu'il 
n'y  en  ait  point  trop  pour  faire  couler  le  fon  ;  on 
donnera  le  tout  au  cheval ,  pendant  quatre  jours. 
Ce  remède  ne  manquera  pas  de  le  faire  vuider: 
ce  qui  le  foulagera  ,  &  le  rafraîchira  tout-à-fait. 
Voyez  Diabète  ,  ci  -  deffous. 


Anti-cœur. 

Voyez  Avant-cœur. 

Atteinte. 

î.  Les  chevaux  font  fujets  à  s'Pntretailler;  c'eft-à- 
dire  - 
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dire ,  fe  heurter  les  pieds  de  devant  avec  ceux  de 
derrière  :  ce  qui  les  blefle  de  telle  manière ,  que  la 
pièce  étant  emportée  ,  le  f'ang  y  vient ,  &  le  che- 
val boite.  Pour  remédier  à  ce  mal ,  on  le  lave 
d'abord  avec  du  vinaigre  chaud  ;  puis  on  y  met  du 
fel  &  du  poivre  ;  après  cela  on  fait  un  compofé  de 
fuie  ,  de  vinaigre  ,  &  de  blancs  d'œufs  ,  qu'on  bat 
enfemble ,  &c  on  l'applique  fur  le  mal  qu'on  a  foin 
d'envelopper,  &  de  terrer  fuffifamment  ;  empêchant 
le  cheval ,  d'y  porter  la  dent ,  &  d'aller  à  l'eau.  On 
panfe  ainfi  le  mal  pendant  deux  jours ,  qui  fuffiiènt 
îbuvent  pour  le  guérir. 

Quelques-uns  mettent  du  beurre  battu,  au  lieu 
de  vinaigre ,  dans  la  compolition  de  ce  remède. 

2.  Battez  bien  enfemble  de  l'huile  de  noix  ,  de  la 
limaille  de  fer ,  &  du  blanc  d'œuf.  Mettez-les  en- 
fuite  fur  des  étoupes  de  chanvre  :  &  les  appliquez  fur 
le  mal. 

L'atteinte  qui  blefle  le  vif  feulement ,  &  n'entame 
pas  la  couronne ,  s'appelle  Atteinte  f.mple  ;  &  n'eft 
ni  dangereufe  ,  ni  difficile  à  guérir.  Celle  qui  divife 
la  couronne ,  eft  plus  difficile  :  on  la  nomme  Atuinu 
fourde. 

Avant-cœur  ;  ou  Anti-cœur. 

On  connoît  que  le  cheval  a  l'avant-cceur ,  par  une 
tumeur  qui  paroît  exterieuremenr.au  poitrail;  & 
par  un  battement  de  cœur  bien  fenfible  :  le  cheval 
eft  trifte  ,  &  tient  la  tête  panchée.  Ces  fympromes 
font  fouvent  accompagnés  dune  grande  fièvre  qui 
tourmente  extrêmement  le  cheval,  &  quelquefois 
jufqu'à  l'obliger  de  tomber  à  terre  par  les  défaillan- 
ces qu'elle  lui  caufe.  \]n  cheval  atteint  de  cette  mala- 
die,  eft  fort  en  danger;  &  fi  l'on  n'y  remédie  promp- 
te, nent,  le  mal  rentre  dans  le  corps  &  devient  in- 
curable. 

Sitôt  que  ce  mal  paroît ,  on  fait  bouillir  deux  pin- 
tes d'eau  &  deux  poignées  d'orge  avec  deux  onces 
de  fel  polychrefte ,  pendant  un  quart  d'heure  ;  après 
quoi  on  les  pafTe  dans  un  linge  ;  en  y  ajoutant  une 
chopine  d'urine  de  vache ,  6c  un  quarteron  de  beurre 
frais  :  puis  on  en  donne  des  lavemens  au  cheval  deux 
fois  par  jour  jufqu'à  ce  qu'il  foit  guéri.  Pour  empê- 
cher que  le  venin  renfermé  dans  la  tumeur  n'attaque 
le  cœur ,  on  prend  une  alêne  de  Cordonnier  ,  pour 
percer  le  cuir  fur  l'avant -cœur,  en  deux  ou  trois 
endroits  :  cela  fait ,  on  met  dans  les  trous ,  de  la 
racine  d'ellébore  gros  comme  une  épingle  ;  puis  on 
graille  le  defTus ,  avec  de  l'onguent  d'Althea  ,  ou 
fimplement  avec  du  beurre  frais.  On  a  vu  réufïïr 
l'un  &c  l'autre. 

Dès  le  lendemain  que  cette  racine  eft  appliquée , 
elle  attire  dehors  le  venin  qui  eft  dans  la  tumeur 
dont  nous  avons  parlé ,  &  elle  le  ramaffe  dans  une 
autre  qu'on  voit  paroître  fur  la  première  ;  qui  eft 
ce  qu'on  demande  pour  parvenir  à  la  guérilon  du 
mal  :  &  le  troifieme  jour  ,  on  s'apperçoit  que  la  tu- 
meur maligne  s'eft  jettée  dans  la  féconde  par  oîi 
fon  poifon  diftille  jufqu'à  ce  qu'elle  en  foit  tout-à- 
fait  vuidée  ;  ce  qui  dure  ,  comme  je  viens  de  dire  , 
pendant  deux  ou  trois  jours. 

D'autres  ouvrent  en  croix  le  poitrail ,  y  mettent 
deux  racines  d'épinars  fauvages  aufîi  en  croix,  & 
couvrent  le  tout  d'un  emplâtre  de  poix  noire  affez 
chaud  pour  qu'il  puifTe  s'y  attacher.  Cela  occafionne 
une  fuppuration  falutaire. 

Tandis  que  le  cheval  eft  atteint  de  ce  mal ,  on  le 
fait  marcher  de  tems  en  tems ,  afin  d'exciter  la  cha- 
leur naturelle  à  chaffer  au  dehors  tout  ce  qui  lui  eft 
nuifible  :  &  on  continue  les  lavemens  deux  fois  par 
jour. 

Voye{  cette  maladie  dans  l'article  Bœuf. 
Tome  I, 
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Avives. 
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Cette  maladie  vient  aux  chevaux  pour  avoir  été 
abreuvés  dans  le  tems  qu'ils  avoient  trop  chaud  ;  ou 
bien  lorfqu'on  les  a  trop  pouffé  au  travail ,  &  qu'on 
na  pas  eu  foin  de  les  couvrir  en  entrant  dans  l'é- 
curie ,  ou  de  les  promener  avant  de  les  y  faire  entrer. 
On  reconnoît  qu'un  eheval  a  les  avives ,  lorfqu'il 
tremble  ,  qu'il  fe  veautre ,  fe  couche  &  fe  levé  fou- 
vent  ,  qu'il  fe  tourmente  beaucoup  ;  qu'il  perd  fubi- 
tement  l'appétit ,  qu'il  a  le  regard  furieux  ,  &  que 
les  veines  des  deux  côtés  de  la  tête  font  tendues  & 
roides  comme  de  groffes  cordes. 

Il  faut  plier  l'oreille  en  bas  ;  &  arracher  du  poi! 
de  l'endroit  où  en  arrivera  la  pointe.  Si  ce  poil  quitte 
aifément  ,  c'eft  figne  qu'il  eft  tems  d'apporter  du 
remède  au  mal  :  voici  comme  on  s'y  comporte. 

On  prend  des  tenailles  de  Maréchal;  avec  lef- 
quelles  on  ferre  la  glande  qui  eft  en  cet  endroit  :  & 
on  la  bat  avec  le  manche  d'un  brochoir  jufqu'à  ce 
qu'on  juge  qu'elle  foit  affez  meurtrie.  Ou  bien  on 
le  fert  feulement  de  fes  mains  pour  broyer  les  avi- 
ves jufqu'à  ce  qu'on  fente  que  ces  tumeurs  foient 
amollies. 

Cette  action  feule  les  fait  difïïper ,  fans  qu'il  foit 
befoin  de  les  ouvrir ,  à  moins  que  ces  glandes  ne 
fuffent  fi  groffes  qu'il  y  eût  apparence  que  le  che- 
val en  dût  être  fuffoqué  :  &  pour  lors  il  eft  à  propos 
de  les  ouvrir  ;  afin  de  donner  un  plus  prompt  fbu- 
lagement. 

Ces  tumeurs  dangereufes  étant  corrompues  par 
le  froiffement ,  il  ne  faudra  pas  manquer  de  faigner 
le  cheval  fous  la  langue  ;  &  de  lui  laver  enfuite  ,  la 
bouche  avec  du  fel  &  du  vinaigre  :  dont  on  lui  fouf- 
flera  aufîi  dans  les  oreilles  ,  qu'on  frottera  rude- 
ment pour  y  faire  pénétrer  les  efprits  de  ce  remède. 
Puis  on  lui  fera  prendre  un  breuvage  compofé  de 
deux  poignées  de  chenevi  bien  pilé ,  mêlé  dans  une 
pinte  de  vin  blanc ,  dans  laquelle  on  mettra  encore 
deux  mufeades  râpées ,  &  fix  jaunes  d'œufs ,  le  tout 
bien  battu  enfemble.  Après  qu'il  aura  avalé  ce  breu- 
vage ,  il  ne  faudra  pas  oublier  de  le  promener  au 
pas  une  demi-heure  tout  bridé.  De  femblables  re- 
mèdes réufliffent  toujours  ;  pourvu  qu'on  n'ait 
point  trop  négligé  les  avives. 

Autres  Remèdes. 

i .  Prenez  de  la  ciguë  ;  mêlez-y  du  gros  fel  ;  puis 
.exprimez-en  le  jus  ,  &  l'inftillez  dans  l'oreille  du 
cheval  ;  vous  mettrez  auffi  le  marc  par-deffus ,  & 
ferez  promener  le  cheval  quelque  tems. 

2.  On  guérira  parfaitement  les  avives  ,  en  les  ar- 
rachant d'abord  avec  la  lancette  ;  puis  faifànt  pren- 
dre au  cheval  le  Remède  univerfel ,  comme  il.  eft  mar- 
qué dans  l'article  Bétail.  Confultez  le  Journal 
(Economique ,  Mai  1753  ,  p.  82. 

Barbillons. 

Ce  mal  eft  plus  incommode  aux  chevaux ,  que  dan- 
gereux ;  puifque  ce  n'eft  qu'une  petite  excroiffance 
de  chair  qui  vient  dans  le  canal  fous  la  langue ,  ce 
qui  les  empêche  de  boire. 

Pour  y  remédier ,  on  coupe  ces  barbillons  avec 
de  bons  cifeaux  le  plus  près  qu'on  peut  ;  on  les  frotte 
de  fel ,  &  ils  fe  guériffent  ainfi  d'eux-mêmes. 

Voyez  Barbillons  ,  entre  les  maladies  du  B  (E  U  F. 

Barres  blej/ees. 

Voyez  ci-deffous  Ulcères  de  la  bouche,  p.  <8i  :  CC 
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font  les  mêmes  fymptomes  ;  à  l'exception  de  l'ulcère. 
Il  y  faut  les  mêmes  remèdes.  Confult.  l'article  Barre  , 
terme  de  Manège. 

Battement  de  Cœur.  Voyez  Avant  cœur.  Fièvre. 

Bleflure  à  Vaine.  Voyez  Aine ,  ci-defllis. 

Le  cheval  blefle*  auprès  des  aines  tombe  facile- 
ment en  convulfioii.  Il  faut  l'empêcher  de  boire  ,  au- 
tant que  faire  fe  pourra  ;  le  bien  couvrir  ;  ne  le  pas 
lahTer  marcher  ;  &  lui  donner  à  manger  de  la  ver- 
dure. 

Bleffures  de  ï 'Echine.  11  faut  y  appliquer  des  écailles 
d'huitres  calcinées  ;  &  faire  manger  au  cheval  blefle  , 
de  la  verge  dorée ,  hachée  en  petits  morceaux  parmi 
l'aveine. 

Les  plaies  de  la  poitrine ,  félon  quelques  Modernes , 
font  guéries  avec  des  tentes  &  plumafleaux  trem- 
pés dans  une  compofition  faite  de  verd -de- gris , 
vitriol ,  alun ,  de  chacun  une  once  ;  huit  onces  de 
vinaigre ,  &  une  livre  de  miel ,  bouillis  enfemble 
jufqu'à  ce  qu'ils  deviennent  rouges. 

Les  plaies  du  ventre  fe  guérhTent  de  la  même  façon 
que  celles  des  hommes  :  recoufant  tout  le  péritoine 
avec  du  fil  de  laine  bien  fort ,  dont  on  laifle  les  ex- 
trémités en  dehors  ;  &  le  cuir  ,  avec  du  fil  de  chan- 
vre fort  &  ciré  ,  joignant  les  lèvres  de  la  bleflure 
enlemble  en  façon  de  boucle  :  &  y  appliquant  des 
onguens  ordinaires  appropriés  aux  plaies.  S'il  y  fur- 
vient  de  X inflammation  ,  il  faut  appliquer  à  l'entour 
de  la  craie  diffoute  avec  du  vinaigre. 

Quand  les  boyaux  fortent  dehors ,  il  ne  les  faut 
pas  toucher  ,  mais  les  remettre  dedans  avec  une 
éponge  trempée  dans  de  l'eau  chaude  ;  enluite  pref- 
fée  afin  que  feulement  elle  puifle  retenir  la  chaleur. 
Quelques-uns ,  pour  remettre  les  boyaux  ,  provo- 
quent le  vomiiTement  en  fourrant  dans  le  gofier 
une  plume  trempée  dans  l'huile.  Si  la  plaie  n'étoit 
pas  allez  large  pour  les  remettre  ,  il  faudra  aggran- 
dir  l'ouverture.  Quand  le  panicule  eft  forti ,  il  faut 
couper  ;  les  boyaux  étant  blefles  ou  enflés  ,  il  n'y 
a  plus  d'apparence  de  guérifon,  ni  même  lorfque 
le  cheval  jette  du  fang  par  le  fondement. 

Les  bleiTures  des  genoux ,  conformément  à  ce 
qu'Apafilte  enfeigne  ,  font  difficiles  à  guérir  ,  à 
caufe  du  peu  de  chair  &  de  peau  qui  s'y  trouvent  : 
c'elt  de  même  dans  toute  la  jambe.  Il  y  faut  uier  de 
médicamens  qui  deflechent  beaucoup  :  &  dans  les 
endroits  où  il  y  a  de  la  chair ,  il  ne  faut  que  ceux 
qui  deflechent  médiocrement. 

Blejfures  provenant  d'épines  ou  d'autres   ckofes  qui 
n'ont  blefle  que  légèrement. 

Il  faut  y  appliquer  du  miel  &  du  fuif  bouillis  en- 
femble  ;  &  quand  la  bleflure  eft  confidérable ,  de  la 
térébenthine  &  de  l'huile  chaudes.  Quelques  -  uns  , 
pour  tirer  tout  ce  qui  pourroit  être  entré  dans  les 
pieds,  ou  pour  les/- iquures  ,  ne  mettent  defliis  que 
du  fureau  bouilli.  Quand  il  y  a  quelque  choie  qui  eft 
entré  dans  le  pied  ou  dans  la  corne ,  il  faut  l'arra- 
cher ;  bien  nettoyer  la  plaie  ,  &  y  mettre  de  la 
térébenthine  ,  du  fuif  &  de  la  cire  fondus  enlemble. 
Il  eft  befoin  que  les  médicamens  pénétrent  jufqu'au 
fond  de  la  plaie  ;  c'eft  pourquoi ,  fi  elle  eft  étroite , 
il  faut  l'élargir  ,  &  oblerver  ceci  en  toutes  les  au- 
tres. Les  onguens  fuivans  font  propres  à  toutes  fortes 
de  plaies  ,  &  font  faciles  à  faire. 

Les  Italiens  ufent  de  fel ,  de  beurre  &C  de  miel 
cuits  à  feu  lent  enfemble  ;  ou  de  cire  blanche ,  té- 
rébenthine ,  huile  rofat ,  de  chacun  une  once  ,  avec 
deux  onces  de  farine  de  fèves  ;  ou  bien  camphre 
&  térébenthine ,  de  chacun  une  once ,  avec  une  livre 
«l'huile  d'olives  :  quelques-uns  fe  fervent  feulement  de 
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poudres  compofées  ;  par  exemple ,  celles  d'encens 
de  maftic  ,  de  guimauve,  de  chacune  trois  onces  -  oit 
bien  d'encens  ,  maftic  ,  myrrhe  ,  colophane  ,  orpi- 
ment ,  noix  de  galle  ,  corne  de  cerf  brûlée  de 
chacun  une  once  ;  ou  corne  de  cerf  brûlée ,  &  pou- 
dre d'écorce  de  faule  ;  ou  fel  &  chaux  vive ,  pour 


manger  les  mauvailes  chairs.  Ferrare  loue  be; 


ucoup 


les  remèdes  fuivans  :  orpiment  une  once ,  trois  on- 
ces de  chaux  vive  bouillie  fur  le  feu  avec  du  miel  ; 
ou  marcaflïte  &  verd  de  gris  avec  du  miel.  Il  dit 
que  quand  la  partie  n'eft  pas  nerveufe  ,  il  faut  ufèr 
le  premier  jour  d'étoupes  trempées  dans  des  blancs 
d'eeufs  battus  avec  du  fel  &  de  l'huile  rofat  ;  ck  en- 
fuite  de  digeftifs  faits  avec  des  jaunes  d'eeufs  mêlés 
avec  du  fang  de  dragon  en  poudre  ,  de  l'huile  rofat 
&  du  miel  rolat  :  mais  que  fi  elle  eft  en  partie  ner- 
veufe ,  il  faut  fe  fervir  d'huile  de  millepertuis  bien 
chaude  ,  pendant  neuf  jours. 

Voye^  ci-deflbus  Chicots  :  Onguent  pour  les  plaies 
des  Chevaux ,  dans  l'article  ONt,UENT:&le  mot 
Plaie  ,  entre  les  maladies  du  B  CE  u  F. 

Quand  il  y  a  un  nerf  coupé  en  partie ,  il  faut  l'a» 
chever  ;  puis  uier  de  défenfif  pour  empêcher  le  con- 
cours des  humeurs.  Quelques-uns  prennent  l'écorce 
de  la  racine  d'orme ,  avec  de  la  lie  d'huile  d'oli- 
ves ,  qu'ils  font  bouillir  jufqu'à  la  confomption  du 
tiers ,  enf orte  qu'il  en  relie  une  livre  ;  qu'ils  mêlent 
avec  deux  onces  d'ariftoloche  longue  ,  &  quatre 
de  fuif  de  bouc  :  &  font  cuire  le  tout  jufqu'à  ce  qu'en 
faifant  dégoutter  fur  une  pierre ,  il  s'endurcifle.  Quel- 
ques-uns  prennent  des  huiles  fuivantes ,  &  en  font 
un  mélange  :  huiles  laurin  ,  de  pétrole  ,  d'aneth ,  de 
maftic ,  &C  de  tartre  ;  &  les  incorporent  avec  du  fro» 
mage  &  de  la  graifle ,  pour  en  oindre  le  mal. 

Voye{  ci-après  ,  entre  les  maladies  des  nerfs. 

Si  le  nerf  efl  flmplement  piqué  ,  il  faut  l'étuver 
d'huile  ,  de  vin  &  de  miel  cuits  enfemble  ;  puis  y 
appliquer  un  emplâtre  fait  avec  racine  de  fureau  , 
miel,  &  onguent  d'althea.  Si  le  nerfdà.  meurtri,  il  faut 
y  appliquer  de  la  folle  farine ,  de  la  myrrhe  &  de 
l'aloés ,  mêlés  avec  de  la  chair  de  tortue.  S'il  étoit 
un  peu  déchiré ,  il  faudroit  faire  alentour  un  cercle 
avec  le  fer  rouge ,  &  y  tirer  une  douzaine  de  lignes 
de  travers  ,  en  façon  d'une  roulette. 

Il  eft  nécefîaire  d'avoir  égard  avec  quel  infini- 
ment la  bleflure  a  été  faite  :  fi  c'eft  avec  une  mafie , 
&  qu'il  y  ait  contuflon  ,  il  faut  ufer  de  maturatifs  ; 
&  fi  elle  eft  fans  meurtriflure ,  il  faut  ufer  d'abord 
de  digeftifs. 

' Autre  remède  pour  les  blefliir es  provenant  de  quelque 
pointe  ,  os  ,  morceau  de  bois  ou  éclat  qui  foit 
enfermé  dans  la  chair  ou  fous  V ongle. 

Il  les  faut  retirer  incontinent  ;  &  après  avoir 
fait  purger  la  plaie ,  l'adoucir  avec  un  médicament 
compof  é  de  verd  de  gris  ,  ou  avec  quelque  autre  em- 
plâtre propre  aux  plaies  ;  la  remplir  d'une  tente  :  & 
le  lendemain  la  laver  de  vin  doux ,  l'oindre  de  médi- 
camens aftringens ,  &  y  mettre  de  la  farine  d'orge 
&  de  l'alun. 

Consultez  le  Journal  (Economique ,  Mai  1753  >' 
pag.  85. 

Cheval  qui  ne  peut  pas  Boire.  Voyez  Barbillons, 

Boitement. 

On  connoît  ce  mal  par  le  toucher  ;  car  le  cheval 
ne  peut  fouffrir  d'être  touché  dans  l'endroit  où  il  fent 
de  la  douleur  :  fi  l'humeur  eft  au-defliis  de  la  corne  , 
on  la  peut  diflîper  par  les  fridïions ,  ou  par  les  feari- 
fications;  fi  elle  eft  au  dedans  de  l'ongle,  il  faut  l'oit- 
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vrir  doucement ,  puis  Fétuver  avec  de  vieille  urine  ; 
y  faupoudrer  du  iel  ;  la  nettoyer  avec  un  linge  ou 
une  éponge  ;  puis  y  fondre  du  fuit"  avec  une  lame 
de  fer  ardente ,  &  l'envelopper  jufqu'à  ce  que  le 
cheval  puiffe  le  foutenir.  Si  cette  humeur  n'eft  pas 
évacuée  ,  elle  le  convertira  en  fanie  :  pour  lors  il 
faudra  couper  tout  alentour ,  nettoyer  le  pus ,  & 
appliquer  autour  des  linimens  faits  de  vieille  huile, 
de  miel ,  &  de  farine  de  vefce  ;  ou  une  grenade  &  des 
figues  pilées.  Si  le  cheval  boite  à  caulè  de  la  dou- 
leur des  nerfs  ,  il  faut  frotter  les  genoux  ,  les  jarrets 
&  les  jambes ,  d'huile  &  de  Ici  :  fi  les  genoux  font 
enflés  ,  il  faut  les  étuver  avec  du  vinaigre  blanc  ;  y 
appliquer  de  la  femence  de  lin  pilée  ;  6l  les  arrofer 
d'eau  miellée  ,  ou  avec  des  éponges  trempées  dans 
de  l'eau  bouillante ,  &  enduites  de  miel.  S'il  y  a  de 
la  matière  ,  il  faut  y  mettre  du  levain  ou  de  la  farine 
d'orge  mêlée  avec  du  vin  cuit  &  de  l'eau  miellée. 
Quand  l'abfcès  fera  mûr  ,  il  faudra  l'ouvrir  avec  un 
rafoir ,  &  le  panfer  avec  un  Uniment. 

Cet  accident  peut  arriver  aux  chevaux ,  par  plu- 
fieurs  caules  différentes.  Confulte^  ci  -  deffous  ,  Chi- 
cots ;  Fluxions  aux  genoux  ;  Javart  ;  Maçole  ;  Fermés  ; 
Ulcère  ;  Morfures  :  ci  -  devant ,  Atteinte.  Enclouure  , 
entre  les  maladies  du  Bœuf. 

Le  fieur  La  Foffe  {Obfervations  &  Découvertes  faites 
fur  des  Chevaux.  Paris  1754.  i/z-8°.  )  a  fait  voir  que 
la  caufe  qui  rend  les  chevaux  boiteux  ,  &  qu'on  cher- 
che dans  les  parties  fupérieures  de  la  jambe ,  dans 
l'épaule  ou  dans  la  hanche ,  fe  trouve  le  plus  fouvent 
dans  le  fabot ,  &  doit  être  attribuée  à  la  compref- 
fion  de  la  foie  charnue  ,  à  l'occafion  d'une  fracf  ure 
de  l'os  coronaire.  Cette  fracfure  fe  fait  fans  beaucoup 
d'effort.  Le  fieur  La  Foffe  Fa  vue  arriver  ,  ainfi  que 
celle  du  tendon  d'Achille ,  à  des  chevaux  attachés 
à  une  voiture ,  à  Finftant  que  le  Cocher  ,  fe  difpo- 
fant  à  partir ,  leur  caufa  un  treffaillement  par  un  coup 
de  fouet  imprévu.  Très-fouvent  un  léger  faux  pas  la 
caufe.  L'os  coronaire  fe  caffe  ordinairement  en  trois 
parties  &  quelquefois  davantage ,  &  le  plus  fouvent 
l'os  de  la  noix  fe  caffe  en  même  tems.  Cette  maladie 
efl  incurable.  Quand  même  a  leroit  poffible  de  conte- 
nir affez  les  parties  de  l'os  fracturé  pour  qu'elles  puf- 
fent  fe  réunir  ;  la  fracture  le  trouvant  dans  une  arti- 
culation ,  il  y  refteroit  un  ankyloiê  qui  rendroit  l'a- 
nimal incapable  de  fervir.  Il  n'y  a  que  la  fracfure 
de  l'os  du  pied  qui ,  à  caufe  de  fon  peu  de  mou- 
vement &  de  la  manière  dont  il  eft  contenu ,  foit 
fufceptible  de  guérifon.  Lorfque  l'os  coronaire  a 
réfifté  aux  efforts  du  cheval ,  &  que  les  violentes 
douleurs  qu'il  éprouve  ne  font  caufées  que  par  une 
forte  compreffion ,  ce  qui  eft  très-difficile  à  diftin- 
guer  pour  des  Maréchaux  peu  habiles  ,  on  peut  y 
remédier  ;  ainfi  qu'aux  piquures  ou  autres  accidens 
femblables. 

Bouche  échauffée. 

C'eft  un  des  fymptomes  de  la  fièvre.  Cet  acci- 
dent arrive  auffi  par  d'autres  caufes. 

Pour  les  remèdes ,  en  cas  de  fièvre  ;  confultez  ci- 
deffous ,  le  mot  Fièvre. 

Lorfque  le  cheval  a  la  bouche  échauffée  ,  il  a  les 
barres  tk.  la  bouche  pâle  ;  &  le  poil  du  tronçon  de 
fa  queue  eft  hériffé. 

Il  fuffit  qu'un  cheval  ait  la  bouche  échauffée,  pour 
qu'il  ne  mange  pas  comme  à  l'ordinaire  ;  quoiqu'il 
foit  gaillard  du  refte. 

Si  le  mal  eft  confidérable  ,  il  faut  faigner  le  che- 
val à  la  troifieme  barre  du  palais  ,  trois  matinées 
de  fuite ,  &  lui  tirer  beaucoup  de  fang.  On  lui  don- 
nera auffi  fcpt  ou  huit  coups  de  flamme  fur  le  haut 
de  la  queue ,  en  le  tenant  dans  l'eau.  Quand  on 
l'aura  ramené ,  on  lui  donnera  du  fon  de  froment  : 
Tome  I. 
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&  une  heure  après  ,  on  lui  lavera  la  bouche  avec 
un  gargarifme  compofé  de  verjus  ,  fel ,  blanc  de 
porreau  ,  &  ail  pilé  ;  on  continuera  ce  régime  juf- 
qu'à ce  qu'il  boive  6c  mange  comme  auparavant. 

Voyez  Bouche  malade  ,  entre  les  maladies  du 
Bœuf. 

Bouche  fraîche. 

Voye^  ci-deffous  ,  Ecumer ,  p.  567. 
Boyau  étroit.  C'eft-à-dire  ,  que  le  cheval  n'a  pas 
de  ventre;  qu'il  eft  éflanqué.  Voyez Fortrait. 

Brûlure. 

Si  quelque  partie  du  cheval  eft  bridée  par  le  feu  > 
ou  par  la  chaux  ;  il  faut  la  laver  en  été  d'eau  froide  , 
tk.  d'eau  chaude  en  hiver  ;  &  appliquer  enfuite  fur 
le  mal ,  de  l'onguent  defficatif ,  ou  de  la  chaux 
même  mêlée  avec  de  l'axonge  &  de  l'huile.  Il  faut 
avoir  foin  que  le  cheval  n'entre  point  dans  l'eau  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  guéri. 

Cancer ,  ou  Carcinome, 

Il  faut  le  couper ,  fi  la  partie  le  permet  :  finon  le 
frotter  avec  de  la  cendre  d'écreviffes ,  &c  y  mettre 
de  Fécorce  de  pin  pilée  tk  mêlée  avec  de  la  lie  de 
vinaigre  ;  ou  de  la  pierre  ponce  brûlée  ,  de  la  fe- 
mence de  figues  ,  &  de  la  racine  de  concombre  fau- 
vage  pilée ,  de  l'eau  fraîche  &  du  vinaigre.  S'il  y  a 
ulcère  ,  il  n'y  faudra  point  mettre  d'eau  ;  mais  feule- 
ment laver  avec  du  vin. 

Autre  remède  très  -  utile.  Ozeille  fauvage  ,  coupe- 
rofe ,  cendre  ,  chaux  ,  autant  de  l'une  que  de  l'au- 
tre mêlées  ;  vous  en  envelopperez  le  cancer  ,  Se 
l'oindrez  d'huile  tout  alentour.  D'autres  le  coupent 
&  brûlent  jufqu'au  vif;  puis  y  appliquent  des  can- 
tharides  pilées ,  avec  de  l'alun  tk  du  fiel  de  carpe. 

Chaleur  excefjlye  par  tout  le  corps. 


Voyez  Fièvre. 


Chicots. 


Nous  voyons  fouvent  que  des  chevaux  de  harnoîs 
amaffent  des  chicots  ,  lorfqu'ils  charrient  dans  des 
bois  nouvellement  coupés  :  ces  chicots  ne  font  autre 
chofe  que  de  petits  éclats  de  bois  qui  s'enfoncent 
dans  leurs  pieds  ,  tk  percent  alors  la  foie  ,  de  telle 
manière  que  le  petit  pied  venant  à  s'en  reffentir  , 
les  chevaux  en  fouffrent  un  mal  înlupportable. 

Sitôt  qu'un  valet  s'ap  perçoit  que  fes  chevaux  ont 
pris  quelque  chicot ,  il  doit  l'arracher  :  c'eft  bon 
figne  s'il  en  fort  du  fang  :  s'il  n'en  fort  point  ,  if 
continuera  fon  chemin  ,  au  cas  que  le  cheval  ne 
boite  pas.  Mais  s'il  boite  ,  il  n'y  fauroit  trop  tôt 
apporter  de  remède.  Cela  étant ,  le  valet  doit  s'en 
retourner  incontinent  à  la  maifon  ;  ou  s'il  en  eft 
éloigné ,  mener  ce  cheval  le  plus  doucement  qu'il 
pourra  ,  julqu'au  plus  prochain  endroit  011  il  pourra 
faire  fondre  de  la  cire  d'Efpagne  dans  la  plaie  pour 
empêcher  qu'il  n'y  pénétre  ni  gravier  ni  boue ,  avant 
qu'il  foit  arrivé  à  fon  écurie. 

Avant  de  l'y  faire  entrer,  on  obfervera  s'il  boite 
encore.  Si  cela  eft ,  on  prendra  de  l'huile  bien  chaude, 
qu'on  influera  dans  la  plaie  ;  on  la  bouchera  avec 
des  étoupes  ;  on  enveloppera  eniûite  le  pied  ;  & 
on  laiffera  repofer  le  cheval  jufqu'à  ce  qu'on  s'ap- 
perçoive  d'une  parfaite  guérilon. 

Voye^  ci  -  deflus  Bleffure  d'épines  :  Bleffure  prove- 
nant de  pointes  ,  &c  :  Boitement.  Ci-après ,  Enclouure  , 
n.  3.  Enclouure ,  dans  l'article  Bœuf, 

Bbbbij 
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Choux  fuuvages  dangereux  aux  Chevaux  :  loir  remède. 

Si  le  cheval  a  mangé  des  choux  fauvages  avec  fon 
foin  ,  ou  d'autre  pâture  ;  on  le  peut  foulager ,  en 
faifant  piler  des  choux  cultivés ,  que  l'on  fait  trem- 
per dans  du  lait  ,  defquels  on  tire  le  jus  qu'on  lui 
fait  avaler  ;  ou  de  l'eau  mêlée  avec  des  choux  ;  ou 
de  la  décoction  de  figuier  cuit ,  mêlée  aveé  de  l'eau. 
On  dit  que  les  écreviffes  de  mer ,  pilées  &  mêlées 
avec  le  fuc  des  choux ,  y  apportent  un  grand  foula- 
gement  ;  mais  il  faudra  lui  en  faire  prendre  durant 
trois  jours ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  le  ventre  bon.  On 
connoît  que  le  cheval  a  mangé  de  ces  choux ,  parce 
qu'il  eft  foible  du  corps ,  qu'il  a  les  parties  de  der- 
rière toutes  retirées ,  de  façon  qu'il  ne  peut  mar- 
cher ,  &£  tombe  en  chancellant  ;  ce  qu'il  continue 
jufqu'à  ce  qu'il  ait  rendu  ces  mauvais  choux. 

[  J'ignore  s'il  s'agit  ici  du  colfat.  Car  il  y  a  plu- 
fieurs  autres  plantes  auxquelles  on  a  donné  le  nom 
de  Chou  fauvage  :  telle  eft  la  Turritis  de  De  Lobel.  ] 

Chute. 

Lorfqu'un  cheval  eft  tombé  d'un  lieu  haut  dans 
quelque  foiîé  :  s'il  n'eft  bleffé  ni  aux  cuifîés  ,  ni  aux 
jointures ,  &  que  l'on  appréhende  que  les  boyaux 
n'ayent  reçu  quelque  dommage ,  il  faut  prendre  du 
fagapenum  ,  la  grofleur  de  deux  fèves  ,  le  mêler 
dans  de  l'eau  &  du  vinaigre ,  &  le  jetter  dans  les 
nafeaux  du  cheval  :  ou  bien  il  faudra  mêler  de  la 
cendre  de  ronces  dans  deux  livres  d'eau ,  &  l'appli- 
quer fur  du  linge  ;  ou  une  once  d'acacia  vera  ,  avec 
une  pinte  de  vin  ;  ou  bien  il  faut  prendre  une  gre- 
nade ,  la  piler ,  la  mêler  avec  une  chopine  de  vin  , 
&  la  donner  au  cheval  avec  la  corne  :  fi  le  flux  de 
ventre  arrive ,  il  n'y  a  point  de  remède. 

Ciguë  mangée. 

Quand  le  cheval  a  mangé  de  la  ciguë ,  fa  tête  s'ap- 
pefantit  ;  de  forte  que  chancellant ,  il  fe  laiffe  tom- 
ber contre  les  murailles.  Il  faut  le  faigner  à  la  tête  ; 
&  l'étuver  avec  une  chopine  de  vin  vieux  :  en  con- 
tinuant il  guérira. 

Cirons  aux  lèvres. 
Voye{  ci-deflbus ,  article  Dégoût. 

Cloux. 

Vous  pilerez  des  bourgeons  de  ciprès  &  une  li- 
vre de  noix  de  galle  ,  de  l'axonge  &  de  la  cire ,  de 
chacun  une  demi  -  livre  ;  puis  l'appliquerez  fur  les 
cloux.  Apofcritus  ordonne  qu'on  les  étuve  de  vieille 
urine ,  &  qu'auffitôt  on  mette  deflus  de  la  chaux 
noire. 

Cloux  de  rué. 

Voyez  Enclouure,  n.  6. 

Colique. 

Quand  le  cheval  a  la  colique ,  il  tombe  comme 
s'il  étoit  tourmenté  du  mal  caduc  ;  par  intervalles ,  il 
femble  avoir  un  peu  de  repos ,  puis  il  retombe  dans 
les  mêmes  douleurs;  il  fe  roule  lorfqu'il  eft  couché; 
il  tremble  quand  il  boit  de  l'eau  fraîche  ;  il  fue ,  tk 
refpire  difficilement. 

Remèdes.  Prenez  rhapontic  ,  ail ,  perfil ,  femence 
de  fenouil ,  poivre  noir ,  marrube ,  environ  une  poi- 
gnée de  chaque  ;  aneth  un  fcrupule  ;  centaurée  une 
once  ;  ivette  demi  -  once  ;  polypode ,  rue ,  femence 
de  perfil  ?  de  chacun  une  once  ;  eupatoire ,  gingem- 
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bre  ,  demi-once  ;  miel  deux  livres  :  il  faut  piler  les 
choies  féches  &  les  pafter  au  tamis  ,  puis  les  mêler 
avec  le  miel  ;  &  en  donner  la  grofleur  d'une  ave- 
line dans  un  demi  -  feptier  d'eau  chaude.  Ou  bien 
quatre  cuillerées  de  miel  ,  poudre  d'encens  une, 
once  ,  cinq  cuillerées  de  vinaigre  ,  vin  vieux  un? 
chopine ,  le  tout  mêlé  enfemble  pour  trois  potions 
en  trois  jours  différens  ;  &  promener  le  cheval  bien 
couvert.  //  y  en  a  qui  defféchent  à  la  fumée  de  l'é- 
corce  de  câpres ,  puis  en  font  avaler  au  cheval  avec 
du  poivre  &  du  vin. 

S'il  a  pris  ce  mal  pour  avoir  mangé  du  mauvais 
foin  ,  il  refpire  avec  difficulté  ,  eft  toujours  en 
adf  ion ,  &  ne  peut  fe  foutenir.  Dans  ce  cas  ,  il 
lui  faut  tirer  du  fang  du  ventre  &  des  épaules, 
lui  arrofer  la  bouche  de  vin  cuit  ,  &c  lui  en  faire 
avaler  ;  le  nourrir  d'alimens  qui  faffent  uriner.  Quel- 
ques -  uns  lui  frottent  le  palais ,  de  fiente  humaine  : 
d'autres  donnent  de  la  fiente  de  lièvre  ,  avec  neuf 
cuillerées  de  miel  ,  &  quinze  grains  de  poivre  , 
mêlés  avec  du  fuc  de  choux. 

De  quelque  caufe  que  puifTe  provenir  la  colique, 
le  principal  foin  eft  d'évacuer  par  le  moyen  des  la- 
vemens  :  &  s'il  y  a  quelque  obftacle ,  il  faudra  ufer 
de  paftilles  faites  avec  la  feamonée  :  ou  couper  un 
concombre  en  croix ,  l'emplir  de  fel  &  d'huile ,  & 
l'introduire  dans  le  fondement  ;  ce  qui  provoquera 
aufli  à  uriner.  Quelques-uns  fe  trouvent  bien  de  faire 
frotter  le  ventre  par  deux  hommes  avec  un  bâton 
bien  poli ,  tirant  toujours  vers  la  partie  poftérieure  , 
après  avoir  oint  le  ventre  avec  de  l'huile  chaude  , 
&  donné  un  clyftere  fait  avec  une  décodf ion  de  ca- 
momille ,  d'aneth ,  de  fleurs  de  millepertuis  ,  mélilot , 
armoife ,  fenouil ,  anis ,  huile  de  rue  &  de  lin  ,  deux 
onces  de  miel  rofat ,  &  un  peu  d'eau  -  de  -  vie  :  ce 

remède  eft  particulièrement  bon  pour  les  ven- 

tofités. 

Autre  remède  pour  la  Colique  &  les  Tranchées» 

Faites  avaler  au  cheval  une  livre  d'huile  d'o- 
-lives  ,  avec  un  verre  d'eau-de-vie  ;  puis  donnez-lui 
des  lavemens  de  petit  lait.  Si  la  colique  eft  accom- 
pagnée d'inflammation  ,  donnez  -  lui  avec  la  corne 
deux  livres  d'huile  d'olives ,  où  vous  aurez  fait  dif- 
foudre  une  once  de  cryftal  minerai  ;  puis  des  lave- 
mens compofés  de  petit  lait  &  de  jus  de  joubarbe, 
fi  vous  en  avez.  Voyez  Tranchées ,  ci  -  deffous  ;  & 
Tranchées  Rouges. 

Conflipation. 

Si  l'on  prend  de  la  fiente  de  cheval  féche  ,  qu'on 
l'écrafe  entre  les  doigts  ,  Se  qu'on  la  faffe  fentir  au 
cheval  ;  il  fientera  (  dit-on  )  fur  le  champ. 

Voyez  Parejfe  du  Ventre ,  dans  l'article  B(EUF. 

Convuljïons. 

Voye^  ci-deffus  ,  Avives  ;  Colique  ;  Blejfure  auprès 
des  aines  :  &C  ci-après ,  Haut-mal. 

Pour  faire  venir  la  Corne  au  pied  d'un  Cheval. 

Prenez  du  vieux  oing  ,  du  fuif  de  bouc  ou  de 
mouton ,  &  de  l'huile  d'olives ,  de  chacun  une  once, 
de  l'écorce  verte  ou  des  feuilles  de  fureau ,  &  de  la 
cire  neuve.  Faites  -  en  un  onguent  ;  &  l'appliquez. 
L'écorce  verte  du  fureau ,  indiquée  ici ,  eft  la  fé- 
conde :  on  peut  lui  fubftituer  celle  d'hieble,  ou  les 
feuilles  de  cette  dernière  plante. 

Corne  qui  fe  deffole. 

Coupez-la  tout  autour  à  fon  extrémité ,  &  arra- 
chez la  folle.  LaiiTez  bien  faigner  l'ongle.  Puis  ap- 
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pliquez-y  une  ctoupe  baignée  clans  des  blancs  d'oeufs 
bien  battus  ;  &  environnez  &  liez  le  pied  avec  une 
bande.  Au  bout  de  deux  jours ,  lavez  le  mal  avec 
de  fort  vinaigre  un  peu  chaud  :  empliffez  le  pied 
de  fel  égrugé  &  de  tartre ,  piles  enfemble  ;  puis  l'en- 
veloppez d'étoupe  comme  auparavant.  Continuez 
ainfi  jufqu'à  l'entière  guérifon. 

Pour  faire  bientôt  revenir  la  folle  ;  &  même  l'ongle 
&  le  fabot ,  s'il  étoit  atténué  ou  perdu  :  Prenez  du  iuif 
de  bouc ,  &  de  celui  de  chèvre  ;  mêlez-les  enfem- 
ble ,  &  les  battez  bien  :  puis  appliquez  fur  la  folle. 
Affujettiffez-en  bien  un  autre  emplâtre  autour  de 
la  couronne  :  ck  en  oignez  tous  les  jours  le  pied. 

Corne  féche ,  &  qui  s'éclate. 

Prenez  deux  livres  de  blanc  de  porreaux ,  que 
vous  prefferez  bien  pour  qu'il  n'y  ait  point  d'eau. 
Pilez-les  bien  dans  un  mortier.  Puis  y  ajoutez  une 
livre  de  vieux  oing  &  deux  onces  de  térébenthine. 
Battez  bien  le  tout  ;  &  mettez  cet  onguent  fur  la 
corne  :  elle  deviendra  unie  &  liante. 

Cors. 

Voyei  à  la  fin  de  l'article  Cors. 

Cou  enflé. 

Foyei  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  ce  U  F. 

Cou  gras. 

Foyei  fous  le  mot  Dêgraiffer. 

Coup. 

Quelquefois  un  cheval  a  les  jambes  eiflées.  Ou 
ce  mal  vient  de  quelque  grand  coup  de  pied ,  ou  de 
quelque  chute  ;  ou  bien  il  lui  eft  caufé  par  le  travail 
èc  par  une  longue  fatigue. 

On  guérit  cette  enflure  en  prenant  environ  quatre 
pintes  de  vin  rouge  ;  qu'on  fait  bouillir  doucement 
fur  un  feu  clair ,  en  le  remuant  toujours  ;  &  aufïï- 
tôt  qu'on  remarque  qu'il  s'épaifïit ,  on  y  jette  deux 
livres  de  farine  de  froment ,  une  ïivre  de  miel ,  & 
une  livre  de  favon  noir ,  le  tout  mêlé  enfemble. 

Lorfqu'on  juge  que  cette  efpece  d'onguent  eft 
dans  fa  perfection ,  on  en  couvre  l'endroit  frappé  , 
ou  les  jambes  fi  elles  font  enflées  :  &  ce  remède  ne 
manque  point  de  produire  un  bon  effet. 

Voyez  Douleur;  &  le  Journal  (Economique ,  Avril 
1762 ,  page  180. 

Courbature. 

Voye{  ci-deflbus  ,  Battement  de  flancs.  COUR- 
BATURE. 

Crevaffes. 

Ce  mal  vient  aux  plis  des  pâturons.  Il  eft  caufé 
par  une  humeur  acre  &  maligne ,  qui  les  fait  ou- 
vrir en  s'évacuant ,  &  fent  extrêmement  mauvais  ; 
outre  la  douleur  qu'en  reffentent  les  chevaux.  Conful- 
tei  le  mot  Javart ,  ci-deffous. 

1 .  Avant  d'appliquer  aucun  remède  à  ce  mal ,  rafez 
d'abord  les  endroits  où  paroiflent  les  crevaffes  ;  puis 
frottez-les  d'huile  de  chenevi. 

2,  Prenez  autant  d'eau  -  de  -  vie  ,  que  d'huile  de 
chenevi  ;  remuez-les  bien  enfemble  dans  une  bou- 
teille ,  puis  frottez-en  les  crevaffes. 

Enfuite  ,  pour  aider  à  les  deffécher ,  on  fera  un  on- 
guent compofé  de  cinq  onces  de  lùie  de  cheminée , 
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trois  onces  de  verd  de  gris ,  &  une  once  d'orpin, 
Lorfque  le  tout  eft  bien  broyé  enfemble  ,  on  y 
ajoute  neuf  onces  de  miel  ;  on  fait  cuire  le  tout  ; 
on  y  met  un  peu  de  chaux  vive  ,  bien  tamifée  ;  & 
l'on  remue  fouvent  jufqu'à  ce  que  cette  drogue  foit 
épaifîie.  On  en  frotte  les  crevaffes  deux  ou  trois  fois 
le  jour  jufqu'à  entière  guérifon. 

3.  Incorporez  une  once  de  cendres  de  farment 
chaude  ,  &  autant  de  chaux  vive ,  avec  du  vin  & 
du  miel  ;  &  mettez  de  cette  compofition  fur  le  mal , 
avant  qu'elle  s'endurciffe.  On  continuera  ce  re- 
mède. 

4.  Faites  lécher  le  mal ,  par  un  chien. 

5.  Confultez  le  Journal  (Economique,  Avril  1762, 
p.   180  :  &  ci-deffous  ,  Melicefrides. 

Préfervatif  pour  les  Crevaffes.  Voyez  l'article  Fa~ 
çon  n'étriller  un  Cheval ,  ci-deffus,p.  558, 

Douleurs  aux  Cuiffes. 

Voye^  fous  le  mot  Douleur ,  ci-après. 

Cuiffe  rompue. 

Confulte^  le  mot  Douleur. 

Débilité. 

Foyei  ce  mot  entre  les  maladies  du  Bœuf. 

Dégoût. 

Il  eft  de  la  vigilance  d'un  valet  qui  gouverne  des 
chevaux ,  de  les  obferver  toutes  les  fois  qu'ils  man- 
gent ;  afin  de  connoitre  s'ils  ne  font  point  dégoûtés. 
Ces  animaux ,  ainfi  que  les  autres ,  montrent  leur 
dégoût ,  en  refufant  la  nourriture  qu'on  leur  pré- 
fente. 

Sitôt  qu'on  s'en  apperçoit ,  pour  prévenir  les  in- 
convéniens  qui  en  peuvent  arriver ,  il  faut  d'abord 
leur  donner  un  coup  de  corne  :  &  fi  après  cela  ce 
dégoût  ne  fe  paffe  ooint  ;  on  prendra  des  raves  dans 
le  tems  qu'elles  font  communes ,  qu'on  leur  fera 
manger  en  quantité  avec  les  feuilles  ;  ou  bien  des 
betes- raves  cuites  ,  trempées  dans  le  vinaigre  :  ce 
remède  leur  fera  recouvrer  l'appétit. 

Le  dégoût  des  chevaux  provient  quelquefois  de 
petits  cirons  ,  qui  font  au  dedans  de  leurs  lèvres ,  déf- 
ais &  deffous ,  qui  leur  caufent  une  démangeaifon  : 
Et  l'on  remarque  que  les  cirons  font  cauie  de  ce 
dégoût ,  lorfque  les  chevaux  fe  frottent  continuel- 
lement les  lèvres  contre  l'auge.  Pour  y  remédier  , 
on  coupe  la  première  peau  au-dedans  des  lèvres  oii 
font  les  cirons ,  avec  un  biftouri  ;  après  quoi  fon 
frotte  la  plaie  avec  du  fel  &  du  vinaigre  :  ce  qui  ne 
manque  pas  d'obliger  les  chevaux  de  manger  peu  de 
tems  après. 

Il  arrive  aufïi  que  les  chevaux  ne  veulent  point 
manger ,  quand  ils  ont  été  excédés  de  travail  ;  fur  - 
tout  fi  on  les  a  preffés  d'abord  en  fortant  de  l'écurie, 
au  lieu  de  leur  donner  le  tems  de  fe  mettre  peu  à 
peu  en  haleine.  Dans  ce  cas ,  il  faut  commencer  par 
leur  donner  du  fon  bien  mouillé  avec  de  l'eau ,  plu- 
tôt trop  chaude  que  trop  froide  ;  pour  les  faire  bar- 
botter  ,  &  les  dilpofer  à  manger  le  foin  avec  ap- 
pétit. 

Voyez  Avives ,  ci  -  deffus.  L'article  Armand. 
Bouche  échauffée,  ci -deffus;  Gourme;  furdents.  Le 
Journal  (Economique ,  Mai  1762,  p.  216-7. 

Frotter  les  dents  du  cheval  avec  de  l'ail  de  mon- 
tagne ;  ou  le  lui  hacher  menu  dans  fa  provende  : 
cela  lui  donne  beaucoup  d'appétit.  L'ail  des  ours  pro- 
duit le  même  effet. 
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Confultei  le  mot  Dégoût ,  entre  les  maladies  du 
Bœuf. 

Dégraiffer  le  cou. 

i .  Prenez  des  feuilles  de  figuier ,  que  vous  ferez 
fécher  à  l'ombre  ,  &  que  vous  réduirez  en  poudre  : 
mettez-en  fur  la  partie  à  difcrétion ,  l'ayant  aupara- 
vant excoriée  &  razé  le  poil. 

2.  Faites  bouillir  deux  pots  d'urine  de  vache  avec 
une  bonne  poignée  de  fel  &  une  demi-livre  de  tabac 
en  corde  :  frottez  le  mal  avec  cette  liqueur  bien 
chaude  ,  matin  &  foir ,  jufqu'à  guérifon. 

3 .  Prenez  pour  fix  liards  de  noix  de  galle , 
pour  deux  fols  de  verd  de  gris  ,  pour  un  loi  de 
foufre ,  pour  fix  deniers  d'alun ,  pour  un  loi  d'ellé- 
bore &  de  raifort ,  une  demi-pinte  de  goudron ,  & 
lin  verre  d'huile  commune  :  mêlez  bien  le  tout  en- 
femble  fur  les  cendres  chaudes ,  après  avoir  écrafé 
chaque  drogue  ;  &  frottez- en  le  cou  foir  &  matin 
jufqu'à  guérifon.  v 

Démangeaifons. 

Il  furvient  aux  chevaux  des  démangeaifons  aux 
jambes  ,  lorfqu'ils  font  vieux  ;  ou  bien  quand  ils  font 
jeunes ,  après  avoir  bien  travaillé ,  &  qu'ils  ont  eu 
un  peu  de  repos  :  cela  fe  voit  lorfqu'ils  fe  frottent  les 
jambes  jufqu'à  emporter  le  poil. 

On  y  remédie  en  faifant  une  mixtion  de  deux  on- 
ces d'euforbe  en  poudre ,  qu'on  met  infufer  dans  une 
pinte  de  bon  vinaigre  pendant  fix  heures  fur  les  cen- 
dres chaudes  :  puis  on  en  frotte  deux  fois  feulement 
l'endroit  où  eft  la  démangeaifon  ;  6c  elle  fe  paffe. 

Comme  ce  petit  inconvénient  ne  peut  être  caufé 
que  par  un  fang  échauffé  &  corrompu ,  il  ne  fera 
point  hors  de  propos ,  après  l'application  de  ce  re- 
mède ,  de  faigner  le  cheval  aux  arts ,  fi  la  démangeai- 
fon naît  aux  jambes  de  devant  ;  ou  au  plat  des  cuif- 
fes ,  fi  c'eft  à  celles  de  derrière. 

Il  eft  à  propos  que  le  cheval  boive  de  l'eau  blan- 
che ,  où  on  mettra  foit  du  nitre  purifié  foit  du  foie 
d'antimoine. 

Voye\\<z  Journal  (Econom.  Avril  1762,  p.  180. 

Deffoler. 
Voyt{  ci-deffus  ,  au  mot  Corne. 
Détorfe. 

Lorfqu'un  cheval  s'eft  donné  une  entorfe  ,  il  faut 
y  remédier  promptement  ;  ou  bien  il  court  grand 
rifque  d'être  eftropié  dans  la  fuite.  Les  chemins 
trop  rudes  &  raboteux ,  &  les  ornières  font  fouvent 
les  endroits  où  il  amaffe  ces  diflocations ,  qui  arri- 
vent lorfque  le  boulet  fe  tourne  de  côté  avec  vio- 
lence. 

On  connoît  que  quelque  partie  du  pied  eft  démife, 
quand  quelque  os  eft  hors  de  fon  lieu ,  &  que  les 
parties  voifines  des  ongles  paroiffent  élevées.  Il  faut 
commencer  par  fearifier  l'ongle  ;  puis  y  appliquer 
une  éponge  trempée  dans  du  vinaigre ,  &  lier  deffus 
de  petits  ais  de  lapin.  Si  l'os  ne  fe  remet  pas  ,  vous 
pilerez  huit  onces  de  fenu-grec  ,  vous  les  ferez  trem- 
per dans  du  vin  &  cuire  avec  du  miel,  puis  vous  en 
appliquerez  pendant  dix  jours.  Il  faut  appliquer  le 
feu  en  façon  de  rets  aux  vieilles  détorfes  comme  il 
a  été  dit  fous  l'article  des  Nerfs  un  peu  déchirés , 
p.  562,  col.  2  ;  &  enfuite  les  panfer  comme  des 
ulcères  ordinaires. 

Autre  Remède.  Prenez  de  la  lie  de  vinaigre  avec 
des  cendres  chaudes  ôc  de  vieux  oing  :  le  tout  mêlé 
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enfemble  ;  vous  l'appliquerez  deffus  ,  en  y  ajoutant 
un  œuf. 

On  prend  encore  gros  comme  un  œuf,  de  cou- 
perofe  ;  qu'on  fait  infufer  à  froid  dans  une  pinte 
d'eau ,  dans  laquelle  on  trempe  un  linge  plié  en  forme 
de  compreffe  ,  dont  on  entourre  tout  le  boulet ,  &c 
qu'on  lie  avec  une  enveloppe  qu'on  met  deffus ,  le 
tout  appliqué  froid.  Cette  opération  fe  réitère  de 
fix  en  fix  heures  ;  &  l'on  continue  jufqu'à  ce  que 
le  mal  foit  guéri  :  deux  jours  fuffiront  pour  parvenir 
à  cette  guérilon,  fi  l'on  n'a  point  tardé  à  y  apporter 
le  remède. 

L'entorfe  des  jambes  de  derrière  fe  guérit  avec 
bieu  moins  de  facilité  ,  qu'à  celles  de  devant. 

Voyt{  Varices  ,  ci-deftous.  Le  Journal  (Economi- 
que, Avril  1762,  p.  180-1.  Entorfe,  dans  l'article 
des  maladies  du  Bœuf. 

Diabète,  ou  Flux  d'urine. 

Le  flux  d'urine  n'eft  pas  moins  dangereux  au» 
chevaux  que  la  rétention  ,  fi  l'on  n'y  remédie  auffi- 
tôt.  Ce  mal  vient  du  trop  grand  travail  ;  particuliè- 
rement aux  jeunes  chevaux. 

Pour  guérir  ce  mal ,  il  eft  queftion  d'éteindre  la 
chaleur  qui  l'a  caufé  ;  en  leur  ôtant  d'abord  l'aveine , 
&  ne  les  nourriffant  que  de  fon  mouillé  :  &  du  mo- 
ment qu'on  s'en  apperçoit ,  il  faut  leur  donner  un» 
lavement  rafraîchiffant  ;  le  lendemain ,  leur  tirer  du 
fang  ;  puis  le  lendemain  de  la  faignée  ,  réitérer  le  la- 
vement ,  &  les  faigner  encore  le  jour  d'après. 

Cette  pratique  étant  obfervce ,  on  prendra  du  bol 
de  Levant  réduit  en  poudre ,  environ  une  poignée  ; 
qu'on  mettra  dans  deux  pintes  d'eau  qu'on  aura  fait 
bouillir  :  &  le  tout  étant  mêlé  dans  un  feau  d'eau 
commune ,  on  le  donnera  à  boire  au  cheval  le  plus 
chaud  qu'on  pourra  :  ce  fera  la  feule  boiffon  qu'on 
lui  donnera  foir  &  matin  :  furtout  qu'on  ne  lui  épar- 
gne pas  de  tels  breuvages  toutes  les  fois  qu'il  voudra' 
boire ,  ce  qui  lui  arrivera  fouvent ,  à  caufe  de  la 
grande  altération  caufée  par  la  chaleur  extraordi- 
naire qui  pour  lors  lui  dévore  les  entrailles;  car  plus 
il  en  boira ,  plus  tôt  il  fera  guéri. 

Confultei  le  mot  Altération. 

Douleur  aux  cuiffes. 

Lorfque  le  cheval  a  mal  aux  hanches ,  il  femble 
avoir  les  jambes  de  derrière  liées.  Il  faut  lui  tirer  du 
fang  des  deux  aines  ;  les  laver  avec  quantité  d'eau 
chaude  ;  &  les  frotter  avec  vin  &  huile  :  fi  elles  ne 
guériffent  pas  ,  il  faut  les  ulcérer  en  rond  avec  des 
fers  chauds.  S'il  fent  de  la  douleur  depuis  le  .cou  juf- 
qu'à la  cuiffe ,  il  faut  tenir  la  queue  étendue  ;  &  la 
battre  pour  tuméfier  les  veines  &  en  tirer  du  fang.  Si 
le  cheval ,  travaillé  de  ce  mal ,  a  la  refpiration  lezée  , 
&  reffent  de  la  douleur  au  dos  &  à  l'tpine  ;  il  faut  le 
faigner  aux  cuiffes  ,  &  ufer  de  cataplalmes  aftrin- 
gens.  Il  faut  tenir  le  cheval  chaudement  dans  l'écurie. 
Autres  Remèdes  :  Prenez  colophone  une  livre  ;  téré- 
benthine ,  vieille  huile ,  de  chacun  demi-livre  ;  opo- 
ponax  demi-once  ;  galbanum  deux  onces.  2.  Prenez 
euphorbe  une  once  ;  adarce ,  &  écume  de  mer ,  de 
chacun  demi-once  ;  baies  de  laurier ,  quatre  onces; 
poivre  ,  une  once  ;  huile  ,  deux  onces. 

Si  la  cuiffe  efl  rompue  ,  ou  qu'il  y  ait  reçu  quelque 
coup ,  qu'il  refpire  avec  peine  ,  qu'il  femble  pleurer  , 
que  le  ventre  lbit  rempli  de  vents  ;  il  faut  mettre  la 
main  fous  les  hanches  ,  toucher  le  mal ,  &  cautéri- 
fer  le  lieu  où  eft  la  douleur.  Pour  en  faire  fortir  l'hu- 
meur ,  il  faudra  mettre  fur  l'ulcère  du  fel  pilé  ;  en 
arrofer  de  la  poudre  à  tirer  ,  &  la  mettre  fur  la 
plaie. 
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Ebullition  de  fang. 

On  voit  fouvent  de  petites  élevures  qui  arrivent 
aux  chevaux  ,  &  qui  font  toujours  plus  de  peur 
qu  elles  ne  caufent  de  mal ,  les  prenant  quelquefois 
pour  du  farcin  ;  ce  qui  arrive  furtout  aux  personnes 
qui  ne  fe  connoiflent  pas  bien  en  ces  fortes  de  ma- 
ladies :  lors  donc  que  ce  n'eft  qu'une  ébullition  de 
fan°  ,  le  remède  que  voici  peut  la  guérir. 

Il  n'y  a  qu'à  faire  manger  du  fon  au  cheval,  en  y 
mêlant  du  foie  d'antimoine,  une  once  par  jour  : 
il  ne  manquera  pas  de  fe  fentir  bientôt  rafraîchi  ; 
ç e  qui  fe  connoîtra  par  les  ébullitions  qui  auront 
gjifparu. 

Quoique  ce  mal  arrive  à  caufe  d'une  trop  grande 
abondance  de  fang  qui  excite  par  tout  le  corps  une 
chaleur  extraordinaire  ,  &  qu'il  femble  pour  cela 
que  naturellement  il  faille  faigner  le  cheval  qui  en 
eft  atteint ,  cependant  on  fe  trompe  ;  car  il  eft  arrivé 
fort  fouvent ,  que  pour  avoir  voulu  faigner  trop  tôt 
des  chevaux  attaqués  de  cette  maladie ,  les  ébulli- 
tions étoient  rentrées  au-dedans ,  &  y  avoient  caufé 
un  tel  défordre ,  que  la  fièvre  étoit  furvenue  auffitôt. 
C'eft  pourquoi  l'on  confeille  d'éprouver  le  remède 
dont  on  vient  de  parler ,  avant  d'en  venir  à  la  fai- 
gnée  ;  &   de  ne  pas  faigner  qu'on  ne  voie  cette 
maladie  s'opiniâtrer  à  ne  point  guérir  :  la  nature 
montrant   pour  lors    que    le   remède   n'étant  pas 
affez  puiflant  pour  purifier  la  malle  du  fang  ,  il  faut 
de  nécelfité  avoir  recours  à  une  faignée  légère ,  pour 
lui  aider  à  faire  fon  opération. 

Ecart. 

Voye{  ci-deffous ,  Entrouvert. 

Echauffement.  Voyez  Ebullition  de  fang.  Farcin. 
fièvre.  Flux  de  ventre.  Fortrait.  Gale.  Bouche  échauffée. 
Remèdes  pour  la  lafjitude  des  chevaux.  Le  Jour- 
nal (Econom.  Mai  1762,  p.  217-8. 

Pour  faire  Ecumer  un  cheval ,  &  lui  tenir  la  bouche- 

fraîche. 

Entourez  l'embouchure  du  mors  avec  de  la  pou- 
dre de  Staphifaigre. 

On  eftime  un  cheval  qui  a  la  bouche  fraîche  ; 
ceux  qui  l'ont  féche  étant  plus  fujets  à  devenir  dé- 
goûtés ,  &  étant  longtems  dans  l'écurie  avant  de 
commencer  à  manger. 

Echine  bleffée.  Voyez  ci-deflus  ,  au  mot  Blejfure. 

Douleur  le  long  de  l'Echiné. 
Voye^  fous  le  mot  Douleur. 

Ecorchure  par  la  croupière. 

Prenez  du  petit  lait ,  &  de  la  cendre  de  farment  : 
mêlez-les  enfemble  ;  &  en  faites  une  efpece  de  lef- 
five  ,  dont  vous  baffinerez  la  plaie  cinq  ou  fix  fois 
par  jour. 

Voye{  Ecorchure. 

Efforts. 

Confultei  l'article  Jarret,  dans  la  fuite  de  ce 
piftionnaire  :  &  ci-deffous ,  le  mot  Entrouvert. 

Enchevêtrure. 

On  dit  qu'un  cheval  eft  enchevêtré ,  lorfque  s'é- 
tant  pris  de  manière  ou  d'autre  dans  la  longe  ou  dans 
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les  cordes  de  fon  licol ,  il  s'eft  écorché  ou  s'eft  meur- 
tri le  plis  du  paturon.  Ce  mot  dérive  de  celui  de 
Chevêtre  ;  qui  anciennement  fignifioit  un  licol. 

Pour  remédier  à  cet  accident  :  trempez  de  la  laine 
graffe  noire  dans  du  vinaigre  mêlé  avec  du  fuif  de 
mouton  aft  uellement  fondu  ;  &  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  un  peu  épaif- 
fie.  Puis  appliquez  doucement  la  laine  qui  en  fera 
imbibée ,  dans  le  lieu  de  l'enchevêtrure  :  &  changez-, 
là  deux  fois  par  jour. 

Foyei  le  Journal  Œcon.  Mai  1762  ,  p.  21 5.' 

Enclouure. 

1 .  Prenez  de  l'onguent  de  Villemaigne ,  &  mettez» 
en  dans  l'enclouure. 

2.  Prenez  le  jus  de  la  feuille  de  fureau  ;  puis  met*. 
ktez  le  marc  par  deffus  ;  &  faites  ferrer. 

Recette  de  M.  le  Maréchal  de  Biron. 

3 .  Prenez  réfine ,  poix  navale ,  cire  neuve ,  on- 
guent bafdicum ,  de  chacun  deux  onces  ;  fuif  de 

bouc ,  trois  onces  ;  térébenthine  de  Venife ,  &  bonne 
huile ,  de  chacune  quatre  onces.  Le  tout  mêlé  ÔC 
fondu ,  ajoûtez-y  du  fucre  en  poudre  pour  en  faire 
un  emplâtre.  Il  faut  tirer ,  foit  le  clou  foit  le  chicot , 
&  faire  une  tente  de  l'onguent ,  puis  avec  un  fer 
chaud  le  faire  fondre  &  dégoutter  dedans  ;  àc 
mettre  de  la  bourre  par  deffus ,  ou  de  la  poix. 

La  Retraite  eft  un  clou  recourbé  par  le  milieu  ," 
qui  preffe  le  pied  :  ou  un  morceau  de  clou  qui  y  efi 
refté.  Elle  eft  plus  dangereufe  que  la  fimple  en- 
clouure ;  car  il  y  vient  quelquefois  un  abfcès  entre 
la  corne  &  le  poil  :  on  la  découvre  quand  on  vient 
à  frapper  fur  les  deux  pieds  ;  celui  duquel  le  cheval 
feint ,  eft  celui  qui  lui  fait  mal.  Il  faut  verfer  du  même 
onguent  par  deffus ,  &  en  grailfer  alentour  deux  fois 
le  jour  ;  fi  vous  ne  pouvez  avoir  le  morceau  de  clou  , 
il  le  fait  tomber  en  deux  jours.  N 

Il  ne  faut  point  s'arrêter  en  chemin  pour  l'en- 
kclouure  ,  ni  faire  déferrer  le  cheval. 

Autre  :  de  M,  ds  Turenne. 

4.  Prenez  poix  de  Bourgogne ,  gomme  élémi ,  & 
-galbanum  ,  de  chacun  deux  onces  ;  fondez  le  tout 
enfemble  avec  de  l'huile  rofat  ;  il  n'en  faut  appliquer 
que  deux  fois  au  pied  du  cheval. 

Il  faut  mêler  avec  cet  emplâtre  un  peu  de  fuif  ; 
&  quand  on  découvre  l'enclouure  ,  l'appliquer  pref- 
que  bouillant ,  &  mettre  par  deffus  un  peu  d'étou- 
pe;  cela  guérit  en  un  jour. 

Remède  de  M.  de  Valavoire. 

5.  Faites  découvrir  l'enclouure  avec  le  paroir 
"du  Maréchal;  rempliffez  -  en  enfuite  le  trou  avec 

du  fuc  de  mille-feuille ,  appliquez  le  marc  par  def- 
fus ,  &  ferrez  le  cheval  :  renouveliez  ce  remède  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  ;  &  dans  deux  jours  il 
fera  guéri ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  eu  aucun  autre  ap- 
pareil :  il  guériroit  plus  tard  ,  s'il  avoit  été  panfé 
\  autrement. 

Enclouure  ;  foulure  ;  fablonneure  ;  doux  de  rue. 

6.  Prenez  poix  réfine  blanche  une  livre  ,  cire 
neuve  quatre  onces ,  miel  &  fain  doux ,  de  chacun 

quatre  onces  ;  fondez  le  tout  dans  un  pot  verni  : 
étant  fondu  ,  ajoûtez-y  deux  onces  de  térébenthine 
de  Venife  :  &  le  tout  bien  fondu  &  mêlé ,  mettez- 
le  dans  de  petits  pots  verniffés.  Cet  onguent  devient 
fort  dur. 
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Voyez  Enclouure ,  entre  les  maladies  du  Bœuf,     couvert  de  boutons ,  &  d'une  grotte  gale  mêlée  de 
Le  Journal  (Econ.  Mai  1753  ,  p.  84.  duretés  aflez  longues  que  l'on  nommeCo^M. 

On  prétend  qu'il  y  a  fept  fortes  de  farcins.  Mais 
Enflure  de  tout  le  corps.  il  y  en  a  trois  bien  connues  :  fçavoir  \z  farcin  cordé, 

le  cul  de  poule ,  &  le  farcin  volant. 
Confultei  ce  mot  dans  l'article  Bœuf.  Le  cheval  prend  le  farcin ,  ou  par  la  fréquentation 

Enflure  de  Vaine.  Voyez  Aine  ,  ci-deflus»  de  celui  qui  en  eft  infe&é  ;  ou  par  la  précipitation 

qu'on  veut  quelquefois  apporter  à  l'engraifler ,  étant 
Enflure  aux  jambes,  encore  tout  maigre  6c  non  remis  des  grandes  fati- 

gues qu'il  avoit  eues  ;  ou  enfin  par  la  trop  grande 
Voyt{  ci-deflus  au  mot  Coup.  abondance  de  nourriture  qu'il  a  coutume  de  pren- 

dre fans  faire  aucun  exercice  ,  &  négligeant  en  cet 
Enflure  des  flancs.  état  de  le  faire  faigner.  Que  ceux  qui  ont  des  che-  ' 

vaux,  profitent  de  ces  avis  pour  empêcher  qu'ils 
Combien  fouvent  voit-on  des  chevaux  enflés  en  n'aient  le  farcin. 
ces  parties ,  pour  avoir  mangé  trop  d'orge  ;  de  mau-  Comme  ce  mal  ne  prend  naiflance  que  d'un  fang 
rais  foin  ;  ou  quelque  autre  chofe  de  nuifible  !  Si  l'on  corrompu ,  la  première  chofe  qu'on  doit  faire  pour 
s'épouvante  quelquefois  de  ces  inconvéniens,ce  n'eft  guérir  le  cheval ,  eft  d'en  ôter  la  corruption  par  la 
pas  fans  fujet  :  car  fi  l'on  n'y  remedioit  promptement,  iaignée  qu'on  réitère  plufieurs  fois,  eu  égard  aux 
le  cheval  feroit  fouvent  en  danger  de  mourir.  forces  du  cheval ,  fans  pourtant  l'atténuer  par-là ,  de 

On  remédie  à  ces  fortes  d'enflures  par  une  dé-  forte  qu'il  ne  puifle  pas  réfifter  aux  remèdes  qu'on 
coction  de  mauves  &  de  branche  -  urfine  avec  du  lui  deftine  après  ces  îaignées. 
fon  qu'on  fait  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  ;  cela  Les  chevaux  qui  ont  le  farcin ,  ne  doivent  point 
fait ,  on  la  pafle  dans  un  linge  ;  puis  on  y  met  infufer  manger  d'aveine  ;  6c  doivent  n'être  nourris  que  de 
du  fel ,  auquel  on  ajoute  du  miel ,  &  de  l'huile  d'o-  fon  mouillé ,  pour  leur  rafraîchir  les  vifeeres.  Pour 
lives  ou  de  noix.  Le  tout  mêlé  enfemble ,  on  en  aider  à  la  guerifon  du  farcin ,  prenez  une  once  de 
donne  un  lavement  au  cheval.  Enfuite ,  on  prend  racine  de  chardon  à  cent  têtes  ;  réduifez-la  en  pou- 
un  bâton  dont  on  lui  frotte  rudement  le  ventre  :  Et  dre ,  &  la  mettez  dans  le  fon  que  vous  préparerez 
de  crainte  que  venant  à  rendre  trop  tôt  fon  lave-  au  cheval  :  continuez  ce  foin  pendant  quinze  jours 
ment ,  les  matières  qui  font  au  dedans  &  qui  eau-  ou  trois  femaines  ;  6c  il  guérira, 
fent  cette  enflure  n'ayent  pas  eu  le  tems  de  fe  dé-  Pour  la  manière  de  guérir  le  farcin  avec  le  feu ,  je 
tremper  avec  cette  décoction  pour  fortir  du  ventre  laiflê  cela  aux  Maréchaux  ;  quoique  je  confeille  de 
en  même  tems ,  il  faut  avoir  foin  de  lui  boucher  le  ne  fe  fervir  de  cette  méthode  ,  que  le  moins  qu'il 
fondement  ;  enfuite  on  le  prendra  par  le  licol  pour     fera  poffible. 

ïe  promener  pendant  une  demi -heure;  puis  on  2.  Le  farcin  fe  guérit  (dit-on)  radicalement ,  en 
lui  laiflera  le  fondement  libre  pour  mieux  vuider  purgeant  deux  ou  trois  fois  comme  il  eft  marqué 
fes  excremens.  Après  quoi  il  fera  guéri.  fous  le  mot  de  Remède  pour  toutes  fortes  de  maladies, 

p.  292  de  l'article  Bétail;  &  appliquant  le  feu 
Enflures  ,  en  général.  deflus  le  bouton ,  puis  un  emplâtre  d'onguent  Di- 

vin. Le  farcin  ne  reviendra  pas ,  fi  l'on  purge  le  che- 
Fbyei  le  Journal  (Econ.  Mai  1753,  p.  85  ;  Avril     val  avec  ce  remède  deux  fois  l'an ,  au  printems  & 
1762,  p.  180.  en  automne. 

Entorfe.  Voyez  Dêtorfe ,  ci-devant.  3.  Prenez  des  racines  de  Lapathum  folio  acuto 

Entretaillé.  Voyez  ci-deflus ,  Atteinte.  piano  :  coupez-les  en  rouelles  ;  prenez  enfuite  du 

chanvre  qui  n'ait  pas  été  battu ,  6c  teillez-le  (  ou ,  à 
Entrouvert.  fon  défaut ,  prenez  du  chanvre  avant  qu'il  foit  pei- 

gné )  :  faites-en  une  petite  corde  comme  une  ficelle; 
Les  chevaux  font  fujets  à  s'entr'ouvrir  lorfqu'ils     dans  laquelle  vous  enfilerez  treize  ou  quinze  de  ces 
font  violens ,  ou  qu'ils  boitent  extrêmement  par  un     rouelles.  Prenez  enfuite  un  morceau  de  toile  neuve 
mal  invétéré.  non  leflivée ,  faites-en  un  petit  fachet  avec  la  même 

Ce  mal  eft  trop  grand,  pour  qu'un  valet  fâche  y  corde,  mettez-y  les  rouelles  en  rouleau,  &  achevez  de 
apporter  le  remède.  Cela  pafle  fon  intelligence  :  on  le  coudre  avec  la  même  corde  :  fufpendez  enfuite  le 
doit  avoir  recours  à  un  Maréchal  qui  foit  connu  ha-  fachet  à  la  crinière  du  cheval  avec  la  corde  qui  refte. 
bile  en  fon  métier  ,  pour  faire  cette  opération.  Puis  faites  un  autre  fachet  de  la  même  manière ,  pour 

Veflort  qu'un  cheval  fe  donne  à  Yépaule  ;  Yécart  ;  l'attacher  à  la  queue.  Si  le  farcin  eft  au  train  de  de- 
ou  le  Cheval  entrouvert  ;  c  eft  la  même  chofe.  vant ,  il  faudra  que  le  fachet  de  derrière  contienne 

Epaule  malade.  Voyez  Gourme.  un  plus  grand  nombre  de  rouelles  ;  6c  au  contraire 

Epine  dans  quelque  endroit.  Voye^  ci  -  deflus  ,  û  le  farcin  eft  au  train  de  derrière ,  le  fachet  de  de- 
BleJJures  d'épines.  vant  en  contiendra  un  plus  grand  nombre.  Saignez 

le  cheval  ;  &  réitérez  la  faignée  de  mois  en  mois.  Sf 
Etranguillons.  la  matière  s'amafle  en  quelque  endroit,  il  faudra 

l'ouvrir  :  &  le  cheval  fera  guéri.  Il  faut  faire  ces; 
Confaltei  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  Œ  u  F,      opérations  &  remèdes  en  été ,  avant  le  foleil  levé  ; 
Le  Journal  (Economique ,  Avril  1762  ,  p.  181.  mais  on  le  peut  en  hiver  à  toute  heure. 

4.  Si  le  farcin  n'a  point  encore  gagné  le  cœur  du 
Farcin.  cheval ,  mettez  des  racines  de  grande  fcrophulaire 

(fcrophularia  nodofa  fœtida  C.  B.  )  dans  deux  OU 

Voyez  Ebullition  de  fang.  trois  petits  facs  de  toile  neuve  ,  qui  foient  larges 

Le  farcin  eft  aux  chevaux  à  peu  près  ce  que  la  pe-     de  trois  doigts  &  longs  de  cinq  à  fix  ;  attachez  ces 

tite  vérole  eft  aux  hommes  ;  cette  maladie  ne  pro-     facs  au  crin  ,  à  la  queue  ,  &  fous  le  ventre  s'il  y 

duit  que  de  très-méchans  effets  ,  &  n'a  que  de  fâ-      a  aufli  du  farcin  ;  6c  il  féchera  bientôt  à  vue  d'œil. 

cheufes  fuites ,  fi  l'on  n'y  remédie  comme  il  faut.  5.  Si  le  farcin  eft  trop  violent ,  Se  refifte  à  ce  re- 

Lorfqu'un  cheval  a  le  farcin ,  fon  corps  eft  tout     mede  ;  faites  faigner  le  cheval  ;  puis  donnez  -  lui 

dans 
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dans  fon  aveinc  deux  onces  6c  demie  tfaffa  -fœtlda 
en  poudre  ,  s'il  cft  fort ,  &  moins  s'il  eft  foible  ;  & 
ne  lui  donnez  pas  autre  choie  à  manger  ,  qu'il  n'ait 
..avalé  toute  Y 'affa-fatida  avec  l'aveine  malgré  fa  ré- 
pugnance. En  même  tems,  ayez  deux  pelotons  de 
.rue  de  la  grolleur  chacun  d'un  œuf  de  pigeon  ;  met- 
tez-les dans  fes  deux  oreilles ,  que  vous  lierez  le 
plus  fort  que  vous  pourrez  avec  de  la  ficelle  ,  afin 

■  qu'il  n'en  forte  point  d'air  ;  &  ne  les  déliez  qu'au 

[bout  de  trois  jours. 

Remède  de  M.  de  Valavoife. 

6.  Pliez  l'oreille  du  cheval  le  long  de  la  crinière  ; 

&  faites  une  incilion  de  trois  doigts  de  long  à 
l'endroit  où  l'oreille  parviendra  :  feparez-en  la  peau  , 
introduifez-y  des  racines  de  quintefeuille ,  coupées 
de  la  longueur  du  doigt  ;  &  coufez-la  enfuite  :  le 
cou  du  cheval  s'enflera  extraordinairement ,  &  vui- 
dera  par  là  toutes  les  mauvaifes  humeurs. 

Voyez  ci-deffous  ,  n.  13. 

7.  Il  faut  prendre  de  l'ar,fenic  avec  de  l'huile  de 
laurier ,  &  en  oindre  les  boutons  du  cheval  deux 
fois  le  jour  ;  en  quatre  ou  cinq  jours  le  farcin  dif- 
paroîtra. 

8.  L'huile  de  la  nobleffe  y  eft  auffi  bonne. 

9.  Prenez  graine  de  frêne  quatre  onces,  pommes 
d'églantier  une  once  &  demie  ,  cumin  une  once , 
chenevi  une  once  &  demie.  Faites  fécher  la  graine 
de  frêne  ,  après  avoir  ôté  la  pellicule  qui  eft  deffus , 
la  mettant  pour  cet  effet  fur  une  brique  dans  le 
four  médiocrement  chaud  ;  vous  ferez  fécher  de 
même  le  cumin ,  &C  les  pommes  d'églantier  ,  pre- 
nant garde  que  les  uns  tk  les  autres  ne  brûlent  pas. 
Le  tout  étant  léché ,  il  faudra  le  piler  ou  conjointe- 
ment ,  ou  féparément. 

Il  faut  faire  faigner  le  cheval  le  matin  ;  &  à  midi 
commencer  à  lui  donner  de  la  poudre  ;  trois  jours 
après  ,  le  faigner  de  rechef  ;  &  au  huitième  jour 
réitérer  encore  la  faignée.  Si  le  mal  eft  grand ,  on 
donnera  trois  fois  le  jour  de  cette  poudre  ,  le  ma- 
tin ,  à  midi ,  &  le  loir.  La  dofe  eft  une  pincée  ; 
dans  du  pain ,  jufques  à  guérifon. 

1  o.  Prenez  une  petite  poignée  de  lierre  terreftre  ; 
que  vous  froiffèrez  dans  la  main,  y  ajoutant  une  pin- 
cée de  fel  ;  mettez-le  dans  l'oreille  du  côté  du  farcin  ; 
bouchez  bien  l'oreille  avec  du  coton  ,  &  la  liez 
.d'un  cordon  :  taillez  le  tout  dans  cet  état  environ 
.trente  heures  ,  qui  eft  le  tems  de  la  guérifon. 

Il  eft  bon  de  laver  aulïi  le  cheval  avec  la  décoc- 
tion de  cette  plante. 

1 1 .  Prenez  des  racines  d'ofeille  ronde  ,  &  des 
feuilles  de  lierre  terreftre  hachées  enfemble  ;  que 
vous  mettrez  dans  l'aveine  du  cheval  :  il  guérira , 
pourvu  que  le  Maréchal  n'y  ait  pas  mis  de  ferre- 
ment. 

1 1.  Pulvérifez  la  racine  à"1  A/arum ,  &  en  mettez 
depuis  une  once  jufqu'à  deux  dans  le  fon  que  vous 
faites  manger  au  cheval. 

1 3 .  Pour  toute  efpece  de  farcin  :  il  faut  bien  pur- 
ger &  faire  faigner  le  cheval  ;  puis  lui  faire  prendre 
deux  onces  d'excellente  thériaque.  Huit  jours  après  , 
on  lui  ouvrira  en  croix  la  peau  du  front  à  l'en- 
droit où  doit  être  l'étoile  ;  &  on  ouvrira  bien  la 
plaie.  On  y  mettra  en  croix  les  unes  fur  les  autres  , 
douze  petites  racines  de  mauves  ,  &  autant  de  celles 
de  guimauves  ,  épailles  &  longues  comme  un  petit 
curedent.  Il  faut  auparavant  avoir  étanché  le  fàng , 
autant  que  l'on  aura  pu.  Les  racines  étant  toutes 
pofées ,  on  aura  un  emplâtre  de  poix  noire  ,  de  la 
grandeur  de  la  plaie,  que  l'on  y  appliquera  bien  chaud; 
&  s'il  ne  s'attache  pas  bien  ,  on  en  approchera  une 
pelé  chaude.  On  laiffera  cet  emplâtre  jufqu'à  ce 
qu'il  tombe  de  lui  -  même.  Plus  la  tête  enflera  Se 
Tome  I. 
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fuppurcra ,  mieux  ce  fera.  Le  cheval  n'ira  point  à 
l'eau  pendant  ce  tems.  Ce  remède  pafTe  pour  fpéci- 
fique. 

1 4.  Voyez  Onguent  Divin.  Ciguë.  Boutons , 
dans  l'article  BÉTAIL.  Gale,  n.  II.  Le  Journal 
(Economique,  Mai  1753  ,  p.  85. 

Fève  ou  Lampas. 

La  fève  ou  le  lampas  ,  eft  une  crohTance  de 
chair  groffe  comme  une  fève  ;  qui  vient  dans  le 
palais  auprès  des  pinces ,  &  qui  les  furpaffant  ,  em- 
pêche les  chevaux  de  manger  l'aveine. 

Quand  on  a  remarqué  que  les  chevaux  font  atta- 
qués de  ce  mal  ,  on  leur  ouvre  la  bouche  ;  &  fi 
l'on  voit  que  le  lampas  eft  plus  haut  que  les  dents  , 
on  l'emporte  avec  un  fer  rouge  fait  exprès.  Le 
moindre  Maréchal  fait  la  figure  qu'il  doit  avoir. 

Après  l'opération  ,  on  lave  la  bouche  avec  un 
gargarifme  compofé  de  verjus  ,  fel ,  blanc  de  por- 
reaux  ,  &  ail  pilé  ;  &  on  lui  donne  ce  jour-là  du 
fon  de  froment. 

Fie.  Voyez  Ulcère. 

Fiente  moujjeè. 
Voye{  ci-deffous,  Fiente  de  poules. 

Fiente  des  poules  mauvaife  aux  chevaux  ;   Remèdes» 

Si  les  poules  biffent  leur  fiente  dans  le  foin  ,  le 
cheval  dans  le  corps  de  qui  elle  paffera  ,  courra  rif- 
que  de  mourir  :  on  le  connoîtra  à  fa  fiente  ,  qui  fera 
mouffée.  Le  remède  eft  de  prendre  de  nouvelle  fiente 
de  poule  ,  une  dragme  de  graiflè ,  douze  livres  de 
farine  d'orge  ;  les  mêler  avec  du  vin ,  &  les  faire  ava- 
ler au  cheval  :  Ou  de  la  femence  de  perfil  le  poids  de 
dix  onces ,  avec  une  livre  &  demie  de  vin ,  tk  une 
chopine  de  miel.  Faites-  le  exercer  jufqu'à  ce  que  le 
mouvement  lui  lâche  le  ventre.  S'il  arrive  que  le 
poil  lui  dreffe ,  vous  prendrez  des  baies  de  laurier 
autant  que  vous  jugerez  à  propos  ,  une  demi- 
livre  de  nitre  ,  trois  livres  d'huile  ,  &  autant  de 
vinaigre  ;  dont  vous  le  frotterez  durant  trois  jours  , 
&  le  tiendrez  en  un  lieu  chaud  pour  qu'il  ne  fente 
point  de  froid.  Vous  lui  ferez  boire  autant  de  jours  , 
de  l'eau  fraîche ,  où  vous  mettrez  tremper  des 
feuilles  de  figuier  fauvage. 

Fièvre* 

C'eft  ici  un  des  maux  des  plus  dangereux  qui 
puiffent  arriver  à  un  cheval  :  &  fi  l'on  ne  fait  y  ap- 
porter du  remède  ,  il  faut  compter  le  cheval  perdii. 
Les  connoiffances  qu'on  doit  avoir  de  cette  maladie 
font  trop  étendues  pour  les  inférer  ici  toutes  ;  c'efl 

•ce  qui  fait  que  je  n'en  dirai  que  ce  qu'il  y  a  de 

plus  remarquable. 

Signes  de  la  fièvre. 

On  s'apperçoit  qu'un  cheval  a  la  fièvre  ,  Iorf- 
.  qu'il  refpire  difficilement  &  fréquemment  ,  qu'il 
a  de  grands  battemens  de  flancs  ,  qu'on  lui  lent  la 
bouche  échauffée  ,  que  fa  langue  &  tout  fon  corps 
font  dans  une  chaleur  exceffive  ;  les  yeux  triftes  * 
les  lèvres  noirâtres  &  defféchées ,  les  oreilles  baf- 
fes ,  &  les  veines  enflées.  On  voit  encore  le  cheval 
chancelier  ,  fe  coucher  ,  puis  fe  relever  auflitôt. 
Voyez  Avant-cœur.  Echaujjement.  Foibhjjè. 

Différentes  fortes  de  fièvres. 

Il  y  a  trois  fortes  de  fièvre  ,  dont  les  fympto- 
-mes  font  différens  :  la  fièvre  fimple  ,  la  putride  , 
Se  la  peftilentielle.  Les  moyens  de  les  guérir  différent 

C  ecc 
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aufîi  :  c'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  de  faire  trai- 
ter le  cheval  par  v.n  habile  Maréchal  ;  ou  confulter 
le  Parfait  Maréchal  t  qui  eft  un  Livre  néceflaire  à 
la  campagne. 

Consultez  auffi  Fièvre  ,  entre  les  maladies  du 
Bœuf  :  Maladies  du  Bétail.  L'article  Fièvre, 
Dans  l'article  Remède,  ceux  qui  conviennent 
à  la  fièvre  des  chevaux.  Le  Journal  (Economique ,  Mai 
1762  ,  p.  217. 

Battement  de  Flancs, 

Voyez  Fièvre.  Voyez  auffi  Battement  de  flancs  , 
dans  l'article  Bœuf.  Courbature.  Flanc 
{  Battement  ^).RemeDE  S  pour  la  lajjitude  ,  &CC, 
des  chevaux. 

Flanc  échauffé. 
Voyez  ci-deffus  ,  Altération. 

Enflure  des  Flancs* 
Voyez  fous  le  mot  Enflure. 

Flux  de  Ventre, 

Cette  maladie  n'eft  pas  dangereufe  lorfqu'elle  ne 
vient  que  d'avoir  bû  de  l'eau  trop  froide  ,  ou  d'a- 
voir mangé  de  l'herbe  tendre  ou  d'autres  alimens 
laxatifs  ;  telle  évacuation  de  matières  ne  produifant 
fouvent  qu'un  bon  effet.  Les  flux  de  Ventre  qui 
viennent  de  corruption  des  humeurs  amaffées  dans 
l'eftomac  ,  &  qu'une  bile  échauffée  excite  ,  peuvent 
être  dangereux.  Lorfque  la  matière  que  le  cheval 
vuide  ,  eft  blanche  ,  c'eft  marque  de  crudité  ;  & 
l'on  juge  que  cette  évacuation  provient  de  la  foi- 
bleffe  d'eftomac  ,  lorfqu'elle  eft  comme  de  l'eau. 

Les  entrailles  du  cheval  iont  pour  lors  extrême- 
ment échauffées  ;  fur-tout  quand  on  remarque  dans 
les  matières  qu'il  rend ,  comme  des  raclures  de  boyau. 
Pour  tempérer  cette  chaleur  ,  &c  appaifer  la  dou- 
leur qu'excite  le  mal  au-dedans  ;  on  prend  de  la  ra- 
cine cYalthea  concaffée  ,  &  de  l'orge  en  grain  auffi 
concaffée ,  deux  onces  de  chaque  ;  on  les  met  bouillir 
enfemble  dans  trois  pintes  d'eau  jufqu'à  ce  que  cette 
quantité  foit  réduite  à  une  pinte.  Ce  remède  ne  man- 
que point  d'appaifer  l'inflammation  qui  eft  au-dedans, 
&  d'adoucir  l'humeur  acre  qui  y  léjourne  ,  pourvu 
que  le  cheval  en  prenne  une  chopine  à  la  fois  ,  deux 
ou  trois  fois  tous  les  jours. 

Voyez  ci-deffus ,  au  mot  Chute.  Le  Journal  (Econ, 
Avril  1761,  p.  175  ,  &  fuivantes. 

Fluxions  aux  genoux. 

Lorfque  les  genoux  s'enflent ,  les  chevaux  boi- 
tent ,  ont  de  la  peine  à  monter  ;  &  le  dreffent 
quand  on  leur  touche  la  partie  malade.  Si  la  déflu- 
xion occupe  les  parties  poftérieures  ,  il  la  faut  brû- 
ler d'un  fer  chaud  en  cinq  endroits  ,  aux  plis  in- 
ternes du  genou  ;  fi  elle  eft  aux  genoux  de  devant, 
on  les  brûlera  en  façon  de  rets  ,  &c  on  traitera  ces 
brûlures  comme  les  autres  plaies. 

D'autres  appliquent  iur  l'enflure  un  emplâtre  ; 
compolé  de  luie  de  cheminée  bien  dure  que  l'on 
a  mile  en  poudre  ,  eniuite  trempée  dans  de  l'huile 
d'olives ,  puis  réduite  en  pâte  à  force  de  la  paitrir. 
On  emploie  principaiemenc  ce  remède  lorfqu'ily  a 
apparence  de  courbes. 

Foihleffe. 

Voyez  ci-deffus  ,  Choux  j'auvages  dangereux  aux 
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Cheval  fortrait. 
> 

C'eft  celui  qui,  par  fatigue  ,  ou  quelque  autre  in- 
difpoiition  ,  devient  étroit  du  boyau.  Sitôt  qu'on 
voit  que  les  chevaux  font  attaqués  de  cette  mala- 
die ,  il  faut  y  apporter  remède. 

Il  faut  prendre  du  populeum ,  de  falthea  ,  &  de 
l'onguent  rofat ,  de  chacun  deux  onces  ;  mêler  le 
tout  à  froid ,  &  en  frotter  le  fourreau  jufques  près 
des  fangles ,  en  y  approchant  une  pelle  rouge  pour 
faire  pénétrer  cet  onguent. 

Au  défaut  de  l'onguent  ci-deffus ,  on  prend  de 
la  graiffe  de  chapon  ,  ou  de  poule  (  celle  qu'on 
trouve  auprès  des  boyaux  &  de  la  poitrine  )  ,  qu'on 
fait  fondre  ,  &  dont  on  frotte  la  partie  malade , 
comme  je  viens  de  dire  :  ce  remède  n'a  pas  un 
moins  bon  effet  que  le  premier. 

On  peut  donner  au  cheval  fortrait  ,  pour  fa 
nourriture  &  au  lieu  d'aveine ,  du  feigle  fur  lequel 
on  aura  jette  de  l'eau  bouillante ,  &  après  qu'il  iera 
un  peu  égoutté  &  refroidi  ;  ou  bien  une  poignée, 
de  froment  tous  les  jours  ,  avant  de  boire. 

Foulure. 

Voyez ENCLOUURE  ,  n.  6.  Jambe  enflée.  Lajfltuiei 
Le  Journal  (Econom.  Mai  1753  ,  p.  86. 

Fourbu, 

Le  cheval  peut  devenir  fourbu  ,  pour  avoir  été 
trop  prefle  d'abord  qu'on  l'a  fait  travailler  fans  lui 
donner  le  tems  de  fè  mettre  en  haleine  ;  ou  pour 
avoir  été  abreuvé  étant  très-échauffé. 

La  fourbure  tombe  ordinairement  fur  les  jambes  , 
puis  fur  les  fabots  ;  &  les  rend  prefque  immobi- 
les :  en  forte  que  le  cheval  chancelle  quand  il  veut 
marcher.  Pour  bien  connoître  ce  mal ,  il  faut  faire 
reculer  le  cheval  :  s'il  ne  le  peut ,  ou  qu'il  ne  le  faffe 
qu'avec  beaucoup  de  peine  ,  il  eft  certainement 
fourbu. 

S'il  eft  nouvellement  fourbu ,  faites  lui  avaler 
deux  poignées  de  fel  dans  un  pot  d'eau  de  fontaine 
ou  de  rivière. 

Si  la  fourbure  eft  vieille ,  faites  infufer  une  bonne 
poignée  de  fel  dans  deux  pots  du  vinaigre  ;  &  bou« 
chonnez  le  cheval  avec  de  la  paille  &  cette  infu- 
fion  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fue. 

Confultez  le  Journal  (Economique  ,  Mai  1753  , 
p.  86-7-8. 

Froidure, 

Voyez  Lajjitude. 

Cheval  Furieux* 

Confultez  l'article  Remed  ES  pour  les  chevaux. 

Gale. 

La  gale  vient  prefque  toujours  originairement  du 
peu  de  foin  qu'on  a  eu  de  panfer  les  chevaux  :  ce 
qui  a  empêché  la  tranfpiration ,  &  fait  refluer  les 
humeurs. 

Quand  le  cheval  devient  fec  &  maigre ,  qu'il  a 
été  échauffé  plufieurs  fois  ,  &  que  fon  poil  fe  hé- 
riffe  plus  qu'à*  l'ordinaire  ;  fi  on  lui  regarde  le  long 
de  l'encolure  ,  on  y  trouve  de  petites  gales,  qui 
précédent  la  grofle.  On  commencera  par  faigner 
le  cheval  deux  ou  trois  fois  à  la  veine  du  cou. 

Puis  pour  le  purger  :  Prenez  de  la  racine  de  con- 
combre fauvage  mile  en  poudre ,  mêlez-la  avec  du 
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nitre,  Faites  infufer  le  tout  à  froid  pendant  trois  heures 
dans  une  chopine  de  vin  blanc  ;  donnez  ce  breu- 
vage au  cheval,  &  il  s'en  .trouvera  fort  bien. 

Pour  guérir  la  gale  qui  paroît  au  dehors  ,  vous 
prendrez  l'onguent  Egyptiac  ,  ou  celui  qu'on  nom- 
me Apojlolorum  ;  dont  vous  frotterez  toutes  les 
parties  qvfi  paroîtront  attaquées  de  ce  mal. 

2.  Prenez  deux  livres  de  beurre  frais ,  pour  un 
fou  d'argent-vif,  &  une  jointée  d'os  de  feiche  ;  mê- 
lez le  tout  enfemble  dans  un  pot  ,  puis  frottez  les 
chevaux  de  cet  onguent ,  mettant  deux  jours  d'in- 
tervalle d'une  fois  à  autre. 

3 .  Il  faut  leur  faire  avaler  de  la  décocf  ion  de  fca- 
bieufe  ;  ou  une  chopine  de  vin  blanc ,  dans  laquelle 
vous  aurez  fait  diffoudre  une  once  de  cinabre  en 
poudre  ;  ou  un  peu  de  croûte  de  pain  rôtie  ,  & 
une  once  de  foufre  fixé  ,  qu'il  faut  leur  faire  avaler 
quatre  jours  de  fuite  dans  de  la  décocfion  de  fca- 
bieufe. 

4.  Après  les  faignées  ,  faites  bouillir  deux  onces 
de  bon  tabac  dans  d'excellente  eau-de-vie  :  frottez 
la  gale  jufqu'au  fang  :  enfuite  étuvez- la  bien  avec 
ce  remède  ,  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

5.  Voyez  ce  qui  concerne  cette  maladie  par  rap- 
port aux  chevaux  ,  dans  l'article  G  A  L  E  :  &  Gale , 
entre  les  maladies  du  B  Œ  u  F.  Le  Journal  Œcon. 
Mai  1753  ,  p.  89. 

Blejfurc  au  Genou. 

Voyez  ci-demis ,  au  mot  Blejfure. 

Genou  enflé. 

Voyez  ci  -  deffus ,  Boitement.  Fluxion  au  genou. 
L'article  G  E  N  o  U. 

Le  Genou  forme  le  plis  du  milieu  de  la  jambe  : 
il  eft  entre  l'avant  -  bras  &  le  canon. 

Gourme. 

Combien  voit-on  de  chevaux  ruinés  en  peu  de 
tems  par  la  gourme ,  pour  ne  pas  être  bien  traités 
pendant  cette  maladie ,  à  caufe  du  peu  d'expérience 
qu'en  ont  ceux  à  qui  ils  appartiennent  ]  Quicon- 
que fe  mêle  de  nourrir  des  chevaux  ,  doit  favoir  la 
manière  de  guérir  la  gourme  :  autrement  il  réuffira 
très-mal ,  étant  obligé  de  s'en  rapporter  à  des  Ma- 
réchaux ,  qui  font  en  cela  fouvent  aufli  ignorans 
que  lui. 

Les  chevaux  jettent  leur  gourme  par  une  épaule  , 
par  un  jarret ,  par-deffus  le  rognon  ,  par  un  pied , 
ou  enfin  par  un  endroit  du  corps  le  plus  foible. 

11  y  a  deux  fortes  de  gourme  :  celle  qu'on  nomme 
gourme  véritable  ;  &  l'autre  qu'on  appelle  impar- 
faite. 

L'imparfaite  eft  celle  qui  vient  aux  chevaux  depuis 
l'âge  de  fix  ans  jufqu'à  dôme  ;  &  qui  ne  manque 
point  de  dégénérer  en  morve  lorfqu'on  la  néglige. 
La  véritable  eft  celle  qu'on  voit  jetter  aux  poulains 
avec  plus  de  fuccès  qu'aux  vieux  chevaux ,  pourvu 
qu'on  y  prenne  garde.  On  ne  parlera  ici  que  de  la 
gourme  qui  fe  jette  ou  par  les  naieaux  de  ces  pou- 
lains ,  ou  par  la  ganache  ;  qui  font  les  conduits  par 
où  elle  s'écoide  le  plus  ordinairement. 

Quand  le  cheval  a  la  gourme  ,  il  eft  trifte ,  il  a 
la  vue  trouble ,  &  le  poil  hériffé  :  il  eft  dégoûté  ; 
on  l'entend  grumeler  lorfqu'on  l'approche. 

S'il  y  a  enflure  dans  la  braie ,  &  qu'elle  foit 
comble  ,  avec  de  petites  calofitis  en  dedans  :  c'eft 
un  figne  caraft ériftique  de  gourme. 

Pour  quelque  elpeçe  de  gourme  quç  ce  foit ,  On 
Tome  I. 
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peut  utilement  purger  le  cheval  avec  les  pilules  in- 
diquées ci-deffous  pour  la  Pouffe. 

Lorfque  les  poulains  jettent  la  gourme  par  les  na- 
feaux ,  c'eft  un  grand  foulagement  pour  eux.  Cette 
maladie  ne  demanderoit ,  ce  femble  ,  qu'à  être  te- 
nue chaudement  :  mais  cela  eft  bon  pour  les  pou- 
lains qui  ont  coutume  de  vivre  au  fec  ;  au  lieu  que 
ceux  qui  vivent  dans  les  prairies  n'en  valent  que 
mieux  de  paître  l'herbe,  qui  eft  une  nourriture  hu- 
mide ,  laquelle  détrempant  ces  humeurs ,  les  fait 
couler  avec  plus  de  facilité  :  ces  poulains  étant  ainfi 
obligés  d'avoir  toujours  la  tête  baffe ,  ce  qui  con- 
tribue beaucoup  à  l'évacuation. 

On  obfervera  que  les  nafeaux  de  ces  poulains  ne 
foient  point  bouchés  ;  ce  qu'on  peut  aifément  re- 
marquer lorfqu'ils  ont  de  la  peine  à  refpirer.  Pour 
-les  déboucher  ,  on  leur  feringue  dans  le  nez  une 
liqueur  compofée  de  moitié  huile  d'olives ,  &  moitié 
eau-de-vie ,  battues  enfemble  &  tiedes  :  ce  qui  aide 
beaucoup  les  poulains  à  jetter  leur  gourme.  Mais  fi 
cette  maligne  humeur  fe  vuide  fans  peine  par  les 
nafeaux ,  on  laiffera  feulement  agir  la  nature  ,  fans 
y  rien  faire. 

Le  poulain  jette  abondamment  fa  gourme  ,  fi  on 
lui  hache  bien  menu  de  la  pervenche ,  &  qu'on 
la  lui  donne  à  manger  avec  du  fon  mouillé. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  lorfque  leurs  chevaux  jet- 
tent leur  gourme  ,  les  parfument  de  cette  forte  :  ils 
prennent  un  fac  percé  par  les  deux  bouts  ;  dans 
celui  d'en  haut  ils  mettent  la  tête  du  cheval ,  arrê- 
tée de  telle  manière  qu'il  ne  puiffe  pas  la  remuer  ; 
&  dans  le  bout  d'en  bas  ,  eft  un  rechaud  plein 
de  feu ,  dans  lequel  ils  mettent  de  l'encens  ;  la 
fumée  qui  monte ,  entrant  dans  les  nafeaux  du  che- 
val ,  l'excite  à  pouffer  au  dehors  tous  les  flegmes 
&  toutes  les  ordures  qu'il  a  dans  le  nez. 

Tandis  que  le  cheval  jette  fa  gourme ,  il  eft  bon 
de  le  promener  foir  &  matin  la  tête  baffe ,  afin  de 
faciliter  l'évacuation  du  cerveau  :  cette  pratique 
n'eft  que  pour  les  chevaux  qu'on  nourrit  au  fec  ;  car 
pour  ceux  qui  font  aux  prés ,  ils  font  toujours  affez 
panchés  lorfqu'ils  paiffent  l'herbe;  ainfi  que  nous 
l'avons  déjà  dit. 

Comme  la  matière  qui  s'écoule  par  les  nafeaux  ,* 
a  un  fel  qui  plaît  au  goût  des  chevaux ,  &  qui  par 
fon  âcreté  cauferoit  des  ulcères  dans  les  parties  in- 
térieures de  celui  qui  viendrait  à  la  lécher  ;  on  aura 
foin  de  nettoyer  avec  du  foin  cette  matière ,  le  plus 
fouvent  qu'il  fera  pofîible. 

Tout  cheval  qui  a  la  gourme  ne  boira  point  d'eau 
crue  ;  mais  de  celle  qu'on  aura  fait  bouillir ,  &  qui 
fera  tiède  ,  &  dans  laquelle  on  jettera  du  fon  pour 
la  lui  mieux  faire  boire  ;  ou  de  l'eau  blanchie  avec 
de  la  farine. 

Ce  cheval  fera  féparé  des  autres  ;  de  crainte  qu'il 
ne  leur  communique  cette  maladie  ,  qui  leur  ferait 
plus  nuifible  qu'à  celui  de  qui  ils  la  tiendraient  :  la 
Timple  gourme  amaffée  fe  convertifîant  bien  fou- 
vent en  morve. 

Gourme  par  la  ganache. 

Il  faut  fe  précautionner  d'une  peau  de  mouton  , 
•  pour  lui  envelopper  le  deffous  de  la  gorge ,  &c 
mettre  la  laine  contre  le  poil  du  cheval  ;  après  l'o- 
pération fuivante. 

On  prend  de  l'onguent  ftalthea  ,  de  l'huile  de 
laurier  ,  &  du  beurre  frais  ,  ou  de  la  crème  ,  le 
tout  broyé  à  froid  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ; 
puis  on  en  frotte  la  glande  qui  eft  à  la  ganache; 
enfuite  on  l'enveloppe  avec  la  peau  dont  je  viens 
de  parler ,  tenant  toujours  le  cheval  chaudement , 
&  jamais  expofé  à  la  pluie  ni  aux  vents  froids ,  fi 
c'eft  un  poulain  qui  vive  au  fec.  Quelque  tems 
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après  îa  matière  s'amafle  dans  quelque  glande ,  où 
il  eft  à  fouhaiter  qu'elle  perce  d'elle  -  même  ,  pour 
ne  point  être  obligé  d'y  appliquer  un  bouton  de 
ifeu. 

!  Manière  d'appliquer  le  bouton  de  feu  aux  glandes  de 
la  ganache. 

Il  faut  toujours  que  ce  foit  en  courbant;  de 
■  crainte  que  le  conduit  des  alimens  n'en  foit  offenfè. 

Quand  l'efcarre  des  endroits  oit  l'on  a  mis  le  feu , 
eft  tombée  ,  on  prépare  une  tente  frottée  de  bafdl- 
cum  ;  qu'on  infère  dans  le  trou. 

Il  arrive  quelquefois  ,  ou  que  la  chair  y.  croît 
trop ,  ou  que  les  lèvres  de  la  plaie  font  fanguino- 
lentes  &  baveufes  ;  pour  lors  il  les  faut  frotter 
avec  de  l'Egyptiac  ,  pour  les  déterger. 

Quelquefois  aufïi  le  trou  vient  à  fe  boucher  avant 
que  toute  la  matière  foit  vuidée  :  on  ne  manquera 
pas ,  fi  l'on  s'en  apperçoit ,  d'y  appliquer  une  fé- 
conde fois  des  boutons  de  feu  ;  pour  ne  point , 
comme  on  dit ,  renfermer  le  loup  dans  la  bergerie. 

Le  cheval  guérira  promptement,  &  il  lui  vien- 
dra belle  encolure  :  fi  on  le  purge  deux  ou  trois 
fois ,  de  trois  en  trois  jours ,  avec  le  Remède  Unl- 
verfel,  décrit  dans  l'article  Bétail^.  292. 

Gras  fondu. 
Voyez  Maigreur. 

Cheval  hors  d'Haleine. 

Voyez  fous  le  mot  Remèdes  à  la  laffitude  des 
Chevaux. 

Cheval  Haraffé. 

Lorfque  le  cheval  eft  haraffé  &  maigre ,  il  a  ordi- 
nairement la  peau  attachée  aux  os.  Cette  maladie 
le  feroit  tomber  dans  une  langueur  dangereufe ,  fi 
l'on  n'y  remedioit. 

On  en  vient  à  bout  en  commençant  par  faigner 
le  cheval  :  &  lui  frottant  tout  le  corps  avec  l'on- 
guent de  Montpellier  ,  que  l'on  aura  fait  chauffer  ; 
&  paffant  &C  repaffant  fortement  la  main  fur  les 
parties  où  fera  cet  onguent ,  afin  de  le  faire  péné- 
trer. 

Après  avoir  ainfi  graiffé  le  cheval ,  on  l'enveloppe 
d'un  drap  ,  fur  lequel  on  met  deux  couvertures  pour 
le  tenir  chaudement.  Quand  on  l'a  ainfi  frotté  trois 
fois  ,  on  le  purge.  Voyez  Maigreur. 

Pendant  le  tems  qu'on  le  traitera  de  cette  mala- 
die ,  il  ne  mangera  que  du  fon  mouillé ,  &  point  d'a- 
veine  ;  avec  du  foin  préalablement  arrofé  :  &  lorf- 
qu'il  fera  guéri ,  on  le  mettra  à  fa  nourriture  ordi- 
naire. 

Haut-mal. 

Quand  le  cheval  eft  attaqué  du  haut  -  mal ,  il 
tombe  fubitement  à  terre ,  les  nerfs  tendus  ;  tout 
fon  corps  fouffre  &  s'élève  tout  à  coup  ;  quelque- 
fois l'écume  lui  fort  de  la  bouche  ;  mais  ces  accès 
ne  font  pas  de  longue  durée.  Il  lui  faut  mêler  du 
nitre  avec  le  boire  &  le  manger  ;  &  lui  lâcher  le 
ventre ,  avec  un  concombre  &  du  nitre ,  qu'on  lui 
fera  prendre  pendant  fept  jours.  Y? autres  lui  jettent 
dans  les  nafeaux  trois  verres  de  fang  de  tortue  ma- 
rine ,  &  du  fagapenum  mêlés  enfemble.  Enfin  il  fera 
bon  de  lui  oindre  le  corps ,  de  nitre  &  d'huile ,  avec 
du  vinaigre ,  &  le  bien  frotter. 

Voyez  Convuljions. 

Jambe  blejfée. 
Voyez  ci-deffus ,  au  mot  Bleffure, 
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Démangealfon  aux  Jambes. 

Voyez  fous  le  mot  Démangealfon. 

Jambe  enflée. 

Voyez  Coup,  ci-deffus. 

Le  grand  travail  foule  les  jambes  du  cheval ,  &c 
les  fait  enfler  :  on  les  voit  roides ,  tuméfiées  ,  dou- 
loureufes  ;  &  gorgées  tout  le  long  du  nerf,  &  par- 
ticulièrement au  boulet.  Voyez  le  Journal  (Econom. 
Avril  1762. ,  p.  180. 

Jambes  fatiguées. 

Le  trop  long  travail  qu'on  fait  prendre  aux  che- 
vaux ,  caufe  fouvent  cette  fatigue  ;  qui  leur  ruine 
les  jambes ,  fi  l'on  ne  prévient  ce  défordre  par  le 
remède  fuivant. 

Tous  les  foirs  on  leur  frotte  les  jambes  avec  de 
la  graiffe  tirée  d'une  oie  toute  accommodée  ,  & 
toute  prête  comme  pour  être  mife  en  broche  ;  dont 
on  a  rempli  le  ventre  de  toutes  fortes  d'herbes  de 
bonne  odeur ,  tk  qu'on  a  mife  enfuite  cuire  au  four 
dans  une  terrine  :  &  tous  les  matins  on  frotte  les 
jambes  d'eau-de-vie  par-deffus  la  graiffe.  Il  faut  con- 
tinuer jufqu'à  ce  que  la  laffitude  foit  tout -à -fait 
paffée.  Voyez  ci-deffus ,  Façon  d'étriller  un  cheval, 
/>.  5  58.  Laffitude.  Journal  (Econ.  Avril  1762  ,  p.  179. 
180. 

Jarret  malade.    . 

Voyez  Gourme.  V article  Jarret. 

Javart. 

Si  un  cheval  devient  boiteux  tout  à  coup  ,  & 
qu'il  y  ait  déjà  quelque  tems  qu'on  ne  l'ait  ferré; 
vifitez  les  paturons  ,  foit  devant  foit  derrière.  S'il 
s'y  rencontre  une  petite  dureté  douloureufe ,  c'efl 
un  Javart.  Si  l'on  y  apperçoit  une  petite  fente  hu- 
mide ,  &  de  mauvaife  odeur  ;  c'eft  ce  qu'on  nomme 
Crevaffe. 

Ces  deux  maux  fe  guériffent  par  les  mêmes  re- 
mèdes. 

1 .  Prenez  le  blanc  de  cinq  ou  fix  porreaux ,  qua- 
tre onces  de  vieux-oing  ;  de  la  cire  neuve  ,  de 
l'huile  d'olives ,  de  chacune  deux  onces  ;  &  un  demi- 
fetier  de  vinaigre.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  neuf; 
&  faites-le  bouillir ,  jufqu'à  ce  que  le  vinaigre  foit 
confommé  :  cette  quantité  fournit  au  moins  quatre 
emplâtres. 

2.  Confultez  l'article  Porreau,  Plante.  Ja- 
V  ART.  Le  Journal  (Econ.  Mai  17 5 3,  p.  91. 

Infecte  avalé. 

Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  es.  u  f. 


Voyez  Fève. 


Voyez  Fièvre. 


Lampas. 


Langue  brûlante. 


Il  vient  quelquefois  à  la  langue  des  chevaux  une 
efpece  depepie.  Le  remède  eft  d'y  appliquer  fouvent, 
avec  une  petite  éponge ,  de  la  thériaque  détrempée 
dans  du  vinaigre  rofat. 

Langue  malade. 
Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  œ  u  f. 
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Langueur. 
Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  <E  u  F. 
Lafjitude. 

Les  chevaux  font  fujets  aux  laffitudes  pour  avoir 
eu  trop  chaud  ou  trop  froid ,  ou  quand  ils  fe  font 
retenus  d'uriner ,  ou  s'ils  ont  bu  ayant  bien  chaud  ; 
ou  lorfque  ,  après  s'être  long-tems  repofés  ,  ils  font 
aufli-tôt  pouffes  à  la  courfe.  Le  remède  eft  le  repos  ; 
&  de  leur  faire  avaler  de  l'huile,  ou  de  la  graiffe, 
mêlée  dans  du  vin.  Pour  la  froidure ,  on  fait  des  fo- 
mentations à  la  tête  &  à  l'épine  du  dos ,  avec  de 
l'eau  chaude  &  du  vin  chaud.  Si  le  cheval  a  retenu 
fon  urine  ,  on  lui  frotte  la  tête  &  les  reins  avec  de 
l'huile  chaude ,  mêlée  de  graiffe. 

Ou  on  lui  fait  boire  du  fang  de  porc  ,  avec  du  vin. 

Voyez  Jambes  fatiguées.  ARMAND.  REMEDES 
pour  la  fièvre  des  Chevaux. 

Pour  empêcher  la  Laffitude. 

i .  Liez  de  l'armoife ,  &  de  la  racine  de  verveine , 
aux  crins  du  cheval  :  &  Une  fe  laffera  point  ( dit-on ) 
en  travaillant. 

z.  On  prétend  que  le  fainfoin  d'hiver  entretient 
îles  chevaux  toujours  frais. 

Pour  empêcher  que  le  Cheval  ne  fe  foule  ou  nefe  laffe 
en  voyage. 

3.  Dès  que  l'on  arrive  à  la  couchée ,  il  "faut  lui 
laver  les  jambes  avec  de  gros  vin  rouge ,  dans  lequel 
il  y  ait  une  bonne  poignée  de  fel  :  on  ne  fait  pas 
chauffer  ce  vin.  Puis  on  met  deux  gros  oignons  dans 
la  braife.  Lorfqu'ils  font  bien  cuits  3  on  les  trempe 
dans  de  l'huile  d'olives  ,  &  on  les  lui  met  tout 
chauds  dans  les  deux  pieds  de  devant.  En  conti- 
nuant ainfi  tous  les  jours,  le  plus  mauvais  cheval 
peut  fournir  une  longue  route. 

Lèpre. 

Quand  on  découvre  des  tumeurs  le  long  du  cou 
du  cheval  ;  qu'il  a  la  tête  pleine  de  rides ,  les  na- 
feaux  très-ouverts  ;  que  ce  qui  fort  de  la  bouche 
eft  écumeux  &  fanguinolent  ;  que  les  flancs  font 
retirés  en  dedans  ;  qu'il  foufïle  avec  bruit  ;  qu'il  ne 
peut  boire  ou  manger  que  difficilement ,  quoiqu'il 
le  fouhaite  ;  en  un  mot ,  lorfque  tout  le  corps  eft 
en  défordre  &  les  extrémités  ulcérées  &  pendantes, 
qu'il  tire  la  langue  enflammée ,  qu'il  ne  peut  hen- 
nir ,  que  les  jambes  font  tuméfiées ,  les  oreilles 
droites  ,  &  le  long  des  reins  endurci  par  des  callo- 
fités  qui  s'y  forment  enforte  que  le  cheval  ne  peut 
même  les  plier  qu'avec  peine  :  il  a  certainement  la 
lèpre.  On  ne  peut  que  difficilement  remédier  à 
cette  maladie.  Il  ne  faut  pas  le  laiffer  à  Fétable  avec 
les  autres  ;  mais  l'éloigner ,  &  le  faire  travailler  à 
la  charrue. 

Quelques  chevaux  ont  la  lèpre  ,  de  naiffance. 
Quand  elle  commence ,  la  peau  change  de  couleur 
autour  des  yeux  &  des  nafeaux.  Quelques-uns  dilent 
qu'il  y  en  a  de  trois  fortes ,  félon  les  trois  diffé- 
rentes couleurs  :  la  blanche  qui  provient  de  la  pi- 
tuite ;  la  rouge  du  fang  ,  &  la  noire  ,  de  la  mélan- 
colie. 

Remèdes. 

1 .  Il  faut  tirer  du  fang  du  cou  ;  &  tenir  le  cheval  en 
lieu  chaud  ;  trois  jours  après ,  le  faigner  des  flancs  ; 
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&  le  cinquième,  de  la  partie  intérieure  descuifles; 
afin  d'évacuer  une  partie  des  humeurs.  Il  faut  ce- 
pendant le  bien  nourrir  ;  s'il  ne  veut  point  d'aveine  , 
lui  donner  une  pâte  de  fon ,  &  de  farine  de  fèves  : 
il  faudra  lui  faire  boire  de  l'eau  un  peu  chaude  ; 
faire  bouillir  du  vin ,  du  falpetre ,  du  foufre  &  de 
la  graine  de  rue ,  pour  en  frotter  tout  le  corps ,  & 
appliquer  le  refte  fur  la  peau  d'un  mouton  avec  la 
laine ,  pour  lui  mettre  fur  les  reins  &  les  parties 
voilines. 

2.  Pelagonius  dit  qu'il  faut  prendre  fix  grands 
verres  de  vin  ,  autant  d'huile  ;  de  l'orge ,  des  pois- 
chiches  ,  des  haricots ,  &  des  pois  ordinaires ,  de 
chacun  deux  poignées  ;  &  faire  bouillir  le  tout  en- 
femble  jufques  à  la  conf'omption  du  tiers.  La  dé- 
coction étant  paffée  ,  il  en  faut  frotter  le  cheval 
par-tout  ;  puis  lui  faire  prendre  tous  les  jours  en- 
cens ,  &  cofus  ,  de  chacun  deux  onces  ;  tuif  de  chè- 
vre une  once  ;  le  tout  pilé  eniemble ,  &  mêlé  avec 
huit  onces  d'hydromel  ;  le  quatrième  jour  ,  on  y 
ajoutera  une  once  de  vin ,  d'huile ,  &  de  benjoin. 

3.  Prenez  falpetre  une  once,  cajloreum,  baies  de 
laurier  ,  rhapontic ,  de  chacun  deux  onces  &  demi  ; 
le  tout  pilé  féparément  ;  mêlez-le  avec  un  grand 
verre  de  vin ,  un  demi-verre  d'huile ,  &  le  faites 
avaler  au  cheval  :  ce  que  vous  continuerez  jufques 
à  ce  qu'il  foit  guéri.  Il  faut  le  tenir  couvert ,  afin 
qu'il  fue  plus  facilement  ;  car  c'eft  le  moyen  de  guérir 
cette  maladie. 

4.  Prenez  concombre  fec  ,  noix  de  Chypre ,  de 
chacun  quatre  livres  ;  mêlez  tout  enfemble ,  &  le 
faites  diffoudre  dans  quelque  liqueur. 

5 .  Donnez  une  potion  faite  de  gentiane ,  arifto- 
loche  longue ,  raclure  d'ivoire ,  myrrhe  ,  baies  de 
laurier ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ,  pilées  &  ré- 
duites en  poudre  :  vous  en  donnerez  deux  cuillerées 
avec  du  vin  blanc ,  jufques  à  ce  que  le  cheval  foit 
guéri.  Voyez  Morve,  n.  3. 

Cirons  &  Dêmangeaifon  aux  Lèvres. 

Confultez  ci-deffus  ,  le  mot  Dégoût. 

Lèvres  noirâtres  &  féches. 

Voyez  au  mot  Fièvre. 

Lunatique. 

On  connoit  un  cheval  lunatique  par  une  fluxion 
qui  ne  lui  tombe  jamais  (  dit-on  )  fur  l'œil  qu'en 
un  même  tems  de  Lune  ;  &  celui  où  la  fluxion 
caufe  le  plus  de  défordre  ,  c'eft  lorfque  la  Lune  dé- 
croît. Ce  mal  eft  fi  dangereux  pour  les  chevaux, 
qu'ils  courent  rifque  bien  fouvent  de  devenir  aveu- 
gles :  voilà  le  fentiment  du  vulgaire  ,  quant  au  tems 
que  ce  mal  furvient.  Au  refte  cette  fluxion  fait  que 
l'œil  du  cheval  eft  blanc  &  fort  trifte. 

Remèdes. 

1 .  Prenez  de  l'eau  de  rue ,  &  baffinez-en  foir  & 
matin  l'œil  du  cheval  :  elle  ne  fera  que  bien. 

2.  Si  l'œil  eft  fort  enflammé  ,  fervez-vous  de  l'huile 
de  Saturne  ;  &  mettez-en  tous  les  jours  fept  ou  huit 
gouttes  dans  l'œil. 

3 .  Prenez  deux  livres  de  beurre  bien  frais ,  deux 
dragmes  de  turbith  ,  demi-once  d'aloës ,  demi-once 
d'agaric  :  dont  vous  lui  ferez  avaler  des  pilules.  Pen- 
dant ce  tems  ,  il  faudra  le  tenir  bien  couvert ,  lui 
donner  à  boire  de  l'eau  blanche  ,  &  pour  nourriture 
du  Ion  humecf  é ,  au  lieu  d'aveine.  Puis  vous  le  fai- 
gnerez  à  la  troifieme  barre  du  palais.  Ce  remède 
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doit  être  réitéré  lorfque  la  fluxion  recommence  à  qu'ils  fe  rompent  les  pieds ,  les  heurtant  l'un  contre 

p aroître  ;  jufqu'à  entière  guérifon.  l'autre  ;  c'efl  pourquoi  il  leur  fort  continuellement 

A.  Voyez  le  Journal  (Economique,  Avril  1762,  une  chaleur  des  ongles.  Ce  mal  fe  contracte  aufîi 


181  ;  &Mai,  p.  215. 


de  rendurciflement  des  ongles ,  par  le  trop  grand 
&c  rude  chemin ,  lorfque  l'humeur  s'infinue  le  Ion" 


Maigreur,  des  nerfs  ;  ce  qui  arrive  aux  forts  &  nerveux ,  où 

à  ceux  qui  s'entretaillent.  Il  ne  faut  point  tirer  de 

Pour  les  chevaux  devenus  maigres  par  le  trop  fang  dans  ces  endroits ,  vu  qu'il  s'y  mettrait  de  l'in- 

grand  travail ,  on  commence  par  leur  donner  du  fon  flammation  &c  de  la  dureté  :  il  vaut  mieux  fe  fervir 

fec  deux  fois  par  jour  ;  lorfqu'ils  font  un  peu  gras ,  de  l'emplâtre  qu'on  applique  aux  membres  démis, 

■on  fe  contente  d'une  fois  feulement  ,  qui  eft  environ  Le  mulet  eft  fujet  à  ce  mal  ;  les  ânes  en  font  exempts  ; 

midi  ;  on  les  nourrit  ainfi  dans  la  faifon  que  l'orge  &  le  cheval  n'y  efl  pas  abfolument  fujet. 
efl  en  verd ,  &  on  leur  en  donne  à  manger.   Sitôt         Voyez  Pied  rétréci  ,  ou  endurci  ;  entre  les  ma- 

que  l'orge  verte  eft  finie  ,  &  qu'il  faut  les  remettre  ladies  du  Btu  F. 
au  foin  &  à  l'aveine ,  on  a  foin  de  les  faire  faigner. 

Voyez  Gale  ;  Harajjé  ;  Fers.  Melicefrides  :  &  toutes  autres  pujlules  dont  la  peau 

Voyez  auffi  Maigreur  ,   entre  les  maladies   du  peut  être  attaquée. 

Bœuf. 

Lorfqu'on   s'apperçoit    qu'un  cheval  ,  quoique         On  nomme  melicefrides  ,  des  tumeurs  qui  ont 

bien   nourri  &  travaillant  peu ,  eft  toujours  maigre  quelque  reffemblance  avec  un  rayon  de  miel  ;  & 

&  languiflant  ;  il  faut  le  faigner  deux  ou  trois  fois  qui   attaquant   les    jointures  jettent   une   matière 

à  la  veine  du  cou  :  &  le  lendemain  lui  faire  prendre  gluante  femblable  au  miel. 

«ne  chopine  de  bonne  huile  d'olives  ,  avec  une  livre  1 .  Il  faut  faigner  le  cheval  au  genou  ;  &  le  frotter 

de  beurre  frais.  Deux  jours  après  cette  purgation  avec  une  éponge  trempée  dans  du  vin,  ôcdel'hy- 

on  fera  bouillir  deux  boifleaux  de  bon  fon  de  fro-  dromel. 

ment  deux  ou  trois  bouillons  dans  deux  féaux  d'eau         2.  Si  cela  ne  le  guérit  pas ,  il  lui  faudra  appliquer 

de  fontaine  ;  on  y  ajoutera  quatre  onces  d'anis  verd  ;  légèrement  fur  le  genou  une  lame  de  fer  chaud  ;  puis 

puis  on  tirera  le  fon,  que  l'on  mettra  en  pelotes  le  panfer  avec  deux  livres  d'huile ,  fix  onces  de  fel  am- 

pour  lui  en  donner  à  manger  tant  qu'il  voudra  ;  &  moniac ,  huit  onces  d'ozeille  fauvage  ;  verd-de-gris  , 

on  lui  en  donnera  l'eau  à  boire  foir  &  matin  à  fa  litharge ,  de  chacun  fix  onces  ;  écume  de  nitre ,  autant 

foif  :  lorqu'il  n'y  en  aura  plus ,  on  en  fera  de  nou-  qu'il  en  fera  befoin  ;  encens ,  cerufe ,  de  chacun  qua- 

velle  de  la  même  manière.  Outre  cela  on  le  nour-  tre  onces;  le  tout  mêlé  enfemble.  Ou  bien  vous  uferez 

rira  de  bon  foin  ;  on  lui  donnera  foir  &  matin  deux  de  la  compofition  fuivante  :  nitre ,  vieux  oing ,  bi- 

•forts  picotins  d'aveine,  où  il  y  aura  deux  onces  de  tume  ,'  trois  onces;  fel  ammoniac  ,  ozeille  fauvage, 

bon  miel  :  continuant   ainfi  durant  trente  -  cinq  à  litharge ,  cérufe ,  de  chacun  une  once  ;  airain  brûlé 

quarante  jours.  Pendant  ce  tems  on  ne  le  fera  point  &  verd  -  de  -  gris ,  de  chacun  deux  onces  ;  huile  , 

travailler.  Au  bout  des  quarante  jours ,  on  le  nour-  une  livre  &  demie  :  que  vous  mêlerez  enfemble. 

rira  pendant  douze  autres  avec  de  bon  foin  &  de  On  peut  encore  panfer  l'ulcère  avec  de  la  cire  fon- 

l'aveine  pure  ;  afin  de  lui  affermir  la  graiffe.  due  dans  de  l'huile  &  de  la  graine  :  les  lavant  d'eau 

Voyez  Remèdes  pour  les  Chevaux.  de  mer ,  s'il  s'en  trouve  ;  finon  d'eau  fraîche.  Quel- 

Voici  un  remède  que  l'on  dit  être  fpécifique  pour  ques-uns  ont  dit  qu'il  faloit  brûler  les  melicefrides 

le  Gras  fondu.  Saignez  le  cheval  aux  flancs  :  prome-  avec  des  lames  d'airain  ,  &  non  avec  du  fer. 
nez-le  fouvent  :  &  lui  donnez  de  demi-heure  en  de-         3 .  Les  melicefrides  fe  guérhTent  encore  avec  des 

mi-heure  des  lavemens  de  bon  lait  frais  &  de  jaunes  remèdes  répercuffifs  &  agglutinans  ;  le  premier  jour 

d'œufs.  Pour  lui  rendre  l'appétit  ;  fon  manger  ordi-  on  les  frotte  de  fel  &  d'huile  ;  &  les  jours  fuivans 

naire  fera  de  farine  de  froment  ,  mêlée  avec  miel  on  les  lave  d'eau  chaude  &  ondes  oint  de  graiffe 

rofat ,  fucre ,  &  un  peu  de  vinaigre  rofat  &  de  mie  d'oie  avec  du  beurre. 

de  pain  bien  froifïée  :  qu'on  lui  donnera  avec  le         Les  ulcères  qui  fluent  par  quelque  trou ,  font 

jnerf  de  bœuf,  en  guife  d'armand.  appelles  hydatides  ou   crevaffes  j  &  viennent  aux 

Confultez  le  Journal  Œcon.  Mai  1753  ,  p.  90.  talons  ,  fous  les  pieds.  Il  ne  faut  pas  y  appliquer  le 

On  voit  quelquefois  des  chevaux  qui  ont  le  flanc  feu.  Elles  fe  connoiflent  à  ce  que  le  cheval  demeuré 

altéré ,  &  qu'on  veut  engraiffer.  On  y  réufîit  en  met-  couché  plus  qu'à  l'ordinaire  ;  qu'il  ne  peut  fe  lever 

tant  une  poignée  d'aveine  fur  un  boiffeau  de  paille  qu'avec  aide  ;  &  qu'étant  levé  il  étend  les  cuiffes 

hachée  ;  le  tout  humeclé  &  donné  de  la  forte  aux  &  les  retire.  Ce  mal  arrive  aux  chevaux  en  hiver  : 

chevaux.  quand  ils  ont  un  peu  marché ,  ils  ne  le  fentent 

Mal  de  cœur.  point. 

Molettes. 

Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  Bœuf. 

Ce  qu'on  nomme  Molette ,  efl  une  tumeur  à  peu- 

Maux  de  tête.  près  groffe  comme  une  noifette  ;  d'abord  molle  & 

fans  douleur  ;  mais  qui ,  par  fuccefîion  de  tems , 

Prenez  de  la  farine  de  froment ,  de  la  térében-  devient  dure  &  fenfible.  Elle  affècle  ordinairement 

thine ,  du  fang  de  dragon ,  du  maftic  en  poudre ,  le  boulet  :  &  elle  efl  une  fuite  de  l'enflure  &  de 

de  chacun  quatre  onces ,  &  quatre  jaunes  d'œufs.  l'engorgement  auxquels  efl  fujet  un  boulet  menu 

Le  tout  bien  mêlé  doit  être  appliqué  fur  le  front  &  petit ,  &  par  conféquent  trop  flexible ,  foible , 

du  cheval  pendant  trois  jours.  &:  incapable  de  réfuter  à  la  fatigue.  Aufïï  voit-on 

fréquemment  des  molettes  aux  chevaux  fins  ,  &  aux 

Ma^ole.  Barbes  ,  Efpagnols  ,   &  Arabes.    Les  chevaux  Ita- 
liens ,  &  les  Anglois ,  en  ont  même  dès  l'âge  de 

La  Mazole  vient  aux  pieds  des  jeunes  Chevaux  quatre  ,  cinq ,   ou  fix  ans  ,  lorfqu'ils  ont  été  tra- 
vers la  couronne.  Ce  font  des  boffes  endurcies  ;  qui  vailles  trop  jeunes. 

rendent  les  chevaux  boiteux  en  hiver  à  caufe  de  la         II  y  a  trois  efpeces  de  molettes  :  les  fimples ,  les 

Jjoue ,  &  en  été  à  caufe  de  la  chaleur ,  d'où  vient  nerveufes ,  &  les  foufilées. 
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La  Molette  funpU  eft  placée  entre  l'os  ck  le  ten- 
don ;  à  coté  ,  vers  le  haut ,  ou  au  dedans  ,  ou  au  de- 
hors du  boulet. 

La  Molette  nerveufe  fe  rencontre  fur  le  ten- 
don même  ;  &  le  plus  fouvent  au  boulet  de  der- 
rière ;  où  elle  s'endurcit  prefque  toujours  ,  jufques- 
là  même  que  l'on  dit  qu'il  s'y  forme  quelquefois 
des  efpeces  d'ofTelets.  Ce  qui  fait  que  les  boulets 
de  derrière  y  font  plus  fujets ,  c'eft  qu'il  y  a  tou- 
jours plus  de  violence  dans  les  efforts  qui  fe  font 
de  la  part  de  l'extrémité  inférieure  de  l'arriere- 
main. 

La  Molette  foufflée  furvient  au  deffus  du  derrière 
du  boulet  ;  &  elle  fe  fait  voir  des  deux  côtés  de  la 
jambe  ,  en  dedans  &  en  dehors.  Elle  n'eft  pas  moins 
à  redouter  que  la  nerveufe. 

En  général ,  ces  tumeurs  peuvent  être  caufées 
par  une  lymphe  naturellement  épaiffe  ;  &  par  con- 
séquent plus  difpofée  à  s'arrêter  en  certains  en- 
droits ,  principalement  aux  extrémités.  Outre  cela 
des  efforts  violens ,  des  détorf es ,  des  rneurtriffures , 
qui  allongent  ou  froiflent  les  fibres  tendineufes , 
arrêtent  neceffairement  le  cours  de  la  lymphe  qui 
y  aborde  pour  les  nourrir.  Aufïi  voit-on  les  molettes 
paroître  à  la  fuite  d'un  voyage  ou  d'un  travail  forcé  : 
elles  le  dilfipent  quelquefois  par  le  ieul  repos  :  elles 
font  communes  en  été  &  dans  la  chaleur  :  la  neige 
&  les  grands  froids  les  rendent  douloureufes ,  en 
forte  que  le  cheval  en  devient  boiteux  :  enfin  elles 
fe  durciffent  au  bout  d'un  certain  tems  ,  &  eftro- 
pient  l'animal. 

Il  eft  rare  que  les  molettes  fe  guériffent  radica- 
lement. Quelque  force  que  l'on  luppoië  dans  les 
médicamens  réfolutifs  ,  elle  femble  toujours  trop 
foible  pour  faire  rentrer  dans  le  torrent  de  la  cir- 
culation une  humeur  fi  épaiffe ,  &  qui  d'ailleurs  ne 
peut  y  être  rapportée  qu'en  remontant  contre  fon 
propre  poids.  Il  eft  vrai  que  l'on  emploie  aflez  ordi- 
nairement avec  fuccès  les  fuppuratifs  :  mais  les  mo- 
lettes le  reproduifent  prefque  toujours  au  bout  de 
quelque  tems.  Et  fi  quelques  perfonnes  ont  l'art  de 
faire  très-promptement  difparoître  ces  tumeurs  par 
des  remèdes  palliatifs  ;  on  ne  doit  pas  regarder  cela 
comme  une  guérifon  :  on  dit  alors ,  que  les  molettes 
font  refferrées.  C'eft  ce  que  l'on  reconnoit  à  ce  qu'elles 
laiffent  toujours  entrevoir  à  la  partie  qu'elles  occu- 
poient ,  le  poil  beaucoup  plus  uni  qu'ailleurs. 

Entre  les  remèdes  dont  on  peut  efpérer  un  bon 
effet ,  on  ufera  de  celui-ci.  Un  Maréchal  qui  ait  la 
main  bien  légère  ,  frottera  à  fec  la  molette  ;  puis 
la  percera  julqu'au  vif  en  cinq  ou  fix  endroits  avec 
des  pointes  d'aiguilles.  Il  en  lortira  une  eau  rouffe 
&  rougeâtre.  Auffvtôt  il  faudra  appliquer  contre  la 
molette  la  moitié  d'un  pain  fortant  du  four  ;  le  lier 
bien  exactement  deffus  :  &  réitérer  deux  ou  trois 
fois.  On  prétend  que  cela  fuffit  pour  faire  entière- 
ment difparoître  les  molettes. 

Voyez  le  Journal  (Econ.  Mai  1753,  p.  92. 

Moifondement ,  ou  Morfondure. 

Cette  maladie  vient  aux  chevaux  lorfqu'ort  les 
fait  paffer  d'une  extrémité  à  une  autre  ;  c'eft-à-dire  , 
lorfqu'ayant  trop  chaud ,  on  les  laiffe  tout  d'un  coup 
avoir  trop  froid.  On  reconnoit  qu'ils  font  morfon- 
dus ,  lorfqu'ils  ont  le  gofier  fec  ,  &C  plus  dur  qu'à 
l'ordinaire. 

Il  faut  avoir  foin  de  les  tenir  dans  un  lieu  chaud , 
6c  leur  mettre  de  bonnes  couvertures.  Après  quoi 
on  leur  donnera  pour  breuvage  du  fang  de  porc 
tout  chaud  ;  &  enfuite  du  vin ,  de  la  rue  ,  &du  miel , 
bouillis  enlemble.  Voyez  Morfondure ,  dans  l'article 
Bœuf.  Le  Journal  (Econ.  Mai  1753  ,  p.  93. 
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Morfures  ou  piauures  faites  par  les  bêtes» 
Morfure  des  ferpens  ,  vipères  ,  &c. 
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Les  indices  de  la  morfure  de  vipère ,  font  que  le 
poil  de  tout  le  corps  fe  hériffe  ;  il  fe  fait  une  éruption 
de  boutons ,  les  yeux  s'enflent ,  le  cheval  grince  des 
dents  ,  les  poils  lui  tombent.  Le  remède  eft  de  prendre 
du  poivre  blanc  ou  du  noir  ,  trente  grains  piles  avec 
dix-huit  onces  de  vin  vieux ,  &  les  lui  faire  avaler  i 
O  u  du  thym  pilé  dans  du  vin  doux  :  ou  de  la  rue 
pilée  avec  du  vin  :  ou  des  câpres  fauvages  avec  du 
vin  ou  de  l'armoife  ;  mais  ce  remède  met  le  cheval 
en  danger. 

Plufieurs  brûlent  la  plaie  après  l'avoir  fearifiée  ;  & 
enfiiite  lavent  l'ulcère  avec  de  l'urine,  &  l'oignent 
d'un  lénitif. 

Il  faut  prendre  de  la  terre  d'une  fourmilliere  ,  la 
mêler  avec  du  vin  &  l'appliquer  fur  la  morfure. 

La  racine  d'afphodel  pilée  avec  du  vin  vieux ,  & 
mife  dans  la  plaie ,  eft  un  remède  fouverain  contre 
la  morfure  de  toutes  fortes  de  bêtes  venimeufes  : 
De  même  que  fi  vous  découpez  de  petites  hiron- 
delles &C  les  appliquez  fur  la  plaie.  Il  eft  bon  aujfi  de 
mettre  fur  la  morfure  le  nid  même  des  hirondelles. 

On  fe  fert  encore  pour  les  morfures  des  bêtes  ve- 
nimeufes ,  de  mauves  pilées ,  qu'on  applique  deffus. 

Morfure  d'un  chien  enragé. 

Vous  appliquerez  fur  la  partie  bleflee ,  de  la  fiente 
de  chèvre ,  de  la  faumure  &c  de  l'hieble ,  demi-livre  de 
chaque  ;  ck  quarante  groflès  noix ,  pilées  avec  le  refte. 

Voyez  Rage,  entre  les  maladies  du  Bœuf.  Rage. 
n.  VI.  REMEDES  pour  les  maladies  des  Chevaux* 

Morfure  de  fanglier. 

Le  cheval  eft  quelquefois  bleffé  d'un  fanglier  au 
genou  ,  ou  à  la  cuiffe  ;  ce  qui  fe  convertit  en  ulcère. 
Il  faut  laver  le  mal  avec  de  l'eau  fraîche  ;  prendre 
du  galbanum ,  6k  y  en  appliquer. 

Voyez  Ulcères  provenant  de  Défluxions. 

Morve. 
Voye^  Gourme.  i 

La  Morve  procède  d'un  ulcère  malin  formé  dans  les 
fofîes  nafales  ;  ck  qui  n'affecle  pas  toujours  le  foie ,  le 
poumon ,  ni  d'autres  vifeeres ,  comme  on  l'a  fuppofé 
généralement.  La  matière  qui  coule  des  nafeaux  eft 
blanche  ,  jaune  ,  ou  verdâtre  ,  quelquefois  teinte 
de  fang ,  enfin  noire  èk  infect  e  quand  le  mal  eft  in- 
vétéré. Il  y  a  des  chevaux  morveux  qui  font  très- 
gras  ,  qui  mangent  6k  travaillent  bien  ,  pendant  plu- 
fieurs années  :  puis  ils  maigriflent  &  s'affoibliffent 
quand  la  maladie  a  fait  des  progrès.  Alors  leurs 
flancs  touchés  de  la  main  rendent  du  fon  comme  un 
tambour  ;  ces  animaux  ne  peuvent  manger  ,  ne  peu- 
vent pas  même  touffer ,  quoiqu'ils  s'efforcent  ;  £k  ont 
des  douleurs  intérieures  aiguës.  Si  tous  ces  fignes  pa- 
roiffent  enfemble ,  ils  préfagent  la  mort ,  ék  tous  re- 
mèdes font  inutiles.  Si  le  mal  n'eft  pas  encore  confir- 
mé ,  on  pourra  fe  fervir  du  remède  fuivant  fort  ap- 
prouvé :  Deux  verres  de  moût  de  raifins  blancs  , 
poudre  de  peucedanum  6k  d'ariftoloche  ,  de  chacune 
deux  onces  ,  jettes  dans  les  nafeaux  pendant  fept 
jours  ;  durant  lefquels  on  nourrit  le  cheval  modi- 
quement. 

Sephonte  dit  que  fi  le  cheval  ou  mulet  eft  atta- 
qué de  la  Morve  articulaire ,  il  faut  lui  tirer  du  fang 
des  jambes"  de  derrière  ;  puis  appliquer  des  lames 
de  fer  brûlant  fur  les  articles,  jufques  à  ce  que  l'hu- 
meur aqueufe  en  forte  ;  enfin  prendre  une  livre  de 
faumure  de  poiflbn  ,  la  mettre  dans  un  pot  de  terre 
neuf,  y  mêler  fuffifamment  d'huile  ,  trois  dragmes 
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4'opopanax  ,  quatre  poignées  de  roquette  ;  &  en 
faire  prendre  tous  les  jours  quatre  onces.  En  hiver, 
il  faut  tenir  le  cheval  à  l'air  ;  &  en  été  dans  l'eau , 
en  forte  qu'il  nage.  Les  croûtes  étant  tombées  de 
deffus  les  articles  ,  on  y  appliquera  verd-de-gris  ,  & 
chalchïs  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ;  huile  &  cife 
en  quantité  fuffifante  ;  &t  le  tout  étant  réduit  en 
onguent ,  on  l'appliquera  fur  les  ulcères. 

Divers  Remèdes  pour  la  Morve. 

i.  Il  faut  prendre  baies  de  laurier  deux  onces, 
ccume  de  nitre  cinq  onces  ,  autant  de  foufre  vif, 
myrrhe  trois  onces  ,  gentiane  fix  onces  ,  iris  trois 
onces  ;  femences  de  perfil  &  d'ariftoloche ,  de  cha- 
cune trois  onces  ;  le  tout  pilé  enfemble ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  amalgamé  ;  puis  en  faire  des  paftilles  & 
les  faire  prendre  dans  du  vin  blanc. 

2.  Dans  le  commencement ,  il  faut  fecourirle  che- 
val tant  par  faignées  que  par  médicamens  évacuans  & 
préparans  ;  ce  qui  fera  évacuer  par  les  nafeaux  une 
matière  vifqueufe  ,  blanche ,  jaune ,  ou  languino- 
lente ,  quelquefois  infecte  &  quelquefois  fans  odeur. 
Il  faut  obferver  que  ces  humeurs  produifent  quelque- 
fois des  étranguillons ,  maux  de  gorge  ,  difficultés 
de  refpirer  ,  maux  de  cœur  ,  maux  des  yeux ,  avives , 
furdités ,  inflammations  de  la  bouche  ou  des  jambes  ; 
d'où  proviennent  les  veffigons  ,  les  furots  ,  les  cour- 
bes ,  Ja  goûte  &  autres  maux. 

3 .  Plufieurs  ont  remarqué  que  quand  le  cheval  a 
eu  le  farcin ,  il  devient  facilement  morveux.  C'eft 
pourquoi  il  le  faut  purger  de  tems  en  tems ,  pour 
préparer  les  humeurs  des  chevaux  qui  font  en  doute 
d'être  morveux.  Il  faut  pendant  quinze  jours  leur 
faire  boire  de  la  décottion  de  pas  d'âne  miellée; 
&  pendant  trois  matins  leur  donner  de  la  poudre 


de 


myrrhe 


gentiane  , 


ariftoloche  longue  ,  baies 


de  laurier  ,  &  raclures  d'ivoire  ,  autant  des  unes 
que  des  autres  ;  dont  on  délayera  une  cuillerée 
dans  du  vin  tiède  ,  pour  la  faire  avaler  à  chaque 
cheval.  Quelques-uns  en  donnent  au  fécond  jour 
&C  au  troifieme  une  cuillerée  &  demie  pour  éva- 
cuer. Voyez  Lèpre ,  n.  5 . 

4.  Les  pilules  de  hiera-picra ,  &  cochées  ,  y  font 
fort  propres  ;  comme  auffi  celles  d'agaric  &C  de  co- 
loquinte. 

5 .  Quelques-uns  introduifent  des  plumaceaux  ou 
de  l'ellébore  dans  les  nafeaux  ;  ce  qu'il  ne  faut  faire 
qu'après  de  bonnes  purgations.  D'autres  font  mâ- 
cher au  cheval ,  de  la  racine  d'anémone  attachée  au 
mors  de  la  bride  ;  ou  de  la  pyrethre  &  de  la  ftaphi- 
faigre  réduites  en  poudre  &  mifes  dans  un  petit  fac 
de  toile  bien  approprié  au  mors. 

6.  Faites  premièrement  un  féton  fur  la  queue, 
&  au  garrot.  Puis  faites  boire  au  cheval  un  demi-pot 
d'eau  de  morelle  diftillée  ;  faites-le  enfuite  courir 
deux  cens  pas ,  aller  ou  revenir  à  toute  bride  ;  en- 
fuite  laiffez-le  vingt-quatre  heures  fans  bouger  de 
l'écurie  ,  &  fix  heures  ians  manger.  Après  quoi 
vous  le  purgerez  avec  coloquinte  ,  fenné  &  agaric , 
de  chacun  deux  onces  ;  que  vous  ferez  infufer  pen- 
dant une  nuit  dans  une  pinte  de  vin  blanc.  Vous 
le  parfumerez  de  turbith  &  d'ellébore  ;  &  lui  don- 
nerez le  plumaceau  une  fois  le  jour ,  avec  de  l'huile 
de  laurier.  Enfin  vous  prendrez  de  l'huile  rofat  & 
du  beurre  frais  ,  que  vous  ferez  fondre  enfemble  ; 
vous  lui  en  mettrez  dans  les  oreilles  aulîi  chaud 
qu'il  le  pourra  fourTrir ,  &  les  boucherez  avec  du 
coton.  Vous  continuerez  ainfi  jufques  à  guérifon, 
qui  arrive  environ  au  bout  d'un  mois. 

7-  On  peut  encore  purger  avec  les  pilules  indi- 
quées ci-dciious  pour  la  Poujj'e. 

b.  Coniultez  le  Journal  (Economique  ,  Mai  1753  , 
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p.  94-5.  Le  Traité  de  la  Morve,  publié  par  le  fieiir 
La  Folle  en  1749  :  &  fes  nouvelles  Expériences  & 
Obfervations  imprimées  en  1754.^-8°.  Cet  habile 
Maréchal  a  réuffi  à  guérir  la  morve  en  trépanant 
les  chevaux  ,  puis  injecf  ant  dans  les  finus ,  des  li- 
queurs convenables.  Il  regarde  les  fumigations  comme 
très-utiles. 
N.  B.  La  morve  eft  une  maladie  très-contagieufe, 

Douleur  de  Nerfs. 

Voyez  ci-deffus  au  mot  Boitement. 

Quand  le  cheval  étend  la  tête  ;  que  fes  lèvres  font 
retirées  ;  que  fes  dents  font  ferrées  ;  qu'il  ne  peut 
ni  boire  ,  ni  manger  ;  qu'il  piffe  doucement  ;  qu'il 
chancelle  en  marchant  ;  que  le  ventre  ne  rend  rien  que 
par  contrainte  :  alors  les  nerfs  font  fort  tendus;  &  ce 
■  cheval  fouffre  beaucoup ,  &  ne  vit  pas  longtems. 

Voyez  ci-deflbus  ce  qui  concerne  les  Plaies 
\des  Nerfs.  Le  Journal  (Economique ,  Avril  1762, 
]p.  180  :  &  Mai ,  p.  215. 

Nerf  meurtri  :  ou  piqué  :  ou  un  peu  déchiré. 

Voyez  ci-deffus  ,  entre  les  articles  des  Bleffureû 

Plaies  des  Nerfs.  Il  faut  faire  bouillir  de  la  lie 

d'huile  environ  trois  chopines  ,  avec  deux  poi- 
gnées d'écorce  &  de  racine  d'orme  ;  prendre  une 
chopine  de  cette  décoefion  &  la  mêler  avec  trois 
onces  de  fiel  de  taureau  ;  le  tout  mis  dans  un  pot  , 
le  faire  cuire  ;  &  quand  il  fera  bien  cuit  le  parler  par 
un  panier  ,  puis  le  vërfer  dans  un  pot  pour  s'en 
fervir  dans  l'occafion. 

Si  les  Nerfs  font  Ulcérés  ,  prenez  une  livre  de  cire 
huit  onces  d'huile  ,  trois  onces  de  verd-de-gris  , 
réfine  une  livre ,  manne  trois  onces ,  &  du  vinaigre 
\ine  quantité  fuffifante  :  vous  pilerez  la  manne  avec 
le  verd  -  de  -  gris  dans  le  vinaigre  ;  mêlerez  enfuite 
le  tout  ;  &  en  appliquerez  fur  le  mal. 

Si  les  nerfs  refîentent  quelque  Douleur,  prenez  une 
livre  de  cire  jaune  ,  une  demi-once  de  ftorax ,  une 
livre  de  verd-de-gris  ,  de  la  cire  vierge  blanche  & 
du  pavot ,  de  chacun  une  livre  &  demie  ;  des  baies 
de  laurier  quatre  livres  &  demi  :1e  tout,  étant  pilé 
&  mêlé  ,  vous  l'appliquerez  deffus. 

Voyez  ci-deffus  ,  Bleffure  d'épines* 

Oreilles  baifjées. 
C'eft  quelquefois  figne  de  fièvre.  Voyez  Fuvrc* 

Palais  enflé. 
Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  œ  u  Fi 

Peigne. 
Confultez  l'article  Peigne. 
Pieds  enflés. 

Voyez  cette  maladie ,  entre  celles  du  B  (E  u  F  :  & 

ci-deffus  Ma^ples. 

Pied  malade. 

Voyez  Gourme  :  Verrues  :  Ulcère. 

Pied  rétréci  3  ou  endurci. 
Confultez  cet  article  entre  les  maladies  du  Bœuf, 


Pied  douloureux. 
Voyez  le  Journal  QLcon.  Avril  1762,  p.  181 


Pierrç 
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Pierre  dans  la  vefflt. 

Traitez  le  cheval ,  comme  il  eft  dit  fous  ce  mot 
dans  l'article  Bœuf. 

Piquure  de  Mouches. 

Pour  l'empêcher  :  prenez  des  feuilles  de  noyer, 
ou  du  brou  de  noix  :  empliffez-en  un  chauderon  ; 
mettez  de  l'eau  par  deflus  ,  &  faites  bouillir  le  tout 
durant  un  bon  quart  d'heure.  Avant  de  harnacher 
les  chevaux  ,  loit  le  matin,  foit  l'après  midi,  bou- 
chonnez-les bien  tous  les  jours  ,  foit  avec  ces  feuilles 
ou  ce  brou  ,  foit  avec  une  éponge  trempée  dans  la 
déco&ion  ;  qui  ne  peut  être  trop  forte.  Les  mouches 
qui  viendront  fur  les  chevaux  y  referont  peu ,  &  ne 
les  piqueront  pas.  *  Mémoires  de  l'Acad.  des  Sciences 
de  Paris  ,  1741. 

On  dit  que  le  fuc  des  feuilles  de  courge ,  récem- 
ment tiré  ,  produit  le  même  effet. 

Piquure  de  fcorpion. 

Quand  le  cheval  a  été  piqué  d'un  fcorpion ,  fes 
pieds  fe  retirent ,  &  aufli-tôt  il  boîte  6c  ne  peut 
marcher.  Il  jette  par  les  nafeaux  une  humeur  ver- 
dâtre  ;  &  il  ne  refpire  qu'avec  peine.  Il  faut  le  trai- 
ter comme  ceux  qui  font  mordus  des  ferpens  :  voyez 
ci-deflus,  Morfure, 

Piquures  de  vipères  &  d'araignées. 

Quand  les  araignées  ou  les  vipères  ont  mordu  un 
chevr.l ,  fes  tefticules  enflent  ;  il  paroît  (  dit-on  )  en 
ion  urine  comme  une  toile  d'araignée  ;  6c  il  eft  tout 
£n  fneur.  Si  la  morfure  a  fait  une  plaie ,  il  faut  la 
Couper  à  l'entour ,  afin  d'en  faire  ibrtir  le  venin  ; 
puis  y  mettre  le  feu  avec  un  fer  chaud.  S'il  n'y  a 
point  de  plaie ,  il  faudra  toutefois  fe  fervir  des  re- 
mèdes qui  font  propres  à  la  morfure  ;  y  appliquant 
de  l'ariftoloche  pilée  avec  du  vin  ,  &  de  la  femence 
de  perfil  fauvage  ,  ou  bien  d'autre  perfd.  On  fera 
avaler  au  cheval  des  baies  de  laurier  pilées  dans  deux 
chopines  de  vin ,  avec  de  l'eau  rofe  ;  on  le  renfer- 
mera en  une  écurie  chaude  ;  ck  on  le  lavera  d'eau 
chaude  :  on  lui  donnera  à  manger  des  tendrons  de 
laurier  ,  ou  du  foin  ;  &  de  l'eau  chaude  à  boire  ; 
jufques  à  ce  que  la  douleur  foit  appaifée.  Quand  il 
aura  un  peu  repofé ,  on  le  fera  promener  :  il  faudra 
continuer  les  remèdes  jufques  à  ce  qu'il  foit  guéri. 
La  morfure  de  vipère  excite  une  fuppuration  noire. 

Voyez  ci-devant ,  Morfure  de  vipère. 

Piquure  (  ou  plutôt  Morfure  )  d'une  chauve-fouris. 

Il  faut  y  appliquer  de  la  fumeterre ,  arrêter  le 
fang  ;  &  faire  avaler  au  cheval  du  fel  de  chauve- 
fouris  dans  une  chopine  de  vin. 

Au  refte  cette  morfure  peut  n'être  pas  venimeufe. 

Piquure  à  La  corne  du  Cheval.  Recette  du  Duc  de  Veymar. 

Pilez  de  l'ortie  blanche  ;  ajoûtez-y  du  fel  &  du 
poivre  tant  foit  peu  ;  exprimez  le  jus  dans  le  trou  ; 
puis  mettez  le  marc  par  deffus  ;  bouchez  le  trou  avec 

du  fuif  ou  de  la  cire  ;  &  faites  ferrer. 

Pour  le  même. 

Prenez  de  la  cire  jaune  &  de  la  térébenthine  de 
.  Venife ,  une  once  6c  demie  de  chaque  ;  gomme  élé- 
mi  une  livre  ;  refîne  ,  ftorax  liquide  ,  benjoin  ,  quatre 
onces  ;  bétoine  &  plantain ,  huit  poignées  ;  fommités 
de  Millepertuis ,  quatre  poignées  ;  huile  de  Milleper- 
tuis la  quantité  qu'il  en  faut  :  le  tout  étant  réduit  en 
Tome  I. 
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onguent ,  vous  en  ferez  fondre  un  peu  dans  une  cuiller 
d'argent ,  le  ferez  dégoutter  dans  le  trou  :  6c  ferez 
ferrer  tout  de  fuite.  Cette  recette  a  été  donnée 
pour  bien  éprouvée 

Piquures ,  en  général.  Voyez  ci  -  deffus ,  Bleffures 
d'épines. 

Piffer  le  fang. 

Lorfqu'un  cheval  piffe  le  fang ,  on  peut  juger  qu'il 
a  les  reins  fort  échauffés.  Par  conféquent  il  faut  le 
faigner  ;  &  pour  achever  de  le  guérir  ,  lui  donner 
tous  les  matins  trois  chopines  de  vin  émétique  ; 
ayant  foin ,  avant  cette  prife ,  de  lui  donner  un  la- 
vement ainfi  compofé  :  On  prend  deux  pintes  6c 
demie  de  petit  lait  de  vache  ,  qu'on  fait  bouillir  avec 
deux  onces  de  fcories  de  foie  d'antimoine  ,  puis  on 
les  ôte  du  feu  ;  après  cela  on  y  mêle  quatre  onces 
d'huile  d'olives  ;  &  lorfque  ce  lavement  eft  tiède  , 
on  le  donne  au  cheval. 

Voyez  ce  mot  entre  les  maladies  du  B  (E  U  F. 


Plaies.  Voyez  fous  le  mot  Bleffure. 

Plume  avalée  ,  qui  fait  toujfer. 

Faites  bouillir  de  l'écorce  de  pêcher  dans  de 
l'eau  :  6c  lorfque  cette  eau  ne  fera  plus  que  tiède, 
vous  la  ferez  boire  au  cheval. 

Poil  qui  tombe. 

1 .  Si  le  poil  de  la  queue  tombe ,  il  faut  en  laver 
foigneufement  la  racine  avec  de  l'urine  &  de  l'alun  j 
6c  le  mouiller  de  vin  6c  d'huile  de  teins  en  tems. 

2.  On  dit  que  la  graine  de  chien  ou  de  renard  y 
eft  un  excellent  remède. 

3 .  Il  fera  bon  auffi  de  faire  cuire  de  la  racine  de 
guimauve ,  le  laver  de  cette  décoclion ,  &  le  frotter 
doucement  avec  la  main. 

4.  Le  mieux  de  tout  peut  être  de  laver  fouvent  la 
queue  dans  de  l'eau  claire  ,  &  de  ne  jamais  la  pei- 
gner qu'elle  ne  foit  bien  mouillée  6c  trempante 
dans  l'eau. 

Pour  faire  croître  les  crins  :  Hippocrate  ordonne 
de  la  leffive  de  chaux  011  l'on  ait  fait  bouillir  de  la 
cerufe  &  de  l'écume  d'argent  ;  on  en  lave  la  racine. 

2.  D'autres  confeilient  de  faire  bouillir  de  l'urine 
de  vache  &  du  vin  blanc  ,  pendant  trois  ou  quatre 
heures  ;  6c  d'en  laver  la  queue  6c  le  crin  :  Ou  de  les 
frotter  avec  de  la  lefîive  faite  de  cendres  de  farment. 

Rudeffe  du  Poil. 

Cet  accident  fait  que  le  poil  de  la  queue  du  che- 
val fe  dreffe  comme  celui  du  porc.  Quand  cela  ar- 
rive ,  il  frotte  fa  queue  contre  la  muraille  ;  6c  y  caufe 
un  ulcère.  Pour  le  guérir ,  il  faut  couper  les  poils ,  6c 
mettre  dans  l'ulcère  quelques  gouttes  de  tête  de 
pavot  trempée  dans  du  vinaigre  ;  mais  il  faut  frotter 
auparavant  l'endroit  avec  du  falpêtre. 

Voyez  ci-deffus  ,  aux  mots  Fiente  des  poules  ; 
Gale  ;  Gourme. 

Pour  blanchir  le  Poil  d'un  Cheval. 

Appliquez  fur  le  front  qui  n'a  point  de  marque  , 
de  l'excrément  humain  tout  chaud ,  6c  tout  fraî- 
chement rendu  ;  laiffez-1'y  pendant  une  nuit  :  6c  le 
matin  vous  trouverez  (  dit-on  )  une  étoile  blanche 
fur  le  front. 

Poifon. 

Voyez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  <£  u  F. 

Plaies  de  la  Poitrine.  Voyez  ci-deffus ,  au  mot 
Bleffure. 

Porreaux.  Voyez  Verrues, 

Dddd 
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Pouffe 


Cette  maladie  fe  connoît  à  ce  que  les  flancs  bat- 
tent ;  que  le  cheval  eft  fans  haleine  &  ne  peut 
prelque  pas  avancer  en  montant ,  &  qu'il  eft  lâche. 

i.  Si  le  mal  n'eft  pas  exceflif,  vous  ferez  arrofer 
d'urine  d'homme  fon  aveine  à  tous  fes  repas  :  ou 
vous  y  mettrez  de  la  fleur  de  foufre ,  ou  de  la  eo- 
îophone. 

Si  le  mal  eft  fort  grand ,  faites  brûler  deux  livres 
de  limaille  d'acier  avec  autant  de  bon  foufre  :  ce  qui 
produira  une  poudre  ,  dont  vous  mettrez  foir  tk. 
matin  une  cuillerée  à  bouche  dans  fon  aveine. 

2.  Après  la  purgation  fuivante  ,  qui  fuffit  feule 
fi  le  cheval  n'eft  que  gros  d'haleine ,  il  faut  mêler 
dans  fon  aveine  pendant  trois  jours ,  foir  &  matin , 
une  pinte  de  lait  tiède ,  &  une  poignée  de  graine 
de  lin  concaffée  :  cette  femence  eft  fort  bonne  pour 
cela  ;  les  Maquignons  s'en  fervent  fouvent  pour 
donner  à  leurs  chevaux. 

Pilules  pour  purger  les  Chevaux  qui  ont  la  pouffe. 

Prenez  aloés  cabalin  une  once  &  demie  ;  agaric 
.  demi-once  ;  coloquinte  préparée  ,  une  dragme  ; 
ihériaque  ,  une  once  &  demie.  Mêlez  le  tout  en- 
femble ,  &  l'incorporez  dans  une  livre  de  lard  qui 
ait  trempé  deux  fois  vingt-quatre  heures  dans  de 
l'eau  fraîche  qu'il  faut  changer  de  trois  en  trois 
heures.  Formez  -  en  des  pilules  groffes  comme  une 
noix  ;  que  vous  couvrirez  de  poudre  de  regliffe, 
ou  de  fon  ,  pour  les  faire  avaler.  Il  faut  que  le  cheval 
ait  auparavant  demeuré  bridé  ,  l'efpace  de  trois 
heures.     ' 

Après  les  avoir  prifes ,  vous  lui  ferez  avaler  une 
demi-livre  d'huile  d'olives  ,  mêlée  dans  une  pinte 
de  vin  tiède  ;  le  couvrirez  bien ,  &  le  promènerez 
l'efpace  de  trois  heures.  Après  quoi  il  faudra  le  re- 
mettre à  l'écurie ,  &  ne  lui  point  donner  d'aveine 
pendant  trois  jours.  Il  ne  fera  abreuvé  que  le  len- 
demain à  midi  ;  qu'on  lui  fera  boire  dans  l'écurie  de 
l'eau  blanchie  avec  de  la  farine  &  un  peu  de  fon. 
Au  même  tems ,  vous  le  mènerez  à  la  rivière ,  lui 
faifant  tremper  tout  le  ventre  jufqu'aux  côtés  l'ef- 
pace de  demi-heure  ;  &  l'empêcherez  de  boire, 
car  il  auroit  des  tranchées  :  puis  vous  le  ramènerez 
à  l'écurie ,  &  lui  donnerez  du  foin. 

La  purgation  eft  ordinairement  trente  heures 
avant  d'agir  :  c'eft  au  fortir  de  la  rivière  qu'elle  fera 
fon  effet ,  qui  dure  quelquefois  deux  jours.  Le  che- 
val vuide  des  puanteurs  incroyables ,  &  quelque- 
fois des  glaires.  Durant  la  purgation ,  il  eft  trifte  & 
dégoûté.  Après  les  trois  jours ,  il  faut  lui  nettoyer 
la  bouche  avec  du  porreau ,  du  fel  &  du  vinaigre , 
&  lui  donner  un  coup  de  corne.  Après  quoi  il  a  un 
appétit  excellent ,  &  devient  fort  gras  en  peu  de 
tems.  C'eft  une  très-bonne  recette  pour  remettre 
les  chevaux  qui  femblent  être  perdus.  Il  y  a  des 
perfonnes  qui  purgent  leurs  chevaux  de  trois  en 
trois  mois  avec  ces  pilules  ;  afin  qu'ils  fe  portent  tou- 
jours bien. 

Pour  la  pouffe  ,  &  pour  la  toux  invétérée. 

i .  Faites  fécher  du  bouillon  blanc  :  réduifez-le  en 
poudre  ;  &  mettez-en  une  ou  deux  bonnes  pincées 
dans  l'eau    que  vous  donnerez  à  boire  au  cheval. 

2.  Faites  bien  bouillir  du  genêt  dans  de  l'eau  de 
fontaine  :  &  toutes  les  fois  que  le  cheval  boira, 
mettez  dans  fa  boiflbn  une  pinte  de  cette  déco&ion. 

3 .  Coupez  bien  menu  de  l'ache  &  du  genêt  verd  ; 
&  en  jettez  dans  fon  aveine ,  qui  fera  arrofée  d'eau: 
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ne  lui  donnez  aufli  que  de  la  paille  de  froment.  Après 
avoir  obfervé  cela  pendant  quinze  jours  ;  lorfque 
vous  voudrez  le  vendre ,  abreuvez- le  dès  le  matin 
&  faites-le  refter  une  bonne  demie-heure  enfonce 
dans  l'eau  le  plus  que  vous  pourrez  :  puis  faites -le 
trotter  affez  long-tems  :  il  ne  battra  point  du  flanc 
de  plus  de  neuf  ou  dix  heures.  [  Au  refte  la  pouffe 
eft  un  des  cas  rédhibitoires  :  voyez  p.  583  ,  col.  2. 1 

Confultez  ci-deffous ,  le  mot  Toux.  Voyez  aufli 
REMEDES  pour  les  chevaux. \  Le  Journal  Œconom% 
Mai  1753  ,  p.  96. 

En  Bretagne ,  on  prétend  empêcher  les  chevaux 
de  devenir  pouffifs ,  en  leur  donnant  à  manger  beau- 
coup de  jonc  marin. 

Il  faut  fupprimer  la  luzerne ,  le  trèfle  &  le  fain- 
foin  ,  aux  chevaux  qui  ont  difpofition  à  la  pouffe  ; 
&  il  eft  mieux  de  les  mettre  à  la  paille  qu'au  foin. 

Poux. 

Si  le  ventre  du  cheval  eft  chargé  de  poux ,  il  faut 
mettre  des  mures  dans  fon  aveine.  Plufieurs  lui  la- 
vent le  ventre  avec  de  la  décoftion  de  racine  de 
mûrier. 

Si  les  poux  ont  fait  quelque  plaie ,  il  faudra  y  ap- 
pliquer du  fuc  de  porreau ,  mêlé  avec  du  fel ,  de 
l'huile  &  de  la  poix. 

Si  les  poux  font  par  tout  le  corps  ;  il  faut  le  frotter 
de  ciguë  verte  pilée.  L'onguent  gris  pafle  pour  être 
un  fpécifique. 

Si  quelque  humeur  maligne  a  fait  naître  ces  poux,' 
il  faudra  purger  avec  le  fuc  de  la  racine  de  pain  de 
pourceau  pilée  &  mêlée  avec  de  l'huile  ;  puis  frotter 
les  jours  luivans  avec  de  la  leflive  chaude. 

Voyez  Pedicularis.  Le  mot  Poux ,  dans  l'article 
Bœuf. 

Queue  quife  dégarnit. 

Voyez  ci-deffus ,  au  mot  Poil  qui  tombe. 

Queue  où  le  poil  fe  dreffe. 
Voyez  Rudeffe  du  Poil,  p.  577 ,  col.  2. 

Rage. 
Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  (S.  V  F* 

Rejpiration  fréquente. 

Voyez  Fièvre. 

Rejpiration  gênée. 

Voyez  ci-deffus,  Colique;  &  fous  hs  mots  Dou- 
leur ;  Fièvre  ;  Gourme  par  les  nafeaux. 

Retraite» 
Voyez  Enclouurt ,  n.  3 . 

Rhume. 

Voyez  Morfondement.  Le  Journal  (Economique  t 
Mai  1762,  p.  215-6. 

Rogne. 

Voyez  ce  mot ,  dans  l'article  Bœuf.  Le  Journal 
(Econom.  Avril  1762,  p.  i8o;&  Mai  p.  215. 

Roquette  dangereufe  aux  Chevaux. 

Quand  le  cheval  fe  couche  fur  la  roquette,  ou 
qu'il  fe  frotte  contre  un  arbre  entouré  de  cette  herbe  , 
aufli-tôt  (  dit-on  )  la  peau  s'enfle  &  s'endurcit  ;  fes 
yeux  s'enfoncent.  Il  faut  piler  trois  onces  de  vitriol  r 
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avec  demi-livre  de  bon  vinaigre ,  dont  on  frottera 
les  élevures  :  mais  il  faut  prendre  garde ,  qu'il  n'en 
tombe  dans  les  yeux. 

Sablonneure. 
Voyez  Encloiiun  i  n.  6. 

Sang-fues  attachées  aux  Chevaux, 

Les  fang-fues  ont  coutume  de  fe  jetter  à  la  bou- 
cbe  ,  &C  s'attacher  au  palais  du  cheval  quand  il  boit. 
11  faut  les  arracher  ;  le  pouvant  faire  fans  difficulté. 
Si  quelqu'une  s'attache  au  gozier ,  elle  fe  remplit 
de  fang  &  empêche  le  paffage  des  alimens  :  &  s'il 
s'y  en  rencontre  plufieurs  ,  elles  fiiffoquent  le  che- 
val ;  pour  lors  il  faut  lui  faire  avaler  de  l'eau  tk  de 
l'huile.  Il  y  en  a  qui  difent  qu'il  faut  frotter  de  fel , 
ou  de  racine  d'ariftoloche  pilée  dans  du  vinaigre  & 
mêlée  avec  de  l'huile  ,  la  langue  que  l'on  tiendra 
hors  de  la  bouche. 

Si  la  fang-fue  eft  attachée  en  un  lieu  d'où  la 
main  ne  puilfe  l'ôter ,  il  faudra  prendre  un  rofeau , 
au  travers  duquel  on  y  fera  couler  de  l'huile  avec 
du  vin  :  ainfi  la  fang-fue  tombera.  On  peut  auffi 
faire  fentir  au  cheval  par  un  tuyau ,  l'odeur  d'une 
punaife  brûlée.  D'autres  tuent  des  punaifes  dans  les 
nafeaux  du  cheval  ;  &  par  cette  voie  l'on  fait  mourir 
aufîi-tôt  la  fang-fue  :  ce  remède  eft  bon  pour  toutes 
fortes  d'animaux.  On  peut  encore  effayer  d'ôter  la 
fang-fue  avec  une  feuille  de  figuier ,  ou  un  morceau 
de  drap  rude.  Si  elle  eft  defeendue  dans  l'eftomac , 
on  la  fait  fortir  en  faifant  avaler  de  l'huile  au  cheval. 
Si  elle  s'eft  jettée  aux  nafeaux ,  le  fang  en  coulera: 
vous  frotterez  la  morfure  de  fel  &  d'huile  ;  puis  tire- 
rez &  arracherez  la  fang-fue  avec  des  cifeaux  ;  ou 
vous  la  brûlerez  avec  un  fer  chaud  :  enfuite  vous 
arroferez  l'endroit  avec  du  vin ,  &  du  pain  brûlé 
&  pilé.  Mais  pour  le  mieux  on  doit  prendre  garde 
qu'il  n'y  ait  point  de  fang-fues  dans  les  eaux  oii  l'on 
abbreuve  les  chevaux ,  &  qu'il  n'y  en  ait  point  d'at- 
tachées fous  leur  langue  ;  lefquelles  il  faudroit  aufli- 
tôt  ôter. 

Seimes. 

Voyez  Seimes. 

Le  Remède  eft  de  prendre  de  la  chaux  vive  en 
poudre  ,  &  de  la  mêler  avec  du  blanc  d'œuf  :  puis 
en  mettre  dans  la  feime ,  avant  que  ce  mélange  ait 
eu  le  tems  de  fe  coaguler.  Par  ce  moyen  la  lèime 
fera  confolidée  dans  trois  jours.  Mais  ce  remède 
fera  fans  effet ,  fi  l'on  n'eft  pas  allez  prompt  &  adroit 
à  l'appliquer. 

Sueur,  dans  desfouffrances. 

Voyez  ci-deffus ,  Colique. 

Suffocation. 

Si  on  fait  courir  un  cheval  rempli  de  pâture  ,  il 
tombe  facilement  en  fuffocation.  Le  remède  eft  de 
lui  jetter  dans  les  nafeaux  environ  une  chopine  de 
bon  vin  blanc  avec  une  dragme  de  nitre  ;  &  lui  faire 
avaler  du  cumin  &  du  galbanum  ,  de  chacun  deux 
fcrupules  ,  dans  du  vin.  Il  ne  faudra  pas  faire  entrer 
ce  cheval  dans  l'eau ,  ni  le  laiffer  boire  de  l'eau  fraî- 
che ;  mais  que  ce  qu'il  boira  foit  chaud.  On  lui  frot- 
tera auffi  le  corps  avec  de  vieille  huile. 

Surdents. 

Cette  incommodité  embarraffe  plus  les  chevaux 
Tome  L 
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qu'elle  ne  leur  eft  dangereufe.  On  la  reconnoît  aux 
dents  machelieres  ,  qui  croiffent  en  dehors  &c  en 
dedans  ;  enfbrte  que  voulant  manger ,  les  pointes 
c1c,s  dents ,  qui  font  plus  hautes  que  les  autres  ,  pin- 
cent la  chair  ou  la  langue  ;  ce  qui  empêche  les  che- 
vaux de  manger  ,  à  caufe  de  la  douleur  que  cela  leur 
caufe. 

Ne  découvrant  donc  point  d'autre  caufe  dans  un 
cheval  qui  puifie  l'empêcher  de  manger ,  après  qu'on 
l'a  bien  examiné ,  &  qu'on  a  remarqué  en  maniant 
les  dents  machelieres ,  que  ce  iont  feulement  les  fur- 
dents  qui  font  qu'il  ne  mange  pas  ;  on  le  mène  au 
Maréchal  :  qui  abat  les  furdents  avec  la  gouge. 


Tejlicules  enflés. 

La  tunique  interne  des  tefticules  du  cheval  ren- 
ferme des  fibres ,  ou  plutôt  un  vrai  mufcle  ,  &  des 
vaiffeaux  variqueux.  Ces  fibres  ,  dirigées  tranfver- 
falement ,  &  entrelacées  en  forme  de  réfeau  ,  affer- 
miffent  le  tout  &  le  compriment.  L'enflure  de  cette 
partie  a  diverfes  caulés  ;  mais ,  de  quelque  manière 
qu'elle  puiffe  arriver  ,  on  peut  la  guérir. 

Comme  ce  mal  eft  une  humeur  qui  s'eft  déchar- 
gée dans  les  bourfes  ,  &  qu'il  n'eft  queftion  que  de 
la  repouffer  ;  on  mené  le  cheval  à  l'eau  dont  le  froid 
ne  manque  point  d'opérer  très-bien ,  fi  les  bourfes 
ne  font  pleines  que  de  vent ,  ou  fi  l'enflure  qui  y 
paroît  n'eft  caufée  que  par  une  légère  inflammation. 
Mais  lorfque  ce  remède  n'eft  pas  fuffifant  à  caufe 
du  trop  d'inflammation  qui  y  eft ,  il  faut  fe  fervir 
de  ce  cataplafme  :  Vous  prendrez  du  vinaigre  ,  du 
beurre  frais  &  de  l'huile  d'olives  ;  que  vous  ferez 
bouillir  enfemble  avec  de  la  craie  pulverifée  :  le  tout 
étant  en  bouillie  claire ,  vous  en  frotterez  les  tefti- 
cules. 

Confultezle  mot  Tejlicules  malades ,  dans  l'article 
Bœuf. 

Douleur  de  Tête. 

Apportez-y  les  mêmes  remèdes  que  pour  celle 
du  B  œ  u  F. 

Tête  pefante. 

Voyez  ci-deffus  ,  au  mot  Ciguë. 

Toux. 

Je  ne  traiterai  ici  que  de  la  toux  fimple ,  c'eft-à- 
dire ,  de  celle  qui  n'eft  caufée  que  par  quelque  mor- 
fondement.  Car  pour  les  autres  qui  prennent  leur 
origine  ou  de  la  pouffe ,  ou  de  quelque  autre  chaleur 
étrangère ,  je  laiffe  aux  habiles  dans  l'art  de  gou- 
verner les  chevaux  ,  d'en  parler  plus  amplement. 

Pour  guérir  cette  maladie ,  il  ne  faut  que  mettre 
dans  chaque  oreille  du  cheval  qui  touffe ,  une  demi- 
cuillerée  d'huile  d'amandes  douces  ,  bien  broyer 
l'oreille  pour  l'y  faire  pénétrer  ;  &C  continuer  ainfi 
cinq  ou  fvx  jours. 

Voyez  le  Journal  Œconom.  Mai  1762,  p.  216-7. 
Toux ,  entre  les  maladies  du  Bœuf:  6c  ci-deffus , 
Plume  avalée  ;  &  Pouffe. 

Tremblement.  Voyez  Avives.  Colique. 

Tranchées. 

Cette  maladie  eft  fort  dangereufe ,  fi  l'on  n'y  ap- 
porte auffi-tôt  du  remède.  On  reconnoît  que  le 
cheval  eft  atteint  de  ce  mal ,  lorqu'il  fe  débat ,  qu'il 
fe  couche  &  fe  relevé  alternativement.  Voyez  Avi- 
ves ;  Colique. 

Le  premier  remède  dont  il  faut  fe  fervir  eft  de 
donner  des  lavemens  :  on  prend  pour  cela   deux, 

D  d  d  d  ij 
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pintes  de  lait  ou  de  bouillon  de  tripes  ,  quatre  ou 
cinq  onces  de  beurre  frais ,  autant  d'huile  d'olives  ; 
on  tait  chauffer  le  tout  ;  on  y  mêle  enfuite  fix  jaunes 
d'ceufs  :  puis  on  donne  au  cheval  ce  lavement  le  plus 
chaud  qu'on  peut. 

Peu  de  tems  après ,  on  fait  un  remède  compofé 
d'une  chopine  d'eau-de-vie  ,  une  once  de  thériaque 
ou  d'orvietan ,  &  une  pincée  de  fafran  ;  qu'on  lui 
fait  avaler. 

Si  ce  remède  ne  le  guérit  pas  entièrement ,  on 
fera  promener  le  cheval ,  on  le  tiendra  chaude- 
ment ,  &c  on  l'empêchera  de  le  coucher.  Si-tôt  qu'il 
fera  de  retour  à  l'écurie ,  on  prendra  ou  une  baffi- 
noire ,  ou  une  pelle  bien  chaude  ,  dont  on  lui  frot- 
tera le  deflous  du  ventre  pendant  un  quart  d'heure. 
Si  tout  cela  ne  fait  rien  ,  le  cheval  eft  fort  en  danger. 

Confultez  le  Journal  Œconom.  Mai  1753  ,  p.  98. 
Mai  176Z  ,  p.  216-7. 

En  général ,  quand  les  chevaux  font  fujets  aux 
tranchées  ,  il  faut  avoir  foin  de  les  arrêter  fou- 
vent  en  route  pour  les  faire  uriner  :  &  éviter  de 
leur  faire  boire  de  l'eau  crue  ;  ou  quand  on  n'en  a 
pas  d'autre  ,  la  battre  avec  les  mains  ,  &  y  mêler  du 
l'on. 

Il  faut  garder  le  moins  qu'on  peut ,  le  cheval  fujet 
aux  tranchées.  Car  ce  mal  le  fera  mourir  une  fois 
ou  l'autre  ;  quelques  foins  que  l'on  prenne. 

Tranchées  rouges. 

Ce  font  de  violentes  tranchées  ,  fort  fouvent 
accompagnées  d'avivés. 

Rempliriez  de  bon  tabac  trois  pipes' à  fumer. 
Allumez-en  bien  une ,  &  l'introduifez  dans  le  fon- 
dement du  cheval  :  vous  en  verrez  fortir  continuel- 
lement la  fumée.  Quand  cette  pipe  fera  finie ,  em- 
ployez de  même  fucceffwement  les  deux  autres. 
Ce  remède  luffit  prefque  toujours  pour  faire  parler 
ces  tranchées.  Voye^  la  figure  ci-jointe. 
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Tumeurs. 

Voyez  Avant-cœur.  Assa-Fœtïda.  Tumeur ; 
dans  l'article  BÉTAIL.  Le  Journal  Œconom.  Avril 
1762  ,  p.  181  :  &  Mai,  p.  215. 

Varices. 

Cautérifez-les ,  &  les  frottez  pendant  dix  jours 
avec  du  lait  &  de  l'huile.  Si  le  mal  ne  ceffe  pas ,  vous 
tirerez  du  fang  ;  &  le  cheval  guérira.  Ce  mal  tour- 
mente quelquefois  fi  fort  le  cheval ,  qu'en  s'éveillant 
il  étend  le  pied  comme  s'il  avoit  le  membre  démis- 
il  faut  le  frotter  avec  la  main ,  &  le  faire  marcher. 


Voyez  Fièvre. 


Veines  enflées. 


Flux  de  Ventre. 


Voyez  ci-deffus  ,  au  mot  Flux.  Le  Journal  Œcon. 
Mai  1762 ,  p.  216.  Confultez  auffi  ce  qui  en  eft  dit 
dans  l'article  Bœuf. 

Plaies  du  Ventre.  Voyez  ci-deffus ,  au  mot  Blejjiire, 

Vents. 

Voyez  le  mot ,  Douleurs. 

Verrues  ou  Porreaux. 

Elles  viennent  aux  chevaux ,  aux  mulets ,  &  au* 
ânes ,  par  tout  le  corps  ;  mais  principalement  aux 
extrémités.  Il  ne  faut  pas  les  brûler  ;  mais  les  cou- 
per ,  &  les  frotter  avec  du  nitre  ;  y  appliquer  de 
la  chalcitis  &  des  vefces  pilées ,  &  continuer  tous 
les  jours.  Il  ne  faut  pas  conduire  le  cheval  à  l'eau 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  guéri  :  on  doit  auffi  s'abftenir  de 
médicamens  chauds  ;  principalement  quand  le  ma) 
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eft  aux  environs  de  la  couronne  du  pied ,  parce  qu'en 
ce  lieu  les  ulcères  fe  guériffent  difficilement. 

Si  les  verrues  font  fort  enracinées  ,  elles  caillent  de 
grandes  douleurs.  Il  faut  faire  un  remède  compofé 
de  chaux  une  once,  leffive  une  chopine  ,  encens 
une  once  ;  lie  de  vin  brûlée  ,  cendre  de  lalicorne , 
verd  de  gris ,  vinaigre ,  de  chacun  fix  onces  :  ou  bien 
prendre  du  vitriol ,  de  la  chaux  ,  du  verd-de-gris  ,  de 
chacun  fix  onces  ;  les  piler  ;  &  les  appliquer  fur  la 
verrue  ,  après  y  avoir  mis  le  feu.  Si  elle  eft  aux 
environs  de  L'œil,  il  faudra  piler  ce  remède  avec  du 
miel  ,  6c  en  oindre  le  mal  :  mais  il  faut  fendre  la 
verrue  en  trois  ,  6c  y  appliquer  le  fer  chaud. 
'  Les  verrues  font  quelquefois  boiter  le  cheval. 

Autres  Remèdes  pour  les  Verrues. 

Il  y  en  a  qui  coupent  premièrement  la  verrue  ; 
puis  y  appliquent  du  miel ,  de  la  chaux  vive ,  de  l'é- 
corce  de  faille  pilée  &  paffée  par  un  tamis  ;  6c  ainfi 
guériffent  le  mal. 

2.  D'autres ,  après  avoir  coupé  les  verrues ,  frot- 
tent la  plaie  avec  du  foutre ,  &  y  appliquent  du 
bitume  ,  ou  de  la  cendre  de  concombre  fraîche. 

3.  La  fougère ,  brûlée  6c  paffée  par  un  tamis  ;  gué- 
rit les  verrues. 

4.  La  racine  de  petite  Barbe  de  bouc ,  cuite  dans 
de  l'eau ,  puis  bien  écralée ,  produit  le  même  effet 
fi  on  en  frotte  le  mal. 

5 .  Prenez  alun  fix  onces ,  chalcitis  trois  onces ,  gom- 
me adraganth  fix  onces ,  leffive  de  chaux  vive  autant 
qu'il  en  fera  befoin  ;  mêlez-le  tout ,  &  en  faites  une 
maffe  :  ou  bien  prenez  chaux ,  lie  de  vin  ,  fiente  de  pi- 
geon ,  arfenic ,  de  chacun  une  once  ;  chalcitis  une 
demi-once  ,  leffive  de  cendre  fuffifamment  :  le  tout 
pilé  &  mêlé ,  il  faut  l'appliquer  fur  le  mal  ;  mais  il  faut 
auparavant ,  lier  les  verrues  avec  du  crin  ou  de  la 
foie ,  6c  attendre  qu'elles  foient  tombées. 

6.  Autre  Remède ,  que  l'on  dit  excellent.  Dans  un 
pot  de  terre  tenant  huit  pintes ,  mettez  fix  pintes 
de  bonne  bierre  ;  dix-huit  gros  oignons  de  lys  dé- 
pecés ;  mauve  &  guimauve ,  de  chacune  trois  bon- 
nes poignées  fans  y  mettre  les  racines.  Faites  cuire 
le  tout  jufqu'à  confiftance  de  bouillie.  Puis  y  ajou- 
tez une  livre  de  beurre ,  une  livre  de  vieux  oing  , 
une  livre  de  térébenthine  commune ,  6c  une  livre 
de  miel  commun  :  faites  bouillir  le  tout.  Quand  il 
fera  fondu ,  vous  y  mêlerez  de  la  farine  de  froment , 
&  ferez  encore  cuire  ce  mélange  pour  en  faire  une 
efpece  de  bouillie.  Enftiite  rafez  bien  près  le  poil  ; 
frottez  les  verrues  jufqu'au  fang  ;  &  appliquez-y  de 
cet  onguent  médiocrement  chaud  étendu  fur  de  l'é- 
toupe  de  chanvre  ;  que  vous  banderez  fur  le  mal 
fans  trop  le  preffer.  S'il  refte  encore  des  verrues , 
après  y  en  avoir  mis  trois  ou  quatre  fois  ,  coupez- 
les  de  nouveau ,  &  y  remettez  du  même  emplâtre 
jufqu'à  parfaite  guérifon.  Pendant  ce  tems  ,  le  che- 
val ne  travaillera ,  ni  n'ira  à  l'eau. 

Vers. 

Les  vers  empêchent  les  chevaux  d'engraiffer  , 
quelque  bonne  nourriture  qu'on  puiffe  leur  donner. 
Pour  les  détruire ,  on  fe  fert  des  remèdes  décrits 
ci-après  : 

1 .  L'eau  où  l'on  aura  fait  bouillir  du  feigle ,  mêlée 
d'un  peu  de  fon  6c  de  foufre ,  &  donnée  en  breuvage 
aux  chevaux. 

2.  Le  fon  mouillé  avec  de  l'eau  où  l'on  aura  fait 
tremper  du  nitre. 

3 .  Prenez  des  feuilles  de  pêcher  ,  ou  de  romarin , 
toutes  vertes  ;  &  donnez-les  à  manger ,  bien  hachées, 
parmi  l'aveine. 

4.  Menez  le  cheval  dans  une  bergerie ,  6c  l'y  laiffez 
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cinq  ou  fix  jours  :  la  litière  des  moutons  aura  la  vertu 

de  faire  lortir  tous  les  vers  qu'il  aura  dans  le  corps. 

Confùltez  le  Journal  (Econ.  Mai  1762  ,  p.  21  5-6. 

Vertèbres  luxées  &  déboîtées. 

Il  faut  premièrement  les  laver  avec  du  favon  ;  puis 
mettre  de  l'huile  dans  de  l'eau  de  pluie  ,  avec  le  blanc 
d'un  œuf,  &  les  agiter  enfèmble  jufqu'à  incorpo- 
ration ,  pour  en  faire  un  cataplafme  :  ou  des  cen- 
dres de  bois  de  figuier ,  avec  du  vin  en  fuffilànte 
quantité ,  6c  un  peu  d'huile  avec  le  blanc  de  deux 
œufs  mêlés  enfèmble.  S'il  y  a  quelque  chofe  de  démis 
au  dos ,  il  faut  prendre  réfine  quatre  onces ,  verd 
de  gris  deux  onces  ;  &  les  faire  cuire  avec  de  l'huile. 
Pour  les  mulets  bleffés  au  chignon  du  cou ,  il   faut 
prendre  lard  nouveau  deux  livres ,  vinaigre  quatre 
livres  ;  les  faire  bouillir  jufqu'à  la  confommation  du 
tiers  ;  couler  le  tout  ;  &  en  oindre  la  partie  léfée. 
Si  les    vertèbres  font  douloureufes  ,  il  faut  tirer  du 
fang  ,   6c   appliquer  fur  le    mal  quelque  onguent 
chaud  :  tel  que  celui  de  vieux  oing  ,  huile  ,  nitre  , 
poix  liquide ,  bitume ,  baies  de  laurier  ;  dont  on  oint 
les  blefiures  ,  avec  du  vin.  Puis  on  donnera  une  po- 
tion faite  de  gingembre ,  perfil ,  jus  de  pavot ,  baies 
de  laurier,  en  funiiante  quantité  ,  avec  vin  &  miel. 
Si  la  douleur  eft  grande ,  il  faut  appliquer  le  feu  au- 
tour de  la  vertèbre  ;  puis  l'oindre  d'axonge  ;  6c  fept 
jours  après  la  laver  avec  de  l'eau ,  &  y  appliquer 
des  onguens  chauds  avec  de  la  laine. 

Au  refte  il  n'y  a  point  de  topiques  fuffifans  pour 
réduire  une  vraie  luxation.  Ils  peuvent  bien  difiîper 
la  douleur  :  mais  il  le  fera  une  ankiîofe  ;  qui ,  après 
tout ,  n'empêchera  pas  toujours  le  cheval  de  tra- 
vailler. On  en  a  vu  un  qui  travailloit  quoiqu'il  eût 
trois  vertèbres  ankilofées. 

Vertige.  Voyez  A  c  O  N  1  T.  Le  Journal  (Econo- 
mique ,  Mai  1762,  p.  216-8. 

Ulcère. 
Confulte^  les  mots  Douleur ,  Cancer. 

Il  vient  quelquefois  un  ulcère  aux  pieds  du  che- 
val ,  près  de  la  fourchette  du  pied  :  à  caufe  de  la  ref- 
femblance  qu'il  a  avec  une  figue ,  il  eft  appelle  fie  ;  il 
incommode  beaucoup ,  fait  boiter  &  caufe  de  gran- 
des douleurs  ;  en  forte  que  le  cheval  ne  peut  fouffrir 
qu'on  lui  touche  cette  partie  :  à  quoi  il  faut  promp- 
tement  remédier  avec  des  cauftiques ,  parce  qu'en 
marchant ,  le  mal  pouffe  des  racines  profondes-  vers 
l'ongle  ;  le  mulet  &  l'âne  y  font  plus  fujets  que  le 
cheval. 

Prenez  fix  onces  de  chalcitis  ,  une  once  de  ver- 
millon ,  fix  onces  de  lie ,  de  l'écorce  de  grenade  cuite 
dans  du  vinaigre ,  la  pulpe  d'une  grenade  pilée  6c 
paffée  par  un  linge  ;  mêlez  le  tout  :  &  l'appliquez.  En- 
fuite  vous  traiterez  le  mal  comme  une  bleffure  ordi- 
naire. 

Ulcères  provenant  de  Défluxion. 

Il  ne  faut  y  appliquer  rien  de  chaud  :  mais  fe  fer- 
vir  des  remèdes  froids ,  tant  en  été  qu'en  hiver. 

Ulcère  de  la  bouche. 

On  le  connoît  à  ce  que  le  cheval  ne  mange  pas 
comme  à  l'ordinaire ,  &  qu'en  mâchant  il  jette  hors 
de  fa  bouche  ce  qu'il  a  pris. 

Vojei  Assa-Fœtida. 

Pilez  de  la  grande  chélidoine  avec  du  fel  ,  du 
verjus  &  trois  ou  quatre  gouffes  d'ail  ;  &  en  lavez 
bien  la  bouche  deux  ou  trois  jours  de  fuite. 

Si  la  bouche  eft  ulcérée ,  8c  que  l'ulcère  défends 


;- 
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jufyuau  gojler,  l'on  y  jettera  de  la  poudré  de  l'éccrce 
de  grenade  paffée  par  un  tamis  fin;  en  tenant  la 
langue  lice  hors  de  la  bouche  durant  une  demi-heure 
pour  la  rafraîchir  :  &  étant  détachée ,  on  la  lavera 
de  vin  pur.  Si  ce  remède  ne  foulage  pas ,  on  pilera 
des  feuilles  d'olivier  féches  ;  &  les  ayant  tamifé  , 
on  jettera  la  poudre  fur  le  mal ,  après  avoir  tenu  la 
langue  une  demi-heure  hors  de  la  bouche  :  on  lavera 
cnfuite  la  bouche  avec  de  l'eau  ;  6c  on  continuera  ce 
traitement  jufqu'à  guérifon. 

Lorfque  la  bouche  ulcérée  efl  puante  ,  écumeufe  ,  & 
en  chaleur  ;  il  faut  prendre  des  grenades  bonnes  à 
manger ,  les  fécher  &  les  réduire  en  poudre  ;  puis 
ayant  lavé  la  bouche  &  lié  la  langue  de  l'animal ,  en 
faupoudrer  l'ulcère ,  6c  enfuite  attacher  le  cheval  la 
tête  en  haut  l'efpace  d'une  demi-heure  ;  puis  lui  laver 
la  bouche.  En  continuant  durant  fept  jours ,  on  la 
guérit  fûrement  :  ce  qui  fe  connoît  à  ce  que  la  mau- 
vaise odeur  ceffe.  Si  l'origine  de  l'ulcération  efl  ca- 
chée ,  &  qu'elle  occupe  le  gofier  &  la  trachée  artère , 
vous  tirerez  la  langue  de  la  bouche  ,  &  l'attacherez  à 
un  cordon,  puis  vous  oindrez  de  miel  les  parties  ulcé- 
rées ,  &  les  laifferez  de  la  forte  pendant  une  demi- 
heure  ;  après  quoi  la  langue  déliée  léchant  les  ulcères 
tout  alentour ,  les  détache  6c  enlevé  les  croûtes.  Vous 
prendrez  de  rechef  la  langue  ,  la  frotterez  avec  de  la 
poudre  de  grenade  6c  des  feuilles  d'olives  pilées  bien 
menu  &  mêlées  enfemble  ;  vous  couvrirez  les  ulcè- 
res ,  puis  faifant  tenir  la  bouche  en  haut ,  comme  il 
a  été  dit ,  vous  la  laverez  de  vin  :  6c  continuerez  ainfi 
pendant  neuf  jours. 

Dans  une  année  où  prefque  tous  les  chevaux 
furent  attaqués  d'un  ulcère  à  la  langue  ,  dont  plu- 
sieurs moururent  ;  on  ne  les  traita  avec  fuccts  qu'en 
grattant  l'ulcère  avec  une  cuiller  d'argent  ,  &  en- 
suite y  faupoudrant  du  fel  marin  extrêmement  fin. 

Ulcère  à  la  peau. 

Si  la  peau  reluit ,  que  cet  endroit  foit  plein  d'hu- 
meurs ,  6c  que  l'ulceie  s'étende  ,  vous  couperez  la 
peau  jufqu'au  vif,  vous  y  exprimerez  du  lue  de  gre- 
nades ,  ck  y  appliquerez  un  cataplafme  de  farine 
d'orge  &  de  lentille  ;  mais  il  faut  premièrement  étu- 
ver  avec  du  vinaigre.  Il  y  en  a  qui ,  après  l'avoir 
coupé  tout  à  l'entour ,  le  lavent  de  vinaigre  fcilliti- 
cjiie ,  &  y  appliquent  de  la  farine  de  velce.  On  peut 
aufji  faire  bouillir  la  racine  d'alphodel  avec  du  vin  , 
èc  fe  fervir  de  cette  décoefion. 

Voye{  fous  le  mot  REMEDE«/a  lajjitude  des 
thevaux. 

Difficulté  d'Uriner. 

Ce  mal  efl:  caufé  par  des  obflructions  dans  le  cou 
de  la  veffie ,  &  dans  le  conduit  de  l'urine  ;  ou  par 
inflammation  dans  la  veffie. 

On  y  remédie  i  °.  en  faifant  avaler  au  cheval  une 
cuillerée  d'huile  d'ambre  jaune  dans  une  chopine  de 
vin  blanc ,  6c  le  menant  promener. 

2°.  Il  urinera  promptement,  fi  on  lui  fait  boire  de 
l'eau  claire ,  tiédie  fur  le  feu. 

3  Q.  Voye^  ce  qui  efl  dit  ci-deffus  ,  p.  560  ;  où  il  efl 
parlé  de  la  Litière. 

40.  Faites  -  le  promptement  conduire  dans  une 
bergerie ,  6c  faites  mettre  de  la  fiente  de  brebis  ou 
de  leur  fumier  fous  lui. 

50.  Frottez-lui  le  dedans  du  fourreau  &  les  tefli- 
cules ,  avec  de  l'huile  de  millepertuis. 

6°.  Broyez  trois  gouffes  d'ail,  &  les  détrempez 
avec  de  fort  vinaigre.  Puis  lui  en  donnez  à  boire  ;  6c 
lui  en  lavez  le  dedans  du  fourreau  6c  les  teflicules. 

Confulte^  aufïï  le  mot  Rétention  d'urine ,  entre  les 
maladies  du  Bœuf.  Le  Journal  (Econ.  Mai  1753  , 
p.  96  i  Avril  1761,  p.  182;  &Mai,p,  218. 
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Flux  d'Urine. 
Confultei  ci-deffus ,  le  mot  Diabète. 

Urine  retenue. 
Voyez  Lajjitude. 

Les  chevaux  font  fuj as  à  plujieurs  Maux   d'Yeux. 

Le  mal  des  yeux  vient  aux  chevaux ,  ou  par  flu- 
xion ,  ou  par  accident  :  fi  c'efl  par  fluxion  ,  donnez- 
vous  de  garde  de  les  faire  faigner ,  car  ils  en  devien- 
nent aveugles.  De  quelque  manière  que  cet  acci- 
dent arrive ,  ôtez-leur  abfolument  l'aveine  ;  &  ne 
leur  donnez  que  du  fon  mouillé. 

On  les  laiffera  longtems  fans  travailler  :  &  on 
les  mettra  dans  une  écurie  qui  ne  foit  point  trop 
chaude  ;  car  la  grande  chaleur  augmente  la  douleur 
des  yeux  ,  ainfi  que  le  trop  grand  froid.  Pour  les 
remèdes  :  comme  ils  doivent  être  appliqués  fuivant 
les  différentes  caufes  de  ce  mal ,  on  s'en  rapportera 
à  un  expert  Maréchal ,  à  qui  on  confiera  les  che- 
vaux qui  en  feront  incommodés. 

Voye{  le  mot  Yeux  malades  ,  dans  l'article  Bœuf. 

Cicatrices  ou  Taies  des  Yeux. 

Prenez  du  fel  pilé  &  le  jettez  dans  l'oreille  ;  il 
guérit  la  cicatrice  ;  comme  fait  aujji  l'eau  de  feiche- 
pulvérifé ,  &  foufflé  avec  une  cannule  ;  ou  la  fe- 
mence  de  panais  fauvage  pilée  avec  du  miel  6c  ap- 
pliquée fur  l'œil." 

2.  D'autres  foufflent  dans  l'œil ,  trois  ou  quatre 
fois  par  jour  ,  avec  un  tuyau  de  plume ,  un  mélange 
de  poudre  d'os  de  feiche ,  de  fel  de  tartre ,  6c  de 
gomme  arabique ,  mifes  enfemble  en  égales  quantités. 

3 .  Les  taies  fe  guériflènt  avec  fafran ,  poivre  blanc  , 
fel  ammoniac  ,  fùc  de  pavot ,  de  chacun  une  once  , 
pilées  &  mêlées  avec  du  miel.  Il  efl  bon  de  fe  fervir 
au  commencement ,  de  fiel  de  renard  mêlé  avec 
autant  de  miel ,  la  moitié  de  poivre  ,  6c  un  peu  de 
menthe  ;  le  tout  pilé  enfemble ,  &  gardé  dans  une 
boîte  d'étain  :  pour  atténuer  les  humeurs  groffieres 
qui  fe  coagulent  par  fucceffion  de  tems  &  s'endur- 
ciffent. 

4.  Il  faut  extirper  la  taie  avec  un  crochet  ou  fer 
émouffé ,  en  tenant  l'œil  enforte  qu'il  né  puilïe  fe 
mouvoir  ;  tailler  tout  à  l'entour  ,  6c  étuver  avec 
une  éponge  trempée  dans  du  vin  tiède  :  on  y  appli- 
quera au  troifieme  jour ,  de  la  terre  graffe  une  once  , 
pompholix  demi  -  once  ,  iris  deux  dragmes  ,  mêlés 
avec  du  miel  en  bonne  quantité  ;  jufqu'à  ce  que 
l'œil  foit  guéri. 

Le  fel  de  verre ,  mis  en  poudre ,  &  foufflé  dans 
les  yeux  des  chevaux ,  en  diffipe  les  Cataractes. 

Coups  aux  Yeux. 

1 .  Prenez  myrrhe  une  once ,  fafran  un  demi-fcru« 
pule  ,  piles  avec  eau  miellée. 

2.  Prenez  des  fucs  d'aigremoine  6c  de  bétoine  ; 
battez -le  bien  avec  des  blancs  d'œufs  :  ajout  ez-y  le 
marc  de  ces  herbes  :  appliquez  le  tout  fur  l'œil  ma- 
lade ;  6c  le  liez  bien. 

3.  Il  faut  prendre  de  l'huile  rofat  &  un  blanc 
d'œuf ,  &  l'appliquer  defîiis  avec  de  l'étoupe  ;  le 
jour  fuivant ,  l'étuver  avec  décoction  de  fenu-grec, 
6c  y  appliquer  un  plumaceau  trempé  dedans.  Quand 
il  commencera  à  fe  mieux  porter ,  on  ufera  de  col- 
lyre. 

Yeux  larmoians. 

Prenez  des  violettes  &  du  fel ,  autant  de  l'un  que 
de  l'autre  ;  mêlez -les  avec  du  vinaigre  en  fuffifante 
quantité  ,  poivre  long ,  fabine ,  encens ,  myrrhe  a 
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de  chacun  une  once  ;  pilez  le  tout ,  &  le  mêlez  avec 
demi-livre  de  miel  ;  jettez-en  enfuite  dans  l'œil. 
Voye^  le  Journal  Œconom.  Avril  1762  ,  p.  181  ; 


&  Mai 


,  p.  215. 


Yeux  nubileux. 


Voyez   Gourme. 

Prenez  du  fuc  d'épine  blanche  ,  mêlé  avec  du  vin 
vieux  en  égale  quantité  :  ou  bien  de  la  cendre  de 
ladite  épine  mêlée  avec  du  miel ,  &  de  l'huile. 

Pour  tous  maux  des  Yeux  ;  on  confeille  de  prendre 
du  poivre  blanc  ,  de  la  cendre  d'épine  blanche  ,  & 
du  miel ,  en  quantités  égales  ;  les  mêler  enfemble  ; 
&  en  oindre  l'œil  avec  une  plume.  [  Ce  remède  pa- 
roît  devoir  être  bien  piquant.  ] 

Trouble  ou  Suffujîon  dans  les  Yeux. 

Il  faut  prendre  un  nid  d'hirondelle  ,  le  mettre 
tremper  dans  de  l'eau  ,  le  bien  remuer  ;  &  après  avoir 
pafle  le  tout  dans  un  linge  ,  donner  l'eau  à  boire  au 
cheval  :  ou  bien  la  lui  faire  avaler  avec  la  corne.  On 
tiendra  l'animal  chaudement ,  en  ne  le  nourriflant 
que  de  paille  &  de  fon.  Puis  on  prendra  de  la  farine 
de  froment  une  demi-livre ,  hydromel  une  chopine , 
un  peu  d'encens ,  une  once  de  réfine ,  avec  deux 
ceufs  ;  on  les  fera  bouillir  avec  du  vin  ;  on  garnira 
toute  la  tête  &  on  l'enveloppera  avec  un  linge.  Le 
matin  fuivant,  on  débarraflera  le  cheval  pour  lui 
donner  à  manger  :  il  faudra  mêler  du  miel  le  qua- 
trième jour  de  cet  appareil. 

Taches  rouges ,  ou  Epanchement  defang  dans  les  Yeux. 

Il  faut  prendre  blanc  d'œuf ,  huile  rofat ,  &  cé- 
rufe  ;  les  mêler  enfemble  ;  &  lorfqu'ils  auront  de  la 
confiftance ,  en  oindre  l'œil.  Il  faut  auparavant  tirer 
du  fang  des  tempes.  Si  la  fluxion  ne  s'arrête  pas ,  il 
y  viendra  une  tumeur  ,  qu'on  appelle  Graine  de  rai- 
Jîn  ;  qui  fait  élever  la  première  tunique  &C  fouvent 
la  rompt  :  il  faut  alors ,  de  jour  en  jour ,  y  jetter 
du  vin ,  laver  fouvent  l'œil ,  &  fe  fervir  du  médica- 
ment fufdit.  En  été ,  on  pourra  le  mêler  avec  de  l'eau 
fraîche  ;  &  en  hiver  avec  du  miel  chaud. 

Ce  remède  peut  aufli  fervir  pour  le  Dragon  :  que 
l'on  confond  avec  la  Cataracte. 

Yeux  trijles. 

Voyez  Fièvre.  Gourme. 

M.  Lover  (  Tranfacl.  Philof.  de  la  Soc.  R.  de 
Londres,  an.  i668,n.  32)  fait  mention  d'une  ma- 
ladie très- commune  parmi  les  chevaux  Anglois;  &  à 
laquelle  il  ne  croit  pas  que  d'autres  animaux  foient 
fujets  ,  même  en  Angleterre.  C'eft  une  Excroijfance 
fpongieufe  ,  qui  vient  au  bord  de  l'uvée  ,  &  eft  ordinai- 
rement rouflatre.  Lorfque  cette  excroiflance  groflit 
confidérablement ,  ou  qu'il  y  en  a  plufieurs ,  la  vue 
eft  diminuée  ;  &  quelquefois  entièrement  iupprimée. 
M.  Lower  a  vu  cet  accident  quelquefois  dans  des  che- 
vaux de  deux  ou  trois  ans  qui  n'avoient  pas  encore  été 
montés  ;  mais  qui  étoient  très  -  incommodés  de  fem- 
blables  excroiflances,  tant  qu'ils  étoient  dans  les  pâ- 
tures: au  lieu  que  le  mal  diminuoit  confidérablement 
lorfqu'on  les  remettoit  à  une  nourriture  féche. 

Pour  connoître  fi  le  cheval  eft  en  danger  de  per- 
dre la  vue ,  il  faut  lui  tourner  les  yeux  vers  la  lu- 
mière ,  &  examiner  fi  l'ouverture  de  la  prunelle  eft 
beaucoup  diminuée.  On  doit  encore  confidérer  fi 
l'excroiflance  eft  au  bord  fupérieur  de  l'uvée  :  car 
alors  elle  court  rifque  de  s'aggrandir ,  &  de  nuire 
davantage  à  la  vue.  Une  troifieme  obfervation  eft 
que  l'excroiflance  qui  eft  au  milieu  de  la  prunelle  , 
dérange  plus  les  rayons  de  la  lumière  que  fi  elle 
étoit  fituée  à  l'un  ou  à  l'autre  de  lés  angles. 
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M.  Lower  croit  qu'une  nourriture  feche  eft  un 
bon  remède  pour  ce  mal.  Il  ajoute  que  l'on  pour- 
roit  auflî  eflayer  d'ombrager  les  yeux  ,  les  garantir 
du  foleil ,  &  empêcher  la  grande  contraction  que  la 
prunelle  reçoit  de  cette  indifpofition. 

Beçoar  de  Cheval;  ou  Hippolithe.  Voyez  BeZOAR. 
p.  299  :  &  le  n°.  CDXVIII.  de  la  Defcription  du 
Cabinet  du  Roi. 

Fumier  de  Cheval.  Voyez  FUMIER.  AMEN- 
DER, n.  25. 

Huile  de  Cheval.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article 
Huile. 

Ventre  du  Cheval:  Expreflîon  de  quelques  Chymif- 
tes.  Foye{  F  E  U  de  Digejlion. 

CHEVAL,  conjîderé  par  rapport  au  Droit.  Les 
chevaux  doivent  être  garantis  des  cas  redhibitoires  : 
enforte  que  le  vendeur  eft  obligé  à  reprendre  le 
cheval  qu'il  a  vendu  avec  certains  défauts  ,  comme 
la  poufle ,  la  morve  ,  la#  courbature.  Cette  garantie 
eft  d'un  certain  tems  marqué  par  les  Coutumes  ; 
comme  de  huit  jours  ,  ou  félon  qu'il  eft  obfervé  par 
l'ufage  des  lieux.  Les  chevaux  doivent  être  aufli  ga- 
rantis à  l'égard  de  tous  autres  cas ,  lorfque  le  ven- 
deur les  a  garantis  fains  &  nets  de  tout  défaut. 
Voyez  Injlitution  de  Coquille  ,  Tu.  des  Contrats. 
Courbature. 

CHEVAL  B  AYARD.  Voyel  PIED  de 
Veau. 

CHEVALEMENT.  {Tête  de)  :  terme  de 
Charpenterie.  Voye{  fous  le  mot  Tête. 

CHEVALET:  Plante.  Voyei  PIED  de  Veau. 

CHEVALET  :  Injlrument.  Voyez  Chanvre, 
p.  518.  Charrue,/?.  536. 

C  H  E  V  A  U  C  H  E  R.  On  dit  en  Fauconnerie  : 
Cet  oifeau  chevauche  le  vent.  C'eft  quand  il  réfifte  au 
vent  fans  tourner  la  queue. 

CHEVËLÉES.  On  le  dit  des  boutures  ou  mar- 
cottes garnies  de  racines. 

CHEVELU,  ou  Capillature.  Ce  font  de  pe- 
tites racines  fort  menues ,  qui  partent  d'autres  plus 
grofles.  Foye{  Capillaires,/».  455. 

On  dit  que  ,  quand  on  plante  un  arbre  on  doit  retran- 
cher le  C  H  E  v  E  L  u  ;  au  lieu  de  dire ,  les  racines  che- 
velues. Ce  chevelu  doit  toujours  être  coupé  près  de 
la  racine  dont  il  fort.  Il  y  a  des  Jardiniers  qui  croient 
bien  faire  en  le  confervant  entier ,  comme  impor- 
tant à  la  reprife  :  c'eft  ce  qui  ne  s'accorde  pas  avec 
l'expérience.  Le  chevelu  eft  trop  foible  pour  fub- 
fifter  dans  fon,  nouvel  état  :  il  languit  donc  &  périt  ; 
ce  qui  fait  un  retard  pour  la  fuccion  des  racines  ,  &c 
peut  être  une  pourriture  qui  leur  eft  nuifible.  Au 
contraire  il  eft  démontré  que  le  chevelu  fupprimé 
donne  lieu  à  la  reproduction  d'un  plus  grand  nom- 
bre :  &  les  fueçoirs ,  ainfi  multipliés  ,  ne  peuvent 
qu'augmenter  la  vigueur  de  la  plante. 

CHEVÊTRE.  Confultei  le  mot  Enchevêtrure  , 
entre  les  maladies  du  Cheval. 

CHEVEU.  Poil  qui  vient  à  la  tête ,  pour  la  cou- 
vrir &  la  parer. 

Foyei  Poudre.  Odorant.  Amender, 
n.  31. 

Pour  dejpcher  les  Cheveux. 

Détrempez  deux  livres  d'amidon  en  poudre  dans 
une  chopine  d'eau-de-vie  ,  dans  laquelle  vous  aurez 
fait  infufer  une  once  de  doux  de  girofle  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  ;  ck  après  l'avoir  fait  fécher  au  foleil , 
paflez  la  poudre  par  un  tamis  de  foie  :  enfuite  con- 
fervez-la  dans  un  vaifleau  de  fayance ,  ou  de  verre. 

Eau  pour  faire  croître  les  Cheveux. 

Mettez  dans  une  cucurbite  quatre  onces  de  mou- 
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ches  à  miel  vivantes ,  verfèz  par-deffus  une  livre  de 
miel  &  deux  livres  de  lsit  du  plus  frais  ;  mêlez  bien 
tout  cela  enfemble  avec  aine  fpatule  de  bois  ;  adap- 
tez enfuite  un  chapiteau  à  la  cucurbite  ,  à  laquelle 
vous  ajouterez  un  récipient  de  verre.  Ayez  foin  de 
luter  exactement  les  jointures  ;  diftillez  au  feu  de 
fable  ,  modéré  ;  &  fur  la  fin  de  la  diftillation  aug- 
mentez le  feu.  Cette  eau  eft  bonne  auffi  pour  hfurdité. 

Pour  faire  croître  promptement  les  Cheveux. 

i .  Prenez  des  orties  qui  foient  (  dit-on  )  venues 
à  l'expofition  du  Levant.  Exprimez-en  le  lue  :  dans 
lequel  vous  tremperez  tous  les  matins  les  dents  du 
peigne  ,  &  vous  vous  en  peignerez  à  rebours. 

2.  Frottez  la  tête  avec  des  linges  chauds  ;  rafez-la 
fouvent  ;  &  y  appliquez  des  médicamens  un  peu  acres. 
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de  l'huile  où  l'on  aura  mêlé  des  cendres  de  cornes 
de  mouron.  Selon  d'autres ,  il  fuffit  que  ce  foient 
des  cornes  de  bélier  hachées  bien  menu,  puis  mé- 
langées avec  l'huile. 

Voye^  EAU    Gommée. 

Pour  blanchir  les  Cheveux, 

Voyei  l'article  Blanchir  le  Poil  d'un  C  H  E V AL  i 

P-  577- 

Pour  teindre  les  Cheveux  en  noir. 

i .  Voye^  fous  le  mot  Lotion. 

z.  Broyez  des  feuilles  de  cyprès  ;  mêlez-les  avefc 
du  vinaigre  :  &  en  frottez  les  cheveux.  Les  blancs 
fe  teindront  en  noir  :  ou  il  en  croîtra  de  noirs  en 
leur  place. 


Pour  faire  croître  les  cheveux^  aux  perfonnes  chauves.  Pour  empêcher  les  Cheveux  de  devenir  blancs. 


[  Toutes  les  Recettes  ci-defTous  auroient  befoin 
d'être  ibumifes  à  de  bonnes  expériences.  ] 

Frottez  les  endroits  chauves ,  avec  de  1  huile  de 
tartre  ,  que  vpus  ferez  chauffer  auparavant.  On  af- 
fure  que ,  par  ce  moyen ,  la  chevelure  fera  aufli 
épaiffe  en  huit  ou  dix  jours ,  qu'elle  pouvoit  l'être 
auparavant.  Bien  plus  on  avance  qu'avec  cet  expé- 
dient on  feroit  venir  du  poil  dans  la  paume  de  la  main. 

2.  Faites  brûler  dans  un  pot  trois  grenouilles  vi- 
vantes :  mêlez  leurs  cendres  avec  du  miel  ;  &  en 
mettez  aux  endroits  dégarnis. 

3.  Voyc^  Bourdon.  Aurone,;.  237. 
col.  1 .  TÊTE  chauve. 

4.  Il  faut  rafèr  l'endroit  d'où  les  cheveux  tom- 
bent ;  puis  le  frotter  avec  un  oignon  bien  fort  :  en- 
fuite  y  appliquer  de  l'orge  brûlée  ,  mêlée  avec  de 
la  graiffe  d'ours. 

5.  On  peut  fe  fervir  de  graiffe  d'anguille.  Voye^ 
Anguille,/;.  119. 

6.  Brûlez  entièrement  un  hériffon:  mêlez  fa  cen- 
dre bien  menue  avec  de  la  graiffe  d'ours;  &  frot- 
tez-en la  tête.  Les  cheveux  reviendront ,  dans  les  en- 
droits même  qui  auroient  été  meurtris  ou  cicatrifés. 

7.  Brûlez  la  tête  d'un  hériffon.  Mêlez  fes  cendres 
avec  la  graiffe  de  ce  même  animal  ;  &  en  frottez  la 
tête  chauve. 

Chute  des  Cheveux  :  ou  Alopécie. 

C'eft  conftamment  l'effet  d'un  engorgement  con- 
fidérable  dans  le  cerveau. 

Elle  fe  guérit  avec  la  teinture  de  labdanum ,  & 
de  la  crotte  de  rats  diftillée  avec  l'efprit  de  miel  non 
déflegmé  :  on  en  lave  bien  la  racine  des  cheveux. 

Pour  empêcher  les  Cheveux  de  tomber. 

Prenez  des  cendres  de  coquilles  de  noix  ;  broyez- 
les  avec  du  vin  &  de  l'huile  ;  &  frottez-en  la  tête. 

Confulte7K  le  mot  Poil  qui  tombe  ;  entre  les  mala- 
dies du  Cheval. 

Pour  faire  tomber  les  Cheveux;  ou  les  empêcher  de  croître. 

Foyei  Dépilatoire. 

Cheveux  hériffés. 

Confultez ,  entre  les  maladies  du  Cheval, 
le  mot  Rudejfe  du  Poil ,  p.  577. 

Pour  rendre  les  Cheveux  crépus ,  ou  frifés. 

,  Il  faut  rafer  la  tête  :  puis  la  frotter  fouvent  avec 


Brûlez  des  vers  de  terre.  Mêlez  leur  cendre  avec 
de  l'huile  :  &  frottez-en  le  peigne  quand  vous  vous 
peignerez.  Les  cheveux  ne  changeront  point  de 
couleur  dans  la  vieilleffe. 

CHEVILLES,  ou  CHEVILLURES.  Ce 
font  les  andouillers  qui  fortent  des  perches  de  laj 
tête  du  cerf,  du  daim  ,  &  du  chevreuil. 

Confultez  les  articles  Bien  chevillé.  Andouil- 
LERS.  TÊTE,  terme  de  Chaffe. 

CHEVILLES:  terme  de  Tonnelier.  Billes  de 
bois  blanc ,  fouvent  d'aune ,  refendues  à  la  groffeur 
d'environ  trois  quarts  de  pouce  en  quarré.  On  en 
fait  une  grande  confommation  dans  les  pays  de  vi- 
gnobles ,  pour  retenir  les  barres  du  fond  des  fu- 
tailles. 

CHEVRE.  Animal  à  cornes ,  &  à  quatre 
pieds  ;  qu'on  nourrit  par  troupemix ,  principalement 
dans  les  pays  montagneux.  Sous  le  nom  de  Chè- 
vre ,  font  compris  le  bouc  qui  eft  le  mâle  ;  la  chèvre, 
qui  eft  la  femelle  ;  &  le  bouc  châtré.  Voye^  Bouc  , 
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On  peut  diftinguer  deux  fortes  de  chèvres  ;  celles 
qui  font  communes  en  Europe ,  &  celles  qu'on  nom- 
me Chèvres  d'Angleterre ,  quoiqu'on  les  ait  fait  ve- 
nir de  Barbarie  &  des  Indes.  Après  avoir  dit  un  mot 
de  celles-ci ,  nous  parlerons  des  autres. 

CHEVRES  d? Angleterre  :plus  utiles  que  celles  de  France. 

L'Angleterre  a  tiré  de  Barbarie  &  des  Indes  la  race 
de  fes  belles  chèvres ,  qui  donnent  deux  à  trois  fois 
plus  de  lait  tk  de  fromage ,  que  celles  de  France  ;  &C 
qui  fourniffent  du  poil  fin ,  propre  à  faire  des  came- 
lots. Les  Anglois  ont  difperfé  cette  race  dans  les 
pays  maigres  &  montagneux,  où  les  pâturages  n'é- 
toient  pas  affez  bons  pour  les  vaches  &  les  brebis 
originaires  de  Barbarie  ,  &  des  Indes.  Ils  ont  tenu  à 
cet  égard  le  même  ordre  que  pour  établir  la  race 
des  brebis  Efpagnoles.  Voye^  ci-deffus  p.  3  90. 

Tout  le  monde  fait  auffi ,  que  la  Hollande  ne  pro- 
duit pas  le  tiers  des  chofes  néceffaires  à  la  vie  de  (es 
habitans  ;  où  néanmoins  tous  les  peuples  fe  rendent, 
à  caufe  de  l'abondance  que  le  commerce  y  produit: 
qui  a  pour  fondement  toutes  fortes  de  manufactures, 
qu'on  y  a  établies  ;  la  nourriture  de  toute  forte  d'a- 
nimaux qu'on  y  peut  élever  ;  &  la  quantité  de  plan- 
tes &  de  graines  qu'on  y  peut  femer  pour  en  tirer  de 
l'huile ,  &c.  Les  Hollandois  ont  auffi  établi  la  race  des 
vaches  &  brebis  Indiennes ,  qu'ils  ont  répandues  dans 
des  marais  defféchés  ,  &  dans  les  terres  voifines 
quoique  maigres  ,  où  ces  animaux  ont  bien  réuffi. 

La  France  ne  peut  qu'avantageufement  fuivre  cet 
exemple.         / 

Le 
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Le  moyen  d'en  tirer  un  grand  profit  promptement , 
ainfi  que  de  tcut  autre  bétail  foit  de  France  foit 
d'ailleurs ,  efl  de  bien  nourrir  ces  animaux  en  tout 
tems  ;  les  parquer  fraîchement  l'été  ,  &  chaudement 
l'hiver  ;  leur  donner  de  la  litière  fraîche  tous  les  foirs  > 
ou  du  moins  paver  les  écuries  &  les  étables  avec 
grande  pente ,  pour  écouler  les  urines ,  &  les  bien 
balayer  tous  les  jours. 

Ces  chèvres  Indiennes ,  &  celles  de  Barbarie , 
ont  un  poil  fin  très-abondant ,  qui  efl  bon  pour  faire 
des  camelots  :  au  lieu  que  celui  de  nos  chevres  efl: 
peu  utile.  [A  Angoury  ,  ou  Angora ,  ville  d'Afiedans 
la  Natolie  ,  il  y  a  des  chevres  qui  donnent  un  poil 
très -fin  dont  on  fait  de  beaux  camelots.  Ce  poil 

{>affe  à  Smyrne  ;  où  les  François ,  les  Anglois  ,  & 
es  Hollandois ,  s'en  pourvoient.  Ces  chevres  font 
peu  différentes  des  chevres  ordinaires  :  mais  leur 
poil  efl;  d'un  blanc  un  peu  rouflatre  ,  frifé  ,  fin ,  luf- 
tré ,  6c  fouvent  long  de  plus  de  dix  pouces.  Le 
commerce  en  efl  très-confidérable.  Voye^  M.  Otter , 
Voyages  en  Turquie  &  en  Perfe ,  T.  II.  p.  347  :  & 
M.  Tournefort  Voyage  du  Levant ,  T.  II.  p.  463-5  , 
avec  la  figure  de  cette  efpece  de  chèvre.  ] 

Dans  les  pays  qui  ne  font  pas  affez  gras  pour  les 
vaches ,  ou  pour  les  brebis  Indiennes ,  nous  pour- 
rions avoir  des  chevres  étrangères.  Leur  ragoût  efl 
de  brouter  des  brofTailles:  cependant  elles  ne  dé- 
daignent pas  de  pâturer  en  bon  fonds ,  quand  on 
les  y  mené. 

[  Au  refle  le  goût  décidé  des  chevres  pour  brou- 
ter ,  fait  qu'elles  détruifent  beaucoup  de  bois  ;  6c 
que  ,  pour  cette  raifon ,  il  y  a  plufieurs  provinces 
où  il  efl  défendu  d'avoir  de  ces  animaux-.  J 

La  Chèvre  ordinaire  coûte  peu  à  nourrir ,  &  rend 
bien  du  profit  quand  elle  efl  d'une  bonne  efpece. 
Elle  fympathife  affez  avec  les  brebis  ,  pour  ce  qui 
regarde  leur  nourriture  :  mais  pour  ce  qui  efl:  du 
tempérament ,  il  diffère  ,  en  ce  que  celui  des  brebis 
e:l  tort  doux ,  6c  qu'au  contraire  celui  des  chevres 
efl  très-difficile. 

Aux  pays  de  montagnes  ,  où  l'on  en  nourrit  de 
grands  troupeaux  ,  on  ne  leur  donne  point  commit 
nément  d'étables  ;  au  lieu  qu'en  ceux  où  chacun 
n'en  élevé  que  peu ,  il  efl  néceffaire  de  leur  en  def- 
iiner,  pour  les  garantir  pendant  l'hiver  des  froidu- 
res ,  qu'elles  craignent  extrêmement. 

On  efl  dans  l'uiaee  de  ne  curer  les  étables  des  bre- 
bis  qu'une  fois  l'année ,  à  caufe  que  la  chaleur  de 
leur  fumier  efl  néceffaire  pour  conferver  celle  qui 
leur  efl  naturelle  ;  furtout  en  hiver ,  qu'elles  crai- 
gnent beaucoup  le  froid  :  mais  la  chèvre  efl  d'un 
naturel  tout  différent ,  en  ce  qu'elle  aime  à  être  te- 
nue propre.  L'humidité  &  la  fange  lui  font  contrai- 
res ;  &  le  fumier  la  rend  malade  :  ainfi  on  ne  man- 
quera point  tous  les  jours  de  nettoyer  l'étable  des 
chevres  ,  6c  d'y  mettre  de  la  litière  fraîche  pendant 
l'hiver  ;  car  en  été ,  elles  couchent  bien  fans  litière , 
&  n'en  valent  que  mieux. 

La  rofée  efl  fort  falutaire  aux  chevres  ;  &  autant 
qu'on  le  peut ,  il  les  faut  mener  paître  avant  qu'elle 
foit  tombée  de  deffus  les  herbes. 

On  ne  les  fera  point  fortir  des  étables  pendant 
les  pluies  d'hiver ,  la  neige  6c  les  frimats  :  du  refle 
«lies  feront  nourries  comme  les  brebis. 

Marques  d'une  bonne  Chèvre* 

Une  chèvre  fera  eftimée  bonne ,  lorfqu'elle  fera 
d'une  grande  taille  ,  d'un  maintien  ferme  6c  léger  ; 
qu'elle  aura  le  poil  épais ,  &  les  tettins  gros  &  longs  ; 
qu'elle  fera  large  deffous  la  queue ,  &  qu'elle  aura 
les  cuiffes  de  même.  Elle  efl  féconde  depuis  deux 
ans  jufqu'à  fèpt. 
Tome  I. 
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Pour  la  couleur  du  poil ,  les  fentimehs  font  parla* 
gés.  Ceux  qui  recherchent  l'abondance  du  lait ,  font 
pour  les  blanches  ;  6c  ceux  qui  en  préfèrent  la  qua- 
lité à  la  quantité ,  choififlènt  ou  celles  qui  font  d'un 
poil  rougeâtre ,  ou  d'un  poil  noir  ;  cela  dépend  de 
la  fantailie.  Les  chevres  qui  n'ont  point  de  cornes 
valent  communément  mieux  que  celles  qui  en  ont  ; 
&  s'accoutument  plutôt  que  les  autres  à  aller  aux 
champs  avec  les  brebis. 

Voyez  Bouc. 

Tems  de  faire  faillir  les  Chevres. 

Elles  ont  encore  cela  de  commun  avec  les  brebis  ; 
qu'on  peut  les  faire  faillir  dans  la  même  faifon  ;  afin 
qu'au  printems  ,  lorfqûelles  ont  mis  bas  leurs  che* 
vreaux ,  elles  trouvent  de  quoi  amaffer  du  lait  en 
abondance.  C'eft  donc  en  automne  qu'il  leur  faut 
donner  le  bouc ,  s'il  efl  pofïible. 

Voyez  ci-deffus ,  p.  392-3. 

Moyens  de  rendre  les  Chevres  abondantes  en  lait! 

On  les  conduira  dans  des  endroits  où  il  y  ait 
beaucoup  de  didfame  ou  de  quintefeuille  :  on  les 
fera  brouter  le  long  des  haies  :  6c  on  aura  foin  de 
les  abreuver  foir  6c  matin.  Voyez  Lait  de  Brebis, 

P'  393' 

On  les  trait  deux  fois  le  jour ,  julqu'à  ce  que  les 

froidures  tariffent  leur  lait  ;  &  on  commence  à  les 

traire  quinze  jours  après  qu'elles  ont  mis  bas. 

Pour  Engraijfer  les  Chevres. 

Comme  on  ne  parle  ici  que  de  ceux  qui  ne  nour* 
riffent  des  chevres  que  pour  avoir  du  lait ,  &  qui  par 
conféquent  n'en  ont  qu'en  très -petit  nombre  ,  k 
caufe  de  l'abondance  de  pâturages  qui  leur  manque; 
on  n'enfeignera  la  manière  de  les  engraifïer  ,  que 
par  rapport  à  ces  fortes  de  terroirs ,  biffant  aux 
pays  qui  en  peuvent  beaucoup  nourrir ,  la  méthode 
de  leur  faire  prendre  du  gras  à  leur  guife. 

Il  faut  leur  ôter  leurs  petits  un  mois  après  qu'ils 
font  nés ,  &  fuivre  la  méthode  qu'on  a  enfeignée 
pour  engraijfer  les  moutons  &  Brebis.  Hors  cette 
peine,  on  n'en  fçait  gueres  qui  foient  confidérables , 
6c  que  les  chevres  puiffent  demander  de  nous  :  puif- 
qu'elles  font  contentes ,  pourvu  qu'elles  broutent  ; 
6c  qu'elles  foient  tenues  chaudement  en  hiver ,  ayant 
l'ouverture  de  leur  toît  au  midi. 

On  engraifle  les  chevres  ou  les  boucs  en  partie  à 
caufe  de  la  graiffe  qu'on  en  tire  ;  qui  étant  convertie 
enyîw/",  rend  un  profit  confidérable  :  voyez  Appas  , 
n.  IX.  Ce  fuif  fert  comme  ceux  de  bœuf  ou  de  mou- 
ton j,  à  faire  de  la  chandelle  ;  6c  aux  Corroyeurs  , 
pour  l'apprêt  des  cuirs.  Mais  la  chair  efl  d'un  goût 
fort  médiocre  ,  6c  peu  agréable  à  bien  des  gens  ; 
c'eft  ce  qui  fait  qu'on  ne  la  deftinera  que  pour  le 
commun  de  la  maifon  ,  après  l'avoir  falée. 

La  chèvre  fert  peu  en  alimens  ,  à  moins  qu'elle 
ne  foit  jeune  ;  fans  cela  ,  elle  efl  dure ,  &  dif- 
ficile à  digérer ,  &  cependant  nourrit  6c  fortifie 
beaucoup.  On  l'accommode  comme  le  mouton. 

Sa  fiente  efl  réfolutive ,  déterfive  ,  defîicative  6c 
digeftive.  On  la  prend  intérieurement  pour  lever 
les  obflrudfions  des  vifeeres.  On  l'applique  à  l'ex- 
térieur pour  réfoudre  les  tumeurs  froides  ,  &  pour 
les  autres  maladies  où  il  faut  atténuer  les  humeurs. 

La  fiente  que  l'on  trouve  dans  les  inteftins  grêles 
fert  d'appas  pour  le  poiifon  :  voyez  Appas  ,  n.  X. 

Confûltez  auffi  le  mot  Appas,«.  X.  &  XI. 
pour  le  fang  de  chèvre  noire  :  le  n.  XI.  pour  le 
poumon  de  chèvre, 

E  eee 


Vongk  de  la  chèvre ,  étant  brûlé  dans  une  ber- 
serie  y  fert  de  parfum  ;  &:  en  éloigne  (  dit-on  ) 
les  ferpens  &  autres  animaux  nuifibles. 

Le  lait  de  chèvre  ne  fert  qu'à  faire  des  fromages  ; 
qui  ibnt  excellens  :  car  c'eft  un  abus  d'en  vouloir 
tirer  de  la  crème  pour  en  faire  du  beurre.  Il  n'eft 
pas  affez  gras.  De  plus ,  le  beurre  de  chèvre  efl  tou- 
jours blanc  ,  6c  a  le  goût  de  fuif.   t 

Les  pauvres  gens  le  fervent  encore  de  ce  lait  pour 
leur  nourriture  ;  tandis  qu'ils  font  argent  du  lait  de 
leurs  vaches. 

Le  lait  de  chèvre  efl  fujet  à  fe  corrompre  dans 
Feftomac.  On  y  obvie,  dit -on  ,  en  le  faifant  cuire 
avec  du  miel. 

On  prétend  que  la  viande  &C  le  lait  d'une  chèvre 
*qui  a  mangé  de  l'ellébore,  ont  une  vertu  purgative; 
quoique  cette  plante  ne  produite  pas  un  pareil  effet 
fur  l'animal  même. 

Hippocrate  dit  que  fi  une  chèvre  mange  de  Yela- 
■terium  (  ou  concombre  fauvage  )  ,  fon  lait  purgera 
un  enfant  ;  comme  feroit  une  médecine. 

Voyez  LAIT  de  chèvre. 

Le  fromage  de  chèvre  ,  que  nous  avons  déjà  dit 
-être  fort  délicat  ,  fert  d'appas  pour  prendre  du 
poiffon  :  voyez  Appas,  n.  XIIL  Coniûltez  aufli 
l'article  Agacement. 

La  peau  de  chèvre  fert  à  faire  du  marroquin  ;  & 
quelquefois  du  parchemin.  On  s'en  fert  à  contrefaire 
le  chamois  :  6c  elle  peut  être  paffée  en  mégie. 

Le  poil,  non  filé,  eft  employé  par  les  Teinturiers 
à  la  compofition  de  ce  qu'ils  nomment  Rouge  de 
Bourre.  Lorfqu'il  eft  filé ,  on  en  fait  diverfes  étoffes , 
telles  que  le  camelot  ,  le  barracan,  &c  ;  des  bou- 
tons ,  des  gances ,  6c  autres  ouvrages  de  Mercerie. 
La  manière  de  le  teindre  eft  indiquée  au  mot  Tein- 
ture. 

Un  des  grands  profits  que  les  chèvres  apportent , 
font  les  Chevreaux  ou  Cabrits  ;  qu'on  laiffe  croître 
pour  multiplier  ;  ou  qu'on  vend  aux  Rotiffeurs. 

On  a  parlé  affez  amplement  de  la  manière  d'é- 
lever les  agneaux ,  lorfqu'ils  font  nouvellement  nés , 
&  de  la  façon  de  les  gouverner  pour  lors  (  dans 
l'article  Agneau).  Les  chevreaux  demandent 
les  mêmes  foins.  On  aura  recours  au  même  article 
pour  ce  qui  regarde  leurs  maladies  ;  afin  de  fe  fervir 
pour  eux  6c  pour  leurs  mères  ,  des  remèdes  qui  y 
font  marqués ,  au  cas  qu'il  leur  arrive  quelque  in- 
commodité. 

Un  chevreau  ,  pour  être  bon  à  manger  ,  ne  doit 
pas  avoir  plus  de  quinze  jours  ou  trois  femaines.  Si 
on  attend  plus  tard  ,  6c  qu'il  ait  brouté  ,  fa  chair 
n'a  plus  de  délicateffe. 

On  l'apprête  comme  l'agneau  ;  on  le  fait  blanchir 
à  l'eau  ,  ou  fur  la  braife  ;  on  le  pique  de  menu  lard  ; 
enfuite  on  le  fait  rôtir  :  &  on  le  mange  à  la  fauffe 
verte  ;  ou  à  l'orange  ,  avec  fel  &  poivre  blanc  ;  ou 
avec  du  vinaigre.  Il  nourrit  beaucoup  ,  produit  un 
bon  fuc  ,  &  fe  digère  aifément ,  quoiqu'il  conferve 
toujours  un  petit  goût  de  bouquin  :  il  eft  fort  falu- 
îaire  aux  convalefcens  épuifés  de  maladie. 

Le  foie  de  chevreau  incorporé  avec  la  mie  de 
pain ,  du  blanc  d'eeuf  &  de  l'huile  de  laurier  ,  6c 
appliqué  en  forme  de  cataplafme  fur  le  nombril, 
guérit  (  dit-on  )  la  fièvre  quotidienne. 

Sx  peau  nef  ert  gueres  qu'à  faire  des  gants  :  aux- 
quels on  laiffe  quelquefois  le  poil ,  pour  les  rendre 
plus  chauds. 

On  donne  le  cœur  de  jeune  chevreau  ,  haché ,  & 
trempé  dans  de  l'eau  tiède  ;  pour  pâture ,  aux  oi- 
feaux  de  proie  malades  d'apoplexie. 

L'Ecole  de  Salerne  dit  que  le  chevreau  eft  le  feul 
animal  dont  on  doive  manger  les  rognons. 
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Maladies  des  Chèvres. 

La  nature  des  chèvres ,  eft  tellement  conforme 
à  celle  des  brebis  ,  que  leurs  maladies  ne  différent 
point ,  6c  que  ce  font  les  mêmes  remèdes  qu'il  y 
faut  apporter  :  à  la  réferve  de  trois  autres  maladies 
qu'elles  ont  de  plus  que  les  brebis  ;  favoir  l'hydro- 
pifie  ,  l'enflure  qui  leur  vient  après  avoir  mis  bas, 
&  le  mal  fec. 

JFievrc 

On  dit  que  les  chèvres  ne  font  jamais  fans  fièvre  ; 
&  qu'elles  meurent  au  moment  quelles  ne  l'ont 
plus.  Il  eft  difficile  de  croire  que  ce  mal  les  tienne 
toujours  ;  à  caufe  qu'une  continuelle  fermentation 
des  humeurs  ne  fauroit  manquer  de  corrompre  la 
maffe  du  fang  :  fi  cela  étoit  ,  un  animal  de  quelque 
nature  qu'il  pût  être  ,  réfifteroit-il  à  la  malignité  de 
cette  corruption  ?  Une  chèvre  attaquée  de  la  fièvre 
pendant  toute  fa  vie  ,  brouteroit-elle  avec  autant 
d'appétit  qu'elle  fait  ?  auroit-elle  l'œil  fi  alerte  ?  en 
un  mot ,  feroit  -  elle  fufceptible  d'embonpoint  ?  car 
il  femble ,  généralement  parlant ,  que  qui  dit  fièvre, 
dit  un  mal  capable  d'altérer  entièrement  un  corps  , 
&  de  le  détruire  en  peu  de  tems  fi  l'on  n'y  apporte 
du  remède  :  c'eft  ce  qui  fait  qu'on  ne  fauroit  être 
du  fentiment  de  ceux  qui  difent  que'  quand  on  voit 
dans  une  chèvre  les  mêmes  fymptomes  qui  déno- 
tent qu'une  brebis  a  la  fièvre  ,  ce  font  alors  des  in- 
dices d'une  fièvre  à  laquelle  il  n'y  a  point  de  rer 
mede, 

Hydropifie, 

L'hydropîfie  vient  aux  chèvres  pour  avoir  bù 
trop  d'eau.  Il  faut ,  avant  qu'elle  foit  formée ,  faire 
une  incifion  au  -  deffous  de  l'épaule  ,  afin  d'attirer 
par-là  toute  l'humidité  fuperflue  ;  puis  guérir  cette 
plaie  avec  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  ÔC 
de  fain-doux. 

Enflure  qui  hur  furvient  après  avoir  bicquetl. 

Après  que  les  chèvres  ont  mis  bas  leurs  che- 
vreaux ,  le  grand  travail  qu'elles  ont  eu  fait  quel- 
quefois enfler  leur  matrice ,  ou  empêche  la  fortie 
de  l'arriere-faix  :  ce  qui  caufe  intérieurement  un  ter- 
rible défordre,  li  l'on  n'y  remédie  promptement  j 
en  leur  faifant  avaler  un  verre  de  bon  vin. 

Mal- fec. 

On  connoit  que  les  chèvres  font  attaquées  de 
ce  mal ,  lorfque  pendant  les  grandes  chaleurs  ,  elles 
ont  les  mammelles  tellement  defféchées  ,  qu'il  n'y 
a  plus  du  tout  de  lait.  On  les  guérit  en  les  me- 
nant tous  les  jours  paître  à  la  rofée  ;  &  leur  frottant 
les  mammelles  avec  du  lait  bien  pras. 

c* 

Selon  quelques  Naturaliftes ,  le  bafilic  eft  con- 
traire aux  chèvres. 

CHEVRE  fauvage.  Voyez  Chamois. 

CHEVRE  (  Barbe  de  )  :  plante.  Voye^  fous  le 
mot  Barbe. 

CHEVREAU  ou  Cabrit.  II  en  eft  parlé 
dans  l'article  Chèvre;  col.  précédente. 

CHEVREFEUIL  ou  CHEVREFEUILLE: 
en  Latin  Caprifolium  :  6c  en  Anglois  Honeyfuckle. 
C'eft  une  des  Lonicera  de  M.  Linnaeùs. 

Les  chèvrefeuilles  font  des  plantes  farmenreufes 
&  grimpantes  :  dont  les  feuilles  font  oppofées 
le  long  des  tiges  ou  des  branches ,  plus  ou  moins 
grandes  ,  prefque  rondes  ou  ovales  fuivant  les  efpe- 
ces ,  douces  au  toucher  ,  entières  6c  fans  dentelure. 
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Dans  les  aiflèlles  des  feuilles  ,  on  appcrçoît  de? 
boutons  ;  dont  l'axe  fait  prefque  un  angle  avec  les 
tiges.  Les  fleurs  font  raflemblées  par  bouquets  ,  & 
il  en  fort  pluficurs  d'un  même  point  :  fouvent  même 
elles  partent  d'une  efpece  de  coupe  ,  qui  forme  une 
feuille  placée  à  leur  bafe.  Le  calice  de  chaque  fleur 
eft  très-petit  ,  &  divifé  en  cinq.  Il  n'y  a  qu'un  féul 
pétale  :  il  forme  un  long  tuyau  évafé  par  fon  extré- 
mité ,  où  il  eft  divifé  en  cinq  parties  qui  le  ren- 
verfent  en  dehors  ;  une  de  ces  parties  forme  comme 
une  langue  ou  lèvre  ,  &  eft  toujours  plus  profondé- 
ment découpée  que  les  autres.  Dans  l'intérieur  du 
tuyau  font  cinq  étamines  ;  avec  un  embryon  arrondi 
qui  fait  partie  du  calice  ,  &  qui  porte  un  long  ffyle 
terminé  par  un  ftigmate.  Cet  embryon  devient  une 
baie  à-peu-près  fphérique  ,  terminée  par  un  nom- 
bril ,  &  divifée  en  deux  loges  ;  dont  chacune  con- 
tient une  femence  applatie  prefque  ovale. 

La  plupart  des  Anciens  ont  confondu  les  Capri- 
folium  avec  les  Periclymenum.  M.  Linnaeus  les  a  pa- 
reillement réuni  fous  un  feul  genre  ;  qui  comprend 
encore  ceux  de  Chamœcerafus  ,  Xylofeon  ,  Sym- 
phoricarpos  ,  &  Diervilla  :  tous  arbuftes  qui  le  ref- 
femblent  effectivement  beaucoup  par  les  parties  de 
la  fructification.  On  obferve  cependant  une  diffé- 
rence confiante ,  qui  autorife  du  moins  à  en  faire 
deux  genres  :  dont  l'un  comprendroit  le  Capri- 
folium  ,  le  Chamœcerafus  ,  &  le  Diervilla  ;  qui 
ont  le  pétale  découpé  irrégulièrement  ,  en  forte 
qu'une  de  fes  découpures  forme  comme  une  lèvre. 
Le  Periclymenum  ,  le  Symphoricarpos  ,  &  le  Dier- 
villa  ,  ayant  les  découpures  du  pétale  régulières  ; 
on  pourroit  les  réunir  fous  un  fécond  genre.  Au 
refte  ,  nous  avons  cru  devoir  conferver  ici  les  dif- 
tin&ions  ufitées  :  fans  donner  atteinte  aux  vues 
fyflématiques  des  meilleurs  Botaniftes  modernes. 
Car  on  pourroit  encore  varier  cette  diftribution 
relativement  à  la  forme  des  lemences  ,  aux  baies 
uniques  ou  gemelles  ,  à  la  forme  externe  &  interne 
de  ces  fruits  ,  au  port  des  plantes ,  &c  :  y  ayant 
des  différences  marquées  à  l'un  ou  l'autre  de  ces 
égards  ,  entre  les  fix  genres  que  M.  Linnaeus  a  réu- 
nis fous  la  dénomination  de  Lonicera. 

EfpeceSé 

1 .  Caprifolium  Germanicum  Dodonaei.  Cette  efpece 
efl  aufli  commune  par  toute  la  France  dans  les  bois  , 
les  haies  ,  &c.  qu'en  Allemagne.  Les  Proven-çaux 
l'appellent  Maire-Siouvo  ;  du  nom  Latin  Matrifylva 
que  des  Herboriftes  lui  donnent  fouvent.  Sa  fleur 
efl:  jaune.  Ses  feuilles  ont  une  faveur  fade  &  ftyp- 
tique  ,  &  une  odeur  que  M.  Tournefort  compare 
à  celle  d'un  chenil. 

Il  y  en  a  une  efpece  qui  fleurit  affez  tard  >  & 
dont  la  fleur  efl  d'un  rouge  pâle. 

2.  Caprifolium  Italicum  Dodon.  Ses  feuilles  font 
plus  larges  à  leur  extrémité  ,  qu'à  leur  bafe  ;  plus 
vertes  &  plus  arrondies  que  celles  du  n.  i.  A  mefure 
qu'elles  s'éloignent  de  laracine  ,  leur  pédicule  fe 
raccourcit ,  fe  perd  infenfiblement  ;  puis  les  deux 
feuilles  oppofées  fe  joignent  par  la  bafe  &  fem- 
blent  ne  faire  qu'une  feule  feuille  ;  enfin  vers  le 
haut  des  tiges  ,  elles  fontfi  bien  aflemblées  ,  que  la 
tige  paroît  traverfer  le  centre  d'une  feuille  unique. 
Cette  efpece  ,  &  quelques  autres  qui  font  dans  le 
même  cas ,  portent  à  caule  de  cela  le  nom  de  Per- 
forées. Les  fleurs  du  chèvrefeuille  d'Italie  font  char- 
mantes par  leur  odeur  gracieufe  ;  &  par  leur  cou- 
leur mélangée  de  blanc  ,  de  jaune  ,  &  de  rouge. 
Elles  s'épanouiflent  vers  le  mois  de  Juin. 

U  y  en  a  une  efpece  qui  fleurit  dès  le  printems 
[  Caprifolium  Italicum pe/foliatumprcecox  ~E>iott,  ]  Elle 
Tome  I, 
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ne  perd  fes  feuilles  en  hiver ,  que  quand  le  froid 
efl  bien  rigoureux. 

J'ai  un  chèvrefeuille  non  perfolié  ,  qui  conferve 
pareillement  les  feuilles  durant  l'hiver  ;  mais  qui 
ne  fleurit  qu'en  Juin  &  Juillet. 

Au  refte,  je  ne  iai  fi  ce  font  autre  chofe  que  des 
variétés  :  puifque  ,  comme  on  vient  de  le  voir ,  une 
même  branche  efl  perfoliée  &  non  perfoliée  ,  fui- 
vant  fes  progrès.  D'ailleurs  ,  on  voit  fort  communé- 
ment des  plantes  de  tous  genres  ,  dont  les  feuilles 
perdent  de  même  infenfiblement  leur  pédicule  ,  de 
manière  que  celles  d'en  haut  l'entourent  quelque- 
fois pa#  leur  baie. 

3.  On  trouve  des  chèvrefeuilles  dont  la  feuille 
efl  ondée ,  en  forte  qu'elle  imite  celle  de  chêne  :  & 
parmi  ceux-ci ,  il  y  en  a  de  perfoliés  ,  &  d'autres 
qui  ne  le  font  pas.  Quelques-uns  aufli  font  pana- 
chés. 

Culture* 

Ces  arbuftes  fe  plaifent  dans  des  terreins  humi- 
des ,  &  ne  biffent  pas  de  réuflir  dans  la  plupart 
des  autres. 

On  les  multiplie  aifément  par  marcottes ,  &  même 
par  boutures. 

Ufages. 

Toutes  les  efpeces  font  propres  à  garnir  des  ton- 
nelles ,  des  cabinets,  des  berceaux  ,  des  treillages  , 
de  pe'.its  murs  de  terraffes.  On  en  fait  aufli  des 
buifibns  que  l'on  tond.  On  peut  encore  les  laiflèr 
grimper  dans  d'autres  arbres ,  qu'ils  orneront  de 
leurs  fleurs. 

Les  efpeces  qui  ne  quittent  pas  leurs  feuilles  , 
ornent  bien  les  bofquets  a'hiver.  On  peut  mettre 
les  autres  en  bluffons  dans  les  bofquets  printaniers. 

Les  feuilles  de  ces  arbuftes  font  fort  îujettes  à 
être  dévorées  par  les  cantharides  ou  par  les  puce- 
rons. 

En  Médecine  on  fe  fert  des  feuilles  du  n.  1  ,  en 
décodfion  ,  à  titre  de  vulnéraires  déterfives  ;  pour 
les  vieux  ulcères ,  les  maux  de  gorge  ,  &  les  plaies 
des  jambes.  On  pile  ces  feuilles  &  on  les  applique 
fur  la  peau  ;  pour  guérir  les  gales  ,  dartres  ,  &  au- 
tres maladies  cutanées.  Cette  plante  eft  un  bon  apé- 
ritif; &.  un  puiffant  diurétique.  On  donne  trois  on- 
ces de  l'eau  diftillée  de  fes  feuilles  ,  mêlées  avec 
une  once  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  pour  augmenter 
les  forces  des  femmes  qui  font  en  travail  :  cette 
eau  eft  propre  aufli  contre  l'inflammation  des  yeux* 

CHEVRETTE  ou  CHEVRELLE.  Femelle 
du  chevreuil. 

2.  CHEVRETTEfedita/^F  de  certains  inflrumens 
de  fer  ou  de  bois  ,  à  trois  pieds  ;  qui  font  en  ufage 
à  la  guerre  &  à  la  cuifine. 

3.  Il  fe  dit  d'une  efpece  de  petite  écrevifle  de 
mer  ;  qui  efl  très-délicate  ,  &  à  qui  on  a  cru  trouver 
une  reflèmblance  avec  ia  chèvre  à  caufe  de  fes 
barbes. 

CHEVREUIL.  Bête  fauve  :  efpece  de  cerf, 
qui  n'a  gueres  que  deux  pieds  ou  deux  &c  demi  de 
haut ,  environ  trois  &  demi  de  long  ;  des  cornes 
longues  de  huit  à  dix  pouces  ,  droites  ,  rondes  y 
branchues  ,  &  dont  chaque  andouiller  fe  termine 
en  pointe.  Ses  oreilles  font  longues  d'environ  qua- 
tre pouces  &  demi.  La  couleur  de  fon  poil  efl  variée 
de  brun ,  de  gris  ,  &  de  blanc  fale  :  le  brun  do- 
mine fur  le  dos  :  &  le  ventre  eft  aflez  fouvent  gri- 
fâtre  ;  il  noircit  même  quelquefois. 

La  femelle  eft  nommée  Chevrette  ou  Chevrelle. 

Les  divers  âges  du  chevreuil  fe  diftinguent  par 
les  noms  de  Faon  ,  Chevrotin ,  jeune  Chevreuil  t  vieux 

Chevreuil,  Voyez  Andouiller  s. 

Eeee  ij 
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Cet  animal  n'entre  en  rut  que  dans  le  mois  d'Oc- 
tobre ,  &  pendant  quinze  jours  leulement.  Voye^ 
Reer.  H  ne  quitte  point  la  femelle  :  qui  porte 
deux  ou  trois  petits.  On  dit  cependant  que  quand 
la  chevrelle  veut  mettre  bas ,  ce  qui  arrive  au  mois 
de  Mai ,  elle  le  fait  à  l'inlçu  de  fon  mâle  ;  mais  elle 
revient  avec  lui  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  ;  6c  ils 
habitent  toujours  enfemble. 

Le  Traité  des  Amujcmens  de  la  ChaJJe  &  de  la 
Pêche  (  T.  II.  p.  1 04  )  attribue  à  la  chevrelle  une 
tendrefle  ÔC  des  rufes  par  rapport  au  mâle  ôc  à  fes 
faons  :  dont  nous  avons  cru  devoir  omettre  ici  le 
détail.  Quoique  le  fond  puiffe  avoir  de  la  «réalité , 
il  eft  évident  que  l'Auteur  y  ajoute  des  interpréta- 
tions fort  fufpe&es. 

Les  chevreuils  vont  fe  rafraîchir  dans  les  mares 
&  les  ruiflèaux.  Ils  grattent  quelquefois  la  terre 
avec  le  pied,  mais  beaucoup  moins  que  les  cerfs. 
Leurs  hardois  font  proportionnés  à  leur  tête  ÔC  à 
leur  force. 

On  prétend  qu'ils  quittent  ordinairement  leur 
tête  au  mois  d'Avril  ,  qui  eft  le  tems  où  ils  bru- 
niflènt' comme  les  cerfs  :  mais  qu'ils  la  quittent  quel- 
quefois vers  la  fin  d'Octobre ,  ou  au  commence- 
ment de  Novembre.  On  nomme  bojjes  ou  enflures , 
à  l'égard  du  chevreuil  ,  ce  qu'on  appelle  meule  à 
l'égard  du  cerf.  Voye^  Chevillé.  On  ne  levé 
pas  le  fréouer  de  leurs  têtes  ,  comme  l'on  fait  aux 
cerfs.  On  en  trouve  peu  de  muées  ;  parce  qu'elles 
font  petites  ,  ôc  que  pour  l'ordinaire  ils  mettent  bas 
dans  des  endroits  peu  fréquentés. 

Un  jeune  chevreuil  a  les  bolfes  hautes  de  deux 
doigts  au-delius  du  têt.  Dans  un  vieux,  elles  lont 
beaucoup  plus  baffes  ,  ÔC  larges:  la  pierrure  en  eft 
grolle.  Celle  du  jeune  eft  petite  ,  &  peu  détachée: 
aiiifi  que  la  perlure.  C'eft  tout  le  contraire  dans 
le  vieux  chevreuil.  Celui-ci  a  encore  les  gouttières 
creufes ,  l'empaumure  large  ôc  renverlée  ,  le  ma- 
rain  gros  ÔC  garni  d'andouillers.  Au  lieu  qu'un  jeune 
n'a  que  peu  de  gouttières ,  point  dempaumure , 
&  leulement  un  ou  deux  andouillers  dans  le  haut. 

ChaJJe  du  Chevreuil. 

Confultei  l'article  Veneur. 

Les  Naturels  de  la  Louifiane  vont  quelquefois  à 
la  chaffe  de  cet  animal ,  fans  avoir  de  compagnons. 
Dans  ce  cas  ,  ainfi  que  lorfqu'ils  le  chaiient  en 
compagnie ,  ils  n'ont  pas  de  chiens.  Celui  qui  va 
feul  à  cette  chafie  ,  prend  une  tête  de  chevreuil 
léchée  ,  dont  il  a  ôté  la  cervelle ,  ôc  à  laquelle  tient 
la  peau  du  cou.  Cette  peau  eft  garnie  de  clifles  de  can- 
nes difpofi'es  en  cercles  ,  qui  lont  tenus  en  état  par 
d'autres  clifles  allongées  vers  la  peau  ,  en  forte  que  la 
main  ôc  le  bras  peuvent  entrer  ailément  dans  cette 
forme  de  cou.  Le  Chafieur  va  enfuite  dans  les  en- 
droits où  il  compte  trouver  des  chevreuils  ,  & 
prend  les  précautions  convenables  pour  fe  bien  ca- 
cher. Dés  qu'il  en  apperçoit  un ,  il  s'en  approche 
à  pas  de  loup ,  en  le  cachant  d'une  broflaille  à  l'au- 
tre, jufqu'à  ce  qu'il  loit  .affez  près  pour  tirer.  Si, 
avant  cela ,  le  chevreuil  fecoue  la  tête  ;  ce  qui  an- 
nonce qu'il  va  courir  plus  loin  ;  le  Chafieur  con- 
trefait le  cri  par  lequel  ces  animaux  s'appellent  en- 
tre eux  :  ôc  cela  attire  fouvent  le  chevreml  vers 
lui.  Alors  il  fait  paronre  la  tète  qu'il  tient  à  la  main , 
8c  lui  donne  le  mouvement  d'un  chevreuil  qui 
broute  ôc  qui  regarde  de  tems  en  tems.  Il  fe  tient 
toujours  c-  ché  derrière  la  broilaille ,  jufqu'à  ce  que 
la  proie  ion  venue  à  la  portée  du  fufil.  Pour  peu 
qu'il  voie  l'animal  en  flanc  ,  il  le  tire  au  défaut  de 
l'épaule  ,  oc  le  tue. 
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Ces  mêmes  Américains  chaffent  auffl  le  chevreuil 
en  commun,  pour  fe  réjouir,  exercer  les  jeunes 
gens ,  ôc  prendre  cet  animal  en  vie.  Pour  cela  ils 
fe  féparent  dans  les  prairies  où  il  y  a  des  bofquets 
afin  de  découvrir  un  chevreuil.  Sitôt  qu'ils  l'ont 
apperçu ,  la  troupe  l'approche  en  forme  de  croif. 
fant  très-ouvert  ,  ayant  le  carquois  ÔC  l'arc.  Le  fond 
du  croiflant  s'avance  jufqu'à  ce  que  le  chevreuil 
faffe  quelques  fauts  ôc  prenne  la  fuite.  Il  court  alors 
aflez  fouvent  vers  une  des  pointes  du  croiflant: 
cette  pointe  l'arrête ,  lui  fait  peur  ,  ôc  le  renvoie 
vers  l'autre  pointe  qui  eft  à  environ  un  quart  de 
lieue  de-là.  Cette  féconde  pointe  fait  de  même  & 
le  renvoie  à  la  première.  11  cherche  quelquefois  à 
fortir  par  l'ouverture  du  demi  -  cercle  :  mais  ceux 
qui  font  à  l'extrémité  fe  prélèntent  alors  pour  le 
faire  rentrer  ;  ÔC  le  croiflant  fe  reflerre  pour  tenir 
le  chevreuil  toujours  enfermé  entre  les  jeunes  gens: 
ainfi  il  arrive  fouvent  que  l'animal  a  fait  plus  de 
vingt  lieues  ,  tandis  que  les  hommes  n'en  cm  pas 
fait  une.  Peu  -  à  -  peu  l'on  fe  rapproche  ;  &  on  fe 
met  en  cercle  quand  l'animal  eft  bien  fatigué.  Pour 
lors  les  Chaflèurs  s'accroupiflent  lorfqu'il  vient  de 
leur  côté  ;  ôc  des  qu'il  arrive  auprès  d'eux  ,  'ils  fe 
relèvent  en  criant ,  &  le  le  renvoient  de  l'un  à 
l'autre  bout  ;  jufqu'à  ce  que  les  jambes  venant  à 
lui  manquer  ,  il  le  renff  en  tombant.  Il  faut  encore 
lors  même  qu'il  eft  dans  cet  état  ,  ne  l'attaquer  que 
par  la  croupe  :  ÔC  quelques  précautions  qu'on  pren- 
ne ,  on  n'eft  pas  abfolument  exempt  de  quelque 
coup  d'andouillers  ou  des  pieds  de  devant. 

O  N  dit  que  la  cervelle  de  chevreuil ,  étant  man. 
gée  par  les  Chaflèurs,  leur  fert  de  remède  contra 
les  morfures  venimeufes. 

Confultei  l'article  Chevrotin. 

Manières    d'apprêter 
le  Chevreuil. 

Chevreuil  en  Civé.  Après  avoir  coupé  le  chevreuil  en 
gros  morceaux  ,  il  faut  les  larder  de  gros  lard ,  ôc  les 
paflèr  à  la  poêle  avec  du  perfil  ôc  du  lard  fondu.  On 
les  fait  cuire  enfuite  avec  un  bouquet  d'herbes. fines, 
du  f  ci ,  du  poivre ,  du  laurier  6c  du  citron  verd  ,  dans 
du  bouillon  ,  ou  dans  de  l'eau  ôc  du  vin  rouge. 
Quand  tout  eft  bien  cuit ,  on  lie  la  faufle  avec  de 
la  farine  frite  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  une  poignée 
de  câpres  ,  ôc  quelques  olives  delollees.  Ce  mets 
fert  d'entrée. 

On  le  mange  encore  Rôti ,  comme  l'agneau  &  le 
chevreau.  Etant  dépouillé  proprement  ,  on  le  refait 
fur  la  braif  e ,  après  l'avoir  pôle  lur  un  gril  pour  plus 
de  facilité  ;  finon  on  le  foutient  avec  ks  mains.  En- 
fuite  on  le  pique  de  petit  lard  ;  &  on  le  laiflè  ma- 
riner plus  ou  moins  de  tems  ,  félon  la  iailon.  On 
le  met  à  la  broche  ,  enveloppé  de  bonnes  bardes  de 
lard  avec  du  papier  ;  ôc  on  farrole  de  fa  marinade. 
Pendant  qu'il  cuit ,  on  paflè  la  rate  par  la  caflèroie  , 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  &  un  oignon.  Lorfqu'elle 
eft  cuite  ,  on  pile  le  tout ,  6c  on  le  pafie  par  l'é- 
tamine ,  avec  un  jus  de  mouton ,  affaifonné  de  cham- 
pignons ,  citron  6c  poivre  blanc.  On  le  mange  aufli 
à  la  faufle  douce. 

Si  on  veut  l'apprêter  en  Cajferole  ,  on  le  larde 
de  gros  lard  ,  ôc  on  le  paflè  à  la  cafierole  avec  du 
lard  fondu.  Enfuite  on  l'aflàifonne  de  tel ,  poivre 
blanc  ,  mufeade  ,  laurier ,  fines  herbes  ,  ôc  bouillon 
gras  ;  ou  d'eau  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  6c  un 
morceau  de  citron  verd.  Enluite  on  lie  la  faufle 
avec  de  la  farme  frite  ,  ôc  Ton  fert  chaudement 
avec  un  jus  de  citron.  Si  on  veut  le  manger  froid  3 
on  le  fert  fur  une  ferviette  garnie  de  perfil  verd. 
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Longe  de  Chevreuil ,  en  ragoût* 

Voyez  fous  le  mot  Longe. 

Cuijfeaux  de  Chevreuil. 

Les  cuifes  ,  la  longe  &  Vépaule  du  chevreuil  s'ap- 
prêtent de  même  que  l'épaule  de  cochon.  On  les 
larde  auffi  de  gros  lard  ,  on  les  paffe  par  la  poêle  , 
ou  par  la  cafferole  ,  avec  du  lard  fondu  ,  &C  de  la 
farine  ;  enfuite  on  les  fait  cuire  avec  du  bouillon  , 
&  on  les  fert  avec  une  fauffe  liée. 

Tettine  de  Chevrelle. 

On  la  fait  bien  blanchir  dans  l'eau  :  enfuite  l'ayant 
coupée  par  rouelles  ,  on  la  fait  frire ,  &  on  la  fert 
avec  un  jus  de  citron.  Ou  bien  on  la  fait  cuire  avec 
quelque  ragoût.  Enfuite  on  la  hache  ,  &  on  en  fait 
une  omelette  ,  comme  avec  le  roignon  de  veau. 

CHEVRON.  Bois  équarri ,  qui  a  moins  de 
fix  pouces  d'équarriffage.  Il  y  a  du  Chevron  defeiage; 
&  du  Chevron  de  brin. 

Ces  bois  font  néceffaires  pour  les  couvertures  de 
bâtimens.  Aufîi  fe  vendent -ils  bien.  On  doit  par 
conféquent  en  faire  beaucoup  débiter  dans  l'exploi- 
tation des  bois. 

Les  chevrons  ordinaires  ont  trois  pouces  fur  une 
face  ,  &  quatre  fur  l'autre.  Ils  doivent  être  fans 
aubier  ,  autant  qu'on  le  peut.  On  en  débite  auffi 
qui  ont  quatre  pouces  fur  tous  côtés  :  ils  fervent 
pareillement  à  couvrir  ;  &  les  Menuifiers  en  font 
une  affez  grande  confommation  ,  furtout  lorfque  le 
bois  en  eft  fort  doux  &  fans  flaches. 

CHEVROTIN  ou  Cuir  ciré;  propre 
à  la  Médecine.  C'eft  une  peau  de  chevreau  ,  apprê- 
tée d'une  manière  particulière.  Elle  fert  à  calmer 
toutes  les  douleurs  ,  furtout  celles  de  rhumatifme 
&  des  pieds.  On  fait  des  chauffons  de  cette  peau  , 
qui  attire  beaucoup  de  férolîtés  ,  &  fait  aulfi  fon 
effet  par  l'infenfible  tranfpiration. 

Préparations  du  Chevrotin. 

i .  Il  faut  prendre  fix  onces  de  térébenthine  de 
Venife ,  fix  onces  de  panne  de  porc  mâle  ,  &  une 
once  &  demie  de  cire  vierge  :  faire  fondre  dans  un 
petit  pot  verniffé  ,  en  premier  lieu  la  cire  ,  puis  la 
graiffe  ;  &  lorfque  cela  eft  fondu  ,  y  mettre  la  té- 
rébenthine ,  que  f'on  fait  chauffer  doucement ,  de 
crainte  que  le  feu  n'y  prenne.  Cela  étant  incor- 
poré &  bien  chaud  ,  on  prend  une  peau  de  che- 
vrotin bien  paffée  &  apprêtée  comme  les  gants  : 
on  la  bande  fur  un  chaffis  ,  puis  on  la  préfente 
au  feu  du  côté  du  poil  ;  &  on  imbibe  le  côté  de 
la  chair  avec  un  pinceau  trempé  dans  la  cornpo- 
fition  chaude  ;  tenant  toujours  la  peau  près  du  feu  ; 
mais  il  ne  faut  pas  que  la  chaleur  en  foit*  trop 
grande.  Lorfque  la  peau  eft  bien  pénétrée  ,  on 
l'ôte  du  feu  ;  &c  quand  elle  eft  froide  ,  on  en  ôte 
doucement  avec  un  couteau  ce  qu'il  y  a  de  trop  de 
la  compofition. 

2.  Prenez  une  once  &  demie  de  blanc  de  baleine, 
la  groffeur  d'une  noix  de  fuif  de  cerf,  autant  de 
graiffe  de  chevreau ,  un  peu  de  cire  blanche  ,  & 
un  peu  de  verjus.  Faites  fondre  le  tout  eniemble  : 
paffez-le  par  un  linge  ;  &  y  trempez  la  peau. 

3.  Prenez  quatre  onces  de  cire  blanche;  &  au- 
tant de  blanc  de  baleine  ,  de  fuif  de  cerf,  &  de  fuif 
de  daim  ou  de  bouc  ;  la  groffeur  "d'une  fève  de  cam- 
phre ;  autant  de  térébenthine  de  Venife  ;  &  quatre 
œufs  frais  du  jour.  Tout  cela  étant  fondu  eniem- 
ble ,  vous  pouvez  y  tremper  fix  peaux. 
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t)  n  nomme  auffi  C  H  e  v  r  o  T  i  n  ,  un  petit  fro- 
mage fait  de  lait  de  chèvre. 

CHEVROTINE.  Balle  de  plomb  d'un  petit 
calibre.  lien  faut  communément  foixante-fix  ,  pour 
faire  une  livre. 
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CHIBOUL  Voyei  Ciboule. 
,ÇHICK-VEED.   Voyei  Morgeline. 

CHICORACËES  {Plantes).  Confultez  l'ar- 
ticle fuivant. 

CHICORÉE,  ou  Endive  :  en  Latin  Cickorium , 
nom  emprunté  du  Grec  ,  ou  peut-être  de  l'Egyp» 
tien ,  félon  M.  Tournefort  :  &  en  Anglois  Succory. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre  la  fleur  eft  compof  ée 
de  demi-fleurons  :  qui  font  de  petits  tuyaux  courts, 
terminés  par  une  languette  applatie  &  longue  ,  dont 
l'extrémité  a  cinq  ou  fix  dentelures.  Le  tuyau  ren- 
ferme cinq  courtes  étamines ,  furmontées  de  lo.n- 
mets  cylindriques  &  pentagones.  A  la  baie  du  tuyau 
eft  un  embryon  fait  en  cône  renverfé  ;  qui  fert  de 
fupport  à  un  long  ftyle  terminé  par  deux  ftigmates. 
Les  demi-fleurons  font  réunis  dans  un  calice  qui  eft 
comme  écailleux  :  dont  chaque  pièce  eft  étroite  , 
oblongue  ,  terminée  en  pointe  qui  f  e  recourbe  vers  le 
dedans  ,  creufée  intérieurement  en  gouttière  ,  &C 
très-garnie  de  longs  poils  blancs  &  affez  roides* 
Les  embryons  deviennent  autant  de  petites  lemen- 
ces  nues  &  fans  aigrette ,  anguleufes  ,  faites  pref- 
que  en  coin ,  &  marquées  d'un  ombilic  ;  qui  de- 
meurent refièrrées  dans  le  calice  ,  même  après  leur 
maturité. 

Ce  caractère  a  donné  lieu  de  réunir  fous  la  déno- 
mination de  Plantes  CHICORACËES  ,  plufieurs 
genres  qui  y  ont  un  rapport  plus  ou  moins  complet  : 
tels  que  la  Laitue  ,  la  Scorf onere ,  la  Barne-de-Bouc  , 
la  Dent-de-Lion  ,  l'Herbe  à  l'Epervier  ,  le  Laite- 
ron  ,  la  Chondrille  ,  &c  :  toutes  plantes  dont  la  ra- 
cine ,  les  tiges ,  &  les  feuilles ,  donnent  un  lue  laiteux 
&  amer. 

Efpeces  de  Chicorées. 

I .  La  Chicorée  fauvage  ,  que  l'on  vend  dans  les 
Boutiques  d'Herboriftes  :  Cickorium  Sylvefire  ,  fivc 
Ojficinarum  ,  C.  B.  Cette  efpece  vient  communé- 
ment dans  des  endroits  incultes  ou  il  y  a  de  l'ombre. 
Sa  racine  eft  vivace  ,  pivotante  ,  a'un  blanc  fhle  en 
dehors  ,  plus  blanche  en  dedans ,  charnue  ,  groffe  y 
un  peu  branchue.  Elle  produit  près  de  terre  quel- 
ques feuilles  mallettes  ,  d'un  verd  gai ,  terminées 
par  une  pointe  affez  courte  ,  du  refte  faites  en 
ovale  très-allongée ,  dont  le  bas  fe  réduit  en  feuillet 
membraneux  qui  borde  une  efpece  de  pédicule 
creufé  en  gouttière  :  leurs  bords  font  dentelés  en 
ondes ,  qui  forment  alternativement  une  dent  de 
feie  fort  courte  &  une  plus  longue ,  mais  écartées 
les  unes  des  autres  par  un  enfoncement  circulaire. 
D'entre  ces  feuilles  s'élève  une  tige  forte ,  cannelée, 
couverte  d'une  efpece  de  duvet ,  creufe  intérieure- 
ment ,  &c  branchue  ;  le  long  de  laquelle  lont  pla- 
cées ,  dans  l'ordre  alterne ,  des  feuilles  affez  fem- 
blables  aux  précédentes  ,  mais  beaucoup  plus  pe- 
tites ,  &  dont  le  pédicule  le  perd  inienfiblement 
de  manière  qu'il  y  en  a  enfin  dont  la  baie  s'élargit  & 
forme  comme  deux  barbes  dont  elle  embraffe  la 
tige.  Les  fleurs  naiffent  le  long  de  cette  tige ,  par 
petits  paquets  dans  les  aiflèlles  des  feuilles  :  elles 
ont  jufqu'à  un  pouce  &  demi  de  diamètre ,  &  ont 
quinze  à  feize  demi  fleurons  :  leur  couleur  ordinaire 
eft  un  bleu  célefte  ;  on  les  trouve  quelquefois  d'un 
bleu  très-pâle  ,  ou  même  blanches ,  ou  de  couleur 
de  rofe.  Elles  commencent  à  paroître  vers  le  folftice 
d'été  ;  ce  qui  fait  que  la  plante  eft  nommée  Solfe- 
quium  dans  Brunfels  :  on  en  trouve  enfuite  habi- 
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tuellement  jufqu'au  commencement  de  l'automne. 
Leurs  ftigmates  font  de  la  même  couleur  que  celle 
des  demi-fleurons. 

2.  Cichorium  fylvejlre  ,  folio  prorfus  integro.  C.  B. 
Ses  feuilles  n'ont  que  des  dentelures  imperceptibles 
pour  la  plupart  :  &  font  plus  féches  que  celle  du  n.  ï , 
&  à  peu  près  en  fer  de  lance.  On  la  trouve  dans  les 
environs  de  Paris. 

■  3.  Cichorium  fylvejlre  platicaulon.  C'eft  une  mohf- 
trofité.  La  tige  eft  très-plate ,  par  conféquent  large  ; 
&  elle  forme  des  contours  finguliers.  J'en  ai  trouvé 
ainfi  qui  s'élevoit  d'entre  deux  groffes  pierres  :  6c 
d'habiles  Obfervateurs  croient  que  c'eft  à  une  fem- 
blable  origine  que  l'on  doit  rapporter  toutes  les 
monftrofités  de  cette  forte ,  lors  même  qu'on  voit 
les  tiges  ifolées. 

4.  MM.  Tournefort  &  Vaillant  parlent  d'une 
Chicorée  dont  les  demi  -  fleurons  font  laciniés  : 
c'eft-à-dire  découpés  jufqu'à  leur  partie  fiftuleufe 
«n  cinq  ou  fix  lanières  fort  étroites ,  &.  difpolées 
en  main  ouverte. 

5.  M.  Vaillant  dit  que  l'on  trouve  autour  de 
Paris  une  Chicorée  fauvage  dont  la  feuille  eft  ta- 
chée de  couleur  de  fang  noir  :  Cichorium  fylvejlre 
maculato  folio  Bot.  Par. 

M.  De  Combes  (  Ecole  du  Jard.  Pot.  Tome  I. 
P*  393  )  Pai"le  d'une  Chicorée  fauvage ,  qui  ne  diffère 
du  n.  1  que  par  quelques  veines  rougeâtres  :  lef- 
cpielles  deviennent  d'un  rouge  vif  lorfqu'on  la  fait 
blanchir  dans  les  jardins  où  on  la  cultive  pour  la 
manger  en  falade.  On  l'appelle  par  cette  raifon, 
Chicorée  Panachée. 

6.  Cichorium  latifolium  ,Jîve  Endivia  vulgaris  Inft. 
R.  Herb  :  Endive  cultivée  ;  Grande  Chicorée  ;  Sca- 
riole ,  ou  même  Scarolle  :  que  quelques  -  uns  nom- 
ment aufli  Chicorée  fauvage  des  jardins.  Cette  efpece 
eft  conftamment  différente  de  l'efpece  n.  1  ;  la 
graine  de  l'une  ne  produifant  point  ,  par  la  cul- 
ture ,  des  individus  de  l'autre.  D'ailleurs  l'endive 
dont  nous  parlons ,  ne  dure  jamais  plus  de  deux  ans. 
Sa  graine  femée  au  printems  ,  produit  même  fou- 
vent  des  individus  qui  ayant  fleuri  &  porté  graine 
la  même  année  ,  périffent  en  automne.  Ses  feuilles 
font  bien  plus  larges  que  celles  du  n.  1  ,  plus  rondes 
à  leur  extrémité  ,  ot  moins  dentelées.  Les  bran- 
ches font  plus  horizontales  par  rapport  à  la  tige  : 
■&  cette  tige  eft  toujours  moins  haute  &  moins  garnie 
de  feuilles  que  celle  de  l'efpece  fufdite.  Il  n'y  a  que  peu 
d'années ,  qu'on  a  apporté  d'Italie  la  Scariole  ,  pour 
l'introduire  dans  nos  potagers. 

7.  Cichorium  crifpum  C.  B.  La  Chicorée  menue ,  ou 
frifée.  Ses  feuilles  font  finement  dentelées  ,  &  quel- 
quefois beaucoup  plus  longues  que  celles  de  l'efpece 
précédente.  M.  Miller  affure  ,  après  une  culture 
de  quarante  années  ,  avoir  conftamment  obfervé 
que  l'une  de  ces  plantes  ne  fe  change  pas  en  l'autre. 

8.  Les  Jardiniers  nomment  Chicorée  courte  ,  ou 
Célejîine ,  une  affez  petite  efpece  qui  vient  la  pre- 
mière de  toutes  fur  couche.  Elle  eft  alors  douce  & 
tendre.  Elle  monte  peu  ,  &  fe  garnit  beaucoup 
en  feuilles  près  de  terre  quand  on  a  foin  de  l'arrofer. 

9.  Ce  qu'ils  nomment  Chicorée  fine  ,  reffemble 
beaucoup  à  la  précédente.  Les  feuilles  font  plus 
finement  découpées.  Cette  efpece  eft  moins  hâtive 
que  la  Courte. 

10.  La  Chicorée  dite  Régence  a  eu  autrefois  une 
grande  vogue.  Ses  découpures  font  d'une  extrême 
délicatefle.  Elle  eft  d'un  blanc  éblouiffant ,  douce , 
&  tendre.  On  la  néglige  aujourd'hui. 

1 1 .  La  Groffe-efpece  ,  ou  Groffe-frifée  ,  eft  une  des 
plus  garnies  parmi  celles  qui  ont  la  feuille  frifée. 

1 2.  On  cultive  actuellement  quantité  de  l'efpece 
dite  Chkorée  de  Meaux;  qui  eft  extraordinairement 
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grofTe  &  touffue ,  douce ,  tendre  ,  bien  frifée  ;  qui 
blanchit  aifément ,  ôc  qui  a  encore  d'autres  bonnes 
qualités. 

13.  M.  de  Combes  indique  une  »  fauffe  efpece 
»  de  Scariole ,  dont  le  nom  propre  eft  Langue  d& 
»  Bœuf.  Les  feuilles  en  font  très-longues ,  étroites , 
»  &  découpées  en  feie. 

14.  Ce  Cultivateur  parle  encore  d'une  efpece 
fort  commune  en  Hollande  ;  qui  eft  frifée  comme 
celle  du  «.12,  mais  qui  porte  quelquefois  jufqu'à 
dix-huit  à  vingt  pouces  d'étalage. 

[  Les  efpeces  que  nous  venons  de  rappeller  de- 
puis le  n.  6 ,  font  appellées  du  nom  générique  de 
Chicorées  Franches.  Leurs  racines  font  courtes  & 
très-fibreufes.  ] 

15.  La  précédente  édition  de  ce  Dictionnaire 
faifoit  mention  d'une  fort  petite  Chicorée  ,  mais 
excellente ,  qui  fe  ferme  d'elle-même  fans  qu'on  ait 
befoin  de  la  lier. 

Culture. 

Toutes  les  Chicorées  fe  multiplient  de  graine. 

Les  cinq  premières  efpeces  fe  cultivent  dans  les 
jardins ,  fans  dégénérer. 

Si  on  leur  deftine  une  terre  légère ,  on  peut  les 
femer  dès  la  fin  d'Avril  :  il  eft  à  propos  de  différer 
d'une  quinzaine  dans  les  terres  fortes.  Si  on  feme 
plus  tôt  dans  l'une  ou  l'autre  terre  ,  le  plant  court 
grand  rifque  de  monter  ,  furtout  quand  on  a  employé 
de  la  graine  nouvelle.  On  peut  néanmoins  femer  au 
mois  de  Mars  celle  que  l'on  fe  propofe  de  confom- 
mer  jeune ,  ou  même  la  femer  dès  le  mois  de  Jan- 
vier fur  couche. 

On  feme  fort  dru  la  chicorée  qui  doit  être  man- 
gée jeune  :  mais  celle  qu'on  veut  laiffer  profiter, 
doit  être  femée  clair  ;  on  éclaircit  même  encore 
après  ,  le  plant  qu'on  ne  cultive  que  pour  les  racines. 

On  peut  femer  cette  graine  à  la  volée.  Si  on  la 
feme  par  rayons  ,  il  eft  enfùite  plus  facile  de  la 
farder  ,  &  de  la  tirer  de  terre  en  automne.  Excepté 
le  farclage ,  elle  ne  demande  d'autre  foin  que  d'être 
mouillée  pendant  fa  jeunefle. 

Quand  on  veut  faire  blanchir  la  chicorée  fauvage 
pour  les  falades  d'hiver ,  il  faut  l'arrofer  &  couper 
fouvent.  On  l'arrache  depuis  le  mois  d'Ocf  obre  juf- 
qu'à Noël  à  mefure  que  l'on  en  a  befoin  ;  &  ayant 
coupé  toute  la  fanne ,  avec  le  bout  de  la  racine , 
on  l'enterre  par  rayons  très-ferrés  dans  une  cave 
chaude  ;  puis  on  la  mouille  légèrement.  Ou  bien  on 
a  des  tonneaux  percés  tout  autour  de  trous  près 
les  uns  des  autres  ;  chaque  trou  eft  large  d'un  pouce 
&  demi  à  deux  pouces  ;  on  y  paffe  cinq  ou  fix  ra- 
cines ,  plus  ou  moins  ,  le  cœur  en  dehors  :  &  on 
emplit  de  fable  frais  le  dedans  du  tonneau ,  à  me- 
fure qu'on  garnit  les  trous.  D'autres  font  de  groffes 
bottes  de  ces  plantes  ,  &  les  enterrent  dans  des 
efpeces  de  couches  de  fumier  chaud  pratiquées  dans 
des  caves  :  pour  lors  on  a  coutume  d'arracher  à  la 
fois  tout  ce  qu'on  a  de  chicorée ,  le  laiffer  fur  place 
en  tas  couvert  de  fumier  fec  ,  &  en  retirer  peu-à- 
peu  à  mefure  qu'on  veut  en  faire  blanchir. 

Dans  toutes  ces  fituations  la  chicorée  pouffe  des 
feuilles  blanches  ,  qui  font  bonnes  à  couper  un 
mois  après  :  &  il  en  repouffe  d'autres  fucceflive- 
ment  pendant  tout  l'hiver.  On  doit  être  en  garde 
contre  les  rats  &  les  mulots ,  qui  mangent  la  feuille 
à  mefure  qu'elle  pouffe. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  laiflant  la  chicorée  en 
place  ,  la  coupent  tout  près  de  terre  ,  puis  la  cou- 
vrent de  long  fumier  médiocrement  chaud ,  qui  eft 
foutenu  par  des  perches ,  oblervant  néanmoins  que 
les  côtés  foient  bien  clos  :  ck  lorfqu'elle  eft  pref- 
quç  blanche .  on  la  levé  au  commencement  des  ge-. 
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lées ,  pour  l'enterrer  à  la  cave  clans  du  fable.  Voy&\         On  feme  les  premières  de  ces  chicorées  fous 

p.  J92.  cloche  ,  au  mois  de  Janvier  :  &  quand  le  plant  a 

Les  efpeces  «.  6  ,  7  ,  &  fuivantes  ,  fc  multiplient  deux  feuilles  ,  outre  les  feuilles  féminalcs  ,  on  le 

pareillement  de  graine.  repique  plus  à  Faife  fous  d'autres  cloches.  Puis  on 

Le  n.  6  a  le  défaut  de  monter  aifément  pendant  le  replante  à  demeure ,  en  Mars  :  des  ados  en  hâ- 

l'été  ,  ck  de  fe  moucheter  dans  les  tems  de  pluie,  tent  le  progrès.  Il  lui  faut  une  terre  mêlée  de  ter- 

On  doit   donc  deftiner  cette  cfpece  particulière-  reau.  On  efpace  à  huit  ou  dix  pouces  les  chicorées 

ment  pour  l'automne  &  l'hiver  ;  &  la  couvrir  dans  que   l'on  replante  ainfi  :  &  on  les  arrofe  légère- 

les  tems-  de  pluie  &  de  gelée.  On  eft  fur  qu'elle  ment ,  pour  en  affurer  la  reprife.  On  les  ferfouit , 

n'a  pas  dégénéré  ,  quand  elle  eft  très-touffue.  trois  femaines  après.  Puis  on  les  lie  ,  quand  elles 

Le  n.  8  eft  très-délicat ,  &  périt  en  automne,  font  aftez  fortes. 
Ce  ne  peut  être  qu'une  chicorée  de  primeur.  Celles  qu'on  feme  en  Février ,  ont  befoin  d'être 

Le  n.  9  ,   quoique  médiocrement  hâtif,  fe  feme  le  long  d'un  mur  bien  expofé  ;  &  on  en  répand  la 

au  printems  ,  &  réufïït   bien   pendant  tout  l'été  ;  graine  fort  claire. 

mais  ne  foutient  pas  les  approches  de  l'hiver.  On  peut  en  femer  indifféremment  par-tout ,  du- 

La  Régence  ,  n.   10,  joint  aux  avantages  dont  rant  les  autres  mois.  Il  eft  néanmoins  à  propos  de 

j'ai  déjà  parlé ,  celui  de  pouvoir  s'élever  fur  cou-  n'en  femer  que  peu  à  chaque  fois  ,  avant  la  fin  de 

che ,  &  d'y  être  bonne  dès  la  fin  de  Mai.  Elle  ne  Juin  ;  &  toujours  bien  clair  :  parce  que  ces  pre- 

paffe  gueres  l'hiver  ,  à  moins  qu'on  n'en  ait  des  mieres  plantes  profitent  &  montent  promptement, 

ibins  particuliers.  On  lui  reproche  de  n'être  pas  Le  plant  exige  que  l'on  foit  attentif  à  l'éclaircir  en- 

d'un  produit  confidérable ,  à  caufe  de  fa  petitefîe  ;  fuite  à  propos;  le  farder  fouvent  ;  &  le  mouiller 

d'être  fujette  à  fe  moucheter  durant  l'été  ;  &C  de  quand  il  en  a  befoin.  Ce  qu'on  ôte  en  éclairciffant 

pourrir  aftez  fouvent  dans  le  cœur.  Mais  cela  n'em-  fert  à  replanter  en  place  ,  lorfqu'il  a  fix  feuilles, 

pêche  pas  M.  De  Combes  &  beaucoup  d'autres  La  fcariole  &  les  autres  qui  s'étalent  beaucoup, 

Connoifléurs  de  chérir  cette  efpece.  Elle  demande  doivent  être  efpacées  à  quinze  ou  dix-huit  pouces  ; 

une   terre  légère,  &  de  fréquens  arrofemens.  On  &  les  autres  à  proportion.  Celles  qui  reftent  oîi 

peut  en  élever  fucceffivement  jufqu'aux  gelées.  elles   ont  levé   viennent  plus  vite  :  Se  on  les  fait 

Le  n.  1 1  ne  réufïït  bien  que  pour  l'automne  &  blanchir  à  la  même  place.  Il  eft  à  propos  de  couper 

l'hiver.  Cette  plante  monte  facilement  &  devient  à  fleur  de  terre  la  fanne  des  chicorées  ,  quinze 

dure ,  en  été.  Son  mérite  effentiel  eft  de  fournir  jours  ou  trois  femaines  avant  de  les  replanter  :  afin 

beaucoup  ,  de  fe  conferver  longtems ,  &  de  fondre  que  leur  pied  fe  fortifie  ;  finon ,  en  les  plantant  oh 

très-peu  en  cuifant.  On  commence  à  la  femer  en  coupe  la  moitié  de  la  longueur  des  feuilles  ;  de 

Juin  ;   &   on   continue  jufqu'à  la  mi-Août.  Il  faut  même   que  l'on  raccourcit  de  moitié  la  racine.  Il 

l'efpacer  de .  douze  à  quinze   pouces   quand  on  la  faut  avoir  foin  de  ne  pas  enterrer  le  cœur  ;  &  de 

replante  ;  &  l'arrofer  abondamment  pendant  tout  mouiller  auflitôt  après  avoir  planté. 
le  tems  des  chaleurs.  C'eft  depuis  la  fin  de  Juin  jufqu'à  la  fin  d'Août, 

L'efpece  n.  12  s'accommode  affez  de  toute  forte  que  l'on  feme  une  plus  grande  quantité  de  chicorée; 

de  terre  qui  eft  bien  préparée.  Elle  réufïït  en  toute  ayant  moins  à  craindre  qu'elle  monte.  Celle  qui  a 

faifon ,  pourvu  que  l'année  foit  un  peu  feche  :  les  été  femée  en  Juin  ou  Juillet,  peut  être  mangée  à 

pkues  abondantes  lui  font   fort  contraires ,  &  la  la  fin   de   Septembre.   Celle  du  mois  d'Août  feft 

font  monter  aifément.  Elle  ne  veut  prefque  pas  être  particulièrement  de  provifion  pour  le  refte  de  l'au- 

arrofée.  Mais  elle  exige  un  fréquent  farclage.  Il  eft  tomne  &  pour  l'hiver.  On  les  cultive  comme  celles 

rare  qu'elle  fe  moucheté.  Elle  réfifte  aux  petites  gelées  des  mois  précédens. 

de  l'automne  ;  &  fe  conferve  longtems  ,  foit  fur         II  faut  les  planter  à  la  fin  d'Août ,  dans  les  terres 

pied ,  foit  dans  la  ferre.  Quelques  Maréchés  la  cul-  fortes  &  froides.  Mais  comme  la  fève  ne  fe  rallentit 

tivent  pour  vendre  en  primeur.  On  n'en  feme  or-  pas  fi  tôt  dans  les  terres  légères  ,  on  peut  y  en 

dinairement  que  depuis  le  commencement  de  Mai  planter  jufqu'à  la  fin  de  Septembre  :  elles  fe  confer- 

jufqu'à  la   fin  d'Août.  La  dernière  femée  eft  pour  vent  même  mieux  alors  en  hiver ,  quand  elles  ne 

être  mangée  en  hiver.  Cette  efpece  a  le  défaut  de  font  que  d'une  moyenne  force.  Ces  plantations  fe 

dégénérer  :  c'eft  pourquoi  on  doit  être  attentif  à  font  affez  ferrées ,  parce  que  les  progrès  font  moins 

s'en  pourvoir  de  bonne.  confidérables  que  dans  la  faifon  précédente. 

M.  De  Combes  regarde  comme  inutile  la  peine  de  Quand  les  chicorées  des  différentes  faifons  ont 

cultiver  le  n.  13:  qui  eft  dur ,  tk.  mal  fourni  du  cœur,  acquis  leur  point  de  force  ,  &  qu'on  veut  les  faire. 

Le  n.  14  ne  réufïït  que  pendant  l'été  ;  &  pourrit  Blanchir  ;  on  choifit  un  jour  bien  fec,  pour  relever 

dès  les  premières  fraîcheurs  :  c'eft  tout  ce  que  M.  les  feuilles  &  les  réunir  affez  ferme  par  un  feul 

De  Combes  en  a  entendu  dire.  lien  placé  vers  le  bas  de  la  touffe.  Huit  jours  après, 

Toutes  ces  efpeces  de  Chicorées  Franches  fe  fe^  on  en  met  un  autre  à  leur  extrémité  ;  &  en  même 

ment  donc  plus  tôt  ou  plus  tard  ,  fuivant  les  diffé-  tems  ,  ou  feulement  au  bout  de  quelques  jours ,  un 
rences  de  leur  tempérament  que  je  viens  d'indiquer,  troiïïeme  entre  les  deux,  pour  contenir  la  touffe, 
Pour  empêcher  qu'elles  ne  montent  ,  on  obferve  fi  les  feuilles  font  longues.  Il  faut  qu'elles  foient 
de  ne  les  femer  ou  replanter  que  quand  le  vent  eft  ferrées  de  manière  que  l'eau  ne  pénètre  point  par 
du  Midi  ou  du  Levant.  »  Nos  Maréchés  ont  fait  en  haut ,  &  que  le  cœur  ne  puifle  pas  fe  faire  jour 
»  tant  d'expériences  &  font  tellement  d'accord  fur  &  percer  par  les  côtés  :  cependant  fi  le  milieu  eft 
»  cela  ,  qu'il  faut  fe  rendre  malgré  la  répugnance  trop  ferré ,  la  touffe  crevé.  On  lie  toujours  les  plus 
»  de  l'efprit  :  dit  M.  De  Combes  ,  Ecole  du  Jard.  avancées  les  premières ,  afin  de  donner  aux  autres 
»  Pot.  T.  I.  p.  '383.  «  Nous  fouhaiterions  qu'il  eût  le  tems  de  fe  fortifier.  La  propreté  &  la  bonne 
parlé  d'après  fes  propres  oblèrvations.  Des  Culti-  œconomie  preferivent  d'arranger  d'abord  les  feuilles 
vateurs  plus  éclairés  que  les  gens  à  routine  font  du  cœur  de  chaque  plante  qu'on  veut  lier ,  enforte 
les  vrais  oracles  à  la  décifion  de  qui  l'on  doit  s'en  qu'il  n'y  ait  point  de  confufion  ;  puis  relever  pro- 
rapporter pour  des  faits  d'Hiftoire  Naturelle.  On  prement  autour  d'elles  &  dans  l'ordre  naturel  de 
fçait  jufqu'à  quel  point  le  préjugé  vulgaire  fe  décla-  leur  venue  les  feuilles  extérieures  ,  &  détacher 
roit  autrefois  pour  ne  femer  ou  planter  que  durant  tout  ce  qu'il  y  a  de  rompu  ou  d'attaqué  de  pourri* 
certaines  phafes  de  la  Lune.  ture, 
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Quinze  ou  vingt  jours  fuffifent  pour  blanchir  la     de  les  mettre  la  tête  en  bas  clans  le  fable  ,  &  la 
•chicorée  dans  cet  état ,  enforte  qu'on  peut  la  couper      racine  dehors  :  ce  qui  les  fait  blanchir   &  pour- 

«lors.  rir  plus   tot-  On  n'enfonce  dans  le  fable  que  les 

Si  la  féchereffe  oblige  à  mouiller  ces  plantes  lorf-  plantes  qui  doivent  être  confommées  les  premie- 

■qu'elles  font  liées ,  on  a  l'attention  de  ne  pas  ver-  res.  Les  autres  n'ont  que  les  racines  eniablées 

fer  l'eau  par  la  pomme  de  l'arrofoir  ;  &  de  la  répan-  &  demeurent  akifi  fans  que  leur  fanne  foit  liée 

«dre  à  fleur  de  terre  ,  non  par  deffus  les  plantes  :  que  jufqu'au  tems    où  -on   les  enterre  fucceffivement 

-cette  eau  feroit  pourrir.  comme  les  autres  pour  les  difpofer  à  être  mangées. 

Elles  blanchiffent  très- vite  quand  on  les  couvre  Afin  de  fe  procurer  de  la  Graine  :  on  replante  quel- 
le grande  litière.  Mais  cette  couverture  eft  fujette  ques  beaux  pieds  en  motte  le  long  d'un  mur  qui  les 
à  les  faire  pourrir ,  parce  que  la  moindre  pluie  l'é-  abrite  ;  &  on  a  foin  de  les  couvrir  de  long  fumier 
>chaufîè.  'D'ailleurs ,  elles  y  contractent  fouvent  un  fec  pendant  les  gelées.  Ou  bien  on  les  plante  dans 
■goût  de  fumier.  Lorfqu'on  eft  menacé  de  la  gelée ,  des  bacquets  que  l'on  tient  dans  la  ferre  jufqu'au 
fbit  que  les  chicorées  foient  liées  ou  non ,  il  eft  à  printems  ,  qu'on  remet  ces  pieds  en  pleine  terre 
propos  de  les  couvrir  ainfi  pour  les  garantir  ;  ce  qui  efpacés  à  quinze  ou  dix-huit  pouces.  Au  moyen  de 
*nême  les  blanchit  quoiqu'elles  ne  loient  pas  liées.  quoi  on  eft  prefque  sûr  d'avoir  une  graine  bien 
•Les  liens  fervent  cependant  toujours  à  les  confer-  conditionnée  :  dans  les  années  tendres  elle  eft  fujette 
"ver  plus  propres,  &  à  faire  qu'elles  tentent  moins  à  demeurer  imparfaite,  fi  le  pied  n'a  pas  cette  avance, 
•le  fumier.  [  Du  pefat  n'auroit  point  ces  inconvé-  Lorfque  l'année  eft  favorable ,  les  pieds  qu'on  re- 
niens.  ]  plante  des  premières  femences  de  Janvier  ou  de  Fé- 
On  fait  encore  blanchir  la  chicorée  en  enterrant  vrier  ,  perfectionnent  pareillement  leur  graine  ; 
les  plantes  près  à  près  dans  une  planche  ;  ou  en-  mais  on  court  les  rifques  des  faifons. 
-core  mieux  fur  une  vieille  couche.  Elles  blanchiffent  A  mefure  que  la  graine  approche  de  fa  maturité, 
plus  tôt  &  font  moins  fujettes  à  pourrir  dans  cette  elle  eft  affaillie  des  oifeaux.  On  fera  bien  de  la  ga- 
couche ,  que  dans  la  terre  ;  furtout  fi  on  a  foin  de  rantir  par  un  filet.  Voyez  ce  qui  eft  indiqué  dans 
les  couvrir  de  paillaffons  inclinés ,  pour  les  garantir  l'article  Chou,  p.  607. 

des  pluies.  Pour  cela ,  après  les  avoir  liées  comme  On  peut  arracher  les  plantes  quand  les  tiges  com- 

ïious  avons  dit ,  on  les  arrache  au  bout  de  huit  ou  ment  a  fécher  ;  &  après  les  avoir  laiffé  expofées 

dix  jours  pour  les  enterrer  par  rayons  d'environ  au  folcil  pendant  quelques  jours,  les  mettre  de 

huit  pouces  de  profondeur.  On  les  y  place  un  peu  bout  le  long  d'un  mur  où  on  les  mouillera  cinq  ou 

'inclinées ,  &  de  manière  qu'elles  fe  touchent  fans  fix  fois  durant  deux  autres  jours  afin  que  la  graine 

fe  preffer.  Le  terreau  du  rayon  que  l'on  fait  enfuite  fe  détache  plus  facilement  fous  le  fléau.  Il  y  a  des 

fert  à  recouvrir  les  chicorées  du  premier.  Puis  on  gens  qui  biffent  fort  longtems   cette  graine  fur 

met  fur  la  totalité  des  rayons  environ  quatre  doigts  pied ,  afin  qu'elle  muriffe  parfaitement  :  comme  elle 

de  bon  fumier  bien  frais.  Lorfqu'on  veut  confom-  ne  tombe  pas ,  on  n'a  point  à  craindre  de  la  perdre, 

mer  les  plantes  ,  on  commence  par  dégager  celles  Quand  elle  eft  battue,  on  la  laiffe  fécher  ,  puis  on 

qui  ont  été  mifès  les  dernières ,  &c  ainfi  fucceffive-  la  vanne.  Elle  fe  conferve  bonne  pendant  plus  de 

ment  fans  choix  :  on  ôte  &  laiffe  fur  la  place  même  dix  ans  :  M.  De  Combes  en  a  vu  lever  à  quinze, 

ce  qui  peut  s'être  pourri  ou  avoir  été  noirci  par  le  Au  refte  ,  elle  eft  toujours  meilleure  un  peu  vieille  : 

fumier.  quand  elle  n'a  qu'un  ou  deux  ans  ,  elle  eft  très-fu- 

En  été ,  quand  on  voit  que  la  chicorée  fait  effort  jette  à  monter, 

•pour  monter ,  on  creufe  la  terre  voifine  ;  puis  fans  Pour  ce  qui  eft  des  Chicorées  fauvages  :  on  en  laiffe 

arracher  les  plantes  on  les  y  couche  les  unes  fur  les  pour  graine  plus  ou  moins  de  pieds  qui  paffent 

autres  ,  &  on  les  recouvre  de  terre ,  enforte  qu'il  l'hiver  fans  aucune  précaution ,  à  moins  que  le  froid 

n'y  ait  que  l'extrémité  des  feuilles  qui  paroiife  de-  ne  devienne  exceffif.  Quand  les  tiges  font  formées, 

hors.  Il  eft  à  propos  de  les  lier  auparavant,  afin  on  en  lie  plufieurs  enfemble  à  quelques  échalas ,  afin 

-qu'elles  fe  confervent  plus  propres.  Elles  blanchif-  de  les  garantir  du  vent.  La  graine  eft  mûre  en  Sep- 

fent  ainfi  en  peu  de  tems.  tembre  :  &  fe  conferve  aufîi  longtems  que  les  au- 

Les  Chicorées  font  très-fênfibles  au  froid.  C'eft  très.  Cette  graine  eft  communément  un  peu  plus 

pourquoi  on  les  couvre  de  paille  neuve  aux  appro-  brune  ,  que  celle  des  chicorées  franches, 

ches  des  premières  gelées  ;  choififfant  un  beau  jour  Comme  la  panachée  du  n.  5  eft  fujette  à  dégéné- 

de  foleil  quand  les  plantes  font  bien  féches ,  pour  rer ,  on  ne  réfervera  pour  graine  que  les  pieds  les 

y  mettre  cet  abri ,  après  les  avoir  nettoyées  exac-  mieux  panachés  ;  &  on  arrachera  foigneufement  les 

îement.  On  a  vu  ci-deffus ,  que  celles  qui  ne  font  autres. 

que  d'une  moyenne  force  fe  confervent  bien  en  hi-  Les  racines  des  Chicorées  franches  ont  pour  en- 
ver  dans  un  terrein  léger  où  elles  n'ont  été  plantées  nemis  le  Ver  de  Hanneton  ;  &  un  autre  Ver  de  cou' 
qu'à  la  fin  de  Septembre.  leur  grife ,  que  M.  De  Combes  dit  reffembler  à  une 
Lorfque  la  paille  devient  un  abri  infuffifant  pour  chenille.  On  doit  être  foigneux  de  chercher  ces  in- 
défendre les  chicorées  contre  la  gelée ,  on  les  ar-  fectes  au  pied  des  plantes  qu'on  voit  fannées. 
rache  avec  une  bonne  motte ,  &  on  les  porte  tout  de 

lùite  dans  une  ferre  ni  trop  chaude ,  ni  trop  humide ,  .                     l/fages, 
où  il  fùffit  que  la  gelée  ne  pénétre  pas  ;  &  où  on  leur 

donne  enfuite  autant  d'air  qu'il  eft  poffible  :  car  elles  LaScariole ,  n.  6 ,  conferve  quelquefois  une  amer- 
b'ianchiffent&paffentvîtelorfqu'ellesenfontprivées.  tume  confidérable  lorfqu'elle  eft  devenue  blanche. 
La  place  qu'on  leur  deftine  dans  la  ferre  doit  être  cou-  C'eft  pourquoi  bien  des  gens  ne  la  cultivent  pas. 
verte  de  lèpt  à  huit  pouces  de  fable  ni  trop  frais  ni  Les  Italiens  en  font  plus  de  cas  que  nous.  Elle  a  ce- 
îropfec.  Une  cavedifpofée  &  préparée  comme  nous  pendant  encore  en  France  un  bon  nombre  de  par- 
venons de  dire ,  peut  tenir  lieu  de  ferre.  On  y  enterre  tifàns  ;  qui  la  mettent  de  pair  avec  le  n.  1  z. 
une  partie  des  plantes  par  rayons  jufqu'à  l'extrê-  Le  n.  1 1 .  eft  un  peu  dur  &  amer  lorfqu'on  le 
Tnité  des  feuilles  ;  ayant  l'attention  de  les  tenir  fer-  mange  crud.  Mais  il  a  l'avantage  de  fondre  hjeau- 
rees  avec  la  main  quand  on  les  enfonce ,  de  même  coup  moins  que  les  autres  efpeces  en  cuifant. 
que  fi  elles  étoient  liées  ,  afin  que  le  fable  ne  s'y  En  général ,  toutes  les  Chicorées  franches  font  d'un 
introduite  pas,  Cette  méthode  vaut  mieux  que  celle  grand  ufage  pour  la  table.  On  les  mange  crues  en 

falade  % 
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falade ,  quand  elles  font  blanches.  On  les  fert  aiiffi 
cuites,  tant  en  gras  qu'en  maigre:  &  elles  s'allient  très- 
bien  avec  les  viandes  foit  bouillies  foit  rôties ,  prin- 
cipalement avec  le  gigot  &  l'aloyau.  Cette  plante  eft 
fort  bonne  fous  les  poulets  en  ragoût.  On  en  met  dans 
la  foupe  ;  6k  pref'que  à  'toute  làufle.  Elle  plaît  tou- 
jours ;  eft  d'ailleurs  bien  faine  ;  &  n'eft  pas  Sujette 
aux  retours  défagréables  qu'on  éprouve  fouvent 
après  avoir  mangé  d'autres  plantes.  Voye^  Cha- 
pon,/. 521  ,  col.   1. 

Les  Chicorées  fauvages  fe  mangent  en  falade 
avec  du  pourpier  &  d'autres  herbes  tendres  ,  lors- 
qu'elles n'ont  encore  que  quatre  feuilles.  Quand 
elles  font  plus  fortes  ,  on  les  coupe  en  morceaux 
pour  en  faire  encore  des  Salades  ;  où  on  ajoute  quel- 
quefois du  lucre  :  d'autres  perfonnes  font  tremper 
ces  feuilles  dans  de  l'eau  fraîche  pendant  une  couple 
d'heures ,  prétendant  en  ôter  la  plus  grande  amertu- 
me. Mais  il  eft  conftant  que  plus  elle  demeure  dans 
l'eau ,  plus  elle  devient  amere.  Une  falade  de  cette  chi- 
corée bien  fraîche  &  point  du  tout  lavée  ,  a  peu 
d'amertume  :  au  lieu  que  ,  fannée  ou  lavée  ,  elle  en 
prend  beaucoup  ;  en  forte  qu'elle  devient  quelque- 
fois infupportable.  Une  autre  chofe  ,  également  Sin- 
gulière ,  eSt  que  des  raiponces  qui  ont  trempé  avec 
la  chicorée  Sauvage ,  contractent  une  amertume  ex- 
trême. 

On  fait  aufïï  blanchir  de  cette  chicorée  pour  des 
felades  d'hiver. 

La  Méd&cinc  n'emploie  communément  que  la  chi- 
corée Sauvage  :  à  titre  d'apéritive ,  purgative  ,  rafraî- 
chiffante  ,  fébrifuge  ,  &c.  On  met  fa  racine  dans  la 
plupart  des  tifanes  rafraîchiffantes.  Ses  feuilles  cueil- 
lies au  printems ,  féchées  à  l'ombre ,  &  prifes  en  pou- 
dre ,  font  très-propres  à  guérir  la  goûte  bilieufe  :  la 
dofe  de  cette  poudre  eft  d'une  dragme  ou  environ  , 
dans  un  bouillon  de  poulet  fans  Sel ,  qu'on  doit  pren- 
dre le  matin  ou  quatre  heures  après  diner  ;  on  peut 
manger  deux  heures  après ,  mais  légèrement  :  il  Saut 
continuer  la  même  choSe  pendant  quelque  tems. 
On  met  une  poignée  des  feuilles  dans  la  plupart 
des  bouillons  rafraîchiflans.  On  les  fait  bouillir  lé- 
gèrement dans  très-peu  d'eau ,  &  l'on  en  exprime  le 
fuc ,  qu'on  donne  dans  la  pleurésie  &  les  fluxions  de 
poitrine  ;  la  doSe  eft  de  trois  ou  quatre  onces  :  il  faut 
y  joindre  les  Sues  de  bourrache  6c  de  cerfeuil.  On 
Se  fert  de  ce  même  remède  dans  les  maladies  du 
foie  ,  dans  la  jauniSTe ,  &  dans  les  obstructions  des 
vilceres.  Cependant  M.  Delorme  diSoit  que  l'eau  de 
chicorée  ne  levé  pas  les  obstructions  qui  conduisent 
à  l'hydropifie.  Peut  -  être  eSt  -  ce  pour  cette  raiSon  , 
qu'afin  de  rendre  le  Suc  de  chicorée  plus  déSopilatiS, 
M.  Chomel  (  Hifi.  des  Plantes  Ufuelies  )  conleille 
de  mêler  un  demi-gros  de  teinture  de  Mars ,  ou  une 
demi-once  du  Sirop  des  cinq  racines ,  dans  chaque 
priSe  de  ce  Stic.  Confulte^  auffi  M.  TourneSort , 
JHcrb.  V.  On  donne  ce  Suc  dépuré  pour  guérir  les 
fièvres  continues  &  intermittentes  ;  on  en  donne 
quatre  priSes  par  jour ,  entre  les  bouillons  ;  chaque 
prife  eft  de  trois  ou  quatre  onces.  On  y  ajoute  quel- 
quefois deux  onces  de  firop  violât.  Selon  l'Abbé 
Rouffeau  ,  un  petit  verre  de  fuc  crud  de  chicorée  fau- 
vage  ,  donné  aux  premières  approches  des  accès  de 
fièvre ,  guérit  ordinairement  en  deux  ou  trois  prifes. 

Les  fleurs  de  la  chicorée  Sauvage  Sont  cordiales. 
La  conServe  qu'on  en  fait ,  &  l'extrait  de  toute  la 
plante ,  purifient  le  fang ,  &  préfervent  de  grandes 
maladies.  La  dofe  en  eft  depuis  demi  -  once  juSqu'à 
une  once  ,  dans  les  bols  &  les  opiates  apéritives. 
On  fait  avec  la  chicorée  coupée  menu ,  &  infufée 
dans  l'eau  froide ,  ou  tiède ,  une  boiffon  ordinaire 
qui  produit  le  même  effet.  Le  fuc  de  chicorée  entre 
dans  le  firop  qui  porte  Ion  nom.  Voye^  S 1 R  o  P. 
Tome  I. 
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Bouillon  de  Chicorée  fauvage. 
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Mettez  une  livre  de  tranche  de  veau  dans  une 
pinte  d'eau ,  avec  un  peu  de  fel  :  écumez  bien  : 
puis  laiffez  bouillir  doucement ,  juSqu'à  ce  que  l'eau 
foit  réduite  à  moitié.  Alors  mettez -y  une  bonne 
jointée  de  chicorée  Sauvage ,  bien  lavée,  &  coupée  ; 
faites  la  bouillir  trois  ou  quatre  bouillons  :  paffez  le 
tout  au  tamis  de  Soie  ,  puis  le  prenez  bien  chaud. 

L  a  Chicorée  étant  cuite  dans  du  vin  blanc ,  purge 
la  bile  6c  les  humeurs  viSqueuSes.  L'eau  diftiilée  eft 
très  -  bonne  pour  l'ardeur  de  la  fièvre  &  de  l'efto- 
mac.  Cette  plante  mangée  crue ,  eft  très-utile  à  l'eS- 
tomac  &  au  Soie.  Etant  cuite  ,  elle  perd  de  Sa  vertu 
apéritive.  On  applique  utilement  la  Seuille  Sur  les 
tumeurs ,  ulcères ,  &  inflammations. 

La  décoefion  de  chicorée ,  bue  en  Sorme  d'apo- 
zeme ,  eft  très-utile  à  ceux  qui  ont  la  jauniffe  ou 
des  chaleurs  de  Soie.  Le  Suc  de  chicorée  bu  de  deux 
jours  l'un  à  jeun ,  appaiSe  le  crachement  de  Sang.  La 
chicorée  pilée  &  miSe  Sous  la  mammelle  gauche  , 
guérit  la  cardialgie.  Il  n'eft  pas  douteux  que  le  Sré- 
quent  ufàge  de  la  décoction  de  chicorée  peut  em- 
bellir le  teint  ;  parce  qu'elle  raSraîchit  en  empor- 
tant les  obftrucSions  qui  SaiSoient  trop  Séjourner  les 
humeurs  dans  les  viSceres. 

On  prétend  que  le  Suc  de  chicorée  appliqué  Sur 
le  Scrotum  arrête  la  gonorrhée. 

Comme  la  Scariole  conServe  plus  d'amertume  que 
les  autres  eSpeces  franches ,  on  en  fait  encore  ufage 
en  Médecine.  Sa  Semence  eft  très  -  diurétique.  Les 
Seuilles  cuites ,  mangées  avec  du  vinaigre ,  refferrent 
le  ventre. 

Manières  d'apprêter  la  Chicorée  blanche. 

Après  l'avoir  bien  épluchée  &  lavée ,  on  met  les 
Seuilles  Séparées  les  unes  des  autres  bouillir  dans  de 
l'eau.  Quand  elles  font  cuites  &  égouttées ,  on  prend 
du  lard  ou  du  beurre  Srais  qu'on  fait  rouflir  avec  un 
peu  de  Sarine  ;  le  tout  affaiSonné  de  fines  herbes  , 
Sel ,  &  poivre.  Peu  après ,  on  y  ajoute  du  jus  de  mou- 
ton ;  &  un  filet  de  vinaigre ,  avec  de  la  muScade  râpée. 

L'apprêt  de  la  chicorée  qu'on  met  Sous  l'éclanche 
de  mouton  rôtie ,  eft  le  même  que  pour  les  con- 
combres. 

La  chicorée  Se  garde  cuite  ,  pour  l'hiver  comme 
l'ozeille. 

Voye^  SALADE  de-Chicorée,  DlNDON  à  la  Chicorée. 

C  h  1  c  o  r  É  e  Sauvage  ,  à  fleur~\v     rffFRRP 

dorée  :  en  Latin  Cichorium  luteum,      (  ,     „> 

A, .       ,     ,  ?  de  L  epervier  . 

Chicorée  de  montagne.  I  5  * 

Chicorée  des  prés.  J 

CHICOT.  Morceau  de  bois  mort ,  qui  eft  Sur 
une  branche  ou  Sur  une  Souche.  C'eft  à  peu  près 
la  même  choSe  que  Ergot. 

Voyez  Chicots  ,  entre  les  maladies  du  C  H  E  v  A  L. 

CHIEN.  Animal  domeftique  dont  on  Se  Sert 
pour  la  garde  de  la  maiSon  &  des  troupeaux  ,  &  pour 
chaffer.  Confulte^  l'article  Animal,  p.  12  2,  col.  2. 

Différentes  Efpeces  de  Chiens  de  chajfe  ;  &C  leurs  poils* 

Voye{  E  L  A  v  É. 

Il  y  a  des  baffets  ,  des  braques  ,  des  lévriers ,  des 
chiens  couchans ,  des  épagneuls  &  des  chiens  cou- 
rans ,  ou  allans  ,  qui  chaffent  par  la  force  de  V odorat. 
Entre  les  Chiens  François,  quelques-uns 
Sont  appelles  de  race  royale ,  parce  qu'ils  courrent 
à  force  les  cerfs ,  chevreuils ,  loups  &.  fangliers.  Il 
y  en  a  d'autres  de  race  commune  qui  chaffent  feule- 
ment le  chevreuil ,  le  loup  &  le  Sanglier  ;  d'autres  , 
de  race  mêlée  ou  de  petite  race ,  qui  chaffent  les  lié-, 
vr.es ,  tant  dans  les  bois  que  dans  la  plaine. 

Ffff 
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On  a  aufli  des  Chiens  Anglois  de  trois 
fortes.  Ceux  de  la  race  royale  fervent  à  chaffer  les 
•cerfs  daims  &  chevreuils.  Les  Chiens  baubis  font 
pour  les  renards  &  les  fangliers  :  on  leur  coupe 
prefque  toute  la  queue  ;  ils  font  plus  bas  de  terre 
&  plus  longs  que  les  autres,  de  gorges  effroyables; 
ils  hurlent  fur  la  voie  ;  ont  le  nez  dur  ;  &  font  bar- 
bets à  demi-poil.  Les  bigles  font  pour  les  lièvres  & 
les  lapins  ;  il  y  en  a  de  grands  &  de  petits  ;  ils  font 
excellens  pour  courre  le  lièvre  dans  les  plaines. 

Les  lévriers  font  chiens  à  hautes  jambes ,  qui  chaf- 
font  de  vîteffe ,  &  à  vue ,  non  par  l'odorat  ;  ils  ont  la 
tête  &  la  taille  déliées  &  fort  longues.  Il  y  en  a  plu- 
sieurs efpeces  :  les  plus  nobles  font  pour  les  lièvres  ;  & 
les  meilleurs  viennent  de  France  ,  d'Angleterre ,  & 
de  Turquie  ;  ce  font  des  animaux  extrêmement 
vifs.  Il  y  a  des  lévriers  à  lièvres ,  &  des  lévriers  à 
loups  :  les  plus  grands  font  pour  courre  le  loup  , 
le  fanglier  ,  le  renard  &  toutes  les  groffes  bêtes  :  ils 
viennent  d'Irlande  &  d'Ecoffe  ;  on  les  appelle  lé- 
vriers d'attache.  Ils  font  affèz  forts  pour  le  battre 
contre  des  bufles  &  taureaux.  Il  y  en  a  en  Scy thie , 
qui  attaquent  les  lions  &  les  tigres.  Les  petits  lé- 
vriers font  pour  courre  les  lapins  ;  ils  viennent  d'An- 
gleterre ,  d'Efpagne  &  de  Portugal.Lesyrawcî  lévriers 
ou  métifs  font  une  race  mêlée  de  chiens  courans  &  de 
chiens  qui  rident  naturellement.  Ils  vont  en  bondif- 
fant  ;  &  on  les  nomme  ordinairement  Charnaigres. 

On  appelle  aufli  lévriers ,  des  levrons  d'Angle- 
terre ,  qui  chaflent  au  lapin  :  on  s'en  fert  plus  pour 
le  plaifir ,  que  pour  la  chaffe. 

On  nomme  lévriers  harpes ,  ceux  qui  ont  les  de- 
vans  &  les  côtés  fort  ovales  ;  &  peu  de  ventre.  Les 
lévriers  gigotes  font  ceux  qui  ont  les  gigots  courts  & 
gros  ,  les  cuiffes  rondes  ,  les  hanches  larges ,  &  en 
général  les  os  écartés. 

On  dit  lévriers  nobles  ,  quand  ils  ont  la  tête  pe- 
tite &  longue ,  l'encolure  longue  &  déliée  ,  &  le 
rable  large  &  bien  fait.  On  appelle  lévriers  oeuvres 
ceux  qui  ont  le  palais  noir. 

On  parle  aux  lévriers ,  en  criant  ha  lévriers  :  & 
quand  c'eft  après  le  renard ,  hare  ,  hare. 

Les  braques  font  les  meilleurs  chiens  d'arrêt ,  bons 
quêteurs ,  &  excellent  par  l'odorat  ;  ils  font  de  même 
allure  que  les  Turquets  &  les  Métifs. 

Nous  avons  encore  les  limiers  propres  à  la  chafle  : 
ce  font  des  chiens  courans ,  muets ,  qui  fervent  à  quê- 
ter &  à  détourner  le  cerf.  Voye\  ci  -  deffous  Chiens 
fecrets.  Voyez  aufli  Collier.  Veneur. 

On  nomme  Chiens  allans  ,  courans  ,  ou  gentils  , 
de  gros  chiens ,  qui  en  allant  détournent  le  gibier. 

On  appelle  Chiens  trouvans  ,  ceux  qui  vont  re- 
quérir un  renard  ;  quand  il  y  auroit  vingt  -  quatre 
heures  qu'il  feroit  pafle. 

Les  Chiens  batteurs  font  les  plus  eftimés  pour  le 
chevreuil. 

On  fe  fert  aufli  à  la  chafle ,  des  Chiens  fecrets  ;  qui 
ne  font  autres  que  des  limiers ,  qui  pouffent  la  voie 
fans  appeller.  On  les  nomme  encore  Chiens  muets  ; 
&  on  dit  alors  qu'ils  rident  :  au  contraire ,  on  nomme 
Chien  babillard ,  celui  qui  caquette ,  &c  qui  crie  hors 
la  voie.  Voye^  ci-deffus  Limiers. 

Ceux  qu'on  nomme  Chiens  menteurs ,  cèlent  la  voie 
pour  gagner  le  devant  :  quand  ils  font  bien  inftruits , 
ils  empêchent  que  le  gibier  ne  prenne  le  change. 

Les  Chiens  vicieux  font  ceux  qui  chaflent  tout  ce 
qu'ils  rencontrent ,  &  qui  s'écartent  toujours  de  la 
meute.  Ces  chiens  font  à  méprifer  pour  toutes  for- 
tes de  chaffes  :  au  lieu  qu'un  Chien  de  bonne  créance 
&  de  bonne  affaire ,  qui  eft  docile ,  &  par  conféquent 
obéiflant  quand  on  lui  parle  ,  eft  fort  à  rechercher  ; 
parce  qu'il  chaffe  de  long ,  fent  de  loin  le  gibier ,  & 
ne  fe  trompe  point  au  bruit. 
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Un  Chien  J âge ,  eft  celui  qui  chaffe  bien ,  qui  tourne 
jufte. 

Un  Chien  de  tête.  Se  un  Chien  d'entreprife  font 
des  chiens  hardis  &  vigoureux  :  on  s'en  fort  ordi- 
nairement pour  chaffer  au  noir. 

Chiens  Matins.  Ce  font  ceux  qui  fervent  à  la  garde 
de  la  maifon.  On  les  appelle  Chiens  de  vautrait ,  lors- 
qu'on s'en  fert  à  la  chaffe  des  bêtes  noires.  Foyer 
Animal  ,  p.  112-3. 

Les  Chiens  corneaux  :  font  engendrés  de  chiens 
courans  &C  de  mâtines  ;  ou  de  mâtins  &  de  lyces 
courantes.  Us  font  hauts  d'oreilles ,  &  à  demi  -  mâ- 
tins ;  &c  ne  tournent  pas  volontiers.  Us  ne  valent 
rien  pour  la  chaffe  du  chevreuil  :  attendu  que  ,  lors 
même  qu'ils  tournent ,  c'eft  toujours  hors  de  la  voie 
&c  en  prenant  un  grand  tour  ;  ce  qui  eft  capable  de 
faire  bondir  le  change. 

Les  Chiens  clabauds ,  font  des  chiens  courans  dont 
les  oreilles  paffent  beaucoup  au  de-là  du  nez.  Voye^ 
C  L  ab  A  u  D. 

Chiens  de  change.  Ce  font  ceux  qui  maintiennent 
&  gardent  le  change  de  la  bête ,  qui  leur  a  été  don- 
née &  mile  devant  eux  pour  la  chaffer. 

Chien  d'aiguail.  C'eft  celui  qui  chaffe  bien  le  ma- 
tin ,  lorfque  la  rofée  eft  fur  la  terre  ;  &  qui  ne  vaut 
rien  au  haut  du  jour.  Voye^  A 1  G  u  A 1  L. 

Chien  du  haut  jour.  C'eft  celui  qui  ne  vaut  rien 
dans  l'aiguail.  Voye{  ci-après  ,  Chiens  blancs. 

Chien  étruffé.  C'eft  celui  dont  une  des  cuiffes  ne 
prend  plus  de  nourriture ,  &  qui  eft  boiteux  ;  ou  qui 
a  la  hanche  déboitée. 

Le  Chien  butté.  Eft  celui  qui  a  la  jointure  de  la 
jambe ,  groffe. 

Chien  épointé.  C'eft  celui  qui  a  des  os  des  cuiffes 
rompus. 

Chien  ergoté.  Voyez  Ergoté. 
Chien  allongé.  Voyez  ALLONGÉ. 
Chien  courant.  Voyez   plus  haut ,  Chiens  Anglois 
Baubis  ;  Limiers  :  &  ci-deffous ,  ce  qui  eft  dit  des 
divers  poils  du  Chien.  Il  y  a  de  ces  chiens  à  qui  on 
coupe  la  queue. 

On  dit  qu'un  chien  a  belle  gorge ,  lorfqu'il  crie  bien  , 
qu'il  a  la  voix  groffe  &  forte  ,  &  qu'il  abboie  quand 
il  fent  le  gibier  ou  quelque  chofe  d'extraordinaire. 
Voye{  Beau-Chasseur. 
Chien  armé.  Voyez  A  R  M  É. 

Chien  bien  gigotté.  Voyez  fous  le  mot  GlGOTTÊ. 
Chien  pillart.  Voyez  QUERELLEUR. 
Les  Baffets  font  appelles  autrement  Chiens  de  terret 
parce  qu'ils  entrent  dans  les  tanières  des  renards  & 
des  blaireaux  :  ils  viennent  de  Flandres  &  d'Artois. 
Ils  attaquent  tout  ce  qui  s'enterre;  comme  renards, 
blaireaux ,  putois  ,  fouines  ,  &c.  Ils  quêtent  bien  ; 
&  font  noirs  à  demi-poil  avec  la  queue  en  trompe. 
Il  y  en  a  qui  ont  double  rang  de  dents  comme  les 
loups  ,  &  qui  font  fujets  à  mordre  ;  ils  ont  les  pat- 
tes de  devant  tortues.  On  parle  aux  baffets  :  en  leur 
criant ,  coule  ,  coule ,  baffets. 

Confultei  l'article  de  la  chafle  du  Lièvre. 
Les  Chiens  couchans  font  fort  eftimés  ;  &  font  des 
chiens  de  l'arquebufe  ;  &  qui  chaflent  de  haut  nez 
&  arrêtent  tout.  Les  meilleurs  viennent  d'Efpagne  ; 
ils  fervent  à  faire  lever  les  perdrix  &  les  cailles  ;  &C 
font  au  poil  &  à  la  plume. 

Koyei  Caille, p.  43 3 .  Arrêt. 
Les  Epagneuls  ou  Efpagnols  font  des  chiens  qui 
chaflent  de  gueule,  tk.  forcent  les  lapins  dans  les 
broffailles  ;  ils  rident  &fuivent  la  pifte  de  la  bête  fans 
crier  ;  ils  font  bons  aufli  pour  les  oifeaux  ,  chaflent 
le  nez  bas  ,  &  font  excellens  quand  ils  arrêtent. 

Il  y  a  encore  des  Chiens  griffons  qui  chaflent  le 
nez  haut ,  &  qui  arrêtent  tout.  Ils  viennent  d'Italie 
&;  de  Piémont. 
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Les  dogues  font  encore  utiles  pour  chaffer  :  on 
les  emploie  à  affaillir  les  grottes  bêtes  ,  comme  tau- 
reaux ,  &  lions  ,  en  certains  endroits  ;  &  les  loups  , 
dans  nos  bois.  Les  grands  lévriers  ayant  amufc  le 
loup ,  les  dogues  arrivent  à  la  fuite  ,  &  l'étranglent. 

Du  naturel  des  Chiens  courans  ,  par  rapport  à  leur 
poil  :  fuivant  la  plupart  des  Chajfeurs. 

Les  Chiens  blancs  ne  font  pas  communément  pro- 
pres à  courre  toutes  fortes  de  bêtes  ;  mais  ils  font 
cxcellens  pour  le  cerf:  furtout  lorfqu'ils  font  entiè- 
rement blancs.  On  les  préfère  auffi  à  tous  autres 
pour  le  lièvre.  L'expérience  a  fait  connoître  que 
l'en  devoit  eftimer  de  tels  chiens ,  à  caufe  de  leur 
inftinû  particulier  à  bien  faire  ce  à  quoi  ils  font 
deftinés  :  étant  beaux  chaffeurs  ;  ayant  toujours  la 
queue  fur  les  reins.  Ils  parchaffent  très -bien  dans 
les  chaleurs  ;  ont  le  nez  excellent ,  &  la  menée  belle  ; 
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un  défaut.  C'eft  pourquoi  on  ne  l'emploie  gueres  qu'à 
courre  le  loup  6c  les  bêtes  noires ,  qui  tournent  rare- 
ment. Ces  chiens  font  trop  vîtes ,  crient  fort  peu ,  fur- 
tout  dans  les  grandes  chaleurs.  Ils  font  auffi  diffi- 
ciles à  inftruire  que  mal  aifés  à  corriger  ;  très  -  pil- 
lards. Fort  fouvent  ils  ne  gardent  pas  le  change  ;  &C 
ils  font  plus  maladifs  que  les  autres ,  à  caufe  de  leur 
trop  d'ardeur  qui  les  fait  chaffer  au-delà  de  leurs 
forces. 

Marques  d'un  bon  Chien  courant. 

Il  a  les  oreilles  longues ,  larges  &  épaiffes  :  oit 
fent ,  en  lui  paffant  la  main  fous  le  ventre  ,  qu'il  a 
le  poil  gros  ,  long  ,  &  rude  :  ce  qui  ne  fe  remarque 
gueres  qu'après  trois  mois.  Il  doit  encore  avoir  la 
tête  plus  longue  que  groffe ,  le  front  large ,  l'œil 
gros  &  gai ,  une  petite  marque  au  front  qui  ne  des- 
cende pas  au-deffous  des  yeux.  Il  faut  que  les  oreil- 
les lui  palfent  le  nez  ,  de  quatre  doigts  feulement 


fi  elles  font  plus  plus  grandes ,  ce  n'efl  qu'un  cla- 
font  rarement  pillards  ;  &  battent  allez  les  eaux  :  ii  ce  baud>  Qn  reftim£  beaucoup  ?  iorfqu'ii  eft  bien  avalé  ; 
n'eft  en  hiver  ,  que  le  froid  les  pénètre  plutôt  que  fes  é  aules  ne  font  ni  tro    étroites  ni  trop  lar- 


les  autres  ,  parce  qu'ils  ont  le  poil  moins  long 

Ils  ne  font  pas  propres  à  mettre  à  la  main  ,  &  à 
en  faire  des  limiers  ;  parce  qu'ils  appréhendent  les 
gelées  &  les  rofées  froides  du  matin.  Voye^  ci-deffus 
Chien  du  haut  jour.  Enfin  ils  pafTent  pour  être  très- 
peu  maladifs. 

Le  poil  noir  ,  dans  un  chien  courant ,  n'efl  point 
à  rejetter  ;  furtout  lorfque  les  marques  qu'il  a  d'ail- 
leurs ,  font  blanches  &  non  pas  rouges.  Ce  chien 
n'oublie  point  les  leçons  qu'on  lui  donne ,  &  eft 
très  -  obéiffant  :  au  lieu  que  celui  qui  a  des  marques 
rouges  eft  pour  l'ordinaire  trop  ardent  &  fort  diffi- 
cile à  corriger. 

Un  chien  noir  à  marques  blanches  a  pour  l'ordi- 
naire beaucoup  de  hardieffe  ;  chafle  bien  ;  eft  fort  & 
vite ,  tient  longtems  fur  pied ,  a  le  nez  très-bon ,  &  ne 
quitte  point  le  change.  Lorfqu'il  s'agit  de  battre 
les  eaux  ,  elles  ne  lui  font  point  peur  (  comme  aux 
blancs)  dans  quelque  faifon  que  ce  puiffe  être.  Les 
maladies  des  chiens  lui  arrivent  rarement.  Enfin  il 
âroit  de  pair  avec  le  chien  blanc ,  s'il  avoit  autant 
de  patience  :  c'eft  pourquoi  on  ne  l'emploie  gueres 
que  pour  le  cerf. 

Chiens  gris. 


ges  ;  que  fes  reins  fe  courbent  en  arc  ;  qu'il  a  la 
cuiffe  trouffée,  le  jarret  droit,  la  jambe  nerveufe, 
le  pied  petit  &  fec  ,  les  ongles  gros  &  courts  ;  ôc 
qu'il  n'eft  pas  ergoté. 

Confulte^  ,  dans  l'article  LOUP,  les  titres  Chien- 
Courant  ,  St  Lévrier. 

Chiens  pour  le  Sanglier. 

Les  chiens  courans  font  très -bons  pour  cette 
chaffe.  On  les  choifit  grands ,  traverfés  ,  &  bien 
épais  de  corps  :  parce  qu'ils  ont  bien  plus  de  fatigue 
à  la  pourfuite  des  bêtes  noires  ,  qu'à  celle  du  cerf 
ou  du  chevreuil. 

On  peut  encore  fe  fervir  de  lévriers  :  qui  foient 
de  grande  taille  ,  bien  traverfés  ;  &  qui  aient  la  tête 
large  ,  l'œil  gros  &  plein  de  feu ,  les  reins  larges  ÔC 
élevés ,  ainfi  que  les  épaules  &  le  poitrail.  Les  gris 
mêlés  de  noir ,  les  rouges  de  feu ,  les  tifonnés ,  ceux 
qui  font  tout  noirs  &  à  gros  poil ,  doivent  être  pré- 
férés aux  autres. 

En  général  tous  les  chiens  aiment  naturellement 
à  chaffer  au  noir. 

Il  faut  ne  pas  les  donner  d'abord  fur  les  voies  d'un 
grand  fanglier.  Il  les  tueroit ,  s'ils  n'étoient  pas  en- 
S.  Louis  fit  venir  exprès  de  Tartarie  des  chiens     core  affez  inftruits  pour  fe  garantir  de  les  défenfes. 
d'une  race  particulière  ;  &  dont  le  poil 

Comment  il  faut  élever  les  Chiens  courans  ,    lorfqu'ils 
font  petits. 

Confiâtes  un  femblable  titre,  dans  l'article  Loup. 

On  fuppofe  qu'un  petit  chien  fort  d'u-ne  mère  de 
bonne  efpece  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'on  a  choifie  haute  , 
longue ,  &  large  de  flanc  ;  avec  les  meilleurs  des 
poils  dont  on  a  parlé  ci-deffus. 

Onlaiffe  le  chien  trois  mois  fous  fa  mère.  Après  ce 
tems  on  le  retire  pour  le  donner  à  nourrir  au  vil- 
lage ,  où  il  demeure  jufqu'à  dix  mois  ;  n'oubliant 
pas  de  recommander  à  ceux  qui  en  prennent  foin, 
de  ne  lui  point  laiffer  manger  de  charogne  ,  &  de 
l'empêcher  d'aller  dans  les  garennes  ;  car  cela  ne 
peut  que  lui  faire  tort. 

Le  pain  dont  pour  lors  il  faut  nourrir  ces  jeunes 
chiens ,  doit  être  de  froment  ;  à  caufe  que  celui  de 
feigle  paffe  trop  vite  &  eft  d'une  fubftance  trop  lé- 
gère; ce  qui  ne  leur  fait  acquérir  qu'un  rable  étroit; 
au  lieu  qu'un  chien  courant  doit  l'avoir  large.  On 
les  entretient  ainfi  jufqu'à  l'âge  de  dix  mois  ;  qu'on 
les  retire  pour  les  mettre  au  champ  parmi  les  autres, 
afin  de  les  accoutumer  à  vivre  avec  eux. 

On  commence  peu  à  peu  à  les  coupler  avec  d'au- 
tres ,  afin  qu'ils  s'accoutument  d'eux-mêmes  à  aller 
en  chaffe  ;   &  cinq  ou  fvx  jours  d'un  tel  exercice 
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courans  , 
étoit  gris. 

Il  y  a  des  chiens  gris  qui  font  bons  ;  &  d'autres 
qui  ne  font  propres  qu'à  rejetter  :  entre  ces  derniers 
font  par  exemple,  les  métifs,qui  for  tent  d'une  chienne 
de  race  de  chien  courant ,  couverte  par  un  chien 
qui  n'en  étoit  pas  ;  ou  ceux  qui  naiffent  d'une 
chienne  qui  n'eft  point  courante ,  par  l'accouple- 
ment d'un  chien  de  cette  efpece. 

Les  chiens  gris  font  fages ,  ne  coupent  prefque 
jamais  ,  &  fe  rebutent  rarement  de  requêter.  Il  faut 
convenir  qu'ils  n'ont  pas  l'odorat  bien  fin  ;  mais  ils 
ont  d'autres  qualités  qui  dédommagent.  Ils  font  in- 
fatigables à  la  chaffe  ;  étant  d'une  complexion  très- 
robufte  ;  &  le  chaud  ou  le  froid ,  qu'ils  ne  craignent 
point ,  leur  étant  indifférens. 

On  fe  fert  rarement  de  ces  chiens  pour  la  chaffe 
du  lièvre  :  pour  laquelle  ils  font  trop  vîtes  ,  pas 
allez  fages  ,  &  fujets  alors  à  couper  &  à  ne  vouloir 
point  retourner  &  requêter. 

Chien  Fauve. 

Ce  chien  a  le  poil  rouge  ,  tirant  fur  le  brun.  Il  eft 

fort  étourdi  &  impatient  ,  lorfqu'une  bête    qu'il 

chaffe ,  tourne  ;  aimant  naturellement  pour  lors  à 

prendre  les  devans  pour  la  trouver  par  là  ;  ce  qui  eft 

Tome  I. 
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foffifent  pour  les  obliger  à  faire  comme  les  autres,  étoient  premièrement  partis ,  on  obferve  de  leur 

Quand  on  couple  ces  jeunes  chiens ,  il  faut  prendre  donner  à  manger  quelque  choie  comme  auparavant , 

garde  que  ce  foit  avec  quelque  vieille  tête ,  pour  leur  afin  de  les  obliger  à  obéir  une  autre  fois  au  fon  du  cor 

apprendre  à  fuivre  ;  en  les  attirant  par  quelque  ap-  6c  de  la  voix.  Après  qu'ils  font  ainli  allés  &  revenus  , 

pas  ,  on  les  mené  ainfi  promener  dans  les  commen-  on  les  accouple  doucement, 
cemens.  Pour  les  rendre  fages  on  doit  fouvent  leur 

faire  fentir  la  houfline ,  foit  lorfqu'ils  fe  battent  ,  foit  Pour  leur  apprendre  à  courre  le  Cerf. 

lorfqu'ils  crient  à  contre  tems. 

Il  faut  être  foigneux  de  les  vifiter  fouvent  dans  le         Les  chiens  ayant  appris  le  for-hus  ;  &  à  connoî- 

chenil ,  &  de  les  y  tenir  le  plus  nettement  qu'il  eft  tre  le  fon  du  cor  &  de  la  voix  ;  on  commence  , 

pofïïble.  quand  ils  font  âgés  de  dix  à  quinze  ou  dix-huit  mois , 

Comme  ce  n'eft  que  par  le  moyen  des  orga-  à  les  deftiner  pour  le  cerf  :  &  pour  les  y  accou- 
nes  ,  que  tout  animal  eft  fufceptible  d'imprefïion ,  tumer ,  on  les  y  mené  une  fois  la  femaine  feule- 
les  chiens  aufïï  ne  peuvent  apprendre  ce  qu'on  leur  ment.  S'agit-il  de  forcer  un  cerf ,  obfervez  :  i°.  Qu'il 
veut  fignifier  par  le  fon  du  cor  ,  fi  auparavant  on  faut  fe  donner  de  garde  de  faire  chaffer  une  biche 
ne  le  leur  a  fait  comprendre.  C'eft  pourquoi  lorf-  aux  chiens  ;  à  caule  de  la  différence  de  fentiment 
qu'ils  font  en  bas  âge  &  dans  le  chenil  avec  les  au-  qu'il  y  a  entre  elle  &  le  cerf.  z°.  De  ne  point  inf- 
tres  ,  on  doit  leur  fonner  quatre  à  cinq  fois  le  ton  truire  les  chiens  dans  les  toiles  ;  parce  que  voyant 
grêle  ,  afin  de  les  animer.  toujours  le  cerf  à  caufe  qu'il  ne  fait  que  tournoyer  , 

Quand  les  chiens  font  encore  tout  jeunes,  il  faut  ce  cerf  leur  rompt  en  vifiere  fitôt  qu'ils  le  chaffent 

leur  couper  le  bout  de  la  queue  ;  excepté  néan-  hors  des  toiles  où  ils  le  perdent  de  vue  ;  &  pour 

moins  les  levrons  ;  auxquels  une  grande  queue  con-  lors  levant  le  nez  fans  ceffe  ,  ils  ne  font  rien  qui 

vient.  A  l'égard  des  autres  chiens  de  chaffe ,  cela  vaille,  &  l'abandonnent  incontinent.  30.  S'étant 

fait  qu'ils  ne  fe  la  mordent  point  ,  qu'ils  ne  s'y  amu-  fait  une  habitude  de  chaffer  le  matin  ;  fi  on  la  leur 

fent  pas  ,  que  les  ronces  &  les  épines  ne  les  arrê-  fait  perdre  ,  ils  demeurent  toujours  en  état  de  ne 

tent  point  par  cette  partie  ,  ce  qui  dérange  entière-  pouvoir  plus  rien  faire  ,  lorfque  le  foleil  eft  levé  : 

ment  les  chiens  lorfqu'ils  pourfuivent  quelque  gibier,  c'eft  pourquoi  il  faut  s'en  abftenir. 

Lorfque  les  jeunes  chiens  ont  un  mois  &  un  peu  De  plus  ,  comme  il  y  a  un  tems  où  le  cerf  eft 

davantage ,  il  faut  auffi  leur  couper  un  petit  nerf  en  plus  grande  venaifon  que  dans  un  autre  ,  il  eft 

fait  comme  un  ver  ;  ce  qui  a  fait  croire  à  quelques-  néceffaire  de  choifir  celui  où  il  y  eft  davantage  , 

uns  que  c'en  étoit  en  effet  un  :  voici  comme  fe  fait  pour  mieux  dreffer  les  jeunes  chiens  ;  &  laiffer  paf- 

cette  opération  :  On  prend  le  chien,  on  lui  ou-  îér,  s'il  fe  peut,  les  mois  d'Avril  &  Mai,  où  cette 

vre  la  gueule  avec  la  main  ;  &  s'il  eft  déjà  grand  graiffe  le  tient  moins.  Ce  tems  paffé  ,  &  dans  un 

&:  fort ,  on  lui  met  un  bâillon.  Après  cela  ,  on  prend  autre  où  il  y  fait  bon  ,  on  mené  les  jeunes  chiens 

la  langue  ;    &  avec  un  couteau  qui  coupe  bien ,  dans  une  forêt  :  où  on  fait  chaffer  un  cerf  qu'on 

on  fend  la  peau  tout  le  long  des  deux  côtés  du  laffe  ;  puis  obfervant  de  le  faire  paffer  proche  d'eux  , 

nerf;  puis  avec  la  pointe  du  couteau,  on  enlevé  on  découple  les  jeunes  chiens  deffus,  qui  ne  trou- 

adroitement  ce  petit  nerf.  Il  faut  prendre  garde  de  yant  rien  alors  à  pourfuivre  au-deffus  de  leurs  for- 

ne  le  point  rompre  en  le  tirant  ;  car  il  eft  nécef-  ces ,  s'animent  à  la  vue  de  leur  proie  qu'ils  attei- 

faire  qu'il  foit  entièrement  ôté.  Il  y  en  a  qui  pour  gnent  &  qu'on  met  à  mort.  Pour  obliger  ces  jeu- 

tirer  ce  nerf ,  fe  fervent  d'une  aiguille  enfilée  d'un  nés  animaux  à  bien  faire  ;  à  la  première  occafion 

fil  retors  ,  &  la  faifant  couler  au-deffous  du  milieu  où  le  cerf  eft  tué  ,  on  leur  en  fait  curée  :  &  tous 

du  nerf,  la  tirent  jufqu'à  ce  que  le   fil  foit   paffé  les  Piqueurs   préfens  doivent  parler  à  ces  chiens , 

au  milieu ,  puis  tirant  avec  la  main  emportent  le  pour  s'en  faire  connoître  ,  &  les  accoutumer  à  dif- 

nerf  ;  mais  û  cela  ne  fe  fait  pas  adroitement ,  le  tinguer  le  ton  de  leur  voix. 

nerf  fe  rompt ,  &  il  eft  enfuite  prefque  impoffible         Voye^  Ameuter. 

de  tirer  le  refte  :  c'eft  pourquoi  on  eftime  mieux  la  u    .       ,    ,  ,  - 

A    r  v      ^    „  .  •   /  c  1  manière  de  Leur  parler  pour  le  cerf. 

première  manière.  Apres  que  1  on  a  tire  ce  nerf ,  les  r        r  j 

chiens ,  deviennent  plus  beaux  &  plus  gros  :  &  Voyez  dans  l'article  Veneur. 

fouvent  faute  de  cette  précaution ,  ils  relient  tou- 
jours maigres  &  comme  étiques.  Du  moins  la  plû-  Comment  on  force  le  loup  avec  ces  ckier.s. 

part  des  Chaffeurs  le  penfent  ainft,  ConMtcz  l'article  Veneur. 

Voye{  E  V  E  R  R  E  R. 

D  j    ,  r    t.  s^l-  Maladies   des   Chiens. 

Four  apprendre  le  Jor-hus  aux  Chiens. 

Le  valet  qui  a  le  foin  des  chiens ,  fe  munit  d'à-  ejjures. 

bord  d'une  gibecière  ,  qu'il  remplit  de  quelque  frian-         y         puîu  qu  Morf 
dife,  pour  donner  aux  jeunes  chiens.  Puis  s'écar-  *  J 

tant  un  peu  d'eux  ,  il  fonne  du  cor  en  criant  ty-à-  ~        , 

hillaud  pour  le  cerf;  &  va  lui  aller  pour  le  lièvre. 

Il  ne  doit  point  ceffer  de  fonner  &c  de  crier  ainfi ,  Les  chiens  font  fort  fujets  à  avoir  des  catarrhes 

jufqu'à  ce  que  les  chiens  foient  arrivés  à  lui  ;  tandis  qui  leur  font  diftiller  des  eaux  de  la  tête  ;  ce  qui 

qu'un  autre  qui  les  tient  ;  les  découple  ,  en  criant  leur  caufe  fouvent  une  enflure  à  la  gorge.  On  y  re- 

écoute  à  lui ,  tire^  ,  tire^  ,  tire^.  Lorfqu'ils  font  au  medie  en  graiffant  la  partie  malade  ,  avec  de  l'huile 

for-hus  ,  c'eft  -  à  -  dire  ,  aux  friandifes   qu'on  leur  de  camomille ,  &  les  lavant  avec  du  vinaigre  &  du 

donne  ;  celui  qui  les  tenoit  accouplés  ne  manque  fel. 

point  à  fon  tour  ,  &  fans  remuer  de  fa  place ,  de  Chancres. 

for  -  huer ,  de  fonner  du  cor ,  &  de  les  appeller 

comme  le  précédent  :  &  pour  lors  celui   auprès  1 .  Us  viennent  ordinairement  aux  oreilles.  Pour  les 

duquel  ils  font ,  ayant  une  houfline  en  main  ,  la'leur  guérir ,  prenez  du  favon  le  poids  d'un  gros  ;  autant 

fait  fentir  en  criant ,  écoute  à  lui ,  tire[ ,  tire[ ,  tire{  :  d'huile  de  tartre  ,  de  fel  ammoniac  ,  de  foufre  & 

&  ces  chiens  étant  retournés  à  l'endroit  d'où  ils  de  verdet  :  incorporez  le  tout  enfemble  avec  du 
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vinaigre  &  de  l'eau  forte  :  frottez-en  l'oreille  ma- 
lade ;  &  elle  fera  guérie. 

Autre  Remède  pour  les  chancres;  lequel  guérit  aujjt 
leurs  dartres  ,  demangeaifons ,  &fics. 

i.  Mettez  dans  un  mortier  de  plomb  ,  une  dragme 
de  fublimé  corrofif  en  poudre ,  avec  le  jus  d'un  citron 
dont  vous  aurez  auparavant  ôté  l'écorce.  Le  tout 
étant  bien  pilé ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  vinaigre  & 
d'eau  ;  y  ajoutant  le  poids  d'un  gros  d'alun ,  &  au- 
tant de  favon  ,  que  vous  mêlerez  &  broyerez  en- 
femble.  Enfuite  vous  les  ferez  bouillir  dans  un  petit 
pot  vernifle ,  jufqu'à  la  confomption  du  tiers  ;  après 
quoi  vous  appliquerez  la  décoclion  fur  les  chan- 
cres ,  dartres  ,  &c.  Si  le  chancre  ou  les  autres  maux 
étoient  fur  le  nez  ,  qui  eft  une  partie  fort  fenfi- 
ble  ;  il  faudroit  faire  bouillir  le  fublimé  à  part ,  & 
en  jetter  la  première  eau  ,  pour  le  rendre  moins 
corrofif;  enfuite  on  le  joindroit  aux  autres  drogues. 

3.  Le  plus  court  eft  de  couper  le  chancre  avec 
un  fer  rougi  au  feu.  On  guérit  même  des  chancres 
au  nez  avec  un  bouton  de  feu. 

Crevajjes  aux  pieds. 

Pilez  un  oignon  blanc  dans  un  mortier  ;  enfuite 
joignez-y  une  pincée  de  fel,  &  autant  de  fuie  de 
cheminée  ;  pilez  le  tout  enfemble ,  &  mettez-le  dans 
un  morceau  de  toile  de  lin ,  blanc  de  leffive.  Cela  fait, 
lavez  les  pieds  du  chien  avec  du  vin  un  peu  chaud , 
effuyei-les  ,  &  preffez  votre  drogue  en  ferrant  tout 
doucement  le  linge  où  vous  l'avez  mife  ,  pour  la 
faire  entrer  dans  les  crevaffes  :  qui  fe  réuniront  par 
ce  remède  :  lequel  eft  propre  aufîi  à  durcir  la  plante 
des  pieds  du  chien. 

Dartres. 

Voyez  ci-deffus ,  n.  2.  concernant  les  Chancres. 

Démangeai/on. 

La  démangeaifon  vient  dans  l'été  aux  oreilles  des 
chiens ,  de  forte  que  les  mouches  qui  s'y  attachent 
les  fatiguent  terriblement  &  les  obligent  à  fe  gratter 
fans  celle. 

Prenez. quatre  onces  de  gomme  adraganth  ,  infu- 
fées  dans  de  fort  vinaigre  l'efpace  de  huit  jours  ;  les 
ayant  broyées  fur  le  marbre  ,  vous  y  mêlerez  deux 
onces  d'alun  de  roche  &  autant  de  noix  de  gale ,  pul- 
vérifés  :  &  en  faupoudrerez  les  endroits  où  il  y  a 
de  la  démangeailbn. 

Confultez  ci-deffus  len.  2.  concernant  les  Chancres. 

Les  chiens  font  fujets  à  s'Echauffer  les  pieds ,  dans 
les  grandes  chaleurs  &  féchereffes  ;.•&  à  fe  les  Ecor- 
cher  par  la  gelée.  Dans  l'un  &  l'autre  cas  ,  prenez 
des  jaunes  d'eeufs  :  délayez -les  avec  de  fort  vinai- 
gre :  mêlez  -  y  le  plus  fin  de  la  fuie  que  vous  aurez 
prife  à  la  bouche  d'un  four ,  &  tamifée.  Etendez  ce 
mélange  fur  de  l'étoupe  :  appliquez -le  ;  &  l'enve- 
loppez d'un  linge  en  double.  Si  le  mal  eft  confidé- 
rable  ,  recommencez  le  lendemain  :  &  continuez 
jufqu'à  guérifon. 

Fie. 

Pour  guérir  cette  maladie ,  pratiquez  ce  qui  eft 
dit  ci-deffus  pour  les  Chancres,  n.  2. 

Flux  de  ventre. 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  chiens  endu- 
rent à  la  chaffe  ,  &  les  frimats  qui  les  morfondent 
pour  lors ,  leur  caufent  le  flux  de  ventre. 

Cette  maladie  eft  contagieufe  parmi  ces  animaux  ; 
fiinfi  il  faut  obferver  de  les  féparer  les  uns  des  au- 
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très  ,  fitôt  qu'on  s'apperçoit  qu'il  y  en  a  qui  en  font 
atteints  ,  &  les  mettre  dans  un  lieu  où  ils  puiffent 
être  chaudement.  Cela  fait ,  on  leur  donne  de  la 
nourriture  lans  fel ,  avec  du  potage  où  l'on  mêle 
de  la  terre  figillée.  Si  Ge  remède  n'opère  point ,  on 
fe  fert  de  farine  de  fèves  ,  dont  on  fait  de  la  bouillie 
fort  épaiffe ,  dans  laquelle  on  met  auffi  de  la  terre 
figillée  ;  puis  on  la  donne  au  chien  :  qui  en  guérira, 
s'il  eft  jeune. 

Gale. 

La  gale  ne  leur  vient  pour  l'ordinaire ,  que  d'un 
fang  échauffé  &  corrompu.  Elle  les  fait  languir ,  fi 
l'on  n'a  foin  d'y  apporter  remède. 

1 .  Donnez  au  chien  la  même  dofe  qu'aux  brebis  ,' 
du  Remède  général  décrit  ci-deffus  p.  292  ,  col.  1. 
Tenez-le  chaudement  ;  &  le  gouvernez  comme  nous 
y  avons  indiqué  pour  les  brebis.  S'il  vomit  le  re- 
mède ,  ce  qui  eft  affez  ordinaire  ;  deux  heures  après 
le  vomiffement ,  donnez  -  lui  -  en  une  féconde  dofe 
qui  ne  foit  que  le  quart  de  la  première  ;  &  au 
bout  de  deux  heures  ,  faites  -  lui  prendre  de  l'eau 
blanche  tiède.  Obfervez  bien  de  le  tenir  toujours 
chaudement. 

2.  Prenez  trois  livres  d'huile  de  noix  ,  une  livre 
&  demie  d'huile  de  cade  ,  deux  livres  de  vieux- 
oing  ,  trois  livres  de  miel  commun ,  une  livre  8c 
demie  de  vinaigre  ;  faites  bouillir  le  tout  enfem- 
ble ;  ajoûtez-y  deux  livres  de  poix ,  autant  de  ré- 
fine  ,  &  une  demi  -  livre  de  cire  neuve  ;  fondez  le 
tout  dans  un  même  poêlon  ;  remuez-le  :  &  ouand  il 
fera  fondu  ,  mêlez  -  y  une  livre  &  demie  de  foufre  , 
deux  livres  de  couperofe  recuite ,  &  trois  quarte- 
rons de  verdet  ;  remuez  encore  cet  onguent ,  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  froid  :  puis  lavez -le  chien  avec 
de  l'eau  &  du  fel ,  mettez  -  le  devant  un  bon  feu  , 
frottez-le  de  cet  onguent  ;  attachez-le  près  du  feu  , 
où  vous  le  laifferez  pendant  une  bonne  heure ,  en 
lui  donnant  à  boire  ;  puis  ayez  foin  de  lui  donner 
une  nourriture  qui  le  rafraîchiffe. 

3 .  Vous  prendrez  une  livre  de  fain  -  doux ,  trois 
onces  d'huile  commune  ,  quatre  onces  de  fleur  de 
foufre  ;  du  fel  bien  pilé  &  tamifé ,  &  de  la  cendre 
bien  fine  ,  deux  onces  de  chaque.  Vous  ferez  bien 
bouillir  le  tout  enfemble ,  jufqu'à  ce  que  le  fain- 
doux  foit  entièrement  fondu  ,  obfervant  de  remuer 
le  pot  de  terre  dans  lequel  feront  ces  ingrédiens, 
afin  qu'ils  s'incorporent  tous  l'un  dans  l'autre. 

Cet  onguent  ainfi  fait ,  vous  en  graifferez  tout 
le  corps  du  chien  galeux  ,  mais  en  plus  grande 
quantité  fur  les  endroits  oii  il  y  aura  de  la  gale  ,  & 
toujours  à  l'ardeur  du  foleil  ;  avec  cela  il  le  faut  tenir 
proprement ,  &  le  laver  deux  fois  avec  de  la  leffive. 

Si  le  poil  venoit  à  tomber  ,  il  faudroit  laver  le 
chien  avec  de  l'eau  de  fèves ,  &  le  graiffer  avec  du 
vieux  -  oing.  Ce  remède  feul  guérit  les  chiens  de  la 
gale  ,  leur  fait  revenir  le  poil ,  &  tue  les  puces. 

4.  Voyez  ci-après  ,  fous  le  mot  Puces. 

5.  Deux  gros  de  fleur  de  foufre  ,  avalés  dans  un 
verre  de  lait ,  font  affez  fouvent  un  bon  purgatif 
pour  les  chiens  :  qu'il  guérit  de  la  gale  ,  &  d'autres 
femblables  maladies. 

6.  Il  y  en  a  qui  confeillent  de  pendre  fous  la  gorge 
du  chien  un  rnorceau  de  bois  de  frêne  ;  on  l'y 
laiffe  jufqu'à  ce  que  le  mal  foit  guéri. 

7.  Selon  d'autres  ,  le  bois  de  rofe  de  Gueldres 
(  ou  fuzeau  Royal  )  eft  encore  plus  fpécifique  ; 
étant  employé  de  la  même  manière. 

8.  Les  Tranfadfions  Philoiophiques ,  ann.  1667, 
n.  27  ,  rapportent  une  expérience  de  M.  Cox  ;  qui  a 
guéri  un  chien  galeux  en  lui  tranlportant  dans  les 
veines  une  portion  du  fang  d'un  chien  fain.  Con- 
sultez le  deuxième  Vol.  de  la  Collection  Académique  , 
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p.  84  ;  &  les  articles  qui  y  font  indiqués  dans  la  2,.  On  doit  auffi  avoir  l'attention  de  ne  pas  les 

Table  ,  p.  592-  £ùre  chafler  parmi  la  rofée  :  elle  leur  ôte  l'odorat. 

Loupes.  On  connoît  qu'elle  eft  parlée  ,  à  ce  que  le  Chafieur. 

Ou  cette  excroifTance  naît  aux  endroits  où  il  y  a  n'a  Pas  les  Pieds  mouillés- 

beaucoup  de  veines  ,  ou  bien  où  iln'y  en  a  gueres.  Mal 
Au  premier  cas ,  elles  font  fort  difficiles  a  guenr  ; 

au  fécond  ,  on  y  réufîit  de  la  manière  qui  fuit  :  On  Mettez  du  verjus  dans  une  écuelle  ;  avec  de  l'eau 

prend  trois  grottes  épines  noires  ,  lorfqu'elles  font  des  feuilles  &  fleurs  de  troëne  ,  ou  de  l'eau  de  fleur 

toutes  vertes  ;  &  étant  fraîchement  cueillies  ,  on  de  chèvrefeuille  fauvage ,  &  gros  comme  le  bout  du 

les  laifle  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  doigt  de  miel  commun.  Mêlez  bien  le  tout  :  &  le 

les  purgations  des  femmes.  Cela  fait ,  on  pique  les  mettez  dans  l'oreille  ,  remuant  avec  le  pendant  de 

chiens  avec  ces  épines ,  dans  le  milieu  de  la  loupe ,  au-  l'oreille.  Après  quoi ,  retirez-en  ces  drogues.  Faites 

tant  qu'elles  y  peuvent  entrer  ;  &  au  cas  que  la  chauffer  de  l'huile  de  laurier  ;  mettez-en  dans  le  fond 

peau  fût  trop  dure  ,  &  qu'elle  réfiftât  trop  à  ces  de  l'oreille  ;  &  bouchez  avec  du  coton.  Cette  huile 

épines ,  on  fe  ferviroit  d'un  poinçon  pour  y  faire  peut  même  fuffire  feule  pour  guérir  ,  quand  le  mal 

une  ouverture  où  l'on  ficheroit  les  épines  ,  pour  y  n'efl  pas  trop  rebelle, 

demeurer  jufques  à  ce  qu'elles  tombent  d'elles-mê-  Pejie. 
mes.  On  s'apperçoit  de  l'opération  de  ce  remède  , 

en  voyant  ces  loupes  fe  deffécher  ,  &  pourrir  peu  Obfervez  ce  qui  eft  dit  ci  -  défais  pour  la  Gale , 

de  tems  après.  n.  1. 

Mal  de  cœur.  Plaies. 

Pratiquez  ce  qui  eft  dit  ci  -  deffus  pour  la  Gale ,  1 .  Il  fuffit  fouvent  pour  guérir  les  plaies  ,  que  le 

n.  1.  chien  puiffe  les  lécher.  Mais  quand  il  ne  peut  por- 

Morfures  de  bêtes  venimeufes.  ter  fa  langue  fur  la  bleffure  ,  fi  elle  n'eft  pas  veni- 

T,  c                1                        -      1          -r  ^  meufe  ,  on  la  réfout  avec  de  la  matrifilva  ,  &  de  la 

Il  faut  prendre  une  poignée  de  cronette  ,   au-  ,    '  ,    c    .„      ,          r   ,    r,  ,-ï        '  c 

,        r        .       j-j'c-r              ik-i  poudre  de  feuilles  de  marlaulx  léchées  au  four  ou 

tant  de  rue  ,  autant  de  poivre  dEf pagne  ,  de  bouil-  r  1  m 

Ion  blanc ,  de  fommités  de  genêt  &  de  menthe ,  n    '       ,    ,   r    .„     ,      ,                     0    c 
,               '             -n      1  r       1  „      -i          r     11  2.  Prenez  de  la  feiulle  de  chou  rouge  :&  frottez- 
le    tout   en    pareille    doie  ;    les    piler   enfemble  :  1       1  • 

puis  prendre  du  vin  blanc  ,  dont  on  fera  avec  le  ,?.,  ie',     c    •«       .      *  ,        , 

tout  une  décotfion  qu'on  laiflera  bouillir  dans  un  M  £  Pl  ez  des,  fem"es  de  Pecher  dan?  ™  portier, 

pot  pendant  une  heure.  Après  cela  on  paffera  le  Mettez-les  enfuite  dans  un  morceau  de  toile  de  lui 

tout    on  y  délayera  un  gros  de  thériaque  :  &  on  le  b£n  bla,?c  ' lavez  Mf*  ?vec  du  Vin  un  peu  chaud  , 

fera  avaler  ;  oblervant  d'en  laver  la  morfure.  f?^  >c  V^  u  ^  T°  .     T"        T 

le  fuc  des  feuilles  tombe  dans  la  plaie.  Ce  remède 

,,    r       j            1  eft  éprouvé  :  il  fait  aufïï  mourir  les  vers  qui  peu- 

Mor/ure  de  renard.  .V.       ,       ,      ,  •      ^                         ■  >.     r- 

J  vent  être  dans  la  plaie.  On  pourroit  y  ajouter  tant 

II  faut  la  graiffer  avec  de  l'huile  dans  laquelle  on  foit  peu  d'huile  d'olives. 

aura  fait  cuire  de  la  rue  &  des  vers.  Les  chiens  qui  chaflent  le  Sanglier  étant  fort 

„,    ,,       ,     ,.              ,  fuiets  à  être  bleffés ,  il  importe  beaucoup  de  favoir 

Mor/ure  de  chien  enrage.  ,  '         r                 .  '       .  r^,  a  f            r 

J                           b  les  panier  promptement.  C  eft  fouvent  au  ventre 

Il  faut  ,  le  plus  tôt  qu'il  eft  pofTible ,  ouvrir  la  qu'ils  font  bleffés.  Mais  pourvu  qu'il  n'y  ait  que 

peau  de  la  tête  en  long  entre  les  deux  épaules  avec  défunion  de  la  peau ,  &  que  les  inteftins  ne  foient 

un  fer  rouge  ;  étendre  avec  la  main  l'efpace  de  deffus  pas  offenfés  ,  fortifient  -  ils  du  ventre,  un  homme 

les  épaules  &  le  long  de  l'échiné  ,  &  l'ouvrir  pa-  adroit  les  guérit  aifément.  Il  n'a  qu'à  bien  laver  & 

reillement  avec  un  fer  chaud.  effuyer  fa  main  ,  la  frotter  d'huile  d'olives  ,  ou  de 

2.  Il  peut  être  utile  de  faire  boire  par  trois  ou  graille  douce  &  nette ,  &  s'en  fervir  pour , faire 
quatre  fois  de  la  décoction  de  germandrée.  Cette  rentrer  doucement  les  boyaux  :  puis  mettre  dans 
herbe  donnée  à  manger  cuite  ou  crue  avec  du  fel  la  plaie  une  petite  tranche  de  lard  ;  &  recoudre 
&  de  l'huile  ,  ou  paîtrie  avec  du  pain  ,  eft  un  bon  avec  une  aiguille  de  Chirurgien  ,  quarrée  par  la 
remède.  pointe  ,  enfilée  de  bon  fil  blanc  retors  ,  dont  il  arrê- 

3.  Confultez  l'article  Rage.  tera  les  deux  bouts  avec  un  nœud.  Tenant  toujours 

4.  Traitez  l'animal  comme  ci-deffus  pour  la  Gale  >  la  plaie  graffe  ,  on  oblige  le  chien  à  la  lécher  :  ce 
n.  1.  qui  eft  le  meilleur  baume. 

5.  Il  faut  fearifier  promptement  la  plaie  faite  par  Comme  le  fanglier  eft  pefant  ;  quoiqu'il  n'atteï» 
la  morfure  ;  &  y  appliquer  une  ventoufe;  ou  afpi-  gne  pas  toujours  avec  les  défenfes  ,  il  foule  affez 
rer  le  fang  avec  une  feringue  dont  le  bout  fe  ter-  fouvent  les  chiens  ,  &  leur  démet  ou  rompt  quel- 
mine  par  un  pavillon.  Puis  on  mettra  du  fel  dans  la  que  côte.  Si  elle  eft  démife ,  il  faut  la  remettre.  Dans 
plaie.  Après  quoi  on  fera  avaler  au  chien  quelqu'un  le  cas  où  elle  n'eft  que  foulée  :  prenez  racine  de 
des  remèdes  indiqués  contre  la  Rage.  Ce  traitement  confoude ,  emplâtre  de  mélilot ,  poix ,  &  huile  rofat , 
eft  plus  sûr  que  celui  du  n.  1 .  autant  des  uns  que  des  autres  ;  mêlez  le  tout  :  éten- 

Od           ff'  'hV  dez-le  fur  une  toile  neuve  :  coupez  le  poil  de  l'endroit 

■»        '  bleffé  :  oc  y  appliquez  l'emplâtre  aufîi  chaud  que  l"a- 

1 .  Dans  les  mois  d'Août  &  Juillet ,  l'ardeur  du  nimal  pourra  le  foutenir. 

foleil  qui  échauffe  la  terre ,   dérobe  fouvent  aux  La  plus  pure  térébenthine  prife  fur  les  fapins  & 

chiens  l'odeur  du  gibier.  Pour  y  remédier ,  il  faut ,  appliquée  auflîtôt ,  eft  d'un  grand  ufage  pour  cela  en 

la  veille  de  la  charte  ,  leur  mettre  au  foir  à  l'extrê-  quelques  endroits  :  on  ne  relevé  pas  l'appareil  ;  il 

mité  de  chaque  oreille  la  groffeur  d'une  noix  de  tombe  de  lui-même  après  la  guérilon. 
beurre  gâté ,  que  l'on  frottera  avec  le  pouce  pour 

le  faire  fondre.  On  leur  donnera  à  manger  feule-  Poux. 
ment  un  peu  de  pain  noir  :  afin  que  le  matin  ils 

puifl'ent  réfifter  à  la  chaffe  jufqu'au  dîner.  S'ils  man-  On  garantit  les  chiens  des  poux  en  prenant  des 

geoient  beaucoup ,  ils  chafferoient  fort  peu.  feuilles  de  fureau ,  ôc  de  celles  de  menthe  &  de  pa- 
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tience  ;  qu'on  fait  bouillir  enfemble  avec  de  la  cendre. 
Cela  fait,  on  y  mêle  deux  onces  de  ftaphifaigre  en  pou- 
dre ,  qu'on  fait  aufli  bouillir  ;  puis  paflant  le  tout  dans 
un  linge  ,  on  diffout  dans  cette  décoction  deux  on- 
ces de  favon  ordinaire ,  avec  une  once  de  fafran  , 
&  une  jointée  de  fel  ;  après  quoi  on  lave  le  chien 
pouilleux,  &  il  guérit. 

Ce  remède  eft  propre  aufli  pour  les  puces  & 
autres  vermines  qui  furviennent  à  ces  animaux. 

Pour  faire  mourir  les  Puces  ,  &  guérir  la  gale  des  chiens. 

Frottez  les  chiens  devant  le  feu  ,  avec  du  lait  & 
de  l'huile  de  noix  mêlés  enfemble  &  un  peu  chauds. 
Ce  remède  eft  éprouvé.  Confultez  ce  qui  a  été  in- 
diqué pour  la  Gale  ,  &  pour  les  Poux.  Voyez  aufli 
l'article  Puce.  Rogne,  n.  1 8, 

Rage. 
Voyez  l'article  Rage. 

Rétention  d'urine. 

Les  chiens ,  quelquefois  pour  avoir  les  reins  trop 
échauffés ,  ont  une  difficulté  d'uriner  qui  les  tour- 
mente terriblement  ;  &  les  met  bien  fouvent  en  dan- 
ger de  leur  vie  ,  fi  l'on  n'y  apportoit  du  remède  , 
à  caufe  de  l'inflammation  qui  fe  fait  à  la  veflie ,  où 
fe  met  la  gangrené  ,  cjui  rend  le  mal  incurable. 

On  prend  une  poignée  de  guimauves  ,  autant  de 
feuilles  d'alkekenge  ,  de  la  racine  de  fenouil  &  de 
celle  de  ronces;  on  fait  bouillir  le  tout  enfemble 
avec  du  vin  blanc  ,  obfervant  de  le  laifler  réduire  à 
un  tiers  ,  puis  on  le  donne  en  breuvage  aux  chiens. 

On  prétend  que  la  décoction  de  racines  d'afper- 
ges  (  qui  eft  un  bon  diurétique  )  feroit  mortelle 
pour  un  chien  qui  en  boiroit. 

Vermine  :  de  quelque  efpece  qu'elle  foit. 

Confultez  ci  -  defliis  ,  le  mot  Poux. 

Vers  qui  viennent  fur  le  corps  des  chiens. 

Prenez  des  noix  quand  elles  font  encore  vertes  ; 
pilez-les  ,  mettez-les  dans  un  pot  avec  une  chopine 
de  vinaigre  ,  laiflez  tremper  le  tout  pendant  quatre 
heures.  Ce  tems  écoulé  ,  paflez  le  tout  dans  un 
linge ,  après  l'avoir  fait  bouillir  pendant  deux  heu- 
res ;  mettez  après  cela  cette  décoction  dans  un  pot  ; 
ajoûtez-y  une  once  d'aloës  hépatique  ,  une  once  de 
corne  de  cerf  brûlée  ,  une  once  de  poix  réfine  ; 
remuez  le  tout ,  &  frottez  -  en  l'endroit  -où  paroif- 
fent  les  vers  :  ils  mourront. 

Vers  qui  font  dans  le  corps  des  chiens* 

On  prend  du  jus  d'abfinthe  ,  le  poids  de  deux 
dragmes  ;  autant  d'aloës  hépatique  ,  de  ftaphifaigre 
pareille  dofe  ,  une  dragme  de  corne  de  cerf  brû- 
lée ,  autant  de  foufre  ,  le  tout  pilé  &  incorporé  en- 
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femble  avec  un  demi-verre  d'huile  de  noix 


quon 


fait  avaler  au  chien  :  qui  ne  manque  point  de  ren- 
dre les  vers  qui  l'incommodent. 

Vers  fous  la  langue. 
Voyez  p.  596,  col.  1. 

Purgatif  pour  les  Braques  de  ferme. 

Dépecez  une  tête  de  mouton.  Faites-la  cuire  dans 
quatre  pintes  d'eau  jufqu'à  réduction  de  deux  pintes. 
Énfuite  mettez  le  bouillon  dans  un  plat  où  vous  au- 
rez taillé  du  pain  noir ,  &  faupoudré  d'un  peu  de 
fleur  de  foufre.  Tout  le  pain  étan*  bien  imbibé  : 


tatez  avec  le  doigt  s'il  n'eft  pas  trop  chaud  (  il  brû- 
lcroit  le  braque ,  &  le  rendroit  enragé  ).  S  il  étoic 
trop  froid  ,  il  n'opéreroit  pas. 

Il  faut  ne  point  lui  donner  la  chair  ni  les  os  :  il 
mangeroit  enfuite  les  cailles  &  les  perdrix  fous  le  filet. 

Ce  remède  doit  être  donné  à  jeun.  Le  foir  pré- 
cédent ,  on  ne  fait  manger  que  médiocrement  l'a- 
nimal ,  afin  qu'il  le  prenne  plus  volontiers.  S'il  en 
refte  ,  on  le  fait  rechauffer  &  on  le  lui  donne  le 
foir  ,  pour  achever  de  le  purger.  Il  faut  le  laifler  dé- 
taché dans  une  chambre  ,  pendant  deux  jours  ;  pour 
qu'il  fe  vuide ,  &  reprenne  des  forces. 

Huile  de  petits  Chiens. 

Sa  composition  &  fes  propriétés  fe  trouvent  dans 
l'article  Huile. 

La  Chienne  porte  fes  petits  neuf  femaines  & 
trois  jours. 

Quand  on  fevre  de  petits  chiens ,  on  leur  met  le 
doigt  dans  la  gueule  pendant  quelques  jours  en  même 
tems  qu'on  leur  y  verfe  du  lait  tiède  :  afin  de  les 
accoutumer  à  ce  lait ,  qui  eft  différent  de  celui  de 
leur  xnerc 

CHIENDENT  ou  DENT -DE-CHIEN. 
Voyei  GRAMEN.  Arbre,  art.  VIII. 

CHIFFE  :  CHIFFON  ;  Drapeau;  Drille} 
Patte  ;  Peille.  C'eft  ainfi  que  l'on  nomme  les  vieux 
morceaux  de  toile ,  foit  de  chanvre  ,  foit  de  lin. 
Il  eft  de  l'ceconomie  de  ne  point  les  jetter  ,  ou  les 
laifler  perdre.  Comme  on  en  fait  ufage  dans  les  Pape- 
teries ,  il  y  a  des  gens  qui  les  recueillent  par  état  ; 
&  donnent  en  échange  ou  de  l'argent  ou  d'autres 
chofes  utiles.  On  en  fait  aufli  de  la  charpie ,  des  em- 
plâtres, des  comprefles. 

CHIFFONNE(  Branche  ).  Voyez  Branche. 

CHIFFRE.  Caractère  ou  figure  qui  fert  à  ex- 
primer quelque  nombre.  On  diftingue  dix  caractères 
différens  ;  favoir 

0  .      .       .  zéro. 

1  .       .       .       .       .       un. 

2 deux. 

3  .       .       .       .       .  trois. 

4  .       .       .       .       .  quatre. 

5  ....       .  cinq. 

6 fix. 

7  ,       .       .       .       .  fept. 

8 huit. 

9  ....  neuf. 

Le  premier  de  ces  chiffres  (  o  )  eft  nommé  zéro  ; 
ce  terme  n'exprime  aucun  nombre  ;  il  répond  né- 
gativement à  la  queftion  qu'on  fait.  Le  fécond  (  1  ) 
marque  l'unité.  Les  autres  fervent  à  compter  juf- 
qu'à neuf.  Ces  chiffres  fe  difpofent  à  côté  les  uns 
des  autres  ,  quand  on  veut  exprimer  de  plus  grands 
nombres  que  neuf:  mais  il  faut  remarquer  qu'on 
commence  à  compter  de  droite  à  gauche  ,  en  forte 
que  le  chiffre  qui  fe  trouve  dans  la  première  place  ,' 
retient  feulement  fa  valeur  ;  celui  qui  eft  à  la  fé- 
conde ,  vaut  autant  de  dixaines  qu'il  a  de  valeur  ; 
celui  qui  fe  trouve  à  la  troifieme  ,  vaut  autant  de 
centaines  qu'il  a  de  valeur  ;  &  ainfi  de  fuite  en 
confervant  toujours  la  progreflion  depuis  un  juf- 
qu'à dix.  On  a  déjà  dit  que  le  o  n'avoit  point  de 
valeur  ;  il  eft  feulement  employé  à  conferver  la 
place  des  chiffres  qui  le  fuivent  ,  pour  en  augmen- 
ter la  valeur.  Ainfi  cette  expreffion  10  fignifie  dix  ; 
le  zéro  n'exprime  aucun  nombre  ,  il  fait  feulement 
que  l'unité  (  1  )  qui  le  fuit ,  eft  augmentée  de  dix 
fois  fa  valeur.  1  z  veut  dire  douze  ;  l'unité  vaut  dix  , 
&  deux  conferve  fa  valeur  ;  car  ce  terme  douze 
n'efl:  autre  chofe  que  dix  &  deux ,  ce  qui  pourroit 


\ 
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être  en  adage  comme  on  dit  vingt- deux,  trente- 
deux  ,  &  autres. 

Les  chiffres  dont  on  vient  de  parler  ,  font  ceux 
qu'on  a  empruntés  des  Arabes  ;  qui  les  ont  originai- 
rement reçu  des  Indiens.  Les  Romains  fe  fervoient 
d'autres  figures  :  que  voici. 
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I.  . 
II. . 

• 
• 

• 

• 

un. 
deux. 

III. . 

• 

• 

• 

'  trois. 

IV.  . 
V.  . 

X.  . 

• 
* 
• 

• 
• 

• 
* 

quatre, 
cinq. 

dix. 

L.  . 
C.  . 

• 

• 
• 

■m 
* 

cinquante 
cent. 

D.  . 

M.  . 

• 

« 

* 
• 

cinq  cent, 
mille. 

Quand  on  vouloit  exprimer  des  nombres  qui  fe 
trouvent  entre  ceux-ci  ou  au-delà,  on  repetoit  les  mê- 
mes figures  V  &  X ,  après  I ,  qui  marquoient  que  l'on 
doit  retrancher  de  leur  valeur  l'unité  ;  comme  on  le 
voit  dans  cette  expreftîon  IV.  Cette  figure  X ,  avant 
L  &  C  fait  voir  qu'on  doit  ôter  dix  de  celles-ci. 

On  fe  fert  encore  en  plufieurs  occafions ,  à-peu- 
près ,  des  mêmes  chiffres  dans  les  Bureaux  de  fi- 
nance. 

Foye{  Arithmétique. 

C  H  I  G  N  O  N  ou  Chaînon  du  cou.  Voyt{  Cou. 

C  H I L  L I.  Voyez  Gingembre. 

CHIMIE.  Voye{    C  H  Y  M  I  E. 

CHINA-CHINA.  Voye^  Quinquina. 

CHINQUAPIN.  Voyei  ChÂtaig nier ,  n. 4. 

CHIOC-BOYA.  Voyti  Garance. 

CHIONANTHUS.M.  Linnaeus  appelle  ainfi 
un  genre  de  plante  dont  la  fleur  a  un  calice  d'une 
feule  pièce  ,  divifée  en  quatre  parties  aiguës ,  & 
qui  fublifte  après  la  fleur.  Il  n'y  a  qu'un  pétale  :  qui 
eft  un  tuyau  de  même  longueur  que  le  calice  ,  & 
dont  le  haut  eft  féparé  en  quatre  longues  décou- 
pures fort  étroites.  Dans  l'intérieur  font  deux  éta- 
mines  courtes ,  terminées  par  des  fommets  droits  &c 
figurés  en  cœur.  Au  milieu  d'elles  eft  placé  un  em- 
bryon oval ,  qui  fupporte  un  ftyle  ,  dont  l'extré- 
mité eft  divifée  en  trois.  L'embryon  devient  une 
baie  ronde  ;  qui  renferme  un  noyau  cannelé. 

Il  y  a  des  fleurs  de  ce  genre  ,  qui  ont  cinq  dé- 
coupures. Alors  elles  ont  trois  étamines. 

Nous  ne  connoiffons  qu'une  feule  efpece  de 
Chionanthus  cultivée  jufqu'à  préfent  en  France, 
en  Angleterre ,  &  en  Hollande.  Ses  feuilles  font 
grandes ,  ovales  ,  cotoneufes  en  deflbus ,  minces ,  & 
oppofées  fur  les  branches  :  M.  Petiver  (  Hortus  fic- 
cus  )  les  compare  à  celles  de  Laurier-Cerife  ;  à  qui 
elles  reffembleroient  plutôt  qu'aux  feuilles  de  Fuftet  , 
quoique  Pluknet  fuppofe  le  contraire.  Ce  buiffon, 
qui  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  dix  pieds ,  fleurit 
en  Mai  ou  au  commencement  de  Juin.  Ses  fleurs 
font  en  longues  grappes ,  d'un  blanc  éblouifiànt  : 
lorfqu'il  en  eft  chargé ,  il  femble  être  couvert  de 
neige  :  &  quand  elles  tombent ,  la  terre  en  eft  toute 
blanche.  Aufti  l'appelle-t-on  Arbre,  de  neige  ;  en  Hol- 
landois  Sneebaum  :  &l  les  Anglois  lui  donnent  le  nom 
de  Snowdrop  ,  c'eft-à-dire  arbre  d'où  dégoutte  de  la 
neige.  D'autres  Anglois  l'appellent  Fringe-Tree  ,  à 
cauiè  que  les  découpures  de  fes  fleurs  repréfentent 
des  franges.  M.  Petiver  le  qualifie  d'Amelanchier  de 
Virginie.  Cet  arbre  vient  naturellement  le  long  des 
ruiffeaux ,  dans  la  partie  Méridionale  de  la  Caro- 
line. Pluknet  ne  lui  donne  pas  d'autre  nom  que  ce- 
lui SArbor  Zeilanica  ,  Cotini  foliis  ôcc  :.  apparem- 
ment que  l'Ifle  de  Ceylan  en  produit  aufîi. 

M-  Duhamel  l'a  représenté  dans  fon  Traité  des 
Arbres  &  Arbuftes. 


Cet  arbre  fe  plaît  dans  une  terre  humide ,  douce 
un  peu  graffe.  Il  fupporte  bien  en  pleine  terre  le 
froid  de  nos  climats  ,  pourvu  qu'il  foit  abrité.  La 
chaleur  le  fait  périr  dans  un  terrein  fec. 

On  peut  le  multiplier  de  marcottes.  Mais  leur 
reprife  eft  fi  douteufe  ôc  fi  lente  ,  qu'il  vaut  mieux 
le  multiplier  de  femence.  Au  refte  ,  les  marcottes 
ont  befoin  d'être  beaucoup  arrofées  dans  les  tems 
fecs. 

La  graine  doit  être  femée  auffi  nouvelle  qu'il  eft 
poflible  ,  dans  des  pots  remplis  de  bonne  terre. 
On  tient  ces  pots  fous  des  chaftis  &  au  chaud  jus- 
qu'au commencement  de  Mai.  Les  fortant  enfuite 
on  les  place  à  l'expofition  du  Levant  ;  où  il  eft 
à  propos  de  les  garantir  du  grand  foleil  dans  les 
heures  les  plus  chaudes  du  jour  ;  &  de  les  arrofer 
quand  il  fait  fec.  On  doit  aufii  n'y  fouffrir  aucunes 
mauvaifes  herbes.  On  ferre  les  pots  en  automne, 
fous  des  chaftis.  Ce  n'eft  qu'au  printems  de  l'année 
fuivante ,  que  la  graine  levé.  Pour  la  hâter  ,  on  en- 
terre les  pots  au  commencement  de  Mars  dans 
une  couche  de  tan  modérément  chaude.  Plus  les 
plantes  lèveront  vite  ,  plus  elles  fe  fortifieront  l'été 
fùivant ,  &  ièront  en  état  de  réfifter  au  froid. 

Il  eft  à  propos  de  les  ferrer  durant  les  deux  ou 
trois  premiers  hivers.  Après  quoi  elles  pourront 
foutenù-  les  plus  grands  froids.  Pour  cela  on  les  met 
chacune  dans  des  pots  féparés  lorsqu'elles  ont  un 
an  ;  avant  le  tems  de  la  pouffe  :  obfervant  de  bien 
ménager  les  racines.  Il  faut  enfuite  les  enterrer  dans 
une  couche  très-douce  ,  uniquement  pour  faciliter 
la  reprife  ,  après  quoi  on  les  accoutume  peu-à-peu 
au  grand  air.  On  met  les  pots  en  terre ,  durant  l'été  , 
pour  entretenir  de  l'humidité  autour  des  plantes; 
en  forte  qu'elles  aient  le  foleil  du  matin  ,  &  foient 
à  l'abri  du  midi  :  on  ne  doit  pas  oublier  de  les  arro- 
fer fouvent  durant  les  chaleurs.  L'automne  arri- 
vant ,  on  les  portera  fous  des  chaftis  ,  à  un  bon  de- 
gré de  chaleur  :  &  on  leur  donnera  de  l'air  quand 
il  fera  doux.  Enfin  on  les  levé  en  motte  au  mois 
d'Avril ,  pour  les  tranfplanter  à  demeure. 

Ufages. 

Cet  arbre  peut  fervir  à  décorer  des  bofquets. 

La  graine  eft  quelquefois  trois  ans  à  lever ,  en 
pleine  terre. 

C  H  I  R  A  G  R  E.  C'eft  la  goûte  aux  mains.  Un 
remède  fort  propre  à  guérir  ce  mal  ;  eft  de  fe  laver 
bien  les  mains  dans  l'eau  fraîche  ,  après  les  repas  : 
on  peut  mettre  dans  l'eau  une  mie  de  pain.  Voyez 
Goûte. 

C  H  I  R  O  N  I  A  ou  Petite  Centaurée  du  Cap  de 
Bonne-Ejpérance.  M.  Linnaeus  appelle  ainfi  un  genre 
de  plantes  dont  le  calice  eft  d'une  feule  pièce  éva- 
fée  ,  &  découpée  en  cinq  fegmens  aigus.  La  fleur 
eft  un  tuyau  fort  court ,  dont  la  partie  fupérieure 
s'évafe  beaucoup  ,  &  eft  divifée  en  cinq  grandes 
pièces  ovales  &  égales.  Cinq  étamines  courtes  naif- 
fent  du  haut  de  ce  tuyau  ;  &  font  furmontées  de 
fommets  larges  ,  allongés  ,  droits  ,  réunis  enfemble  , 
qui  forment  une  fpirale  quand  la  fleur  eft  paffée. 
Au  milieu  de  la  fleur  eft  un  embryon  oval  ;  qui  fert 
de  fupport  à  un  ftyle  très-menu  ,  incliné ,  un  peu 
plus  long  que  les  étamines  ,  &  terminé  par  un  ftig- 
mate  droit  qui  eft  fait  en  tête.  Cet  embryon  de- 
vient ,  tantôt  une  efpece  de  baie ,  tantôt  une  cap- 
fule  à-peu-près  ovale  ,  dont  l'intérieur  eft  divifé  en 
deux  loges ,  où  font  quantité  de  femençes  menues. 

EJpecesi 
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pr  CHIROUIS.  Voyei  Cher  vi. 

W"5-  C  H I V  E  T  S.  Selon  M.  Miller ,  il  y  a  des  Fran- 

I.  Chironia  frutefcens  capfulifera.  Linn.  Sp.  Plant,  çois  qui  donnent  ce  nom  aux  éclats  de  racines  ou 

qui  eft  le  Centaurium  minus  Africanum  arbore/cens  aux  drageons  ,  dont  on  fe  fert  pour  multiplier  des 

latïfolium ,  flore  ruberrimo  de  Commelin.  Ses  racines  plantes. 

font  fibreufes  ,   &  rampantes  près  de  la  fuperficie  C     H     O 
de  la  terre.  Les  tiges  font  rondes  ,  fort  tendres ,  hau- 
tes d'environ  deux  ou  trois  pieds  ,  branchues  ;  gar-  CHOCOLAT  :  en  Latin  Cucolata ,  &  Suco- 
nies   de  feuilles  charnues  ,   longues  d'environ  un  lata.  Compofition  de  cacao  &  d'autres  ingrédiens  ; 
pouce  ,  larges  d'à -peu -près  huit  lignes  ,  &  termi-  dont  on  fait  une  potion  qu'on  prend  fort  chaude, 
nées  en  pointe  mouffe.  Les  fleurs  naiffent  à  l'ex-  Madame  de  Sevigné  dit  dans  une  de  fes  Lettres: 
trêmité  des  tiges  ;  s'évafent  comme  celles  de  la  Per-  »  Je  pris  du  chocolat  avant-hier  pour  digérer  mon 
venche  ;  &  font  d'un  rouge  éclatant ,  ce  qui  pro-  »  diner ,  afin  de  bien  fouper  ;  &  j'en  ai  pris  hier, 
duit  un  bel  effet  quand  il  y  a  beaucoup  de  ces  fleurs  »  pour  me  nourrir  6c  pour  jeûner  jufqu'au  foir.  II 
fur  un  même  pied.  Le  fruit  qui  fuccede  à  la  fleur  ,  »  m'a  fait  tous  les  effets  que  je  voulois.  Voilà  de 
eft  une  capfule  renflée.  Cette  plante  efl  vivace.  Elle  »  quoi  je  le  trouve  plaifant;  c'eft  qu'il  agit  félon 
eft  amere  comme  la  petite  Centaurée.  »  l'intention.  « 

Il  y  en  a  une  efpece  ou  variété  ;  dont  la  diflé-  Tandis  qu'en  Amérique  &  fur  mer  les  Efpagnols 
rence  confifte  dans  les  feuilles ,  qui  font  plus  étroites.  &  les  Portugais  fe  nourriflbient  de  chocolat ,  on  met- 
2.  Chironia  frutefiens  baccifrera  Linn.  Sp.  Plant.  :  toit  en  queftion  en  Italie  &  en  Efpagne  s'il  nour- 
que  Commelin  appelle  Centaurium  minus  Africanum  riflbit  affez  pour  rompre  le  jeûne. 
arbore/cens  pulpiferum.  Cette  efpece  porte  une  feule  Des  faits  réitérés  ont  prouvé  que  cette  boiflbn 
tige;  qui  eft  ferme,  ronde  ,  noueufe  ,  très -bran-  eft  une  reflburce  prompte  &  affurée  ,  partout  oit 
chue  par  le  haut.  Les- feuilles  des  branches  font  cour-  il  s'agit  de  reftaurer  dans  les  pertes ,  d'adoucir  dans 
tes  ,  étroites ,  affez  épaifles  &  fucculentes.  Les  fleurs  les  irritations  ,  de  parer  aux  épuifemens  de  toute 
naiffent  à  l'extrémité  des  branches  ;  font  d'un  beau  efpece.  En  général ,  il  fournit  beaucoup  de  chyle  , 
rouge  ,  mais  pas  de  moitié  aufli  confidérables  que  engraifle  le  fang ,  &  occafionne  la  pléthore.  C'eft 
celles  de  l'efpece  précédente.  Il  leur  fuccede  des  pourquoi  il  ne  convient  pas  aux  jeunes  gens ,  à 
baies  charnues ,  dont  la  pulpe  enveloppe  les  iemen-  ceux  qui  mènent  une  vie  trop  fédentaire  ,  aux  per- 
ces, fonnes  graffes  &  replètes  ,  ni  aux  grands  man- 
Culture.  geurs.  Stubbe  dit  avoir  l'expérience  qu'une  once  de 

cacao  de  la  Jamaïque  fournit   plus   de  graiffe  ou 

On  multiplie  &  gouverne  les  deux  efpeces  l'une  d'huile  ,  que  feize  onces  de  viande  de  mouton  & 

comme  l'autre.  L'humidité ,  même  celle  de  l'air  ,  de  bœuf. 

leur  eft  pernicieufe.  C'eft  pourquoi   M.   Miller  dit  On  lui  attribue  d'échauffer  &  fortifier  l'eftomac 

qu'il  faut  les  tenir  en  hiver   dans   un  vitrage  où  &  la  poitrine  ;  d'entretenir  &  rétablir  la  chaleur  na- 

elles  aient  de  l'air  ,  mais  un  air  fec  ,  &  beaucoup  turelle  ;  de  difliper  les  humeurs  ,  &c. 

de  foleil  :  les  ferres  communes  &  les  ferres  chaudes  Si  on  prend  une  taffe  de  chocolat  lorfqu'on  a 

ne  fuffifent  pas  pour  les  conferver.  bien  chaud  après  avoir  fatigué  ,  elle  appaife  la  foif , 

On  en  leme  la  graine  dans  des  pots  garnis  de  terre  &  rafraîchit, 

légère  &  mêlée  de  fable  ,  que  l'on  enfonce  dans  II  y  a  bien  des  perfonnes  qui  prétendent  que  le 

une  couche  modérément  chaude  ;  où  on  les  mouille  -  chocolat  eft  très  -  nourriffant  ,  &  qu'il  engraifle. 

un  peu ,  de  tems  à  autre.  Mais  il  ne  femble  pas  qu'on  puiffe  attribuer  cette 

Cette  graine  eft  quelquefois  Iongtems  fans  lever,  propriété  à  quelques  -  unes  de  fes  compofitions  où 

C'eft  pourquoi ,  fans  remuer  la  terre  ,  on  doit  fer-  l'on  fait  entrer  beaucoup  de  fubftances  fort  capa- 

rer  les  pots  en  automne  ;  jufqu'au  printems  ,  qu'on  blés  d'échauffer. 

les  met  encore  dans  une  couche  chaude  ,  qui  hâte  S'il  étoit  prouvé  que  le  cacao  feul  eft  froid  & 

alors  beaucoup  la  levée.  fec  ;  on  devroit  le  reconnoître  comme  aftringent 

Quand  les  plantes  font  en  état  d'être  mifes  dans  &  capable  de  caufer  des  obftrufrions.  Le  patalaxté , 

d'autres  pots  ,  on  en  met  quatre  ou  cinq  dans  cha-  qui  eft  le  plus  grand  &C   le   plus  large  cacao  ,  eft 

que  petit  pot  ;  &  on  les  enfonce  dans  une  couche  (  dit-on)  très-defliccatif ,  &  empêche  le  fommeil. 

modérément  chaude ,  où  on  les  arrofe  légèrement,  &  Ces  diverfes  propriétés  problématiques  font  difeu- 

on  les  tient  couvertes  jufqu'à  ce  qu'ayant  bien  repris  tées  dans  YHifloire  naturelle  du  Cacao  ,  attribuée  à 

on  leur  donne  le  grand  air  par  degrés  quand  il  fait  M.  De  Cailus  ,  pag.   61  &  fuivantes  ;  &  dans  le 

chaud  :  elles  ne  feroient  que  languir  privées  d'air.  Voyage  de  t  Amérique  du  P.  Labat ,  T.  VI.  p.  46  , 

Quand  on  les  fort ,  il  faut  prendre  fes  précautions  jufqu'à  88. 
contre  la  pluie  ;  car  s'il  en  tomboit  beaucoup  ,  elle 

les  feroit  périr.  Lorfque  les  pots  deviennent  trop  Préparation  de  la  pâte  de  Chocolat. 
petits  pour  l'état  de  force  des  plantes  ,  on  les  met 

dans  d'autres  où  il  y  a  de  femblable  terre  ,  mais  1 .  Les  Indiens  faifoient  rôtir  les  amandes  de  Ca- 

point  de  fumier.  Enfuite  ,  après  qu'on  s'eft  affuré  cao  dans  des  pots  de  terre  ;  puis ,  les  ayant  mondé 

de  la  reprife ,  on  les  tient  à  une  expofition  chaude  de  la  peau ,  &  bien  écrafé   &  broyé  entre  deux 

&  abritée  :  on  les  arrofe  peu.   On  les  ferre  en  au-  pierres ,  en  formoient  des  maffes  avec  leurs  mains. 

tomne  dans  un  vitrage  comme  nous  avons  dit.  Elles  x.  Les  Européens  ont  perfectionné  cette  pratique. 

fleuriffent  dès  la  féconde  année.  On  met  environ  deux  livres  de  bon  cacao  criblé  , 

La  première  efpece  fleurit  depuis  le  mois  de  Juin  ,  dans  une  grande  poêle  de  fer  fur  un  feu  clair  ;  & 

jufqu'à  l'automne.   Mais  elle  n'a  pas  encore  donné  on  les  remue  &  retourne  continuellement  avec  une 

de  graine  bien  mûre  dans  le  jardin  de  M.  Miller.  grande  fpatule ,  jufqu'à  ce  que  les  amandes  foient 

.  Il  a  été  plus  heureux  pour  le  n.  2  ,  dans  les  années  affez  rôties  pour  pouvoir  être  mondées  facilement. 

chaudes.  Cette  efpece  donne  des  fleurs  pendant  ime  Les  ouvriers  ,  pour  avoir  plus  tôt  fait ,  ont  coutume 

grande  partie  de  l'été  &  de  l'automne.  de  mettre  une  groffe  nappe  fur  une  table ,  &  d'y 

CHIRONIEN  (  Panacès  ).  Voyez  fous  le  étendre  le  cacao  tout  chaud  fortant  de  la  poêle  ; 

mot  Panacès.  puis ,  ils  y  roulent  un  cylindre  de  fer ,  qui  brife  & 
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détache  les  pellicules  ;  enfin  ils  vannent  le  tout ,  pour  ceries.  Le  fucre  feul  fuftit  pour  occafionner  la  moi- 

q'ue  les  amandes  l'oient  parfaitement  mondées.  Il  eft  fiffure ,  parce  qu'il  attire  puiffamment  l'humidité, 

mieux  de  prendre  les  amandes  une  à  une ,  pour  en  Voyez  Chocolat ,  dans  l'article  Odeur. 

détacher  la  peau  avec  les  doigts  ;  afin  de  rebuter  On  doit  avoir  foin  de  nettoyer ,  laver ,  &  bien 

celles  qui  fe  trouvent  défeftueufes.  Le  cacao  rôti  eflùyer  la  pierre ,  dès  qu'on  ne  s'en  fert  plus. 
&c  mondé  éprouve  environ  un  fixieme  de  déchet. 

Après  qu'il  eft  mondé,  on  le  met  encore  griller  Comment  il  faut  préparer  le  Chocolat. 
dans  la  même  poêle  fur  un  feu  moins  vif;  on  le  re- 
mue fans  cène  avec  la  fpatule  jufqu'à  ce  qu'il  foit  rôti  i .  Pour  faire  quatre  taffes  de  chocolat ,  il  faut 
-également  partout ,  &c  qu'il  ait  un  goût  de  rôti  agréa-  mettre  quatre  taffes  d'eau  dans  une  chocolatière  ; 
ble  ,  avec  une  couleur  fimplement  brune  :  c'eft  un  puis  prendre  un  quarteron  de  chocolat ,  le  couper 
art  que  de  faifir  ce  point  ;  fi  on  rôtit  trop  les  aman-  le  plus  menu  que  faire  fe  pourra  fur  un  papier.  Si 
des ,  elles  perdent  toute  leur  bonne  qualité  ;  &  fi  vous  l'aimez  fucré  ,  vous  prendrez  auffi  un  quarte- 
on  ne  les  rôtit  pas  fufiïfamment ,  elles  confervent  ron  de  fucre  ;  finon ,  vous  n'y  mettrez  que  trois  on- 
au  goût  une  certaine  rudeffe  déplaifante.  ces  :  que  vous  concafferez  &  mêlerez  avec  le  cho- 

Le  cacao,  rôti  à  propos,  eft  enfuite  pilé  dans  un  colat.  Lorfque  votre  eau  bouillira,  vous  y  jetterez 

grand  mortier  de  bronze  ,  de  marbre  ,  ou  de  bois  le  tout  &  remuerez  bien  avec  le  bâton  à  chocolat, 

de  gayac  qui  eft  très-dur  &  compati:  ;  pour  former  Vous  le  mettrez  enfuite  devant  le  feu  ,  fi  vous  vou- 

une   maffe   grofliere  ,  qu'on   broyé  enfin  fur  une  lez  ;  &  lorfqu'il  montera ,  vous  le  retirerez  ,  afin 

pierre  pour  le  réduire  en  poudre  impalpable.  Cette  qu'il  ne  s'en  aille  pas  par-deffus  ;  &  le  fouetterez 

pierre  doit  être  de  nature  à  rélifter  au  feu  ;  &  d'un  bien  avec  le  bâton  pour  le  faire  mouffer  :  à  melure 

grain  ferme ,  mais  fufceptible  de  poli.  On  la  taille  qu'il  mouffera ,  vous  le  verferez  dans  les  taffes  l'une 

de  quinze  à  dix-huit  pouces  de  large  fur  vingt-iept  après  l'autre.  Si  vous  n'en  voulez  qu'une  tafte  ,  il  ne 

à  trente  de  long  ,  &  trois  à  quatre  d'épaiffeur ,  en-  faut  qu'une  taflee  d'eau  avec  une  once  de  chocolat, 

ibrte  que  la  furface  foit  concave  d'environ  un  pouce  Si  vous  voulez  faire  du  chocolat  au  lait ,  vous 

&  demi  dans  le  milieu.  On  la  fixe  fur  un  chalfis  de  prendrez  autant  de  lait  que  vous  prendriez  d'eau 

bois  ou  de  fer  un  peu  incliné.  (  Voye^  le  fixieme  pour  le  faire  comme  il  eft  marqué  ci  -  deflus  ;  que 

Tome  du  P.  Labat ,  p.  59)  :  puis  ,  on  met  au-def-  vous  ferez  bouillir ,  &  prendrez  garde  qu'il  ne  s'en 

fous  un  brafier ,  qui  l'échauffant ,  difpofe  les  aman-  aille  par-deflûs.  Vous  le  retirerez  d'auprès  du  feu , 

des  à  rendre  leur  huile  ;  tandis  qu'on  les  broyé  for-  &  y  mettrez  autant  de  fucre  &  de  chocolat  qu'à 

tement  avec  un  rouleau  de  fer  ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  l'autre.  Vous  pouvez  pourtant  diminuer  la  dofe  de 

refte  plus  de  molécules  fenfibles  &  que  tout  foit  fucre.  Le  tout  ainfi  mis  dans  la  chocolatière ,  vous 

également  fin.  Ce  rouleau  eft  de  fer  bien  poli,  de  deux  le  remuerez  bien  avec  le  bâton  pour  le  faire  mouffer  ; 

pouces  de  diamètre  fur  environ  dix-huit  de  long  :  à  &  le  fervirez. 

chaque  bout  eft  une  poignée  de  bois,  à  peu  près  2.  Les  Indiens  prennent  ordinairement  le  chocolat 
du  même  diamètre  ,  ôc  longue  de  fix  à  fept  pouces  ,  chaud  ;  &  mêlé  avec  de  la  farine  de  Mays ,  pétrie, 
par  où  l'ouvrier  tient  cet  infiniment.  Il  y  a  quel-  détrempée  dans  de  l'eau ,  &  réduite  en  bouillie 
quefois  de  ces  rouleaux  qui  font  de  marbre  ,  ou  de  épaiffe.  Pour  le  rendre  plus  fain,  on  monde  le  mays 
bois  de  gayac  :  alors  ils  ont  beaucoup  plus  de  dia-  de  fa  première  écorce  ;  que  l'on  regarde  comme 
mètre ,  pour  compenfer  le  défaut  de  pefanteur.  Si  pouvant  occafionner  des  vents  &  de  la  mélancolie. 
on  eft  dans  un  climat  chaud ,  &  que  l'on  travaille  Ou  bien  on  mêle  le  cacao  avec  de  Yatole  ;  qui  eft 
au  foleil ,  on  n'a  pas  befoin  de  mettre  du  feu  fous  la  une  efpece  de  lait  exprimé  des  grains  de  mays  en- 
pierre,  core  tendres.  Il  y  en  a  qui  délayent  le  chocolat  dans 

Elle  eft  entourée  de  toiles  pour  recevoir  les  mor-  l'eau  froide  ,  en  tirent  l'écume  qu'ils  mettent  dans 

ceaux  de  pâte'  qui  tombent  :  dans  nos  Ifles  ce  font  un  autre  vafe  ,  expofent  au  feu  ce  qui  -refte  ,  &  y 

des  feuilles  de  Balifier ,  au  Heu  de  toiles.  Confulte^  mettent  du  fucre  ;  puis ,  lorfqu'il  eft  chaud ,  y  re- 

le  fixieme  Tome  du  P.  Labat ,  p.  60.  verfent  l'écume  ,  &  le  boivent  ainfi.  D'autres  font 

Quand  la  pâte  eft  bien  broyée ,  il  y  a  des  per-  chauffer  de  l'eau  ;  &  ayant  mis  dans  une  taffe  de 

fonnes  qui  la  mettent  toute  chaude  dans  des  moules ,  coco  autant  de  chocolat  qu'ils  en  veulent ,  y  ver- 

011  elle  ne  tarde  pas  à  fe  figer.  La  forme  de  ces  fent  un  peu  d'eau ,  délayent  bien  avec  un  moulinet , 

moules  eft  arbitraire.  M.  De  Cailus  (Hijl.  Nat,  du  puis  y  mettent  le  refte  de  l'eau  chaude  avec  du  fu- 

Cacao  ,  p.  59)  préfère  des  cylindres  creux,  capa-  cre.  Une  quatrième  manière  eft  de  mettre  le  choco- 

bles  de  contenir  deux  à  trois  livres  de  pâte  :  ces  lat  dans  une  caffetiere  avec  un  peu  d'eau ,  &  le  laif- 

groffes  maflès  confervant  plus  longtems  leur  bonté ,  fer  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  délayé.  Enfuite 

&  étant  plus  faciles  à  manier  quand  on  veut  en  ra-  on  y  ajoute  du  fucre  &  de  l'eau  à  proportion  de  la 

per.  On  garde  ces  billes  dans  un  lieu  (ec  ,  envelop-  quantité  de  chocolat  ;  &  on  le  laiffe  cuire  jufqu'à 

pées  de  papier  ,  enforte  qu'elles  ne  puiffent  contrac-  ce  qu'on  apperçoive  l'huile  à  la  fuperficie.  Cette 

ter  d'odeur  étrangère.  Cet  Auteur  confeille  de  n'en  manière   eft  d'un  goût  exquis  :  mais  on   prétend 

ufer  qu'au  bout  de  cinq  ou  fix  mois.  Le  P.  Labat  qu'elle  n'eft  pas  faine  ;  attendu  que  l'huile  dégagée 

(p.  61)  ne  parle  point  de  moules  :  il  dit  fimple-  des  parties  terreftres  relâche  Peftomac  &  ôte  l'ap- 

ment  qu'après  avoir  laiffé  raffeoir  ,  refroidir ,  &  à  petit ,  &  qu'en  même  tems  les  parties  terreftres  qui. 

demi-fécher  la  pâte  à  l'ombre  ,  on  en  fait  des  pains  demeurent  feules  engendrent  de  la  mélancolie, 

ou  des  cylindres  qu'on  met  achever  de  fécher  à  3 .  On  ratifie  la  pâte  pure  avec  un  couteau ,  ou 

l'ombre  &  qu'enfuite  on  enveloppe  de  papier.  on  la  frotte  avec  une  râpe  plate  fi  cette  pâte  eft 

Si  on  veut  ajouter  quelques  ingrédiens  au  cho-  allez  féche  pour  que  la  râpe  ne  s'engraiffe  pas.  On 

colat ,  tels  que  du  fucre ,  de  la  cannelle  ,  de  la  va-  met ,  pour  une  once  de  chocolat ,  deux  ou  trois 

nille ,  &c  ;  on  les  met  en  poudre ,  que  l'on  répand  pincées  de  cannelle  en  poudre  paffée  au  tamis  de 

avec  un  tamis  de  foie  fur  la  pâte  chaude  ;  on  re-  foie  ,  &  une  once  de  lucre  pulvérifé  (  obfervez  que 

paffe  le  tout  fur  la  pierre  ,  pour  le  bien  mêler  &  quatre  cuillerées  combles  de  cacao  râpé  ou  ratifie 

incorporer  ;  puis  on  le  met  dans  des  moules.  Mais  ne  pèlent  qu'environ  une  once  ;  &  que  ce  même 

quand  on  fe  propofe  de  faire  une  pâte  qui  fe  con-  poids  fe  trouve  dans  deux  cuillerées  combles  de 

fcrve  longtems  ou  qui  doive  être  envoyée  loin ,  il  fucre  en  poudre  ).  On  met  ce  mélange  dans  une 

vaut  «dieux  n'y  point  mêler  de  fucre  ou  autres  épi-,  chocolatière  avec  un  oeuf  frais  entier  (c'eft-à-dire 
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le  blanc  &  le  jaune);  &  on  remue  bien  avec  le 
moulinet  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  en  coniiftance 
■de  miel  liquide.  Puis  on  y  verfe  environ  huit  onces 
,de  liqueur  bouillante  (  eau  ou  lait  )  ,  pendant  qu'on 
agite  fortement  le  moulinet  pour  la  bien  incorporer 
avec  le  refte.  Après  quoi  on  met  la  chocolatière 
•fur  le  feu  ,  ou  au  'bain  marie  :  &  dès  que  le  choco- 
lat monte ,  on  retire  la  chocolatière ,  on  le  remue 
beaucoup  avec  le  moulinet  ;  &  on  le  verfe  dans  des 
taffes ,  à  diverfes  reprifes.  C'eft  l'œuf  qui  le  fait  bien 
moufler.  Pour  relever  le  goût  de  cette  liqueur  ,  on 
peut,  immédiatement  avant  de  la  verfer,  y  met- 
tre une  cuillerée  d'eau  de  fleurs  d'oranges  où  on 
aura  verfé  une  ou  deux  gouttes  d'eflence  d'am- 
bre. 

Ce  chocolat  eft  très  -  parfumé  ,  extrêmement 
délicat ,  &c  ne  charge  point.  D'ailleurs ,  il  ne  fait 
aucun  .  fédiment  dans  la  chocolatière  ni  dans  les 
taffes. 

4.  Mettez  bouillir  une  chopine  d'eau  dans  tel 
vaifleau  que  vous  voudrez.  Puis  jettez  dans  la  cho- 
colatière deux  onces  de  chocolat  en  poudre ,  trois 
onces  de  lucre  ou  de  caflbnade  (ou  quatre  onces  fi 
la  pâte  eft  récente ,  &  par  conféquent  plus  amere  ) , 
le  blanc  &  le  jaune  d'un  œuf  frais ,  tant  foit  peu 
d'eau  froide  ou  chaude ,  &  environ  deux  pincées  de 
cannelle  en  poudre  paflee  au  tamis  de  foie.  [Pour 
que  la  cannelle  ait  plus  de  goût ,  on  peut  en  piler 
deux  Onces  avec  douze  clous  de  girofle "■:  on  pren- 
dra de  ce  mélange  la  quantité  >  ci-deffus^  à  chaque 
fois.  ]  Délayez  le  tout  le  plus  que  vous  pourrez. 
Quand  l'eau  bouillira ,  vous  la  vèrferez  peu  -  à  -  peu 
dans  la  chocolatière  en  remuant  fortement  le  tout 
avec  le  moulinet.  Mettez-la  enfuite  fur  le  feu ,  jufqu'à 
ce  que  la  moufle  s'élève  près  des  bords  :  agitez  bien 
alors  le  moulinet ,  afin  que  cette  moufle  fe  diftribue 
également  dans  toute  la  liqueur.  Remettez  encore  la 
chocolatière  fur  le  •feu,  &  remuez  auflîtôt  que  la 
liqueur  montera.  Enfin,  quand  elle  aura  fait  quel- 
ques bouillons,  retirez -la  ,.  remuez  bien  avec  le 
moulinet ,  &  verfèz  doucement  dans  les  taflès  à 
mefure  que  la  moufle  montera:- puis  partagez  dans_ 
toutes  ce  qui  reflera  dans  la  chocolatière. 
-  Quand  .on  veut  mettre  un  tiers  ou  un  quart  de 
lait  avec  l'eau,  on  peut  fe  paffer  d'œuf.  Il  n'efl  pas 
néceffaire  alors  de  faire  bouillir. le  lait  ni  l'eau,  avant 
de  les  verfer  dans  la  chocolatière  ;  il  fuffit  que  l'eau 
foit  très  -  chaude.  Du  refle,  on  fuit  le  procédé  ci- 
deflùs. 

:l  II.  faut  éviter  avec  foin  que  le  chocolat  ne  fente 
la  fumée.  C'eft  pourquoi  il  eft  plus  à  propos  de  le 
faire  fur  un  feu  de  charbon  ou  de  braife ,  qu'à  un 
feu  de  bois. 

Le  chocolat  diffous  à  froid  plufieurs  heures  avant 
de  faire  cuire  la  liqueur  pour  la  prendre  ,  s'incor- 
pore plus  intimement  avec  l'eau ,  que  quand  leur 
mélange  fe  fait  précipitamment  comme  c'eft  Tufage 
prefque  univerfel.  Ses  plus  petites  parties  étant  ainfi 
affinées  il  devient  plus  léger  pour  l'eftomac  &  fe 
diftribue  très-facilement  dans  tout  le  corps. 

Voye^  Chocolatière. 

Le  P.  Labat ,  pag.  78  &  79  ,  fait  un  calcul  qui 
montre  que  l'ufage  journalier  du  chocolat  nefl  rien 
moins  que  difpendieux ,  en  obfervant  ce  qui  eft  in- 
diqué dans  les  préparations  3  &  4.  En  doublant 
même  le  montant  de  ce  calcul ,  on  trouve  encore 
une  lorte  d'œconomie  à  fe  nourrir  en  partie  de 
chocolat. 

Cet  Auteur  ,  après  avoir  fait  fentir  l'avantage  de 
prendre  ce  mets  en  moufle  (p.  70),  qbferve>  que 
le  lait  lêul  rend  le  chocolat  trop  épais  &  dès-là  dif- 
ficile à  digérer.  >  t 

Il  confeille -aufll  de  fe  tenir, 1  pendant  quelques 
Tome  I, 
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momens  en  repos  après  avoir  pris  du  chocolat  ; 
attendu  que  Ton  ne  tarde  pas  à  éprouver  une  tranf- 
piration  abondante ,  dont  l'effet  ne  peut  être  que 
falutaire. 

5.  On  trouve  encore  dans  le  P.  Labat,  p.  71-1- 
3  -4 ,  une  mention  de  chocolat  fait  avec  du  vin  de  Ma- 
dère ,  ou  avec  de  Peau-de-vie. 

Confulte^  le  Journal  (Economique,  Juin  1753 , 
p.   188. 

M.  De  C  A  i  l  U  S  (  Hiji.  Nat.-  du  Cacao  > 
p.  109  &  fuivantes  )  indique  plufieurs  expériences 
qui  ont  réuffi  à  faire  fervir  le  chocolat  de  véhicule 
a  des  purgatifs. 

Pour  faire  que  le  chocolat  tienne  h  ventre  libre  ,  il 
faut  y  mettre  de  la  poudre  de  rofe  d'Alexandrie. 

Tablettes  Chocolatées  de  M.  Chomel  ^  premier 
Auteur  de  ce  Dictionnaire.  Voye^  fous  le  mot  T  A- 

BLETTE. 

Le  Chocolat  fert  encore  à  faire  des  dragées ,  des 
paftilles  ,  une  efpece  de  marmelade  fur  laquelle  on 
met  des  pignons  confits  ;  &c. 

Crème  Chocolatée  ,•  ou  au  Chocolat.  Voyez, 
Crème.  ■  • 

CHOCOLATIERE.  Efpece  de  pot  qui  fert 
à  préparer  le  mets  liquide  nommé  Chocolat. 

On  fait  des  Chocolatières  d'argent ,  de  cuivre 
étamé  ,  de  fer  blanc  ,  &  de  terre*  Ces  dernières  ne- 
valent  rien  ;  parce  qu'étant  une  fois  échauffées ,  elles- 
entretierinent  longtems  une  forte  ébullition ,  fujette 
à  faire  fortir  dehors  ce  qu'il  y  a  de  plus  exquis  dans 
le  chocolat.  Celles  d'argent  ou  de  cuivre  ont  fou- 
vent  le  défaut  d'être  bombées  vers  le  bas  -;  ce  qui 
fait  qu'une  partie  confidérable  de  la  matière  échape 
à  l'a&ion  du  moulinet.  La  forme  de  cône  tronqué 
eft  celle  qui  convient  au-vaiflêau  où  on  prépare  ce1 
mets.  Les  chocolatières  de  fer  blanc  battu  coûtent 
peu  ,  font  faciles  à  nettoyer ,  &  d'un  aflèz  bon  fer-* 
vice  quand  le  fond  eft  de  fer  double. 
•   Le  couvercle  d'une  chocolatière  eft  percé  au  mi-' 
lieu  pour  livrer  paflàge  au  manche  du  moulinet.  Ce 
Moulinet  èft  communément  aujourd'hui  un  aflêm- 
blage  de  plufieurs  pièces  de  buis  ou  autre  bois  dur  ^ 
faites  à  peu  près  en  S ,  &  dont  les  extrémités  for- 
ment par  leur  arrangement  quelques  étages  dépar- 
ties faillantes  entremêlées  de>  cavités.  Le  centre  de/ 
cette  forte  de  rouet  eft  enfilé  verticalement  par  110- 
bâton  qui  eft  d'environ  dix  pouces  plus  haut  que  la 
chocolatière ,  afin  de  pouvoir  être  librement  agité 
entre  deux  mains  ouvertes.  Celui  que  le  P.  Labat' 
décrit ,  p.  68  ,  a  une  forme  différente. 

Au  défaut  de  moulinet ,  on  peut  fendre  en  croix 
le  bas  d'un  bâton  de  diamètre  convenable ,  &  y  faire 
entrer  deux  petits  ais  minces  qui  fe  traverfent. ■'-*  La* 
bat,  p.  68-9. 

CHOLAGOGUE(  Remède  ).  Voyez  fous  "le 
mot  Remède. 

CHOLERA-  Morbus.  Maladie  très-aiguë  ,  qur. 
eft  fouvent  fuivie  de  la  mort  en  peu  d'heures.  Tan-, 
tôt  le  ventre  eft  reflerré  ,  extrêmement  tendu  &  fait" 
un  bruit  tumultueux  ,  en  même  tems  que  les  côtés* 
&  les  reins  font  en  proie  à  des  douleurs  fort  vives-: 
c'eft  pourquoi  on  confond  cette  maladie  avec  la  eo-j 
lique  néphrétique.  Tantôt  le  malade  rend  beaucoup- 
de  bile  par  le  vomiffement  &  par  les  telles  •,  -&:  eft 
dans  un  état  de  fpafme  qui  affefte  fouvent  fur-tout, 
la  partie  que   le  vulgaire  nomme  le  Gras  de  la 
Jambe. 

Voyez  le  Journal  (Econom.  Juin  1753  ,  p.   116. 
Cardiaque,^.  459,  col.  1.  Colique  Kè- '■ 
nale.  Alex-i  PH  AR  M  A  Q  U  E,/>.  -54. 

CHOLIDOQUE:  terme  d'Anaiomie.  Lé  - 
pore  Cholidoque  eft  un  canal  qui  conduit  là  bile ,  du  ' 
foie  dans. Tinteftin  Duodénum.  ••         —  -- 
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CHONDRILLE,  ou  Condrille  :  en  Latin 
Chondrilla  :  &  en  Anglois  Gum  Succory.  Plante 
Chicoracée ,  dont  la  fleur  eft  compofée  de  demi- 
fleurons  renfermés  dans  un  calice  commun  ;  qui  re- 
préfente  ordinairement  une  efpece  de  cylindre  ,  & 
dont  la  bafe  n'eft  prefque  pas  écailleufe.  Chaque 
demi  -  fleuron  a  cinq  étamines  courtes  ,  furmontées 
de  fommets  cylindriques.  La  bafe  de  ce  demi-fleuron 
porte  fur  un  embryon ,  dont  le  fty  le  eft  fourchu  ;  & 
qui  devient  une  fèmence  ovale ,  applatie ,  aigrettée , 
&  renfermée  dans  le  calice". . 

EJpeces. 

i .  Chondrilla  Sonchi  folio  ,  flore  luteo  pallefcente  , 
Inft.  R.  Herb.  C'eft  un  Prenanthes  dans  M.  Linnaeus 
(  H.  ClifF.  383.  1 .  )  Cette  plante  eft  annuelle  ;  &  fe 
trouve  communément  fur  des  endroits-  fort  fecs  & 
fur  les  vieux  murs ,  même  dans  les  villes.  Sa  feuille 
n'eft  point  armée  d'épines  comme  celles  du  Son- 
chus  à  qui  elle  reffemble  :  fes  découpures,  étroites, 
profondes  ,  &  comme  ondées ,  font  à  peu  près  en 
fer  de  lance  &  parallèles.  Sa  fleur  eft  d'un  jaune 
fort  pâle ,  &  n'eft  fouvent  compofée  que  de  cinq 
demi-fleurons.  Confulte^  M.  Tournefort ,  Herb.  V. 

2.  Chondrilla  Sonchi  folio  ,  flore  purpurafcente ,  ma- 
jor Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  eft  vivace  ;  &  fe 
trouve  dans  les  bois  &  fur  les  montagnes  :  fa  fleur 
eft  d'un  pourpre  clair ,  &C  n'a  que  quatre  demi- 
fleurons. 

3 .  Chondrilla  juncea ,  vifcofa  ,  arvenfis  ,  quce.  prima 
Diofcoridis.  C.  B.  Celle-ci  eft  commune  dans  les 
terres  fabloneufes ,  même  celles  qui  font  voifmes 
des  rivières.  Ses  premières  feuilles ,  qui  paroiftent 
au  printems ,  font  couchées  à  terre ,  &  femblables 
à  celles  de  la  chicorée  fauvage.  Il  en  pouffe  enfuite 
d'autres  ,  plus  découpées  ,  épahTes  ,  caftantes ,  & 
remplies  de  fuc  laiteux.  La  plupart  pérhTent  quand 
la  tige  fe  forme.  Cette  tige ,  quelquefois  haute  de 
trois  pieds ,  eft  garnie  de  poils  rudes  à  fa  bafe  , 
puis  du  refte  eft  douce  &  couverte  d'une  fleur  blan- 
che qui  s'enlève  aifément  :  elle  eft  ronde ,  ferme  ; 
très  -  branchue  &  fouple ,  ce  qui  lui  donne  l'appa- 
rence du  Genêt.  On  y  trouve  d'ailleurs  par  inter- 
valles ,  dans  l'ordre  alterne  ,  de  petites  feuilles 
épaiffes ,  entières  ou  prefque  entières  ,  &  dont  la 
couleur  eft  un  verd  bleuâtre.  De  leurs  aiffelles  naif- 
fent  en  Juin  &  Juillet ,  de  petites  fleurs  ,  jaunes  en 
deffus,  &  dont  le  deflbus  de  chaque  demi -fleuron 
eft  marqué  de  trois  côtes  d'un  jaune  légèrement 
teint  de  pourpre.  Ces  fleurs  ont  environ  fix  à  fept 
lignes  de  diamètre ,  &  ordinairement  un  feul  rang 
compofé  de  onze  demi-fleurons.  Le  calice ,  long  de 
quatre  à  cinq  lignes ,  eft  communément  découpé 
en  huit  parties  jufqu'à  fa  bafe,  garnie  de  quelques 
petites  écailles.  Les  femences  font  grisâtres ,  lon- 
gues de  deux  lignes ,  cannelées ,  terminées  en  pointe 
par  le  bas  ,  furmontées  d'une  couronne  radiale  for- 
mée par  cinq  petites  languettes ,  du  centre  defquel- 
les  s'élève  un  filet  qui  foutient  une  aigrette  de  poils 
blancs  pareillement  longs  de  deux  lignes  ;  enforte 
que  chaque  femence  a  dans  fa  totalité  un  demi-pouce 
de  longueur.  Toute  la  plante  eft  amere.  Les  têtes  des 
fleurs  font  couvertes  d'une  liqueur  gluante ,  qui  s'é- 
paiffiffant  y  forme  un  duvet  blanc  :  félon  M.  Guettard , 
Obferv.  fur  les  PL  T.  II.  p.  368.  La  tige,  les  bran- 
ches ,  &  les  feuilles  même  rendent  un  fuc  laiteux , 
qui  a  beaucoup  de  difpofition  à  former  une  efpece  de 
gomme.  La  racine  eft  compofée  d'un  pivot  très- 
long  ,  &  de  rameaux  qui  s'étendent  horizontalement , 
jaunâtre  en  dehors ,  blanche  au  dedans  ;  &  très- 
abondante  en  lait  qui  en  fort  aifément ,  &  que  l'on 
ne  peut  ôter  des  mains  avec  de  l'eau  dès  qu'il  y  a 
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fait  la  première  impreflion  :  ce  fuc  eft  fi  vifqueux , 
qu'en  moins  d'un  quart  d'heure  il  prend  une  forme 
concrète  &  gommeufe ,  que  plufieurs  Auteurs  ont 
nommée  Majlic.  Confultez  le  «Do-rcCao-avoç  de  Fab. 
Columna  ,  n.  10  &c  ;  &  fa  troifieme  figure.  Foye? 
aufti  M.  Tournefort  Herb.  III. 

Les  Payfans  Provençaux  nomment  cette  efpece 
Sauto-Oulame  ;  parce  qu'elle  réfifte  au  taillant  de  la 
faucille  quand  ils  la  rencontrent  en  fciant  les  bleds  : 
ils  nomment  vulgairement  une  faucille  ,  Oulame. 
*  Garidel ,  Hifl.  des  PI.  d'Aix. 

4.  Chondrilla  Hieracii  folio  ,  annua  Inft.  R.  Herb. 
que  J.  Bauhin  appelle  Hieracium  pulchrum.  Elle  vient 
dans  des  prairies ,  &  dans  des  terres  labourées  fa- 
bloneufes. C'eft  un  Crépis  ,  dans  les  Obferv.  de  M. 
Guettard  ;  un  Hieracioides  ,  félon  M.  Vaillant  (  Mé- 
moires de  VAc.  des  Se.  172 1  ).  Cette  plante  n'a  point 
d'amertume.  Ses  feuilles  font  douces  au  tact ,  & 
gluantes  :  voye^  les  Obf.  de  M.  Guettard  fur  les  PI. 
T.  II.  p.  378.-  Vers  la  fin  de  Mai ,  &  en  Juin  ,  elle 
donne  des  fleurs  larges  d'environ  fix  lignes ,  toutes 
jaunes ,  compofées  de  vingt-fix  à  vingt-fept  demi- 
fleurons.  Confulte{  le  Botanic.  Parif.  p.  36-7. 

Propriétés. 

Ces  plantes  ne  font  point  d'ufage  dans  les  jardins. 
Celle  du  n.  3.  y  feroit  particulièrement  nuifible , 
en  ce  qu'on  ne  peut  venir  à  bout  de  la  détmire 
dans  un  terrein  dont  elle  a  pris  poffeffion  ;  non  feu- 
lement fes  graines  fe  répandant  beaucoup  &  ne 
manquant  pas  de  lever  ;  mais  encore  tout  morceau 
de  fes  racines ,  coupé ,  ou  féparé  en  quelque  autre 
manière  ,  produifant  une  nouvelle  plante. 

On  fait  de  la  glu  avec  (es  racines  :  qui  paffent 
encore  pour  être  humectantes ,  adouciffantes  ,  ôc 
apéritives. 

Je  ne  fçache  pas  qu'en  Médecine  on  faffe  ordi- 
nairement ufage  des  efpeces  de  Chondrille.  M.  Ga- 
ridel dit  qu'on  leur  attribue  la  même  vertu  qu'aux 
autres  plantes  Chicoracées  :  Voye^  Chicorée. 
Il  ajoute  que  plufieurs  perfonnes  ont  pris  de  la 
Chondrille  pour  de  la  Chicorée  fauvage ,  fans  en 
recevoir  aucune  incommodité  ;  mais  qu'il  ignore  fi 
on  en  a  reffenti  quelque  bon  effet. 

C  H  O  P  I  N  E.  Petite  Mefure ,  qui  fert  à  toutes 
fortes  de  liqueurs ,  même  aux  olives  qui  fe  vendent 
en  détail.  La  chopine  de  Paris  ,  qui  eft  la  moitié  de 
la  pinte  ,  fe  divife  en  deux  demi-feptiers ,  dont  cha- 
cun contient  deux  poiflbns  ;  &  le  poiflbn  eft  de  fix 
pouces  cubes. 

C  H  O  R I O  N  :  terme  d'Anatomie.  Grande  Mem- 
brane qui  enveloppe  le  fœtus  dans  la  matrice. 

CHOROÏDE.  Voye{  fous  le  mot  (E  1  l organe 
de  la  vue. 

CHORS.  Voyei  Basse-Cour. 
^  C  H  O  T  T  É  (  Bled  ).  C'eft  celui  qui  a  été  paffé 
à  l'eau  de  chaux,  pour  être  femé  enfidte.  Dix  boif- 
feaux  en  font  communément  douze  ,  étant  chottés. 
La  meilleure  manière  de  chotter  eft  de  mettre  le  fro- 
ment dans  des  mannes ,  que  l'on  plonge  dans  de  l'eau 
de  chaux ,  lorsqu'elle  eft  encore  chaude  ,  où  on  les 
laiffe  quelques  inftans  ;  en  écumant  les  grains  qui  fur- 
nagent  pendant  qu'on  remue  ce  qui  eft  dans  la  manne  : 
la  plupart  de  ces  grains  ne  germeroient  pas  ;  &  ne 
font  bons  que  pour  être  donnés  aux  volailles ,  après 
qu'on  les  a  paffés  à  l'eau  claire.  D'autres  arrofent  le 
grain  en  tas  ,  avec  cette  eau  :  ou  répandent  deffus  , 
de  la  chaux  en  poudre  ;  &  les  remuent  bien.  Mais  ces 
méthodes  ne  font  pas  à  beaucoup  près  aufli  utiles. 

Du  bled  paffé  à  la  chaux ,  levé  bien ,  étant  femé 
un  an  après.  *  Cuit,  des  Terr.  T.  II.  p.  178. 

C  H  O  U  :  en  Latin  Brafiica,  UCaulis  ;  &  qu'on 
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nomme  Caulh ,  ou  Cotes,  dans  quelques-unes  de  une  efpcce  de  nœud  quelquefois  gros  comme  le 
nos  Provinces.  Les  Anglois  appellent  principalement  poing  ,  à  quelques  pouces  de  terre.  Ce  nœud  eft 
Cabbage  tout  chou  dont  les  feuilles  centrales  for-  rougeâtre  par  places  ,  écaillé  ,  plein ,  charnu  &  blanc 
ment  une  tête  ;  &  les  autres  ,  CoUwort ,  à  moins     comme  une  Rave. 

qu'ils  ne  leur  donnent  quelque  nom  particulier.  5.  Le  Chou-Nava  ;  Napobraffica  C.  B  :  aies  feuil- 

La  fleur  des  choux  eft  compofée  de  quatre  péta-  les  prefque  femblables  à  celles  du  précédent.  II 
les  entiers ,  de  forme  à  peu  près  ovale  ,  écartés  ,  produit  un  nœud  qui  a  le  même  goût  que  celui  du 
&  difpofés  en  Croix.  Il  y  a  lix  étamines  droites  ,  n.  4  ;  mais  fe  forme  dans  la  terre  ,  &  quand  elle  eft 
furmontées  de  fommets  droits  &  aigus  :  deux  de  bonne  il  y  devient  fort  gros  ;  irrégulier  dans  fa  fi- 
ces  étamines  ,  oppofées  l'une  à  l'autre  ,  font  au  ni-  gure  ,  plus  rond  que  long ,  &  couvert  d'une  peau 
veau  du  calice;  &  les  quatre  autres  l'excédent.  On  épaiffe  &  très -ferme.  Les  Anglois  nomment  cette 
obferve  quatre  nectars  en  mammelons  glanduleux ,  efpece  Turnep-rooted  Cabbage.  Elle  vient  naturelle- 
de  forme  ovale  ;  dont  deux  font  placés  entre  les  ment  au  bord  de  la  mer ,  près  de  Douvre.  Elle  y 
étamines  courtes  &  le  piftil  ;  &  deux ,  oppofées ,  forme  une  tige  branchue  &  vivace  ,  où  font  des 
dans  l'efpace  qui  fépare  les  étamines  longues  d'avec  feuilles  un  peu  purpurines ,  difpofées  dans  l'ordre 
le  calice.  Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon  conique ,  alterne.  Les  péduncules  de  fleurs  qui  naiffent  à  l'ex- 
d'un  ftyle  court  fouvent  un  peu  plus  gros  que  l'em-  trêmité  des  branches  s'écartent  fuivant  une  direc- 
bryon ,  &  d'un  ftigmate  en  forme  de  tête.  Le  calice  tion  horizontale  :  ceux  qui  fortent  du  milieu  de  la 
qui  accompagne  toutes  ces  parties ,  eft  de  quatre  plante  s'élèvent  tout  droit ,  fans  prefque  jamais  fe 
pièces  :  il  périt  avec  la  fleur,  lorfque  l'embryon     ramifier. 

devient  une  filique  longue  ,  ordinairement  un  peu  6.  Braffica  caulifloraC  B:\eChou-fleur  :  en  Anglois 

arrondie  ,  d'autres  fois  prefque  plate  ,féparés  dans  Caulijlower ,  ou  Colliflower.  Sa  feuille  eft  allongée, 
l'intérieur  par  une  cloifon  plus  longue  que  les  pan-  liffe  ,  prefque  pointue ,  un  peu  dentelée  ,  d'un  verd 
neaux  ;  ce  qui  forme  deux  loges  ,  où  font  des  fe-  tantôt  jaunâtre  tantôt  ardoifé  ,  &  marquée  de  ner- 
mences  fphériques  attachées  à  la  cloifon.  vures  blanchâtres.  Sa  tige  eft  baffe.  Du  centre  des 

feuilles  naît  à  fon  fommet  un  affemblage  fort  ferré  de 
Efpeces.  branches  &  rameaux  épais  ,  blancs ,  tendres  ,  &  ter- 

minés par  des  grouppes  de  fleurs  informes  ;  qui  com- 

1.  Braffica  avenfis  C.  B  :  le  Colfat  ou  Collât  de  pofent  une  maffe  arrondie,  ferme,  grenue  ,  affez 
Flandre ,  de  Picardie  &  d'Artois  ;  en  Anglois  Cote-  unie  à  fa  furface ,  pleine  de  monticules  quand  elle  fe 
Seed:  que  M.  De  Combes  (T.  I.  p.  463  )  dit  auffi  dilpofe  à  monter.  Lorfqu'on  lui  laiffe  le  tems  de  fe 
porter  le  nom  de  Chou  Sauvage.  Ce  chou ,  que  bien  développer  ;  elle  porte  des  fleurs  femblables  à  celles 
des  gens  confondent  avec  la  Navette ,  forme  des  des  autres  choux ,  &  donne  de  la  graine  qui  fert  à 
tiges  quelquefois  hautes  de  quatre  à  cinq  pieds ,  très-  multiplier  l'efpece  :  cette  graine  eft  comme  la  tête 
branchues ,  &  en  partie  rougeatres.  Ses  feuilles  font  d'une  moyenne  épingle ,  &  a  une  couleur  de  marron 
découpées ,  &  ne  fe  rapprochent  jamais  en  pomme     claire.  Voyez  n.  8. 

ainfi  que  font  beaucoup  d'autres  efpeces.  Il  fleurit  On  diftingue  le  Chou-fleur  en  Tendre ,  Dur ,  & 
jaune.  Dans  des  champs  qui  en  étoient  garnis  ,  du  Demi-dur.  Le  Tendre ,  ou  Hâtif,  eft  le  plus  printanier 
côté  de  l'Artois  ,  j'ai  remarqué  plufieurs  variétés  mais  non  le  meilleur.  Sa  tige  eft  fort  menue.  Le  Dur 
de  cette  plante  mêlées  enfemble.  Il  m'a  paru  que  eft  excellent  :  fa  pomme  eft  groffe  ,  &  d'un  grain 
les  Payfans  y  nomment  indiftinftement  Colfat  les  ferré.  Le  Demi- Dur  eft  d'une  qualité  mitoyenne  entre 
efpeces  qui  ne  pomment  pas,  ou  qui  ne  font  ni  frifées_  le  Dur  &  le  Tendre;  &  il  n'a  pas  les  défauts  de 
ni  choux-fleurs.  Ils  prétendent  même  que  la  graine     celui-ci. 

des  efpeces  qui  pomment ,  dégénère  en  Colfat  :  ce  7.  Le  Chou  Blond  ;  ou  Chou  Blanchâtre  :  Brafjlca. 
qui  revient  au  fentiment  des  Naturaliftes  qui  regar-  alba  vel  viridis  C.  B.  On  le  nomme  encore  Chou  à 
dent  cette  efpece  comme  celle  dont  toutes  les  autres  lu  grofje  côte  ,  &  Chou  tendre.  Suivant  que  l'indique 
ont  dérivé.  la  phrafe  Latine  ,  on  le  diftingue  en  Blond  &  Verd. 

2.  BraJJica  maritima  arborea  ,  feu  procerior  ramofa  La  forme  de  l'un  eft  la  même  que  celle  de  l'autre. 
Morif.  La  tige  du  Chou  Maritime  s'élève  fans  pom-  Mais  le  chou  Verd  a  la  feuille  verte  ;  &  le  Blond 
mer.  Ses  feuilles  font  d'un  verd  foncé ,  un  peu  frifées  ,  l'a  très  -  jaune.  Leur  feuille  eft  épaiffe  ,  ronde ,  ôd 
&  abondantes.  Cette  plante  eft  vivace ,  &  fe  garnit  garnie  d'une  groffe  côte  blanche.  Ils  font  une  pe- 
de  beaucoup  de  branches  par  le  haut.  Elle  vient  tite  pomme.  Leur  tige  eft  affez  baffe, 
d'elle-même  fur  les  bords  de  la  mer.  8.  Braffica  Afparagodes  crifpa  C.  B.  Le  Brocoli 

3.  Le  Chou  frangé ,  ou  Chou  d'EJpagne  :  Braffica     des  Italiens.  Sa  feuille  eft  profondément  découpée 
fimbriata  C.  B  :  en  Anglois  Borecole.  Il  y  en  a  un  ,     vers  fa  bafe ,  arrondie  à  fon  extrémité ,  peu  frifée, 

que  M.  De  Combes  nomme  (  p.  45  2  )  Chou  Brun ,  &  d'un  verd  affez  foncé.  Il  porte  une  tige  haute  d'en- 
&  Chou  Pyramidal.  Sa  tige  eft  haute ,  fournie  dans  viron  deux  pieds  ;  terminée  par  une  pomme  comme 
toute  fa  longueur  de  feuilles  très-frifées ,  &  pliffées  celle  du  Chou-fleur ,  tantôt  blanche ,  tantôt  violette  , 
par  ondes  ;  des  aiffelles  de  chacune  defquelles  fort  ou  noire  ,  &  toujours  d'un  grain  bien  moins  fin  & 
un  rejetton  femblable  au  brocoli.  Ce  chou  ne  pomme  moins  ferré  que  celui  du  Chou-fleur.  De  l'aiffelle  de 
point.  Il  a  tantôt  la  feuille  violette  ;  tantôt  elle  eft  chaque  feuille  fort  un  rejetton  terminé  par  un  fem- 
yerdâtre ,  &  il  en  porte  alors  le  nom.  blable  bouquet.  Lorfqu'il  ne  fe  forme  pas  de  pomme 

Voye{  ci-deffous ,  n.  19.  bien  décidée  au  milieu  de  la  plante ,  toutes  les  côtes 

Le  Braffica  fimbriata  maxima  Inft.  R.  Herb.  forme     s'étant  ouvert  &  écarté  au  lieu  de  demeurer  réunies  ; 
une  tige  haute  de  huit  à  dix  pieds ,  très  -  garnie  de     les  rejettons  font  plus  abondans  &   plus  forts.  M. 
grandes  feuilles ,  &  dont  celles  de  la  cime  font  ten-     Miller  conjecture  que  ce  n'eft  qu'une  variété  du 
dres  mais  ne  forment  pas  de  pomme.  Ce  chou  eft     n.  6. 
vivace.  9.  On  nomme  encore  Brocoli  un  chou  dont  la 

4.  Le  Chou-Rave ,  ou  Chou  de  Siam  ;  Braffica  eau-  feuille  eft  d'un  gros  verd  ,  frifée  groffiérement  , 
lorapa  J.  B.  Il  ne  fait  qu'une  tige  baffe.  Ses  feuilles ,  allongée  comme  celle  du  chou-fleur.  Il  porte  une 
découpées  comme  celles  de  la  Rave ,  font  très-écar-  tige  haute  de  deux  à  trois  pieds.  De  l'aiffelle  de 
tées  du  cœur  autour  duquel  elles  tiennent  par  leur  chaque  feuille  fort  un  drageon ,  qu'en  quelques-unes 
bafe.  Au  deffous  du  grouppe  qu'elles  forment ,  eft     de  nos  Provinces  on  appelle  Broaue.  On  coupe  ce 
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drageon  à  un  certain  point  de  force  ,,-pour  le  man- 
ger. 

10.  En  général  même  on  donne  le  nom  de  ■  Bro- 
colis à  tous  les  rejettons  des  choux  pommés  ou 
friles ,  dont  les  pieds  ont  refîé  en  terre  pendant 
l'hiver  après  que  les  pommes  en  ont  été  coupées  ; 
&  qui  repouffent  au  printems. 

11.  BraJJica  campejlris perfoliata.  Ses  feuilles  n'ont 
pas  de  pédicule  ;  ce  qui  les  fait  paroître  comme  en- 
filées par  la  tige ,  autour  de  laquelle  leur  bafe  forme 
comme  un  cornet.  Cette  efpece  efl  annuelle.  Sa 
fleur  eft  tantôt  blanche ,  &c  tantôt  purpurine.  Elle 
eft  aflez  commune  dans  les  champs  &  vignes  de 
quelques-unes  de  nos  Provinces.  Voyez  M  Garidel, 
Hi foire  des  PL  cTAix  ;  &  M.  Guettard  ,  Obf  fur 
les  PL  T.  II.  p.  144. 

12.  BraJJica  ca.pita.ta  rubra  C.  B  :  le  Chou  Rouge 
pommé.  Ses  feuilles  font  grandes  ,  remplies  de  finuo- 
fttés  ;  tantôt  teintes  de  pourpre  brun ,  tantôt  d'un 
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20.  Le  Chou  pomme  ordinaire  ,  appelle  Cabu  ou 
Capu  en  plufieurs  endroits,  varie-, beaucoup  pour 
la  groffeur  ,  fa  forme  ,  &  les  feuilles  :  fa  pomme 
eft  plate  ,  ou  ronde  ,  ou  pointue  ;  fa  feuille  ,  plus 
ou  moins  lifte ,  &  tantôt  d'une  couleur ,  tantôt  d'une 
autre.  Mais  ces  différences  ne  changent  pas  fenft- 
blement  le  goût ,  ni  la  hâtiveté.  M  Garidel  regarde 
le  phou  du  n.  14.  comme  appartenant  à  cette 
efpece.  En  général ,  on  doit  ne  s'arrêter  qu'à  avoir 
cette  efpece  franche  &  bonne  :  c'eft-à-dire 
baffe  &  grofl'e  de  tige  ,  peu  garnie  en  feuilles  ;  que 
fa  pomme  ioit  applatie  ,  dure  ,  large  ,  nuée  de  rouge 
à  la  fuperfxcie  ;  que  la  feuille  foit  lifte ,  arrondie 
large  ,  découpée  ,  d'un  verd  un  peu  bleuâtre  ou 
rougeâtre ,  bien  remplie  de  finuofités  &  de  ner- 
vures ,  avec  une  groffe  côte  blanchâtre  &  un  pé- 
dicule court.  *  Ecole  du  Jardin  Potager ,  T.  I.  pa&| 
435-6. 

2 1 .  Le  Chou  Pencalier  a  la  feuille  verte  &  frifée  ; 


verd  ou  foncé  ou  gai  ,  d'autres  fois  d'un  verd  de      la  côte  ,  fort   groffe ,  tendre ,  &  moëlleufe.  Il  ne 


mer  que  couvre  une  fleur  bleuâtre  comme  celle  de 
quelques  prunes.  Cette  variété  de  coloris  n'influe 
point  fur  les  côtes  &  les  nervures ,  qui  font  tou- 
jours rouges  :  l'intérieur  de  la  pomme  eft  aufli  conf- 
tamment  d'un  rouge  vif  &c  uniforme. 

13.  Brajjîca  rubra  vulgaris  J.  B.  Cette  autre 
efpece  de  Chou  Rouge  s'élève  à  la  hauteur  de  cinq 
ou  fix  pieds  ,  &  forme  une  forte  d'arbrifteau  ;  dont 
la, , tige,  inégale  vers  le  bas,  fe  divife  communé- 
ment en  plufieurs  branches'.  Ses  feuilles  font  larges  , 
d'un  verd  rougeâtre  ou  couleur  de  fang  ,  mêlées 
accidentellement  de  teintes  bleuâtres  :  elles  font 
placées  fans  ordre ,  écartées  ,  ridées ,  &  pleines 
de  linuofités.  La  fleur  eft  jaune  ;  la  filique ,  longue 
de  quatre  à  cinq  pouces  ;  &  la  graine ,  rougeâtre. 

14.  Braffîca  capitata  alba  C.  B.  Gros  Chou  pommé; 
Le  Chou-Blanc  de  Strasbourg.  Sa  pomme  eft  plate , 
fort  évafée  ,  dure  ,  blanche,  &  pefe  communé- 
ment trente  à  quarante  livres.  Il  eft  bas  de  tige  ,  & 
jette  peu  de  feuilles;  qui  font  d'un  verd  pâle,  & 
liftes.  Ce  chou  eft  l'efpece  la  plus  ordinaire  en  Alle- 
magne. Les  Anglois  le  nomment  Large  fided  Cabbage, 
félon  M.  Miller.  Voyez  ,  ci-deffbus ,  n.  20. 

15.  M.  De  Combes,/».  445  ,  fait  mention  d'un 
autre  Chou  d'Allemagne  qui  pefe  communément  cent 
livres  &c  quelquefois  davantage.  Sa  pomme  eft  peu 
ferrée ,  parce  que  la  groffeur  des  côtes  l'empêche 
de  fe  coeffer  parfaitement.  Les  feuilles  extérieures' 
font  liftes  ,  d'un  gros  verd  ,  portées  par  un  long 
pédicule  un  peu  rougeâtre. 

16.  Le  Petit  Chou  pommé  eft  très-hâtif.  Sa  feuille 
eft  petite ,  ronde  ,  fort  lifte  ,  d'un  verd-d'eau.  Sa 
tige  eft  aflez  baffe  :  fa  pomme  ,  un  peu  pointue  , 
dure  ,  blanche  ,  tendre  ,  groffe  comme  un  petit 
melon., 

17.  Le  chou  qu'on  nomme  Petit  Frifé  kdtifa  la 
feuille  frifée ,  &  d'un  verd  clair  ;  la  tige  fort  baffe  ; 
la  pomme  dure ,  blanche ,  &  extrêmement  petite. 

18.  On  appelle  à  Paris  Chou  de  Bonneuil  une  autre 
efpece  hâtive ,  mais  dont  la  pomme  eft  groffe.  Sa 
feuille  eft  large ,  ronde ,  liffe ,  d'un  verd  un  peu  ar- 
dpifé.  Il  eft  bas  de  tige.  Sa  pomme  eft  un  peu  appla- 
lie,  fort  ferrée  ,  &  tendre. 

19.  Le  Chou  de  S.  Denys ,  ou  d ' Aubervilliers , 
forme  une  pomme  de  belle  groffeur ,  un  peu  pointue , 
fé^me ,  &  blanche.  Sa  tige  eft  haute.  Il  jette  quan- 
tité de  feuilles ,  qui  font  liftes  &  d'un  gros  verd.  Ses 
noms  lui  viennent  du  canton  où  on  en  cultive  le 
plus,  aux  environs  de  Paris. 

*  Je  crois  que  c'eft  l'efpece  nommée  par  M.  Miller 
BraJJica    capitata  alba  pyramidalis  :  en  Anglois  , 
Sugar-Loaf  Cabbage  (  chou  dont  la  pomme  eft  en  , 
pain  de  lucre  ). 


i    il 


pomme   prefque  pas.  Il  vient  originairement  d'I- 
talie. 

22.  Brajjîca  alba  crifpa.  C.  B  :  Chou  frifé  blanc; 
efpece  de  Chou  de  Savoie  ,  ou  de  Milan  :  que  les 
Provençaux  nomment  Caule  vert,  ou  Caule  dliy- 
vett.  M.  De  Combes  en  reconnoît  quatre  efpcces 
bien  diftinft es  ,  qui  produifent  plufieurs  variétés. 

i°.  Le  Petit  Chou-nain  frifé  fait  fa  pomme  pref- 
que à  fleur  de  terre  ,  très-petite  ,  ronde  ,  dure  , 
jaune,  &  fort  tendre.  Sa  feuille  eft  d'un  gros  verd, 
extrêmement  frifée. 

20.  Le  frifé  court  eft  très-bas  de  tige  :  fa  feuille , 
fort  boffelée ,  aflez  ronde ,  d'un  verd  bleuâtre  :  fa 
pomme  ,  très-ferrée  ,  &  de  moyenne  groffeur. 

3  °.  Le  Petit  Chou  de  Milan  a  encore  la  tige  baffe. 
Sa  feuille  eft  très-frifée  ,  &  d'un  beau  verd.  Sa 
pomme  eft  dure ,  &  de  moyenne  groffeur. 

40.  Le  Chou  de  Milan  à  grojfe  côte  ,  ou  Amplement 
Gros  Chou  de  Milan  ,  porte  quantité  de  feuilles 
groflïerement  frifées ,  amples  ,  prefque  rondes ,  & 
dont  le  verd  eft  foncé  &  un  peu  mêlé  de  rouge  ; 
une  tige  haute  ;  une  pomme  fort  ferrée  ,  blanchâtre  r 
qui  eft  deux  fois  plus  groffe  que  celle  des  deux  der- 
nières eipeces. 

2  3 .  BraJJica  alba  ,  capite  oblongo  nonpenitàs  claufo 
C.  B  :  autre  Chou  de  Milan  ou  de  Savoie ' ;  que  M. 
De  Combes  nomme  Frifé  pointu  ,  ou  à  Tête  longue. 
Il  eft  affez  bas  de  tige  ,  &  médiocrement  gros.  Sa 
feuille  eft  d'un  beau  verd ,  très-boflelée ,  &  allongée. 
Sa  pomme  eft  jaune  ,  tendre ,  formée  comme  un 
oeuf,  pas  bien  fermée ,  &  d'un  goût  exquis.  Il 
fleurit  blanc. 

24.  Braffîca  peregrina  Mofchum  olens  H.  R.  Parif.  : 
le  Chou  Mufqué.  Cette  efpece  ne  fait  qu'une  petite 
pomme  ,  peu  ferrée ,  mais  plus  chargée  d'odeur  de 
Mufc  ,  que  la  plupart  des  autres  ;  qui  en  ont  com- 
munément un  peu.  Ses  feuilles  font  très-frifées , 
&  fort  tendres. 

25.  BraJJica  Jimbriata  Siberica  Boerh.  Ind.  Quel- 
ques Anglois  le  nomment  Scotch  Kale  (  c'eft-à-dire 
Chou  EcoJfois~).  C'eft  une  efpece  de  chou  frangé. 

26.  M.  Miller  donne  le  nom  de  L\orfetshire  KaU< 
à  une  plante  qu'il  appelle  aufli  Common  Colewort. 

2,7.  Ce  Cultivateur  ,  attentif  à  toutes  les  plantes 
qui  peuvent  être  utiles ,  parle  encore, d'vin  Chou 
viyace  qui  ne  pomme  pas  :  Perennial  Colewort. 

Il  ne  déligne  pas ,  autrement  ces  trois  dernières 
efpeces. 

18.  BraJJica  foliis  lanceolato-ov a(is  glqbri^  indi- 
vijîs  dentatis  H.  Upf.  191.  Chou  de  laChinei  annuel, 
qui  ne  fait  que  des  pommes  imparfaites,  ,fc  qui 
varie  beaucoup. 

29.  Foyei  CrAM.BE,  , 
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r  Ceft  un  foin  utile  ,  que  celui  d'ôter  les  feuilles 

/Mre*  des  choux ,  à  mefure  qu'elles  fe  pourriffent  :  car 

La  plupart  des  efpeces  fe  multiplient  de  graine  ;  dans  cet  état  elles  attirent  les  limaces ,  grenouilles  , 

qu'on  recueille  fur  les  pieds  qui  ayant  été  confervés  &c. 

pendant  l'hiver  ont  enfuite  été  replantés  au  prin-         Le  Colfat  (  n.   i  ) ,  quand  on  ne  le  cultive  que 

tems ,  ou  fur  ceux  qui  ont  réfifté  à  la  rigueur  du  pour  graine ,  fe  feme  en  automne ,  ou  vers  la  fin 

froid  en  pleine  terre.  Les  têtes  des  efpeces  qui  pom-  de  l'hiver  ;  tantôt  à  demeure  ,  tantôt  en  pépinière 

ment ,  s'ouvrent  pour  pouffer  une  tige  garnie  de  pour  être  replanté.  On  a   coutume  de  lui  donner 

rameaux  chargés  de  fleurs  fur  toute  leur  longueur,  une  bonne  terre ,  bien  amendée ,  &  autant  qu'il  eft 

On  aide  la  fortie  de  cette  tige ,  en  fendant  en  croix  poffible  abritée  des  mauvais  vents. 
les  pommes  qui  ont  de  la  peine  à  s'ouvrir  d'elles-  Ceft  au  printems  qu'on  le  tranfplante.  Les  uns 

mêmes.  Dès  que  les  premières  filiques  commen-  fe  fervent  pour  cela  du  plantoir.  D'autres  ouvrent 

cent  à  s'ouvrir ,  on  coupe  le  pied  ;  puis  on  le  laiffe  la  terre  avec  une    bêche   qu'ils   pouffent  enfuite 

debout  expofé  au  foleil  adoffé  à  un  mur  ou  à  un  devant  eux  pour  former  un  fimple  écartement,  dans 

contr'efpalier  ,   arrêté  aufïi  avec  un  brin  d'ozier  lequel  ils  gliffent  la  racine ,  puis  laiffent  retomber 

I)our  empêcher  que  le  vent  ne  le  renverfe  ;  ou  on  la  terre  deffus  &  la  plombent  un  peu  avec  le  pied, 

'étend  fur  un  drap  ,  jufqu'à  ce  que  la  tige  étant  II  y  en  a  qui  font  de  petites  tranchées  de  huit  pouces 

feche  la  graine  fe  détache  prefque  naturellement.  de  profondeur  ,  les  empliffent  à  moitié  de  fumier  , 

Cette  graine  ,  bien  feche  &  bien  aoûtée ,  fe  con-  y  couchent  la  racine  du  chou ,  &  le  cœur  fe  trouve 

ferve  bonne  pendant  huit  ou  dix  ans.  ainfi  prefque  enterré.  Quand  on  en  fait  de  grandes 

On  a  bien  de  la  peine  à  la  garantir  fur  pied  contre  plantations ,  on  ouvre  un  fillon  avec  la  charrue  ,  on 

le  pillage  des  oifeaux  :  qui  percent  fouvent  les  filets  y  met  les  colfats  plus  ou  moins  inclinés ,  &  le  fillon 

dont  on  la  couvre.  Un  des  meilleurs  moyens  eft  de  eft  comblé  par  la  raie  que  l'on  forme  enfuite.  Tou- 

mettre  des  gluaux  en  différens  endroits  du  terrein ,  tes  ces  pratiques  réuffiffent  à  peu  près  également , 

attachés  à  de.  forts  bâtons  ,  &  qui  foient  à  peu  près  pourvu   que   les  plantes  foient  arrofées  ou  qu'il 

à  la  hauteur  du  haut  des  tiges  afin  que  les  oifeaux  pleuve  à  propos:  car  la  grande  féchereffe  les  fait  périr, 
foient  tentés  de  s'y  pofer.  On  y  laiffe  ceux  qui  fe         Elles  doivent  être  à  huit  ou  douze  pouces  les 

font  englués.  Deux  ou  trois  fuffifent  pour  empê-  unes  des  autres. 

cher  que  d'autres  n'en  approchent.  J'en  ai  tranfplante  qui  étoient  actuellement  en 

En  plantant  des  choux  pour  graine  ,  on  doit  fleur ,  &  d'autres  dont  la  graine  commençoit  à  fe 

avoir  bien  foin  de  ne  pas  mélanger  les  efpeces  ,  mais  former.  Les  unes  &  les  autres  furent  efpacées  pêle- 

les  mettre  chacune  affez  loin  des  autres  pour  qu'elle  mêle  à  dix-huit  pouces  en  tout  fens  ,  fur  trois  ran- 

continue  d'être  bien  franche.  gées  ,  en  quinconce  ,  dans  un  terrein  où  le  foleil  ' 

Ceux  qu'on  plante  pour  qu'ils  fe  fortifient  ou  avoit  donné  pendant  tout  le  jour  &  même  tandis 

qu'ils  fe  perfectionnent ,  doivent  être  plus  ou  moins  qu'on  les  plantoit  ;  on  ne  les  arrofa  point.  La  pluie  de 

efpacés  relativement  à  la  faifon.  Comme  le  prin-  la  nuit  fuivante  les  fit  paroître  le  lendemain  en  auffi 

tems  a  coutume  de  fournir  une  fève  plus  abondante ,  bon  état  que  fi  on  ne  les  eût  point  changé  de  place, 

que  la  fin  de  l'été  ,  ceux  qu'on  plante  en  Mars  ou  Elles  ne  s'étendirent  pas  plus  que  les  autres.  Mais 

Avril  doivent  refpeûivement  être  plus  écartés  que  leur  graine  devint  plus  belle  ,  &  mûrit  en  même 

ceux  de  Juillet  &  Août.  tems  que  celle  des  colfats  dont  j'avois  féparé  ceux-ci 

Les  fuccès  dépendent  beaucoup  de  l'état  où  eft  dans  un  tems  où  les  Payfans  affuroient  que  je  n'en 

le  plant  qu'on  emploie.  S'il  eft  trop  jeune,  il  ne  aurois  point  de  graine.  Peut-être  fut- elle  moins 

réfifte  pas  à  l'affaut  des  infeâes.  S'il  eft  trop  vieux  abondante  dans  mes  rangées  ;  mais  fa  groffeur  fup- 

ou  qu'il  ait  fouffert ,  il  languit*  toujours  ,  ne  tarde  pléa  au  défaut  du  nombre  ;   &  malgré  le  pillage 

pas  à  monter ,  ou  demeure  rachitique.  des  oifeaux  ,  cinquante   plantes  rendirent  environ 

On  doit ,  autant  qu'il  eft  poffible  ,  ne  planter  trois  quarts   de  pinte  mefure  de  Paris  ,  ^e  cette 

qu'en  tems  de  pluie  :  parce  que  les  lifettes  s'atta-  graine  bien  feche. 

chent  aux  choux  lorfqu'il  fait  fec  ;  &  les  premiers  Quand  la  graine  eft  mûre  ,  on  coupe  ou  arrache 

arrofemens  ne  fufrifent  pas  pour  empêcher  que  ces  adroitement  les  pieds  dès  que  le  foleil  fe  levé,  &  on 

plantes  ne  fe  fannent  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  repris,  les  laiffe  expofés  au  grand  foleil  fur  des  draps  pendant 

C'eft  dans  cet  état  que  les  lifettes  s'en  emparent:  toutlejour.  Puis  vers  le  foir  on  fecoue  les  plantes  pour 

&  ils  avortent  enfuite.  faire  tomber  la  graine  ;  que  l'on  met  à  part.  Enfuite , 

Auflitôt  après  les  avoir  planté ,  on  les  mouille ,  ou  le  lendemain ,  on  les  bat  pour  tirer  celle  qui  eft 

&  on  continue  tous  les  deux  jours  jufqu'à  ce  qu'ils  moins  parfaite  ;  mais  qui ,  peu  convenable  pour  fe- 

aient  bien  repris  ;  à  moins  qu'il  ne  pleuve  fufHfam-  mer ,  fert  comme  l'autre  à  faire  de  l'huile. 

ment.  Le  Chou-fleur  n'a  pas  befoin  de  ce  fecours.  Lorfque  la  culture  du  colfat  a  pour  objet  d'en 

On  ferfouit  exactement.  Si  quelques  pieds  viennent  affburer  le  bétail  en  hiver  &  au  commencement  du 

à  manquer  ,  on  regarnit.  Les  années  pluvieufes  font  printems  ;  on  le  feme  vers  la  mi- Juin  ,  dans  une 

fujettes  à  faire  borgner ,  c'eft-à-dire  faire  avorter  terre  préparée  comme  pour  les  gros  navets.  Six  à 

le  cœur  ,   &  empêcher  ainfi  la  fermentation  de  la  huit  livres  de  graine  fufrifent  par  arpent.  On  farcie 

pomme  :  quand  on  s'en  apperçoit ,  on  arrache  le  &   éclaircit  quand  les   plantes  ont   fix  feuilles  : 

pied ,  &  on  le  replante.  comme  leurs  racines  font  fibreufes  ,  Se  leurs  tiges 

On  prétend  qu'en  arrofant  avec  de  l'eau  falée ,  menues ,  il  eft  à  propos  de  les  tenir  plus  ferrées 

les  choux  deviennent  extrêmement  tendres.  que  les  navets.  Au  bout  de  cinq  ou  fix  femaines ,  on 

Nous  croyons  devoir  attendre  le  fuccès  des  ob-  leur  donne  encore  un  léger  labour  ,  par  un  tems 

fervations  de  M.  De  Combes  Se  d'autres  curieux  fec ,  pour  achever  de  détruire  les  herbes  qui  leur 

attentifs  ;  par  rapport  à  la  perfuafion  où  font  les  nuiroient.  Après  quoi  on  ne  leur  donne  plus  aucun 

Jardiniers ,  »  qu'il  faut  ne  femer  ou  planter  les  choux  foin.  On  peut  commencer  à  en  cueillir  les  grandes 

»  que  lorfque  le  vent  eft  au  midi  ou  au  levant  :  feuilles   vers  la  mi-Novembre  :  mais  il  vaut  mieux 

»  étant  fujets  à  monter ,  quand  on  manque  à  cette  attendre  que  l'on  manque  d'autre  fourrage  verd. 

»  précaution.  «  Au  refte  ,  on  peut  dire  pour  juftifier      Quand  en  a  coupé  le  haut  des  plantes  ,  les  tiges 

cette  idée  ,  que  la  pluie  dont  les  vents  d'Eft&  de  Sud  repouffent  au  printems  &  fourniffent  une  féconde 

font  prefque  toujours  fuivis ,  eft  favorable  à  la  levée  récolte  pour  le  mois  d'Avril  :  on  peut  alors  en 

ou  à  la  reprife  des  choux. 
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ufer  comme  de  fourrage ,  ou  les  laiffer  monter  en  leur  donner  de  l'air ,  dans  ces  différentes  fituations^ 

graine.   C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  ne  pas  per-  autant  que  les  circonftances  le  permettent  :  fans 

mettre  au  bétail  de  manger  ce  fourrage  fur  pied  ;  quoi  ils  ne  deviennent  pas  vigoureux ,  &  s'étiolent. 

ïi  gâteroit  les  tiges  ,  ou  en  arracheroit  beaucoup.  Quand  ils  ont  bien  repris  ,  c'eft-à-dire  douze  ou 

Le  Chou  frangé  (  n.  3  )  fe  feme  en  pleine  terre  quinze  jours  après ,  on  les  fevre  tout-à-fait  de  clo- 

aux  mois  de  Mars  ou  Avril;  &  on  le  replante  en  ches.  Puis ,  lorfqu'ils  font  bons  à  mettre  en  place, 

Juin ,  à  dix-huit  pouces  de  diftance  en  tout  fens.  Il  on  les  plante  en  terre  à  deux  pieds  de  diftance  en 

lui  faut  une  très-bonne  terre  ,  beaucoup  de  fumier ,  tout  fens  ,  avec  une  poignée  de  terreau  dans  chaque 

&  de  fréquens  arrofemens.  Il  eft  dur  &  un  peu  trou  ,  que  l'on  fait  &  évafe  un  peu  avec  le  plantoir, 

amer  quand  la  gelée  ne  Fa  pas  frappé.  On  laiffe  Cette  terre  doit  avoir  été  bien  fumée  &  labourée  ; 

quelque  plante  en  place  ,  fans  aucune  précaution  ,  ou  même  ,  pour  le  mieux ,  nouvellement  défoncée, 

afin  d'avoir  de  la  graine  :  cette  efpece  réfifte  à  tous  On  ne  leur  donne  de  l'eau  qu'au  bout  de  quinze 

les  mauvais  tems.  Elle  fleurit  au  printems.  jours.  Après  quoi  ,  tous  les  deux  ou  trois  jours  , 

Le  Chou  Maritime  &  le  Brafjica  fimbriata  maxima  on   diftnbue  une   cruchée  d'eau  à  quatre  plantes, 

étant  d'abord  femés  dans  une  planche  de  potager ,  Quand  elles  ont  bien  repris  ,  on  doit  les  vifiter 

on  les  replante  enfuite  à  la  cheville  dans  une  terre  exaft  ement  pour  arracher  celles  qui  borgnent  ou 

bien  fumée  ,  &c  labourée  le  plus  profondément  qu'il  qui  montent ,  &  les  remplacer  tout  de  fuite. 

eft  pofïible.  On  laiffe  deux  bons  pieds  d'intervalle  Dès    que  ces  choux  fe   difpofent  à  faire  leur 

entre  les  plantes.  Elles    fourniffent   beaucoup  de  pomme ,  on  ne  partage  plus  la  cruchée  d'eau  qu'à 

feuilles  ,  même  pendant  l'hiver  ,   quand  l'année  eft  deux.  Si  cette  pomme  eft  trop  prématurée  (  ce  qui 

un  peu  pluvieufe.  Deux  légers  labours  pendant  l'été  s'annonce  par  la  foibleffe  du  pied  )  ,  on  forme  un 

contribuent  à  leur  donner  de  la  vigueur.  Ces  gran-  petit  bafïin  autour  en  laiffant  une  petite  butte  de 

des  efpeces  fubfiftent  ainfi  plufieurs  années.  *  EUm.  terre  contre  la  tige  ;  &  on  y  verfe  tous  les  deux 

d'Agricult.  par  M.  Duhamel ,  T.  II.  p.  1 60.  jours  une  cruchée  d'eau.  Au  bout  de  trois  ou  quatre 

Il  y  a  des  pays  de  montagnes  où  on  cultive  avec  femblables  mouillures ,  on  réduit  de  moitié  les  fui- 

fuccès  le  chou  maritime.  vantes  :  &  on  fè  règle  fur  les  circonftances ,  pour 

On  feme  en  terre  légère  &  humide  le  Chou-  mouiller  deux  ou  trois  fois  par  femaine.  Au  moyen 

Rave  (  n.  4  ) ,  au  mois  d'Avril  ;  &  on  le  replante  de  quoi  le  pied  reprend  vigueur  ,  &  la  pomme 

à  la  fin  de  Juin.  Quand  on  le  replante  plus  tôt ,  fa  acquiert    fa    groffeur    naturelle.    Ces    arrofemens 

pomme    devient    ordinairement  dure   &L  cordée  :  doivent  être  faits  depuis  le  point  du  jour  jufqu'à 

ielon  M.  De  Combes.  On  fe  règle  cependant  vo-  huit  heures ,  ou  après  cinq  heures  du  foir. 

lontiers  fur  la  hauteur  d'un  pouce ,  pour  le  juger  Nous  avons  dit  que  cette  efpece  de  chou-fleur 

en  état  d'être  mis  en  place.  On  le  mouille  au  be-  vient  très-bien  dans  les  terres  fortes.  Mais  comme 

foin  ,  afin  d'affurer  la  reprife  ;  &  encore  quand  il  fait  elles  font  fujettes  à  fe  fceller  &  à  f e  fendre  ,  il  eft 

îrès-fec ,  pour  attendrir  la  pomme  ,  &  empêcher  le  à  propos  de  les  remuer  légèrement  au  pied  de  cha- 

blanc  d'attaquer  la  plante  entière.  A  mefure  que  que  plante  toutes  les  fois  qu'on  arrofe ,  ou  du  moins 

la  tige  groffit ,  on  la  butte  par  degrés  ,  mais  pas  juf-  toutes  les  femaines. 

qu'au  nœud  :  cette  attention  n'eft  que  pour  en-  Dès  qu'une  pomme  commence  à  paroître  ,  on 

tretenir  l'humidité  des  racines.  caffe  quelques   feuilles   à  moitié  pour  les  replier 

On  peut  commencer  à  ufer  de  ces  choux ,  au  deffus  ;  afin  de  l'entretenir  blanche  ,  &  auiïï  tendre 

mois  de  Septembre.  Mais  pour  en  jouir  en  hiver ,  qu'il  eft  poffible. 

il  faut  les  laiffer  fur  pied  jufqu'aux  grandes  gelées.  Ces  diverfes   attentions  préviennent  le  défaut 

On  coupe  alors  toutes  les  pommes  ;  on  éclate  les  ordinaire  qu'aie  chou-fleur  hâtif ,  d'être  mouffeux, 

feuilles  qui  y  tiennent  ;  &  on  les  met  Amplement  &  de  monter  facilement  en  graine.  Mais  elles  ne 

en  tas  fans  les  enterrer.  Elles  fe  gardent  bien  ainfi  l'égalent  pas  aux  deux  autres  efpeces. 

tout    l'hiver  dans   la  ferre  ;   &  même  deviennent  Le  Chou-fleur  dur  lui  eft  fupérieur  à  tous  égards, 

meilleures  quand  elles  ont  été  enfermées  pendant  Sa  pomme  eft  plus  groffe ,  d'un  grain  plus  ferré  , 

quelque  tems.  plus  fin ,  &  très-blanc.  D'ailleurs ,  il  eft  moins  prompt 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la  graine ,  on  levé  à  monter.  C'eft  donc  celui  auquel  on  doit  le  plus 

quelques  pieds  avec  leurs  racines  aux  approches  s'attacher.   L'habileté  confifte  à  s'en  procurer  de 

des  grandes  gelées  ,  pour  les  remettre  en  terre  au  bonne-heure ,  &  à  les  gouverner  de  manière  qu'ils 

mois  de  Mars.  fe  fuccedent   fans  interruption  depuis  le  mois  de 

La  culture  du  Chou-Navet  eft  la  même.  Comme  Mai ,  jufques  vers  Pâques  de  l'année  fuivante. 
fon   nœud  vient  dans  terre ,  on  ne  butte  le  pied  11  faut  avoir  de  bonne  graine.  Malthe  &  Chypre 
qu'autant  qu'il  en  eft  befoin  pour  entretenir  la  fraî-  ayant  longtems  été  en  poffefFion  d'en  fournir  pref- 
cheur  des  racines  :  plus  on  butteroit  haut ,  plus  la  que  toute  l'Europe  ,   cela  a  fortifié  l'opinion  que 
tige  profiteroit  en  tout  fens  au  préjudice  du  nœud.  toute  graine  qui  ne  venoit  pas  du  Levant  étoit  im- 
Le  Chou-fleur  vient  prefque  également  &  excel-  parfaite.    L'expérience  a   détrompé   à   cet   égard, 
lent  par  tout ,  quand  on  lui  donne  une  culture  &  Celle  qu'on  recueille  foi-même  réufïït  aujourd'hui 
des  foins  proportionnés  au  climat  où  on  eft.  beaucoup  mieux  :  &  les  Italiens  en  font  des  envois 
Celui  qu'on  nomme  Hâtif  eft  plus  printanier  que  dans  le  Levant.  Celle  qu'on  recueille  par  toute  la 
les  autres  ;  &  réuffit  mieux  qu'eux  dans  les  années  France  ,  &  en  Angleterre ,  eft  très-bonne.  Quant 
féches  &  dans  les  terres  fortes.  Comme  on  ne  peut  on  la  voit  bien  pleine  ,  fans  rides ,  &  d'un  rouge 
pas  prévoir  l'événement  des  faifons  ,  il  eft  toujours  foncé ,  on  peut  être  fur  qu'elle  réufîira.  Les  avis  font 
à  propos  d'en  élever  vme  petite  quantité  fi  on  a  une  partagés   fur  l'âge  qu'elle  doit  avoir  pour  être  à 
terre  qui  lui  convienne.  On  le  feme  fur  couche  à  fon  point  de  perfeûion  :  d'habiles  Jardiniers  pré- 
la  fin  de  Janvier.  Il  levé  en  peu  de  jours.  Dès  que  ferent  celle  de  deux  ans  à  celle  qui  en  a  quatre  ou 
fes  premières  feuilles  font  bien  formées ,  on  le  re-  fix  ;  d'autres  la  croient  d'autant  meilleure ,  qu'elle 
pique  affez  dru  fur  une  autre  couche.  Au  mois  de  eft  plus  vieille  ;  &c  quelques-uns  fe  trouvent  bien 
Mai  on  le  repique  encore  fur  une  autre ,  mais  plus  d'en  femer  aufîitôt  qu'ils  l'ont  recueillie, 
à  l'aife  ;  quinze  à  vingt  pieds  fufhfent  pour  chaque  11  y  a  plufieurs  manières  de  femer  les  choux-fleurs, 
cloche  ,  afin  qu'ils  puifTent  y  fubfifter  jufqu'au  tems  On  voit   des  perfonnes   qui  répandent  la  graine 
de  les  planter  à  demeure.  Il  eft  très-important  de  fort  clair ,  à  la  fin  d'Août ,  à  l'abri  du  Nord ,  dans 

des 
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ides  bacquets  remplis  d'un  mélange  de  terreau  &  paillaffons  que  l'on  y  jette  pour  la  nuit  feulement;  à 
d'un  peu  de  terre;  les  arrofent  à  propos ,  y  met'  moins  qu'il  ne  furvicnnc  de  la  gelée  ou  des  giboulées, 
tent  des  paillaffons  quand  il  fait  trop  chaud  6c  {ce ,  qui  obligent  à  laifler  ces  couvertures  pendant  le  jour. 
&  les  laiffent  ainfi  jufqu'aux  approches  des  gelées ,  Vers  la  mi-Avril  on  met  les  choux  en  place  , 
qu'ils  traniportent  ces  bacquets  dans  de  grandes  efpacés  à  deux  pieds  ou  deux  pieds  &  demi ,  félon 
ferres  ;  puis  les  fortent  dès  que  le  tems  fe  radoucit  ;  la  qualité  de  la  terre.  Ils  différent  de  l'efpece  hâtive 
enfin  mettent  le  jeune  plant  en  place ,  au  mois  de  en  ce  que  la  terre  forte  eft  celle  qui  leur  convient  le 
Mars  ,  &  l'arrofent.  Le  plant  enfermé  dans  la  ferre  moins.  Plus  ils  feront  dans  un  terrein  fubftantieux , 
eft  fujet  à  jaunir  quand  l'hiver  eft  un  peu  long;  plus  on  leur  laiffera  d'efpace.  En  les  plantant  on 
puis  à  périr  quand  il  eft  en  plein  air.  Mais  fi  la  rogne  le  bout  du  pivot ,  on  met  un  peu  de  terreau 
iaifon  permet  de  fortir  de  tems  en  tems  les  bac-  à  leur  pied  ;  on  les  enterre  jufqu'au  collet  des 
quets ,  ce  plant  réulfit  bien  ,  &  pomme  de  très-  feuilles  d'en  haut  ;  &  on  rejette  tous  ceux  que  l'on 
bonne  heure.  On  le  mouille  légèrement  quand  trouve  borgnes ,  ou  difpofés  à  monter.  On  ne  les 
il  en  a  befoin.  La  règle  eft  de  ne  laiffer  qu'environ  mouille  que  fort  légèrement ,  ou  même  point  du 
cinquante  plantes  dans  un  bacquet  de  deux  pieds  tout  ;  &  on  les  abandonne  à  eux  mêmes  pendant 
de  diamètre.  Les  Italiens  qui  fuivent  cette  méthode,  une  quinzaine.  Puis  ,  lorfqu'ils  font  bien  repris ,  on 
arrachent  le  pied  un  peu  avant  que  la  pomme  ait  commence  à  les  mouiller  médiocrement  de  deux 
acquis  fa  perfection  ;  le  portent  dans  la  ferre  ;  &  jours  l'un  :  &  au  mois  de  Mai  ces  arrofemens  doi- 
l'y  enterrent  jufqu'au  collet ,  un  peu  panché  :  s'il  y  vent  devenir  plus  amples  &  être  réguliers  tous  les 
en  a  plufieurs ,  on  les  met  ainfi  les  uns  contre  les  au-  deux  jours  ,  à  moins  qu'il  ne  pleuve  extraordinai- 
res. Les  pommes  achèvent  de  fe  former ,  &  fe  rement  ;  la  jufte  proportion  eft  d'une  cruchée  pour 
gardent  longtems  ,  dans  cette  fituation  :  au  lieu  que  trois  plantes.  L'eau  doit  être  répandue  par  la 
Pair  chaud  les  feroit  monter  très-vite.  pomme  ,  afin  que  lavant  les  plantes  entières  ,  elle 

Une  2e.   méthode  eft  de  femer  fur  une  vieille  emporte  les  œufs  d'infed es  &  la  poufliere  qui  peu» 

couche  ,  pareillement  au  mois  d'Août.  La  graine  vent  y  être  attachés. 

y  levé  au  bout  d'environ   huit  jours.    Alors  on  Le  Puceron,  le  Tiquet  (  ou  la  Lifette)  ,  &  la 

ôte  par  degrés  les  paillaffons  que  l'on  avoit  mis ,  Chenille  ,  font  les  grands  ennemis  du  Chou-fleur, 

en  forte  néanmoins  que  le  jeune  plant  ne  foit  pas  On  ne  les  détruit  qu'en  mouillant  fouvent.  Pour 

d'abord  expofé  à  toute  l'ardeur  du  foleil.  A  peu  près  ce  qui  eft  des  chenilles  ,  on  peut  encore  les  cher- 

au  bout  de  trois  femaines  on  peut  le  repiquer  ,  loit  cher  dans  les  feuilles  ;  puis  les  écrafer. 

dans  de  la  terre  dont  on  aura  chargé  une  femblable  Quand  ces  choux  commencent  à  groffir  ,  on  fait 

couche ,  foit  fur  une  couche  de  fumier  court  qui  à  leur  pied  un  baftin  de  quatre  doigts  de  profon- 

ne  foit  pas  chaude  &  que  l'on  aura  bien  battue,  deur ,  &  d'un  demi-pied  de  diamètre ,  pour  arrêter 

On  efpace  alors  chaque  pied  à  deux  pouces  en  tous  Feau.  Si  on  a  été  forcé  de  les  mettre  dans  une  terre 

fens  ;  &  on  les  mouille ,  &  abrite.  Par  la  fuite  on  graffe ,  il  eft  à  propos  de  garnir  le  pied  avec  un 

les  arrofe  modérément ,  &  fi  le  tems  devient  plu-  peu  de  grand  fumier  ;  dont  l'effet  eft  de  conferver 

vieux  on    prend  des    précautions   pour  qu'ils  ne  la  fraîcheur  ,  &  empêcher  cette  terre  de  fe  durcir, 

foient  pas  trop  humectés  ;  ce  qui  en  noirciffant  les  II  peut  arriver  que  l'on  ait  à  la  fois  plus  de  pom- 

îiges  ,  feroit  périr  les  plantes.  Vers  la  mi-Octobre ,  mes  qu'on  ne  peut  en  confommer.  Alors  on  arra- 

on  les  tranfplante  dans  l'endroit  où  elles  doivent  parler  che  le  fuperflu  avant  que  les  pommes  aient  acquis 

l'hiver  ;  &  on  les  y  tient  fous  cloches  ou  abritées  toute  leur  perfection  ;  on  les  enterre  jufqu'au  collet 

autrement ,  quand  on  veut  en  avoir  de  primeur.      .  dans  un  endroit  frais  ,  la  tête  panché^e  ,  &  près-à- 

Pour  s'en  procurer  fucceflivement  pendant  tout  près  :  &  dans  cette  pofition  elles  achèvent  de  grof- 

l'été  ,  on  en  feme  de  femaine  en  femaine  ;  &  on  les  fir ,  ôc  demeurent  affez  longtems  en  bon  état.  Sans 

gouverne  comme  il  vient  d'être  dit.  cette  précaution  il  en  monte  beaucoup  en  graine. 

3°.  D'autres  réufliffent  à  avoir  de  ces  choux  Dès  que  leurs  pommes  commencent  à  donner  ,  on 
d'affez  bonne  heure  ,  en  les  femant  fur  couche  au  marque-les  plus  beaux  pieds  pour  en  avoir  de  la  grai- 
commencement  d'Octobre  ;  avec  l'attention  d'ôter  ne  ;  &  on  continue  de  les  arrofer  tous  les  deux  jours 
les  cloches  pendant  le  jour ,  afin  d'accoutumer  à  l'air  jufqu'à  ce  que  la  filique  foit  bien  formée.  Si  les  pu- 
te plant  nouvellement  levé,  pourvu  qu'il  ne  gelé  pas  ;  cerons  s'y  attachent,  il  faut  promptement  couper 
&  de  les  remettre  tous  les  loirs.  Ils  repiquent  enfuite  avec  des  cifeaux  &  jetter  fort  loin  tous  les  rameaux 
le  plant  fous  cloche  le  long  d'un  mur  expofé  au  midi ,  qui  en  font  infectés  ;  &  arrofer  plufieurs  jours  de 
dans  une  terre  bien  labourée  &  terreautée  :  vingt  ou  fuite  la  plante  entière  ,  après  le  coucher  du  foleil. 
vingt-cinq  pieds  fuffifent  pour  chaque  cloche  ;  &  on  On  arrache  les  pieds  dès  le  matin  quand  on  ap- 
ne  les  enterre  qu'à  lamême  profondeur  qu'ils  l'étoient  perçoit  quelques  filiques  qui  commencent  à  s'ou- 
fi.tr  la  couche.  Quelques  jours  après  on  donne  un  peu  vrir  ;  on  les  range  debout  le  long  d'un  mur ,  pour 
d'air  aux  cloches ,  fi  le  temS  eft  favorable  ;  &  à  la  qu'ils  achèvent  de  fe  fécher  :  &  dans  les  climats 
fin  de  la  femaine  fuivante  on  les  ôte  tout-à-fait  pen-  un  peu  froids  ,  ainfi  que  dans  les  terres  froides  & 
dant  le  jour  feulement ,  pour  fortifier  &  endurcir  humides  ,  ce  mur  doit  être  expofé  au  midi ,  afin  que 
les  plantes.  Lorfque  le  tems  eft  à  la  gelée  on  jette  la  réflexion  en  affure  la  maturité, 
un  peu  de  litière  lèche  par  deffus  les  cloches  :  &  on  40.  Les  choux-fleurs  donnent  des  pommes  bonnes 
en  augmente  la  charge ,  à  proportion  de  la  rigueur  à  manger  dès  le  mois  de  Mai ,  en  Angleterre ,  par 
du  froid.  Puis  ,  vers  la- fin  de  Février,  on  repique  la  pratique  fuivante  :  au  lieu  que  la  deuxième  &  la 
les  plantes  fur  couche ,  douze  ou  quinze  fous  cha-  troifieme  ci-deffus  ne  nous  en  fourniffent  gueres 
que  cloche  :  on  les  tient  couvertes  pendant  quatre  qu'au  mois  de  Juin. 

ou  cinq  jours  pour  qu'elles  reprennent  bien  ;  &  On  choifit  un  excellent  terrein ,  médiocrement 

enfuite  on  leur  donne  un  peu  d'air  fi  le  tems  n'eft  fec  ;  on  l'abrite  de  tout  autre  vent  que   celui  du 

pas  trop  rigoureux.  Après  les  avoir  ainfi  gouverné  midi  par  des  paillaffons  de  rofeaux ,  qui  font  mieux 

durant  une  huitaine  ,  on  ôte  entièrement  les  clo-  que  les  murs  même  (  car  les  murs  font  fujets  à  ren- 

ches  pendant  quelques  heures  du  jour  ,  &  on  les  voyer  le  vent  dont  ils  font  frappés ,  au  lieu  que  les 

remet  tous  les  loirs.  On  décloche  ablolument  quand  roleaux  l'amortifient  tout -à- fait  ).  Ayant  défoncé 

les  plus  grands  froids  iont  paffés  :  ck  on  bâtit  fur  ce  terrein ,  on  y  enfouit  beaucoup  de  fumier  bien 

la  couche  un  petit  treillage ,  pour  foutenir  quelques  pourri  ;  6c  on  unit  la  place,  Puis  on  y  pique  deux 
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plantes  à  quatre  pouces  l'une  de  l'autre ,  pour  rem- 
plir chaque  cloche  ;  laquelle  eft  à  deux  pieds  & 

demi  de  fes  voifines  ,  ou  même  à  trois  pieds  pour  riroient.Dès  qu'on  s'apperçoit  que  les  bords  veulent 

que  les  choux  deviennent  plus  beaux.  s'écarter ,  ce  qui  eft  la  marque  du  point  de  per- 

Les  choux  étant  plantés  ,  on  les  mouille  un  peu ,  fection  de  la  pomme  ,  on  arrache  toute  la  plante 
fi  la  terre  eft  fort  féche  ;  puis  on  pofe  les  cloches ,  pour  la  dépofer  dans  un  lieu  frais  :  fi  elle  doit  être 
fous  lefquelles  on  les  tient  bien  enfermés  jufqu'à  confommée  tout  de  fuite  ,  on  fe  contente  de  la 
ce  qu'ils  aient  repris ,  ce  qui  eft  l'affaire  de  huit  ou  couper  &  on  jette  le  refte  de  la  plante.  C'eft  le  matin 
dix  jours.  Dans  le  cas  oii  il  vient  à  pleuvoir  durant  avant  neuf  à  dix  heures ,  qu'on  arrache  les  choux- 
cet  intervalle  ,  on  décloche  pour  que  les  plantes  fleurs  :  fi  on  les  cueilloit  pendant  la  chaleur ,  ils 
s'humecfent.  Quand  la  reprilé  eft  certaine ,  on  fou-  perdroient  la  fermeté  qui  fait  un  de  leurs  mérites, 
levé  les  cloches  à  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  &  feroient  durs  fous  la  dent, 
pouces  ,  du  côté  du  midi  ;  &  on  les  laiffe  en  cet  Les  pieds  qui  ont  été  replantés ,  avancent  à  pro- 
ctat  nuit  &  jour ,  à  moins  qu'il  ne  gelé  :  car  alors  portion  plus  lentement  que  les  autres.  A  la  fin  d'Oc- 
on  les  abaiffe  enforte  que  les  plantes  y  foient  exac-  tobre  on  leur  prépare  des  planches  foncées  en  fu- 
tement  garanties.  Comme  le  mois  de  Novembre ,  mier  ;  dont  il  doit  y  avoir  une  plus  grande  épaifieur 
&  quelquefois  celui  de  Décembre,  ont  des  jours  fi  les  plantes  ont  befoin  d'être  hâtées,  que  fi  elles 
très-chauds  dans  le  climat  de  Londres ,  on  en  pro-  font  déjà  fufïifamment  fortes  :  on  fe  règle  fur  fix  à 
fite  pour  expofer  les  plantes  au  grand  air  pendant  dix  pouces  d'épaiffeur.  On  bat  bien  ce  hunier  avec 
la  journée,  &  on  remet  les  cloches  le  foir.  Si  ce-  la  fourche,  pour  empêcher  qu'il  ne  s'y  introduife 
pendant  on  a  lieu  de  craindre  que  la  chaleur  de  des  vers  :  puis  on  y  répand  quatre  à  cinq  pouces 
l'air  ne  difpofe  trop  tôt  ces  choux  à  fleurir ,  comme  de  bonne  terre  neuve  ;  on  y  plante  les  choux  à  en- 
cela  n'eft  pas  rare  dans  les  hivers  doux ,  on  ne  viron  trente  pouces  de  diftance  en  tous  fens  ;  & 
leur  donne  que  peu  d'air.  on  les  abrite  &  mouille  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  repris. 

Lorque  le  tems  eft  doux  à  la  fin  de  Février ,  on  Les  abris  peuvent  être  des  vitrages ,  ou  des  paillaf- 

prépare  de  même  un  autre  bon  terrein  ;  &  on  y  fons  portés  fur  des  cerceaux  :  mais  ni  les  uns  ni  les 

met  le  moins  beau  des  deux  pieds  de  chaque  cloche ,  autres  ne  doivent  enfermer  abfolument  les  plantes  ; 

en  le  levant  avec  la  plus  groffe  motte  que  l'on  peut ,  la  vapeur  abondante  qui  s'élève  du  fumier  leur  fe- 

fans  déranger  ni  endommager  les  racines  de  l'autre  roit  beaucoup  de  tort. 

pied  qui  refte  en  place  :  on  ei'pace  ce  nouveau  plant  Quand  on  eft  fur  de  la  reprife  ,  on  leur  donne 
un  peu  plus  que  le  premier.  Puis  revenant  à  celui  de  l'air  par  degrés ,  levant  ou  même  ôtant  les  abris 
qu'on  a  laiffé  fous  cloche ,  on  le  butte  jufques  con-  à  propos.  La  nuit  même ,  lorfqu'on  croit  devoir 
tre  les  feuilles  ,  avec  l'attention  de  ne  pas  répandre  garantir  les  plantes ,  on  y  ménage  toujours  des  ou- 
de  terre  dans  le  coeur.  On  remet  les  cloches ,  mais  vertures  avec  des  briques  ou  autrement ,  afin  que 
foulevées  d'un  ou  deux  pouces  plus  haut  qu'aupara-  l'air  puifle  fe  renouveller.  Ce  n'eft  que  la  gelée  qui 
vant  :  &  on  les  ôte  tout-à-fait  quand  il  furvient  une  difpenfe  de  ce  foin  :  &  quand  le  froid  devient  ri- 
pluie  douce.  goureux  ,  on  met  des  paillaflbns ,  de  la  litière  ,  ou 

Dans  cet  état  les  choux  profitent  très-vite ,  &  du  pefat ,  fur  les  vitrages.  On  eft  très  -  attentif  à 

ne  tardent  pas  à  garnir  toute  leur  cloche  avec  leurs  garantir  les  plantes  durant  les  fortes  pluies  de  la 

feuilles.  On  laboure  alors  légèrement  au  pied  ;  &  faifon  ;  &  à  leur  donner  un  peu  d'air  quand  le  tems 

avec  la  terre  voifine  on  forme  un  rebord  haut  d'en-  devient  doux.    Dès  qu'on  s'apperçoit  qu'une  des 

viron  quatre  pouces ,  aflez  large  pour  que  les  clo-  feuilles  d'en  bas  a  jauni  &  qu'elle  périt ,  on  la  dé- 

ches  y  portent  folidement  tout  autour.  Ce  même  tache  :  faute  de  cette  précaution  l'on  a  quelquefois 

degré  de  hauteur  auquel  on  fouleve  enfuite  les  clo-  perdu  beaucoup  de  choux-fleurs  dans  des  circonf- 

ches  donne  huit  pouces  d'aifance  à  chaque  plante,  tances  oii  on  étoit  obligé  de  les  tenir  bien  fermés  pen- 

On  laiffe  ordinairement  le  tout  de  la  forte  jufqu'au  dant  deux  ou  trois  jours  ;  ces  feuilles  en  fe  pourriffanè 

mois  d'Avril ,  parce  que  la  fin  de  Mars  eft  fujette  à  avoient  infeclé  toute  l'athmofphere  des  plantes, 
des  retours  de  froid  affez  vif.  A  la  fin  de  Février  fi  la  faifon  eft  favorable ,  on 

Quant  aux  choux  tranfplantés  ,  on  les  tient  fous  leur  rend  l'air  par  degrés ,  pour  les  difpofer  à  fou- 
cloche  ,  en  leur  donnant  plus  ou  moins  d'air  félon  tenir  une  nouvelle  tranfplantation.  On  leur  prépare 
les  circonftances  de  la  faifon ,  &  on  les  gouverne  un  terrein  plus  humide  que  fec ,  &  qui  ne  reçoive 
comme  il  vient  d'être  dit  :  mais  on  ne  fait  pas  de  d'ombre  d'aucun  arbre.  Après  l'avoir  bien  labouré 
banquette  autour  d'eux ,  parce  que  la  tranfplanta-  &  fumé ,  ou  y  feme  des  raves  ;  dont  l'avantage 
tion  les  retardant ,  on  n'aura  pas  befoin  d'élever  eft  de  foutenir  Paffaut  des  mouches  ,  lorfque  le 
beaucoup  les  cloches.  Le  beau  tems  vient  enfuite  à  mois  de  Mai  eft  chaud  &  fec ,  &  d'en  garantir  effi- 
propos  pour  qu'on  puifle  les  expofer  au  grand  air  cacement  les  feuilles  des  choux-fleurs  lefquelles  ne 
quand  ils  font  au  point  où  les  premiers  exigent  manqueroient  pas  d'en  être  dévorées.  Quelques 
qu'on  leur  donne  la  liberté  de  s'élever.  perfonnes  ,  qui  ont  peu  de  terrein  >  ou  celles  dont 

On  accoutume  peu  à  peu  au  grand  air  les  uns  &  la  terre  eft  excellente ,  y  fement  des  épinars  pêle- 
les  autres.  Mais  on  ne  décloche  abfolument  que  mêle  avec  les  raves  ;  c'eft  un  double  profit  :  mais 
lorfqu'il  n'y  a  plus  de  gelée  à  craindre  pendant  la  hors  les  deux  cas  de  trop  peu  de  place ,  ou  de  ter- 
nuit.  Ce  feroit  nuire  beaucoup  à  ces  plantes  que  rein  fupérieurement  bon  ,  il  vaut  mieux  fe  con- 
de  les  laifler  fous  cloche  expofées  à  un  foleil  bien  tenter  des  raves  afin  que  la  terre  fe  trouve  libre 
chaud ,  furtout  quand  leurs  feuilles  preffent  contre  après  la  récolte  des  choux-fleurs, 
les  parois  de  la  cloche  :  il  eft  fouvent  arrivé  que  Au  bout  de  huit  ou  quinze  jours  que  les  raves 
par  cette  faute  les  grandes  feuilles  ont  été  brûlées ,  font  femées  ,  on  y  met  les  choux  ,  plus  ou  moins 
ck  les  plantes  réduites  à  périr  enfuite.  efpacés  félon  ce  qu'on  ajoute  pour  occuper  le  ter- 

Gouvernées  foigneufement  comme  il  vient  d'être  rein.  Car  beaucoup  de  Jardiniers  élèvent  des  con- 

dit ,  quelques-unes  d'elles  commencent  à  pommer  combres  pour  confire ,  ou  des  choux  d'hiver ,  entre 

dès  la  fin  d'Avril.  On  les  vifite  donc  tous  les  deux  les  rangées  de  choux-fleurs.  Alors  ils  ont  coutume 

jours  :  &  quand  une  pomme  eft  bien  décidée ,  on  de  laifler  alternativement  deux  pieds  èc  demi  d'une 

cane  à  moitié  quelques  feuilles  voifines  que  l'on  rabat  rangée  à  l'autre  ,  puis  quatre  pieds  &  demi  ;  &  deux 

deifus  i  afin  de  la  garantir  du  foleil,  qui  la  jauniroitôc  pieds  deux  pouces  entre  les  choux-fleurs.  A  la  fin 
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de  Mai  ou  au  commencement  de  Juin ,  après  avoir  baflîne  légèrement  :  quoique  l'un  ni  l'autre  de  ces 
confommé  les  raves  &  les  épinars ,  ils  fement  des  remèdes  ne  foient  infaillibles  ,  on  les  continue  plu- 
concombres  à  trois  pieds  &  demi  de  diftance  dans  fielirs  jours  de  lùite  jufqu'à  ce  que  les  premières 
le  milieu  des  grands  intervalles  ;  &  plantent  dans  feuilles  du  cœur  étant  {orties ,  l'infecte  abandonne 
les  autres  ,  leurs  choux  d'hiver  efpacés  à  deux  pieds  la  plante  ;  dont  il  ne  cherche  que  les  feuilles  fémi- 
deux  pouces  :  de  forte  que  chaque  plante  fe  trouve  nales  ,  qui  lont  plus  tendres.  Le  plant  fe  fortifie 
enfuite  précifément  au  milieu  de  quatre  choux-  fans  autre  loin  que  de  le  farder  6k  mouiller  fouvent, 
fleurs  ,  &  quand  ceux-ci  font  pafTés  ,  les  autres  pro-  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  état  d'être  replanté  à  dé- 
firent fans  que  rien  les  gêne  :  au  moyen  de  quoi  le  meure.  On  le  conduit  enfuite  comme  il  a  été  dit  ci- 
terrein  fournit  pendant  toute  l'année.  deflûs  ,  n.  3  :  6c  furtout  on  l'arrofe  abondamment 
Trois  femaines  ou  un  mois  après  avoir  planté  en  Juillet  &  Août.  Le  fruit  qu'il  donne  en  Octobre 
les  choux-fleurs ,  on  éclaircit  les  raves ,  ayant  foin  eft  fort  beau  fi  l'été  a  été  un  peu  pluvieux.  Il  ert 
iiirtout  de  n'en  laiflèr  aucune  trop  près  d'eux.  A  fuccede  d'autres  jufqu'en  Décembre.  Une  partie 
mefure  que  l'on  en  confomme ,  on  prend  toujours  même  ne  pomme  pas  en  place  :  on  porte  ceux-ci 
les  plus  voifines  des  choux  ;  &  on  relevé  la  terre  dans  la  ferre ,  où  ils  font  leurs  pommes ,  dont  on 
autour  des  tiges  pour  les  entretenir  tendres ,  à  me-  mange  jufqu'à  la  fin  de  l'hiver  ;  feulement  elles  font 
fure  qu'elles  grandiffent.                                           .  plus  petites  ,  qu'elles  n'enflent  été  en  plein  air. 

Les  plus  habiles  Cultivateurs  Anglois  n'arrofent  On  les  ferre  par  un  beau  jour ,  quand  il  n'y  a 
point  les  choux-fleurs  en  été.  Si  le  terrein  eft.  fi  fec ,  aucune  humidité  fur  les  plantes  ;  &  pour  plus  grande 
qu'il  ne  puifle  pas  fans  ce  lëcours  fournir  des  choux-  fureté  ,  on  les  laiffe  fufpendues  en  l'air  par  les  ra- 
fleurs  paffables  ,  l'arrofement  (  difent-ils  )  ne  fait  cines ,  durant  un  ou  deux  jours  ,  dans  quelque  en- 
prefque  jamais  que  ces  choux  deviennent  de  meil-  droit  bien  aéré.  On  leur  ôte  enfuite  une  partie  des 
leure  qualité.  D'ailleurs  quand  on  a  commencé  à  plus  baffes  feuilles ,  &  on  les  enterre  près -à -près 
leur  donner  de  l'eau  ,  il  faut  continuer  exactement  ;  jufqu'au  collet  dans  un  terrein  de  fable  où  l'on  a  fait 
fans  quoi  ils  périflênt  :  &  fi  on  les  mouille  dans  le  des  tranchées  de  profondeur  convenable.  Si  ce  ter- 
haut  du  jour  ,  cela  les  échaude.  Tout  bien  confi-  rein  eft  trop  fec  <,  on  le  mouille  un  peu ,  avant  d'y 
déré ,  on  préfère  donc  de  tenir  la  tige  bien  garnie  mettre  les  plantes.  La  ferre  doit  avoir  le  plus  d'air 
de  terre  ;  &  de  ne  rien  laiflër  autour  qui  puifle  qu'il  foit  poflible  :  mais  quand  les  gelées  furviennent , 
diminuer  l'abondance  de  la  nourriture ,  ou  les  priver  on  calfeutre  la  porte  &  les  fenêtres ,  enforte  cepen- 
d'un  air  parfaitement  libre  :  précautions  qui  font  dant  qu'on  puifle  les  ouvrir  dès  qu'il  fait  un  tems  doux. 
un  bien  plus  réel ,  que  les  arrofemens.  Voyez  ci-  S'ils  font  encore  en  pleine  terre  dans  le  tems  des 
deflbus  ,  p.  612  ,  col.  1  ;  &  614  ,  col.  2.  gelées,  on  fait  porter  de  grande  litière  bien  fecouée, 
Depuis  que  les  choux-fleurs  de  cette  faifon  com-  lur  le  bord  des  quarrés,  afin  de  les  couvrir  promp- 
mencent  à  pommer  ,  on  les  gouverne  comme  les  tement  lorfque  le  tems  menace  :  &  à  mefure  que 
précédens.  Mais  on  réferve  les  plus  parfaits  pour  les  pommes  lont  bonnes  à  couper,  on  porte  les  pieds 
en  avoir  de  la  graine  ;  obfervant  que  leurs  pommes  dans  la  ferre  ,  on  les  y  coupe  au  -  deflbus  des  pom- 
foient  exactement  couvertes  de  feuilles  jufqu'à  ce  mes ,  &  on  rogne  à  fleur  d'elles  toutes  les  feuilles 
que  les  tiges  fe  forment  :  pour  lors  on  écarte  les  fans  les  éclater  ;  puis  on  range  proprement  les  pom- 
feuilles  par  degrés  :  &  quand  les  branches  paroif-  mes  fur  des  tablettes.  Elles  s'y  confervent  pendant 
fent ,  on  les  fupporte  de  trois  bâtons  placés  à  angles  deux  ou  trois  mois ,  pourvu  que  la  ferre  ait  de  l'air 
égaux  ôc  fixés  entr'eux  par  une  ficelle  qui  les  entoure.  &  ne  foit  pas  humide. 

50.  On  feme  ,  au  mois  de  Février,  des  choux-  Le  Chou-fleur  Demi-dur  fe  feme  dans  les  mêmes 

fleurs  fur  une  couche  modérément  chaude  ;  on  lès  tems  &  de  la  même  manière  que  le  Dur.  On  peut 

recouvre  de  trois  à  quatre  lignes  de  terreau  ;  on  les  également  aufli  le  femer  fur  couche  en  Janvier  6c 

tient  fous  des  chafîis ,  où  on  les  mouille  légèrement  Février  :  &  il  fe  trouve  bon  entre  ceux  d'été  &C 

de  tems  à  avitre ,  &  on  leur  donne  un  peu  d'air  d'automne.  Il  s'accommode  bien  de  toute  forte  de 

pendant  le  jour  :  puis  lorfque  les  plantes  ont  qua-  terre  :  6c  fe  foutient  mieux  dans  les  années  qui  font 

tre  ou  cinq  feuilles ,  on  les  repique  fur  une  autre  féches  ou  dans  celles  qui  font  pluvieufes ,  que  le 

couche  chaude  ,  efpacées  à  environ  deux  pouces.  Tendre  ni  le  Dur.  C'eft  pourquoi  nombre  de  Jardi- 

Au  commencement  d'Avril  on  les  accoutume  par  niers  s'en  tiennent  à  cette  efpece  :  qui ,  fans  avoir 

degrés  à  l'air ,  parce  que  quinze  jours  après  on  doit  les  défauts  de  l'efpece  Tendre ,  approche  du  mérite 

les  replanter  comme  nous  venons  de  dire  (  n.  4.  )  de  la  Dure. 

que  l'on  faifoit  les  choux-fleurs  qui  font  deftinés  à  On  en  feme  de  hâtifs  quand  on  veut  en  recueil- 
être  confommés  à  la  fin  du  printems.  On  les  gou-  lir  de  la  graine.  Les  uns  &  les  autres  fe  cultivent  & 
verne  enfuite  de  même  :  &  fi  on  les  a  mis  dans  un  fe  confervent  de  même  que  les  Durs, 
terrein  humide ,  ou  que  le  tems  foit  humide  &  frais ,  Voyt^  50  ,  dans  la  colonne  précédente. 
leurs  pommes  font  bonnes  à  cueillir  en  été  environ  M.  De  Combes  ,  T.  I.  p.  412  ,  parle  de  Choux- 
un  mois  après  les  autres.  Voye^  ci-deffous  ,  Chou-  fleurs  dont  la  graine  vient  d'Efpagne  ,  6c  dont  le 
fleur  Demi-Dur.  principal  mérite  efl:  de  ne  pommer  quau  bout  de  deux 
6°.  On  en  feme  encore  de  même  en  Angleterre  ans  6c  toujours  alors  au  commencement  du  prin- 
vers  le  20  Mai ,  &  on  les  goxiverne  comme  ceux  tems.  Mais  il  leur  faut  un  climat  chaud  :  celui  de 
du  n.  précédent  ;  pour  les  confommer  en  Octobre ,  Paris  a  des  hivers  trop  longs  6c  trop  rudes  pour  qu'ils 
Novembre  ,  &  une  partie  de  Décembre.  s'y  foutiennent. 

La  pratique  de  nos  Jardiniers  pour  ces  choux-  Des  expériences  répétées  ont  démontré  que  la 

fleurs  d'automne  6c  d'hiver  eft  plus  fimple.  Ils  fe-  pratique  de  la  Nouvelle  Culture  eft  fort 

ment  la  graine  affez  clair  ,  au  mois  de  Mai ,  le  long  avantageufe  aux  Choux-fleurs.  On  voit  dans  le  troi- 

d'un  mur  expofé  au  Nord  ou  au  Couchant  ;  fur  une  fieme  Tome  du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terres ,  p.  167 , 

planche  formée  de  terre  bien  labourée  6c  bien  her-  que  M.  De  Châteauvieux  en  ayant  fait  tranfplan- 

fée  ,  fur  laquelle  on  a  jette  deux  pouces  foit  de  ter-  ter  ,  le  9  de  Juin ,  fur  une  planche  de  terre  extrême- 

reau  foit  de  crottin  brifé.  Si  les  îiquets  fe  mettent  ment  meuble  ,  mais  tout -à-fait  privée  de  fumier  ; 

aux  plantes  qui  commencent  à  lever ,  on  y  tamife  il  y  eut  de  très-belles  têtes  &  d'un  goût  excellent  , 

de  la  cendre  pendant  qu'elles  lont  encore  couver-  bonnes  à  couper  dès  le  20  Août.  La  pratique  de  ce 

tes  de  rofée  ;  ou  quand  il  n'y  a  pas  de  rolée ,  on  les     Grand  Cultivateur  confirme  encore  (  T.  IV.  p.  454  ) 

Tome  I.  Hhhhij 
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ce  que  nous  avons  dit ,  que  les  choux-fleurs  réuffif- 
fent  très -bien  fans  être  arrofés,  quelque  chaud  & 
fec  que  foit  l'été  ;  pourvu  que  la  culture  procure  & 
entretienne  la  fraîcheur  de  la  terre  au  pied  des  plan- 
tes. Voyei  encore  le  T.  V.  p.  544-5-  M.  De  Trolly 
à  obtenu  ,  au  moyen  de  la  Nouvelle  Culture  ,  des 
choux-fleurs  dont  une  feule  tête  faifoit  deux  bons 
plats:  T.  VI.  p.  101. 

L'épargne  des  fumiers ,  des  tranfplantations ,  & 
des  arrofemens ,  qui  fe  trouve  dans  cette  méthode  , 
compenfe  avec  avantage  les  frais  de  labours  qu'elle 
exige. 

Entre  les  Choux  à  la  grojfe  côte  (  n.  7  )  ,  le 
Blond  eft  plus  tendre  &  plus  délicat  que  l'autre , 
après  de  petites  gelées  :  mais  les  grandes  le  font 
fouvent  périr.  Le  Verd  réfifte  à  tout  ;  &  demande 
même  d'être  attendri  à  force  de  gelées.  Cette 
épreuve  les  rend  tous  deux  d'une  bonté  parfaite  , 
fondans ,  &  d'un  goût  plus  fin  que  prefque  tous 
les  autres  choux  ;  furtout  lorfqu'on  les  prend  au 
moment  que  la  glace  eft  fur  les  feuilles  :  on  les  met 
tout  gelés  dans  la  marmite ,  où  ils  cuifent  en  une  demi- 
heure  :  fi  on  les  y  laiffe  plus  longtems ,  ils  tombent 
en  bouillie. 

Semés  en  Mai ,  &  replantés  en  Juillet ,  ils  pom- 
ment avant  l'hiver.  Mais  comme  leur  feuille  eft  plus 
eftimée  que  le  cœur ,  on  ne  cherche  gueres  à  les 
avancer.  On  a  coutume  de  les  femer  à  la  laint  Jean , 
&  de  les  replanter  en  Août.  Dans  les  terres  légè- 
res on  en  plante  quelquefois  jufqu'à  la  mi-Septem- 
bre :  mais  ceux-ci  deviennent  moins  forts.  L'eipece 
verte  réuflit  très-bien ,  femée  en  Août ,  &  replantée 
durant  l'automne. 

Quand  on  veut  réferver  de  l'efpece  blonde ,  pour 
graine ,  on  en  couvre  quelques  pieds  pendant  les 
gelées ,  ou  bien  on  les  porte  dans  la  ferre.  Il  n'eft 
befoin  d'aucune  précaution  pour  le  Verd ,  à  moins 
que  l'hiver  ne  foit  bien  long  &  bien  rigoureux. 

Quand  on  cultive  le  Brocoli  des  Italiens  (  n.  8.) 
pour  en  avoir  de  la  graine  ,  il  doit  être  tenu  allez 
loin  des  Choux  -  fleurs  pour  que  les  étamines  de 
ceux-ci  ne  fe  portent  pas  fur  lui.  Le  Brocoli  blanc 
eft  principalement  fujet  à  dégénérer  s'il  eft  voifm 
du  chou-fleur  ;  &  à  ne  donner  que  de  la  graine  de 
cette  dernière  efpece  :  félon  M.  Miller. 

Le  Brocoli  Violet ,  ou  Romain ,  eft  le  plus  efti- 
mé.  On  le  feme  à  la  fin  de  Mai  ou  au  commence- 
ment de  Juin,  dans  une  terre  humide.  Quand  les 
plantes  ont  huit  feuilles  ,  on  les  repique  à  l'ombre , 
efpacées  à  trois  pouces  en  tout  fens.  Vers  la  fin 
de  Juillet  ,  on  les  tranfplante  à  demeure  dans  un 
endroit  bien  abrité ,  mais  non  dominé  par  des  ar- 
bres ,  &  dont  la  terre  foit  afléz  légère  :  on  les  y 
met  à  environ  un  pied  &  demi  les  uns  des  autres , 
fur  des  rangées  écartées  de  deux  pieds.  Si  la  faifon 
n'eft  pas  trop  rigoureufe  ,  ces  choux  donnent  leurs 
pommes  depuis  la  fin  de  Décembre  jufqu'à  la  mi- 
Avril  ,  au  moyen  de  cette  culture ,  dans  le  climat 
de  Londres.  On  commence  par  couper  les  pommes 
du  centre  en  leur  laiffant  quatre  à  cinq  pouces  de 
tige.  Après  quoi  il  naît  de  ce  même  endroit  quan- 
tité de  jeunes  pouffes ,  qui  pomment  enfuite  & 
ont  tout  l'agrément  des  premières.  On  en  recueille 
ainfi  jufqu'au  tems  des  afperges. 

Les  Anglois  en  fement  encore  au  commencement 
de  Juillet  :  dont  les  pouffes  fourniffent  un  mets  ex- 
trêmement tendre  &  gracieux  à  la  fin  de  Mars  ou 
au  commencement  d'Avril. 

Dans  le  climat  de  Paris ,  on  en  feme  dans  la  même 
faifon  &  de  la  même  manière  que  les  Choux-fleurs 
hâtifs ,  pour  en  avoir  de  bonne  heure.  Puis  on  en 
feme  d'autres  au  mois  d'Avril.  On  gouverne  ceux- 
ci  comme  tous  les  autres  choux.  Les  premiers  fe- 
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mes  fe  trouvent  bons  en  Juin  :  &  en  les  arrachant 
à-demi ,  quand  leur  pomme  eft  à  peu  près  faite ,  on 
prolonge  leur  durée.  Si  on  les  arrache  tout-à-fait 
pour  les  replanter  à  l'ombre ,  ils  fe  confervent  en- 
core plus  frais.  Ceux  que  l'on  a  femés  en  Avril 
commencent  à  être  bons  au  mois  d'Oftobre  & 
fourniffent  fuccefîivement  jufqu'aux  gelées  :  ceux 
qui  ne  font  pas  encore  pommés  quand  le  froid  de- 
vient menaçant ,  fe  portent  dans  la  ferre  ,  011  on  les 
gouverne  comme  nous  avons  dit  en  parlant  des 
Choux-fleurs. 

Quand  ils  font  dans  un  terrein  fec ,  on  doit  les 
mouiller  fouvent  &  abondamment. 

Lorfqu'il  y  en  a  quelqu'un  qui  s'apprête  trop  tôt 
à  faire  fa  pomme  (  c'eft-à-dire ,  qui  s'élance  trop  , 
proportionnément  à  fa  force  )  ;  on  peut  percer  la 
tige  de  part  en  part  avec  une  groffe  alêne  ou  autre 
fer  pointu ,  au  -  deffous  des  premières  feuilles  ,  év 
introduire  dans  le  trou  une  paille  de  feigle  que  l'on 
rognera  à  quelques  lignes  près  des  côtes  de  la  ti^e. 
La  fève  ,  arrêtée  par  ce  corps  étranger ,  reflue  (  à  ce 
qu'on  prétend  )  vers  les  parties  latérales  ;  &  la  pom- 
me fe  fait  enfuite ,  quand  le  refte  a  acquis  une  vigueur 
convenable.  M.  De  Combes  dit  que  ce  procédé  lui  a 
tantôt  réuffi ,  tantôt  manqué.  Voye^  ci-deffous ,  ce 
qui  fera  indiqué  pour  les  Choux  Blancs,  n.  14. 

On  laiffe  monter  quelques  -  uns  des  plus  beaux 
pieds  &  des  premiers  venus ,  pour  avoir  de  la  graine. 
Quand  on  ne  fe  fie  pas  à  celle  qu'on  a  recueillie , 
on  en  tire  d'Italie ,  &  principalement  de  Rome.  Au 
refte,  on  peut  en  recueillir  chez  foi  d'auffi  bonne.  Il 
faut  avoir  foin  de  ne  laiffer  que  les  tiges  du  centre. 

L'efpece  noirâtre  a  beaucoup  de  partifans.  Elle  eft 
moins  douce ,  tk.  dure  moins  longtems  ,  que  la  pré- 
cédente. Mais  elle  a  l'avantage  de  réfifter  au  plus 
grand  froid  ;  ce  que  le  brocoli  Romain  ne  peut  pas 
toujours. 

On  la  feme  à  la  mi-Mai  ;  &  on  la  gouverne  comme 
nous  dirons  que  l'on  conduit  le  Chou  rouge  du  n.  1 2. 
Comme  fa  tige  s'élève  confidérablement ,  on  doit 
avoir  foin  de  relever  la  terre  au  pied ,  pour  favori- 
fer  fon  progrès. 

Le  Brocoli  de  Naphsy  ou  qui  forme  une  pomme 
blanche ,  a  l'apparence  &  exactement  le  goût  du 
chou-fleur.  Il  eft  fort  fufceptible  de  la  gelée.  C'eft 
pourquoi ,  comme  il  ne  pomme  que  tard  dans  nos 
climats ,  on  préfère  de  cultiver  des  Choux-fleurs  pour 
la  fin  de  l'automne. 

Quant  au  Brocoli  du  n.  9  :  on  le  feme  en  terre 
commune ,  au  mois  de  Mars  ;  &  on  peut  l'abandon- 
ner à  lui-même.  Ii  fournit  ordinairement  depuis  le 
mois  d'Août  jufqu'aux  gelées  ;  qui  le  font  périr ,  à 
moins  qu'on  ne  le  conferve  avec  des  précautions 
qu'il  ne  mérite  pas. 

Le  n.  11.  reprend  difficilement.  Il  lui  faut  une 
terre  légère ,  &  environ  quatre  à  cinq  pouces  d'ef- 
pace  pour  s'étendre.  Il  fleurit  en  Juin.  Sa  graine 
mûrit  au  commencement  d'Août.  Il  périt  enfuite. 
On  peut  le  laiffer  fe  multiplier  de  lui-même  par  fa 


graine. 


On  feme  le  Chou  Rouge  Pommé  (  n.  1 2  )  ,  à  la 
fin  de  Mars  ou  au  commencement  d'Avril ,  fur  des 
planches  de  bonne  terre  neuve.  Lorfqu'il  a  fept  à 
huit  feuilles ,  c'eft-à-dire  au  mois  de  Mai ,  on  le  re- 
pique à  l'ombre ,  efpacé  d'environ  trois  pouces  en 
tout  fens;  ce  qui  l'empêche  de  s'étioler.  Vers  le 
commencement  de  Juin  ,  on  le  tranfplante  en  place  : 
tantôt  parmi  des  artichaux  ,  des  choux  -  fleurs ,  ou 
d'autres  légumes  femblables  ,  laiffant  environ  deux- 
pieds  &C  demi  d'une  plante  à  l'autre  :  tantôt  feul , 
par  rangées  diftantes  de  trois  pieds  &  demi ,  mais 
efpacé  à  deux  &  demi.  On  l'y  arrofe  tous  les  foirs , 
s'il  fait  fec ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  repris.  A  me- 
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fure  qu'il  s'élève ,  on  rejette  la  terre  contre  la  tige  :  ôtent  foigneufement  ,  à  la  fin  de  l'hiver  ,  tout  ce 

&  on  farcie  avec  foin.  qui  fe  trouve  d'épinars  à  l'entour  des  choux  ,  & 

On  arrache  de  ces  choux  aux  approches  de  la  relèvent  la  terre  contre  les  tiges.  Puis ,  au  commen- 

gelée,  pour  les  porter  dans  la  ferre  ;  quand  on  veut  cernent  d'Avril ,  où  les  épinars  font  pour  l'ordinaire 

en  avoir  dans  les  tems  de  neiges  &  de  forte  gelée,  confommés  ,  on  donne  un  léger  labour  au  terrein , 

Les  autres  parlent  communément  affez  bien  l'hiver  en  relevant  toujours  la  terre   autour  des  choux  : 

en  pleine  terre.  qui  pomment  en  Mai.  Dès  que  les  pommes  com- 

Ceux  qu'on  deftine  pour  graine   doivent   être  mencent  à  fe  former  ,  on  rafiemble  les  feuilles  vers 

laiffés  en  place  :  fàuf  à  les  couvrir  d'un  peu  de  paille  le  dedans  &  on  les  entoure  d'un  brin  d'ozier  ;  ce 

quand  on  craint  qu'ils  ne  fe  trouvent  enfevelis  par  qui  blanchit  le  cœur ,  &:  l'avance  d'une  quinzaine 

l'abondance  de  la  neige.  de  jours.  Telle  eft  la  méthode  Angloife. 

Le  n.  13.  fupporte  pareillement  bien  nos  hivers.  H  eft  à  propos  d'en  avoir  toujours  à  un  bon  abri , 

Il  dure  plulieurs  années  quand  on  en  prend  foin.  On  pour  fuppléer  aux  autres  efpeces  qui  font  iùjettes 

le  cultive  comme  le  précédent.  à  monter  quand  l'hiver  eft  doux  ,  ou  à  périr  s'il  eft 

La  culture  des  Choux  Blancs  ,  n.  14  &  1 5  ,  eft  la  trop  rude, 

même  que  celle  du  Chou  Rouge.  L'effentiel  eft  de  M.  De  Combes  en  afemé  fur  couche  en  Janvier, 

leur  donner  une  excellente  terre  &  bien  fumée.  Le  qui  ont  pommé  en  Juin. 

fable  ne  leur  convient  nullement  :  &  fi  on  n'a  pas  Cette  efpece  n'eft  eftimable  que  par  fa  primeur. 

d'autres  terreins ,  on  doit  au  moins  y  fuppléer  à  force  Elle  paffe  très- vite  :  à  peine  fa  pomme  eft-elle  for* 

d'eau  &  de  fumier  ;  encore  ne  peut  -  on  jamais  en  mée ,  qu'elle  durcit ,  puis  perce  pour  monter.  C'eft 

efpérer  de  groffes  pommes.  un  des  choux  que  l'on  appelle  à  Londres  Choux  de  la 

Ainfi  que  les  habitans  d'Aubervilliers  près  Paris  faint  Michel  :  voyez  ci-deffous ,  n.  19.  Son  nom  par- 

plantent  des  arpens  de  choux  fans  autre  labour  que  ticulier  ,  en  Anglois ,  eft  Chou  pommé  hâtif. 

celui  de  la  charrue  :  on  voit  en  Allemagne  des  plaines  Le  n.  17.  a  coutume  de  pommer  quarante  jours 

entières  couvertes  de  choux  blancs,  dont  on  ne  prend  après  qu'on  l'a  mis  en  place  :  de  forte  que ,  replanté 

d'autre  foin,  après  les  avoir  plantés  à  la  charrue,  que  à  la  fin  de  Mars  ,  il  fe  trouve  bon  au  commence- 

de  les  fer  fouir  fuivantlebefoin.  Au  refte  onnelesmet  ment  de  Mai.  On  peut  le  femer  fur  couche  en  Jan- 

que  dans  de  bonne  terre  ;  qu'on  fume  régulièrement  vier  ,  &  le  foigner  à  propos  pour  que  le  froid  ne 

à  chaque  fois ,  c'eft-à-dire  de  trois  en  trois  ans.  lui  nuife  pas  :  on  en  jouit  par  ce  moyen  tout  aufïï- 

Ces  choux  deviennent  monftrueux  en  France  ,  tôt  que  de  celui  qui ,  femé  en  Juillet  ou  en  Août  , 
les  premières  années  qu'on  leur  donne  une  terre  &;  répiqué  en  Octobre ,  court  les  rifques  de  l'hiver, 
bien  fubftantieufe  &  à  laquelle  on  n'a  pas  épargné  Au  refte ,  fa  grande  primeur  fait  fon  principal  mê- 
le fumier.  Mais  le  défaut  d'aliment  les  réduit  enfuite  rite.  Il  eft  trop  petit  pour  donner  du  profit. 
à  un  moindre  volume.  Le  Chou  de  Bonneuil  a  longtetm  parle  pour  le  plus 

Ils  nous  fourniffent  depuis  le   commencement  hâtif  de  tous  les  choux  pommés  parmi  ceux  qui  ne 

d'Octobre  jufques  très-avant  dans  l'hiver.  Pour  em-  connoiflbient  pas  les  nn.  16  &  17.  La  groffeur  de 

pêcher  que  le  froid  trop  rigoureux  n'en  détruite  une  fa  pomme  lui  donne  fur  ceux-ci  un  avantage  réel  : 

partie  ,  on  les  arrache  quelquefois  en  Novembre ,  outre  qu'il  a  le  mérite  de  fe  conferver  longtems  fans 

pour  les  enterrer  jufqu'au  collet  fort  près  les  uns  monter  ni  pourrir. 

des  autres  dans  des  tranchées  :  &  quoique  le  froid  On  peut  le  femer  foit  en  pleine  terre  au  mois 
détruife  les  feuilles  extérieures ,  le  cœur  refte  fort  d'Août ,  foit  fur  couche  en  Janvier  ;  &  le  gouver- 
fain  quand  la  pomme  étoit  groffe  &  ferme  lorfqu'on  ner  de  l'une  ou  l'autre  manière  comme  les  deux  prè- 
les a  mis  dans  la  tranchée.  cédens.  Il  eft  ordinairement  bon  vers  la  fin  de  Juin. 

On  peut  en  femer  au  mois  d'Août ,  pour  les  re-  Le  n.  19.  fe  feme  en  deux  faifons.  On  en  feme  en 

piquer  en  Octobre.  Ils  paffent  l'hiver ,   au  moyen  Août ,  à  l'ombre  d'un  mur  ou  d'une  paliffade  :  puis 

de  quelques  foins.  Etant  remis  en  place  au  mois  de  on  repique  le  plant  en  Octobre  dans  la  même  po- 

Mars ,  ils  font  bons  en  Août.  fition ,  pour  y  paffer  l'hiver.  Il  faut  le  couvrir  quand 

Si  on  apperçoit  quelque  pomme  qui  fe  difpofe  à  les  gelées  deviennent  fortes  ;   lui  donner  de  l'air 

monter  en  graine  ,  on  arrache  la  plante  à  demi  :  ou  toutes  les  fois  que  le  tems  le  permet  ;  &  foutenir 

bien  ,  en  appuyant  le  pied  fur  la  tige ,  on  jette  le  les  couvertures  par  un  treillage ,  afin  de  laiffer  un 

chou  un  peu  fur  le  côté.  On  peut  encore  employer  peu  d'air  par-defïbus  :  fans  ces  précautions  ,  il  s'at- 

l'expédient  indiqué  ci-defïiis  ,  pour  le  Brocoli.  tendrit  trop ,  &  périt  enfuite.  Quand  on  a  été  fur- 

Pour  avoir  de  la  graine  ,   on   choifit  quelques  pris  par  la  gelée  ,  on  doit  ne  le  couvrir  que  quand 

beaux  pieds  de  ceux  que  l'on  arrache  en  Novembre,  le  foleil  a  difïipé  la  gelée  dç  defllis.  On  le  replante 

Ayant  ôté  leurs  grandes  feuilles  ,  on  nettoie  une  au  mois  de  Mars  ,  à  deux  pieds  &  demi  ou  trois 

place  en  plein  air  ,  le  long  d'un  mur  expofé  au  Nord  pieds  de  diftance  en  tout  fens.  Il  fe  trouve  bon  à  la 

ou  au  Couchant ,  on  les  y  étend  fur  terre  près-à-  fin  de  Juin.  On   doit  le  confommer  en  été.  Mais 

près  ,  avec  toutes  leurs  racines  &  un  peu  de  terre  qui  attendu  que  fa  pomme  n'eft  pas  parfaitement  pleine  , 

y  tienne  ,  les  têtes  tournées  au  Nord  ;  puis  on  jette  un  il  fe  foutient  affez  longtems. 

peu  de  terre  fur  les  racines.  C'eft  ce  qu'on  appelle  On  en  feme  d'autres  en  Mars  ,  pour  fournir  pen- 

Mettre  au  carreau.  Aux  approches  des  grandes  gelées  dant  l'automne  &c  l'hiver.  Cependant  comme  il  fe 

&  de  la  neige  ,  on  les  couvre  de  grande  litière  féche  trouve  alors  plufieurs  meilleures  efpeces  ,  on  en 

&  bien  fecouée  :&  on  les  découvre  quand  il  dégelé,  confomme  moins  en  hiver.  Ce  font  ceux  de  cette 

Enfuite  on  les  replante  au  mois  de  Mars.  dernière  faifon  que  l'on  prend  pour  graine  :  on  les 

Le  petit  pommé ,  n.  16  ,  fe  feme  à  la  fin  de  Juillet  conferve  comme  ceux  du  n.  14. 

ou  au  commencement  d'Août  en  pleine  terre  ;  on  le  Ce  chou  eft  nommé  à  Londres  Chou  de  la  faint 

repique   à  trois  pouces  de  diftance  en  tout  fens  ,  Michel  ;  comme  celui  du  n.  16.  On  y  en  vend  ,  fous 

quand  il  a  huit  feuilles  :  puis  on  le  met  en  place  ,  à  le  nom  de  Colewort ,  depuis  le  mois  de  Décembre 

la  mi-Octobre  ,  efpacé  à  deux  pieds  &  demi ,  par  jufqu'en  Avril ,  qui  n'ont  pas  encore  de  pommes  ; 

rangées  diftantes  de  trois  pieds.  Il  y  a  des  Jardiniers  &  que  l'on  trouve  excellens. 

qui  le  plantent  dans  le  terrein  où  ils  ont  femé  des  II  y  a  des  cantons  de  Normandie  où  on  mêle  de 

épinars  d'hiver  ;  enforte  que  leurs   épinars  étant  la  craie  avec  la  terre ,  à  titre  d'amendement ,  pour 

finis ,  ces  choux  font  bons  à  manger,  Pour  cela  ,  ils  la  rendre  plus  convenable  au  Chou  Cabu.  C'eft  une 
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obfervation  que  fait  M.  Dcfmars  ,  Médecin  de  l'Hô-  rement  pour  l'hiver  ,  parce  que  la  gelée  l'attendrit, 
pital  de  Boulogne-fur-Mer  ;  à  propos  de  ce  que  ce  Semé  en  Août  &  repiqué  en  Octobre  ,  il  pafle  très- 
chou  fe  multiplie  de  lui  -  même  en  abondance  fur  bien  l'hiver  ,  &  eft  bon  au  commencement  de  Juil- 
toute  une  côte  de  craie ,  dont  la  variété  des  nuan-  let  :  ce  qui  lui  donne  le  mérite  de  la  primeur  fur 
ces  depuis  le  jaunâtre  jufqu'au  plus  beau  blanc  pa-  les  efpeces  précédentes. 

roît  n'y  changer  prefque  rien  à  la  progreflion  de  ces  Toutes  peuvent  être  cultivées  &  gouvernées  d'une 

plantes  ;  qui  y  font  la  plupart  en  graine  vers  la  fin  même  manière  ,  fauf  les  exceptions  que  je  viens 

de  Septembre  :  Journal  (Econ.  Novembre   1753,  d'indiquer.  Quand  on  -veut  les  avancer  on  les  feme 

p.  87-8.  fur  couche  au  mois  de  Février  ;  &  elles  font  bon- 

'  Les  Cultivateurs  du  climat  de  Paris  fement  ce  nés  à  la  faint  Jean  ,  quelquefois  plus  tôt.  On  en 

chou  au  mois  d'Août  ;  le  repiquent  en  Ottobre  à  feme  encore  d'autres  en  Avril ,  pour  les  confom- 

l'ombre,  comme  celui  d'Aube rvilliers  ;  prennent  les  mer  en  Août  ;  &  de  troifiemes  en  Juin,  que  l'on 

mêmes  foins  pour  le  conferver  pendant  les  gelées  :  deftine  pour  l'hiver.  On  les  conferve  pendant  cette 

&  commençant  à  en  ufer  dès  le  mois  d'Août ,  le  faifon  de  même  que  nous  venons  de  dire  que  l'on 

confomment  avant  l'hiver  ;  fi  on  le  garde  trop  ,  conferve  les  choux  cabus. 
la  pomme  crevé  &  la  pourriture  le  gagne.  Le  Frifé  Pointu  ,  n.  23  ,  étant  délicat  à  la  gelée  , 

Ils  en  fement  encore  en  Mars ,  pour  l'hiver.  Ceux-  il  faut  beaucoup  d'attention  pour  le  conferver  pen- 

ci  ne  pomment  qu'en  Septembre  &  Octobre.  Ils  dant  l'hiver.  Du  refte  ,  on  le  gouverne  comme  les 

font  pareillement  fujets  à  crever.   Pour   prévenir  autres  choux  de  Milan. 

cet  inconvénient  ,  on  les  arrache  à-demi ,  auffitôt         M.  Miller  dit  avoir  obfervé  que  toutes  ces  efpe- 

que  la  pomme  eft  bien  formée  :  puis  au  bout  de  ces  réufliffent  conftamment  mieux  dans  les  champs 

quelque  tems  ,  on  eft  obligé  de  les  arracher  tout-  que  fous  des  arbres  &  dans  des  enclos  ;  où  elles  font 

à-fait.  Ils  pourriflent  infailliblement  quand  la  neige  fort  fujettes  à  être  dévorées  des  chenilles  &  d'autres 

s'infinue  dans  les  feuilles.  infeâes  ,  furtout  quand  il  fait  fcc  pendant  l'automne. 

Pour  les  conferver  :  tantôt  on  les  range  de  bout  On  voit  dans  le  fécond  Vol.  du  Traité  de  la  Cuit. 
dans  la  ferre  les  uns  contre  les  autres  :  tantôt  on  des  Terres ,  p.  334  &  fuivantes  ,  que  M.  De  Châ- 
les y  fufpend  au  plancher  par  les  racines  ;  d'autres  teauvieux  ayant  fait  planter  de  ces  choux  entre 
les  enterrent.  Mais  tous  ces  procédés  leur  donnent  des  rangées  de  bled  ,  en  plein  champ  ,  dans  un  ter- 
un  mauvais  goût  ;  &  ne  contribuent  qu'imparfaite-  rein  où  depuis  plufieurs  années  on  n'avoit  pas  mis 
ment  à  leur  confervation.  Les  habitans  d'Auber-  de  fumier,  &  où  l'on  n'en  mit  point  encore  ;  les 
villiers  gardent  fort  longtems  ces  choux  en  les  cou-  labours  de  la  Nouvelle  Culture,  faciles 
chant  fur  terre  au  mois  de  Novembre  comme  nous  &  très-expéditifs  ,  rendirent  ces  choux  plus  gros  , 
l'avons  indiqué  pour  les  choux  blancs  des  nn.  1 4  &  plus  grands  ,  &  de  meilleure  qualité  ,  que  ceux 
1  5 .  Quand  il  y  a  une  rangée  de  placée  ,  &  que  les  qu'on  avoit  plantés  le  même  jour  dans  un  grand 
racines  en  font  couvertes  de  terre ,  on  en  fait  une  quarré  de  potager  bien  labouré ,  bien  fumé  ,  cul- 
autre  ,  difpofée  de  manière  que  les  têtes  touchent  tivé  avec  foin  pendant  l'été  à  la  manière  ordinaire , 
aux  racines  de  celle-là  ;  &  ainfi  de  fuite.  &  auxquels  on  n'avoit  pas  épargné  les  farclages  & 

Mais  en  général ,  après  Noël ,  ces  choux  devien-  arrofemens  convenables  ;  au  lieu  que  ceux  d'entre 

nent  infipides  ;  &  on  a  raifon  de  les  quitter  alors  les  rangées  de  bled  qui  n'avoient  été  arrofes  que 

pour  les  choux  frifés.  dans  le  moment  de  leur  plantation  ,  conferverent 

M.  De  Combes  (  T.  I.  p.  439  )  dit  encore  que  C  toujours  beaucoup  de  fraîcheur  dans  les  jours  les 

l'expérience  a  appris  aux  gens  d'Aubervilliers  ,  qui  lplus  chauds.  Voye^  encore  le  T.  V.  p.  544. 

font  un  trafic  considérable  de  toutes  fortes  de  choux-  j      Cette  méthode  ,  qui  devient  peu  embarraflante 

pommes  ;  qu'un  même  pied  de  chou  cabu  ,  &  des  f_quand  on  en  a  acquis  l'habitude ,  a  eu  encore  des 

autres  efpeces  de  choux-pommes  donne  trois  fortes  de  fuccès  pareils  ,  à  l'égard  de  Choux  d'hiver ,  cultivés 

graine ,  »  plus  hâtive  de  quinze  jours  l'une  que  l'au-  à  Nogent-fur-Seine  par  M.  Barbuat  de  Juranvigny  ; 

y>  tre  :  la  tige  du  milieu  qui  mûrit  la  première ,  &  en  même  tems  que  d'autres  ,  gouvernés  dans  un 

»  qu'on  ramaffe  d'abord  ,  donne  la  plus  hâtive  ÔC  potager  fuivant  la  méthode  commune  ,  n'ont  pas 

»  en  même  tems  la  meilleure  ,  &  c'eft  celle   qu'ils  ioutenu  la  comparaifon.  *  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  pag. 

»  confervent  pour  eux  ;  les  fommités  des  tiges  col-  151-2.  Dans  le  T.  VI,  p.  136;  M.  D'Elbene  dit 

»  latérales  qu'ils  recueillent  après  ,  forment  la  fe-  aufli  que  les  choux  qu'il  a  fait  cultiver  de  même 

»  conde  efpece  ;  &  le  furplus  ,  la  troifieme.  «  dans  le  Comtat  Venaiffin  font  devenus  très-beaux. 

D'autres  bons  Cultivateurs  ,  moins  intérefles  que  Le  Chou  Mufqué  ,  gouverné  comme  les  efpeces 

ces  Payfans ,  retranchent  toutes  les  filiques  du  haut  ordinaires  qui  pomment ,  eft  bon  à  manger  en  Ocïo- 

quand  elles  bruniflent ,  afin  de  laiffer  à  celles  du  bas  bre  ,  Novembre  ,  &  Décembre.  Mais  il  eft  fort 

le  moyen  de  fe  perfectionner  :  (  M.  Miller  ).  tendre  à  la  gelée. 

Le  Chou  Pancalier  (  n.  2  1 .  )  eft  très-bon  à  culti-  Le  Chou  frifé  de  Sibérie  (  n.  2  5 .  )  foutient  très-bien 

ver  dans  les  pays  froids  &  montagneux  ;  parce  qu'il  les  plus  grands  froids  :  &  il  eft  conftamment  meil- 

réfifte  parfaitement  aux  gelées  &  aux  neiges ,  qui  leur  lorfque  l'hiver  eft  rigoureux  ,  que  quand  cette 

l'attendriflent  au  lieu  de  lui  nuire.  On  le  feme  en  faifon  eft  fupportable.  On  peut  en  manger  depuis 

Mai ,  plus  tôt  ou  plus  tard  fuivant  les  climats.  Noël  jufqu'au  mois  d'Avril. 

Les  choux  du  n.  22.  étant  exquis  pour  le  goût  &  On  le  feme  au  commencement  de  Juillet  ;  puis 

la  délicatefle,  en  toute  faifon  ;  bien  des  gens  n'en  on  le  tranfplante  à  environ  un  pied  de  diftance_, 

élèvent  pas  d'autres  foit  pour  l'été  foit  pour  l'hiver,  par  rangées  éloignées  d'un  pied  &  demi.  Si  on  a 

Celui  qu'on  nomme  Petit  Chou-nain  cuit  très-promp-  foin  de  faire  cette  opération  par  un  tems  humide , 

tement.  Il  pomme  ordinairement  en  quarante  jours ,  les  plantes  reprennent  fort  vite  ,  &  on  eft  difpenfé 

depuis  celui  qu'on  l'a  mis  en  place.  Le  Petit  Chou  de  tout  autre  foin. 

de  Milan  eft  fort  tendre  ;  ce  qui  le  rend  un  peu  L'efpece  n.  26.  foutient  très-bien  un  hiver  rigou- 

fufceptible  de  la  gelée  ;  &  fa  pomme  crevé  aifé-  reux.  Il  faut  qu'elle  foit  un  peu  gelée  pour  qu'on  lui 

ment.  Il  faut  le  lever  de  bonne  heure  pour  en  jouir  trouve  la  délicatefle  des  choux-pommes, 
pendant  l'hiver.  Le  Gros  Chou  de  Milan  eft  un  man-  Plufieurs  Fermiers  Anglois  en  cultivent  des  champs 

ger  moins  délicat  que  les  autres.  Mais  il  réfifte  mieux  entiers  pour  affourrer  les  vaches  à  la  fin  de  l'hiver, 

qu'eux  aux  mauvais  tems.  On  le  deftine  partiçulie-  Powr  cela  on  les  feme  par  un  tems  humide  au  coin- 
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mencement  de  Juillet  :  la  graine  levé  en  quinze  jours  fufer  le  tout ,  pendant  trois  fois  vingt-quatre  heures» 
au  plus  tard.  Neuf  livres  de  graine  fuffilent  pour  Quand  vous  voudrez  vous  fervir  de  cette  faune  , 
enfemencer  un  arpent.  On  donne  un  léger  labour  vous  prendrez  un  bouchon  de  paille  de  feigle ,  vous 
aux  plantes  par  un  tems  fec  ,  quand  elles  ont  cinq  le  tremperez  dans  cette  eau ,  &  en  arroferez  les 
à  fix  feuilles  ;  tant  pour  détruire  toutes  les  herbes  plantes  infeftées  de  ces  infe&es  :  qui  périront  bien- 
nuifibles  ,  que  pour  éclaircir.  Cet  éclairchTemcnt  tôt ,  ou  abandonneront  les  plantes, 
doit  être  fait  avec  difcrétion  ;  attendu  que  le  jeune  3.  On  croit  qu'une  eau  de  chaux  ,  qui  feroit  char- 
plant  étant  fujet  à  être  dévoré  par  les  mouches ,  gée  de  parties  ameres ,  feroit  fort  propre  à  exter- 
on  s'expofe  à  voir  tout   le  champ  dévafté  quand  miner  les  puces. 

on  donne  un  pareil  labour.  Puis  on  abandonne  les  4.  Selon  le  Journal  Œconom.  d'Oûobre  1753  , 

plantes  à  elles-mêmes.  p.  130,  les  chenilles  n'attaquent  point  les  choux 

Le  n-,  %j.  réfifte  fort  bien  au  froid.  On  le  cul-  dont  la  graine  ,  après  avoir  trempé  durant  une  de- 

tive  comme  le  précédent.  Dans  les  terreins  mai-  mi-heure  dans  égales  quantités  de  fuie  ,  d'eau-de- 

gres  ,  il  ne  monte  en  graine  qu'au  bout  de  trois  ou  vie ,  &  d'urine  ,  a  été  féchée  ,  puis  femée. 

quatre  ans  ;  mais  pour  l'ordinaire  au  bout  de  deux ,  5 .  On  voit  des  gens  répandre  avec  beaucoup  de 

dans    de  bonne  terre.  Sa  tige  eft  très-branchue  ;  confiance  fur  la  terre  autour  des  choux ,  foit  du 

&  ainfi  abondante  en  graine.  falpetre ,  foit  des  cendres  tamifées. 

On  cultive  à  la  Chine  le  n.  18.  Semé  en  An-  6.  On  doit ,  au  mois  d'Avril  &  en  tout  tems , 
gleterre  au  mois  d'Avril ,  il  fleurit  en  Juillet  ;  &  furtout  lorfqu'il  eft  furvenu  de  la  pluie  ,  vifiter  foi- 
fa  graine  eft  mûre  en  Octobre.  11  femble  fe  difpofer  gneufement  les  plantes  ;  afin  de  tuer  les  limaçons 
à  pommer  ;  mais  fes  têtes  ne  fe  forment  jamais.  &  limaces  qui  fe  montrent  alors  &  pullulent. 
Les  feuilles  font  toujours  dures,  &  ont  une  odeur  7.  Il  eft  à  propos  de  femer  de  nouveaux  choux, 
forte.  Ces  défauts  ne  fe  corrigent  pas  même  par  tous  les  mois  de  printems  &  d'été ,  afin  d'être  à 
la  gelée  :  M.  Miller  en  a  femé  au  mois  de  Juillet  portée  de  réparer  le  dégât.  On  peut  le  faire  aifément 
pour  éprouver  ce  qu'ils  deviendroient  à  la  fin  de  &  fans  dépenfe,  en  fe  iervant  du  labour  que  l'on  aura 
l'automne  ;  &  ayant  reconnu  qu'on  ne  pouvoit  pas  donné  aux  efpaliers  :  en  y  élevant  de  jeunes  choux  , 
plus  les  manger  alors  ,  qu'au  mois  de  Juillet ,  il  a  les  fréquens  arrofemens  ierviront  aufli  aux  arbres. 
ceffé  de  les  cultiver  après  quelques  années.  8.  Il  s'engendre  encore  dans  les  couches,  des 

Voye^  Amender,  n.  31.  court  illieres  ,  qui  rongent  les  femences  &  les  ger- 

„                  .    ,       ,                      ,     ...  mes.  Pour  les  prendre  ,  il  faut  y  enterrer  quelques 

Four  garantir  les  choux ,  contre  te  Pibier.  >.        -rr                         j                   «    u   • 

6                                              ô  petits  vaiiteaux ,  comme  des  verres  a  boire ,  ou 

Quand  vous  les  plantez  :  prenez  ,  pour  un  arpent  autres  ;  les  enfoncer  trois  doigts  plus  bas  que  le 

de  terre  ,  deux  onces  d'ajfd-fœtida ,  telle  qu'on  la  haut  de  la  couche  ;  &  les  emplir  d'eau  à  deux  doigts 

vend  dans  les  boutiques.  Mettez  -  la  dans  un  petit  près  du  bord  :  en  courant  par  la  couche  ,  elles  tom- 

pot  rempli  de  jus  de  fumier  :  &  faites  bouillir  le  beront  dedans  &  fe  noyeront. 

tout  ,  jufqu'à  ce  que  ï '  ajfa-fœtida  foit  entièrement  Elles  fe  tiennent  fouvent  à  l'embouchure  d'un 

diflbute.  Tranfvuidez  enluite  cette  matière  dans  un  petit  trou  ,  où  elles  fe  divertiflent  en  faifant  du  bruit 

bacquet  :  ajoûtez-y  une  ou  deux  pintes  de  jus  de  fu-  avec  leurs  ailes.  Si  on  apperçoitle  trou ,  il  faut  y  ver- 

mier  :  remuez  bien  le  tout ,  avec  un  morceau  de  fer  une  cuillerée  d'huile  :  la  courtilliere  fôrtira  ;  OÊvjJ: 

bois  :  &  le  faites  porter  dans  le  champ  que  vous  fera  facile  de  la  tuer. 
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voulez  planter.  Vous  aurez  avec  vous  une  perfonne , 

qui  prendra  dans  fes  deux  mains  autant  de  plantes. 

quelle  en  pourra  empoigner  ;  &  les  trempera  dans  Le  Colfat  eft  cultivé  pour  fa  graine  ;  dont  on  tire 

la  matière  préparée  ,  en  forte  que  chaque  plante  une  huile  propre  à  duTérens  ufages.  Cette  huile 

en  foit  mouillée  partout.  Cela  fait ,  elle  les  mettra  s'exprime  par  le  moyen  de  moulins  à  vent  ,  qui 

à  terre ,  par  tas  ;  &  répandra  un  peu  de  terre  lé-  n'ont  que  cette  deftination.  Le  marc  de  la  graine 

gère  fur  les  racines.  Elle  vous  distribuera  enluite  fert  à  nourrir  le  bétail  ;  &  à  améliorer  les  terres» 

ces  plantes  mouillées  ,  pour  les  planter  fur  le  champ  Voye%_  Amender,  n.  16. 

dans  les  trous.  Prelfez  la  terre  contre  chaque  plante  En  parlant  de  la  culture  de  ce  Chou ,  nous  avons 

avec  un  morceau  de  bois  qui  ferve  exprès  à  cet  dit  qu'il  peut  fervir  de  bon  fourrage  en  hiver.  Cette 

ufage.  Le  gibier  s'enfuira  (  dit-on  )  dès  qu'il  en  aura  efpece  réfifte  au  plus  grand  froid.  Nous  avons  auiîi 

approché.  Les  plantes  qui  n'auront  pas  été   arro-  indiqué  la  raifon  pour  laquelle  on  doit  ne  pas  aban- 

fées ,  ou  celles  qui  ne  l'auront  pas  été  fufHfamment ,  donner  au  bétail  le  Colfat  fur  pied.  Il  paroît  que 

feront  bientôt  découvertes  &  mangées  par  les  lie-  les  Anglois  réfervent  particulièrement  ce  fourrage 

vres.  Il  n'y  a  pas  à  craindre  que  les  plantes  en  con-  pour  les  bêtes  à  laine  :  lorfque  les  fortes  gelées 

tractent  aucune  mauvaife  odeur  :  l'air  &  le  foleil  empêchent  de  tirer  de  terre  les  turneps ,  on  cueille 

les  purifient  avec  le  tems.  [  Mais  il  eft  probable  que  les  le  colfat  pour  le  donner  à  ce  bétail  à  mefure  qu'on 

lièvres  les  mangeront  dans  ce  dernier  état.  ]  en  a  befoin.  M.  Miller  dit  avoir  obfervé  dans  dif- 

,-.          ,       7     •//       c              •  rn  férens  terreins ,  que  la  valeur  d'un  arpent  de  colfat 

Contre  les  chenilles ,  O'  autres  infectes.  .       ' n       ,    ,  ,    .,             ,r      c  . 

J  peut  nourrir  autant  de  bétail ,  que  deux  fois  autant 

1 .  Enfemencez  de  chanvre  tout  le  bord  du  ter-  déterre  occupée  par  des  turneps.  D'ailleurs ,  ce 
rein  dans  lequel  vous  voulez  planter  des  choux. Quand  fourrage  fe  trouve  bon  dans  le  tems  que  les  navets 
même  tout  le  voilinage  feroit  infeclé  de  chenilles  ,  font  en  graine.  Enforte  que  ,  la  femence  que  le 
il  ne  s'en  trouvera  pas  une  feule  (  dit  -  on  )  dans  colfat  donne  enfuite  étant  appréciée ,  M.  Miller  dit 
l'efpace  enfermé  par  le  chanvre.  qu'un  arpent  de  ces  plantes  peut  rendre  net  la  va- 

2.  Les  chenilles ,  limaces  ,  &  puces  de  terre  ,  dé-  leur  de  quatre  à  cinq  livres  fterlings. 

vorent  les  jeunes  choux.  On  prétend  qu'il  eft  poflî-  La  graine  eft  fort  du  goût  des  perdrix ,  faifans  , 
ble  d'y  remédier  par  la  composition  fuivante.  Prenez  coqs  d'Inde  ,  &  de  prefque  tous  les  autres  oifeaux. 
un  feau  d'eau  de  fumier  :  mettez-y  pour  fix  deniers  Les  Anglois  en  fement  dans  des  jardins  ,  pour 
d' 'ajfa-fœtida ,  pour  trois  deniers  de  guede ,  pour  trois  mettre  dans  les  petites  falades  d'hiver  &  de  printems. 
deniers  d'ail ,  pour  autant  de  baies  de  laurier  concaf-  On  cultive  beaucoup  de  Chou  Maritime  dans  la 
fées ,  une  poignée  de  feuilles  ou  de  iommités  de  fu-  Touraine  &  en  d'autres  Provinces  ;  parce  qu'il  four- 
reau, 6c  une  poignée  de  racine  de  çarline.  Laiftez  in-  nit  quantité  de  feuilles  pour  les  vaches ,  même  pen-( 
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dant  l'hiver  ,  lorfque  l'année  eft  un  peu  pluvieufe.      dans  la  fuite  de  cet  article  :  cette  précaution ,  peu 

On  en  mange   auffi  les  feuilles  tendres  ,   dans  la      nécefl'aire  dans  les  pays  où  on  en  mange  de  frais 

foupe.  A  mefùre  qu'on  lesf  coupe ,  il  en  renaît  d'au-      pendant  prefque  toute  l'année  ,  eft  utile  pour  en 

très  ,  qui  fc  fuccedent  continuellement.  Au  refte  ,      porter  dans  les  voyages  de  long  cours  ou  même  pour 

ces  feuilles  font  communément  d'un  goût  médiocre  ,      en  faire  commerce  avec  les  pays  qui  en  manquent. 

&  un  peu  dures  :  les  gelées  &  la  neige  corrigent  ce  On  mange  les  jeunes  pouffes  du  Brocoli  Romain 

dernier  défaut.  Il  y  a  des  pcrfbnnes  qui  préfèrent  cette      garnies  de  feuilles  6c  de  fleurs  :  &I  elles  ont  le  mérite 

efpece  à  quelques  Choux-pommés  ;  &  prétendent      de  n'occafionner  aucuns  retours  ou  rapports  d'efto- 

quelle  ne  caufe  jamais  de  rapports  d'eftomac.  mac.  Après  les  avoir  fait  cuire  on  les  met  en  falade  , 

La  tête  du  Brajjica  fimbriata  maxima  eft  bonne      chaudes  ou  froides,  félon  fon  goût.  Quand  on  s'en  fert 

ii  manger  :  on  ne  la  coupe  que  quand  la  plante  eft  fur      pour  la  foupe ,  on  doit  ne  les  mettre  dans  le  pot  qu'un 

le  déclin.  Les  grandes  feuilles  d'en  bas ,  qui  donnent      quart  d'heure  avant  de  fervir  :  pour  peu  qu'elles  cui- 

fans  interruption  en  tout  tems  durant  plufieurs  an-  lent  trop  ,  elles  fe  mettent  en  bouillie  ;  il  faut  veiller 

nées ,  font  très-utiles  pour  affourer  les  vaches  ,  fur-  leur  cuiffon ,  comme  celle  des  afperges.  On  les  mange 

tout  en  hiver.  encore  à  la  fauffe  blanche.  De  quelque  manière  qu'on 

Le  Chou  Brun,  n.  3  ,  eft  une  des  efpeces  dont  les  apprête,  c'eft  un  mets  exquis,  délicat,  tendre  ,  un 

les  Allemands  font  le  plus  de  cas  pour  manger  pen-  peu  parfumé  ,  &  fupérieur  au  Chou-fleur.  On  ôte 

dant  l'hiver.  Ce  chou  n'eft  bon  qu'après  que  la  ge-  la  peau  des  tiges ,  avant  de  les  faire  cuire. 

lée  a  paflé  deffus  ;  &  qu'autant  qu'il  a  bien  pris         Le  Brocoli  de  Naplcs  ,  coupé  &  pelé  de  même , 

le  fec  de  certaines  viandes.  Le  petit  falé  lui  convient  puis  lavé ,  &  bouilli ,  fe  mange  à  la  fauflè  blanche. 

particulièrement  :  ou  le  mouton ,  mêlé  de  quelque  II  eft  fouvent  plus  tendre  que  les  Choux-fleurs. 

îâuciffe.  On  ne  met  le  chou  que  quand  la  viande  Pour  ce  qui  eft  du  Brocoli  n.  9  :  fes  drageons  fe 

eft  à  demi  -  cuite.  »  Il  eft  vrai  que  ce  n'eft  pas  un  mangent  à  l'huile ,  ou  au  beurre ,  ou  cuits  avec  du 

»  mets  fin  pour  les  gens  délicats.  Mais  le  gros  des  petit  falé.  Mais  c'eft  un  mets  qui  n'a  aucune  déli- 

»  hommes  ,  qui  préfère  le  fimple  6c  le  naturel  à  cateffe. 

»  tout  l'artifice  de  la  cuifine  ,  ne  doit  pas  être  in-         Les  Brocolis ,  dont  j'ai  parlé  fous  le  n.  10,  ont 

«différent  à  celui-ci;  qui  dans  fa  fimplicité  a  un  leur  mérite  pour  certaines  gens,  au  printems.  Ils 

»  fucre  &  une  faveur  diftinguée.  Il  a  de  plus  l'avantage  n'ont  que  le  goût  ordinaire  du  chou. 
»  de  fe  conferver  tout  J'hiver  en  pleine  terre  ;  6c  Quelques  perfonnes  mangent  crud  en  falade  le 

«  d'être  encore  fort  utile  pendant  le  carême  ,  où  Chou  Rouge  pommé ,  après  l'avoir  coupé  très-menu, 

»  on  le  mange  foit  dans  la  foupe  ,  foit  en  falade ,  6c  mêlé  avec  de  l'oignon  6c  de  la  Bete  Rave.  En 

»  foit  fricaffé  au  beurre.  On  lui  coupe  le  cœur  après  Flandres  &  en  Hollande  on  le  mange  crud ,  6c  cuit, 

»  l'hiver  ;  &  les  rejettons  ,  que  l'on  mange  encore  ,  en  différentes  manières. 

»  pouffeni  plus  tôt   &  en  plus  grande  quantité.  «  Son  principal  ufage  parmi  nous  eft  pour  la  Mé- 

L'efpece  violette  eft  plus  eftimée  par  bien  des  gens ,  decine  ;  comme  étant  laxatif  &  adouciffant.  On  en 

que  la  verte  ;  &  elle  fe  conferve  mieux.  D'autres  fait  des  tifanes  6c  des  bouillons  ,  avec  du  mou  de 

trouvent  la  verte  plus  fucrée.  *  Ecole  du  Jard.  Pot.  veau ,  des  capillaires ,  &c.  pour  les  maux  de  poitrine  : 

T.  I.  p.  451-3-4.  on  met  trois  poignées  de  feuilles  coupées  par  mor- 

On  mange  le  nœud  du  Chou  -  Rave  ,  apprêté  ceaux ,  bouillis  dans  deux  pintes  d'eau  ;  qui  étant 

comme  les  Cardes  d'Artichaux.  Il  a  un  goût  mêlé  réduites  à  trois  chopines ,  on  y  ajoute  un  demi- 

de  groffe  rave  &  de  chou ,  qui  ne  déplaît  pas.  On  en  quarteron  de  miel  blanc  ,  qu'on  a  foin  de  bien  écu- 

met  dans  la  foupe  ;  &  en  haricot  avec  du  mouton.  mer.  On  prend  de  cette  tifane  foir  &  matin  ,  & 

Il  y  a  des  gens  qui  mettent  le  Chou  Navet  dans  trois  ou  quatre  heures  après  les  repas.  Les  bouillons 

la  foupe.  Mais  d'autres  lui  trouvent  une  faveur  trop  de  chou  rouge ,  avec  le  mou  de  veau ,  la  pulmonaire , 

acre.  Un  hiver  rigoureux  l'attendrit ,  6c  l'adoucit,  les  capillaires ,  6c  autres  herbes  propres  pour  la 

M.  Miller  dit  avoir  fouvent  mangé  les  jeunes  pouffes  poitrine  ;  fe  prennent  à  jeun  ,  &  le  foir  trois  ou 

après  que  la  gelée  avoit  bien  paffé'  deffus  ;  6c  qu'el-  quatre  heures  après  le  fouper.  On  fait  cuire  ce  chou 

les  étoient  alors  très-douces.  Cette  plante  réfiftant  avec  de  l'huile  ou  du  beurre  ,  fans  fel  ;  &  on  en 

aux  plus  grands  froids  ,  elle  devient  une  reffource  prend  le  bouillon  pour  lâcher  le  ventre  ,  calmer  la 

utile  pour  les  années  où  l'hiver  fait  périr  beaucoup  toux ,  remédier  à  l'extincf  ion  de  voix ,  &  foulager 

d'autres  efpeces.  l'afthme.  On  applique  avec  fuccès  pour  le,  mal  de 

M.  De  Combes  avertit  de  n'employer  fa  racine ,  côté ,  fa  feuille  frottée  de  beurre  &  faupoudrée  de 

qu'après  avoir  ôté  de  la  peau  l'épaifleur  de  deux  écus  :  cumin  :  ce  remède  eft  encore  bon  à  appliquer  fur  le 

au  moyen  de  quoi  on  peut  la  mettre  aux  mêmes  ufa-  fein  des  nouvelles  accouchées  pour  prévenir  l'af- 

ges  que  le  Chou  Rave  ;  elle  eft  néanmoins  toujours  fluence  du  lait ,  &  en  empêcher  la  coagulation, 
un  peu  dure  à  cuire.  Il  faut  la  tenir  longtems  fur  le  On  mange  volontiers  en  falade,  au  printems ,  les 

feu ,  &  qu'elle  bouille  à  grande  eau.  Cet  Auteur  jeunes  pouffes  de  l'autre  Chou  Rouge ,  n.  13. 
ajoute  qu'on  en  fait  beaucoup  de  plantations  dans  C'eft  avec  le  n.  14.  que  les  Allemands  font  leur 

quelques  contrées  d'Allemagne  pour  nourrir  les  bef-  Saur-Kraut  (expreffion  que  nous  avons  coutume 

îiaux  pendant  l'hiver.  »  Mais  nos  groffes  Raves  ,  d'altérer  en  celle  de  Chou-Croute  ).  On  trouve 

»  dont  on  fe  fert  de  même ,  font  d'un  plus  grand  ce  mets  fort  appétiffant ,  quand  on  y  eft  accoutu- 

»  profit  ;  parce  qu'il  en  croît  fix  dans  l'efpace  de  mé.  11  peut  être  utile  aux  marins  :  Voye^  les  Moyens 

»  terre  qu'occupe  un  de  ces  choux  ,  6c  quelles  ne  de  conferver  la  fanté  aux  équipages   des  vaijjeaux  , 

»  demandent  aucun  foin.  «  p.  176-7  ;  ouvrage  publié  in-  12.  en  1759,  par  M. 

Nous  avons  déjà  parlé  des  bonnes  qualités  du  n.j.  Duhamel.   Nous  croyons  devoir  y  renvoyer  aufli 

On  dit  aufli  qu'il  ne  donne  aucuns  rapports ,  étant  pour  la  manière  d'apprêter  &  de  confommer  le 

dans  Peftomac.  Si  on  en  mange  à  jeun  un  potage  011  Saur-Kraut  ;  parce  qu'elle  y  occupe  depuis  la  p.  177 

il  y  ait  peu  de  pain ,  il  lâche  doucement  le  ventre.  jufqu'à  la   185  ,   6c  que  l'on  y  verra  reprélenté 

Le  Chou-fleur  le  mange  en  entremets ,  à  la  fauffe  (pi.  3  ,  fig.  9  &  10)  l'inftrument  dont  on  fe  fert  à 

blanche  ou  au  jus.  On  le  frit  en  pâte ,  comme  les  Strasbourg  pour  découper  ce  chou.  M.  De  Com- 

artichaux.  Il  s'allie  avec  toutes  fortes  de  viandes  ,  bes  donne  aufli  fur  cet  article  une  Inftruclion  où  fe 

rôties  ou  bouillies  ;  &  fert  de  garniture  dans  divers  trouvent  quelques  différences  d'avec  le  procédé  de 

ragoûts.  On  le  confit  aufli  ;  comme  nous  dirons  M.  Duhamel  :  Ecole  du  Jard.  Pot.  Tom.  I.  p.  442- 
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3-4-ç.  Il  fera  utile  de  confulter  l'une  &  l'autre. 

Le  n.  1  5  ,  quoiqu'aflez  bon  à  manger ,  eft  prefquc 
toujours  deftiné  en  Allemagne  à  nourrir  le  bétail  du- 
rant l'hiver. 

Comme  les  côtes  du  n.  7  Se  celles  du  Chou  Part* 
calier  font  tendres  &  moelleufes  ,  on  les  mange 
avec  la  feuille.  Le  Pancalier  a  un  goût  parfumé. 

Le  n.  26  eft  propre  à  affourer  les  vaches  au  prin- 
tems  ,  lorfque  l'herbe  eft  encore  courte  &  rare.  Il 
y  a  des  gens  qui  laiffent  au  bétail  la  liberté  de 
manger  ces  choux  fur  pied  :  ce  qui  fait  un  dégât 
confidérable.  Ce  fourrage  profite  bien  plus  quand 
on  le  cueille  foi  -  même  pour  le  donner  dans  t é- 
table. 

On  emploie  encore  utilement  en  fourrage  d'hiver 
&  de  printems  ,  le  n.  27. 

Les  Chinois  mangent  le  Chou  n.  28.  Comme 
nous  ne  pouvons  en  faire  le  même  ufage  ,  on  dit 
que  quelques  Anglois  ont  effayé  de' le  faire  manger 
au  bétail.  Cependant  fa  faifon  ordinaire  eft  le  mois 
de  Juillet  ;  où  on  a  aflez  d'autre  fourrage  :  &  il  ne 
fournit  pas  afléz  abondamment ,  pour  mériter  qu'on 
prenne  la  peine  de  le  femer  plus  tard  à  l'effet  d'en 
avoir  durant  l'hiver  ;  vu  fur-tout  que  les  fortes  gelées 
ne  corrigent  pas  fes  défauts. 

On  eft  fort  partagé  fur  les  Effets  des  Choux  en  gé* 
fierai  par  rapport  à  notre  fantè.  Il  y  a  des  gens  qui 

Î>rétendent  que  le  Chou  Blond  épaifïit  beaucoup 
es  liqueurs ,  &  qu'il  nuit  à  la  vue  ;  mais  qu'il  perd 
(es  qualités  maifaifantes  fi ,  après  l'avoir  fait  à  demi 
cuire  dans  de  l'eau ,  on  l'achevé  dans  du  bouillon 
gras ,  avec  du  fenouil.  Pline  dit  que  Caton ,  &  plu- 
sieurs autres  Anciens ,  ont  fait  l'éloge  des  Choux. 

Des  Modernes  éclairés  ont  obfervé  que  le  fré- 
quent ufage  des  choux  caufe  beaucoup  de  vents  :  ce 
qui  ne  s'accorde  pas  avec  la  prétention  de  ceux  qui 
ont  indiqué  cet  aliment  comme  très -bon  pour  les 
maux  de  rate  &  la  jaunine. 

M,  Garidel  ( Hift.  des  Plantes  d^Aix")  cite  Galien 
pour  affurer  que  les  choux  en  général  donnent  très- 
peu  de  bonne  nourriture.  Il  confirme  ce  que  dit 
Pifanelli ,  que  les  choux  pommés  blancs  ne  con- 
viennent qu'aux  payfans  ,  aux  matelots  ,  &  autres 
gens  très-robuftes  qui  font  un  exercice  continuel. 
Selon  eux ,  les  choux  frifés  blancs  font  moins  indi- 
geftes  ;  furtout  fi ,  après  les  avoir  fait  blanchir  ,  on 
les  aflaifonne  avec  de  bonne  huile  &  du  jus  d'oran- 
ges ,  &  qu'on  boive  enfuite  le  refte  de  cette  fauffe. 
M.  Garidel  dit  avoir  fouvent  vu  des  coliques  d'in- 
teftins  occafionnées  par  des  choux  aflaifonnés  de 
fromage.  Il  croit  enfin  que  le  chou-fleur  n'eft  guéres 
plus  falutaire  que  les  autres. 

Au  refte  ,  ces  divers  effets  peuvent  dépendre  de 
bien  des  circonftances.  Voye^  Aliment  ,  p.  56-7. 

Le  chou  cuit  ,  faupoudré  de  poivre  long ,  & 
mangé  avec  de  bon  bouillon ,  procure  quantité  de 
lait  aux  nourrices.  Le  fuc  de  chou  eft  indiqué  comme 
utile  contre  le  poifon  des  champignons.  La  moelle 
de  la  tige  ,  cuite  avec  des  amandes ,  &  mêlée  avec 
du  miel  écume ,  eft  très-bonne  pour  la  courte  ha- 
leine. On  prétend  que  les  Romains  ayant  chaffé 
les  Médecins  ,  n'uferent  point  d'autres  remèdes  que 
des  choux  ,  pendant  cent  cinquante  ans.  Le  bouil- 
lon de  chou  eft  regardé  comme  propre  à  diffiper 
l'ivreffe.  On  indique  les  feuilles ,  bouillies  dans  du 
vin ,  pour  la  lèpre ,  &  pour  les  maladies  de  la  peau. 
On  fait  manger  du  chou  ,  pour  modérer  la  grande 
faim  provenant  de  chaleur.  Des  feorbuts  très-pu- 
trides ont  été  guéris  par  l'ufage  de  bouillons  faits 
avec  les  choux.  La  déco£tion  ou  la  poudre  de  leur 
graine  eft  employée  à  faire  mourir  les  vers  des  en- 
fans.  Voyez  aufîi  ce  qui  eft  dit ,  ci  -  deffus  p.  272  , 
col.  2  ,  de  l'ufage  des  feuilles  de  chou  dans  le  panfe- 
Tome  I, 
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ment  des  plaies.  Les  cendres  de  chou,  mêlées  avec 
du  blanc  d'eeuf ,  guériffent  la  brûlure. 

On  le  fèrt  de  la  faumure  où  l'on  conferve  des 
choux ,  pour  guérir  les  inflammations  naiffantes. 

On  fait ,  des  feuilles  de  chou  blanc  ,  &  des  por- 
reaux  amortis  dans  la  poêle  ,  avec  du  vinaigre  ,  un 
cataplafme  qui  foulage  beaucoup  les  douleurs  de  la 
pleuréfie  ,  en  l'appliquant  fur  le  côté  malade. 

O  N  dit  que  l'odeur  du  chou  fait  fuir  les  puces. 

Les  trognons  de  choux  entrent  dans  la  diftillation 
d'une  eau  dont  on  fe  fert  quelquefois  pour  durcir 
l'acier  :  mais  qui  peut-être  n'y  contribue  pas  plus  que 
de  l'eau  commune. 

Voye^  le  Journal  (Econ. ,  Novembre  1753  ,  p.  88. 

Différentes  manières  d'apprêter 
les   Choux. 

Potage  aux  Choux. 

Lavez  des  choux  verds  ,  ou  d'autres  :  hachez  -  les 
bien  menu  ;  puis  les  fricaffez  dans  du  beurre  ou  de 
Phuile  ;  &  les  jettez  dans  un  pot ,  où  il  y  ait  de  l'eau 
bouillante  ,  ou  de  la  purée  de  pois  qui  foit  claire  : 
mettez-y  du  beurre ,  une  croûte  de  pain ,  du  fel  , 
un  oignon  piqué  de  quelques  doux  de  girofle  ,  avec 
un  peu  de  poivre  fi  vous  l'aimez  ;  &c  faites  cuire  le 
tout. 

Voyez  Potage  de  Macreuse. 

Potage  aux  choux ,  à  f huile ,  à  la  Provençale. 

Faites  blanchir  des  choux  ;  &  les  mettez  dans  une 
marmite  fans  les  ficeler.  Mettez-y  une  demi-dou- 
zaine d'oignons  ,  autant  de  carottes  ,  quatre  gouffes 
d'ail ,  un  bon  verre  de  bonne  huile  ,  &  une  cuillerée 
de  jus  maigre.  Rempliriez  la  marmite  avec  un  bouil- 
lon de  pois ,  &  faites  bien  cuire  les  choux.  Lorf- 
qu'ils  feront  cuits ,  vous  tirerez  les  carottes  &  oi- 
gnons ,  &  dégraifferez  bien.  Prenez  enfuite  du  paiil 
chapelé  ;  levez  les  croûtes ,  &  les  mettez  dans  une 
caflèrole  avec  du  bouillon  aux  choux.  Le  potage 
étant  bien  mitonné  ,  dreffez-le  dans  un  plat ,  avec 
les  choux  tout  autour ,  &  un  chapon  de  pain  deflùs  : 
achevez  de  le  mouiller  de  bouillon  :  &  fervez  chaud» 

Choux  pommés  farcis. 

On  ôte  leurs  plus  grandes  feuilles  ,  &  on  fait 
bouillir  les  autres  dans  l'eau  ;  puis  on  les  retire  pour 
les  mettre  égoutter  ;  après  quoi  on  les  étend  en  ou- 
vrant jufqu'au  cœur,  pour  y  mettre  la  farce  que 
voici  : 

Ayez  de  la  chair  de  volaille ,  un  morceau  de  cuiffe 
de  veau ,  du  lard  blanchi ,  des  champignons  ,  du 
perfil ,  de  la  ciboule  ;  le  tout  haché  enfemble  avec 
du  fel  &  du  poivre ,  &  affaifonné  de  fines  herbes 
mêlées  de  mie  de  pain ,  de  deux  œufs  entiers  &  de 
trois  jaunes  d'eeufs.  Cela  fait ,  rempliffez-en  le  chou 
que  vous  voulez  farcir  ;  fermez-le  ;  liez-le  ;  &  le 
mettez  au  pot.  Etant  cuit  tirez-le  dans  un  plat  ;  & 
le  fervez  tout  chaud  fans  bouillon. 

Pour  les  jours  maigres ,  on  le  farcit  avec  de  la 
chair  de  poiffon ,  aflaifbnnée  de  fel  &C  de  poivre , 
&  d'autres  fournitures. 

A  l'égard  des  autres  choux  ;  on  les  mange  ou  en 
potage ,  ou  en  guife  de  choux -fleurs. 

Manières  d'apprêter  les  Choux-Fleurs. 

On  commence  par  éplucher  leurs  pommes ,  en 
n'y  laiffant  aucune  feuille  ,  fi  elle  n'eft  bien  petite 
&  bien  blanche  ;  &c  ôtant  les  plus  dures  peaux  des 
péduncules.  Puis  on  les  fait  cuire  dans  de  l'eau; 
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affaifonnée  de  beurre  ,  fel ,  poivre  ,  &  doux  dft 
girofle  :  on  les  met  égoutter  ;  on  fait  fondre  du  beurre 
dans  un  plat ,  où  on  met  aufîi  les  choux ,  après  y 
avoir  mêlé  un  filet  de  vinaigre  :  &  on  afTailbnne 
de  fel ,  poivre  &  mulcade.  Après  que  la  faune  eft 
liée  ,  on  les  fert  chaudement.  Pour  mieux  lier  la 
faulTe  ,  on  pétrit  le  beurre  avec  un  peu  de  farine , 
avant  de  le  faire  fondre. 

On  mange  aufîi  les  choux-fleurs  en  falade ,  comme 
les  afperges. 

Pour  les  confire  :  i°.  Obfervez  ce  qui  eft  indiqué 
ci-deffous  dans  la  deuxième  manière  de  confire  & 
conferver  les  choux  cabus. 

2°*  En  Hollande  &  dans  plufieurs  endroits  du  Nord  ; 
après  avoir  ôté  toutes  les  feuilles ,  &  les  plus  groiies 
peaux  des  cotons  ou  péduncules ,  on  les  coupe  en 
longueur  par  tranches  groffes  comme  le  doigt  ;  &c 
on  les  fait  blanchir  à  l'eau  bouillante ,  où  on  a  fait 
fondre  un  peu  de  fel.  On  les  retire  enfuite  du  feu , 
pour  les  mettre  égoutter.  Quand  ils  font  refïuyés  , 
on  les  range  fur  des  claies  expofées  au  foleil.  Deux 
jours  après  ,  on  les  pafle  à  un  four  qui  n'eft  que 
tiède  :  on  les  y  remet  autant  de  fois  qu'il  eft  nécef- 
faire  pour  les  bien  fecher.  Puis  on  les  enferme  dans 
des  facs  de  papier  ;  &  on  les  tient  féchement.  Quand 
on  veut  en  ufer  ,  on  les  met  pendant  quelques 
heures  dans  de  l'eau  tiède  ;  enfuite  on  les  fait  cuire 
à  l'eau  bouillante  ,  oii  on  jette  un  morceau  de  beurre 
manié.  Enfin  on  les  fert  avec  la  même  faufTe  que 
s'ils  étoient  frais.  *  Ecole  du  Jardin  Potager ,  T.  I. 
page  430. 

Pour  Confire  &  Conferver  des  Choux  Cabus. 

1.  Il  faut  les  couper  en*plufieurs  tranches  ,  les  fau- 
poudrer  avec  beaucoup  de  fel  &  des  doux  de  girofle 
groffierement  concafTés  ;  &  les  coucher  dans  un 
pot  de  terre  plombé ,  faifant  une  couche  de  fel , 
puis  une  autre  de  choux  jufques  au  haut  du  pot. 
Le  premier  &  le  dernier  lit  doivent  être  de  fel. 
Enfuite  il  faut  remplir  le  pot  de  bon  vinaigre ,  & 
le  tenir  bouché.  Il  faut  pour  cela ,  que  les  choux 
foient  très-fecs  ;  faire  chaque  lit  mince  ;  &  que  les 
pots  foient  fecs  &  propres.  Lorfque  chaque  pot 
eft  plein ,  on  peut  fe  contenter  de  couvrir  le  tout 
avec  du  fel ,  le  bien  prefîer ,  &  bien  boucher  l'ou- 
verture ;  afin  que  l'air  &  l'humidité  n'y  pénètrent 
point.  Quand  vous  voudrez  tirer  de  ces  tranches  de 
choux ,  ne  vous  fervez  pas  d'une  cuillier  de  fer , 
mais  d'argent  ou  de  bois  :  prenez  garde  aufïï  de  trem- 
per les  doigts  dans  le  vinaigre.  On  peut  en  manger 
en  falade  avec  des  feuilles  de  laitues  ;  ce  qui  fait 
qu'on  les  prend  pour  des  laitues  pommées  :  alors  il 
n'y  faut  point  mettre  de  girofle  ,  mais  feulement 
du  fel.  Avant  d'en  ufer  de  quelque  manière  que  ce 
foit ,  il  faut  les  laver  à  l'eau  chaude. 

2.  Fendez-les  en  quatre  ,  &  en  ôtez  le  tronçon  : 
faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  ;  puis  les  mettez 
dans  l'eau  fraîche ,  &  les  y  laiffez  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  froids.  Après  les  avoir  égoutté  ,  vous  les 
mettrez  dans  un  barril  &  l'emplirez  de  faumure  bien 
claire. 

3 .  Les  choux  peuvent  encore  fe  conferver ,  de 
la  même  manière  que  les  cardes  &  culs  d'artichaux  : 
Confultei  la  p.  1 97. 

Voyez  ce  qui  a  rapport  au  Chou  -  Croûte ,  ci- 
defTus  p.  616. 

CHOU  de  mer.  Voye{  Crambe. 

Chou  Sauvage.  Voyez  ,  ci  -  deffus  ,  Chou 
n.  1  :  &Cp.  564.  col.  1. 

Chou  du  Bréfu. 

Chou  Poivré. 

Chou  Karaïbe.        >Vo7eZ  F 

C  H  O  u  à  la  Serpente. 
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CHOU- Arbre.  Les  Anglois  de  la  Jamaïque 
nomment  ainfi  une  efpece  de  Palmier,  au  fommet 
duquel  il  fe  forme  une  efpece  de  chou  cabu.  Les 
feuilles  qui  y  pouffent  tous  les  ans  font  un  manger 
délicat.  On  trouve  même  le  goût  des  amandes  nou- 
velles ,  dans  ces  feuilles  lorfqu'elles  font  crues. 
Quand  elles  font  bouillies  ,  elles  font  (  dit-on  )  pré- 
férables aux  meilleurs  choux.  L'arbre  devient  quel- 
quefois très-haut.  Il  ne  fe  pourrit  jamais  :  &  devient 
extrêmement  dur ,  en  fe  féchant.  Il  meurt  lorfqu'on 
eoupe  entièrement^ fa  tête.  Voyez  Chou  Palmiûe 
dans  l'article  Palmier. 

CHOU  :. Sorte  de  Pdtijferie  en  forme  de  gâteau» 

Manière  de  faire  des  Petits  Choux. 

Il  faut  prendre  gros  comme  le  poing  ou  environ 
de  fromage  non  écrémé ,  fait  du  jour  même  ;  mettre 
ce  fromage  dans  une  écuelle  ,  le  bien  délayer  ;  y 
ajouter  du  fel  égrugé  ,  &  quelques  pincées  de  fleur 
de  farine  ;  mais  en  plus  grande  quantité  que  dans 
le  poupelain  ;  enfin  délayer  tout  avec  une  cuiller 
de  bois. 

La  pâte  étant  faite ,  il  faudra  en  coucher  féparé- 
ment  fur  du  papier  graiffé  de  beurre ,  environ  la 
groffeur  d'un  œuf  plus  ou  moins  ;  les  faire  ronds , 
&  dorer  un  peu  ôc  doucement  ;  puis  les  mettre  au 
four  bien  chaud. 

Lorfqu'ils  feront  cuits ,  vous  pourrez  les  couper 
par  la  moitié  ;  les  plonger  dans  du  beurre  ;  puis  les 
accommoder  comme  nous  difons  ailleurs  du  pou- 
pelain. 

Ou  bien  vous  pouvez  couper  par  morceaux  ces 
petits  choux ,  &  les  mettre  dans  une  écuelle  avec  un 
peu  de  beurre  non  falé  &  de  l'eau  rofe  ;  les  faire 
chauffer  ;  &  fervir. 

Foye{  A  M  A  N  D  I E  R  ,  p.  86. 

CHOUCA.      ") 

CHOUCAS.     (     v        *•«*-_- 

c  >     roye{  CORNEILLE. 

CHOUETTE.) 

CHOUQUET.  Groffe  pièce  de  bois ,  quarréô 
par  deffous ,  &  ronde  en  deffus  ;  qui  fert ,  à  chaque 
brifure  des  mats  au  deffus  des  barres  des  hunes, 
pour  emboîter  les  mats  l'un  à  l'autre ,  par  le  moyen 
de  tenons  &:  de  mortaifes. 

C    H    R 

CHRÊTIEN(£o/z)  Voyez  fous  le  mot  Bon. 

CHRISTMAS  Flower.  Voyez  Ellébore  noir, 

CHRYSAÈTOS.  Confukei  le  mot  Aigle. 

CHRYSALIDE,  Aurclie,  Nymphe,  Nymphe 
dorée.  Ces  différens  noms  expriment  à  peu  près  une 
même  chofe  ;  l'état  moyen  des  infeefes  qui ,  de  ram- 
pans ,  deviennent  ailés  dans  une  troifieme  confor- 
mation. La  pellicule  plus  ou  moins  dure  dont  ils 
font  revêtus  dans  l'état  d'inaction  &  comme  de 
mort ,  prend  dans  certaines  efpeces  une  couleur 
brillante  &  dorée.  On  l'appelle  aufîi  coque  ou.  five, 
parce  que  cette  enveloppe  eft  communément  affez 
dure  ,  tk  çeffemblante  à  la  coque  d'un  œuf  ou  à  la 
robe  d'une  fève.  Mais  le  terme  de  coque  eft  plus 
ordinairement  employé  à  fignifier  ces  pelotes  de  fil 
6c  de  glu  fous  lefquelles  le  ver  à  foie  &  certaines 
chenilles  fe  renferment  pour  paner  à  l'état  de 
nymphe. 

CHRYSANTHEMON.  Terme  Grec;  que 
les  Latins  ont  changé  en  Chryfanthemum.  Voyez 
Chrysanthemum. 

CHRYSANTHEMOS.  Foyel  Renon- 
C  U  L  e,  n.  7. 

CHRYSANTHEMUM,  dérivé  du  Grec 
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%puircltfo/j.ov  ;  d'où  vient  le  nom  François  de  Chry* 
fanthemon.  Les  Anglois  appellent  ce  genre  de  plantes 
Corn  Marigold. 

La  fleur  eft  radiée  :  compofée  de  fleurons  ;  &  de 
demi-fleurons  ,  tantôt  larges  &  découpés  à  leur  ex- 
trémité par  une  échancrure  irréguliere  ÔC  dentelée , 
tantôt  étroits  ,  &  terminés  par  trois  dentelures. 
Chaque  fleuron  a  cinq  étamines  courtes  &  très- 
menues  ;  furmontées  de  fommets  cylindriques ,  & 
fiftuleux.  Dans  les  demi-fleurons ,  tk.  dans  les  fleu- 
rons ,  le  piftil  eft  formé  d'un  embryon  qui  lupporte 
un  ftyle  très-fin  ,  terminé  par  deux  fligmates  rou- 
lés. Le  calice ,  commun  à  toutes  ces  parties ,  efl: 
une  efpece  de  calotte  écailleufe  ;  qui  refte  après  la 
fleur ,  pour  enfermer  des  femences  nues ,  dont  la 
forme  n'eft  pas  confiante  ;  les  unes  comme  quarrées 
&  pyramidales  ;  d'autres  anguleufes  ,  ou  cannelées. 
Confûltez  la  280  .  planche  des  Injlitutiones  R.  Herb. 
de  M.  Tournefort. 

Efpeces. 

I.  Chryfanthemum  fegetum  Lobel.  La  Marguerite 
jaune.  Cette  plante  ,  commune  dans  les  terres  à 
bled ,  tant  aux  environs  de  Paris  que  dans  les  Pro- 
vinces qui  font  au  Nord  de  cette  ville  ;  a  une  racine 
annuelle ,  pivotante ,  peu  confidérable,  accompagnée 
de  fibres.  Son  goût  approche  de  celui  du  panais. 
La  tige  eft  cannelée  ,  allez  menue  ,  haute  d'environ 
un  pied  ,  quelquefois  branchue  ;  garnie  de  feuilles 
qui  font  d'un  verd  cendré  en  deffus ,  plus  pâles  en 
dclfous  ,  charnues  ,  d'un  goût  de  panais  ,  placées 
dans  l'ordre  alterne ,  longues  d'environ  deux  pouces , 
étroites ,  profondément  dentelées  en  feie  fur  leurs 
côtés  jufqu'à  la  moitié  de  leur  longueur,  puis  en 
s'élargiffant  formées  de  plufieurs  fegmens  laciniés 
&  irrégulièrement  dentelés.  Celles  du  haut  de  la 
tige  ne  font  que  dentelées.  Des  aiffelles  de  celles-ci 
fortent  de  longues  branches  droites  ,  terminées 
chacune  par  une  fleur  toute  jaune ,  qui  peut  avoir 
douze  à  quinze  lignes  de  diamètre  :  elle  eft  en  état 
au  mois  de  Juillet. 

On  en  trouve  auffi  à  la  campagne ,  qui  ont  la 
feuille  très-entière.  Voyez  le  Botanic.  Parif.  p.  37. 

Tantôt  la  fleur  eft  d'un  jaune  foncé  ;  tantôt  elle 
eft  plus  claire ,  &  fe  dégrade  même  jufqu'à  la  cou- 
leur de  foufre. 

2.  Chryfanthemum  Creticum  Cluf.  Cette  plante 
vient  originairement  d'Italie  &  d'Efpagne.  Elle  donne 
de  belles  fleurs  ;  tantôt  fimples  ,  tantôt  doubles  : 
celles-ci  font  d'abord  femi-doubles,  puis  deviennent 
très-doubles  à  proportion  qu'on  avance  plus  dans 
l'automne. 

Quand  les  unes  &  les  autres  font  entièrement 
d'une  belle  couleur  d'or  ,  on  les  appelle  Fleurs  d'or. 
Si  elles  n'ont  que  du  blanc  ,  on  les  nomme  Fleurs  d'ar- 
gent. 

Ces  plantes  font  annuelles. 

M.  Miller  dit  avoir  conftamment  obfervé  que  les 
femences  provenues  des  fleurs  d'or  ne  donnent 
point  de  fleurs  blanches  ;  ni  celles-ci  de  jaunels. 

Il  regarde  comme  une  variété ,  le  Chryfanthemum 
Creticum  ,  petalis  jlorum  fifulojîs  Inft.  R.  Herb.: 
parce  que  la  graine  dégénère  en  l'une  ou  l'autre 
de  ces  efpeces. 

Le  Chryfanthemum  flore  partlm  candido  ,  partïm 
luteo  C.  Bauh.  paffe  encore  pour  être  une  variété 
du  Chryfanthemum  de  Crète.  Sa  différence  confifte 
en  ce  que  les  demi-fleurons  font  blancs. 

3.  On  cultive  dans  quelques  jardins  le  Chryfan- 
themum exoticum ,  capitulo  aphyllo ,  Chamœmeli  nudi 
facie.  Breyn.  Cette  plante  eft  baffe  ;  &  donne  des 
femences  très-menues. 

Tome  I. 
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Quelque  foin  qu'on  prenne  de  femer  de  la  graine 
bien  conditionnée  du  n.  1  pour  avoir  des  fleurs 
doubles  ,  la  plupart  n'en  donnent  que  de  limples. 
C'eil  pourquoi  on  a  pris  l'habitude, de  multiplier 
ces  belles  efpeces ,  par  des  boutures  que  l'on  met 
au  commencement  de  Septembre  dans  des  pots. 
Elles  font  promptement  des  racines.  Quand  on 
craint  de  fortes  gelées ,  on  les  met  fous  des  chafîis , 
fur  une  couche  chaude  ;  &£  on  leur  y  donne  de 
l'air  fans  les  fortir ,  quand  le  tems  s'adoucit.  On  les 
met  en  pleine  terre  au  printems.  Les  fleurs  donnent 
fans  interruption  depuis  le  mois  de  Juin  jufqu'aux 
gelées.  Au  refte  il  n'y  a  pas  à  en  efpérer  de  graine  : 
ces  boutures  ne  produifant  que  des  fleurs  infécondes. 

M.  Miller  (Anthémis,  n.  2)  paroît  infinuer 
qu'on  peut  encore  multiplier  ces  plantes  par  des 
marcottes. 

Ufages. 

Les  différentes  fleurs  comprifes  fous  le  n,  z  font 
très-propres  à  orner  de?  jardins. 

Celle  du  n.  1  fournit  diverfes  teintes  de  couleurs 
pour  les  étoffes  de  laine  ou  de  foie.  Confultez  le 
Mémoire  qu'a  donné  là-deffus  M.  Ant.  de  Jufheu  , 
dans  le  Recueil  de  l'Académie  des  Sciences ,  an. 
1724  ,  p.  353  &  fuyantes. 

CHRYSOLITE.   Voye^  Pierres  Pré- 

C  I  EU  S  E  S. 

CHRYSOMELON.  Confulte{  l'article  Abri- 
cotier. 

CHRYSOSPLENIUM.  ^Saxi- 
frage dorée. 

CHRYSULCA.  Nom  donné  à  l'eau  régale, 
parce  qu'elle  diffout  l'or  ;  qui  s'appelle  Chryfos  en 
Grec. 

CHU 

CHUTE.  Pour  les  chutes  violentes.  Faites  promp- 
tement avaler  à  la  perfonne  un  demi-verre  d'huile 
d'olives  :  tout  le  fang  &  le  cerveau  fe  calmeront , 
fans  qu'il  y  ait  aucune  fyncope. 

Si  tout  le  corps  eft  meurtri  :  écorchez  incontinent 
un  ou  deux  moutons ,  pour  l'envelopper  de  leurs 
peaux  :  dans  vingt-quatre  heures  le  malade  fentira 
plus  diftinefement  les  principales  bleflures.  Voye^  ci- 
deffous  ,  n.  7 ,  &  8. 

S'il  y  a  fraclure  ou  diflocation  ;  mettez  le  malade 
entre  les  mains  des  Chirurgiens  ,  ou  Rhabilleurs. 
Mais  s'il  n'y  a  que  meurtriiïure ,  ou  foulure  des 
nerfs*;  vous  appliquerez  fur  la  partie  quelqu'un  des 
remèdes  indiqués  fous  les  mots  Blessure; 
Foulure;  Meurtrissure;  Nerf. 

Pour  les-  Chutes  ,  particulièrement  des  lieux  fort  hauts» 

1.  Prenez  un  gros  coq  ,  qui  ait  une  grande  crête; 
coupez-lui  avec  des  cifeaux  un  morceau  de  la  crête, 
recevez-en  le  fang  dans  une  cuiller  ,  ôC  faites-le 
boire  tout  chaud  au  bleffé  :  il  reprendra  un  peu  de 
fentiment.  Coupez  un  autre  morceau  de  cette  crête  ; 
&  faites-lui  encore  boire  le  fang  qui  en  viendra. 
Réitérez  toujours  de  même  jufqu'à  ce  que  vous 
ayez  coupé  toute  la  crête.  Ce  fang  donnera  tant  de 
vigueur  &  de  force  au  bleffé ,  qu'il  fera  en  état  de 
foutenir  le  panfement. 

2.  Prenez  du  caillé  de  levraut  qui  tette  encore. 
Après  l'avoir  fait  fécher ,  réduifez-le  en  poudre. 
Mêlez  avec  une  demi-once  de  cette  poudre ,  deux 
onces  de  poudre  de  racine  de  grande  confoude ,  & 
autant  de  racine  de  garence,  une  demi -once  de 

I  i  i  i  ij 
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fuccîn  broyé  fur  le  porphyre ,  deux  fcmpules  d'oli-  des  corps  compofés  :  favoir  ,  le  foufre  ou  l'huile v 
ban  ,  avec  autant  de  myrrhe  ;  pulvérifez  le  tout  en-  l'eau  ou  le  phlegme  ,  la  terre  ,  6c  le  fel.  Ils  les  re- 
femble  dans  un  mortier  dont  vous  aurez  auparavant  gardent  comme  les  fubftances  primitives  dont  font 
graiffé  le  fond  avec  un  peu  de  blanc  de  baleine,  compofés  tous  les  corps  de  quelque  nature  qu'ils 
Vous  mettrez  encore  deux  dragmes  de  ce  blanc  foient  :  parce  qu'effectivement ,  ils  les  féparent  de 
avec  les  poudres.  Il  faut  ne  les  jetter  que  peu  à  peu  la  plupart  des  corps  ,  qu'ils  ont  entrepris  de  dé- 
dans le  mortier  ,  les  unes  après  les  autres  ;  6c  les  compofer  ;  6c  s'il  y  a  quelques  minéraux  ou  mé- 
mêler  exactement ,  pour  en  compofer  une  poudre  taux  dont  ils  ne  tirent  point  tous  ces  principes 
que  vous  garderez  pour  le  befoin.  Donnez-en  de-  c'eft  qu'ils  y  font  trop  étroitement  liés  les  uns  avec 
puis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme  ,  dans  quelques  les  autres  ,  6c  que  l'art  n'a  point  encore  été  pouffé 
cuillerées  de  bouillon  ,  ou  dans  quelque  liqueur  aufîi  loin  qu'il  le  peut  être, 
appropriée.  Ce  remède  eft  parfaitement  bon.  On  ne  met  plus  l'efprit  ou  le  mercure  au  nom- 

3 .  Un  jaune  d'œuf  crud ,  battu  avec  du  vinaigre ,  bre  des  principes  de  Chymie ,  puifqu'on  fait  à  pré- 
empêche  que  le  fang  ne  je  caille.  On  fait  boire  cette  fent  que  dans  les  plantes  ce  n'eft  qu'un  foufre  dé- 
compofition  à  la  perfonne  qui  eft  tombée.  trempé  dans  l'eau  ;  dans  les  minéraux  6c  les  mé- 

4.  S'il  y  a  du  fang  caillé  ou  extravafé  ;  on  le  fait  taux  ,  un  fel  diflbut  dans  le  phlegme. 

fortir  avec  une  demi-once  de  lue  d'écreviffes ,  mêlé         Conliiltez  l'article  Distillation;  où  font 

dans  quatre  onces  de  vin  blanc.  indiqués  ou  décrits  nombre  de  procédés  Chymi- 

Confultez  l'article  Sang.  ques  ,  &  d'inftrumens  appartenans  à  cet  Art. 

5.  Faites  prendre  une  dragme  d'yeux  d'écreviffes  CHYPRE  (  Bois  de  )  Voyez  Bois  de 
en  poudre ,  dans  un  verre  de  vin  blanc.  Ce  remède  Rhodes,  page  350. 

empêche  fûrement  tous  les  accidens ,  qui  peuvent  ^     .     R 

fuivre  ;  non  feulement  à  l'égard  des  hommes ,  mais 

encore  à  l'égard  des  femmts  grofles.  CIBOULE  :  en  Latin  Cepula ;  &  Cepa  fifjilis  : 

6.  Pilez  des  yeux  d'écreviffe  de  mer  ;  pulvérifez-  que  les  Anglois  nomment  Ciboul,  ou  Chiboul. 
les  ;  6c  les  mettez  inrlifer  fept  ou  huit  heures  dans  Efpece  d'oignon  ;  dont  la  bulbe  ne  forme  gueres  plus 
de  fort  vinaigre  de  vin.  Faites  boire  le  tout  au  ma-  la  tête  que  celle  du  porreau  ,  mais  eft  moins  groflé. 
lade.  Il  pourra  (  dit-on)  fur  le  champ  retourner  à  Le  porreau  eft  auffi  en  général  beaucoup  plus  gros 
fon  travail ,  quoiqu'il  eût  été  extrêmement  offenié.  que  la  plus  forte  ciboule.  Les  racines  de  la  ciboule 

font  une  touffe  confidérable  de  fibres  affez  fortes. 

Quand  on  a  le  corps  tout  brifé  :  remède  éprouvé  plu-  Tout  le  bas  de  la  plante  eft  extérieurement  revêtu 

fuurs  fois.  de   plufieurs    membranes  plus  ou  moins  rouffes  : 

7.  Il  faut  prendre  une  grande  poignée  de  paque-  f°US  *,ftldta  /°nt  leS  *"5*«  **  for™ent  ,le 

rette  ,  fleur ,  feuilles  ,  racine  ,  à  tout  ce  que  l'on  COrVS'  C^T     T^f  '      ^  '"  *?,',  du 

.  '  ',        ,     f  -f        v  L  r  •  re"c  verte  6c  quelquefois  un  peu  purpurine.  A  len- 

en  trouvera  dans  la  fanon  ou  on  en  aura  befoin  ;  j    «^    «     11     \tr    j»  r      r    r 

1        -,  rT.    1  ..-    é  j  droit  ou  elle  celle  d entourer  le  corps,  elle  prend 

les  piler  :  enfuite  les  mettre  tremper  dans  un  verre  1    r  ,,  r  •        }  . 

i„    ■  •     ,         ,      ,  l         u  ,  la  forme  d  un  tuyau  creux ,  prefque  triangulaire , 

de  vin  avec  une  petite  branche  de  myrrhe ,  pendant  s  r  .  *J  ■.  >  iLF\  ?■  c   c       •  ' 

1  ,  •    1      u-  rr    ]  «    r-      i.   •  a*gu  à  fon  extrémité,  applati  a  fa  furface  interne 

douze  heures  ;  puis  les  bien  prefler  :  6c  faire  boire  •    n.     «  71f         1    u      t  >  /r     1 1 

,  ,'  J  K  qui  eft  même  un  peu  cavee  par  le  bas.  L  aflemblage 

X7  '  ^  ,  .  .  ,       ,  de  ces  tuyaux  forme  la  fane.  Son  odeur  eft  moins 

Voyez  au  commencement  de  cet  article ,  col.  pre-  c    4      «//-  c  •„      •  n 

, ,     J  '™ r*  forte  ,  6c  fa  faveur  moins  piquante  ,  que  celles  de 

o    1  '  r    -m  j  1  r        <  •  l'oignon.  On  trouve  affez  ordinairement  plufieurs 

o.  Le  îroillement  de  tout  le  corps  fe  guérit  en  u  ïc     m      m 1  :  1  •  «  ^■ 

1    .  r  „  .       v       ,°  , .  _,  bulbes  de  ciboules  unies  parles  racines,  6c  apph- 

peu  de  tems  ;  fi  1  on  couvre  entièrement  le  bleffe ,  1  1     r   *        T     s  ■   vv 

de  fiente  de  cheval  chaude.  '  ?UC£S. leS  UfS  COnt7  ^  ^    a     f  qi"  P°rte 

9.  Il  peut  être  généralement  plus  sûr  de  faigner  h  ^^  t  ^  \Tl\ ^     ^       *"?•*??* 

1    J    1  j  •    ,  °  r  ■   \  ■        l  r  j     1-  >b  pieds  ,  renflée  vers  le   milieu.  Elle  produit  a  fon 

le  malade  ;  puis  lui  faire  boire  en  forme  de  the  une  ?         '  »&*    c  u     j    »  • 

•  f  r        1    r  ,    ,    •        j     c  •/!•      1  •      u  fommet  une  tête  formée  comme  celle  de  loignon. 

intufion  de  vulnéraires  de  Suifle  :  le  tenir  chaude-  •      1  .-.     t      ^1         c      ui      L  5".     ' 

.  1  i-+un-    >  j    r         »j  •■  mais  plus  petite.  Les  fleurs  font  blanches  ,  entière- 

ment dans  un  lit  baffme  avec  du  lucre  &  du  génie-  *L-ui  lu  i     il»,  j.   1»  •  j      V111C1C 

o,        •       ,      r  .     .  „  °  ment  femblables  a  celles  de  1  oignon  :  de  même  que 

vre  ,&  exciter  les  lueurs  autant  que  Ion  pourra.  t  -i        r        1       1  &     n       ):   r    .     H 

-.r  t^  j  ■   r      v     ,  •     ,  la  graine  qui  leur  fuccede  :  laquelle  eft  feulement 

Voyez  DOULEUR  de  ceux  qui  font  tombés  de        1  t  t  ^u1Cmcm 

haut.  ELIXIR  défunte.  BENOITE.  AuBIFOIN.  ^U^?f1jeV    •   »•  a  v  j  r*r 

DA«n«,'i«.*»,«,,>  ;-/n  r    m  Cette  defcnption  eft  commune  a  deux  Efpeces  ; 

Poudre  Impériale  delà  Chanreufe.  Chute.  1 .  .         1     V/r-  -         m.         jy"** » 

,  1J-J/-  .  T     c  j    t,  dont  toute  la  différence  paroit  conlifter  en  ce  que 

entre  les  maladies  du  Cheval.  Sperme  de  Ba-  i.         n.  ,,      »,  v  " 

„     ^  ~,  f     p  1  une  eft  annuelle ,  6c  1  autre  vivace. 

X.EINE.  Contusion.  Chutes  iw  Femmes  t    nu    1   ]  c    t  r    vn.-  *     j 

1.  La  Ciboule  de  S.  Jacques  fe  diftingue  des  deux 

P     Tj     y  autres  par  fes  feuilles  ,  qui  font  plus  courtes ,  renflées 

/  dans  le  milieu ,  &  plus  renverfées  contre  terre.  Sa  fa- 

CHYMIE,  ou  CHIMIE.  Art  qui  enfeigne  à  veur  eft  plus  forte.  Du  refte  on  doit  lui  appliquer 

féparer  les  différentes  fubftances  qui  fe  rencontrent  tous  les  caractères  ci-deffus. 

dans  un  corps  mixte.  On  entend  par  Mixtes  les  chofes  3.  M.  De  Combes  (  T.  I.  p.  478-9  )  parle  d'une 

qui  font  naturellement  produites  par  la  combinaifon  autre  Ciboule  Vivace ,  commune  en  Hollande  6c  en 

de  plufieurs  principes  qui  s'y  trouvent  réunis ,  6c  que  Allemagne  :  dont  une  feule  bulbe ,  mife  en   terre 

l'on  en  fépare  en  les  décompofant.  On  divife  les  mix-  au  mois  de  Novembre  ,  produit  en  cinq  ou  fix  mois 

tes  en  trois  claffes  :  dont  la  première  comprend  les  de  tems  un  affemblage  de  foixante  ou  quatre-vingt 

minéraux  ;  la  féconde  ,  les  végétaux  ;  la  troifieme  eft  petites   bulbes  très-diftincf  es  les  unes  des  autres. 

celle  des  animaux.  Sous  le  nom  de  Minéraux ,  on  en-  »  Paffé  le  mois  de  Juin  ,  le  pied  arraché  de  l'année 

tend  les  métaux ,  les  pierres  ,  &c  :  Sous  le  nom  de  »  précédente  commence  à  tourner  en  oignon.  On 

Végétaux,  les  plantes  entières  ,  les  gommes  ,  les  ré-  »  peut  confidérer  cette  efpece  autant  comme  oignon 

fines ,  les  fruits ,  les  femences  ,  les  fucs  ,  &  les  fleurs.  »  que  comme  ciboule. 

Sous  les  Animaux ,  font  compris  l'homme ,  &  les  M.  Miller  dit  que  les  graines  de  ciboule  qu'il  a 

bêtes;  les  fubftances  dont  ils  font  compofés,  6c  leurs  reçues  des  pays  étrangers  lui  ont  produit  des  plan 

çxcrémens.  tes  entièrement  femblables  à  ce  que  les  Anglois 

.  Les  Chymiftes  tirent  quatre  fortes  de  principes  nomment  l'Oignon  Gallois  (  Welch  union  ). 


\ 
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Ufages. 

On  emploie  indifféremment  les  trois  premières 
efpeces  dans  la  plupart  des  ragoûts  tant  gras  que 
maigres  ;  dans  les  œufs  ;  dans  les  légumes  de  toute 
efpece.  On  met  la  ciboule  lorfqu'ellc  eft  jeune, 
dans  la  falade  de  laitue.  En  un  mot ,  c'eft  une  des 
plantes  les  plus  néceffaires  dans  les  cuifines.  Elle 
eft  auffi  adoptée  par  les  Médecins  :  qui  conseillent 
d'en  manger  avec  d'autres  alimens  ,  ^our  appaifer 
la  faim  canine  occafionnée  par  le  froid.  D'ailleurs, 
comme  on  lui  trouve  prefque  les  môme  vertus  que 
l'oignon  ,  on  la  lui  fubftitue  dans  le  befoin. 

L'efpece  n.  3  fert  dans  la  cuifine  aux  mêmes 
ufages  que  les  autres  ciboules  &  l'oignon.  On  l'arra- 
che au  mois  d'Août ,  pour  la  laiffer  fécher  comme 
l'echalotte  ;  puis  on  l'enferme  féchement  ,  &  elle 
fe  conferve  ainfi  tout  l'hiver.  Mais  on  ne  s'en  fert 
comme  ciboule  que  jufqu'au  mois  de  Juin  :  après 
cela  ,  on  l'emploie  comme  oignon. 

Culture. 

La  Ciboule  annuelle  eft  la  plus  généralement  cul- 
tivée. On  la  feme  depuis  la  fin  de  Février  jufqu'au 
mois  d'Août.  Plus  la  graine  eft  nouvelle ,  plus  elle 
eft  délicate  :  c'eft  pourquoi  l'on  en  feme  dans  tous 
les  mois ,  pendant  la  belle  faifon.  La  première  femée 
eft  cependant  la  plus  capable  de  réfifter  à  l'hiver  : 
&  celle  qui  a  été  femée  en  Juillet  &  Août ,  eft  fort 
fujette  à  périr  fi  on  ne  la  couvre  pas  durant  la  gelée. 
Au  refte  celle-ci ,  dès  qu'elle  a  réfifté  à  la  gelée  , 
demeure  plus  longtems  bonne  au  printems  ,  que 
celles  des  premières  femences,  qui  montent  promp- 
tement  en  graine. 

Toute  forte  de  terre  convient  à  cette  ciboule , 
pourvu  qu'elle  foit  bien  meuble ,  &  convenable- 
ment amendée.  On  feme  la  graine  affez  épais  :  & 
on  paffe  bien  le  râteau  par  deffus.  Si  la  terre  eft 
forte  ,  on  recouvre  la  planche  avec  un  pouce  de 
terreau.  Lorfque  cette  plante  levé  trop  dru ,  on 
l'éclaircit.  On  la  mouille  ,  farcie  ,  &  bine ,  félon  le 
befoin.  Du  refte  elle  ne  demande  pas  d'autres  atten-  - 
tions.  Il  n'eft  pas  inutile  d'y  mettre  du  fumier  avant 
l'hiver. 

Un  bon  moyen  de  conferver  la  ciboule  ,  enforte 
qu'elle  foit  utile  pendant  tout  l'hiver ,  eft  de  repi- 
quer au  mois  de  Juin  une  partie  des  premières  fe- 
•  mées.  Si  l'on  s'y  prend  plus  tard  ,  les  vers  en  dé- 
truifent  beaucoup.  Pour  cela  ,  les  planches  étant 
dreflées ,  on  trace  de  petits  rayons  à  huit  pouces 
de  diftance  :  où  l'on  met  la  ciboule  ,  par  touffes  de 
trois  ou  quatre  ,  efpacées  à  un  demi-pied ,  enfoncées 
de  quatre  bons  pouces  en  terre.  Ces  petites  touf- 
fes groffiffent  beaucoup  ,  &  fourniffent  abondam- 
ment jufqu'au  printems.  Elles  fuppléent  même  à 
l'oignon  quand  il  vient  à  manquer. 

Aux  approches  des  gelées,  on  en  arrache  une 
certaine  quantité  ;  pour  mettre  dans  la  ferre  :  ou 
bien  on  fait  dans  le  jardin  une  tranchée  de  fept  à 
huit  pouces  de  profondeur  ;  dans  laquelle  on  les 
enterre  près  à  près ,  &  on  les  couvre  de  litière  fé- 
che ,  affez  épais  pour  que  la  gelée  n'y  pénètre  point , 
&  qu'on  puiffe  avoir  toujours  la  facilité  d'en  retirer. 
La  ciboule  replantée  eft  la  meilleure  pour  graine  : 
elle  a  plus  de  corps  ;  &  la  tête  que  donne  la  tige , 
eft  plus  groffe  &  mieux  nourrie.  Ainfi  on  en  con- 
ferve en  place  une  planche ,  plus  ou  moins ,  qu'on 
laiffe  monter  en  graine  lorfque  le  printems  eft  venu. 
11  faut  choifir  par  préférence  les  pieds  qui  donnent 
un  plus  grand  nombre  de  montans.  Quand  la  tige 
eft  toute  formée  ,  on  la  foutient  avec  des  lattes 
courantes ,  ou  avec  des  échalas  aufquels  on  en  lie 
plufieurs  têtes  enfemble  :  au  défaut  de  lattes  &  d'é- 
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chalas  on  les  attache  comme  on  peut  avee  du  jonc 
6c  de  la  paille. 

On  coupe  la  tige  à  un  pied  de  long  ,  au  mois 
d'Août ,  lorfque  la  graine  commence  à  fe  découvrir 
&  à  fortir  de  fa  loge.  On  la  laiffe  lécher  au  foleil , 
pendant  quelques  jours  ,  étendue  fur  une  nappe. 
Enfuite  on  frotte  la  graine  avec  les  mains ,  on  la 
vanne ,  &  on  la  ferre.  Mais  alors  elle  n'eft  bonne 
que  pendant  deux  ans  :  au  lieu  qu'elle  en  dure  qua- 
tre ,  &  fe  conferve  mieux  ,  étant  laiffée  dans  fa 
bourre  jufqu'à  ce  qu'on  en  ait  befoin.  C'eft  ce  qui  a 
fait  dire  ci-devant ,  qu'il  falloit  laiffer  un  pied  de 
long  aux  tiges  en  les  coupant  ;  afin  de  pouvoir  en 
attacher  plufieurs  enfemble ,  &  les  fufpendre  ainfi 
la  tête  en  haut ,  comme  on  fait  pour  l'oignon. 

La  graine  étant  cueillie ,  on  coupe  le  tuyau  & 
toute  la  fane  à  fleur  de  terre.  Cela  donne  lieu  au 
pied  de  pouffer  de  nouveaux  rejettons  ;  lefquels 
portent  graine  l'année  fuivante.  Le  même  pied  en 
peut  produire  ainfi  trois  ans  de  fuite. 

Dans  un  terrein  précieux  ,  on  peut  replanter  des 
chicons  fur  les  mêmes  planches  où  l'on  feme  de  la 
ciboule  en  Juin  &  Juillet.  Comme  les  chicons  font 
retirés  au  bout  de  fix  femaines ,  ils  ne  portent  que 
très-peu  de  préjudice  aux  ciboules  :  &  c'eft  une 
double  récolte  que  fournit  la  même  terre. 

On  peut  mettre  de  l'ail  en  bordure  ,  autour  des 
planches  de  ciboules. 

La  ciboule  peut  refter  dans  la  même  planche ,  plu- 
fieurs années  :  elle  y  groflit  toujours ,  au  moyen 
des  cayeux  qu'elle  jette  en  abondance. 

Il  fera  bon  pourtant ,  de  la  relever  tous  les  trois 
ou  quatre  ans,  pour  la  planter  en  un  autre  endroit: 
la  terre  pouvant  à  la  longue  s'effruiter  ,  &  les  plan- 
tes y  languir. 

La  Ciboule  Vivace ,  comprife  fous  le  n.  1 ,  ne  fe  mul- 
tiplie que  par  les  rejettons  ,  qu'on  détache  des  vieil- 
les touffes  pour  les  replanter  au  printems  6c  en  au- 
tomne. Elle  fubfifte  dix  ans.  On  la  plante  à  fept  ou 
huit  pouces  de  diftance  en  tous  fens ,  fur  des  plan- 
ches préparées.  Un  feul  pied  en  produit  dix  à  douze 
dans  le  courant  de  l'année  :  lefquels  on  détache  peu 
à  peu  pour  replanter  à  mefure  qu'on  en  a  befoin  , 
fans  détruire  toute  la  touffe.  Le  peu  qu'on  laiffe ,  re- 
produit de  nouveau;  &  fournit  de  même  tous  les 
ans  ,  pendant  fa  durée.  On  peut  cependant  chaque 
année  en  replanter  de  nouvelle. 

Cette  efpece  a  auffi  l'avantage  de  pouffer  plus 
promptement  que  l'autre  au  printems  ;  quoiqu'elle 
fe  dépouille  en  hiver.  Dans  les  grandes  chaleurs  fa 
fane  fe  féche  ,  fi  elle  n'eft  pas  mouillée  exactement: 
mais  elle  reverdit  en  automne. 

Elle  ne  demande  pas  une  culture  différente  de  la 
ciboule  annuelle.  On  la  nettoyé  de  feê  mauvaifes 
feuilles  ,  furtout  à  l'entrée  du  printems.  Si  l'on  n'a 
que  cette  efpece  ,  on  en  arrache  avant  l'hiver  pour 
la  conierver  de  même  que  l'autre. 

Les  Payfans  du  Gâtinois  l'appellent  Cive. 
On  multiplie  &  cultive  l'elpece  n.  3  ,  comme  l'e- 
chalotte. 

La  Ciboule  de  S.  Jacques  réfifte  au  plus  rigoureux 
hiver.  Il  n'y  a  que  la  fane  qui  périffe  :  au  printems 
elle  repouffe  à  vue  d'ceil ,  &  produit  de  très-groffes 
touffes  qui  fourniflent  en  abondance.  Cette  efpece 
eft  tardive  pour  monter  en  graine.  On  la  cultive  de 
même  que  le  n.  1  :  avec  cette  différence ,  qu'on  ne 
la  feme  qu'au  printems. 

Un  pied  fait  autant  d'effet  dans  les  alimens  ,  que 
deux  des  autres  ciboules. 

Accidens  nuijibles  à  ces  Plantes. 

Les  ciboules1  du  n.  1  font  fujettes  à  la  nuille  ;  & 
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à  être  mangées  des  vers.  On  n'y  connoît  point  d'au- 
tres*remedes ,  que  d'en  femer  d'autre. 

Les  vers  ne  fe  mettent  point  dans  la  Ciboule  de 
S.  Jacques. 

C    I    C 

CICATRISANT,  ou  Epulotique,  On  nomme 
ainfi  ce  qui  aide  les  plaies  à  fe  cicatrifer,  par  le  pro- 
longement des  vaiffeaux  qui  font  au  bord  &  au  fond 
de  la  plaie.  L'ulcère  fe  remplit  peu  à  peu  :  &  il  ne 
faut ,  pour  procurer  la  cicatrice ,  que  rendre  plus 
étroite  l'union  des  vaiffeaux  ;  faire  que  leur  entre- 
lacement foit  ferré ,  &  le  tiffu  extérieur  très-denfe 
&  compact .  Ainfi  tout  ce  qui  donne  du  relfort  aux 
fibres  &  aux  vaiffeaux  ;  ce  qui  produit  un  refferre- 
ment  ;  ou  qui  abforbe  l'humidité  ,  &  deffeche  ;  eft 
cicatrifant.  On  dit  auffi  Catagmatique ,  &  Confondant. 

Les  plantes  de  cet  ordre  font  les  vulnéraires  aftrin- 
gentes ,  ôc  abforbantes. 

Voye{  Remèdes  Epulotiques.  Calamine. 
Asphaltum.  Emplâtre  doré.  Bdelium. 
POUDRE  Impériale  à  la  Grande  Char- 
treufe.  Brûlure.  Absc.es/>.  t).  Baume 
pour  les  Bleffures  ,  p.  268.  B  A  U  M  E  de  Pommes  de 
Merveille,  p.  2.73.  Faire  croître  les  C  H  E  v  E  u  X  , 
p.   584.  n.  6. 

Les  Jardiniers  obfervent  aufli  ce  qui  peut  con- 
duire à  une  parfaite  guérifon  les  plaies  des  arbres 
&  autres  plantes.  Mais  il  y  refte  toujours  une  mar- 
que liffe  &  compacte ,  que  l'on  nomme  Cica- 
trice. On  a  remarqué  que  les  plaies  couvertes 
de  térébenthine  fe  cicatrifent  plus  promptement, 
que  celles  qui  demeurent  expofées  à  l'air. 

C I C  E  R.  Foyei  POIS  Chiche. 

CICHORIUM.  Voyei  Chicorée. 

CICLA.  Voyei  BETE,  n.  2. 

CICLAMEN.  Foyei  Cyclamen. 
C I C  L  E.  Foye{  Cycle. 
CICOGNE.  Voyei  Cigogne. 
CICUTA.  Foyei  Ciguë.  CIGUË  Aqua- 
tique. 

Virgile ,  Ed.  2.  v.  36  ,  fait  dire  à  un  Berger  : 

Ejï  mihi  difparibus  feptem  compacta  C I C  U  T I S 
Fijîula. 

Servius  ,  &  beaucoup  d'autres ,  interprètent  le 
Cicutis  de  cet  endroit ,  par  l'intervalle  creux  qui  fe 
trouve  entre  deux  nœuds  dans  les  tiges  de  rofeaux 
ou  d'autres  plantes. 

CICUTAIRE:?     Voye^  Cerfeuil,  n.  4. 
&  >Cigue,/2.  2,  ôcp.624,  col.  2. 

CICUTARIA.^CIGUE  Aquatique. 
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CIDRE.  Boiffon  que  fourniffent  certaines  ef- 
peces  de  pommes  &  de  poires.  Voye^  Poirier. 
Pommier.  Il  y  a  des  Provinces  où  on  appelle 
Pomme  le  cidre  de  pommes  ;  &  l'autre ,  Poiré.  Voyez 
Poiré.  Ailleurs  on  donne  indiftinctement  le  nom 
de  Cidre  à  tous  les  deux.  , 

Manière  de  faire  le  Cidre. 

On  met  le  fruit  dans  une  grande  auge  de  bois  ou 
de  maçonnerie  ;  fur  l'aire  de  laquelle  paffe  fucceffi- 
vement  un  pefant  cylindre  ou  une  meule ,  qu'un 
cheval  -tourne.  La  machine  repréfentée  ci  -  deffus , 
p.  287  ,  pourroit  fervir  au  défaut  de  meule.  D'au- 
tres écraient  &  brifent  le  fruit  avec  des  pilons  à 
main ,  dans  des  auges  de  bois  ,  femblables  à  celles 
où  on  donne  à  manger  aux  chevaux. 
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On  remue  &  retourne  les  pommes  à  mefure  qu'el- 
les  font  pilées  ,  en  y  mettant  de  l'eau  à  proportion 
de  la  qualité  que  l'on  veut  donner  au  cidre.  Ce 
remuement  fe  fait  avec  un  râteau  fait  exprès ,  ou  ef- 
pece  de  rouable. 

Les  pommes  étant  bien  brifées  ,  on  les  porte  fur 
la  mer  du  preffoir  \  où  on  les  accommode  à  mefure 
en  motte  avec  de  la  paille  longue  ,  dont  on  met 
un  lit  alternativement  après  un  lit  de  pommes  épais 
de  quatre  doigts ,  afin  de  les  mieux  lier  enfemble. 

Cette  motte  eft  ordinairement  quarrée.  Sitôt 
qu'elle  eft  achevée  ,  on  charge  le  preffoir  à  la  ma- 
nière accoutumée  :  après  quoi  on  donne  l'arbre  aux 
pommes  ,  pour  en  exprimer  le  fuc  :  qui  y  ayant  fer- 
menté pendant  quelque  tems  dans  des  cuves ,  eft  en- 
fuite  entonné  ;  &C  gouverné  à  peu  près  comme  le  vin. 
Le  degré  de  fermentation  qu'il  prend  dans  la 
cuve  ,  décide  pour  ainfi  dire  du  degré  de  bonté  qu'il 
aura.  Quand  le  cidre  y  fermente  trop  ,  il  devient 
rude  &  fans  liqueur  :  fi  on  ne  le  laiffe  pas  affez  fer- 
menter, on  rifque  de  le  perdre  après  l'avoir  mis 
dans  les  tonneaux  ;  parce  que  fa  vifeofité  fait  qu'on 
eft  moins  maître  de  l'arrêter  que  le  vin.  La  qualité 
primitive  du  fruit ,  l'état  oîi  on  l'a  cueilli,  celui  où 
on  l'a  brifé  ,  &  la  quantité  d'eau  qu'on  y  a  mis,  règlent 
le  tems  de  la  fermentation.  Plus  le  fruit  eft  doux  & 
mûr ,  moins  le  cidre  doit  fermenter.  Une  petite 
quantité  d'eau  a  befoin  de  moins  de  tems  pour  s'in- 
corporer avec  le  fuc  des  fruits ,  qu'une  plus  grande. 
Confultez  leJourn.  Œcon.  Décembre  1753  ,  p.  168. 
Le  cidre  eft  fujet  ou  à  moifir ,  ou  à  bouillir  ex- 
ceffivement  jufqu'à  ce  qu'ayant  perdu  toute  fa  force 
il  devienne  une  liqueur  déiagréable. 

Sa  moififfure  peut  venir  de  ce  que  les  pommes  au- 
ront été  cueillies  &  mifes  en  tas  lorsqu'elles  étoient 
humides.  Elles  fe  feront  alors  moifi  ,  &  auront  com- 
muniqué ce  défaut  au  cidre.  Ou  bien  les  vaiffeaux 
étoient  moifis  ;  foit  celui  dans  lequel  on  a  fait  le 
cidre  ,  foit  celui  où  on  l'a  mis.  Ce  font  les  feuls 
cas  qui  donnent  lieu  à  cet  inconvénient  :  &  lorfque 
le  cidre  eft  moifi ,  les  efprits  qu'on  en  tire  partici- 
pent à  ce  goût. 

Il  eft  affez  difficile  d'empêcher  la  grande  ébulli- 
tion  de  cette  liqueur.  Le  meilleur  moyen  eft ,  ou 
de  cueillir  le  fruit  avant  fa  maturité ,  ou  de  faire 
le  cidre  avant  que  les  pommes  ayent  été  gardées 
affez  longtems  pour  pouvoir  fermenter.  Si  la  cha- 
leur ,  ou  la  douceur  de  la  faifon ,  faifoient  fermen-  • 
ter  le  cidre  jufqu'au  point  de  défunir  confidérable- 
ment  fes  principes  ;  ce  qu'on  peut  faire  de  mieux 
alors ,  eft  de  le  foutirer  dans  un  autre  vaiffeau  tous 
les  iix  ou  dix  jours ,  félon  qu'on  voit  qu'il  eft  à  pro- 
pos ;  &  le  tirer  toujours  au  clair.  Oa  doit  avoir  foin 
qu'il  s'en  faille  environ  quatre  pintes  que  le  tonneau 
ne  foit  plein  :  &  ne  le  bondonner  point ,  jufqu'à  ce 
qu'à  force  d'être  foutiré  ,  il  ceffe  de  bouillir  &  d'é- 
cumer.  Car  plus  il  eft  bouché  ,  plus  il  travaille. 
Quand  il  fera  calmé  ,  on  remplira  le  tonneau ,  &  on 
le  tiendra  bien  fermé.  De  crainte  néanmoins  de  le 
bondonner  trop  tôt ,  il  faut  l'ouvrir  tous  les  deux , 
trois  ,  ou  quatre  jours  :  &  fi  l'on  voit  qu'il  travaille 
encore  ,  on  le  laiffera  ouvert  une  heure  ou  une 
demi-heure  à  chaque  fois. 

Il  ne  faut  pas  oublier  de  brûler  dans  le  tonneau  , 
immédiatement  avant  d'y  mettre  le  cidre,  une  mèche 
foufrée  qui  aura  été  couverte  de  graine  de  corian- 
dre en  poudre  ;  &  cela  chaque  fois  que  l'on  foutire. 
C'eft  un  excellent  moyen  d'empêcher  que  le  cidre 
ne  contracte  aucun  mauvais  goût  ;  &  de  prévenir  fa 
trop  grande  fermentation. 

Voyez  le  Journal  (Econom.  Juillet  1753  ,  p.  168  ; 
Décembre  1758,  p.  540  &fuivantes. 

Quoique  le  cidre  trop  épais  &  pour  ainfi  dire  en 
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confiftance  de  drop ,  foit  une  boiffon  mal  faine  ;  il  cela  ,  que  parce  qu'une  poire ,  telle  qu'il  la  faut 

ne  s'enfuit  pas  qu'on  doive  le  faire  avec  une  grande  pour  de  bon  cidre  ,  vaut  encore  mieux  à  manger 

quantité  d'eau.  L'épaiffeur  dépend  de  la  qualité  du  crud.  Ce  poiré  eft  feulement  bon  à  faire  quand  il 

fruit  :  &  fi  on  le  trouve  abfolument  trop  fort ,  on  y  a  trop  de  fruit.  Si  on  s'apperçoit  qu'il  devienne 

peut  y  mettre  de  l'eau  ;  mais  feidement  quand  on  foible  &  de  peu  de  garde ,  il  faut  y  mêler  des  pom- 

Veut  le  boire.  mes  fauvages  ou  de  plus  âpres  encore  :  on  le  rend 

On  fait  du  cidre  admirable  avec  la  mere-goutte  alors  ftomacal ,  6c  de  bon  goût.  Voye{  Poiré. 
de  la  pomme ,  ce  qui  en  coule  naturellement  avant 

qu'elle  foit  preffée.  C     I     G 

Tout  cidre  fe  perfectionne  conftamment  dans  une  C I  G  N  E.  Voyez  Cygne. 

futaille  neuve ,  pourvu  que  le  bois  en  foit  bien  fain.  C I G  O  G  N  E  ,  ou  Cicogne.  Oifeau  dont  le  bec 

Des  copeaux  de  bois  de  frêne ,  mis  dans  un  ton-  £ft            {         droit          ^    &  Mq    fe  bgs  de$ 

neau  avec  du  cidre  ,  donnent  a  cette  liqueur  une  jambes    fans5  lum£S  .'  £      •  a'       tr£  doi  ts    dont 

couleur  dorée.  trois  devant  &  un  derrière. 

On  fait  de  la  Piquette  de  Cidre  ,  avec  le  marc  après  La  Q{             ^^     Qu  Blanche     eft     . 

qu  il  a  ete  bien  preffe  :  on  le  met  tremper  dans  des  ffe      ^  Dind<m>  D       -s  [q  ^  du  bec  K» 

vaiffeaux  avec  de  1  eau  ;  &  au  bout  de  haut  jours  ,  >à  p£xtrêmit£  de  la         £  elle  a   lus  de  trois   ;eds 

plus  ou  moins    on  le  reporte  fur  le  preffoir  ,  pour  de  io          r    &  envirnon       tr£  dlf  bec  au  b(X£  des 

en  tirer  jufqu  a  la  dernière  goutte.  ongles  Le  bec  a  prefqu£  huk  pouces .  h  qU£U£  gft 

_. ,            „,  n.    „  tant  foit  peu  plus  longue.   Cet    oifeau   porte  fix 

Autre  Cidre  appelle  Picalle.  pieds  trois  pouces  dg  yQl   La  ^  h  gorg£  ^  lfi 

Ayant  légèrement  concaffé  des  pommes ,  on  en  cou ,  &  tout  le  corps ,  font  couverts  de  plumes 
emplit  un  tonneau  bien  enfoncé  :  puis  on  le  remplit  blanches.  Vers  l'origine  des  aîles  il  y  en  a  de  brun- 
d'eau  jufqu'à  deux  doigts  du  bondon  :  on  laiffe  bouil-  noirâtre  ,  &  de  noir  changeant  en  violet.  Chaque 
Kr  ce  cidre;  &  à  mefure  qu'on  ufe  de  cette  boiffon,  aîle  eft  compofée  de  trente  plumes  noirâtres.  La 
on  le  remplit  d'eau  jufqu'à  ce  qu'on  juge  qu'elle  foit  queue  en  a  douze  ,  qui  font  blanches.  Le  tour  des 
trop  foible  pour  pouvoir  fupporter  de  l'eau  da-  yeux  eft  noir  ,  &  fans  plumes.  Le  bec ,  le  bas  des 
vantage.  jambes  ,  les  pieds  ,  &  les  ongles  ,  font  rouges  :  les 

L'Abbé  de  Vallemont ,  Curioftés  de  la  Nat.  &  de  ongles  font ,  outre  cela ,  larges  &  plats.  Du  refte 

V  Art  fur  la  Végétât.  Edit.  de  1753  ,  T.  I.  p.  167-8  ,  confiiltez  V  Ornithologie  de  M.  Briffon,  T.  V.  p.  365  , 

propofe  de  percer  les  pommiers  au  mois  de  Mars ,  &c  •*  oh  cet  Académicien  entre  dans  un  détail  plus 

afin  d'en  obtenir  une  forte  de  cidre  :  voye^  Suc.  circonftancié  ;  &  donne  de  belles  figures  tant  de  cet 

Mais  cette  liqueur  femble  devoir  être  fujette  à  s'ai-  oifeau  que  des  autres  efpeces  du  même  genre, 

grir.  Cette  cicogne  fe  tient  volontiers  fur  les  bords 

On  fait  des  Confitures  au  Cidre.  Confultez  l'ar-  des  rivières  &  des  étangs  ;  pour  y  manger  des  gre- 

ticle  Confiture.  nouilles ,  des  limaçons ,  &c.  Elle  fait  fon  nid  fur  des 

Vinaigre  de  Cidre.  Confultez  l'article  Vinaigre,  arbres ,  fur  des  rochers,  quelque  "ois  même  fur  des 

cheminées  :  on  en  a  trouvé  ainfi  ï  Strasbourg ,  &C 

Propriétés  du  Cidre.  en  Hollande. 

_,.     ,T                .  _,     .     ~.,     .        ,    „tt          \  Voyez  le  Journal  (Economique.  Juin  I7<z ,  p.  4g. 

Nie.  Valette  ,  (  De  la  Génération  de  l  Homme  )  Qn ^  (  fans  bea             de  fondemen7  S  *Lfi£ 

dit  que  le  cidre  produit  dans  notre  corps  une  hu,  nourHt  fes  père  &  mère  dans  leur  vieilleffe;&  qu'elle 

midue  {uperflue    qui  ruine  le  foie  ;  que  la  gale    &  fa           <£  fe$  aîIes  ^  Ueu  àun  aum. .  ^ 

la  foiblefle  des  fens    viennent  fouvent  de  fon  ufage  £  on  fa         d      ur  le  f  mbole  de  la    iet£  £  de 

immodéré  ;  &  que  1  on  a  quelquefois  obierve  que  ?  charité 

pour  peu  que  l'on  eût  de  difpofition  à  la  ladrerie  bhn-  Arnadd  dg  villeneuV£  dk          fa  chajr  eft  une 

che ,  le  cidre  fuffifoit  pour  rendre  cette  maladie  nourriture  mal  fain£. 

incurable.  Riolan  impute  la  même  chofe  au  cidre  Confultel  l'article  Distillation^^ 

Cependant ,  fi  Ion  en  croit  Semichon  ,  la  lèpre  eft  ■*       x 

extrêmement  rare  en  Normandie  ;  mais  affez  corn-  c{ç  y  g  .  £n  Latin  Ckuta     &         M  ^^ 

mune  en  Languedoc ,  ou  1  on  ne  boit  que  du  vin.  Ue  Conium    dénomination  originairement  Gre- 

On  voit     au   refte ,  que  le  fuc  de  pommes  a  ete  *£    VHemlock  des  A     lois>  Ce  *          de     lant£S 

prefque  de  tout  tems  indique  comme  un  remède  a  ^  ombellifere.  VimolZnm  de  l'ombelle  générale 

la  mélancolie  ,  &  a  la  lèpre  même.  Le  cidre  de  &  ^  d£  Ytmû^c  partielle  ,  font  compofés  de 

r\nmmpc    Haiippc    (V    miirpc        hipn     rvifrifio         ni     trrir\  _                 _                                 *■                    .    7                               *  _. 


pommes  douces  &  mûres ,  bien  purifié , ,  m  tort     ^rim  feuiUes  courtes  ,  qui  tombent  lorfque  les 

•3-        \    r .        §  plantes  approchent  de  la  maturité.  Les  fleurs  font 

douceur ,  paroit  être  une  boiffon  tres-faine  .oc  par-     £        ,      \ r  •  t.  ,      •    ,  ,-r    r,  r 


nouveau  ni  trop  vieux ,  & 


.     v            s.               ui                r            \  tri  c  >  formées  de  cinq  pétales  inégaux ,  difpofes  en  rofe , 

ticulierement  convenable  aux  perfonnes  deflechees  c  ■.                    s,.     A  ï       Do  V   fi  i              r 

,          ,    ,•                          r  faits  en  cœur,  oc  dont  les  cotes  de  1  echancrure  fe 

par  les  maladies.  ,.             ,  \       T1         •'    c\                 u 

rT,          ,r         .^             T-„               o,t\'  replient  en  dedans.  Il  y  a  cinq  filamens  ou  etamines , 

Voyez  le  Journal  Uzconom.  Juiflet  17a  ex  De-  rr          'jr         7               j-aiu/-j         l 

v-7         o-j-'-j/r  furmontees  de  fommets  arrondis.  A  la  baie  des  pe- 

cembre  17  <{  o ,  indiques  ci-deffus.  ,       „            ,                   •   ',              n  i   r       t. 

r,          ''          n.  j     n  •  '    t     r       u  -/i         k*.  taies  eft  un  embryon  termine  par  un  ftyle  fourchu. 

Pour  ce  qui  eft  du  Poire;  La  Framboiflere  dit  ^  .        ,            ,   *•             c    'lr        j-  s.r           \± 

vi    n.    ,      r-           ï      -i      j                   a  Cet  embryon  devient  un  fruit  arrondi  ce  cannelé  ; 

qu  il  eft  plus  fain  que  le  cidre  de  pomme.  Au  con-  r<   j    j            *•..     /-                 ~„  ,„       j' 

"*  .       c      •  u        /r             i         -n           •  '  j*.    *.  compofe  de  deux  petites  femences  convexes  dun 

traire  ,  Semichon  affure  que  le  meilleur  poire  étant  *   , r  «      ,        A    Y    t 

fait  de  poires  rudes  &  acres  ,  il  ne  peut  que  refroi-  '       " 

dir  exceffivement  l'eftomac  ,  empêcher  la  digeftion ,  pp 

occafionner  des  diarrhées  &  des  coliques  ;  &  en-  '" 

gendrer  des  vers ,  non  feulement  dans  nos  corps  ,  ï .  Cicuta  minor ,  Petrofelino  jlmilis  C.  B.  nommée 

mais  auffi  dans  le  tonneau  :  ce  qui  n'arrive  (  dit-il  )  Ethufa  par  M.  Linnaeus  :  en  Anglois  Pools  Parjley 

jamais  au  pommé.  Au  refte  ,  on  fait  de  très  -bon  (  Perfil  des  foux ,  ou  desfots^.  Cette  efpece,  com- 

Poiré  avec  des  poires  douces  &  mûres  :  mais  on  mune  dans  les  jardins ,  furtout  quand  ce  font  des 

convient  qu'il  fe  foutient  généralement  moins  bien  terreins  fubftantieux ,  porte  des  fleurs  blanches  dans 

que  le  pommé.  On  en  fait  peu  ;  tant  à  caufe  de  les  mois  de  Juillet  &  Août.  Chaque  femence  a  qua- 
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tre  cannelures  profondes.  Quoique  les  feuilles  foient  Ci  GUE  de  montagne;  dont  il  eft  parlé  dans  le  P. 

découpées  de  même  que  celles  du  perfil ,  on  peut  Barrelier  ,  Obf.  612;   Ôc  qui  y  eft  repréféntée  , 

les    diftinguer   aifément   parce   qu'elles   n'en    ont  fig.  1161. 

pas  l'odeur.  D'ailleurs  les  découpures  des  feuilles  Culture. 

font  plus  étroites  6c  plus  aiguës  :  &  la  couleur  n'en  n       .    .         ,        ,    c  .            ,,A         ., 

€ft  paPs  la  même.         '          *  CeS  PîanteS  n  ™   ^  ^  d  ctre  Placéf  «m-" 

2P  Cicuta  major  C.  B  :  La  G«i  ,«,,,,»«««  dite  ;  ^  ^  r*T  T     ?"     f-  r  '°ï  ,natureAUement- 

,7,0      •             r*'          \J i'  1     •  ~  *,       /-u-  ^n  Peut  les  lauler  le  multiplier  delle^-mêmes    & 

celle  des  Boutiques .  ulitce  en  Médecine  &  en  Chi-  1     1  • /r           »«    ■'/      1     1  i/                 ,,      .      ,'* 

•      \    ^       ,   n-     ■•      /■•■•          11           /-  r  les  lailler  croître  ians les  labourer,  ni  détruire  leurs 

rurgie  ;  h«  (S».  <^;  celle  que  Gefner  ^  u      a  leulement  à          j      q^^ 

appelle  Cicuta  Fera;  la  C«,  major  vulgans  de  ffiuki  Hent  J  fe^                             qU 

Clufius.  Cette  efpece  ,  commune  dans  prelque  toute  r 

l'Europe  ,  fe  trouve   principalement  au  bord  des  „       . ,  , 

foffés  &  des  haies  ,  dans  les  endroits  humides  ,  &  à  '                                     Pru  "* 

l'ombre.  Elle  eft  bifannuelle.  Sa  racine  eft  compofée  La  première  efpece  eft  malfaifante ,  &  caufe  des 

d'un   pivot ,  &  de  fibres  latérales  plus  ou  moins  vertiges  quand  on  en  a  mangé.  Mais  on  la  croit 

Considérables  ;  ordinairement  longue  de  huit  à  douze  moins   dangereufe  que  celle  du  n.    2.   M.   Miller 

pouces,  fur  à  peu  près  autant  de  lignes  de  diamètre  avertit  de  cultiver  principalement  dans  les  jardins  le 

Vers  le  collet  ;  revêtue  d'une  membrane  blanche ,  Perfil  frilé  ;  afin  d'obvier  aux  inconvéniens  de  la 

qui  jaunit  enfuite  plus  ou  moins  ;  blanche  dans  l'in-  reffemblance  que  le  Perfil  ordinaire  a  avec  cette 

térieure  ;  fongueufe  ou  creufe  vers  le  haut  quand  Ciguè.  Au  refte  nous  avons  indiqué  dans  la  colonne 

la  tige  eft  formée  ;  d'une  odeur  ingrate  ;  Se  d'une  précédente  le  moyen  de  ne  pas  s'y  méprendre, 

faveur  acre  &  amere  ,  qui  eft  propre  au  lue  laiteux  Pour  ce  qui  eft  du  n.  z  :  les  fentimens  font  très- 

dont  elle  eft  très-chargée.  partagés  fur  fes  bons  ou  mauvais  effets;  peut-être, 

Les  feuilles  qui  en  fortent  immédiatement ,  ont  faute  de  convenir  fur  le  caraftere  diftlnclif  de  cette 

quelquefois  deux  pieds  de  long  :  6c  font  toujours  plante  :  car  il  paroît  que  le  nom  de  Cicutaria ,  que 

luilantes  ;  d'un  verd  ob'fcur  ;  chargées  d'une  odeur  plufieurs  Anciens  lui  ont  donné  ,  6c  qui  appartient 

défagréable;  formées  d'un  pédicule,  large  &  mem-  également  à  des  plantes  d'autres  genres,  a  pu  donner 

braneux  à  fa  bafe  ,  puis  menu  ,  arrondi ,  légèrement  lieu  de  la  confondre  ,  furtout  avec  la  Cicutaire  , 

cannelé  ;  noueux  ;  ramifié  ,  de  diftance  en  diftance ,  que  G.  Bauhin  appelle  fpécialement  Cicutaria  ;  6c 

par  d'autres  pédicules;  qui  fortent  par  paire,  de  qui  a  en  effet  beaucoup  de  reffemblance  avec  nofe 

chaque  articulation.  Ces  pédicules  font  pareillement  ciguë,  même  quant  aux  taches  de  la  tige.  Mais  elle 

1 amifiés  par  des  feuilles  conjuguées-  :  dont  les  fo-  n'en  a  pas  l'odeur  :  fes  graines  font  plus  groflès  , 

lioles  font  oppofées  ;  ont  en  luperficie  totale  à  peu  profondément  cannelées  ,  faites  comme  en  arc  ;  6c 

près  la  forme  de  celle  d'une  amande  ;  Se  portent  étant  écrafées  rendent  une  odeur  défagréable  un 

le  long  d'un  nerf  commun  plufieurs  rangs  de  pin-  peu  aromatique.  La  Cicutaria  latifolia  fœtida  C.  B. 

nules  placées  dans  l'ordre  alterne ,  découpées  pro-  eft  prefque  la  plus  grande  des  Ombelliferes,  par 

fondement  aufli  dans  cet  ordre ,  garnies  de  nervures  Ion  écart  &  par  le  volume  de  fes  feuilles.  Elle  eft 

apparentes ,  &  dont  les  découpures  font  irrégulie-  vivace.  On  en  e      -re  les  feuilles  ,  pour  les  manger 

res  quoique  la  plupart  repréfentent  affez  une  na-  comme  le  Céleri. 

vette  très-aiguë  par  l'extrémité.  Chaque  feuille  eft  On  cite  Scaliger  &  Anguillara,  pour  dire  qu'en 

terminée  par  une  feule  foliole ,  femblable  à  celles-là.  Piémont  on  fait  grand  cas  des  jeunes  pouffes  de  notre 

Confultez  les  Obfervations  de  M.  Guettard  fur  les  Ciguè  pour  les  f  aiades  de  printems  ;  &  qu'il  y  a  des 

PL  T.  II.  p.  65.  D'entre  ces  feuilles,  qui  s'engaî-  pauvres  d'Italie  qui  les  mangent  avec  du  pain ,  comme 

nent  les  unes  dans  les  autres,  naît ,  dans  la  féconde  des  afperges.  Scaliger  prétend  que  lui-même  en  a 

année  ,   une  tige  ronde  ,   lifte  ,   légèrement  can-  mangé  des  racines ,  auxquelles  il  trouva  le  goût  de 

nelée  ,  noueufe  ,  d'un  verd  affez  gai ,  parfemée  de  chervi ,  fans  avoir  eu  enfuite  aucune  incommodité.  Si 

taches  noires  ou  purpurines  plus  ou  moins  confi-  l'on  veut ,  avec  Matthiole  &  Rhodius ,  que  la  Ciguë 

dérables  ,  intérieurement  creufe  Se  remplie  d'une  d'Italie  foit  fort  peu  dangereufe  ;  M.  Garidel  (  Hijl. 

fubftance  fongueufe  :  cette  tige  s'élève  à  quatre ,  fix ,  des  PI.  d'Aix  )  répond  que  cela  n'eft  vrai  qu'à  l'égard 

ou  huit  pieds  de  haut;  &  jette  plufieurs  branches ,  qui  de  certains  endroits  d'Italie  ;  mais  »  qu'Amatus  Lu- 

fortent  des  aiffelles  des  feuilles  qui  accompagnent  »fitanus,  Cardan,  &  Scaliger  même,  rapportent 

fes  nœuds.  Le  fommet  de  la  tige  &  des  bra  îches  »  des  exemples  funeftes  qui  prouvent  qu'elle  n'eft 

porte  ,  vers   les   mois  de  Mai  ou  Juin  ,  de   pe-  »  pas  moins  venimeufe  en  Italie  qu'ailleurs.  « 

tites   fleurs    blanches  :  auxquelles    fuccédent    des  On  convient ,  dit  encore  M.  Garidel ,  que  la  Ci- 

femences  d'un  verd  pâle  ,  très  -  ridées  &  comme  guë  eft  plus  venimeufe  dans  l'Afie  qu'en  Grèce  :  & 

chagrinées  ;  en  quoi  on  les  diftingue  facilement  de  celle  qui  naît  aux  environs  de  Sufe  ,  ancienne  ville 

celles  du  n.  1  ,  qui  n'ont  pas  ce  grain.  des  Parthes ,  l'emporte  fur  toutes  les  autres. 

Toute  la  plante  de  la  Grande  Ciguë  a  un  goût  Deux  gouttes  de  lait  exprimées  de  la  racine  de 
falé  fort  acre  ,  &  très  -  défagréable.  Son  odeur  eft  ciguë  rendirent  auffitôt  la  langue  de  M.  Storck  roi- 
comme  vireule.  Voyez  VHifl.  des  PL  d'Aix  3  par  de ,  enflée  ,  &  très-douloureufe  :  il  difîipa  ces  acci- 
M.  Garidel ,  pag.  1 1 1 .  dens  avec  le  fuc  de  citron  :  Dif.  fur  la  Ciguè  , 
M.  Vaillant  en  indique,  d'Après  M.  Ray,  une  page,  10  6c  1 3 .  M.  Ray  (  Tranf.  Phil.  n.  23.)  rap- 
Variké  qui  fe  trouve  aux  environs  de  Paris  ;  dont  porte  que  Petiver  ayant  vu  un  homme  manger  im- 
îa  tige  n'eft  pas  tachée ,  &  les  femences  font  cen-  punément  trois  ou  quatre  onces  de  racine  de  ciguë 
drées.  (il  ne  dit  point  fi  elle  étoit  fraîche  ou  feche)  , 
3.  M.  Miller  ,  fondé  fur  une  culture  de  quinze  an-  s'enhardit  à  en  manger  lui-même  environ  une  demi- 
nées  ,  donne  comme  une  efpece  bien  diftincle  la  Ci-  once ,  &  n'en  fentit  aucun  mal  ;  &  que  ces  deux 
cuta  major,  foliis  tenuioribus  C  B.  Elle  vient  naturel-  hommes  y  trouvèrent  également  à  peu  près  le  goût 
lement  en  Allemagne.  Sa  tige  eft  plus  haute,  &  moins  du  Céleri.  (  Voyez  ce  qui  vient  d'être  dit  de  la  Cicu- 
îachée  :  les  feuilles ,  beaucoup  plus  étroites  ,  &  d'un  taire  ).  M.  Storck  ,  qui  avoit  été  incommodé  du  fuc 
verd  plus  pâle.  Du  refte ,  la  plante  eft  bifannuelle  ,  laiteux  de  la  racine  fraîche  de  ciguë  ,  dit  avoir  quel- 
&c  reffemble  au  n.  z.  quefois  pris  fans  accident  un  ou  deux  grains  de  cette 
Cette  Defcription  fait  voir  que  ce  n'eft  pas  la  racine  pulvérifée, 

Les 
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Les  Mémoires  de  l'Académie  des  Curieux  de  îa  Mauvais  (  DiJ}'.  fur  fuf âge  de  la  Ciguë,  1760,  in- tu 

Nature  préfenrent  (  Dec.  II.  an.  3.  Obf.  115)  des  p.  9  ).  Confultez  l'article  Dinde  :  &  ce  que  Har-» 

Observations  de  Harder  intitulées,  De  noxis  Ci*  der  écrit  à  Wepfer  ,  p.  334-5-6  du  Traité  de  Wep-» 

cutee  urreflris  :  puis  ,  an.  4.  Obf.  50 ,  un  Mémoire  de  fer  déjà  cité. 

Hannemann ,  De  Cicutd  fine  noxa  comeflà.  Jungius  Les  Médecins  conviennent  que  la  ciguë  appliquée 

rapporte  qu'un  homme  de  Lettres  ,  qui  avoit  des  extérieurement ,  eft  non  feulement  innocente  ;  mais 

rougeurs  au  vifage  ,  voulut  les  faire  paffer  en  pre-  encore  anodyne ,  répereuffive  ,  réfolutive  ,  &  très- 

nant  le  marin  pendant  huit  jours  de  fuite  trois  on-  fondante.  Voyez  Emplâtre  de  Ciguë  ■:  &  CiRON. 

ces  de  fuc  de  cette  plante  ;  qu'il  ne  le  guérit  point  ;  Confidtez  la  Clarté  des  Plantes  Aflbupiflantes  ,  dans: 

&  qu'il  n'éprouva  d'autre  fymptome  qu'une  grande  V Abrégé  de  VHifl.  des  PL  Ufuelles ,  de  M.  Chomel  r 

foibleffe  :  Garidel ,  Hifl.  des  PL  £Aix.  Enfin ,  félon  &  M.  Tournefort  Herk  IV.  Pline  dit  qu'en  fe  frot- 

M.  Ray  (  Tranfaclions  Philofoph.  n.  23  1  ) ,  le  peuple  tant  les  mains  avec  du  fuc  de  ciguë  ,  on  peut  har- 

d' Angleterre  croit  communément  que  les  vertiges  ,  diment  cueillir  la  Rue  fauvage  :  Hifl.  Nat.  L.  XX» 

qui  pafTent  pour  être  les  effets  de  la  racine  de  ci-  C.  XIII. 

guë ,  ne  viennent  que  de  racines  de  panais  qui  ont  L'ufage  interne  de  la  ciguë  a  été ,  &  eft  encore  , 

refté  plufieurs  années  en  terre ,  &  dont  enfuite  on  problématique  parmi  ceux  qui  font  profeffion  de 

ne  mange  pas  fans  éprouver  ces  accidens  :  aulïï  le  l'Art  de  guérir.  Hippocrate  &c  Galien  l'ont  indiquée 

peuple  nomme- 1- il  ces  vieilles  racines  Madncps ;  pour  plufieurs  maladies;  mais  en  petites  dofes.  Le 

pour  défigner  l'efpece  de  phrénéfie  qu'elles  caufent.  fécond  de  ces  célèbres  Médecins  rapporte  même  y 

Au  relie ,  on  trouvera  ,  fous  le  mot  Poison,  &  comme  un  fait  très-connu  ,  qu'une  femme  d'Athènes 

dans  l'article  CIGUË  Aquatique  (p.  628),  des  étoit  parvenu  par  degrés  à  boire  une  fort  grande 

moyens  d'y  remédier.  quantité  de  fuc  de  ciguë  ,  fans  en  éprouver  aucun  mal. 

Galien  dit  que  la  Ciguë  ne  peut  devenir  poifon,  Confultez  les  Obf.  nouv.  fur  l'ufage  de  la  Ciguë,  déjà 

que   quand  on  en   prend  une  certaine   quantité,  citées,  p.  xxxij  jufqu'à  xxxvij.  Nous  avons  remarqué» 

Voyez  les  Obf.  nouv.  fur  Tuf  âge  de  la  Ciguë,  Paris  ci-devant,  que  Mercurial  regardoit  cette  plante  com- 

1762  ,  in-iz.  p.  xxxiv,  xxxv.  On  lit  dans  une  lettre  me  un  des  principaux  remèdes  pour  des  affections 

de  faint  Jérôme  que  des  Prêtres  Egyptiens  faifoient  utérines  qui  viennent  d'obftructions  confidérables. 

habituellement  ufage  d'un  peu  de  ciguë ,  pour  mieux  Voyez  auffi  le  Traité  de  M.  Aftruc  fur  les  Maladies 

garder  la  continence.  Mercurial  (  de  Morb.  mul.  L.  4.  des  femmes  ,  T.  IL   p.  391.  Reneaume  ,  Médecin: 

c.  10.)  confeilloit  la  décoction  de  cette  plante  ,  de  Blois ,  dit  avoir  guéri  de  fortes  obftructions  dit 

prife  intérieurement ,  pour  diminuer  la  lafeiveté  de  foie  avec  la  racine  de  ciguë  ;  dont  il  donnoit  la 

quelques  femmes.  Saint  Bafile  rapporte  auffi   que  décoction  ,  ou   qu'il  faifoit   infufer  dans  du  vin» 

l'ufage  interne  de  la  ciguë  guérifîoit  entièrement  Frédéric  Hoffmann  rapporte  que  ,   vers  la  fin  dit 

de  '.a  fureur  utérine.  Diofcoride  ,  qui  attribue  à  dix-feptieme  fiecle  lorfqu'il  écrivoit ,  on  recom-* 

cette  plante   une  vertu  antiaphrodiliaque ,  penfe  mandoit  comme   un  excellent  antifeorbutique   de 

qu'elle  opère  fiiffifamment  étant  employée  comme  manger  la  racine  de  cette  plante ,  foit  crue ,  foit  cuite 

topique  fur  les  parties  de  la  génération.  avec  d'autres  alïmens  :  Clavis  pharmaceudea  Schro-, 

Les  observations  fur  les  effets  de  la  ciguë  dans  les  deriana.  M.  Ray  fait  mention  de  cette  même  racine  „ 

autres  animaux  ne  font  encore  qu'en  petit  nombre,  donnée  en  poudre  ,  au  poids  de  vingt  grains ,  avant 

Tout  le  monde  connoit  cet  endroit  de  Lucrèce  (L.V.  l'accès  des  fièvres  quartes  ,  &  dans  les  fièvres  ma- 

v.  897.  )  lignes  :  &  il  ajoute  qu'il  n'a  jamais  connu  d'aufïî 

t..,r        .        ,*       r    ,  „.  puiffant  diaphorétique  :  Hift.  PL  T.  I.  L.  IX.  C.  VIII- 

.     .     .     .     Videre  licet  pinmclcere    œpe  Cuuta.  \T  r      ,      J.,  r  r     v   r       j   >    /->•     - 
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Barbigeras  pecudes  ,  homini  que  ejl  acre  venenum,  p.  xlij  jufqu'à  xlv. 

M.  Storck ,  Médecin  de  Vienne  en  Autriche  i 
Le  Docteur  Wood  rapporte  (dans  le  n.  231  des  après  avoir  éprouvé  les  effets  de  la  ciguë  fur  un 
Tranf  Phil.  )  qu'un  cheval  à  qui  on  avoit  inutile-  chien ,  comme  nous  l'avons  dit ,  en  fit  l'effai  fur  lui» 
ment  donné  divers  remèdes  pour  le  farcin  ,  fut  même  :  Voyez  fa  DijJ.  fur  t 'ufage  de  la  Ciguë ,  Ed. 
promptement  ck  parfaitement  guéri  en  mangeant  Fr.  p.  9  &  10.  N'en  ayant  reçu  aucune  forte  d'in- 
beaucoup  de  ciguë.  Voyez  néanmoins  ci  -  deffus ,  commodité  ,  il  ofa  en  faire  prendre  à  des  gens 
p.  564  :  où  peut-être  au  refte  il  ne  s'agit  que  de  la  à  qui  il  appliquoit  déjà  avec  une  forte  de  fuccès 
ciguë  aquatique  de  Wepfer  ;  car  ce  Médecin  Suiife  cette  plante  extérieurement  pour  des  maladies  que 
obferve (Cic.  Aquat.  Hifl.  édit.  de  Bâle  1679  , p. 9)  ^'on  a  coutume  de  regarder  comme  très-difficiles  à 
qu'on  dit  que  les  chevaux  &  autres  gros  animaux  guérir.  Il  augmenta  les  dofes  peu  à  peu ,  avec  pru- 
ne mangent  pas  cette  ciguë  lorfqu'elle  eft  verte  ,  &  dence  ;  ou  les  diminua  félon  que  les  circonftances 
que  s'ils  en  trouvent  de  féche  dans  leur  fourrage  le  lui  fuggérerent.  Il  n'employa  intérieurement  que 
ils  n'y  touchent  que  quand  ils  font  bien  affamés,  le  fuc  de  la  plante  épaiffi  en  confiftance  d'extrait  ? 
Je  ne  fçais  fi  quelqu'un  a  jamais  vu  les  vaches  &C  la  plante  même  pulvérifée.  Les  maladies  aux- 
manger  de  cette  plante  :  du  moins  ne  fuis -je  quelles  il  a  réuffi  par  les  fomentations  extérieures  § 
pas  le  feul  qui  ait  remarqué  que  ce  be  Lail  n'y  tou-  &  par  l'ufage  interne  ,  font  des  gangrenés  de  très- 
choit  pas ,  dans  des  endroits  où  il  avoit  à  diferé-  mauvaife  efpece ,  dont  il  a  arrêté  le  progrès  ,  &  fé- 
tion  d'autres  herbes.  On  prétend  que  l'oifon  fe  jette  paré  le  mort  d'avec  le  vif;  des  goûtes,  dont  les 
fur  la  ciguë ,  la  prenant  pour  du  perfd  ;  &  que  ce  douleurs  ont  été  promptement  foulagées ,  6c  les 
poifon  lui  eft  mortel  :  (  voyez  Scaliger  ,  De  fubtilit.  nodus  enfuite  détruits  ;  des  rhumatifmes  invétérés  ; 
Exerc.  1 52  ;  &  Vepfer  ,  Cic.  Aq.  p.  165  ).  M.  Ray  des  glandes  endurcies  dans  les  mammelles  ;  des  can- 
a  vu  des  efpeces  de  Grives  ou  de  Merles ,  très-avides  cers  bien  caracf  érifés  &  des  plus  dangereux  ,  même 
de  la  graine  de  ciguë ,  la  préférer  même  au  froment,  ulcérés  ;  des  fuites  affreufes  de  virus  vénérien  qui 
Galien  dit ,  que  l'Etourneau  fe  nourrit  de  ciguë  :  avoit  formé  des  carcinomes  ;  des  skirrhes  &  des 
De  Temper.  lib.  3.  M.  Storck  a  donné  plufieurs  jours  glandes  aux  parotides  &  ailleurs  ,  qui  avoient  ré- 
de  fuite  un  fcrupule  du  fuc  de  cette  plante  épaiffi  en  lifté  aux  plus  grands  fondans  &  difeuffifs  :  confultez 
confiftance  d'extrait ,  à  un  petit  chien  de  bon  ap-  la  Differtation  déjà  indiquée ,  imprimée  à  Paris  en 
petit  ;  en  mêlant  cet  extrait  avec  un  peu  de  viande  :  1760 ,  in-i  2.  C'ert  une  efpece  de  Journal ,  où  on 
cet  animal  ne  parut  en  recevoir  aucun  effet  bon  ou  peut  obferver  la  marche  6c  l'adminiftration  du  re- 
Tome  L  K  k  k  k 
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mede  ;  &  fes  effets  ,  tantôt  complets ,  tantôt  bornés 
à  donner  du  foulagement  ,  jamais  nuifibles.  M. 
Storck  rapporte  les  uns  ÔC  les  autres  avec  ingé- 
nuité. 

Ayant  continué  la  pratique  de  ce  remède  ,  il  a 
affez  multiplié  les  expériences  pour  pouvoir  en  for- 
mer un  nouveau  Journal  ;  dont  on  a  donné  à  Paris 
la  Traduction  en  1762  fous  le  titre  ai1  Obfervations 
nouvelles  fur  l'ufage  de  la  Ciguë.  Il  y  indique  les  pré- 
cautions dont  on  doit  ufer  dans  la  préparation  de 
l'Extrait ,  &  dans  le  traitement  des  malades  :  faute 
defquelles  Ion  adminiftration  peut  être  privée  d'une 
partie  de  fa  vertu.  On  voit  encore  dans  ce  recueil  des 
faits  étonnans  :  une  multitude  de  tumeurs  &.  de 
jjk.irrh.es  ,  fondus  &  abfolument  détruits  ;  des  ulcè- 
res chancreux  &  invétérés  parfaitement  guéris  ;  des 
cancers  malins  ,  foit  occultes  ,  foit  ouverts  ,  trai- 
tés avec  des  foins  &  une  afliduité  admirables  ,  gué- 
ris enfin  làns  retour;  une  forte  infufion  de  ciguë 
(p.  62  )  injectée  dans  la  poitrine  &  fur  le  poumon 
privé  de  les  membranes ,  après  l'opération  de  l'em- 
pieme  ,  n'exciter  aucun  delordre  ,  aucune  anxiété  : 
voyei  encore  p.  67-9;  la  cachexie,  le  marafme, 
la  goûte  ,  le  fpina-ventofa  ,  une  gale  affreufe  ,  des 
maladies  rebelles  dans  la  matrice  &  dans  le  fcro- 
tum  ,  le  rachitis ,  la  cataracte  ,  le  rhumathme  ,  la 
goûte  fereine,  de  terribles  fuites  du  virus  vénérien, 
la  teigne ,  &c  ;  céder  à  l'ulage  de  la  cigué.  M. 
Storck  a  joint  à  ces  Obfervations  un  Supplément 
qu'il  qualifie  de  néccjjaire  :  où  il  infifte  encore  fur 
de  nouveaux  faits  ,  ôc  protelle  qu'il  n'a  rien  avancé 
que  de  conforme  à  la  plus  exacte  vérité.  Il  s'y  ex- 
prime en  homme  de  bien  ,  que  les  intérêts  de  l'hu- 
manité touchent  effentiellement.  D'ailleurs ,  il  s'ap- 
puie du  témoignage  de  M.  le  Baron  Van  Swieten; 
qui  a  vu  la  plupart  de  ces  malades  avant  &  aprcs 
la  guériion ,  &  a  fouvent  même  été  attentif  à  s'in- 
former journellement  des  liiccès.  Le  troilieme  Cha- 
pitre des  Obfervations  contient  encore  des  dépor- 
tions de  Médecins  ou  Chirurgiens  ,  entre  les  mains 
de  qui  la  Ciguë  a  récemment  guéri  des  cancers , 
des  skirrhes  ,  des  ulcères  internes  &  externes ,  la 
phthifie  ,  la  goûte  ,  la  gale ,  les  écrouelies ,  la  cata- 
racte ,  la  gonorrhée  ,  la  conlomption  ,  Tépilepfie  , 
&c.  L'Editeur  n'a  eu  qu'un  petit  nombre  de  cures 
opérées  en  France  ,  à  mettre  à  la  fuite.  Nous  ne 
manquons  pas  néanmoins  de  gens  de  tout  état  qui 
ont  éprouvé  ce  remède  dans  les  cas  indiqués  par 
M.  Storck.  L'extrait  &  les  pilules  que  lui-même 
avoit  été  prié  d'envoyer  à  Paris  ,  n'ont  pas  mieux 
réufli  que  les  nôtres.  Cependant  la  graine  qu'il  a 
adreffée  à  M.  B.  de  JufTîeu  n'a  produit  conftamment 
qu'une  ciguë  femblable  à  celle  qui  eft  commune  ici  ; 
celle  du  n.  1.  Nous  ne  pouvons  même  dilîimuler  que 
nombre  de  perfonnes  ,  traitées  avec  la  ciguë  pour 
le  cancer  ou  pour  des  skirrhes  ,  lont  mortes  allez 
promptement  ou  ont  eu  des  accidens  affez  fâcheux  , 
pour  rendre  fufpecte  la  manière  dont  ce  remède 
ieur  avoit  été  indiqué.  On  voit  entre  les  guériions 
opérées  par  les  Praticiens  François  ,  un  grand  fon- 
dant ,  connu  fous  le  nom  de  Pâte  Alexitere  de  Rotrou, 
féconder  efficacement  la  ciguë  :  la  préparation  de 
cette  Pâte  ell:  décrite  dans  1' 'Abrégé  de  Médecine 
d'Allen,  Ed.  Fr.  1752,  T.  VIL  p.  61.  Il  eft  sûr, 
même  par  les  journaux  de  M.  Storck  ,  que  l'ufage 
interne  de  la  ciguë  doit  être  aidé  par  de  fréquentes 
purgations. 

Après  tant  d' obfervations ,  bien  plus  nombreuses 
que  celles  qui  tendent  à  conftater  le  poifon  de  la 
ciguë  ,  il  devient  peu  important  d'examiner  fi  cette 
plante  eft  la  ClGUE  qui  fervoit  de  fupplice  à  Athènes. 
La  prudente  retenue  avec  laquelle  Hippocrate ,  Ga- 
lien  ,  ëc  d'autres  Médecins  ,  conftamment  habiles  , 
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ont  donné  la  ciguë  comme  remède ,  femble  fuppo- 
fer  qu'on  la  regardoit  effectivement  comme  dange- 
reule.  Quelques  Auteurs  ont  dit  que  le  breuvage 
Athénien  étoit  le  fuc  exprimé  du  bas  de  la  ti<*e 
avant  la  formation  des  fleurs.  Selon  Théophrafte 
la  ciguë  deftinée  aux  criminels ,  étok  préparée  de 
manière  à  donner  promptement  la  mort  fans  faire 
fouffrir  :  au  lieu  que  Dioicoride  &  Pline  dilent  que 
la  ciguë  prife  dans  Ion  état  naturel  ne  fait  mourir 
qu'après  avoir  occafionné  des  fyncopes  ,  délires , 
convulfions  ,  &c.  D'où  vient  que  l'on  difoit  que 
ceux  qui  en  étoient  empoitbnnés  ,  mouroient  en 
riant  ;  à  caufe  de  quelques  grimaces  que  la  violence 
de  la  ciguë  leur  faif oit  faire  :  M.  Nollet ,  Leç .  de  Phyf. 
exper.  T.  III.  p.  486.  Certains  Critiques  ont  avancé 
que  Socrate,  Démofthenes,  ck  d'autres ,  ne  prirent 
pas  autre  choie  que  de  l'opium  délayé  dans  du  vin. 
On  a  même  loutenu  que  ie  mot  Grec  Yimuov ,  ap- 
pliqué à  la  Ciguë  ,  a  fignifié  originairement  toute 
potion  capable  de  donner  la  mort.  Y/epfer,  con- 
vaincu du  peu  de  certitude  des  faits  qui  rendoient 
formidable  l'ulage  interne  de  la  Ciguë  ordinaire  , 
imagina  que  tout  ce  qu'il  peut  y  avoir  d'odieux 
dans  le  nom  de  Ciguë ,  devoit  retomber  fur  une  au- 
tre plante  ,  &  il  en  chargea  la  Ciguë  Aquatique  : 
Foye{  CIGUEAQUATIQUE;&  Wepter  Cicuta 
Aquaticce,  Hijloria  &  Noxœ,  ,  p.  60  &  61  de  l'édition 
déjà  citée. 

Au  refle ,  M.  Storck  a  eu  foin  de  prouver  que 
l'ufage  interne  de  la  Ciguë  (  qui  n'eft  rien  moins  que 
froide  )  ne  produit  pas  dans  le  fang  une  difiolution 
&  une  liquidité  femblables  à  celles  qui  en  accom- 
pagnent la  corruption  :  Differtationfur  l'ufage  de  la 
Cigué ,  p.  104  (  fautivement  marquée  84  )  ;  & 
Objërv.  nouv.  p.  290-1.  Les  pages  fuivantes  de  ces 
ODièrvations  font  employées  à  juftifier  cette  plante 
contre  d'autres  reproches.  On  y  trouve  encore  , 
p.  xxiij  jufqu'à  xxvij ,  l'analyfe  qu'en  ont  faite  MM. 
Geoiiroy  &  Demachy. 

Préparation  de  l'Extrait  &  des  Pilules  de  Ciguë. 

Toutes  les  parties  de  la  plante  y  fervent ,  excepté 
la  racine.  On  prend  la  ciguë  avant  que  les  fleurs 
loient  épanouies.  Le  fuc  étant  exprimé  dans  un  vafe 
de  terre  verniflé ,  on  le  tient  fur  un  feu.  doux  $C 
on  l'y  remue  fouvent  jufqu'à  ce  qu'il  ait  acquis  la 
confiftance  d'extrait  épais.  M.  Storck  préfère  l'ex- 
trait groffier  &:  prefque  pulpeux ,  à  celui  qui  eft  fait 
de  fuc  trop  épuré. 

Si  on  fe  fert  de  la  plante  féche  ,  pour  en  obtenir 
le  fuc  par  la  coâion  dans  de  l'eau  ;  l'extrait  a  beau- 
coup moins  de  vertu. 

L'extrait  étant  fait ,  on  y  ajoute  une  fuffifante 
quantité  de  poudre  de  ciguë  ;  pour  en  faire  une 
mafiè  ,  dont  on  forme  des  pilules.  Pour  éviter 
leur  mauvaife  odeur  ,  on  peut  les  dorer ,  argenter  , 
ou  couvrir  de  différentes  poudres.  Il  faut  toujours 
boire  une  taffe  de  quelque  infufion  chaude  ,  par 
deffus. 

CIGUE  Aquatique:  en  Anglois  Water 
Hemlock.  M.  Linnaeus  a  ôté  à  la  Ciguë  terreftre 
le  nom  Latin  de  Cicuta ,  pour  le  tranfporter  à  celle 
qui  vient  dans  l'eau  :  &  que  Gefner  &  Wepfer  appel- 
lent Cicuta  Aquatica  ;  &  Rivin  ,  Cicutaria.'  En  voici 
le  caractère  ,  félon  M.  Linnanis.  Tous  les  rayons  de 
l'ombelle  font  égaux  :  ils  n'ont  point  d'enveloppe 
commune  :  l'enveloppe  partielle  eft  peu  apparente. 
Chaque  fleur  eft  compofée  de  cinq  pétales  à  peu 
près  égaux  ,  faits  en  ovale ,  &  courbés.  Il  y  a  cinq 
étamines  très-menues ,  plus  longues  que  les  pétales , 
&  furmontées  de  fommets  Amples.  L'embryon  fup- 
porte  deux  ftyles  fort  menus ,  plus  longs  que  les 
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pétales ,  &  qui  fubfiftent  avec  le  fruit  :  ces  ftyles  quelque  tems  à  l'ombre  &  au  kc,  elles  jauniffent. 

ont  des  ftigmates  faits  en  tête.  Le  fruit  eft  prefque  En  été  la  pulpe  de  la  grofle  racine  eft  plus  corn- 

rond,  cannelé  ;  &  fe  divife  en  deux  femences  à  peu  pafte  qu'au  printcms  ,  plus  fucculente  ,  &  rend  da- 

près  ovales  ,  convexes  &c  cannelées  d'un  côté ,  pla-  vantage  de  liqueur  ;  mais  qui ,  de  limpide  ,  devient 

tes  de  l'autre.  jaune  en  repofant  :  au  lieu  qu'au  printems  cette  li- 

Efpcces.  qucur ,  d'abord  jaune  ,  devient  rougeâtre  &  en  con- 

fiftance  de  réfine.   Les   autres  racines  fourniflent 

1 .  Cicuta  umbellis  folio  oppojîtls  ,  petiolis  margi-  aufîi  une  pareille  liqueur  limpide  :  mais  les  fibres  &C 

natis  obtufis  Lin.  Sp.  PI.  255  :  fynonyme  du  Sium  fibrilles  n'en  donnent  d'aucune  efpece  ;  &  ont  ce- 

Erucœ  folio  C.  B  ;  &  de  Cicuta,  Aquatica  Wepf.  &c.  pendant  une  odeur  plus  acre  &  plus  défagréable  ,' 

Mais  les  Botaniftes  ne  conviennent  pas  fur  la  plante  que  les  autres  parties  de  la  plante, 
dont  parle  G.  Bauhin.  Du  fommet  de  la  grofle  racine ,  &  des  creux 

Selon  M.  Tournefort  (  Hcrb.  IV.  )  ,  c'eft  le  Sium  que  l'on  obfervoit  dans  les  cercles  ,  naiflènt  plu- 

palujlrc  alterum  ,  foliis  ferratis  Inft.  R.  H.  efpece  fieurs  tiges  :  quelques-unes  aufli  fortcnt  des  racines 

de  Berle ,  dont  les  feuilles  font  aflez  femblables  à  genouilleufes  :  d'autant  que  c'efl  au  moyen  de  ces 

celles  de  la  Berle  Officinale  ;  mais  un  peu  plus  Ion-  dernières  racines  ,  que  la  ciguë  fe  multiplie ,  ainfi 

gués  ,  plus  fermes  ,  plus  fenfiblement  découpées ,  que  font  diverfes  plantes  Arundinacées. 
&  rangées  par  paires  fur  la  même  côte.  Il  obferve         Depuis  les  racines  jufqu'à  certaine  hauteur ,  ces 

que  les' figures  que  les  Auteurs  ont  données  du  Sium  tiges  font  blanches ,  &  rayées  de  rouge  ;  le  refte 

Erucœ.  folio  de  G.  Bauhin  ne  repréfentent  pas  les  eft  entièrement  verd  ,  &  fans  cannelures.  Elles  s'é- 

feuilles  rangées  de  la  forte.  lèvent  à  la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds  :  leur  bafe 

Mais  les  Botaniftes  qui  ont  précédé  M.  Tourne-  eft  grofle  de  deux  à  trois  pouces  :  elles  font  arti- 

fort  ont  reconnu  plufieurs  Sium  Eruccs  folio  ;  &  culées  ;  &  chaque  articulation  eft  recouverte  d'une 

la  Ciguë  de  Wepfer  eft  du  nombre.  membrane   détachée  ,  qui  l'entoure.  C'eft  de  ces 

Cette  plante  ne  vient  pas  aux  environs  de  Paris,  nœuds  que  fortent,par  paires  ,  les  feuilles  :, dont  le 

Elle  eft  aflez  commune  autour  d'Amiens.  Voici  ce  bas  de  la  queue  eft  une  membrane  mince  qui  enve- 

qu'en  dit  Wepfer.  loppe  toute  la  circonférence  de  la  tige  ;  puis  à  un  oit 

Cette  plante  ne  vient  bien  que  dans  les  prairies  deux  pouces  delà,  cette  queue  prend  une  forme  fiftu- 

arrofées  d'eau  vive  &  claire  :  on  n'en  voit  prefque  leufe ,  eft  cannelée ,  &  d'un  verd  obfcur.  Il  y  a  quel- 

jamais  dans  les  endroits  où  il  y  a  de  l'eau  infe&e  ,  quefoisde  ces  queues  qui  font  grofles  comme  le  petit 

ou  même  de  ftagnante.  doigt.  Chacune  d'elles  produit  latéralement,  depuis  la 

Vers  la  fin  de  l'hiver  &  au  commencement  du  moitié  de  fa  longueur ,  plufieurs  rangs  de  petites 

printems  ,  fa  racine  eft  faite  en  rave  ;  fouvent  Ion-  queues  oppofées  &  branchues  ,  &  fe  termine  par 

gue  d'environ  neuf  à  dix  pouces  ,  fur  trois  à  quatre  une  foliole  femblable  à  celles  dont  nous  allons  par- 

de  diamètre.  A  fa  furface,  font  plufieurs  rangs  de  1er.  Ces  petites  queues  ont  pareillement  plufieurs 

cercles ,  éloignés  les  uns  des  autres  ,  &  parfemés  de  étages  oppofés  de  folioles  ,  &  fe  terminent  par  une 

petits  creux  peu  profonds.  Une  partie  de  cette  ra-  feule.   Chaque  foliole  eft  portée  par  un  pédicule 

cine  eft  en  terre ,  &  d'un  blanc  jaunâtre  :  celle  qui  aflez  court  ;   communément  divifée  en  trois  lobes 

eft  hors  de  terre  ,  eft  verte.  En  la  fendant  de  long ,  julques  près  de  fa  bafe ,  quelquefois  en  deux ,  quatre,1 

on  trouve  une  chair  blanche,  pulpeufe,  aflez  ref-  ou  cinq.  Ces  lobes  font  tantôt  égaux  entr'eux,  tan- 

femblante  à  celle  des  pommes  de  terre  ;  & ,  dans  tôt  inégaux  ;  à  peu  près  de  forme  rhomboïdale  ,; 

l'intervalle  d'un  cercle  à  un  autre ,  des  loges  féparées  aflez  profondément  dentelés  en  fcie  fur  leurs  bords  , 

par  des  diaphragmes ,  lefquelles  font  remplies  d'une  lifles ,  longs  d'environ  deux  pouces  fur  trois  à  quatre 

liqueur  limpide.  On  ne  peut  pas  féparer  la  pulpe  lignes  de  largeur  dans  leur  plus  grand  diamètre ,  &C 

d'avec  la  peau  qui  la  couvre.  Cette  pulpe,  fur-  partagés  fur  leur  longueur  par  un  nerf  fenfible,  mé- 

tout  près  de  la  peau  ,  fuinte  une  liqueur  jaune  ;  diocrement  fermes ,  &  d'un  verd  moins  obfcur  que 

qui ,  au  bout  de  quelques  heures ,  devient  roufla-  celui  de  la  ciguë  terreftre. 

tre  &  comme  réfineufe  :  cette  liqueur ,  d'abord         Les  fleurs  forment  une  ombelle  à  l'extrémité  des 

douce  fur  la  langue ,  y  excite  bientôt  de  l'acrimo-  tiges  &  de  quelques  branches  depuis  le  mois  de  Mai 

nie  ;  mais  de  l'eau  fraîche  fuffit  pour  en  détruire  jufques  vers  la  fin  de  l'automne.  »  Elles  font  com- 

l'impreflion  :  fon  odeur  approche  de  celle  du  Panais  »  pofées  de  petits  pétales  blancs  (  tirant  fur  le  jaune),' 

fauvage.  Il  paroît  par  le  récit  de  Wepfer  (  p.  5  &  »  faits  en  cœur  ;  &  de  quatre  ou  cinq  petites  éta- 

9  )  que  vers  la  fin  de  Mars  on  peut  manger  de  ces  »  mines  furmontées  de  très-petits  fommets  qui  ont 

racines  fans  y  trouver  aucune  âcreté  ,  &:  que  les  »  la  forme  de  tête.  « 

pernicieux  &  violens  effets  qu'elles  produifent  au         Lorfqu'on  coupe  les  tiges  ou  les  branches,  il 

dedans  ,  font  plufieurs  heures  à  fe  déclarer.  en  fuinte  un  fuc  aqueux ,  qui  s'épaiflit  enfuite  ÔC 

Quand  le  printems  eft  avancé ,  &  pendant  l'été  jaunit.   On  voit   quelquefois  de  fes  fortes  tiges  ,; 

&  une  partie  de  l'automne ,  les  cercles  &  toutes  les  caffées  foit  par  le  vent  foit  par  quelque  autre  vio- 

parties  de  la  racine  jettent  deux  fortes  de  racines  ;  lence ,  de  la  plaie  defquelles  pend  une  mafle  géla- 

les  unes  oblongues  &  genouilleufes  ;  &  d'autres  ,  tineufe  ,  tranfparente  ,  blanche  ,  grofle  comme  une 

rondes  &  lifles  ,  reflemblantes  aux  racines  de  Juf-  noix  ;  qui  s'attache  fortement  aux  doigts ,  enforte 

quiame  :  les  plus  voifines  de  la  fuperficie  font  ver-  qu'elle  forme  un  fil.  quand  on  les  écarte.  Cette  fub- 

tes  ;  celles  qui  font  en  terre ,  font  blanches.  Il  y  ftance ,  d'abord  fans  goût ,  picote  enfuite  la  langue 

en  a  de  grofles  comme  le  petit  doigt  ;  de  plus  me-  pendant  quelques  inftans. 

nues  ;  quelques  -  unes  longues  d'un  pied  ;  d'autres         Les  tiges  pourriflent  en  hiver  jufques  auprès  des 

plus  courtes.  Toutes  ces  racines ,  ainfi  que  les  cer-  racines  :  tk.  il  en  pouflë  de  nouvelles  au  printems, 

clés ,  donnent  naiflance  à  une  multitude  de  fibres  ,  comme  nous  l'avons  dit. 

longues  de  plus  d'un  pied  ;  grofles  comme  du  fil ,  On  a  prétendu  que  cette  ciguë  de  Wepfer  eft 
ou  de  la  foie;  fort  blanches;  &  qui  produifent  une  Œnanthc  :  voyez  les  Trànf  P 'h  il.  an.  1748,  n. 
quantité  de  fibrilles  avec  lefqiitlles  elles  s'entrela-  480.  art.  12.  Au  refte  ,  on  doit  convenir  qu'il  eft 
cent  en  une  infinité  de  manières.  La  plupart  de  ces  très-mal  aifé  de  diftinguer  les  Ciguës  &c  les  (Enan- 
fibres  flottent  dans  l'eau  :  les  autres  ne  font  cou-  thés  dans  tout  ce  que  les  Botaniftes  des  fiecles  pré- 
vertes que  d'un  peu  de  vafe.  Quand  on  les  tient  cédens  en  ont  dit.  Confultt^  notre  article  CEnanthe, 
Tome  I.  K.kkk  ij 
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2.  Cicitta  foliorum  ferraturis  mucronaùs  ,  peiiolis 
membranaceis  ,  apice  bilobis  Linn.  Sp.  PI.  256.  C'eft. 
XAngelica  Virginiana  foliïs  acutioribus  ,femine  Jlriato 
minore  ,  Cumini  fapore    &  odore  s  Mor.    Hiit.    III. 

p.  281. 

Culture  :  &  Propriétés. 

M.  Miller  dit  que  la  ire.  efpece  vient  dans  des 
eaux  Gagnantes  qui  ont  beaucoup  de  profondeur  ; 
&  qu'ayant  plufieurs  fois  effayé  de  la  tranfporter 
dans  des  étangs  ,  elle  n'y  avoit  fubfifté  que  jufqu'à 
l'hiver.  Cela  ne  s'accorde  pas  avec  ce  que  nous 
avons  dit  ci-deffus  ,  d'après  Wepfer. 

Cette  plante  ,  telle  que  "Wepfer  l'indique ,  renfle 
confidérablement  dans  un  vaiffeau  où  on  la  tient  am- 
plement arrofée  d'eau  commune. 

Voye^  p.  625  ,  col.  1. 

Wepfer  (/?.  84)  dit  que  fes  mains  ont  fouvent 
été  longtems  hume&ées  du  fuc  récent  de  cette 
plante  &  de  fes  racines  ;  fans  en  avoir  éprouvé  la 
moindre  incommodité.  Mais  l'ufage  interne ,  foit 
de  leur  fuc ,  foit  de  leur  fubftance ,  occafionne  des 
convulfions  &  des  vomiflemens  violens ,  des  acci- 
dens  épileptiques  ,  &  divers  autres  fymptômes  fu- 
neftes  ;  qui  fe  terminent  par  la  mort ,  quand  on  n'a 
pas  évacué  tout  ce  que  l'on  a  pris  de  cette  plante. 
Wepfer  obferve  qu'en  général  fes  effets  font  les 
mêmes  que  ceux  du  Napel ,  de  la  Noix  vomique , 
de  l'Arfenic  ,  &c  :  &  qu'elle  a  beaucoup  d'affinité 
avec  les  rubéfians  ,  les  véficatoires ,  les  corrofifs  , 
&  les  feptiques.  Le  lait ,  le  bouillon ,  &  autres  li- 
queurs graffes ,  en  tempèrent  l'acrimonie  ;  enforte 
qu'elles  en  rendent  quelquefois  le  poifon  prefque 
fans  effet ,  ou  qu'elles  font  ordinairement  rejetter 
toute  cette  fubftance  pernicieufe. 

Confultei  l'article  Poison. 

La  2e.  efpece  n'efl  pas  une  plante  Aquatique.  M. 
Miller  dit  qu'elle  fe  multiplie  de  graine ,  qu'on  feme 
en  automne  dans  un  endroit  abrité  ;  où  elle  levé  au 
printems  ;  &  qu'il  n'y  a  pas  d'autres  foins  à  donner 
aux  plantes  que  de  les  farder. 

O  n  a  encore  nommé  CIGUË  d'eau  le  Phel- 
landrium  de  Dodonée.  Voye^  Philandrie. 

C    I    L 

C  I  L  I  A I  R  E  (  Ligament  ).  Confultez  l'article 
Œil. 

CILIATUS.  Les  Botaniftes  Latins  défignent 
ainfi  les  feuilles ,  fruits  ,  &c ,  dont  les  bords  font 
garnis  de  poils. 

C    I    M 

CIMAISE.  Voyei  Cymaise. 

CIMBALARIA.  Voye{  Cymbalaria. 

CIME.  C'eft  le  haut  de  la'  tige ,  dans  les  arbres 
&  dans  les  autres  plantes. 

CIMENT.  Matière  qui  fert  à  lier  fortement 
enfemble  des  corps  durs.  Le  Ciment  des  Maçons  eft 
compofé  de  tuile  ou  de  brique  battues  &  réduites 
en  poudre  groffiere  ,  &  de  chaux  éteinte  ,  liées  en- 
femble avec  de  l'eau.  Le  Ciment  des  Fontainiers  &C 
des  Lunetiers  ,  eft  un  mélange  de  poix  noire  ,  &  de 
cendres  tamifées.  Le  Ciment  éternel  des  Fontainiers 
eft  un  compofé  de  brique ,  de  chaux  fufée  à  l'air  , 
&  de  limaille  de  fer  ou  d'acier  non  rouillée ,  broyés 
enfemble ,  &  liés  avec  de  l'eau. 

Ciment  dur  comme  de  la  pierre. 

Prenez  de  la  chaux  fufée  à  l'air  ,  mêlez  -  la  avec 
deux  fois  autant  de  brique  pulvérifée  ,  &  détrempez 
le  tout  avec  de  l'huile  de  noix. 
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Ciment  chaud  pour  les  Fontainiers.  Voyez  fous 
le  mot  Mastic. 

C I  M  E  N  T  froid  pour  les  citernes  &  fontaines  ,pots 
déterre  ,fayances,  verres  ,  &  autres  vaiffeaux.  Prenez 
chaux  fufée  à  l'air  ,  térébenthine  &  fromage  mou  - 
mêlez  &  incorporez  le  tout  enfemble.  On  peut  y 
ajouter  du  bol ,  du  mâchefer  ,  de  la  brique  bien  fe- 
che ,  du  caillou  de  rivière ,  broyés  ;  &  un  peu  de 
bon  vinaigre  :  ayant  foin  de  bien  mêler  toutes  ces 
drogues;  auxquelles  on  pourra  encore  ajouter  du 
blanc  d'ceuf  dans  le  moment  qu'on  voudra  appli- 
quer   le  ciment. 

Le  mâchefer ,  ou  la  limaille  non  rouillée ,  qu'on 
fait  bien  chauffer  dans  une  poêle  pour  brûler  toute 
la  pouffiere  ,  &  à  laquelle  on  ajoute  un  peu  de  poix 
réfine  en  poudre  quand  la  limaille  eft  refroidie 
puis  le  tout  mêlé  avec  du  vinaigre  ;  fait  un  maftic 
parfaitement  dur.  Les  autres  ingrédiens  ci-deflus  ne 
fervent  enfuite  qu'à  épargner  la  limaille.  Il  faut  laif- 
fer  bien  fécher  ce  ciment  avant  de  l'expofer  à  la 
pluie. 

Autre  Ciment  pour  le  verre  &  les  pots  de  terre.  Il  faut 
prendre  le  blanc  d'un  œuf,  le  mettre  avec  de  la 
chaux  vive  &  de  la  farine  de  feigle  ;  &  détremper 
le  tout  avec  de  l'eau  falée. 

Voye{  COLLE  pour  les  verres  caffés.  F  A  Y  A  N  c  E. 
Verre. 

CIMIER.  C'eft  la  croupe  du  cerf,  du  daim  , 
du  chevreuil ,  &c.  Voyez  CULOTTE  de 
Bœuf. 

C I M  O  L  E.  Terre  qui  fe  trouve  dans  les  Ifles 
Cyclades.  Elle  tire  fur  la  couleur  de  pourpre.  Elle 
eft  émolliente  &  réfolutive  :  on  s'en  fert  pour  dif- 
fiper  l'inflammation  &  l'enflure  des  tefticules ,  & 
des  jambes  ;  réfoudre  les  parotides  ;  &  appaifer  la 
douleur  de  la  brûlure. 

2.  On  appelle  encore  ainfi  une  efpece  de  terre, 
qui  tombe  au  fond  des  auges  des  Couteliers  ÔC 
Remouleurs  ;  parce  qu'elle  a  prefque  toutes  les 
mêmes  propriétés  :  c'eft  un  mélange  de  particules 
ferrugineufes  &  d'huile.  Ces  ouvriers  lui  donnent 
le  nom  de  Moulée. 

C    I    N 

CINABRE.  Foyei  Cinnabre. 

C  IN  ARA.   Voye{  ARTICHAUT. 

CINÉRATION:  terme  de  Chymie.  C'eft  la 
réduction  d'une  matière  ,  en  cendres. 

CINNABRE,  ou  Cinabre.  Subftance  rouge , 
pefante ,  &  comme  formée  d'un  amas  d'aiguilles 
brillantes.  C'eft  principalement  fous  cette  forme 
qu'on  trouve  le  Mercure  dans  les  entrailles  de  la 
terre.  Si  on  le  réduit  en  poudre  très-fine ,  il  devient 
d'un  rouge  beaucoup  plus  éclatant.  C'eft  la  couleur 
dont  on  fe  fert  fous  le  nom  de  Vermillon. 

L'Art  a  imité  ce  mixte  naturel ,  en  faifant  fublimer 
du  mercure  combiné  avec  le  foufre.  Voyez  la  Chy- 
mie Théorique,  de  M.  Macquer,  p.  144-5. 

Si  on  y  mêle  de  l'eau  de  gomme  gutte ,  &  un  peu 
de  fafran ,  en  le  broyant  ;  ce  rouge  devient  très- 
beau  ,  &  n'eft  plus  fujet  à  noircir. 

Confultez  la  fin  de  l'article  Mignature. 

M.  Gendron ,  le  neveu ,  a  publié  in-i  2.  une  petite 
Lettre  fur  plufieurs  maladies  des  yeux  ,  caufées  par  tu- 
fage  du  Rouge  &  du  Blanc  :  où  il  dit  (  p.  Il,  1 2  , 
13  ,  16 ,  17  )  que  la  plupart  des  Rouges  qu'on  met 
fur  le  vifage ,  étant  des  préparations  de  Mercure , 
leur  ufage  devient  l'occafion  de  crachotemens ,  lar- 
moyemens  ,  chaleurs  de  bouche  &  de  gofier ,  mau- 
vaiie  haleine ,  inflammation  des  gencives ,  maux  de 
dents ,  &c. 

Foyei  Asthme,;.  217.  col.  2.  B É t a i l , 
p.  293 ,  col.  1. 
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C  I  N  N  A  B  R  E  d1  Antimoine.  Voyez  B  A  U  M  E 
Tranquille  ,  p.  274.  ASTHME,/».  2 1 7  ,  col.  2. 

CINQ-FEUILLES  Voyt{  Quinte-Feuille. 

C  I  N  T  R  E  :  terme  d" Architecture.  Forme  d'arc , 
que  l'on  donne  à  une  voûte  ,   &c. 

Cintre  Surbaifé  eft  celui  dont  le  trait  eft  une 
demi-ellipfe ,  &  qui  par  conféquent  eft  plus  bas  que 
le  demi-cercle. 

On  nomme  Cintre  Surmonté ,  celui  dont  le  cen- 
tre efl;  plus  haut  que  le  diamètre  du  demi -cercle  : 
Cintre  Rampant ,  celui  qui  efl  tracé  fuivant  le  ram- 
pant d'un  elcalier  ou  d'un  arc-boutant. 

Cintre  de  Charpente.  Affemblage  de  pièces  de  bois 
de  charpente  ,  lur  lequel  on  bande  un  arc  ou  une 
croifée  qu'on  veut  faire  cintrée  ;  &  dont  plufieurs 
elpacécs  à  égales  diftances  ,  &  garnies  de  folives  ou 
dofles ,  fervent  à  conftruire  une  voûte.  Le  moindre 
cintre  efl  compolé  d'un  entrait  qui  lui  fert  de  bafe  , 
d'un  poinçon ,  de  deux  contrefiches  ,  de  quatre  au- 
tres pièces  de  bois  cintrées  ,  ou  de  deux  arbalétriers 
ou  de  deux  dofles,  fur  lefquelles  on  maçonne  un 
cintre  de  moilon. 

CINTRER.  C'eft  établir  des  cintres  de  char- 
pente ,  pour  commencer  à  bander  les  arcs. 

On  dit  aujji  Cintrer,  pour  arrondir  plus  ou 
moins  un  arc  ou  une  voûte. 

Voye^  Corniche  cintrée.  Croisée. 
Fenêtre  cintrée. 

C    I    P 

C  I  P  R  E.  Confultei  l'article  P  1  N. 
C    I    R 

CIRAGE.  Voyei  Camayeux. 

CIRCINNATUS.  Ce  terme  efl  employé 
par  les  Botaniftes  Latins  ,  pour  défigner  qu'une 
feuille  ou  autre  partie  efl  arrondie. 

CIRCULATION:  terme  de  Chymie.  C'eft 
un  mouvement  qu'on  donne  aux  liqueurs  dans  un 
vaiffeau  de  rencontre ,  en  excitant  par  le  moyen  du 
feu  les  vapeurs  à  monter  &  à  defcendre.  Cette  opé- 
ration fe  fait  pour  fubtilifer  les  liqueurs ,  ou  pour 
ouvrir  quelque  corps  dur  qu'on  y  a  mêlé. 

2.  On  lé  fert  encore  de  ce  terme ,  pour  exprimer 
le  mouvement  du  fang  dans  les  veines  ;  &  dans  les 
artères;  &  celui  des  autres  liqueurs  de  notre  corps, 
dans  les  vaiffeaux  qui  leur  font  deftinés. 

CIRE.  Subflance  huileufe ,  affez  folide ,  paî- 
triflable  ,  fufible  ,  fpécifiquement  plus  légère  que 
l'eau  ;  &  qui  provient  d'étamines  de  fleurs ,  digé- 
rées ou  préparées  dans  l'eftomac  des  abeilles.  Ces 
mouches  emploient  la  cire  à  la  conftrucfion  de  pe- 
tites loges  hexagones  ,  dont  les  parois  font  minces , 
&  qu'on  nomme  alvéoles  :  qui  fe  touchant  immé- 
diatement ,  forment  par  leur  réunion  ce  qu'on  ap- 
pelle des  Gâteaux  ou  Rayons.  Une  partie  des  alvéo- 
les efl  deftinée  à  recevoir  les  œufs,  &  élever  le 
couvain.  D'autres  ne  font  remplies  que  de  ce  que 
nous  nommons  Cire  Brute  ,  ou  Miel  Brut  :  mé- 
lange d'une  fubftance  mielleufe  avec  la  poufliere  des 
étamines  des  fleurs  ;  ce  qui  efl:  la  nourriture  parti- 
culière &  folide  dont  les  mouches  font  ufage  ,  & 
peut-être  la  cire  que  Boerhaave  dit  avoir  obfervée 
à  l'aide  du  microfcope ,  fur  des  feuilles  de  romarin. 
Enfin  d'autres  alvéoles  contiennent  de  beau  miel  ; 
&  font  exactement  fermées  d'un  petit  couvercle  de 
cire. 

Dans  les  Fabriques  des  Ciriers  on  appelle  Cire 
Brute  la  C  1  R  E  Jaune  ;  telle  que  la  font  les  abeil- 
les :  qui  efl  formée  de  cire  blanche  ;  &  d'une  fubflance 
colorante  ,  laquelle  donnant  à  la  cire  plus  d'onttuo- 
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fité  efl:  regardée  des  Naturaliftes  comme  une  huile 
graflc ,  moins  fixe  que  la  cire  à  certains  égards.  C'eft 
cette  même  cire  que  l'on  nomme  fouvent  Cire 
Vierge.  Entre  les  gâteaux  nouvellement  faits  il 
y  en  a  de  très-blancs  ;  &  d'autres  d'un  jaune  clair 
&  ambré  :  &  cela  dans  une  même  ruche  &  dans 
la  même  faifon.  Tous  jauniffent  avec  le  tems  ;  &C 
ceux  qui  font  placés  au  haut  de  la  ruche  devien- 
nent d'un  brun  noirâtre  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle 
Cire  Maurine  ,  ou  Maurefque.  Mais  ces  cires  de 
différentes  couleurs  peuvent  pour  l'ordinaire  deve- 
nir également  blanches  en  demeurant  expofées  à 
l'air  avec  certaines  précautions.  Lors  de  la  récolte 
du  miel ,  on  les  paîtrit  donc  toutes  enfemble  :  con- 
fiiez l'article  MOUCHE  aMiel.  Il  y  a  néan- 
moins  certaines  cires  qui  ne  blanchiffent  jamais  par- 
faitement ;  ce  que  l'on  croit  pouvoir  attribuer  à  la 
qualité  des  pouflieres  des  étamines  que  les  abeilles 
ont  travaillées  :  telle  efl  furtout ,  la  cire  que  de 
petites  abeilles  fauvages  des  Antilles  de  l'Amérique 
font  dans  des  creux  d'arbres  ;  qui  eft  très  -  noire  , 
&  que  l'on  n'a  pas  encore  fçu  blanchir  :  telle  eft 
fouvent  encore  la  cire  des  pays  où  il  y  a  beaucoup 
de  vignes. 

Une  ruche  bien  remplie  de  rayons ,  mais  dont 
l'eflaim  quoique  beau  n'a  qu'un  an  ,  peut  donner 
feize  ou  dix-huit  onces  de  cire.  Si  on  ne  fait  cette 
récolte  qu'au  bout  de  deux  ou  trois  ans  ,  le  nom- 
bre des  rayons  demeurant  toujours  le  même  on  ne 
laifle  pas  d'en  retirer  deux  livres  ou  même  un  peu 
plus  :  vraifemblablement  parce  que  la  partie  jaune 
eft  devenue  plus  abondante.  Au  refle  on  doit  ne 
compter  pour  le  produit  moyen  ,  que  fur  douze  on- 
ces de  cire  par  ruche. 

La  couleur  brune  ou  noirâtre  que  les  anciens  rayons 
acquièrent  dans  nos  ruches  par  le  féjour  du  miel 
&  du  couvain  dans  les  alvéoles  ,  fe  difîipant  aifé- 
ment  ;  elle  ne  doit  faire  aucune  diminution  fur  le 
prix  de  la  cire.  Mais  il  n'en  eft  pas  de  même  de 
celles  dont  le  jaune  eft  adhérent ,  à  caufe  de  la 
qualité  des  plantes  qui  les  ont  fourni  aux  abeilles. 
On  remarque  dans  les  Blanchifleries  que  les  cires 
qui  viennent  des  montagnes  du  Limofin  ,  celles  de 
la  Baffe  -  Bretagne  &  d'une  partie  de  la  Baffe  -  Nor- 
mandie ,  blanchiffent  dans  la  plus  grande  perfec- 
tion ;  que  celles  de  quelques  endroits  du  Poitou  ne 
leur  cèdent  gueres;  que  les  cires  du  Levant  blan- 
chiffent beaucoup  plus  aifément  que  celles  du  Nord  ; 
celles  de  la  Sologne  ,  mieux  que  celles  du  Gâti- 
nois  ;  &c.  En  général ,  on  eftime  la  cire  qui  vient 
des  pays  où  il  croît  du  farrafin  ;  ou  de  ceux  qui 
font  remplis  de  landes  garnies  de  genêts ,  bruyères  , 
genévriers  ,  &c  :  &  on  n'eftime  pas  les  cires  re- 
cueillies dans  les  pays  de  grands  vignobles. 

Le  plus  sûr  efl  de  conftater  par  des  épreuves 
faciles  à  exécuter  ,  la  difpofition  que  les  cires  ont 
à  blanchir  ,  &  celles  qui  peuvent  acquérir  le  plus 
beau  blanc.  Une  de  ces  épreuves  confifte  à  racler 
des  pains  de  cire  jaune  avec  un  couteau  ,  pour  en 
détacher  des  feuillets  très-minces  ;  qu'enluite  on 
expofe  à  l'air ,  en  forme  de  petits  flocons  :  les  per- 
fonnes  expérimentées  jugent  bientôt  par  le  chan- 
gement de  couleur  ,  quelle  peut  être  la  qualité  de 
ces  cires. 

Confultez  ce  que  nous  dirons  ci  -  après  ,  concer- 
nant le  Blanchiment. 

La  cire  s'attendrit  à  la  chaleur  ,  jufqu'à  fe  fon- 
dre :  &  au  contraire  elle  fe  durcit  au  froid ,  &  de- 
vient prefque  friable.  En  brûlant ,  elle  fournit  une 
flamme  claire ,  fans  prefque  donner  de  fumée  ,  & 
fans  répandre  de  mauvaife  odeur  ;  fi  on  ne  l'a  pas 
allié  de  graiflè. 

Mife  feule  dans  une  rétorte  lutée ,  &  expofée  à 
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un  feu  doux  de  fable  ,  elle  rend  un  flegme  légè- 
rement acide.  Celui  qui  fort  après  que  l'on  a  aug- 
menté le  degré  du  feu ,  a  plus  d'acidité.  Un  degré 
plus  fort  extrait  une  huile  dont  l'odeur  eft  vive , 
&  très-défagréable  quand  le  feu  a  été  trop  violent. 
Cette  huile  lé  congelé  dans  le  récipient  ,  &  prend 
la  confiftance  de  Beurre.  Les  rectifications  chymi- 
ques  répétées  lui  ôtent  fon  odeur  ,  &  le  rendent 
auiii  liquide  que  de  l'efprit  de  vin.  Si  la  cire  qu'on 
diftille  eft  blanche  ,  on  ne  trouve  prefque  point  de 
réfidu  dans  la  retorte  ;  la  cire  jaune  en  laifle  da- 
vantage :  on  a  lieu  d'être  furpris  de  voir  la  fubftance 
graffe  &  colorante ,  que  le  foleil  &  la  rofée  em- 
portent ,  réfifter  plus  ici  à  l'action  du  feu  ,  que  la 
cire  même  ;  que  le  foleil  ne  peut  attaquer  :  voyez 
ce  qui  fera  dit  de  fa  Purification  ,  ci  -  défions.  Il  eft 
encore  étonnant  qu'une  fubftance  aufîi  inflammable 
que  la  cire  rende  par  la  diftillation  plus  de  la  moitié 
de  fon  poids  ,  en  flegme  acidulé  qu'on  nomme  Efpr'u 
de  cire  :  feize  onces  fournifient  trois  onces  d'huile  , 
&  plus  de  neuf  onces  de  flegme  :  voyez  la  Chymic 
de  Lemery  ,  p.  888  ,  édit.  de  1756. 

Les  fubftances  que  fournit  la  diftillation  de  la  cire 
jaune  ont  une  odeur  plus  défagréable  que  celles  de 
la  cire  blanche. 

Au  refte ,  en  diftillant  la  cire  avec  différens  in- 
termèdes ,  la  diverfité  de  leur  action  fur  les  parties 
intégrantes  de  la  cire  occafionne  des  différences 
dans  les  produits.  Voye\  la  Chymie  de  Lemery  ,  & 
celle  de  Charas. 

Quoique  les  procédés  chymiques  extraient  de  la 
cire  ,  les  mêmes  principes  que  rendent  les  fubïran- 
ces  réfineufes  ;  elle  diffère  fenfiblement  de  ces  fub- 
ftances ,  parce  qu'elle  fe  diflbut  moins  parfaitement 
qu'elles  dans  l'efprit  de  vin. 

Ainfi  que  les  autres  corps  gras  ,  la  cire  mêlée 
avec  des  alkalis  ,  produit  un  favon  qui  fe  diflbut 
dans  l'eau. 

V Huile  &  le  Beurre  de  cire  ,  dont  nous  venons 
de  parler ,  font  excellens  pour  les  engelures.  Le 
beurre  en  particulier  eft  bon  pour  la  contraction 
des  membres  ;  &  pour  la  gerfure  des  lèvres  caufée 
par  le  froid.  Il  eft  très  -  anodyn  &  émollient.  Il  ôte 
parfaitement  de  deffus  la  peau  les  couleurs  les  plus 
tenaces.  On  l'emploie  avec  fuccès  dans  les  brûlu- 
res ,  &  pour  foulager  les  hémorrhoïdes.  L'Huile 
rectifiée  eft  encore  plus  efficace  &  plus  acfive.  On 
s'en  fert  pour  difîiper  les  tumeurs  cedémateufes  &fé- 
reufes.  Raymond  Lulle  en  fait  grand  cas.  Elle  eft 
bonne  pour  les  plaies.  On  en  prend  intérieure- 
ment une  dragme  à  la  fois  avec  du  vin  blanc ,  pour 
arrêter  la  chute  des  cheveux  &  de  la  barbe  :  il  faut 
aufli  en  frotter  l'endroit.  Cette  huile  eft  excellente 
pour  la  fupprefiïon  d'urine.  Si  on  en  boit  comme 
il  eft  dit  ci-deffus  ,  ce  remède  foulage  les  douleurs 
de  reins ,  la  goûte  froide  ,  la  fciatique  ,  &  toutes 
maladies  provenant  de  caufe  froide.  Mais  lorfqu'elle 
eft  rectifiée  au  point  de  ne  fe  plus  congeler ,  elle 
eft  trop  chaude  pour  l'ufage  interne  ;  car  elle  eft  fort 
pénétrante  :  mais  on  peut  utilement  l'employer  à 
faire  pénétrer  d'autres  remèdes. 

UEJprit  eft  utile  pour  la  Colique  Néphrétique  : 
Voye{  l'article  des  Remèdes  Chymiques  de  cette 
maladie. 

En  plufieurs  endroits  ,  on  appelle  Marc  de  mou- 
ches ,  ce  qui  refte  dans  les  facs  après  qu'on  en  a  ex- 
primé la  cire  par  la  prefle.  Les  Chirurgiens  fe  fer- 
vent de  ce  marc  dans  les  maladies  des  nerfs.  Les 
Maréchaux  l'emploient  aufli  pour  les  chevaux. 

Les  Chirurgiens  fe  fervent  encore ,  dans  les  mê- 
mes maladies  ,  du  Propolis  ,  ou  cire  rouge  ,  qui  eft 
une  efpece  de  maftic  dont  fe  fervent  les  abeilles 
pour  boucher  les  fentes  &  trous  de  leurs  ruches. 
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Purification  de  la  Cire. 

1  °.  On  la  Démielle  ;  foit  en  faifant  tremper  pen- 
dant quelques  jours  dans  de  l'eau  claire  la  pâte  qui 
n'a  pas  été  épuifée  de  miel  à  la  prefle  ;  foit  en  la 
brifant  en  petits  morceaux  &  l'étendant  fur  des 
draps  près  des  ruches ,  afin  que  les  abeilles  fuçant 
tout  le  miel  qui  étoit  refté  ,  réduifent  toute  la  cire 
en  parcelles  aufli  fines  que  du  fon.  Ceux  qui  s'en 
tiennent  à  cette  féconde  pratique  ,  difent  que  la 
cire  qui  a  trempé  dans  l'eau  demeure  toujours  plus 
graffe  que  l'autre.  Peut-être  que  effectivement  l'eau 
la  prive  de  cette  fubftance  fucrée  ôc  mielleufe  que 
l'efprit  de  vin  fépare  même  d'un  rayon  récemment 
formé  par  les  abeilles ,  &  dans  lequel  il  n'y  a  pas 
encore  eu  de  miel  :  car  on  remarque  que  la  priva- 
tion de  cette  partie  étrangère  rend  la  cire  plus 
commode  à  manier. 

20.  Ayant  empli  d'eau  jufqu'au  tiers  une  grande 
chaudière  de  cuivre  ,  on  attend  que  cette  eau  foit 
près  de  bouillir  ,  pour  y  jetter  peu- à -peu  autant 
de  pâte  de  cire  qu'il  en  faut  pour  que  la  chaudière 
ne  fe  trouve  pleine  que  juf qu'aux  deux  tiers.  On  y 
entretient  un  feu  modéré  :  on  remue  avec  une  fpa- 
tule  de  bois  ,  afin  que  la  cire  ne  s'attache  pas  aux 
bords  de  la  chaudière  ,  où  elle  pourroit  brûler  :  & 
l'eau  en  bouillant  la  fait  fondre.  Quand  elle  eft  en- 
tièrement fondue  ,  on  la  verfe  avec  l'eau  dans  des 
facs  de  toile  forte  &  claire  ,  que  l'on  met  auflïtot 
en  prefle  pour  exprimer  la  cire  :  qui  eft  reçue  dans 
de  nouvelle  eau  chaude  ,  afin  que  les  craffes  fe  pré- 
cipitent. Cette  première  fonte  ne  fuffit  pas  toujours 
pour  fournir  toute  la  cire  que  la  pâte  doit  rendre  : 
on  recommence  alors  le  procédé  fur  le  marc  ,  après 
l'avoir  laifle  quelques  jours  achever  de  fe  démieller 
dans  de  l'eau.  Car  on  a  éprouvé  que  ce  lavage  fait 
que  l'on  obtient  plus  de  cire  :  mais  fi  cette  dernière 
i e  trouve  plus  graffe  que  l'autre  ,  il  convient  de  les 
tenir  féparées. 

Dans  les  différentes  fufions  que  l'on  donne  à  la 
cire  ,  on  eft  très-attentif  à  ne  lui  laiflër  prendre  que 
le  degré  de  cuiffon  convenable  :  au-delà  duquel  elle 
devient  trop  féche ,  caffante  ;  &  contracte  une  cou- 
leur brune  que  le  foleil  &  la  rofée  n'effacent  point. 
C'eft  pourquoi  les  bons  Fabriquans  préfèrent  la  cire 
jaune  en  gros  pains;  qui  font  ordinairement  moins 
cuits  ,  &  plus  onctueux  que  les  petits.  Ainfi ,  à  cha- 
que fonte  on  diminue  le  degré  de  feu  :  encore  ne 
réuffit-on  pas  à  empêcher  que  la  cire  ne  bruniffs 
toujours  un  peu.  Dans  quelques  Blanchifferies ,  où 
on  fait  de  la  cire  commune  ,  on  fe  fert  volontiers 
de  la  cire  trop  féche  ;  parce  qu'on  l'acheté  à  plus 
bas  prix ,  &  qu'elle  eft  plus  fufceptible  d'alliage  de 
fuif. 

On  fophiftique  quelquefois  les  gros  pains  de 
cire  jaune  ,  avec  de  la  graiffe  ou  du  beurre  :  telle 
eft  une  bonne  partie  de  la  cire  de  Barbarie.  Mais 
les  Connoiffeurs  fçavent  bien  difeerner  celle  qui 
eft  pure  ,  en  la  mâchant  ;  par  exemple  fi  ,  en  fépa- 
rant  les  dents  après  avoir  mordu  la  cire ,  on  en- 
tend un  petit  bruit  ou  craquement  fec  ,  on  juge 
qu'elle  n'eft  pas  alliée  de  graiffe  :  d'ailleurs ,  la  graiffe 
fe  fait  fentir  au  goût ,  dans  la  cire  fophiftiquée  : 
les  Connoiffeurs  ont  encore  d'autres  indices,  que 
la  grande  habitude  leur  a  rendu  familiers.  On  fo- 
phiftique aufli  la  cire  jaune  avec  de  la  térébenthine, 
&  des  réfines  :  mais  alors  elle  tient  aux  dents. 

La  cire  pure  en  pain  doit  avoir  une  odeur  miel- 
leufe qui  ne  foit  pas  défagréable  ;  être  onefueufe  , 
fans  être  graffe  ni  gluante  :  &  fa  couleur  eft  plus 
ou  moins  jaune  ,  fuivant  les  plantes  où  les  abeilles 
l'ont  recueillie.  L'odeur  des  cires  varie  affez  fenfi- 
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bîcment  pour  que  les  Connoiffeurs  puiffent  diftin-  de  la  cuve  ,  fuffifent  pour  former  ce  dépôt  ck  bien 

guer  la  province  d'où  on  les  a  apportées.  clarifier  la  cire. 

Quand  une  pâte  de  cire  eft  très- chargée  de  cire  Apres  quoi  on  la  Grêle  (  ou  Rubanne  )  :  c'eft-à- 

brute    elle  eft  d'un  jaune  foncé.  Le  fëjour  dans  l'eau  dire  qu'on  la  laide  couler  par  la  cannelle  ,  dans  une 

fait  que  la  cire  prend  une  teinte  plus  claire  lorf-  patîoire  ;  fous   laquelle  eft  une   plaque  de   cuivre 

qu'elle  eft  fondue.  "  étamé  ou  de  fer  blanc ,  relevée  de  bords  fur  trois 

La  fuperficie  de  la  cire  jaune  en  pain  devient  d'un  de  les  côtés ,  &  dentelée  par  l'autre  ,  pour  que  la 

blanc  laie  en  demeurant  longtems  à  l'air  :  mais  cela  cire  tombe  par-là  en  forme  de  nappe  dans  un  vaif- 

n'en  diminue  point  le  prix.  feau  oblong ,  nommé  Grêloir  ;  que  l'on  entretient 

Les  Menuifiers  &  les  Ebéniftes  emploient  la  cire  chaud.  La  forme  de  ce  vaifîèau  eft  arbitraire  ;  mais 

jaune  ,  pour  donner  du  luftre  à  leurs  ouvrages  ;  fon  fond  eft  toujours  percé  d'une  rangée  de  petits 

auffi  bien  que  les  Frotteurs  des  planchers  d'appar-  trous  ,  à  un  demi-pouce  les  uns  des  autres  ,  &  qui 

temens.  On  en  fait  de  la  bougie  filée  ;  de  groffe ,  font  de  calibre  à  laiffer  parler  un  grain  de  froment, 

foit  pour  la  marine,  parce  que  .le  iuif  devient  trop  La  cire  s'en  échappe  par  filets  ,  qui  étant  reçus  à 

coulant  dans  les  pays  chauds  ,  foit  pour   certains  la  furface  d'un  cylindre  humedée  continuellement 

Chapitres  d'Eccléliaftiques  ;  &  des  cierges  dont  on  par  fa  rotation  à  travers  de  l'eau  froide  ,  s'y  con- 

fc  fert  à  FEglife  dans  certains  Rits.  Cette  cire  eft  denfent  &  s'applatiffent  :  puis  immédiatement  fe 

encore  employée  à  des  Sceaux  de  Chancellerie  ;  à  raflemblent  en  forme  de  rubans  à  la  fuperficie  de 

des  onguens  ,  cérats ,  &  maftics.  l'eau  d'une  grande  baignoire.  On^  conçoit  facile- 
ment que  la  cire  ainfi  purifiée  ,  ne  présentant  en- 

Blanchimmt  de  la  Cire.  "  fuite  à  l'action  de  la  rofée  &  du  foleil  qu'une  éten- 
due prefque  privée  de  iblidité ,  aura  un  grand  avan- 

On  commence  par  la  rompre  en  plufieurs  mor-  tage  pour  devenir  blanche  en  peu  de  tems  :  mais 

ceaux ,  afin  que  la  fufion  en  foit  plus  facile  ,  &  que  il  y  a  des  Blanchiffeurs  qui  veulent  que  les  rubans 

n'ayant  pas  befoin  d'un  grand  feu  elle  foit  moins  ne  loient  que  médiocrement  minces  ;  fans  quoi., 

expofée  à  rouflir  dans  la   chaudière.  Cette  chau-  difent-ils ,  le  foleil  les  attendrit  &  ils  mottent.  Après 

diere  doit  être  bien  étamée  ;  la  cire  produifant  ai-  tout ,  les  cires  alliées  doivent  être  rubannées  conf- 

fément  du  verd  -  de  -  gris.  On  y  met  enfemble  une  tamment  plus  épaiffes  que  les  autres, 
quantité  de  cire  proportionnée  a  la  grandeur  de  la         La  cuve  ,  en  coulant  continuellement  pendant 

toile  où  on  doit  l'arranger  :  puis  on  verfe  dans  la  environ  une  heure  &  demie  ,  peut  fournir  un  mil- 

chaudiere  quatre  à  cinq  pintes  d'eau  par  cent  pe-  lier  de  cire. 

fant  de  cire  ;  on  allume  le  feu  deffous  ;  &  on  laiffe         Quand  on  travaille  de  la  forte  une  cire  alliée  de 
fondre  la  cire  doucement.  beaucoup  de  fuif,  qui  par  conféquent  n'ayant  point 
Dans  la  plupart  des  petites  Fabriques  ,  on  mêle  de  corps  ,  fumage  en  forme  de  fon  groftier,  au  lieu 
avec  la  cire  dans  cette  première  fonte  une  certaine  de  le  mettre  en  rubans  ;  on  la  ramaffe  avec  une 
quantité  de  graine  ;  dont  la  dofe  varie  fuivant  la  pelle  percée  cie  plufieurs  trous  ;  ou  avec  une  four- 
qualité  de  la  cire  ,  ou  même  félon  la  cupidité  du  che  dont  les  branches  font  garnies  d'ozier  ;  quel- 
Fabriquant.  Quand  on  ne  règle  l'alliage  que  fur  la  quefois  même  on  eft  obligé  de  fe  fervir  d'un  tamis, 
qualité  de  la  cire  ,  on  en  met  plus  à  celle  que  les         Les  rubans  de  cire  enlevés  avec  dextérité  ait 
payfans  ont  rendue  trop  féche  à  force  de  la  cuire  ,  moyen  d'une  fourche  particulière ,  &  dépofés  dans 
qu'à  celle  qui  eft  encore  on&ueufe.  Il  y  a  aufîi  des  une  manne ,  font  auflitôt  portés  fur  la  toile  ;  qui  eft 
cires  incapables  de  jamais  devenir  bien  blanches  :  tendue  lùr  un  chaflis  folide  ,  &  garnie  d'une  bor- 
telles  font  plufieurs  des  cires  du  Nord  tk  prefque  dure  haute ,  bien  affujettie  ainfî  qu'elle ,  afin  que 
toutes  celles  des  pays  de  grands  vignobles.  En  y  mê-  le  vent  ne  dérange  rien.  Il  eft  important  que  cette 
lant  du  fuif  de  mouton ,  on  leur  donne  un  œil  de  toile  foit  abritée  des  vents  du  Sud  &  de  l'Oueft , 
blanc  qui  tient  le  milieu  entre  ceux  de  la  cire  &  du  par  quelque  bâtiment  élevé  ,  ou  par  des  arbres.  On 
fuif  :  elles  ont  alors  fort  peu  de  tranfparence  ,  font  étend  les  rubans  le  plus  également  qu'il  eft  pofîible. 
graffes  au  toucher  ,  fe  conlument  plus  vite  que  les  La  cire  refte  ainfi  expofée  à  l'air  plus  ou  moins  de 
autres  ,  &  répandent  une  mauvaiie  odeur.  Mais  elles  jours,  fuivant  fa  qualité ,  &  félon  le  tems  qu'il  fait, 
font  à  meilleur  marché  ;  &  il  en  faut  de  cette  elpece  Au  bout  de  douze  ,  quinze  ,  vingt  jours  ,  ou  même 
pour  contenter  tous  les  Acheteurs.  davantage  ,  à  proportion  que  le  foleil  a  paru  &  que 
Ces  cires  font  plus  paffables  ,  quand  on  a  l'at-  la  cire  a  de  difpofition  à  blanchir  ;  on  retourne 
tention  de  ne  les  allier  que  de  graifle  bien  ferme  ,  les  rubans  ,  defïïis  deffous  ,  afin  que  le  peu  de  cou- 
telle  que  celle  qui  fe  trouve  autour  des  rognons  de  leur  jaune  qui  y  refte  fe  trouve  expofé  à  l'action 
mouton  ou  de  bouc.  de  l'air  ,  &  que  ces  endroits  blanchiffent  comme  les 
Quand  le  tout  eft  prefque  fondu  ,  on  remue  &     autres.  Quelques  jours  après ,  on  les  remue  avec  la 
braffe  avec  une  fpatule  de  bois  juf qu'à  ce  que  la     fourche  ;  on  examine  bien  s'il  y  a  encore  du  jaune , 
cire  foit  non-feulement  en  fufion  parfaite ,  mais  en-      afin  de  le  mettre  en-deffus  ;  &  on  les  laiffe  trois  ou 
core  fuffifamment  chaude  ,  ôc  allez  fluide  pour  bien      quatre  jours  à  l'air  :  ayant  l'attention  de  les  remuer 
dépofer.  Ce  degré  de  chaleur  varie  ,   fuivant  les     plufieurs  fois  dans  l'intervalle  s'il  fait  très  -  chaud  ; 
pays  ou  provinces  où  la  cire  a  été  formée  :  il  n'y      pour  empêcher  que  la  cire  ne  fegaçe  (  ou  s' égayé  )  , 
a  que  la  grande  habitude  qui  puiffe  le  faire  connoî-     c'eft-à-dire  s'échauffe  ,  s'applatiffe  ,  &  que  les  ru- 
tre  ;  &  on  s'en  apperçoit  moins  à  l'œil ,  qu'à  la      bans  ne  forment  des  mottes  en  fe  collant  les  uns 
réfiftance  que  la  cire  fait  à  la  main.  aux  autres.   Au  refte ,  on  rre  peut  rien  indiquer  de 
Quand  elle  eft  à  ce  degré  de  fluidité  &  de  cha-     fixe  fur  la  durée  de  chacune  de  ces  opérations  : 
leur ,  on  ouvre  un  robinet  placé  au  bas  de  la  chau-     elle  doit  varier  félon  les  circonftances.  La  feule  re- 
diere  :  &  la  cire  tombe  pêle-mêle  avec  l'eau  dans     gle  générale  eft  de  retourner ,  &  régaler  (  c'eft-à- 
une  cuve  ;  que  l'on  couvre  &  enveloppe  bien  d'une      dire  remuer  )  plus  tôt  ou  plus  tard  ,  fuivant  le  degré 
épaiffe  couverture  ,  afin  d'entretenir  la  fufion  pen-     de  blancheur  que  la  cire  acquiert.  Tous  ces  remue- 
dant  tout  le  tems  néceffaire  pour  que  l'eau  &  les     mens  &  régalemens  fe  font  dans  le  haut  du  jour  , 
corps  étrangers  qui  font  mêlés  avec  la  cire ,  fe  pré-     afin  que  les  rubans  ne  fe  rompent  point, 
cipitent  au  -  deffous  de  la  cannelle  de  la  cuve.  Deux         Pour  ce  qui  eft  des  cires  alliées  de  fuif,  on  eft 
ou  trois  heures ,  plus  ou  moins ,  félon  la  capacité     obligé  de  les  arrofer  fouvent  fur  les  toiles ,  afin  de 
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les  empêcher  de  fondre  ;  &  on  les  retourne  &  ré- 
gale à  la  fraîcheur  du  matin  ,  avant  que  la  rofée 

ibit  difîipée. 

Quand  on  eft  content  du  premier  degré  de  blan- 
cheur ,  on  porte  la  cire  au  magazin  ,  pour  la  met- 
tre en  gros  tas  comme  l'on  amoncelle  du  fable.  Elle 
demeure  un  mois  ou  fix  femaines  en  cet  état  :  oii 
elle  fermente  ,  •&  forme  une  maffe  affez  lolide  pour 
qu'on  foit  obligé  de  fe  fervir  de  pioche  quand  on 
veut  la  retirer.  Cette  fermentation  la  difpofe  à  pren- 
dre un  plus  beau  blanc  dans  le  Regrêlage  ,  que  fi 
on  la  regrêloit  au  fortir  de  la  toile. 

En  Provence  ,  &  particulièrement  à  Marfeille  , 
on  ne  blanchit  pas  la  cire  fur  des  toiles ,  mais  fur 
des  banquettes  de  brique ,  qui  ont  la  même  forme 
que  les  bâtis  de  charpente  (  ci-deffus  )  qui  ibutiennent 
les  toiles.  Pour  éviter  que  la  brique  échauffée  ne  faffe 
fondre  la  cire  ,  on  l'arrofe  fouvent  :  &  ces  ban- 
quettes ayant  une  pente  douce  ,  &  étant  trouées 
par  un  bout ,  l'eau  n'y  féjourne  qu'autant  qu'il  faut 
pour  rafraîchir.  Quelques-uns  môme  établiffent  un 
petit  filet  d'eau  qui ,  traverfant  continuellement  la 
longueur  des  banquettes ,  y  forme  une  nappe  très- 
mince.  On  couvre  ces  cires  avec  des  filets  ,  afin 
qu'elles  foient  à  l'abri  des  coups  de  vent. 

On  pourroit ,  avec  les  mêmes  précautions  pour 
rafraîchir  ,  fe  fervir  de  tables  de  pierre.  Ces  ouvra- 
ges folides  obvient  à  la  nécedîté  de  renouveller  fré- 
quemment les  toiles  ;  ce  qui  eft  une  dépenfe  confi- 
dérable. 

Le  Regrêlage  eft  une  répétition  des  procédés  ci- 
deffus  ,  pour  donner  à  cette  cire  une  nouvelle  flui- 
dité ,  la  faire  dépofer  ,  la  grêler  ,  &c. 

A  cette  fois  on  commence  par  mettre  l'eau  dans  la 
chaudière  ;  puis  on  allume  le  feu  ;  on  y  jette  la  cire 
peu-à-peu  &  comme  en  faupoudrant ,  pendant  qu'un 
Ouvrier  braffe  fans  ceffe.  Quand  la  chaudière  eft 
pleine ,  &  la  cire  à  -  demi  fondue  réduite  en  une 
efpece  de  bouillie ,  on  augmente  un  peu  le  feu ,  &  on 
continue  de  braffer  jufqu'à  ce  qu'étant  entièrement 
liquide  ,  elle  puiife  paffer  dans  la  cuve  &  y  dépofer. 
Dans  quelques  Manufactures ,  avant  de  couler ,  on 
met  dans  la  chaudière  foit  de  l'alun  ,  foit  du  cryftal 
minéral ,  foit  de  la  crème  de  tartre  (  qui  paroît 
convenir  davantage  que  les  autres  fels  )  ,  pour  que 
la  cire  fe  clarifie  mieux  :  quatre  onces  de  crème  de 
tartre  fuffifent  fur  un  quintal  de  matière.  [  Ces  fels 
ne  doivent  pas  être  regardés  comme  des  fophifti- 
cations.  ]  On  gouverne  la  cire  dans  la  cuve  comme 
la  première  fois  ;  on  l'y  laiffe  cependant  moins 
longtems.  Puis  on  obferve  ce  qui  a  été  dit  ci-deffus 
pour  la  mettre  en  rubans  ,  l'arranger  &  gouverner 
fur  les  toiles ,  &  la  remettre  encore  en  tas  dans 
le  magazin. 

Apres  quoi  on  lui  donne  une  troifieme  fonte, 
de  la  même  manière  que  la  précédente.  Quelques 
Blanchiffeurs  y  ajoutent  alors  trois  à  quatre  pintes 
de  lait  fur  un  millier  de  cire  :  ce  qui  occafionne  dans 
la  cuve  un  dépôt  ou  déchet  plus  confidérable  d'en- 
viron deux  livres  par  cent  de  cire  ,  que  lorfqu'on 
n'en  met  pas  ;  mais  il  paroît  que  la  cire  en  eft  mieux 
purifiée.  Ainfi  on  ne  peut  regarder  cette  autre  prati- 
que comme  une  fophiftication.  Pendant  que  le  dépôt 
fe  forme  ,  on  emplit  d'eau  la  baignoire  ,  on  y  met 
les  planches  à  pains  ou  à  mouler  deftinés  à  mettre 
la  cire  en  petits  pains  ;  enfuite  on  les  arrange  tou- 
tes mouillées  fur  des  chaflis  ou  pieds  de  table  ;  & 
on  établit  fous  la  cannelle  de  la  cuve  une  paffoire 
à  travers  laquelle  la  cire  tombe  ,  foit  dans  les  édi- 
tons ,  foit  dans  un  coffre  de  cuivre  quarré  long , 
dont  les  côtés  font  garnis  de  cendre  chaude  fur  la 
longueur.  Lorfqu'il  y  a  dans  ce  coffre  une  certaine 
quantité  de  cire  ,  on  en  ouvre  le  robinet  pour  em- 
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plir-des  vaifTeaux  à  bec  nommés  E  citions  ,  dont  la 
forme  varie ,  &  que  l'on  va  fur  le  champ  vuider 
dans  les  moules.  On  relevé  ces  moules  à  mefuré 
que  la  cire  y  eft  congelée ,  &  on  les  met  dans  une 
baignoire  pleine  d'eau  ;  où  les  pains  fe  détachent 
d'eux-mêmes  &  furnagent  ;  &  on  les  enlevé  avec 
un  tamis  foncé  de  ficelle ,  pour  les  porter  fur  les 
toiles.  Ils  y  demeurent  expofés  à  l'air ,  rangés  les 
uns  à  côté  des  autres  ,  pendant  trois  ou  quatre 
jours  ,  ou  même  davantage  ,  félon  que  le  tems  eft 
ferein  ou  couvert.  Après  quoi  on  a  foin  de  les  en- 
lever bien  féchement ,  ck  les  ferrer  dans  des  armoires 
ou  dans  des  tonneaux  garnis  de  papier  ,  afin  d'em- 
pêcher les  ordures  de  s'attacher  à  la  cire  ,  &  la  ga- 
rantir du  contact  de  l'air  qui  la  jauniroit. 

Elle  eft  alors  parfoitement  clarifiée  &  blanche. 
Ce  font  ces  pains  que  les  Ciriers  refondent  pour 
faire  de  la  Bougie  ,  des  Cierges  ,  &c. 

II  y  a  de  l'art  à  bien  mouler  la  cire.  Il  faut  qu'elle 
ne  foit  ni  trop  chaude  ni  trop  froide  quand  on  la 
verfe  dans  les  moules  ;  afin  que  le  défais  des  pains 
foit  bien  uni ,  point  ridé  ni  gerfé.  Il  eft  vrai  que 
tout  cela  n'influe  point  fur  la  qualité  de  la  cire- 
mais  beaucoup  fur  la  vente. 

En  Provence  ,  au  lieu  de  mettre  la  cire  en  pains  j 
on  la  convertit  en  petites  dragées  ou  petits  grains  ; 
opération  qui  fe  fait  en  plaçant  les  trous  du  grêloir 
devant  la  partie  du  cylindre  qui  eft  plongée  dans 
l'eau  ;  puis  tournant  le  cylindre  avec  vivacité  pour 
agiter  l'eau  &  former  de  petits  bouillons.  Les  filets 
de  cire  qui  ont  paffé  par  les  trous  du  grêloir ,  tom- 
bant fur  ces  bouillons ,  fe  congèlent  en  petits  grains  : 
ce  qui  les  fait  nommer  Cires   Grenées. 

Les  Italiens  ne  fondent  la  cire  que  deux  fois  y 
parce  qu'ils  ne  la  moulent  point ,  &£  la  vendent  telle 
qu'ils  la  retirent  des  toiles  la  féconde  fois.  Cette 
méthode  a  quelque  avantage  ;  car  la  cire  brunit  né- 
ceffairement  toujours  un  peu  à  chaque  fonte  :  d'ail- 
leurs ,  les  cires  qui  ne  font  point  parfaitement  blan- 
ches ,  ont  un  œil  féduifant  quand  elles  font  en  pe- 
tites parcelles.  Mais  il  eft  certain  qu'elles  occupent 
beaucoup  plus  de  place  en  cet  état ,  qu'en  pains  j 
&  qu'elles  font  plus  fufceptibles  de  pouffiere  èc 
d'ordure. 

Les  plus  habiles ,  foit  Naturaliftes ,  foit  Gens  de 
l'Art ,  ne  conviennent  pas  entr'eux  fur  la  principale 
caufe  qui  blanchit  la  cire  fur  les  toiles.  Suivant  les 
uns  ,  cette  caufe  (  &:  peut-être  l'unique)  eft  l'ac- 
tion dufoleil,  qui  pompe  l'huile. grafle  dont  nous 
avons  dit  que  le  mélange  avec  les  parties  vraiment 
cireufes  les  jaunit.  On  ajoute  qu'il  eft  d'expérience 
que  la  cire  blanchit  mieux  dans  les  mois  de  Juin  ou 
Juillet ,  qui  font  très-chauds  ,  &  où  la  rofée  eft  peu 
forte  ;  &  que  la  blancheur  acquife  dans  cette  faifon 
fe  foutient  pendant  plus  d'un  an  :  au  lieu  que  la 
cire  expofée  à  l'air  en  Avril  &  en  Septembre  ,  où 
il  y  a  beaucoup  de  rofée  &  un  foleil  moins  ardent , 
y  acquiert  un  moins  bel  œil',  &  commence  à  jaunir 
au  bout  de  trois  à  quatre  mois  :  enfin  ,  que  les  cires 
ne  blanchiffent  point  par  les  tems  couverts  &  plu- 
vieux. D'autres ,  comparant  le  blanchiment  des  toi- 
les avec  celui  de  la  cire ,  &  fondés  fur  les  Obferva- 
tions  qui  démontrent  que  l'eau  eft  un  véhicule  qui 
concourt  avec  la  chaleur  à  emporter  les  fubftances 
huileufes  ;  croyent  que  l'action  du  foleil  ne  fuffit 
pas  fans  la  rofée  ,  pour  blanchir  la  cire  ,  &  que  la 
chaleur  &  l'humidité  agiffent  de  concert  dans  la 
production  de  cet  effet.  M.  Home  dit  que  de  la  cire 
jaune  qu'il  expofa  fur  une  fenêtre  au  Midi  dans  le 
mois  de  Septembre  ,  fans  autre  préparation  que  de 
la  couper  en  tranches,  blanchit  mieux  lorfque  le 
tems  fut  beau  &  chaud  ,  que  les  autres  jours  ;  que 
celle  qu'il  n'arrofa  point  blanchit  plus  vite  que  celle 

qui 
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qui  fut  humcélée  ;  que  fix  gros  de  cette  cire ,  étant  mier  jet  ci-defius  avec  de  la  cire  très-chaude  ,  pour 

devenus  très -blancs  en  cinq  jours,  perdirent  un  qu'elle  pénétre  mieux  les  mèches, 

oros  trois  grains  (  il  ne  dit  pas  fi  la  cire  arrofee  Après  quoi  on  garnit  d'un  petit  tuyau  de  fer  blanc 

différa  de  l'autre  à  cet  égard  )  ;  enfin  que  de  deux  la  partie  qui  doit  former  le  lumignon.  Puis  on  trempe 

bougies  parfaitement  égales ,  l'une  de  la  même  cire  le  bas  des  mèches  dans  la  cire  qui  fond  ,  &  lorfque 

jaune  ,  l'autre  de  la  cire  blanche  ,  la  jaune  donna  la  chaleur  les  a  un  peu  attendries  ,  on  les  applique 

une  plus  belle  lumière  &c  dura  trois  minutes  de  plus:  par  cet  endroit  au  bout  de  ficelles  attachées  amour 

consultez  la  Traduction  Françoife  de  fon  EjJ'ai  fur  du  cerceau,  en  appuyant  un  peu  avec  le  pouce. 

le  Blanchiment  des  Toiles  ,  Paris  1762  ,  p.  64-5.  Enfuite  on  y  jette  une  cuillerée  de  cire ,  en  forte 

C   o  M  M  e  les  Déchets  qui    fe  trouvent  au  que  le  côté  du  ferret ,  qui  pour  lors  fe  trouve  en 

fond    des  chaudières  contiennent   toujours   de  la  bas,  foit  à-peu-près  de  la  grofleur  que  devra  avoir 

cire  ,    on"  les  jette  dans  des  bacquets  percés  de  la  bougie  quand  elle  fera  faite.  C'eft  ce  qu'on  appelle 

trous  de  vrille ,  afin  que  l'eau  avec  laquelle  ils  font  Commencer  la  Bougie. 

mêlés  s'écoule  &  les  lahTe  à  (ce.  Puis  ,  lorfqu'il  y  Quand  cette  partie  eft  à  ce  point  de  grofleur ,  on 

en  a  une  certaine  quantité ,  on  les  met  dans  une  met  les  bougies  dans  un  lit ,  ou  dans  un  drap  plié 

chaudière  où  il  y  a  beaucoup  d'eau  ,  afin  que  la  en  plufieurs  doubles  ,  afin  qu'elles  ne  fe  refroidifiènt 

cire   fonde  :  on   laiflé  former  le   dépôt    dans  la  pas  trop  vite.  On  les  en  tire  fucceflivement  pour 

même  chaudière  ;  &  ayant  retiré  avec  un  pot  la  les  rouler  &  arrondir  avec  la  main  fur  une  table 

cire  qui  fumage ,  on  la  jette  dans  des  poêlons  de  mouillée.  Enfuite  on  ôte  les  ferrets  ;  on  forme  les 

.  cuivre  ,  oii  elle  fe  condenfe  en  forme  de  pains  :  têtes  en  cône  ,  en  découvrant  le  collet  de  chaque 

que  l'on  fond  de  nouveau  pour  la  mettre  blanchir  bougie  ;  &  tenant  une  mefure  qui  marque  exacle- 

ïur  les  toiles  comme  la  cire  jaune.  Pour  ce  qui  eft  ment  la  longueur  des  différentes  fortes  ,  on  rogne 

du  dépôt  ;  après  l'avoir  fait  bien  égoutter  dans  une  par  le  bas  ce  qu'il  y  a  d'excédent  de  cire  &  de  me- 

manne  d'ozier  ,  on  le  met  dans  un  chauderon  avec  che.  Puis  on  pefe  les  bougies  ;  &  on  les  met  fécher 

une  grande   quantité  d'eau  ;  &  quand  le  tout   eft  fur  une  planche  couverte  de  papier.  Tout  cela  doit 

bien  chaud  on  le  porte  à  la  preffe  pour  exprimer  s'exécuter  avec  promptitude ,  afin  que  les  bougies 

ce  qui  y  refte  de  cire.  Mais  cette  cire  ne  peut  être  confervent  affez  de  chaleur  pour  être  travaillées  : 

employée  que  dans  la  compofition  des  flambeaux  de  la   cire  qui  feroit  froide  ,  s'éclateroit  ,  &  on  ne 

poing.  pourrait  plus  la  travailler.  Il  faut  auflî  que  la  cire  ne 

On  dit  aufïï  qu'on  peut  en  nourrir  quelques  ani-  fonde  que  lentement  dans  la  poêle  ;  fans  quoi  elle 

maux  :  je  ne  trouve  rien  de  circonflancié  là-deflus.  rouiîîroit. 

Pour  Finir  la  bougie  ,  on  l'accroche  au  cerceau 

Fabrique  de  la  Bougie  de  Table ,  ou  d'Appartement.  par  le  collet ,  &C  on  y  jette  de  la  cire  avec  une  cuiller 

comme  on  a  fait  fur  la  partie  oppofée ,  jufqu'à  ce 

Cette  bougie  a  la  forme  d'une  chandelle  moulée.  <{ue  le  bas  fe  trouve  de  la  même  grofleur  que  le 

Sa  cire  eft  communément  d'aflez  bonne   qualité,  haut.  On  la  met  de  même  dans  un  drap  ;  on  l'éga- 

Mais  elle  ne  fauroit  être  trop  pure  ;  quoique  cer-  life ,  du  haut ,  du  bas  &  du  milieu  ,  fur  une  table 

tains  Ciriers  ,  qui  n'emploient  qu'une  matière  in-  mouillée  ,  en  appuyant  plus  ou  moins  le  rouîoir 

capable  de  prendre  un  beau  blanc ,  prétendent  que  fuivant  qu'on  fent  de  l'inégalité  :  &  on  achevé  par 

toute  cire  ne  peut  être  bien  blanche  que  quand  on  un  coup  de  rouloir  qui  la  Hjje ,  c'eft-à-dire  la  rend 

l'allie  avec  cinq  pour  cent  de  fuif  de  mouton ,  pris  bien  unie  dans  toute  fa  longueur.  Après  cela  ,  on  la 

auprès  des  rognons ,  fondu  &  battu  avec  du  vinaigre,  rogne  au  niveau  de  la  mefure  ;  &  on  tourne  avec 

La  mèche  doit  être  de  coton  ,  d'autant  plus  beau,  la  main  l'endroit  rogné  ;  afin  de  ne  pas  laifler  à  dé- 

&  filé  plus  fin ,  que  la  bougie  fera  plus  parfaite  ;  couvert  le  bout  de  la  mèche. 

bien  net  ,  fort  blanc  ,  peu  tors  ,  &  filé  d'une  égale  La  bougie  étant  ainfi  faite  ,  on  la  met  auflitôt  dans 

grofleur.  Beaucoup  de  Ciriers  y  mêlent   quelques  une  grande  auge  pleine   d'eau  :  ce  qui   empêche 

brins  de  fil  de  Cologne  ,  pour  donner  ,  difent-ils,  qu'elle  ne  perde  fa  rondeur  en  refroidiflant.  Puis 

du  foutien  &  de  la  force  à  la  mèche  ,  &  pour  qu'elle  on  la  met  dans  une  caifle  de  bois  ,  dont  le  fond  eft 

ne  fe  courbe  pas  trop  en   brûlant.  D'autres  em-  percé  de  plufieurs   trous  ,  pour  qu'elle  s'égoutte. 

ploient  le  coton  feul.  Confultez  les  pages  43  &  44  Enfin  on  l'arrange  couchée  fur  des  toiles  fans  re- 

de  Y  Art  du  Cirier.  Les  mèches  doivent  être  d'autant  bords  ?  pour  qu'elle  reprenne  du  blanc  ;  &  on  l'y 

plus  grofles  que  les  cires  font  moins  parfaites  ,  ou  laiflé  expofée  à  l'air  ,  quelque  tems  qu'il  fafle  ,  pen- 

alliées  de  parties  plus  aifées  à  fondre.  De  bons  Fa-  dant  plus  ou  moins  de  jours  :  &  durant  les  grandes 

briquans  mettent  les  mèches  dans  une  efpece  d'é-  chaleurs  on  l'y  arrofe  deux  ou  trois  fois  dans  la 

tuve  particulière  avant  de  les  employer  :  le  coton  grande  ardeur  du  foleil ,  afin  de  la  rafraîchir  ,  em- 

étant  ainfi  bien  fec  ,  elles  prennent  mieux  la  cire  ;  pêcher  que  les  unes  fe  collent  contre  les  autres , 

&  les  bougies  ne  pétillent  pas  en  brûlant.  &  conferver  le  liflé  qui  en  fait  l'éclat.  On  ne  les  ôte 

Pour  donner  la  première  couche  de  cire,  qu'on  de  deifus  la  toile,  que  quand  elles  ont  été  mouil- 

nomme  Jetter  ou  Tremper ,  on  attache  les  mèches  lées  :  fi  elles  ne  l'étoient  ni  par  la  rofée  ni  par  la 

elpacées  autour  d'un  cerceau  fufpendu  ,  au  -  deffus  pluie  ,  il  faudrait  les  arrofer  ;  fans  quoi  elles  s'écor- 

d'une  poêle  où  il  y  a  de  la  cire  :  cette  cire  a  ordi-  cheroient  par  leur  frottement  réciproque.  Après 

nairement  déjà  fervi  en  bougie  ou  en  d'autres  ou-  avoir  eflûyé  chaque  bougie  féparément ,  &  l'avoir 

vrages.  On  en  prend  une  cuillerée  pour  jetter  fur  frottée  avec  une  ferviette  élimée  ,  pour  en  ôter 

chaque  mèche ,  que  l'on  tourne  avec  deux  doigts  jufqu'aux  moindres  ordures  ;  on  les  plie  dans  de 

de  l'autre  main  afin  que  le  jet  couvre  tout  également,  bon  papier ,  avec  les  précautions  convenables  pour 

L'objet  de  cette  trempe  eft  de  contenir  les  brins  les  conferver  ;   ck  on   les  met  dans  une  armoire 

de  la  mèche  ,  &  empêcher  qu'ils  ne  fe  dérangent  placée  dans  un  endroit  qui  ne  foit  ni  trop  fec  ni 

quand  on  les  manie.  Quelques  Ciriers  n'accrochent  trop  humide  ,  mais  furtout  où  il  n'y  ait  point  de 

même  les  mèches  qu'après  les  avoir  frotté  avec  de  poêle  ni  de  fumée ,  ni  près  du  tuyau  d'une  che- 

la  cire  bien  attendrie.  D'autres  fe  contentent ,  quand  minée  011  l'on  fait  du  feu. 

elles  font  accrochées ,  de  les  prefler  les  unes  après  La  bougie  n'eft  bonne  à  brûler  que  fix  femaines 

les  autres  entre  deux  doigts  qu'ils  font  couler  dans  ou  deux  mois  après  qu'elle  a  été  fabriquée  ;  parce 

toute  la  longueur.  Mais  la  plupart  donnent  le  pre-  que  chaque  fois  que  l'on  fond  de  la  cire ,  6c  qu'on 

Tomel.  LUI 
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la  met  en  œuvre ,  elle  jette  une  efpece  de  petite 
farine  que  l'on  appelle  fleur,  qui  ternit  la  fuperficie 
de  la  cire.  Mais  en  frottant  la  bougie  avec  une  ier- 
viette  élimée ,  avant  de  la  mettre  dans  les  flam- 
beaux, on  enlevé  cette  fleur  &C  on  lui  rend  fon  bril- 
lant. 

La  cire  la  plus  belle  &c  la  plus  blancbe  doit  ne  pas 
•être  gardée  plus  d'un  an  :  au  bout  de  ce  tems  fa 
blancheur  fe  ternit  ;  &  plus  on  la  garde ,  plus  elle 
devient  jaune  &  farineufe  ,  quelque  bien  empa- 
quetée qu'elle  foit.  Au  refte  ,  quoique  la  bougie  an- 
ciennement faite  ait  un  peu  perdu  de  fon  blanc , 
elle  brûle  aufli  bien  que  celle  qui  efl  plus  nou- 
velle. 

Quand  on  allume  une  bougie  avec  une  chan- 
delle ,  il  faut  avoir  attention  que  la  bougie  ne  tou- 
che pas  au  fuif.  S'il  en  tombe  une  feule  goutte  dans 
le  godet  qui  fe  forme  autour  de  la  mèche ,  &  dans  le 
fond  duquel  efl  très-peu  de  cire  fondue ,  la  bougie 
aura  l'odeur  de  fuif  jufqu'à  la  fin.  Ainfi  le  mieux  eft 
de  préfenter  la  bougie  à  la  chandelle.  *  Art  du 
Cincr ,  p.  y  i . 

Comme  la  bougie ,  pour  bien  brider ,  doit  former 
un  godet ,  il  en  réiulte  que  quand  on  porte  une 
bougie  allumée  d'un  endroit  dans  un  autre  elle  coule 
néceilairement. 

La  cendre  qui  s'amaffe  au  haut  de  la  mèche  d'une 
bougie  qui  brûle  dans  une  chambre  bien  clofe  & 
où  il  y  a  grand  feu ,  tombe  dans  le  godet ,  &:  fait 
couler  la  bougie  ;  fi  on  n'a  pas  l'attention  de  jetter 
cette  cendre  avec  une  épingle  au  moins  une  ou 
deux  fois  dans  la  foirée. 

La  bonne  bougie  doit  ne  jamais  être  mouchée. 
Elle  coule  même  infailliblement  fi  on  la  mouche 
trop  court.  Loriqu'il  s'y  forme  un  petit  champi- 
gnon au  haut  de  la  mèche ,  on  le  fait  difhper  dès 
qu'on  incline  un  peu  la  bougie. 

Tout  ce  qui  efl  fabriqué  de  cires  alliées  ne  peut 
être  d'un  bon  ufage.  Quoiqu'on  l'acheté  à  meilleur 
marché  que  ce  qui  efl  de  bonne  cire  ,  il  ne  fait  pas 
le  même  profit ,  parce  qu'il  fe  conlume  plus  promp- 
tement. 

La  bonne  cire  doit  être  d'un  blanc  clair ,  un  peu 
bleuâtre  ,  &  furtout  tranfparente.  Les  cires  alliées 
de  graiflê  font  toujours  d'un  blanc  mat  &:  farineux  : 
on  n'y  trouve  pas ,  en  les  touchant ,  la<fëchereffe 
de  la  cire  pure  :  elles  ne  font  pas  tranfparentes  ;  & 
ont  une  mauvaife  odeur ,  qui  fe  fait  principalement 
fentir  quand  on  les  éteint. 

Pour  connoître  fûrement  fi  la  cire  efl  alliée  de 
graiffe  ,  on  en  fait  tomber  une  goutte  fur  du  drap  ; 
quand  elle  efl  bien  refroidie  &  figée ,  on  y  verie 
un  peu  d'efprit-de-vin  ;  puis  on  frotte  l'étoffe.  La 
cire  pure  doit  alors  s'enlever  entièrement ,  fans  qu'il 
refle  aucune  tache  quand  l'humidité  de  l'efprit-de- 
vin  efl  diiïipée.  Voyez  Tache  de  Cm. 

Pour  augmenter  confidérabhment  la  Cire  blanche. 

Mettez  fur  le  feu  dans  un  chauderon  ,  de  l'eau 
commune  &i  de  la  térébenthine.  L'eau  étant  chaude , 
lavez-y  bien  la  térébenthine ,  lans  la  tirer  du  feu. 
Lorsqu'elle  fera  devenue  blanche  comme  de  l'al- 
bâtre ,  verfez  l'eau  &  y  en  remettez  d'autre  ;  que 
vous  ferez  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  térébenthine 
foit  bien  dure.  Mais  avant  qu'elle  bouille ,  il  faudra 
mettre  pour  un  quintal  de  térébenthine  deux  livres 
d'alun  de  roche  bien  pulvérifé.  Apres  quoi  ôtez 
l'eau  :  faites  fondre  la  térébenthine  avec  deux  tiers 
de  cire  blanche  ,  &  les  incorporez  bien.  La  cire  en 
fera  plus  belle  ,  meilleure ,  6c  bien  tranfparente. 

Ce  qui  peut  fervir  à  autorifer  cette  pratique , 
eft  que  l'on  voit  conflamment  en  Chymie  i'elprit 
de  térébenthine  diffoudre  la  cire. 
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Bougie  qui  dure  longtems. 

Faites  fondre  un  peu  de  bonne  cire  ;  quand  elle 
fera  bien  chaude  ,  trempez-y  une  mèche  de  coton 
choifie  avec  foin  :  faites  amollir  de  la  cire  dans  beau- 
coup d'eau  chaude  fur  un  petit  feu  ;  puis  la  lavez  6c 
paîtriffez  bien.  Enfuite  mettez-en  autour  de  votre 
mèche  ;  &  la  roulez  fur  une  table  de  noyer ,  qui 
foit  mouillée  ,  ainfi  que  le  rouloir  fait  de  même  bois. 

Cire  blanche  pour  la  barbe.  Confultez  l'art.  Barbe. 

Cire  grife  parfumée.  Voyez  ce  titre  ,  dans  l'article 
Barbe. 

Cire  noire.  Voyez  ce  titre ,  dans  l'article  Barbe. 

Cire  pour  les  f ourdis.  Voyez  dans  l'article  Barbe: 
la  Cire  grife  parfumée. 

Les  Parfumeurs  font  encore  ufage  de  la  plus  belle 
cire  ;  qu'ils  grennent  pour  l'employer  dans  des 
pommades ,  en  la  battant  avec  des  verges  ;  &  y 
ajoutant  par  intervalles  un  peu  d'eau  fraîche ,  qui  en 
augmente  la  blancheur. 

Cire  pour  couvrir  les  Bouteilles. 

Prenez  deux  onces  de  cire  blanche  ,  &  une  once 
&  demie  de  pain  bien  émietté.  Mêlez  le  tout  en- 
femble  :  &  le  mettez  fur  le  bouchon  coupé  au  raz 
de  la  bouteille. 

Cire  pour  couvrir  les  entes  des  arbres. 

Voyez  fous  le  mot  Greffe. 

Cire  à  modeler  :  pour  les  Sculpteurs. 

Elle  efl  compofée  de  cire  jaune ,  térébenthine , 
huile  d'olives  ,  fain  -  doux  ,  beurre  frais  ,  brun 
rouge  ,  &c  :  les  dofès  &  les  ingrédiens  de  ce  mé- 
lange varient  fuivant  l'objet  auquel  on  veut  l'em- 
ployer. Confultez  Y  Art  du  Cirier ,  p.  92. 

[  Nous  terminons  ici  cet  article  ,  pour  laiffer  au 
Public  l'avantage  de  prendre  des  inflruclions  plus  dé- 
taillées &c  plus  étendues ,  dans  l'ART  DU  CIRIER 
que  M.  Duhamel  du  Monceau  a  publié  dans  la  Collec- 
tion des  Arts,  de  l'Académie  des  Sciences  de  Paris. 
La  plus  grande  partie  de  cet  article  efl  formée  des 
principes  ôc  pratiques  qui  fe  trouvent  dans  cet  ex- 
cellent Ouvrage.  Mais  il  ne  nous  a  pas  été  pofîible 
de  fuivre  l'Auteur  dans  tous  les  détails  intéreffans. 
Il  a  fallu  aufli  nous  réduire  aux  principales  opéra- 
tions. Toutes  les  autres  font  expliquées  &  mifes 
à  la  portée  de  tout  le  monde  ,  dans  l'ouvrage  de  M. 
Duhamel.  ] 

Nous  parlerons,  fous  le  mot  CIRIER,  d'une 
fubflance  réfineufe  qui  approche  de  la  cire ,  &  dont 
on  fait  des  chandelles  à  la  Louifiane. 

Les  Voyageurs  font  mention  d'une  autre  matière^ 
naturellement  blanche ,  qui  ne  jaunit  pas  aufli  faci- 
lement que  notre  cire.  Ils  difent  qu'elle  eft  compofée 
de  petites  écailles,  ainfi  que  le  Blanc  de  Baleine; 
&  que  les  Chinois  la  tirent  de  certains  petits  vers  , 
en  les  faifant  bouillir  dans  de  l'eau. 

CIRE  D'ESPAGNE.  C'eft  une  compofition 
qui  fert  à  cacheter. 

Manières  défaire  la  Cire  d'Efpagne. 


I. 


Il  faut  prendre  du  cinnabre ,  environ  deux  gros  : 
du  blanc  de  Troies  ,  une  once  :  de  la  gomme  laque  , 
une  once  ;  du  fang  de  dragon  ,  deux  gros  :  du  ben- 
join ,  un  demi-gros  ;  6c  environ  un  demi-quarteron 
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de  poix-réfine.  Il  faut  d'abord  faire  fondre  la  réfine 
dans  une  écuelle  de  terre  ;  puis  y  mettre  le  blanc 
de  Troies  ,  que  vous  pafferez  dans  un  tamis ,  &c 
après  cela  y  ajouter  le  fang  de  dragon  ,  que  vous 
pafferez  aulii ,  &  la  laque  lans  la  pafîer  ;  &  mêler 
le  tout  fur  un  réchaud  de  feu  ;  puis  y  ajouter  -le 
cinnabre  bien  en  poudre ,  &  remuer. 

Pour  former  lès  bâtons  ,  frottez  la  table  avec  de 
l'huile  d'olives  ;  verfez-y  de  la  compofition  fondue  ; 
roulez  avec  la  main  ;  6c  lorfque  les  bâtons  feront 
faits ,  poliffez-les  ,  les  tenant  près  du  feu ,  &  les 
maniant  pour  que  tous  les  creux  fe  rempliffent  :  re- 
mettez -  les  enluite  fur  la  table  pour  les  entretenir 
ronds.  Les  creux  étant  remplis ,  vernifîèz  les  bâtons 
comme  il  s'enfuit.  On  fait  un  vernis  avec  un  gros 
de  cinnabre ,  &  une  once  de  poix-réfine  ,  qu'on  fait 
fondre ,  on  trempe  une  plume  dans  ce  vernis  pour 
en  frotter  les  bâtons.  Il  remplit  les  cavités ,  s'il  y 
en  refte. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  jettent  la  compofition 
fondue  dans  des  moules  de  fer-blanc  de  la  groffeur 
qu'on  veut  ;  &  ils  en  fortent  faits  &  polis. 

D'autres  ramaffent  la  compofition  fondue  dans 
la  terrine ,  avec  deux  fpatules  ;  en  forment  des  bâ- 
tons ;  &c  lorsqu'ils  n'ont  plus  de  matière ,  polhTent 
tous  ces  bâtons  fur  une  table  unie  en  y  paffant  un 
rouloir  comme  nous  avons  dit  qu'on  liffe  la  bou- 
gie, ci-deffus,  p.  633.  Pour  les  rendre  luifans,  on 
fait  chauffer  les  bâtons ,  en  les  expofant  au  feu  fur 
un  réchaud. 

Nota.  On  broyé  fur  du  marbre  le  cinnabre  &  le 
blanc  de  Troies  ;  la  gomme  laque  &  le  benjoin  fe 
fondent  avec  la  poix-réfine  fans  être  broyés  ;  on 
réduit  en  poudre  le  fang  de  dragon  :  quelques-uns 
fe  fervent  de  la  gomme  laque  plate ,  parce  qu'elle 
coûte  moins  que  l'autre  ;  mais  alors  la  cire  eft  infé- 
rieure à  celle  ci-deffus ,  qui  n'eft  déjà  pas  trop  bonne/ 

I    I. 

Prenez  une  demi-livre  de  gomme  laque  ,  un  quar- 
teron de  maftic  ,  pulvérifés  chacun  à  part  ;  mettez  un 
plat  de  terre  verniffé  fur  un  réchaud  où  il  y  ait  peu  de 
feu  :  jettez-y  quatre  onces  de  réfine  en  poudre ,  & 
deux  onces  de  térébenthine  ;  délayez-  les  avec  de 
l'huile  d'afpic  ;  ajoûtez-y  une  demi-livre  de  blanc 
d'Efpagne  pilé  ;  &  remuez  bien  le  tout  fur  le  fe« 
avec  un  bâton.  Quand  vous  retirerez  le  plat  de  deffus 
le  feu  ,  vous  prendrez  deux  onces  de  cinnabre  bien 
pilé ,  que  vous  mettrez  avec  le  refte ,  &  remuerez 
bien  le  tout.  Enfin  vous  laverez  vos  mains ,  &  for- 
merez les  bâtons  :  fi  vous  voulez  que  la  cire  fente 
bon  ,  ajoûtez-y  du  benjoin  en  poudre. 

I     I    I. 

Prenez  une  once  de  maftic  ,  &  trois  dragmes  de 
cinnabre  ;  (  ou  fi  vous  la  voulez  d'autre  couleur  , 
mettez-y  ce  qu'il  vous  plaira)  ;  mais  premièrement, 
fondez  le  maftic  ;  lorsqu'il  fera  un  peu  refroidi , 
vous  y  mettrez  le  cinnabre  ;  &  tout  de  fuite  jettez 
ce  mélange  fur  un  marbre  un  peu  chaud ,  oint  d'huile 
d'amandes  douces  :  puis  formez  les  bâtons. 

I    V. 

Prenez  de  la  gomme  laque  ,  deux  onces  :  du  maf- 
tic ,  une  once  :  du  fandarac  ,  &  de  la  gomme  élémi, 
de  chacun  une  once  &  demie  :  de  la  poix  réfine , 
un  gros  &  demi  :  de  la  térébenthine  de  Venife  ,  une 
once  :  racine  de  coulevrée ,  trois  gros  :  du  cinnabre , 
ce  qui  fuffit  pour  rougir  :  mettez  le  tout  en  poudre 
bien  fubtile ,  que  vous  mêlerez  avec  la  réfine  &  la 
Tome  I. 
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térébenthine  ,  &  que  vous  broyerez  bien  afin  de  ré- 
duire le  tout  en  pâte  :  enfuite  vous  roulerez  pour 
en  faire  des  bâtons. 

D'autres  changent  une  partie  de  la  précédente 
recette.  Ils  ne  mettent  que  deux  gros  de  maftic  ; 
&  une  once  de  poix-réfine  ,  au  lieu  d'un  gros  & 
demi  :  ils  fuppriment  le  fandarac, la  gomme  élémi, 
la  térébenthine  &  la  coulevrée  :  &  y  fubftituent  une 
dragme  d'oliban ,  &  un  peu  d'huile  de  tartre. 

V. 

Voyez  l'article  Laque. 
V  I. 

Prenez  une  livre  de  gomme  laque  en  grains  ,  de 
la  meilleure  ;  trois  ou  quatre  onces  de  poix  réfine 
purifiée  ;  &  autant  de  cinnabre  bien  broyé.  Ajoûtez-y 
un  peu  de  blanc  de  Rouen ,  pour  éclaircir  la  cou- 
leur du  cinnabre.  Broyez  fur  le  marbre.  Puis  faites 
fondre  la  réfine  ;  ajoutez  la  laque  ;  quand  elle  fera 
fondue  ,  mettez  le  cinnabre  &  le  blanc  ;  formez  en- 
fuite  les  bâtons  fur  une  planche  de  cuivre  bien  polie 
&  un  peu  chaude.  [  Cette  compofition  eft  la  meil- 
leure de  toutes  ]. 

Pour  bien  purifier  la  poix  réfine ,  on  la  manie  dans 
de  l'eau  tiède  :  enfuite  on  la  fond  :  &  quand  elle  efl 
bien  féche ,  on  la  pile  ,  &  on  la  tamife. 

En  général ,  la  bonté  de  la  cire  d'Efpagne  dépend 
du  choix  de  la  laque.  On  préfère  celle  qui  eft  la 
plus  caffante  ,  la  plus  tranfparente ,  &  qui  a  1© 
moins  de  taches  brunes  où  noires. 

Pour  faire  la  Cire  noire. 

Il  faut  mêler  dans  fa  compofition  ,  du  noir  de 
fumée. 

Cuir  Ciré.  Voyez  Chevrotin. 

Manière  ^Cirer/s  Bois.  Voyez  Bois  ,  p.  3  54. 

CIRIER,  ou  Arbre  à  Cire.  C'eft  une  efpece  de 
ceux  qu'on  nomme  en  Latin  Gale  ,  en  François 
Piment  Royal. 

Cet  arbriffeau  vient  en  forme  de  buiffon.  Une  mê- 
me fouche  pouffe  plufieurs  tiges  ,  dont  les  plus  hautes 
peuvent  avoir  environ  douze  pieds.  L'écorce  eft  com- 
me celle  dulaurier  à  fauffe.  La  feuille  a  environ  deux 
pouces  &  demi  de  long  ,  fur  un  demi-pouce  de  lar- 
geur ,  &  eft  aiguë  à  fon  extrémité.  La  figure  qu'en  a 
donné  M.  Duhamel  ne  répond  pas  à  l'idée  que  M. 
Le  Page  a  voulu  en  préfenter  (Hijl.  de  la  Louif.  T.  II.  ) 
lorfqu'il  a  dit  que  cette  feuille  a  la  forme  de  celle 
du  laurier  de  cuifine ,  mais  moins  épaiffe  &  d'une 
couleur  moins  vive.  Selon  M.  Duhamel ,  la  feuille 
du  cirier  imite  davantage  celle  du  laurier  rofe.  Ces 
feuilles  font  placées  une  à  une  alternativement  le 
long  de  la  tige.  On  lit  dans  le  Journal  (Economique , 
du  mois  de  Mai  1755 ,  que  cette  feuille  étant  écra- 
fée ,  ou  brûlée  ,  répand  une  odeur  aromatique.  Sa 
fleur  eft  très -petite  ,  &  rougeâtre.  Il  y  en  a  de 
mâles ,  &  de  femelles ,  fur  des  individus  différens. 
On  peut  voir  leur  defeription  dans  le  Traité  des  Arb. 
de  M.  Duhamel.  Les  fruits  font  raffemblés  par  bou- 
quets ,  &  attachés  à  une  queue  commune  :  ce  qui 
forme  une  efpece  de  grappe.  Chacun  de  ces  fruits  eft 
une  baie  ,  à  peu  près  groffe  comme  celle  du  gené- 
vrier ;  dans  l'intérieur  eft  une  amande ,  enfermée  dans 
un  noyau ,  lequel  eft  enveloppé  d'une  efpece  de  cire, 
ou  plutôt  d'une  forte  de  réfine  qui  a  quelque  rap- 
port avec  la  cire.  Ces  fruits  font  très-abondans  fur 
chaque  pied  :  &  d'autant  plus  faciles  à  cueillir ,  que 
le  bois  eft  extrêmement  fouple. 

Dans  la  Caroline  &  l'Acadie ,  on  trouve  de  fera- 

Llllij 
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blables  arbriffeaux  ,  mais  plus  bas.  H  y  en  a  auffi  jours  d'expofition  au  ferein  fuffifent  pour  la  blanchir 

dans  le  Canada  ,  fur  la  frontière  de  l'Acadie  :  on  les  entièrement.  L'ayant  ramaffee  ,  on  rejette  l'eau  fur 

y  nomme  Lauriers  fauv âges.  Ils  ont  encore  une  autre  les  baies  ,  &  on  les  fait  bouillir  à  difcrétion  jufqu'à 

marque  qui  fert  à  les  distinguer  de  ceux  de  la  Loui-  ce  que  l'on  juge  que  toute  la  cire  foit  diffoute. 

fiane  :  c'eft  que  leurs  feuilles  font  plus  larges  ,  &c  Cette  cire  eft  beaucoup  plus  verte  que  fi  l'on  n'eût 

profondément  dentelées.  pas  retiré  celle  qui  eft  jaune. 

f  i  Ori  décrit  dans  le  Journal  (Economique ,  Mai  175e 

une  pratique  beaucoup  plus  attentive ,  mais  dont 

Quoique  ces  arbriffeaux  foient  aquatiques  ,  ils  le  réfultat  eft  à  peu  près  le  même.  C'eft  pourquoi 

ne  biffent  pas  de  bien  venir  dans  des  terreins  fecs;  nous  nous  contentons  de  l'indiquer  aux  perfbnnes 

à  l'ombre  d'autres  arbres  ,  comme    au  foleil  ;  &  qui  en  feront  curieufes. 

dans  les  pays  chauds ,  ainfi  que  dans  les  froids.  Ils  Nous  obferverons  néanmoins  que  l'Auteur  du 

profitent  cependant  mieux  dans  des  climats  chauds:  Mémoire  rapporte  que  fi  l'on  met  avec  la  féconde 

&c  l'on  remarque  qu'au  deffus  du  trente-neuvième  cire  qui  eft  groffiere  &  verte  ,  à  peu  près  un  tiers 

degré  de  latitude ,  ils  ne  font  pas  auffi  beaux  que  de  fuif ,   &  qu'on    les  jette   dans  une   chaudière 

dans  une  latitude  moindre.  qu'on  remplit  d'eau  très -chaude  &  prefque  bouil- 

On  affiire  qu'à  la  Caroline  &  à  la  Louifiane  ils  lante  ;  au  bout  de  vingt  minutes  qu'on  retire  l'eau 

fe  multiplient  aifément  de  drageons  enracinés.  Les  ce  fuif  a  pris  avec  la  cire  une  confiftance  prefque 

bonnes  graines  venues  de  l'Amérique  lèvent  très-  égale  à  celle  de  la  cire  pure  ,  mais  eft  très-verd. 

bien  en  France.  Il  faut  les  femer  dans  des  terrines  Les  bougies  qu'on  en  fait  éclairent  aufti  bien  que 

ou  dans  des  caiffes  ;  &  renfermer  les  jeunes  arbres  la  chandelle  ,  &  durent  le  double, 

dans  les  orangeries  :  car  nos  hivers  leur  font  très-  L'Auteur  attribue  la  grande  verdeur  de  la  féconde 

nuifibles.  Quand  les  tiges  font  un  peu  groffes ,  on  cire  au  noyau  ,  que  l'ébullition  attendrit  affez  pour 

ne  rifque  rien  de  les  mettre  en  pleine  terre  dans  un  qu'il  teigne  la  matière  graffe.  M.  Le  Page  croit  que 

lieu  humide ,  avec  la  précaution  feulement  de  les  la  queue  y  contribue  auffi  .  &  il  confeiïle  de  la  fé- 

couvrir  d'un  peu  de  litière  pendant  le  froid.  Quand  parer  avant  d'expofer  les  baies  à  aucun  procédé, 

ils  y  ont  paffe  quelques  années  ,  on  peut  compter  La  cire  de  ces  baies ,  de  quelque  manière  qu'on 

qu'ils  y  fubfifteront ,  &  fe  naturaliferont  avec  le  fol  &  la  tire  ,  eft  féche  ;  &  fe  réduit  aifément  entre  les 

le  climat.  Il  y  en  a  eu  ainfi  en  Angleterre  &c  à  Tria-  doigts  en  poudre  graffe.  C'eft  pourquoi  les  bougies 

lion  ,  qui  étoient  chargés  de  fleurs  &  de  fruits.  que  l'on  en  fait  durent  beaucoup  plus  que  celles  de 

Celui  de  l'Acadie  ne  craint  pas  le  froid.  Celui  de  la  cire  des  abeilles.  Auffi  les  préfere-t-on  dans  les 

la  Louifiane  foutient  afleA  bien  nos  hivers  lorfque  ,  Ifles ,  où  la  chaleur  du  climat  amollit  nos  bougies 

laiffant  fa  tête  fe  former  en  tête  de  faille ,  on  l'é-  enforte   qu'elles    coulent   comme   des   chandelles, 

branche  avant  l'hiver  pour  couvrir  tout  le  haut  avec  D'ailleurs,  ces  bougies  de  la  Louifiane  répandent 

de  la  litière.  une  odeur  d'anis  ,  en  brûlant. 

Au  refte  ,  ces  arbriffeaux  ne  rapportent  prefque  M.  Duhamel  a  mêlé  un  peu  de  cire  ordinaire ,  & 

point  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  cinq  ans.  Mais  enfuite  une  petite  portion  de  fuif,  avec  la  cire  réfineufe  de 

leur  produit  va  toujours  en  augmentant  :  enforte  l'arbre  dont  nous  parlons  ;  &  en  a  fait  faire  des 

qu'après  quelques  années  chacun  d'eux  peut  four-  bougies  ,  qui  ont  un  peu  blanchi  fur  le  pré ,  beau- 

nir  vingt-cinq  à  trente  livres  de  graine.  Les  marti-  coup  moins  cependant  que  la  cire.  Elles  ont  auffi 

tiets  ,  qui  font  en  grand  nombre  à  la  Louifiane  ,  en  donné  une  odeur  agréable. 

mangent  beaucoup.  C'eft  ce  qui  fait  'qu'au  lieu  de  Les  égouttures  de  la  cire  d'arbre  ,  furtout  de  celle 

trente  livres  on  n'en  recueille  gueres  que  fept  à  huit,  qui  n'eft  pas  verte  ,  ne  tachent  point  les  étoffes.  On 

les  enlevé  par  écailles;  &  en  frottant  elles  s'en  vont 

Ufages.  comme  de  la  boue  feche. 

L'eau  qui  a  bouilli  avec  cette  fubftance  refineufe , 

Le  principal  ufage  du  Cirier ,  eft  l'efpece  de  cire  eft  fort  aftringente  :  elle  arrête  les  diarrhées.  Et  l'on 

que  l'on  recueille  de  fes  baies.  Sept  à  huit  livres  dit  qu'en  faifant  fondre  du  fuif  dans  cette  eau,ilac- 

rendent  environ  une  livre  de  cire.  quiert  prefque  autant  de  confiftance  que  la  cire. 

Quand  la  cire  eft  enlevée ,  on  apperçoit  à  leur  •  Pour  blanchir  la  cire,  d'arbre  ,  il  y  a  des  curieux 

furface  une  couche  d'une  matière  qui  eft  couleur  qui  l'expofent  en  plein  air ,  fufpendue  en  paftilles 

de  laque  :  l'eau  chaude  ne  la  diflbut  point  ;  l'efprit  de  deux  à  trois  lignes  d'épaiffeur.  Elle  blanchit  ainfi 

de  vin  en  extrait  une  teinture  ;  &  l'on  croit  qu'elle  parfaitement.  Mais  cette  pratique  eft  longue, 

pourroit  être  de  quelque  utilité  pour  les  Arts.  Une  autre  ,  plus  aifée  tk  plus  expéditive ,  eft  de 

hacher  la  cire  en  petits  morceaux  vers  la  fin  de 

Manière  de  tirer  la  cire  des  Baies.'  Mars  ;  la  mettre  dans  des  vafes  de  terre  bien  unis  ; 

&  l'expofer  de  la  forte  au  foleil  à  l'abri  du  vent  & 

Les  ayant  fait  bouilir  dans  de  l'eau  ,  il  fumage  de  la  pluie.  En  fondant  à  cette  chaleur ,  la  cire  de- 
une  liqueur  graffe  qui  fe  fige  &  qu'on  recueille  juf-  vient  en  état  d'être  mife  en  paftilles  d'environ  un 
qu'à  ce  qu'il  n'en  paroiffe  plus.  Avant  que  la  liqueur  demi-pouce  d'épaiffeur  :  moins  elles  font  épaiffes  , 
fe  refroidiffe ,  on  ôte  les  baies  &  leurs  queues  avec  plus  tôt  elles  blanchiffent.  On  les  laiffe  alors  expo- 
une  écumoire.  Ce  qui  a  furnagé  eft  d'un  gris  verd.  fées  au  ferein  :  &  le  lendemain  on  les  retourne  pour 
Les  bougies  que  l'on  en  fait ,  ne  rendent  qu'une  qu'elles  fondent  de  nouveau.  Ce  procédé  fe  recom- 
lumiere  fbmbre  &  trifte.  Au  refte  cette  cire  blan-  mence  dix  à  douze  fois.  Après  quoi  cette  cire  eft 
chit  plus  vite  ,  que  la  cire  des  abeilles.  pafTablement  blanche  :  &  l'on  fe  contente  ordinai- 

Depuis  quelque  tems  on  a  perfectionné  cette  mé-  rement  de  l'employer  en  cet  état.  Il  y  a  lieu  de 

thode  :  &  l'on  a  réuffi  à  faire  que  cette  cire  fût  d'à-  préfumer  qu'en  continuant  cette  pratique  ,  on  ame- 

bord  blanche  ou  jaunâtre.  Ce  nouveau  procédé  con-  neroit  la  cire  au  point  de  la  plus  grande  blancheur, 

fifte  à  mettre  premièrement  les  baies  &  leurs  queues  On  en  fait  de  la  bougie  après  l'avoir  fait  fondre 

dans  une  chaudière  où  on  les  couvre  entièrement  au  bain  marie,  enforte  qu'elle  ne  chauffe  pas  trop: 

d'eau  bouillante.  Au  bout  de  quelques  minutes  ,  on  car  elle  jauniroit.  On  la  coule  dans  les  moules  ,  à 

tire  cette  eau  dans  un  bacquet  :  où  la  cire  le  fige  en  travers  un  linge  bien  fin  ;  fur  lequel  on  met  encore 

refroidifl'ant ,  &  eft  d'un  jaune  pâle  :  mais  fix  ou  fept  quelquefois  un  peu  de  coton  bien  cardé ,  afin  de  la 
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purifier  entièrement  :  car  moins  elle  eft  pure ,  &  plus 
la  lumière  qu'elle  jette  eft  ibmbre.  Quand  la  bougie 
eft  tirée  des  moules ,  on  achevé  de  la  blanchir  en  la 
tenant  fufpendue  en  plein  air  &  au  ibleil  :  ayant  l'at- 
tention de  ne  la  laiffer  adoffée  contre  quoi  que  ce 
foit  ;  finon  elle  fondroit.  On  la  retourne  tous  les  jours, 
pendant  environ  un  mois ,  afin  qu'elle  blanchifle 
également  de  tous  côtés.  Plus  on  la  laiffe  longtems 
dans  cette  pofition  ,  plus  elle  devient  blanche  & 
belle.  Il  faut  obferver.  que  le  foleil  auquel  on  l'ex- 
pofe ,  ne  ibit  pas  trop  ardent. 

Obfervations   (Economiques. 

.1.  Cette  cire ,  mêlée  avec  un  tiers  de  fuif,  toute 
compenfation  faite ,  peut  donner  une  lumière  dont 
la  dépenfe  ne  fera  que  double  de  la  chandelle  :  & 
ces  bougies  brûlent  une  fois  moins  vite  que  les 
chandelles  ordinaires.  Ainfi  il  n'en  coûteroit  pas  réel- 
lement plus  pour  les  unes  que  pour  les  autres. 

2.  Les  arbres  de  cire  peuvent  être  cultivés  en 
France  ;  furtout  dans  les  Provinces  Méridionales.  Il 
y  a  encore  tant  de  terreins  incultes  &  entièrement 
couverts  d'arbriffeaux  dont  on  ne  fait  aucun'ufage  ; 
que,  fans  facrifier  des  places  déjà  occupées  utile- 
ment ,  on  pourroit  en  trouver  pour  ces  arbres.  Ils 
viennent  aifément  en  toute  forte  de  fonds  ,  princi- 
palement dans  ceux  qui  font  un  peu  humides  ;  & 
ne  demandent  pas  beaucoup  de  foins. 

C I R  O  E  N  E.  Emplâtre  réfolutif  &  fortifiant  ; 
compofé  de  fafran  &  de  cire  :  qu'on  applique  fur  les 
membres  foulés  ou  contus ,  ou  chargés  de  quelque 
humeur. 

C  I  R  O  N.  Petit  infecte  blanc ,  prefque  imper- 
ceptible ;  lequel  s'attache  principalement  à  la  main  , 
&  caufe  une  démangeaifon  incommode. 

Pour  Us  Cirons  des  mains  3  &  autres  endroits  du  corps. 

I.  Il  faut  laver  l'endroit  où  vous  aurez  des  Cirons , 
gales  ou  teignes  ,  avec  du  lait  de  vache ,  que  vous 
aurez  fait  bouillir. 

I I.  Prenez  du  foufre ,  jettez-en  dans  un  réchaud 
de  feu  ;  &  en  parfumez  l'endroit  où  font  vos  cirons, 
gales  &  teignes. 

III.  Faites  bouillir  de  la  ciguë ,  &  lavez  de  cette  ' 
eau  les  cirons  &  les  dartres. 

I V.  Faites  une  décoefion  de  feuilles  d'aluine , 
d'aurone  ,  &  de  noyer ,  dans  du  vinaigre  bien  fort. 

V.  Diffolvez  de  l'alun  dans  de  l'eau  claire  :&  en 
lavez  l'endroit. 

Voyez  Cirons ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

CIRQUE.  Voye{  fous  le  mot  Borne. 

CIRRHUSjOm  Cirrus.  M.  Linnasus 
nomme  ainfi  i°.  les  filets  qui  terminent  certaines 
feuilles  ;  2°.  les  mains  ou  vrilles  qui  fervent  à  fou- 
tenir  les  plantes  farmenteufes.  Voyez  Mains: 
terme  de  Botanique.  RACINE.  FEUILLE.  II  y  a 
auffi  de  ces  filets  dans  la  fleur  de  Y  Arum. 

CIRSOCELE.  Dilatation  des  vaiffeaux  fper- 
matiques  ,  caufée  par  un  fang  groffier  &  épais.  Il 
fe  forme  alors  aux  teft  icules  beaucoup  de  varices  ; 
&  cette  partie  devient  très-pefante. 

CIRURE.  Compofition  de  cire  &  de  fuif;  où 
les  Cordonniers  mêlent  quelquefois  un  peu  de  falpê- 
tre  ,  pour  enduire  les  bottes  &  les  fouliers,  &  em- 
pêcher que  ces  ouvrages  ne  prennent  l'eau. 
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CISELURE:  terme  d'Architecture.  Voyez  fous 
le  mot  Relever. 

CISTERNE.  Voyei  Citerne. 
CISTERNEAU.  Voyel  Citerneau. 
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CITERNE:  ou  Cisterne. 
Quand  la  nature  du  lieu  ne  permet  de  faire  des 
puits  qu'à  grands  frais ,  on  conftruit  une  citerne 
dans  un  endroit  oii  la  faleté  ne  puiffe  aborder ,  car 
autrement  l'eau  n'en  feroit  jamais  bonne.  De  plus  , 
on  prend  garde  que  cet  endroit  ne  Ibit  point  expofé 
au  loleil ,  ni  trop  au  grand  vent. 

On  peut  aifément  pratiquer  une  citerne  en  bâ- 
tiffant  une  maifon  ;  d'autant  qu'on  a  la  commodité 
de  difpofer  les  toits  pour  cet  effet  :  au  lieu  que  fa 
confbruction  devient  plus  difficile  lorfqu'on  l'entre- 
prend après  coup. 

Les  citernes  font  communément  enfoncées  en 
terre  ;  parce  que  l'eau  qu'on  en  tire  eft  chaude  en 
hiver ,  &  fraîche  en  été ,  comme  celle  des  puits. 
Mais  on  peut  auffi  en  bâtir  fur  terre  :  ce  qui  pro- 
cure la  commodité  d'y  adapter  un  robinet ,  au  lieu 
de  puifèr  (  comme  dans  les  autres  )  à  l'aide  de  lon- 
gues cordes  &  d'autres  machines.  D'ailleurs  ,  plus  la 
citerne  fera  élevée  ,  plus  on  aura  encore  l'avan- 
tage d'en  conduire  l'eau  par  des  tuyaux  ,  en  divers 
endroits.  Ces  citernes  hautes  doivent  avoir  le  fol 
élevé  au-deffus  du  rez  de  chauffée ,  de  fix  pieds  ou 
environ  ;  n'occuper  tout  au  plus  que  la  quarantième 
ou  cinquantième  partie  de  la  fuperficie  de  la  mai- 
fon ,  &  être  élevées  de  huit  à  dix  pieds ,  bien  voû- 
tées ,  &  avec  des  murs  fort  épais.  On  peut  y  placer 
un  réfervoir  de  plomb ,  qui  reçoive  toute  l'eau  de 
pluie  après  qu'elle  aura  paffé  par  le  fable.  Il  ne  faut 
à  ces  citernes  qu'une  porte,  bien  épaiffe  &  bien 
garnie  de  natte  de  paille,  pour  empêcher  que  la 
gelée   ne    pénétre  jufqu'à  l'eau  :  qui   étant  bien 
renfermée  ,  ne  fe  corrompra  pas  plus  que  fi  elle 
étoit  fous  terre  ;  ne  gèlera  jamais  ;  &  fon  éléva- 
tion au-deffus  du  rez  de  chauffée ,  en  facilitera  la 
diftribution  dans  tous  les  endroits  bas  de  la  mai- 
fon. 

L'eau  de  citerne  diffère  de  celle  des  puits ,  en  ce 
que  celle-ci  ne  veut  point  être  renfermée ,  Se  que 
celle-là  au  contraire  veut  toujours  qu'on  la  tienne 
clofe  ;  attendu  que  le  trop  grand  air  a  coutume  d'é- 
vaporer tout  ce  qu'elle  a  de  plus  fubtil ,  enforte  que 
les  parties  les  plus  groffieres  demeurent  au  fond  , 
&  rendent  cette  eau  pefante  &  fujette  à  caufer  des 
crudités  dans  l'eftomac.  Il  y  a  des  gens  fort  ferupu- 
leux  fur  les  eaux  qu'ils  veulent  que  reçoivent  leurs 
citernes  :  ils  prétendent  que  toutes  ne  font  pas  in- 
diftinftement  bonnes  :■  celles  qui  tombent  en  petite 
quantité  pendant  les  chaleurs ,  &  les  pluies  qui 
viennent  d'abord  après  de  grandes  féchereffes ,  font 
du  nombre  de  celles  qu'ils  regardent  comme  mau- 
vaifes  ,  &  étant  particulièrement  caufe  que  l'eau  des 
citernes  eft  quelquefois  d'un  goût  fort  défagréable  , 
ou  même  infecf.  Il  ne  faut  pas  y  laiffer  entrer  les 
eaux  de  neiges  fondues ,  celles  des  pluies  d'orage  ; 
ni  même  la  première  eau  des  autres  pluies  ,  qui  n'a 
fervi  qu'à  laver  les  toits  couverts  de  pouffiere  :  on 
doit  recevoir  feulement  dans  la  citerne  l'eau  qui 
vient  enfuite.  On  fouhaiteroit  de  pouvoir  auffi  re? 
jetter  des  citernes ,  toutes  les  eaux  de  pluie  qui  font 
apportées  par  des  vents  qui  paffent  fur  des  lieux 
infeefés  de  quelque  maladie  ,  ou  de  quelque  mau- 
vaife  odeur ,  ou  même  qui  paffent  fur  de  grandes 
villes  ;  à  caufe  de  la  fumée ,  dont  on  fait ,  par  ex- 
périence ,  que  l'eau  retient  facilement  le  goût.  Pour 
les  eaux  qui  tombent  pendant  l'automne  ,  le  prin- 
tems  &  l'hiver,  lorfque  le  tems  n'eft  pas  bien  rude; 
celles-là  font  à  ménager  :  &  dans  toute,  la  belle  fai- 
fon ,  on  eftime  les  petites  pluies  du  mois  de  Mai  ; 
qu'on  a  foin  de  ramaffer  exactement ,  comme  les 
plus  pures ,  les  plus  légères  ,  &  ayant  même  la  pro- 
priété de  purifier  celles  qu'elles  trouvent  dans  les 
citernes. 
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La  pierre  dont  on  conftruit  les  citernes  doit  être  au  fond  du  citerneau ,  fe  purifie  de  tout  ce  qu'elle 
forte  ,  plate  ,  &  de  jauge  ;  le  mortier  ,  être  fait  avec  peut  avoir  de  méchantes  qualités.  Il  eft  certain  que 
du  ciment  de  pièces  de  tuyaux  &  briques  bien  cuites  beaucoup  de  citernes  qui  reçoivent  ainfi  leurs  eaux 
&  pilées,  &:  de  forte  chaux  :  on  met  plus  de  tems  en  donnent  quelquefois  de  très-défagréable  au  goût.' 
à  les  mélanger  ,  qu'on  n'en  met  à  faire  le  mortier  Quelques  perfonnes  empliffent  de  fable  la  cavité 
commun  ;  afin  qu'il  n'y  ait  ni  petit  grain  ni  pouffiere  de  la  citerne.  Mais  ,  outre  qu'il  y  tient  moins  d'eau 
qui  ne  foit  lié ,  &  qu'il  ne  fe  trouve  aucun  vuide.  cela  empêche  de  la  nettoyer  :  &  quoique  l'eau  en 
On  met  fur  les  murailles  trois  couches  de  mortier  foit  plus  nette  dans  les  commencemens  ,  le  fable 
compofé  de  même ,  mais  fait  de  pouffiere  toujours  contracte  enfuite  des  qualités  nuifibles  qu'il  com- 
plus fine  &  tamifée,  &  avec  plus  de  tems  &  de  foin;  munique  à  l'eau. 

pour  que  le  mélange  foit  parfait.  Quand  les  murs  On  nettoyé  une  citerne  tous  les  fix  ans.  Mais 

font  revêtus  de  cet  enduit ,  on  remplit  d'eau  toute  pour  l'entretenir  propre  ,  il  faut  laver  plus  fouvent 

la  cavité.  S'il  ne  fe  perd  point  d'eau  ,  on  la  vuide  ;  les  toits  ,  les  cailloux  ,  les  fables  ;  de  même  que  les 

on  frotte  tout  avec  du  vinaigre;  &  alors  la  citerne  endroits  par  où  doit  paffer  l'eau;  qui  feront  des 

eft  en  bon  état.  conduits  dont  on  pourra   aifément  approcher  ;  & 

On  fait  que  ,  pour  connoître  combien  une  ci-  de  crainte  que  la  pluie  ne  tombe  directement  dans 

terne  quarrée  contiendra  d'eau ,  il  faut  multiplier  un  la  citerne  ,   on  pratiquera  un  toit   qui  jettera  de 

des  côtés  de  fon  fond  par  l'autre  ;  &  le  produit  côté  &  d'autre  les  eaux  qui  tombent  defTus.  Pour 

par  la  hauteur.  Par  exemple  ,  une  citerne  à  laquelle  empêcher  qu'il   ne  tombe  des  faletés  dans  l'auge 

on  donneroit  dans  œuvre  30  pieds  de  côté  fitr  20  dont  il  a  été  parlé  ,  on  la  tiendra  fermée  à  la  clef 

pieds  de  hauteur  ,  contiendra  1 8000  pieds  cubes,  avec  un  couvercle  de  bon  bois.  Bien  des  gens  vou- 

Car  en  multipliant  30  par  30  on  a  900  ,  qui  eft  la  droient  qu'on  bannît  les  pigeons  des   endroits  où 

fuperficie  du  fond  ;  tk  qu'il  faut  multiplier  par  20 ,  font  bâties  les  citernes  ;  mais  û  cela  eft  abfolument 

qui  eft  la  hauteur  de  la  citerne  en  dedans  :  ce  qui  néceflalre ,  il  ne  faut  donc  jamais  penfer  d'en  conf- 

donne  1 8000  pieds   cubes  :  or  chaque  pied  cube  truire  dans  une  maifon  de  campagne ,  où  un  colom- 

contient  environ  36  pintes  mefure  de  Paris.  Ainfi  bier  peut  apporter  autant  ou  plus  de  profit  que  la 

elle  contient  à-peu-près  648000  pintes  d'eau.  Cette  citerne. 

cavité  étant  pleine  feulement  une  fois  par  mois  ,  il  Ciment  pour  les  Citernes.  Voyez  Ciment  froid. 

aura  dans  l'année  autour  de  1 2  fois  648000 ,  c'eft-  CITERNEAU,  ou  Cijîerneau.  Voyez  Repo- 

dire  7776000  pintes.  soir.  Citerne,   dans  la  colonne  précé- 

Si  la  cavité  eft  ronde ,  de  même  hauteur  de  20  dente, 

pieds  ,  de  3  8  pieds  de  diamètre  ;  elle  aura  un  peu  C  I  T  R  E  U  M.  Foye^  Citronier. 

moins  de  murailles ,  mais  beaucoup  plus  de  capacité.  CITRIONATUM.  C'eft  un  des  noms  latins 

Le  circuit  fera  trois  fois  le  diamètre ,   3  8  pieds ,  du  Poncyre. 

c'eft-à-dire  114:  avec  lafeptieme  partie ,  que  je  mets  CITRONELLE.  Voye^  Aubone. 

5  fois;  le  tout  fera  119.  En  fon  fond  elle  aura  le  CITRONIER:  en  Latin  Citreum  ;  Citrus  ;  Ma- 
produit  du  circuit  1 1 9  multiplié  par  la  quatrième  lum  Citreum  ;  Malus  Ajjyria  ,  Malus  Medica  ,  &c  : 
partie  du  diamètre  ,  9  &  demi ,  c'eft-à-dire  1 1 30  &  &  en  Anglois  C  1  T  R  o  N-Tree. 

demi  :  en  fa  capacité  20  fois  le  fond ,  c'eft :  à-  dire  Le  caracfere  des  plantes  de  ce  genre  eft  d'avoir 

22610  pieds  cubes.  un  Calice  d'une  feule  pièce,  avec  cinq  échancrures 

Il  faut  pratiquer  une  décharge  à  la  citerne  ;  afin  profondes  ;   une   Fleur ,  formée  de   cinq  pétales 

de  laiffer  écouler  l'eau  qui  pourroit  la  remplir  au-  oblongs  ,  charnus  ,  un  peu  en  cuilleron  ,  &  difpofés 

deffiis  de  la  hauteur  que  l'on  y  a  déterminée.  en  rofe  ;  une  douzaine  SEtamines  attachées  au  ca- 

On  a  coutume  de  ramafler  ces  eaux  par  des  ca-  lice ,  raffemblées  par  leurs  bafes  en  trois  faifeeaux  , 
«aux  faits  de  différentes  matières  ;  qu'on  attache  &  furmontées  de  fommets  oblongs  ;  un  Embryon. 
au  bord  des  couvertures  du  logis ,  &  qui  conduifent  à  -  peu  -  près  ovale ,  placé  au  centre  des  étamines  ;  & 
ces  eaux  dans  un  petit  baffin  de  plomb  ou  de  fer  qui  fert  de  fupport  à  un  ftyle  cylindrique.  Cet  em- 
blanc ,  dans  le  milieu  duquel  eft  un  trou  par  où  cette  bryon  devient  un  Fruit  communément  oblong  &  ter- 
eau  pane  dans  un  tuyau  qui  y  tient ,  &  qui  avant  miné  par  une  efpece  de  bouton  aigu  :  l'extérieur  eft 
d'entrer  dans  la  citerne ,  lui  aide  à  descendre  jufques  une  membrane  pleine  de  véficules  qui  contiennent 
dans  une  auge  de  pierre.  Voye^  Cheneau.  une  liqueur  aromatique  ,  très-vive  ,  inflammable  ,  & 

Comme  on  a  dit  qu'il  y  avoit  un  choix  à  faire  d'une  odeur  gracieufe.  Sous  cette  écorce  eft  une 

des  eaux  qui  tombent  du  Ciel,  &  qui,  toutes  in-  pulpe  fpongieufe  ,  blanche,  qui  a  peu  d'odeur,  & 

différemment  reçues ,  ne  pourroient  pas  faire  une  dont  l'épaiffeur  diminue  à  proportion  que  le  fruit 

bonne  eau ,  l'on  n'y  fait  defeendre  que  celles  qu'on  devient  plus  mûr.  L'intérieur  du  fruit  eft  féparé  en 

eftime  les  plus  faines  &  meilleures  ;  par  le  moyen  plufieurs  loges  verticales ,  qui  forment  des  rayons 

de  cette  auge  qui  eft  percée  en  bas  dans  une  en-  tendant  vers  la  circonférence  &  réunis  à  un  filet 

coignure  ,  du  côté  où  elle  paroît  le  plus  en  pente,  central  aflez  épais  :  ces  loges  font  garnies  de  veffies 

Ce  trou ,  dans  le  tems  qu'on  jugera  à  propos  de  ne  pleines  de  fuc  ;  &  contiennent  des  femences  affez 

point  laiffer  perdre  les  eaux ,  fera  fermé ,  afin  que  groffes  ,  revêtues  d'une  peau  blanchâtre ,  épaiffe  , 

l'auge  venant  à  fe  remplir  jufqu'à  un  certain  endroit  &  ferme. 

qui  fera  grillé  du  côté  de  la  citerne ,  fourniffe  un  Les  Feuilles  des  Citroniers  font  en  navette  ;  & 

partage  à  l'eau  qu'elle  renfermera  ,  pour  tomber  n'ont  point  à  leur  bafe  les  appendices  ou  oreilles  en 

dans  la  citerne.  Lors  au  contraire  qu'on  méprifera  forme  de  cœur  ,  qui  fervent  à  les  diftinguer  des 

les  pluies  qui  tombent ,  on  n'aura  qu'à  laiffer  ce  feuilles  d'Orangers.  On  les  diftingue  encore  par  leur 

trou  ouvert  -9  à  mefure  que  l'eau  y  entrera ,  elle  en  écorce ,  qui  eft  jaunâtre, 

fortira  de  même.  Conjulte^  les  Planches  393-5-6  ,  des  Injl.  R.  Herb. 

Il  y  en  a  qui  ne  fe  fervent  point  de  cette  auge  ,  de  M.  Tournefort. 

6  fouffrent  que  l'eau  tombe  indifféremment  dans  M.  Linnaeus  réunit  les  Citroniers  &  les  Orangers 
un  endroit  fouterrain ,  bâti  plus  haut  que  la  citerne  ,  fous  un  même  genre  :  auquel  il  joint  les  Limons, 
qu'ils  appellent  citerneau ,  dans  lequel  ils  font  met-  Cependant ,  outre  la  différence  des  feuilles  ,  indi- 
tre  du  fable  de  rivière  ;  prétendant  que  l'eau  paf-  quée  ci  -  deffus  ,  M.  Miller  dit  avoir  conftamment 
fant  au  travers ,  pour  fe  rendre  à  la  grille  qui  eft  obfervé  que  la  fleur  du  citronier  n'a  que  dix  étami- 
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nés  ;  &  qu'il  y  en  a  bien  plus  dans  celle  de  l'O- 

Efpeces. 


ranger 


i .  Citreum  vulgare  Inft.  R.  Herb.  Le  Citron  ordi- 
naire. L'écorcede  fon  fruit  eft  jaunâtre  ,un  peu  rude , 
veinée  ,  pointillée  ,  quelquefois  pleine  de  petites 
éminences  :  le  fuc  intérieur  eft  très-acide.  Ses  fleurs 
font  odoriférantes  ;  tk  d'un  blanc  mêlé  de  rouge  plus 
ou  moins  foncé. 

2.  Il  y  en  a  une  efpece  dont  le  fruit  eft  plus  gros , 
la  peau  comme  celle  du  précédent  :  tk  le  fuc  inté- 
rieur ,  doux  ;  quelquefois  même  fade  :  Citreum  dulci 
mcdullâ  Inft.  R.  Herb. 

3 .  Le  Cédrat  porte  un  gros  fruit  doux,  oblong  ,  & 
très  -  chargé  d'une  odeur  fuave.  Ferrarius  l'appelle 
Malum  Cedrium.  Ses  feuilles  ont  le  même  goût  que 
le  fruit. 

4.  Le  'Pondre  eft  un  très-gros  fruit ,  plein  d'iné- 
galités ,  qui  a  une  odeur  approchante  de  celle  de  la 
Méliffe  de  nos  jardins  :  Citreum  magno  fruclu  Inft. 
R.  Herb.  D'autres  le  nomment  Poncerium  ;  Citrio- 
natum  ;  tk  Pomum  Adami.  Sa  feuille  a  des  appen- 
dices ,  mais  qui  ne  repréfentent  pas  un  cœur. 

5.  On  nomme  à  Paris  au  Jardin  Royal,  Citreum 
fruclu  rotundo  ,  le  Ballotin  ;  dont  le  fruit  eft  effecti- 
vement comme  une  balle.  Les  feuilles  de  cette  ef- 
pece ont  aufîi  des  appendices. 

6.  Le  C 1  t  r  o  n  Bergamote  eft  fait  à-peu-près  en 
poire  ;  tk  a  beaucoup  d'odeur. 

7.  Les  Citroniers  produifent  une  infinité  de  va- 
riétés ,  foit  par  les  femences  ,  foit  par  la  greffe. 
Confultez  Yïnflruclion  facile  pour  connoître  toutes 
fortes   d'Orangers  &   Citroniers  ;  Paris  ,  de  Sercy  , 

1680  ,  in-iz  ;  p.  3  &  4  :  Les  Agrémens  de  la  Cam- 
pagne ,  Paris  1752  ,  i/z-12  ;  T.  III.  p.  266  ,  &c. 

On  confond  fouvent  le  Citron  avec  le  Limon.  On 
eft  même  dans  l'ufage  d'appeller  Limonade  une  li- 
queur rafraîchiflante  ,  faite  avec  le  citron.  Voye^ 
Limon. 

Culture. 

Le  Citronier  ,  originaire  de  l'ancienne  Affyrie  & 
de  la  Médie,  a  pafle  en  Grèce,  puis  en  Italie ,  en 
Ef  pagne ,  tk  dans  la  Provence  Méridionale  ;  où  il 
s'eft  comme  naturalifé.  Monaco  tk  tout  le  long  de 
la  côte  de  Gènes  font  très-riches  en  ce  genre ,  tk 
nous  fourniffent  une  grande  quantité  de  citrons.  Il 
y  en  a  encore  dans  le  terroir  de  Bagdad ,  &  en 
d'autres  endroits  du  Levant.  M.  Otter  (  Voyag.  en 
Turq.  T.  I.  p.  166)  femble  indiquer  ceux  de  Vaut, 
comme  ayant  un  mérite  particulier. 

La  culture  du  Citronier  eft  la  même  que  celle  de 
l'Oranger. 

Il  faut  néanmoins  obferver  que  cet  arbre  eft  un 
peu  plus  fùfceptible  de  froid  ;  que  par  conféquent 
il  a  befoin  d'être  tenu  plus  chaudement  que  l'Oran- 
ger ,  fi  on  veut  que  fon  fruit  tienne  pendant  l'hiver. 
On  doit  aufli  le  mettre  plus  tôt  dans  la  ferre  ;  l'en 
fortir  plus  tard  ;  &  le  mettre  pour  l'été  à  un  meil- 
leur abri ,  où  cependant  il  ne  foit  pas  trop  frappé 
de  la  grande  ardeur  du  foleil.  Il  a  befoin  d'être  un 
peu  plus  arrofé  ,  dans  cette  faifon ,  que  l'Oranger  : 
mais  en  hiver ,  on  le  mouille  fouvent ,  tk  toujours 
peu  à  chaque  fois.  Quoiqu'il  s'accommode  de  la 
même  terre  que  l'Oranger  ;  il  réulfit  mieux  dans 
tme  terre  un  peu  plus  légère. 

M.  Duhamel  ayant  greffé  par  la  queue  fur  un  oran- 
ger ,  un  jeune  citron  gros  comme  un  pois  ;  il  y  groffit 
tk  mûrit  ;  tk  conferva  fa  qualité  de  citron  ,  fans  rien 
participer  de  l'oranger. 

Dans  le  troifieme  Tome  des  Agrénûns  de  la  Cam- 
pagne ,  p.  242-3 ,  on  allègue  plulieurs  obfervations 
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tendant  à  prouver  que  fi  on  greffe  le  citronier  fur 
l'oranger  ,  ou  l'oranger  fur  le  citronier ,  l'union  du 
fujet  avec  la  greffe  ne  le  fait  jamais  bien. 

Ufages. 

Ce  n'eft  gueres  que  dans  les  climats  chauds  ^ 
qu'on  mange  cruds  les  citrons  dont  le  lue  eft  aigre. 
On  fait  avec  leur  écorce  extérieure  un  firop ,  tk. 
une  confiture  feche.  L'écorce  moyenne  ,  ou  pulpe 
blanche ,  eft  très-indigefte  :  les  Provençaux  corri- 
gent ce  défaut ,  en  la  confifant  au  fucre.  Cette  fé- 
conde écorce  eft  celle  dont  Guy  de  Chauliac  fai- 
foit  un  élettuaire  folutif ,  décrit  dans  la  plupart  des 
Pharmacopées. 

Le  citron  eft  cordial  ;  bon  pour  rafraîchir  , 
pour  précipiter  la  bile ,  tk  pour  appaifer  le  trop 
grand  mouvement  du  fang.  Pendant  les  maladies 
épidémiques  ,  on  fait  bien  de  porter  fur  foi  un  ci- 
tron lardé  tout  autour  de  doux  de  girofle  ;  afin  de  fe 
garantir  de  la  contagion.  Pour  la  gravelle  tk  la  co- 
lique néphrétique  ,  on  fait  prendre  une  once  de 
firop  de  citron ,  &  autant  d'huile  d'amandes  dou- 
ces ,  dans  quatre  onces  d'eau  de  pariétaire.  On 
augmente  l'agrément  &  la  vertu  des  juleps  apéritifs  , 
en  y  mêlant  deux  ou  trois  gouttes  d'huile  exprimée 
de  l'écorce  de  citron.  La  femence  de  citron  tue  les 
vers ,  tk.  fortifie  l'eftomac.  Elle  entre  dans  la  compofi- 
tion  de  quelques  opiates  tk  antidotes  :  aufîi  bien  que 
fon  écorce,  feche,  ou  confite.  Voye^  Limonade. 

Confultez  l'Ouvrage  que  M.  Duhamel  du  Monceau 
a  publié  en  1759  fous  le  titre  de  Moyens  de  confer- 
ver  la  fanté  aux  équip.  des  vaiff. ;  p.  167-8-9  ,  I7I« 

On  mange  en  falade  les  efpeces  de  citrons  qui 
font  douces.  Les  feuilles  du  Cédrat  fervent  aufîi 
au  même  ufage.  *  Nouv,.  Tr.  des  Or.  &  Citroniers  ; 
Paris  ,  de  Sercy ,  1692  ,  p.  169. 

Elixir  de  Citron.  Voyez  fous  le  mot  Elixir. 

Conferve  d' 'écorce  de  Citron,  Voyez  l'article  CON- 
SERVE. 

Manière  de  tirer  UEffenu  de  Cédrat. 

Ayez  un  vafe  de  verre  d'une  affez  grande  capa- 
cité ,  tk  dont  l'ouverture  puiffe  être  fermée  par 
les  bouts  de  deux  doigts ,  avec  lefquels  on  doit  pref- 
fer  l'écorce  du  fruit  coupée  par  petits  morceaux. 
Pour  empêcher  l'évaporation  de  cette  effence ,  il 
eft  bon  d'envelopper  l'embouchure  du  vafe  avec  du 
parchemin  mouillé.  On  tire  peu  d'effence  d'une 
grande  quantité  de  ces  morceaux  d'écorce  ;  mais  elle 
eft  bien  meilleure ,  que  fi  on  la  tiroit  par  la  méthode 
dont  on  fe  fert  communément  pour  les  effences. 

Ratafia  appelle  Parfait  Amour  ou  Cédrat  Rouge. 

Pilez  une  demi  -  once  de  cochenille  ,  tk  la  peau 
légèrement  levée  de  cinq  ou  fix  cédrats  ou  de  neuf 
citrons  ;  laiffez  infufer  le  tout  dans  fix  pintes  d'eau- 
de-vie  pendant  vingt-quatre  heures  :  prenez  enfuite 
dix  onces  de  fucre  par  pinte  ;  que  vous  ferez  fon- 
dre dans  deux  pintes  d'eau  bouillante  :  lorfque  le 
fucre  fera  fondu ,  jettez  dans  ce  firop  deux  douzai- 
nes &  demie  d'amandes  ameres  bien  concaffées  :  le 
firop  étant  fait ,  vous  le  verferez  dans  l'eau-de-vie  ; 
&  y  joindrez  un  demi-gros  de  canelle  tk  une  cuil- 
lerée à  caffé  de  coriandre  ,  par  pinte.  Vous  prendrez  , 
le  lendemain  un  demi-gros  d'alun  de  Rome  ,  tk  au- 
tant de  cryftal  minéral  ;  tk  les  ferez  fondre  dans 
deux  verres  d'eau  :  quand  ils  feront  bien  fondus  , 
vous  en  verferez  la  moitié  dans  votre  compofition  ; 
tk  laiflerez  infufer  le  tout  pendant  fix  jours;  puis, 
le  pafle rez  par  la  chauffe. 
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Autre  Ratafia  de  Citron. 
Voyti  fous  le  mot  Ratafia. 

Salade,  d'écorce  de  Citrons  confits. 
Confultei  l'article  Salade. 

Petits  Pains  de  Citron. 

11  faut  prendre  un  ou  deux  blancs  d'œufs  ;  les 
Lattre  avec  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  puis  y 
mettre  du  fucre  en  poudre ,  jufqu'à  ce  qu'il  le  fafte 
une  pâte  ferme  comme  de  la  pâte  de  mafle  -  pain. 
Vous  y  mêlerez  de  la  rapure  de  citron  ;  puis  vous 
la  roulerez  en  petites  boules  groffes  comme  le  bout 
du  pouce  ,  ou  à  peu  près  ;  vous  les  drefferez  fur  du 
papier ,  &  en  les  dreffant  vous  les  applatirez  un  peu  : 
il  faut  enfûite  les  faire  cuire  au  four. 

CITRONNELLE.   Voye{  Aurone. 

CITROUILLE.  On  nomme  ainfi  des  plantes 
•qui  appartiennent  au  genre  de  celles  que  les  Latins 
appellent  Pepo.  Elles  rampent ,  &  forment  de  lon- 
gues trainaflès.  Voye^  Cucurbitacées. 

Efpeces. 

Pepo  vulgaris  Raij.  Ses  racines  font  droites  & 
fibreufes.  La  plante  forme  de  grottes  tiges  rampan- 
tes qui  ont  quelquefois  trois  à  quatre  toiles  de 
long  ,  creufes  ,  fragiles  ,  armées  de  grqs  piquants  un 
peu  éloignés  les  uns  des  autres  ;  garnies  de  grandes 
feuilles ,  découpées  profondément  ,  fermes ,  très- 
velues  fans  être  abfolument  rudes  :  dont  les  aiffel- 
les  donnent  naifTance  à  des  vrilles ,  6c  à  des  pédun- 
cules  qui  portent  des  fleurs  jaunes  évafées  en  clo- 
cbe  ,  6c  divifées  en  cinq  pièces.  Il  y  a  de  ces  fleurs 
qui  font  ftériles  ;  6c  d'autres  ,  fécondes ,  portées  lur 
un  embryon  qui  devient  un  gros  fruit  charnu ,  re- 
vêtu d'une  écorce  ferme  ,  lifte,  &  unie  ,  tantôt  d'un 
verd  gai ,  tantôt  d'un  verd  foncé  pariemé  de  taches 
blanchâtres.  Sa  chair  eft  blanche  ,  ferme  ,  &  d'une 
faveur  douce.  Au  milieu  font  fouvent  trois  loges , 
remplies  d'une  fubftance  fongueule  ;  dans  laquelle 
on  trouve  des  femences  oblongues  ,  larges  ,  ovales  , 
applaties  ,  bordées  proprement ,  6c  dont  l'écorce 
blanchâtre  6c  un  peu  rude  couvre  une  amande  blan- 
che ,  agréable  au  goût. 

C'eft  l'efpece  que  l'on  cultive  principalement  en 
France.  Il  y  en  a  beaucoup  d'autres  :  dont  les  fruits 
font  ou  ronds ,  ou  allongés  ;  garnis  de  tubercu- 
les ;  blancs ,  jaunes  ,  marbrés  ou  rayés  de  plufieurs 
façons  ;  &c  ;  mais  toujours  à  peu  près  les  mêmes 
pour  le  refte. 

Leur  Culture  eft  la  même  que  celle  du  potiron. 
Voye^  Bras.  La  graine  fe  conlèrve  dans  la  bonté 
juqu'à  huit ,  ou  même  dix  ans. 

Les  fruits  fe  mangent  en  automne. 

Propriétés. 

La  citrouille  paffe  pour  être  une  nourriture  in- 
craftante  &  froide. 

Le  potage  maigre  ,  fait  de  citrouille  ,  eft  nour- 
riffant  6c  rafraîchifïant.  La  graine  eft  bonne  pour 
les  eftomacs  fecs  &  chauds.  On  la  met  dans  les 
émulfions  6c  dans  l'orgeat.  C'eft  une  des  femences 
froides  majeures.  Elle  adoucit  &  rafraîchit  le  fang; 
débarrafle  les  conduits  de  l'urine  ;  &  prife  avec  du 
lait  ,  eft  bonne  pour  les  ulcères  des  reins  6c  de  la 
vefïïe  &  pour  foulager  les  douleurs  de  la  goûte. 
On  en  tire  par  expreftion  une  huile  ,  que  l'on  in- 
corpore dans  les  pommades  Cofmétiques. 
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Cette  graine  fert  encore  d'appas  pour  les  rats  ; 
fouris ,  mulots ,  loirs  ,  &  autres  femblables  enne- 
mis des  Jardiniers.  Ces  animaux  en  font  tres-friands. 

Pain  de  Citrouille. 

Si  vous  avez  une  grande  quantité  de  Citrouil- 
les ,  ou  plus  qu'il  n'en  eft  befoin  pour  nourrir  vo- 
tre famille ,  vous  en  mettrez  dans  le  pain  des  do- 
meftiques  ,  même  dans  le  vôtre.  Pour  cela  ;  vous  fe- 
rez bouillir  la  citrouille  ,  de  la  même  façon  que 
celle  que  l'on  veut  fricaffer  ;  il  faut  pourtant  qu'elle 
foit  im  peu  plus  cuite  ;  puis  vous  la  parferez  à  tra- 
vers un  gros  linge ,  pour  retirer  de  petites  fibres 
qui  s'y  rencontrent.  Après  quoi  vous  détremperez 
votre  farine  avec  cette  citrouille  patTée  ;  ajoutant  , 
s'il  eft  néceffaire  ,  de  l'eau  dans  laquelle  elle  aura 
cuit  :  &  vous  en  ferez  du  pain  de  la  même  manière 
que  l'on  fait  le  pain  ordinaire.  Ce  pain  eft  jaunâtre  , 
de  bon  goût ,  un  peu  gras  Cuit  ;  6c  très  -fain  pour, 
ceux  qui  ont  beioin  de  rafraîchiffement. 

Citrouille  en  potage. 

Voyez  ce  qui  en  eft  dit  dans  la  col.  précédente. 

On  coupe  la  citrouille  en  petits  morceaux;  qu'on' 
pafTe  à  la  poêle  ,  avec  du  beurre  frais ,  du  lel ,  du  poi- 
vre ,  du  perfil ,  du  cerfeuil  &  autres  fines  herbes  : 
puis  on  la  met  dans  un  pot  de  terre  avec  du  lait  bouil- 
lant ;  enfuite  on  drefle  le  tout  fur  du  pain  ;  6c  on  y 
met  du  poivre. 

I    I. 

Coupez  de  la  citrouille  par  morceaux;  mettez- 
les  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l'eau  ,  du  fel ,  un 
ou  deux  doux  de  girofle ,  6c  du  beurre  à  diferétion  : 
faites  cuire  le  tout  jufqu'à  ce  que  la  citrouille  foit 
prelque  en  bouillie  ,  &  qu'il  ne  refte  qu'un  peu 
de  bouillon  ;  prenant  garde  que  rien  ne  brûle ,  6c 
ne  s'attache  au  pot ,  6c  ôtant  le  brûlé ,  s'il  y  en  a  , 
(  ce  que  vous  empêcherez  en  la  failânt  cuire  à  petit 
feu  fur  la  fin  ).  Lorfqu'elle  eft  cuite  en  perfection  , 
&  qu'il  refte  fort  peu  de  bouillon ,  s'il  paroît  en- 
core de  gros  morceaux ,  vous  les  écraferez ,  puis 
y  mettrez  du  lait  ;  6c  lorfqu'il  commencera  à  bouil- 
lir ,  retirez  le  pot  hors  du  feu.  Taillez  du  pain  dans 
une  écuelle  ;  verfez-y  deux  jaunes  d'œufs  délayés 
avec  un  peu  de  lait ,  y  ajoutant  quelques  cuillerées 
du  plus  clair  du  potage  :  verfez-y  enfuite  le  potage, 
6c  le  mettez  mitonner  fur  un  rechaud  ,  gardant  un 
peu  de  bouillon  pour  remettre  à  la  place  de  celui 
qui  fe  coniomme  fur  le  feu. 

Quelques-uns  y  ajoutent  du  fucre  ,  &  un  peu  de 
cannelle  ;  d'autres  y  mettent  du  poivre  ou  de  la  muf- 
cade. 

La  citrouille  eft  bonne  au  lieu  d'herbes  dans  un  po- 
tage à  la  viande  ;  6c  quand  on  en  a  de  cuite  de  cette 
manière  ,  on  en  peut  mettre  à  part  avec  unefaujfe 
blanche.  On  en  peut  mettre  auffi  dans  le  pot  avec  ks 
herbes  au  lieu  de  concombres. 

Citrouille  fricajfée. 

I. 

On  commence  par  la  couper  en  tranches  ;  &  ôter 
les  femences  qui  font  dedans  ,  6c  la  peau  ;  enluite 
on  met  les  tranches  en  morceaux ,  pour  les  faire 
bouillir  dans  un  peu  d'eau  ;  ce  qui  les  attendrit. 
Quand  ils  font  égouttés  ,  on  les  fricafîe ,  en  y  met- 
tant du  lait ,  du  beurre ,  du  lel  &  du  poivre  ;  & 
avant  de  les  tirer  ,  on  délaye  des  jaunes  d'œufs  avec 
un  peu  de  crê*me  douce  qu'on  jette  dedans:  puis  on 
les  fert. 

II. 


C     I     T 

I    I. 

Coupez  de  la  citrouille  par  tranches  bien  minces , 
ou  par  petits  morceaux  ;  mettez-la  cuire  dans  une 
poêle  où  il  y  ait  de  bon  beurre  roux  ou  de  l'huile 
bien  chaude  ;  on  y  peut  ajouter  un  oignon  ou  une 
ciboule  :  faites  bien  cuire  la  citrouille ,  la  remuant 
tk.  retournant  fort  fouvcnt  pour  empêcher  qu'elle 
ne  bride  ;  &:  qUand  elle  eft  cuite  à  demi ,  ajoûtez- 
y  du  iel  menu ,  du  verjus  en  grain ,  &  un  peu  de 
mufcade.  On  peut  écrafer  la  citrouille  quand  elle 
eft  cuite  entièrement ,  &c  de  bon  goût  ;  &  y  ajou- 
ter une  pointe  de  vinaigre  ,  ou  de  verjus  ;  ou  bien. 
un  peu  de  crème  ,  &  n'y  mettre  point  de  verjus  ; 
puis  lui  donner  encore  un  tour  dans  la  poêle. 

I     I    I. 

Pelez  de  la  citrouille  ;  coupez-la  par  tranches  les 
plus  minces  que  vous  pourrez  ;  mettez-les  dans  une 
terrine;  poudrez  -  les  de  fel  menu;  ajoutez -y  un 
oignon  coupé  en  deux ,  ou  une  couple  de  ciboules 
entières  ,  &  biffez  ainfi  la  citrouille  pendant  une 
heure  ou  deux  jetter  fon  eau  fans  la  mettre  fur  le 
feu  ;  puis  ayant  jette  l'eau  ,  vous  fricafferez  la  ci- 
trouille dans  une  poêle  avec  du  beurre  ou  de  l'huile  ; 
&  de  l'épice  ,  du  vinaigre  ,  du  lucre  :  on  peut  la  pi- 
ler avant  de  la  fricafler. 

I    V. 

Coupez  de  la  citrouille  par  petits  morceaux ,  & 
mettez-la  dans  une  poêle  avec  un  peu  d'eau  :  (  il  en 
faut  peu ,  d'autant  que  la  citrouille  en  rend  beau- 
coup )  :  faites-la  parbouillir  à  petit  feu  au  commen- 
cement dans  l'eau  qu'elle  jettera ,  la  remuant  fou- 
vent  ;•&  quand  elle  fera  cuite  ,  tirez-la  à  fec  ,  puis 
écrafez-la  avec  une  cuiller ,  ou  dans  un  mortier  ; 
fricaffez-la  enfui^avec  du  beurre  ou  de  l'huile,  y 
ajoutant  du  bouillon  du  pot. 

On  y  peut  mettre  aufti  de  bon  fromage  coupé 
menu  ;  &C  ajouter  à  la  fin  ,  quelques  jaunes  d'eeufs 
délayés  avec  un  peu  de  lait  ou  de  verjus  :  affaiibn- 
ner  le  tout  avec  du  fel ,  un  peu  de  cannelle  ,  ou 
d'autre-  épice:  &  encore  y  ajouter  du  fucre.  Mettez 
cette  farce  dans  un  plat ,  tenez-la  chaudement ,  & 
laiifez-la  épaifiir  fur  le  feu  autant  qu'il  vous  plaira. 
On  en  peut  mettre  fur  un  potage  de  chapon. 


V. 


Faites  parbouillir  de  la  citrouille  avec  un  peu 
d'eau  &  de  fel  ;  puis  l'ayant  tirée  à  {qc  ,  laifléz-la 
égoutter  ;  faites  rouflir  du  beurre  dans  lequel  vous 
mettrez  cuire  de  l'oignon  ou  de  la  ciboule  ;  puis 
y  ayant  mis  la  citrouille ,  affaifonnez  le  tout  de  fel , 
poivre ,  verjus  ou  vinaigre  :  on  peut  y  râper  ou  dé- 
couper du  fromage  bien  fec;  on  peut  encore  mettre 
du  lait  ou  de  la  crème  en  cette  fricaffée  ,  lorfqu'elle 
eft  faite. 

V     I. 

Faites  parbouillir  de  la  citrouille  dans  de  l'eau  & 
du  fel  ;  faites-la  égoutter  ,  &  la  preffez  ;  écrafez-la 
bien  enfuite ,  &  la  palfez  à  la  poêle ,  afin  qu'elle  ne 
fente  pas  l'eau  ;  &  quand  elle  fera  bien  cuite,  ajoû- 
tez-y  du  lait. 

V    I    I. 

On  la  fait  bouillir  ,  y  ajoutant  du  fucre  pour-  la 

rendre  meilleure  :  puis  on  en  met  la  grofl'eur  du 

poing  dans  un  pot  ou  poêlon  ,  avec  environ  une  cho- 

pine  de  lait ,  du  fel ,  un  peu  de  poivre  ,  un  ou  deux 

Tome  I. 
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doux  de  girofle  ,  deux  cuillerées  de  farine  délayée 
avec  un  peu  de  lait  ;  on  la  fait  cuire  doucement  un 
bon  quart  d'heure ,  ou  environ ,  ou  jufqu'à  ce  que 
cet  appareil  ioit  épais  comme  de  la  bouillie  bien 
cuite  ;  on  y  peut  alors  ajouter  deux  jaunes  d'eeufs 
délayés  ,  dreffer  incontinent  la  citrouille  ;  &C  râ- 
per du  fucre  par  deflus. 

VIII. 

Coupez  de  la  citrouille  par  tranches  longues  ;  & 
poudrez-la  de  farine ,  ou  la  trempez  dans  la  farine 
délayée  avec  un  peu  de  lait ,  ou  du  vin  blanc  ;  puis 
mettez  -  la  frire  dara  du  beurre  ou  de  l'huile  bien 
chaude  ;  étant  frite^  tirez-la  à  fec  ,  poudrez  -  la  de 
fel ,  tk.  l'arrofez  de  verjus  ,  ou  de  jus  de  citron ,  ou 
bien  d'un  peu  d'eau  rofe ,  râpant  du  fucre  par  demis  : 
on  peut  la  faire  bouillir  avant  de  la  frire. 

Citrouille  en  Salade. 

Faites-la  bouillir  :  laifTez-la  égoutter.  Puis  l'affai- 
fonnez  de  fel ,  huile ,  &  vinaigre. 

Citrouille  en  Andouilles. 

Prenez  de  la  citrouille  cuite  ;  maniez-la  bien  avec 
du  beurre  frais  ,  jaunes  d'eeufs  durs  frais  caffés  ,  un 
peu  de  perfd  bien  haché  avec  des  herbes  fines  :  le 
tout  affaifbnné  de  fel ,  poivre ,  &  clou  de  girofle 
broyé.  Cela  étant  ainfi  apprêté  ,  formez-en  dès  an- 
douillettes  ;  mettez -les  cuire  au  four,  avec  beau- 
coup de  beurre  dans  une  lèchefrite ,  ou  terrine  ;  & 
quand  elles  feront  cuites  ,  ôtez  toute  la  fauffe  pour 
les  faire  riffoler.  Cela  fait ,  mettez-les  dans  un  plat  ; 
&C  fervez. 

CITRULE.? 

&  )>  Foyei  Melon  d'eau. 

CITRULUSA, 

C  I  T  R  U  S.   Voye{  ClTRONlER. 

C    I    V 

C  I  V  A  D  O.   Voyei  A  V  E  I  N  E. 

CIVE;  en  Latin  Cepa.  Plante  potagère ,  dont 
la  racine  ell  un  affemblage  de  petites  bulbes ,  en 
plus  grand  nombre  que  dans  l'échalote ,  mais  fans 
enveloppe  commune  ,  n'étant  attachées  enfemble 
que  par  des  fibres  blanches  &  déliées.  La  feuille 
eft  longue  ,  cylindrique  ,  fiftuleufe  ,  menue  ,  d'une 
odeur  &  d'une  faveur  approchantes  de  celles  de  la 
ciboule.  La  tige  eft  petite  ,  terminée  par  un  paquet 
fphérique  de  petites  fleurs  purpurines ,  femblables 
à  celles  de  l'oignon. 

On  diftingue  la  Cive  de  Portugal ,  que  M.  Tour- 
nefort  nomme  Cepa  foliis  capillaceis  ,  minima  ,pur- 
purafeente  Jlore  ;  la  grojfe  Cive,  d? Angleterre  ;  &  la 
petite  ,  qu'on  nomme  autrement  Civette  :  celle  -  ci 
eft  la  Cepa  feclilis  Juncifolia  perennis  ,  de  Morifon. 
La  Cive  d'Angleterre  efl  nommée  Appétit ,  dans  la 
Mai/on  Rujlique  de  Liger. 

t/fage.  Les  feuilles  des  unes  &  des  autres  fervent 
affez  fréquemment  dans  les  fournitures  de  falade  , 
dans  les  omelettes  ,  &  quelquefois  dans  d'autres 
ragoûts. 

Culture.  On  pourroit  en  femer.  Mais  il  eft  plus 
commode  de  féparer  les  touffes  ,  qui  forment  quel- 
quefois jufqu'à  cinquante  rejettons.  Chaque  tuber- 
cule ,  ainli  détaché  ,  &  replanté ,  produit  une  fem- 
blable  touffe  dans  la  même  année.  Pour  l'ordinaire 
cependant  on  en  met  deux  ou  trois  enfemble.  On 
les  replante  au  mois  de  Mars  ,  foit  en  planche,  foit 
en  bordure  ,  à  neuf  ou  dix  pouces  les  uns  des  au- 
tres ,  dès  qu'ils  commencent  à  pouffer.  Une  terre 
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iabloneufe  leur  convient  mieux  qu'une  terre  forte  ;  La  queue  eft  noire  en-deflùs  ,  &  mêlée  d'un  peu  de 

&C  en  général  celle  où  on  les  met  ,  doit  être  meu-  bljnc   par-deffous.  Immédiatement  au -défions  de 

ble  &C  bien  préparée.  Les  cives  fe  foutiennent  dans  l'anus ,  eft  une  ouverture  longue  de  trois  pouces    & 

la  même  place ,  pendant  trois  ou  quatre  ans  ,  même  qui  étant  dilatée  a  un  pouce  &  demi  de  lar^e  ;  la- 

jufqu'à  cinq  :  pourvu  qu'on  ait  foin  de  les  farder  ,  quelle  conduit  à  des  réceptacles  où  fe  trouve  une 

de  les  mouiller  dans  la  féchereffe  ,  &  de  les  ferfouir  iubftance  on£lueufe  ,  médiocrement  dure ,  &  dont 

de  tcms  à  autre  ;  furtout  au  printems.  A  la  fin  de  l'odeur  forte  eft  délagréable  pour  bien  des  perfon- 

l'automnc ,  on  coupe  toutes  les  feuilles  à  fleur  de  nés ,  6c  fait  quelquefois  évanouir  :  fubftance  que 

terre  ;  &  l'on  couvre  chaque  plante  ,  d'un  pouce  l'on  nomme  auffi  Civette  ;  6c  dont  la  nature  &  la 

de  terreau  :  ce  qui  la  difpofe  à  pouffer  plus  promp-  production  ne  font  indiquées  dans  les  Livres  ,  qu'a- 

tement  &  avec  plus  de  vigueur  dans  le  printems.  vec  beaucoup  de  différences   &  d'incertitude.  On 

Plus  la  feuille  eft  coupée  fréquemment ,  plus  il  en  peut  confulter  entr'autres  Pomet ,  Hijloire  gén.  des 

repouffe  :  &  plus  elle  eft  nouvelle  ,  plusauflieft-elle  Drogues  :  &  furtout  l'Hift.  de  l'Acad.  des  Sciences 

tendre.  ^  de  Paris  ,  T.  III ,  Part.  I.  Cette  matière  odorante 

Notre    Ciboule  vivace   eft  quelquefois   nommée  entre  dans  quelques  parfums.  Voyez  auffi  l'Ouvrage 

Cive.  Voyez  p.  62 1 .  de  M.  Briffon  lur  les  Quadrupèdes  ,  p.  256  ,  &c. 

C I V É  :  lorte  de  ragoût.  Prenez  de  telle  viande  CIVETTE    OCCIDENTALE.    Plufieurs 

qu'il  vous  plaira  :  par  exemple  un  morceau  de  porc  Auteurs  ont  voilé  fous  ce  nom  les  excrémens  hu- 

frais  ou  de  veau ,  ou  plutôt  la  moitié  d'un  lièvre  :  mains.  Paracelfe  ne  les  appelloit  ainfi  qu'après  les 

battez  cette  viande,  coupez -la  par  morceaux  affez  avoir  purifiés  par  une  préparation  Chymique,  qui  en 

gros,  6c  la  mettez  dans  un  pot  avec  du  iel ,  un  mor-  changeoit  l'odeur. 

ceau  de  petit  lard  ,  un  peu  d'écorce  d'orange  ,  des  CIVETTE.  Plante.  Confultez  le  mot  Cive. 

foies  de  volailles ,  ou  le  foie  d'un  lièvre  ,  6c  de  l'eau  ,  r     T      A 

ou  plutôt  du  bouillon  de  viande  ;  &  quand  le  civé 

fera  cuit  à  demi  ou  un  peu  plus  ,  retirez  les  foies  ,  CLABAUD.  Chien  courant ,  dont  les  oreilles 

mettez  au  pot  un  petit  bouquet  d'herbes  fines,  quel-  paffent  de  beaucoup  le  nez.   Ce  nom  vient  de  ce 

ques  doux  de  girofle ,  quelques  oignons  frits  dans  qu'il  demeure  à  enaffer  &  à  rebattre  des  voies  en 

du  fain-doux ,  &  du  vinaigre  dans  lequel  vous  aurez  trois  ou  quatre  arpens  de  bois  ;  ce  qu'on  appelle 

délayé  du  pain  féché  au  feu  avec  le  foie  du  lièvre  ;  6c  Clabauder.  Comme  il  rebat  plufieurs  fois  les  voies ,  il 

achevez  de  faire  cuire  le  civé  doucement;  eniorte  ne  convient  pas  à  la  chaflë  du  chevreuil  y  qui  eft  fujet  ' 

que  la  faufiè  foit  épaiile ,  courte  6c  bien  liée.  D'autres  à  beaucoup  tourner  dans  un  pays, 
dreffent  le  civé  fur  des  tranches  de  pain  léchées  au  feu.  CLAIE.  Voye{  Clayl 

Voyei  Chevreuil.  Queue  de  Bceuf.  Lièvre.  CLAIR.  Ce  mot  a  diverfes  fignifications.  En- 

s>-  '  «   /     r    rr   j  tr'autres  les  Foreftiers  ,  les  Laboureurs  ,  6c  les  Jar- 

Cive  a  la  tau  lie  douce.  ...  ,,         /-■  •  :     »  a  /     • 

*    M      .  diniers  appellent  Clair  ce  qui  n  elt  pas  épais  ou 

Prenez  un  chapon ,  ou  des  poulets ,  ou  d'autre  ferré.  C'elt  dans  ce  fens  qu'on  dit  que  les  arbres 

viande  ;  &  l'ayant  fait  rôtir  un  peu  plus  qu'à  demi ,  d'un  bois  dégradé  font  Clair-  Semés.  Voyez 

mettez-la  par  morceaux  dans  un  pot  avec  du  bouil-  Claire-  Voie. 

Ion  de  viande  ,  dit  fèl  &  quelques  doux  de  girofle  :  CLAIR-  Voie  ,  ou  C  L  AI  RE-  Foie.  On 

faites-les  bouillir  doucement  quelque  tems.  nomme  ainfi ,  dans  les  bois  ,  les  endroits  où  il  y  a 

Il  faut  encore  piler ,  avec  du  vinaigre  ,  des  amandes  peu  d'arbres.  Voye^  Clairière. 
douces  féchées  au  feu ,  6c  les  paffer  par  un  linge  ou  C  L  A  I  R  E  -  Voie  ;  en  fait  de  bâtiment.  Fbye{ 

étamine  pour  en  avoir  le  lait  :  faire  tremper  auffi  Couverture. 

féparément  dans  du  vinaigre ,  du  pain  rôti ,  &  le  bien  CLAIRIERErCLARIERE:  Vague  ou  Pajfée. 
écraler  quand  il  fera  renflé^;  puis  l'ayant  mêlé  avec  Endroit  d'un  bois,  qui  eft  dégarni  d'arbres. 
le  lait  d'amandes  ,  le  verler  dans  le  civé  lorfqu'il  Quelques  attentions  qu'on  apporte  à  bien  faire  , 
aura  bouilli  quelque  tems  ;  y  ajoutant  quelques  mor-  les  femis  ,  il  fe  rencontre  toujours  des  places  vui- 
ceaux  de  cannelle  liés  eniemble  ,  &  du  fucre  ce  des  ,  dans  lefquelles  le  peu  d'arbres  qui  y  fubfifte  fe 
qu'il  en  faudra  pour  rendre  la  fauffe  douce.  Faites  montre  languiffant.  Nous  avons  indiqué  ,  dans  l'ar- 
bouillir  le  tout  bien  doucement,  jufqu'à  ce  que  le  ticle  Bois,  p.  362,  §.  V  ,  le  moyen  d'y  remé- 
civé  foit  cuit  ;  le  remuant  ôc  retournant  de  fois  à  dier  dans  les  endroits  aquatiques.  Mais  il  arrive  fou- 
autre  ;  pour  empêcher  qu'il  ne  s'attache  au  pot  &  vent  qu'on  ne  fait  à  quoi  attribuer  les  clairières  : 
ne  fe  brûle.  alors ,  le  mieux  eft  d'y  planter  de  diftance  en  dif- 

CIVETTE.  Efpece  de  Bléreau  ;  qui  tient  tance ,  6c  fans  ordre  ,  des  Bouleaux  ,  Marfaulx  ,  ou 

beaucoup  du  chat  d'Efpagne  :  &  qui  eft  fort  com-  Joncs  marins  ;  qui  par  leur  ombre  favoriferont  l'ac- 

mun  à  la  Chine  ,  aux  Indes  ,  &  même  (  dit  -  on  )  croifiement  des  chênes  ou  des  châtaigniers  dont  on 

en  Hollande.  Sa  tête  èft  étroite  ;  le  mufeau  long  6c  aura  répandu  la  graine. 

blanc  ;  les  yeux  longs  ,  petits  ,  &  noirs  ;  les  oreil-  Un  autre  moyen  eft  d'en  interdire  l'entrée  au  bê- 
les à-peu-près  comme  celles  du  chat ,  mais  plus  pe-  tail.  Car  il  s'élève  ,  dans  les  clairières  d'un  bois  mê- 
tites ,  &  moins  pointues  ,  noires  en  dehors  ,  bor-  me  défeniable  ,  de  jeunes  arbres  de  femence  ;  qui 
dées  de  blanc  ,  ck  en  dedans  garnies  de  longs  poils  par  la  fuite  rempliroient  le  vague  :  &  ces  petits 
blancs  ;  les  jambes  ,  furtout  celles  de  devant ,  très-  arbres  encore  tendres  ne  font  que  trop  aifément 
courtes  ;  les  ongles  noirs  ,  droits ,  &  obtus.  Sa  tête  foulés  ou  broutés  par  le  bétail  ;  ce  qui  fait  que  les 
&  les  jambes  font  couvertes  de  poil  court.  Tout  clairières  fubfiftent  fans  pouvoir  fe  repeupler.  Voye^ 
le  refte  du  corps  a  deux  fortes  de  poils  :  les  uns  p.  363. 

courts  ,  doux  ,  d'un  gris  brun ,  &  frifés  comme  de  On  peut  encore  obferver  que  les  baliveaux ,  qu'on 
la  laine  ;  les  autres  beaucoup  plus  longs  ,  &  variés  a  laiffés  parvenir  à  une  groffeur  fuffifante  pour  for- 
de  blanc  ,  de  noir  ,  &  de  rouffatre  ;  ce  qui  forme  mer  de  groffes  pièces  de  charpente  ,  font  périr  au- 
comme  des  bandes  &  des  caches.  Le  bout  du  nez  tour  d'eux  beaucoup  de  louches  ;  enforte  que  ces 
eft  noir.  Chaque  œil  fe  trouve  dans  une  grande  ta-  gros  baliveaux  étant  abattus  ,  il  ne  refte  plus  au  mi- 
che noire.  Le  deffus  de  la  tête  femble  gris  ,  par  le  lieu  d'une  grande  clairière  qu'une  groffe  fouche  ufée 
mélange  de  blanc  &  de  noir  dont  chaque  poil  eft  qui  ne  peut  donner  que  de  très-foibles  productions, 
varié.  La  gorge ,  le  ventre  ,  6c  les  pieds ,  lbnt  noirs.  Conjultei  l'article  Baliveau. 
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Voyez  auffi  ,  p.  362  ,  vers  la  fin  du  §.  IV.  Bec- 
casse,  p.  276. 
C  L  A  N  G  A  (  Aquila  ).  Voyez    dans    l'article 

Al  G  LE. 

CLAPIER:  Terrier;  ou  Catterole.  Trou  que  les 
lapins  touillent  en  terre  ,  &  dans  lequel  ils  fe  reti- 
rent. Voyei   Terrier.   Lapin. 

2.  On  emploie  encore  le  mot  Clapier;  pour 
fignifier  un  enclos  oii  on  nourrit  des  lapins. 
DC  L  A  R  I E  R  E.  Voyei  Clairière. 

CLARIFIER  l'encre.  Voyez  fous  le  mot 
Encre. 

CLARIFIER  le  vin ,  tant  le  bon  que  celui 
qui  eft  tourné.  Voye^  fous  le  mot  Vin. 

CLARINE:  terme  de  Blafon.  Il  fq,  dit  des 
animaux  qui  portent  une  clochette. 

C  L  AS  P  E  R  :  mot  Anglois.  Voyei  Mains. 

CLASSES  de  Plantes.  Les  Botaniftes  dési- 
gnent par  ce  nom  l'affemblage  de  plufieurs  genres 
de  plantes  qui  toutes  ont  certaines  marques  qui 
leur  font  communes  ,  &  par  léfquelles  elles  font 
diifinguées  de  toutes  les  autres  plantes.  Confultez 
la  Differtaûon  de  M.  Duhamel  fur  les  Méthodes  de 
Botanique  ;  à  la  tête  de  fa  Phyfique  des  Arbres. 

CLAVEAU  :  terme  d 'Architecture.  Voyez  le 
mot  Architrave. 

C  l  a  v  e  a  u  ;  ou  Clavelée,  Maladie.  Voye{  pag. 
188  ;  &  292 ,  col.  2. 

C  L  A  V  I.  Voyei  ERGOT;  terme  d'Agriculture. 

CLAVICULA:/      „        *****,«      , 

c  C      P°yei  Mains   :  terme 

CLAVICULUSy^0^^' 

C  L  A  U  J  O  L.  Voyei  PIED  de  Veau. 

CLAYE,  ou  CLAIE.  Afîémblage  de  plufieurs 
brins  de  faille  ou  de  coudrier  ,  ronds  ,  garnis  de 
leur  écorce  ,  &  allez  menus  ;  c'eft  -  à  -  dire  ,  de  la 
groffeur  d'un  pouce  ;  féparés  les  uns  des  autres 
d'environ  un  pouce  ;  liés  en  trois  ou  quatre  en- 
droits de  leur  hauteur  ,  par  une  efpece  de  chaîne 
d'olier  qui  les  entrelace  ;  &  de  plus  ,  attachés  par 
derrière  avec  autant  de  traverfes  du  même  bois ,  ou 
un  peu  plus  gros  ,  pour  maintenir  l'ouvrage  en  état.; 
en  forte  que  la  claie  réfute  à  la  pefanteur  de  la  terre 
qu'on  doit  jetter  contre ,  &  qu'elle  ne  fe  defaffe  point 
&  ne  fe  difloque  pas  fitôt.  Ce  font  les  Vaniers  qui 
font  ces  claies  ,  d'environ  fix  à  fept  pieds  de  haut , 
&  d'autant  de  large.  Voye{  Clayonage. 

Palier  une  terre  à  la  claie  ;  c'eft  la  tamifer  groftié- 
rement  en  la  jettant  contre  cette  claie.  Voye^  Epier- 

RER. 

CLAYONAGE.  On  fait  un  clayonage ,  quand 
on  affûre  fur  des  claies  la  terre  d'un  gazon  en  gla- 
cis ,  qui  fans  cela  pourroit  s'ébranler  par  le  pied. 

CLE 

C  L  E  C  H  È  :  terme  de  Blafon.  Se  dit  d'une  pièce 
ouverte  à  jour  ,  ou  percée  en  façon  des  anciens  an- 
neaux des  clefs. 

CLEF:  terme  d' Architecture.  C'eft  la  pierre  du 
centre  d'une  voûte  ;  contre  laquelle  toutes  les  par- 
ties pefantes  de  la  voûte  fufpendue  font  effort , 
enforte  qu'elles  demeurent  elles-mêmes  fufpendues 
dans  leur  pefanteur  ,  par  l'empêchement  que  la  clef 
ou  pierre  centrale  oppofe  à  leur  chute  ;  en  vertu  de 
la  taille  géométrique  de  ces  pierres,  &  de  l'appui 
commun  qui  eft  lui  -  même  fufpendu  par  la  cora- 
preflion  des  parties  latérales ,  comme  par  autant 
d'arcs-boutans  ,  foutenus  par  plufieurs  contre-forts 
extérieurs  qui  environnent  les  dehors  de  cette  ftruc- 
ture  :  laquelle  eft  d'autant  plus  affermie  ,  qu'elle  fup- 
porte  de  plus  grands  poids  fur  fa  furface  convexe. 
yoye^  Fermer. 

Tome  L 
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CLE  64^ 

Voye{  FLEUR  de  la 
iPassion.   PIED  de 

V  E  A  U  ,  n.   I  2.  P  E  R  V  E  N- 

|che.  Aristoloche. 
Viorne. 

Horloge  d'eau ,  ou  Cadran 
hydraulique.  C'eft  une  planche  pofée  verticalement , 
le  long  de  laquelle  font  tracées  les  heures  ,  qui  font 
marquées  par  l'axe  d'un  corps  fphérique  applati , 
ou  efpece  de  roue  ;  laquelle  roue  dévide  la  corde 
tournée  fur  la  longueur  des  deux  côtés  de  l'axe. 
Cette  efpece  de 
roue  eft  une  boîtt 
de  métal ,  d'envi- 
ron 8  pouces  de 
diamètre  ,  lùr  2 
ou  3  d'épaiffeur. 
bbbbb  font  cinq 
compartimens  qui 
occupent  toute 
répaiffeur  de  la 
boîte  ,  &  font 
bien  foudés  tout 
autour  afin  que 
l'eau  ne  s'écoule 
par  aucun  endroit.  Aux  points  ce ecc  eft  feulement 
un  trou  percé  avec  un  menu  foret ,  au  bas  de  la 
cloifon  de  chaque  compartiment  ,  &  qui  n'eft  pas 
plus  grand  dans  l'un  que  dans  l'autre.  L'endroit  mar- 
qué d  eft  une  ouverture  moyenne ,  faite  fur  le  plat 
de  la  boîte  ;  par  où  l'on  y  introduit  l'eau. 

Tout  étant  prêt ,  on  enduit  le  couvercle  de  la 
boîte  avec  de  la  cire  fondue  où  l'on  a  mis  un  peu 
de  térébenthine  :  cet  enduit  doit  être  épais  d'en- 
viron deux  lignes.  Puis  on  échauffe  un  peu  la  boîte, 
&  on  l'enchâffe  dans  l'on  couvercle.  Quand  l'en- 
duit eft  froid ,  on  fait  un  bâton  à  cinq  pans  qui 
rempliffe  exactement  l'efpace  E  ;  ce  bâton  a  un  pied 
de  long  ,  ou  environ.  Lorlqu'on  l'a  mis  à  fa  place  ,  on 
arrête  la  boîte  bien  au  milieu  du  bâton.  Les  extrémi- 
tés du  bâton  doivent  être  arrondies  ,  pour  favorifer 
le  mouvement  des  cordes.  Onverfeenfuite  un  demi- 
feptier  d'eau  de  pluie  diftillée  ,  dans  le  trou  d ,  que 
l'on  ferme  après  avec  de  la  cire.  L'eau  fe  loge  dans 
le  premier  compartiment  ;  &  fa  gravité  la  tient 
toujours  au-deffous  de  l'axe.  Mais  la  pefanteur  de  la 
boîte  faifant  effort  pour  defeendre  &  pour  dévider 
les  axes  de  la  ficelle  ,  oblige  enfin  la  boîte  à  tourner 
un  peu  :  alors  l'eau  s'écoule  peu- à- peu  par  le  trou 
de  ce  compartiment ,  dans  celui  qui  eft  au-deffous  ; 
&  ainli  fucceflîvement  jufqu'à  ce  que  la  boîte  foit 
parvenue  au  bout  de  la  ficelle. 

On  pourroit  employer  le  fable  ou  le  mercure  , 
au  lieu  d'eau  ;  pour  faire  des  Clepfydres.  Mais  il 
faudrait  que  la  boîte  pût  ne  pas  être  gâtée  par  le 
mercure. 

CLERAGRE.  Maladie  qui  vient  aux  ailes  & 
au  pennage  des  oifeaux  de  proie. 

C    L    I 

CLIMATERIQUE(  Année  ).  C'eft  cha- 
que feptieme  année  de  la  vie  d'un  homme.  On  a 
beaucoup  dit  que  les  années  climateriques  font  dan- 
gereufes  ,  &  que  la  plus  dangereufe  de  toutes  eft 
la  foixante-troifieme. 

M.  Hoffmann  a  fait  fur  ces  années  un  nouveau 
fyftême  :  où  reconnoiffant  la  régularité  &  la  certi- 
tude de  leurs  révolutions  ,  il  n'en  afligne  pour  vraie 
caufe  ni  les  nombres  ni  les  aftres  ,  comme  ont  fait 
grand  nombre  d'Auteurs  ;  il  admet  cependant  quel- 
que influence  des  aftres  à  cet  égard  :  mais  pofe  pour 
principe  que  ,  à  chaque  année  climatérique  il  fe  fait 

M  m  m  m  i  j 
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dans  nos  corps  ,  par  l'inftitution  de  la  nature  ,  une 
acfion  dépuratoire  qui  occafionne  un  changement  fen- 
fible.  M.  Barbeu  du  Bourg  foutint  à  Paris  en  1747  , 
aux  Ecoles  de  Médecine  une  Thefe  où  il  combattit 
ce  fyftême  ;  après  en  avoir  tracé  une  efquiffe. 

C  L I S  T  E  R  E.  Voyt{  Clystere. 

C  L I V  E  R  S.  Foyc{  Grateron. 

C    L    O 

CLOCHE:  terme  (T Architecture.  Confultez 
Chapiteau,  p.  510,  col.  2. 

CLOCHE  fur  la.  peau.  Voyez  Vessie  ou 
Cloche.  Attractifs. 

C  LO  C  HE  pour  les  Jardiniers.  Ouvrage  de  verre 
fait  à  l'imitation  d'une  cloche  de  fonte  :  qui  a  envi- 
ron dix  -  huit  pouces  de  diamètre  par  le  bas  ,  &  au- 
tant de  hauteur ,  avec  un  gros  bouton  de  même 
matière  pour  la  prendre  &  la  placer  commodé- 
ment ;  on  en  fait  quelquefois  de  plus  grandes.  Ces 
cloches  fervent  l'hiver  ,  &  pendant  toute  la  faifon 
froide  ,  pour  mettre  fur  les  plantes  délicates  ,  qu'on 
échauffe ,  &  qu'on  fait  avancer  par  le  moyen  des 
fumiers  chauds  ;  comme  fraifes ,  oléilles  ,  afperges , 
melons  ,  concombres  ,  petites  falades  ,  &c  Ces  clo- 
ches les  garantiffent  du  froid  &  du  vent.  On  dit  : 
Donner  de  l'air  à  la  Cloche  ;  ce  qui  eft  l'élever  ou 
d'un  côté  feulement ,  ou  partout ,  avec  de  petits 
morceaux  de  bois  ,  ou  avec  des  fourchettes.  On  dit 
encore  :  Haujjèr  les  cloches  ;  baijfer  les  cloches.  Les 
melons  ne  peuvent  plus  tenir  fous  les  cloches ,  &c. 

De  ce  mot  Cloche ,  on  a  fait  Fadje&if  Cloché  ; 
pour  dire  :  J'ai  deux  cens  pieds  de  melons  cloches  ; 
ce  qui  fignifie  garnis  chacun  de  leur  cloche. 

Il  y  a  des  cloches  d'une  feule  pièce  ;  qui  fe  font 
dans  les  Verreries  de  Champagne  &  de  Lorraine. 
Les  Vitriers  peuvent  partout  en  faire  d'autres  avec 
des  pièces  de  verre  affemblées  :  celles-ci  font  octo- 
gones ,  c'eft-à-dire  à  huit  faces  égales  :  on  en  affem- 
ble  le  verre  avec  de  gros  plomb  foutenu  d'un  fil 
de  fer  fort  :  &  tous  ces  morceaux  ,  qui  s'élargiffant 
dans  le  bas  diminuent  environ  de  moitié  dans  le 
haut ,  aboutiffent  à  un  autre  morceau  de  verre  pa- 
reillement otlogone  ;  qui  a  fix  pouces  de  diamètre , 
eft  pofé  de  niveau ,  &  fait  la  clôture.  Cet  endroit , 
qu'on  nomme  le  eu  de  la  cloche  ,  eft  garni  d'une 
efpece  d'anfe  de  gros  fil  de  fer  qui  s'élève  &  s'a- 
baiffe  fur  le  côté  comme  on  veut ,  &  par  ou  on 
les  prend  pour  les  placer  &  déplacer.  Confidtez 
V Ecole  du  Jard.  Potag.  édit.  de  1752  ,  T.  I.  pag.  72 
jufqu'à  80. 

CLOCHE  :  terme  de  Botanique  :  en  Latin 
Campana  j  Campanula  ;  jlos  Campaniformis ,  c'eft- 
à-dire  Fleur  en  Cloche.  On  s'en  fert  pour  exprimer 
la  figure  de  plufieurs  fleurs ,  &  de  quelques  fruits. 
La  forme  de  ces  fleurs  varie  fuivant  que  le  fond , 
les  parois  ,  ou  la  bouche  ,  font  plus  ou  moins  ren- 
flés ou  ouverts. 

CLOCHETTE;  Petite  Cloche  ;  ou  fleur  qui 
approche  de  la  figure  d'une  cloche.  Voye^  Cam- 
p  a  N  u  l  a  ;  &  en  particulier  le  n.  8'.  N  A  R  c  1  s  s  E. 

CLOISON:  terme  de  Botanique  :  en  Latin  Sep- 
tum  ,  ou  Diffepimentum.  On  appelle  ainfi  les  mem- 
branes qui  divifant  l'intérieur  des  fruits ,  en  "for- 
ment des  loges  ou  des  cellules. 

CLOISON:  en  fait  de  Bâtiment.  VoyezREFEND. 

CLOISON  NAGE.  Foye{  P  AN  de  bois. 

CLOITRE  :  terme  de  Jardinage.  Sorte  de  bof- 
quet ,  formé  par  un  enclos  de  paliffades ,  au  dedans 
duquel  font  une  ou  deux  rangées  d'arbres  de  haute 
tige  ,  qui  forment  comme  les  portiques  d'un  Cloî- 
tre de  Religieux.  On  joint  quelquefois  les  tiges  des 
arbres  par  des  charmilles  en  banquette ,  que  l'on 
tond  à  trois  ou  quatre  pieds  de  hauteur. 
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CLOPORTE  ou  Pourceau  de  faint  Antoine. 
Iniefte  grisâtre ,  qui  a  beaucoup  de  pieds.  Il  s'en- 
gendre lous  les  pierres ,  fous  les  morceaux  de  bois 
qui  font  couchés  par  terre  ,  &  dans  les  murailles.  Cet 
infecte  contient  un  fel  volatil ,  très-propre  à  ouvrir 
le  fang  &  à  mêler  fa  férofité  avec  les  autres  prin- 
cipes. La  poudre  de  cloportes  eft  rafraîchiffante  par 
cette  raifon.  On  l'emploie  dans  la  colique  néphré- 
tique &  le  calcul  ;  dans  les  retentions  d'urine ,  la 
jauniffe  ,  les  obftruftions  ,  &  plufieurs  autres  ma- 
ladies. 

Préparation  de  Cloportes. 

Vous  la  trouverez  décrite  dans  l'article  Diuré- 
tique. 

C  LO  S.  Champ  enfermé  ou  enclos  de  murs ,  de 
haies ,  de  foffés  ,  ou  de  toute  autre  chofe  qui  puiffe 
former  une  clôture.  Voye^  C  o  M  mu  N  es. 

CLOSEAU;  ou  CLOSERIE.  Petit  jardin 
de  payfan  entouré  de  haies. 

C  L  O  U.  Petite  tumeur  qui  vient  fur  la  peau , 
&  qui  reffemble  en  quelque  manière  à  la  tête  d'un 
clou.  Voye^  FRONCLES. 

CLOU  de  Girofle.  Voyez  G  I R  O  F  L  E. 

CLOU  Matrix.  Voyez  Antolfle. 

CLOU  d'Ongle.  On  nomme  ainfi  les  taches 
blanches  qui  fe  forment  fur  les  ongles. 

C  L  O  U  de  Rue.  Voyez  ce  mot  entre  les  maladies 
du  Cheval. 
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CLUSE:  terme  de  Fauconnerie.  Cri  avec  lequel 
le  Fauconnier  parle  à  fes  chiens  ,  quand  l'oifeau  a 
remis  la  perdrix  dans  le  buiffon. 

C  L  U  S  E  R  la  Perdrix.  C'eft  parler  aux  chiens 
pour  faire  fortir  la  perdrix  du  buiffon. 

C  L  Y 
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CLYSTERE,  ou  CLISTERE.  Voye^k.-* 

VEMENT. 

C    N   I 
C  NI  CUS.  Voyei  CHARDON  Bénit. 
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COADUNATUS  :  terme  employé  par  les 
Botaniftes  Latins.  Il  s'applique  aux  feuilles  ,  fleurs  , 
fruits  ,  &c.  qui  fe  réunifient  par  leur  bafe. 

COAGULER.  C'eft  donner  une  confiftance 
aux  liquides  ,  en  faifant  confumer  une  partie  de  leur 
humidité  fur  le  feu  ,  ou  bien  en  mêlant  enlèmble 
des  liqueurs  de  différentes  natures. 

C  O  A  I  L  L  E  R  :  terme  de  Chaffe.  Se  dit  des 
chiens ,  quand  ils  quêtent  la  queue  haute  fur  les 
vieilles  &  fur  les  nouvelles  voies. 

COAILLES.  C'eft  la  groffe  laine  des  brebist 
On  doit  féparer  les  coailles  de  la  toifon. 

COATI.  Foye{  B  L  E  R  E  A  U. 

C    O    B 

COBALTUM:en  François  C  o  B  O  L  t. 
Minéral  qui  fe  trouve  avec  l'antimoine  &  le  cuivre, 
Voye^  Arsenic.  Tuthie. 

COBVEB  Aloë.  Voyez  Aloes,«.ii. 
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COCCINEUS  Color :  terme  de  Botanique. 
Il  fignifie  une  couleur  rouge  ,  comme  celle  de  la 
fleur  du  Grenadier. 

C  O  C  C  U  S  infecloria.  La  graine  d'écarlate  eft 
ainfi  nommée  en  Latin. 

COCHE.  Dans  les  forêts  on  appelle  ainfi  ,  une 
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entaille  ou  entailluré  faite  à  un  arbre.  Voyez  C  o- 
c  h  e  s  (  Bois  de  ). 

2.  Les  payfans  nomment  de  même  une  Truie 
graffe  ,  &  qui  a  fait  plufieurs  portées. 

COCHEHUE.  royei  R  o  c  o  u. 

COCHEMAR.  Voyei  Incube. 

COCHENILLE;  que  les  Turcs  nomment 
Cormeti.  Petit  infecfe  ,  qui  fe  nourrir  iur  l'opuntia. 
Sa  figure  eft  affez  femblable  à  celle  des  punaifes 
qui  s'attachent  aux  orangers.  On  croit  que  ce  qu'on 
nous  apporte  fous  le  nom  de  Cochenille  ,  n'eft  que 
la  partie  du  ventre  de  cet  infecte ,  couverte  d'é- 
cailles ,  qui  eft  refiée  toute  entière.  On  n'y  remarque 
rien  de  la  partie  du  corps  qui  eft  vers  la  tête  ,  ni  des 
pattes  qui  fe  font  apparemment  defféchées  &  ré- 
duites en  pouffiere. 

On  trouve  ces  infectes  fur  différens  arbres  dans 
la  nouvelle  Efpagne  ;  les  Indiens  ont  foin  de  les  ra- 
mafler  &  de  les  tranfporter  fur  ^Opuntia  ;  qui  eft 
une  efpece  de  figuier  du  pays  ,  dont  le  fruit  eft 
rempli  d'un  fuc  rouge.  Les  cochenilles  fe  nourriflant 
de  ce  fruit ,  acquièrent  une  belle  couleur  rouge  ;  & 
quand  elles  font  d'une  grofléur  fuffifànte ,  on  les 
tue  avec  de  l'eau  froide  ,  &c  on  les  fait  fécher  pour 
les  apporter  en  Europe ,  où  l'on  s'en  fert  pour  tein- 
dre. On  en  fait  auffi  du  carmin  ,  &  diverfes  efpe- 
ces  de  laques.  Cet  infeft  e  ,  combiné  avec  différens 
fels  ,  y  produit  des  tons  de  couleur  qui  ne  fe  reffem- 
blent  en  aucune  manière.  Confultez  le  Journal  (Eco- 
nomique, Juin  1762,  p.  264-5  »  ou  néanmoins  on 
dit  mal-à-propos  Racine  Cochenille.  M.  Boyle  a  fup- 
puté  qu'un  grain  de  cochenille  ,  diffbut  dans  l'efprit 
d'urine ,  teint  cent  vingt-cinq  mille  parties  d'eau. 

On  fait  ufage  de  la  cochenille  en  Médecine  ,  à 
titre  de  cordial. 

On  doit  choifir  la  cochenille  grotte  ,  nette ,  bien 
nourrie,  féche  ,  de  couleur  argentée  .  brillante  en 
defïus  ;  &  rendant ,  quand  on  l'a  écrafée ,  une  cou- 
leur rouge  foncée. 

COCHER.  Domeftique  qui  conduit  les  car- 
roffes. 

Son  devoir.  Il  faut  en  premier  lieu  qu'un  Cocher 
foit  honnête  homme ,  fage  &  point  ivrogne  ;  puif- 
que  la  vie  du  Maître  dépend  fouvent  de  fa  conduite. 
Il  doit  aufîi  fe  connoître  un  peu  en  chevaux  ;  les 
fçavoir  bien  panfer  ou  faire  panfer  foir  &  matin , 
tenir  ou  faire  tenir  l'écurie  bien  propre  ;  avoir 
foin  que  la  litière  foit  faite  le  foir  &  levée  le  ma- 
tin ;  ne  point  laiffer  de  lumière  dans  l'écurie ,  de 
peur  du  feu  ;  &  prendre  bien  garde  aux  lanternes 
&  chandeliers  ,  pour  la  même  rajfon.  Il  faut  encore 
qu'il  ait  foin  de  faire  boire  les  chevaux  à  leurs  heu- 
res ordinaires  ;  leur  donner  l'aveine  de  même  ;  & 
ne  pas  manquer  à  leur  laver  ou  faire  laver  les  jam- 
bes à  propos  ;  leur  vifiter  tous  les  jours  les  pieds 
avant  de  fortir  ;  les  bien  faire  ferrer  &  les  entre- 
tenir de  même  ;  leur  faire  les  crins  de  tems  en  tems  ; 
&  les  tenir  toujours  le  plus  propres  qu'il  eft  poffi- 
ble.  Il  eft  encore  de  fon  devoir  de  nettoyer ,  ou 
faire  nettoyer  fes  caroffes  ,  tant  par  dedans  que  par 
dehors  ;  les  grailler  ou  faire  graiffer  quand  il  eft 
befoin  ;  prendre  garde  tous  les  jours  qu'il  n'y  man- 
que rien  :  &  en  cas  qu'il  y  manque  quelque  chofe , 
avoir  foin  d'en  avertir  PEcuyer  ,  le  Maître-d'Hôtel , 
ou  ceux  qui  en  doivent  avoir  le  foin  ;  les  avertir 
de  même  de  ce  qui  pourroit-  manquer  aux  harnois; 
qu'il  faut  bien  laver ,  broffer  &  nettoyer  tous  les 
jours  ,  afin  que  tout  l'équipage  foit  dans  une  égale 
propreté  ,  &  que  le  Maître  en  ait  une  entière  fa- 
tisfadion. 

COCHES  (Bois  de')  Voyez  page  348  ,  col.  2. 
Coche. 

C  O  C  HE  V I  S.  Foyei  Alouette,  «.VI. 
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COCHLEARIA.  Voyei  Herbe^ 
Cuillers. 

C  O  C  H  O  I  R.  Infiniment  de  Cordier.  Voye^ 
l'article  Corde. 

COCHON;  Porc  ;  ou  Pourceau.  Animal 
domeftique  très-connu ,  qu'on  engraiffe  ;  &  dont 
on  fale  la  chair ,  qui  eft  d'un  bon  goûtj»Sa  femelle 
eft  appellée  Truie  :  elle  porte  dix  à  douze  petits 
d'une  feule  ventrée  ;  mais  il  ne  faut  lui  en  laiffer  que 
huit  ou  neuf,  afin  qu'ils  profitent  davantage.  On 
porte  le  refte  tout  jeune  au  marché  :  &  on  obferve  , 
autant  qu'il  eft  poffible  ,  de  garder  les  mâles  préfé- 
rablement  aux  femelles  :  parce  qu'ils  valent  tou- 
jours mieux  pour  nourrir. 

Le  porc  mâle  a  le  nom  de  Verrat.  Celui  qu'on 
châtre  pour  engraiffer  ,  retient  le  nom  de  Cochon 
ou  de  Porc. 

.  Qualités  du  Verrat  &  de  la  Truie. 

Le  verrat  n'eft  bon  que  depuis  un  an  jufqu'à  cinq. 
Sa  tête  doit  être  groffe  ;  fon  groin ,  long  ;  fes  oreil- 
les ,  grandes  &  pendantes ,  fes  jambes  courtes  & 
groffes  :  en  un  mot ,  il  doit  avoir  le  corps  gros  & 
ramaffé.  Il  faut  que  la  truie  ait  les  mêmes  qualités  ; 
que  fon  ventre  foit  large  &  ample  ,  &  fes  tetins 
longs. 

Tems  de  faire  faillir  la  Truie. 

C'eft  depuis  le  commencement  de  Février  juf- 
qu'à la  mi-Mars.  Car  fi  on  la  fait  faillir  en  Mai  ou 
Juin ,  les  cochons  qui  naiffent  au  mois  de  Septem- 
bre ou  d'Odobre  n'ont  point  le  tems  de  fe  fortifier 
avant  l'hiver  ;  ce  qui  fait  qu'ils  ne  deviennent  jamais 
beaux.  Elle  donne  des  petits  deux  fois  par  an  ;  & 
les  porte  pendant  quatre  &  quelquefois  cinq  mois. 
Elle  eft  féconde  depuis  un  an  jufqu'à  fix.  Quand 
elle  eft  graffe  &  qu'elle  a  fait  plufieurs  portées , 
on  la  nomme  Coche. 

On  aura  foin  de  féparer  les  verrats  d'avec  les 
truies ,  de  peur  qu'ils  ne  les  faffent  avorter  ;  ou 
qu'ils  ne  mangent  les  petits.  On  ne  les  enverra 
donc  pas  enfemble  aux  champs  :  &  on  les  mettra 
clans  des  toits  féparés. 

Pour  empêcher  que  la  truie  ne  mange  elle-même 
fes  petits  ,  on  veillera  à  ce  que  fon  auge  ne  foit  ja- 
mais vuide.  Car  pour  peu  que  le  porc ,  foit  mâle 
foit  femelle ,  fe  fente  preffé  de  la  faim ,  il  fe  raffafie 
de  tout  ce  qu'il  rencontre. 

Manière  d'élever  de  petits  Cochons. 

Cet  animal  craint  beaucoup  le  froid.  C'eft  pour- 
quoi en  hiver  ,  il  eft  très-difficile  à  élever  lorfqu'il 
eft  encore  petit  &  pas  affez  robufte  pour  réfifter  à 
la  rigueur  de  la  faifon. 

Trois  femaines  après  que  les  cochons  font  nés ,' 
qui  eft  le  tems  ordinaire  de  les  fevrer  ,  on  commence 
à  les  mener  aux  champs  pour  paître  l'herbe  ,  fi  ce 
n'eft  pas  une  faifon  froide.  On  ne  doit  point  manquer 
foir  &  matin  de  leur  donner  à  boire  de  l'eau  qu'on 
aura  blanchie  avec  du  fon.  Ce  foin  dure  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  atteint  l'âge  de  deux  mois.  On  choifit 
pour  lors  ceux  qu'on  veut  élever  pour  la  proviiion 
de  la  maifon;  afin  de  vendre  le  refte. 

Quand  on  n'a  qu'un  certain  nombre  de  cochons  , 
on  peut  leur  donner  la  nourriture  plus  ample  ;  c'eft- 
à-dire  ,  qu'au  lieu  d'eau  blanche ,  il  faut  foir  &  matin 
leur  faire  boire  du  petit  lait ,  oîi  l'on  mêle  du  fon  ; 
on  leur  en  donne  un  peu  plus ,  <jue  fi  on  en  avoit 
beaucoup  à  nourrir. 

Les  lavures  d'écuelles ,  mêlées  avec  le  petit  lait ,  leur 
font  très^bonnes  :  en  hiver ,  on  fait  tiédir  ces  lavures 
fur  le  feu  ,  puis  on  les  jette  dans  leur  ailge  avec  un 
peu  de  fon ,  &  quelques  fruits  pourris ,  ou  bien 
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quelques  morceaux  de  groffes  raves.  On  entretient  mettra  point  en  peine  des  cochons ,  par  rapport  à 

ainfi  les  porcs  jufqu'au  mois  d'Avril ,  que  les  herbes  la  fituation  du  lieu  :  ces  animaux  fe  plaifent  par* 

commencent  à  fournir  la  meilleure  partie  de  leur  tout. 

nourriture  :  &£  enfuite  jufqu'à  la  fin  de  l'été  on  les  Les   Forêts  font  néanmoins  les  endroits  où  ils 

envoie  tous  les  jours  aux  champs  avec  les  brebis  ;  vivent  le  mieux;  à  caille  des  fruits  fauvages  dont  elles 

car  ce  feroit  un  abus ,  que  d'élever  ces  jeunes  co-  font  remplies  :  &  dans  les  années  où  le  gland  y 

.chons  fansjes  envoyer  paître.  Mais  quand  l'automne  abonde  ,  tous  les  foins  indiqués  ci  -  défais  pour  les 

vient  &  qu'on  penfe  à  engraiffer  ces  cochons  pour  engraiffer  deviennent  inutiles  ;  cette  nourriture  étant 

les  tuer  ,  on  doit  tripler  la  dofe  &  les  gouverner  fuffitànte  pour  leur  faire  prendre  affez  de  graiffe 

comme  on  va  l'enfeigncr.  aux  bois  :  car  le  gland  ne  les  engraifTe  que  lorfqu'il 

,  efl  mûr  ;  &  il  efl  tel  quand  il  tombe. 

Méthode  pour  engraiffer  les  Cochons.  La  maxime  de  ceux  qui  ,  au  retour  des  bois  , 

donnent  à  leurs  cochons  de  l'eau  où  ils  ont  mis  de 

Il  ne  faut  pas  tout  d'un  coup  leur  donner  une  la  farine  d'ivraie  pour  les  faire  dormir  ,  n'eft   pas 

nourriture  bien  forte.  Pendant  huit  jours  ,  on  pren-  mauvaife. 

dra  des  choux  &  du  fon  de  froment ,  qu'on  fera  Les  avis  qu'on  a  donnés  ci-deffus  pour  engraiffer 

bouillir  dans  une  chaudière  avec  de  l'eau  ,  parmi  les  cochons ,  ne  regardent  que  ceux  qui  n'en  veu- 

lefquels  on  mêlera  du  petit  lait ,  des  lavurcs  d'é-  lent  mettre  en  gras  que  pour  la  provifion  de  la  mai- 

cuelles ,  &  de  l'eau  fi  le  lait  ne  lùffit  pas  pour  hu-  fon.  Car  pour  en  faire  commerce  ,  il  n'y  a  point 

me&er  fuffifamment  le  fon  tk  les  choux  ;   puis  on  d'autre  expédient  que  les  bois  :  au  défaut  de  quoi , 

laiffera  refroidir  cette  mangeaille  ,  jufqu'à  ce  qu'on  on  ne  confeille  à  perfonne   d'entreprendre   de  le 

y  puiffe  tenir  la  main.  faire.  Pour  aider  encore  à  la  fubfiflance  de  fes  co- 

Ce  tems  parte ,  on  enfermera  ces  cochons  dans  leur  chons  à  la  maifon  ;  le  père  de  famille  fera  foigneux 

toit ,  d'où  on  ne  les  fera  point  fortir  qu'ils  ne  foient  de  faire  amaffer  du  gland  en  fuflifante  quantité ,  pour 

tout-à-fait  gras  :  là  onleurôterales  choux;  ckon  ne  engraiffer  le  nombre  qu'il  deflinera  pour  fa  provi- 

leur  donnera  plus ,  foir  &  matin ,  que  beaucoup  d'eau  fion. 

ou  de  petit  lait ,  où  on  aura  mis  du  fon  un  peu  épais ,  Aux  pays  où  il  y  a  bien  des  forêts ,  &  dans  les 

qu'on  aura  fait  bouillir  ;  mais  on  ne  le  mettra  dans  années  que  le  gland  abonde  ,  on  en  fait  un  grand 

l'auge  qu'après  qu'il  fera  refroidi.  On  leur  donnera  un  amas,  qu'on  garde  d'année  à  autre  ;  mais  c'efl  en 

picotin  d'orge  bouillie ,  6t  autant  d'aveine  crue  ;  tk.  oblervant  ce  que  voici, 
pour  le  mieux  l'un  &  l'autre  alternativement.  Huit 

jours  fe  parleront  encore  ainfi  :  après  quoi  on  leur  Comment  il  faut  conferver  le  gland  d'une  année 

donnera  du  fon  bouilli  tout  épais ,  en  telle  quantité  à  l'autre. 
qu'ils  en  biffent  de  refte. 

Sî-tôt  que  cela  arrive ,  ils  ne  tardent  gueres  à  Outre  le  gland  que  l'on  croit  fuffifant  pour  en- 
Être  bons  à  tuer.  graiffer  (es  cochons  à  la  maifon  ;  ce  qu'on  en  a  de 
Il  y  a  des  gens  qui  donnent  des  carottes  aux  co-  plus  peut  être  confervé  pour  l'année  fuivante ,  en 
chons  qu'ils  engraiflént.  Mais  cela  fait  que  leur  le  mettant  lécher  dans  le  four ,  après  qu'on  en  a 
grailfe  devient  toute  moufléufe  en  cuifant  dans  le  tiré  le  pain  :  cela  l'empêche  de  germer ,  &  par  con- 
pot.  Il  peut  n'être  pas  avantageux  de  donner  aux  féquent  de  fe  gâter. 

cochons  des  fruits  gâtés  ou  pourris ,  quoiqu'on  pré-  Ou  bien  choiiiflez  un  lieu  fec,  mettez-y  ce  gland 

tende  que  cela  les  engraiflé  :  on  s'expofe  à  les  ren-  en  monceaux ,  fans  le  remuer  qu'il  n'ait  entièrement 

dre  malades.  Quelques-uns  leur  donnent  des  cri-  fué  ;  &  lorfque  vous  voulez  vous  en  fervir,  pre- 

blures  ,  &  balayeures  de  granges  ,  &  même  un  peu  nez-en  toujours  du  même  côté  ,  de  peur  que  le  tas 

de  froment.  L'orge  efl  une  des  choies  qui  les  en-  venant  à  le  défaire  le  gland  ne  pourriffe-  après  avoir 

graiffent  mieux  ;  ainfi  que  du  mays  ;  &  des  pois  cuits  ,  germé. 

ou  moulus.  On  voit  des  payfans  induftrieux  fàigner  Nourriture  des  Cochons. 
fouvent  leurs  cochons  ,  pour  les  engraiffer  plus  fù- 

rement  &  plus  promptement.  Ces  animaux  font  avides  de  tous  les  fruits  à 

noyau  ,  6c  même  des  noyaux  feuls.  Ils  aiment  beau- 

Terns  de  châtrer  les  cochons.  coup  les  pommes.  Ils  mangent  auffi  des  poires.  On 

ne  voit  pas  qu'ils  fe  foucient  de  meures.  Ils  font 

Tous  les  foins  ci-deffus  feroient  inutiles ,  fi  on  ne  friands  de  carottes  ,  de  navets  ,  de  truffes ,  de  re- 

prenoit  celui  de  châtrer  les  cochons  qu'on  veut  en-  nouée. 

graiffer  ,  &  qu'on  deftine  à  être  vendus.  Le  froment ,  le  feigle  ,  &  les  pois ,  leur  font  très- 
Les  cochons  doivent  (dit -on)  avoir  fix  mois  bien.  C'eft  pourquoi  ils  profitent  promptement 
lorfqu  on  les  châtre.  Ceux  qui  prétendent  qu'on  dans  les  cours  oii  ils  trouvent  des  refies  de  ces 
doit  toujours  choifir  cet  âge  ,  conviennent  que  fi  grains ,  foit  dans  les  criblures ,  foit  dans  le  fumier, 
l'on  fait  plus  tôt  cette  opération  ,  la  chair  en  efl  La  poire  les  engraiflé.  La  faîne  de  hêtre  ,  ainfi  que 
beaucoup  plus  délicate  ;  mais  ils  foutiennent  qu'auffi  le  marc  des  noix  dont  on  a  exprimé  l'huile ,  rend  leur 
les  cochons  ne  deviennent  pas  fi  beaux.  On  en  voit  graiffe  mollaffe.  L'orge  les  rend  très-féconds  ,  & 
néanmoins  réuflir  conflamment  bien  dans  des  en-  les  engraifie.  Le  maïs  rend  leur  chair  ferme  &  dé- 
droits où  l'on  a  coutume  de  les  châtrer  en  les  fe-  licate.  On  leur  donne  encore  du  blé  farrafin. 
vrant.  On  y  dit  même  que,  plus  ils  font  jeunes  ,  Il  faut  donner  fouvent  de  nouvelle  litière  aux 
moins  l'opération  efl  dangereufe.  cochons  ;  fans  cependant  s'aflùjettir  à  ôter  la  vieille 
Le  printems  ou  l'automne  font  les  deux  faifons  à  chaque  fois.  Cela  les  entretient  blancs.  On  voit 
les  plus  propres  à  cette  opération  ;  car  en  été  il  auffi  que  ce  changement  leur  plaît  :  car  alors  ils  ne 
efl  à  craindre  que  la  gangrené  ne  s'y  mette  ,  ou  que  fouillent  pas  leur  fumier  ;  mais  s'enveloppent  fim- 
le  froid  en  hiver  n'offenfe  tellement  la  plaie ,  que  plement  dans  la  litière  fraîche.  Et  il  efl  certain  que 
les  cochons  en  meurent.  la  paille  fouvent  renouvellée  les  maintient  prefqu'au- 

.  .  tant  que  la  nourriture  qu'on  leur  donne. 

Coniùltez  le  Journal   Œconom.   Janvier    1754  , 

En  quelque  pays  que  l'on  puiffe  être ,  on  ne  fe  p.  1 5 1  ,  &c. 
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Maladies  des  Porcs  :  &  Moyens  de  les  guérir. 

On  connoît  qu'un  porc  eft  malade  ,  quand  il  pan- 
che  l'oreille,  qu'il  eft  plus  parefleux .&  plus  pelant 
que  de  coutume  ,  ou  bien  qu'il  eft  dégoûte.  Il  peut 
arriver  aulfi  qu'un  cochon  malade  ne  donne  aucun 
de  ces  fignes ,  6c  qu'il  ne  laiiîê  pourtant  pas  de  rei- 
fentir  du  mal  :  mais  ce*  qui  peut  faire  loupçonner 
en  lui  quelque  infirmité ,  c'eft  lorfqu'au  lieu  de 
conlerver  Ion  embonpoint  ordinaire  ,  on  le  voit 
diminuer  peu-à-peu.  Pour  lors,  afin  de  s'en  éclaircir, 
on  prend  à  contrepoil  une  poignée  de  foie  fur  l'on 
dos  ou  fur  le  cou  ;  &£  onia.  lui  arrache  :  fi  la  racine 
de  ce  poil  eft  nette  &  blanche ,  c'eft  bon  figne  ;  au 
heu  que  fi  on  y  apperçoit  quelque  marque  fanglante 
ou  noirâtre  ou  une  fanie  épaifle  ,  on  peut  affuré- 
ment  juger  que  le  cochon  eft  malade.  Il  n'eft  plus 
queftion  après  cela ,  que  d'examiner  quelle  peut 
en  être  la  caufe. 

Enflure. 

Voyez  l'article  Enflure. 

Fièvre. 

Quand  ils  ont  la  fièvre ,  il  faut  les  faigner  à  la  queue. 

Ladrerie  ;  que  d'autres  nomment  Lèpre. 

Il  y  a  trois  manières  de  connoître  qu'un  cochon  eft 
ladre  :  premièrement ,  lorfque  lui  levant  la  langue  , 
on  voit  deffous  ,  de  petites  puftules  noirâtres.  Se- 
condement ,  lorfqu'il  ne  peut  fe  foutenir  fur  les 
pieds  de  derrière.  En  troiheme  lieu ,  fi  la  foie  arra- 
chée de  delî'us  le  dos  eft  fanglante  à  fa  racine. 
Le  palais  &  la  gorge  lé  chargent  encore  de  pareil- 
les puftules  ;  puis  la  tête ,  &  tout  le  corps.  D'au- 
tres fois  il  n'y  a  que  peu  ou  point  de  ces  grains  à 
la  langue  ;  &  lorfqu'on  vient  à  dépecer  l'animal , 
on  le  trouve  intérieurement  très-affecfé  de  ce  mal  : 
auquel  cas  la  viande  en  eft  jugée  mal  faine  ;  le  Ven- 
deur doit  en  rendre  le  prix,  &  le  porc  eft  jette  à  la 
voirie.  Mais  s'il  y  a  feulement  quelques  grains  fil— 
perficiels  ,  environ  un  mois  de  lalaifbn  corrige  ce 
défaut  :  on  dit  même  que  ce  degré  de  ladrerie 
rend  la  viande  délicate. 

Cet  animal  eft  fi  gourmand ,  que  c'eft  fouvent  ce 
qui  le  rend  fujet  à  la  ladrerie.  Pour  tâcher  de  le  gué- 
rir ,  on  fera  tous  les  jours  foigneufement  nettoyer  l'on 
toit ,  où  on  ne  le  lailîera  point  manquer  de  bonne  & 
fraîche  litière  ;  puis  on  le  laignera  fous  la  queue  ;  en- 
fuite  de  quoi  on  le  baignera  fouvent  en  eau  claire  , 
&  on  le  laiflera  longtems  promener.  On  ne  doit  point 
aufïï  en  cette  occafion  lui  épargner  le  manger  ;  & 
fa  nourriture  fera  du  marc  de  raifin ,  mêlé  avec  du 
fon  &  de  l'eau.  Si  le  mal  ne  guérit  pas  entièrement 
par  ce  régime  ,  il  diminuera  certainement. 

2.  Enveloppez  dans  un  linge  un  peu  d'antimoine 
minerai  en  poudre;  &  le  mettez  infufer  pendant 
vingt-quatre  heures  dans  une  leiïïve  faite  avec  des 
cendres  de  vigne  blanche  ;  ajoûtez-y  une  pincée  de 
fel  de  faturne  :  &  en  faites  prendre  au  cochon  un 
verre  entier  mêlé  dans  du  fon ,  pendant  huit  ou  neuf 
jours. 

3.  Le  Journal  (Economique  (  Août  175  1  )  propofe 
de  pulvérifer  de  l'antimoine  crud  ,  le  mêler  avec  un 
peu  de  farine  d'orge  ,  &  en  répandre  fur  la  langue. 
On  allure  que  ce  remède  guérit  infailliblement.  Il 
faut  l'employer  lorfque  les  petites  puftules  noirâ- 
tres font  bien  formées  fous  la  langue ,  ou  que  cette 
maladie  fe  manifefte  par  l'enrouement  de  l'animal. 
On  lui  en  doune  plufieurs  fois  la  lémaine.  S'il  ne 
s'agit  que  de  préferver  le  cochon  ,  une  feule  fois 
fuffit  par  femaine. 
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Maladies  contagieufes. 

Les  cochons  font  très-rarement  attaqués  de  con- 
tagion peftilentielle. 

Si  cependant  cela  arrive  ,  on  les  guérit  par  le 
moyen  des  racines  d'afphodele  grolTierement  pilées; 
qu'on  jette  dans  leur  auge  ou  autre  endroit  où  ils 
boivent ,  ou  dans  quelque  lieu  où  ils  ayent  coutume 
d'aller  fouvent  fe  vautrer. 

Orks  :  ou  Enflure  des  glandes  du  cou. 

Confultez  ce  titre ,  dans  l'article  Enflure. 

Rage. 

Confultez  l'article  R  A  G  E  ,  n.  VI. 

Râtelle  ,  où  Mal  de  Rate. 

La  gourmandife  rend  le  cochon  fujet  à  cette  ma- 
ladie. On  le  guérit ,  en  éteignant  dans  fa  boiffon 
des  charbons  de  tamarife  allumés. 

Si  le  cochon  a  quelque  Maladie  inconnue  ,  il  faut 
le  tenir  enfermé  un  jour  tk.  une  nuit  fans  lui  donner 
à  boire  ni  à  manger.  En  même  tems  on  mettra  in- 
fufer dans  de  l'eau ,  des  racines  de  concombre  fau- 
vage  pilées  ,  pour  lui  donner  à  boire  le  lendemain. 
Quand  il  en  aura  bu  abondamment ,  il  ne  tardera 
pas  à  vomir  :  ce  qui  évacuera  la  caufe  de  la  maladie. 

Quelques  Auteurs  difent  vaguement  que  les  co- 
chons ne  deviendront  point  malades  ,  fi  on  leur 
donne  à  manger  neuf  écrevifles  de  rivière. 

Tems  &  Manière  de  tuer  le  Cochon  pour  le  faler. 

Afin  de  jetter  facilement  à  terre  le  cochon  que 
l'on  veut  tuer  ,  il  faut  le  chatouiller  fur  le  dos. 

On  tue  les  cochons  depuis  la  S.  Martin  jufqu'au 
carnaval  :  &  il  y  a  nombre  d'endroits  où  on  n'en 
tue  point  durant  l'été.  Après  qu'ils  font  tués  ;  félon 
l'ufage  du  pays ,  on  les  pelé  comme  les  cochons  de 
lait ,  en  les  lavant  dans  l'eau  bouillante  ;  ou  bien  on 
les  fait  griller  dans  la  paille  dont  on  les  entoure  , 
&  qu'on  allume  ,  les  cochons  étant  pôles  fur  des 
bûches.  On  dit  avoir  obfervé  que  celui  qu'on  pelé  à 
l'eau  bouillante ,  a  la  chair  plus  blanche  ;  mais  que 
fi  on  le  grille  ,  elle  eft  plus  ferme  &  plus  fucculente. 

Lorfque  le  cochon  eft  grillé ,  il  y  en  a  qui  le  la- 
vent :  d'autres  ne  font  que  le  ratifier  avec  des  cou- 
teaux. 

Enfuite  on  le  pend  à  un  croc  par  les  pieds  de  der- 
rière ,  pour  l'ouvrir  &  lui  ôter  les  entrailles.  Elles 
fervent  à  faire  les  andouilles ,  le  boudin  ,  &  les  fau- 
cilles. On  doit  avoir  eu  foin  de  recueillir  le  fang  pour 
faire  du  boudin. 

On  ne  coupe  le  cochon  en  morceaux  pour  le 
faler ,  qu'après  l'avoir  laine  refroidir ,  &  que  fa  plus 
grande  humidité  eft  fuffifamment  diffipée  :  afin  que 
le  fel  ne  rencontre  ,  s'il  le  peut ,  rien  qui  l'affoiblifTe- 
Les  gourmets  veulent  même  que  cette  viande  ioit 
un  peu  faifandée  ,  avant  de   la  mettre  au  fel. 

Préparation  du  faloir. 

Il  doit  être  bien  relié ,  &  tellement  accommodé 
que  la  laumure  ne  puifle  s'écouler.  Il  faut  que  le 
couvercle  ferme  à  la  clef,  &  qu'il  joigne  fi  exacte- 
ment que  le  falé  ne  puilfe  s'éventer.  Si  le  faloir  eft 
fait  du  bois  de  quelque  vieux  tonneau  à  vin  ou  à 
eau-de-vie  ,  le  falé  en  fera  meilleur. 

Quand  on  a  pris  ces  précautions,,  &  qu'on  veut 
donner  un  bon  goût  au  porc  ,  on  a  loin  de  laver  le 
faloir  avec  de  l'eau  chaude  &  des  herbes  aromati- 
ques ;  telles  que  thym ,  lavande  ,  marjolaine  :  &  on 
l'en  frotte  bien  de  tous  côtés.  Enfuite  on  le  laine 
lécher.  Puis  on  fait  rougir  une  brique  qu'on  met 
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dans  le  faloir  fur  une  autre  brique  froide ,  ou  fur 
une  pierre  ;  on  jette  fur  la  brique  rougie  au  feu  deux 
roufeades  râpées  ,  6k  on  ferme  aufli-tôt  le  faloir  ; 
Won  tient  bien  clos  pendant  une  heure,  pour  re- 
tenir la  famée  qui  lui  communique  durant  ce  tems- 
ià  fon  odeur.  D'autres  font  bouillir  deux  ou  trois 
bonnes  poignées  de  graines  de  genièvre  ,  plus  ou 
moins  ,  dans  une  chauderonnée  d'eau  ;  6k  lorfque 
le  tout  a  bouilli  quelque  teins,  ils  le  jettent  dans  le 
faloir ,  6k  l'y  biffent  jufqu'à  ce  que  tout  le  bois  en 
ait  pris  l'odeur.  Après  'quoi ,  l'ayant  vuidé ,  ils  y 
mettent  de  l'eau  fraîche  ,  en  lavent  bien  tout  le 
faloir ,  ck  la  jettent  enluite. 

Lorfqu'on  a  parfumé  le  faloir  avec  la  vapeur  de 
rnirfcade  ,  ainfi  qu'il  a  été  dit ,  on  l'ouvre  une  heure 
après  ,  pour  y  mettre  la  chair.  Si  on  y  a  mis  la  dé- 
coction de  genièvre,  on  peut  mettre  la  chair  aufli- 
tôt  qu'on  l'a  bien  rincé. 

Manière  de  fakr  le  Cochon. 

L'ayant  coupé  par  morceaux  ;  on  met  d'abord 
au  fond  du  ialoir  un  lit  de  fel ,  qu'il  ne  faut  point 
épargner  ;  eniuite  on  met  le  lard,  fur  lequel  on 
jette  encore  du  fel ,  &  fur  ce  fel  on  fait  un  autre 
lit  de  lard  ,  s'il  y  en  a  affez  pour  faire  deux  lits  ; 
puis  on  range  les  jambons  6k  les  autres  pièces  qui 
ont  le  plus  de  chair  fur  un  nouveau  lit  de  lel ,  en 
forte  qu'on  faffe  alternativement  un  lit  de  cochon 
6k  un  lit  de  fel ,  toujours  de  la  largeur  du  faloir. 
On  doit  avoir  foin  auffi  de  .ialcr  chaque  lit  de 
manière  qu'il  n'y  ait  pas  une  pièce  qui  n'en  ait  une 
dofe  fuifiiante.  Enfin  fur  ces  pièces  charnues  on 
place  les  échinées  ,  les  oreilles  ,  les  pièces  de  la 
tête  6k  les  autres  morceaux  ou  il  y  a  le  plus  d'os. 
Il  eft  à  propos  de  bien  écraier  le  fel. 

Le  dernier  lit  doit  être  tout  de  lel  :  &  il  eft  à  fou- 
haiter  que  le  Ialoir  foit  plein  ;  pour  qu'il  ne  prenne 
point  d'évent. 

Il  faut  une  livre  de  fel ,  pour  vingt-cinq  livres  de 
viande.  On  peut  y  joindre  du  girolle  grofïierement 
concaffé.  Il  y  a  des  gens  qui  avant  de  làler  le  co- 
chon ,  mêlent  du  poivre  dans  le  fel ,  pour  donner 
du  relief  à  leur  falé  :  mais  cela  ne  lert  qu'à  le  faire 
jaunir  6k  noircir,  6k  lui  faire  prendre  un  goût  défa- 
gréablc. 

Il  y  a  des  gens  qui  confeillent  de  tremper  la  viande 
dans  de  l'eau ,  l'en  retirer  tout  de  fuite  ,  6k  la  bien 
effuyer  avec  un  linge. 

Quand  tout  eft  bien  rangé ,  on  ferme  le  faloir , 
ck  on  le  laiffe  au  moins  quinze  jours  fans  y  toucher , 
afin  que  la  chair  ait  le  tems  de  prendre  fel.  Selon 
d'autres ,  la  viande  doit  y  refter  un  mois ,  pour  être 
parfaitement  falée. 

On  doit  tenir  le  faloir  dans  un  endroit  frais  & 
fec.  Il  y  a  des  pays  où  on  retire  au  bout  d'un  mois 
toutes  les  pièces  du  faloir ,  pour  les  attacher  à  des 
perches  mifes  de  travers  dans  la  cheminée  quatre 
doigts  feulement  au  deffus  du  manteau  ;  où  on  les 
fait  parfumer,  6k  d'où  on  ne  les  tire  qu'à  melure 
qu'on  en  a  beioin  ;  mais  alors  il  les  faut  bien  laver, 
pour  ôter  la  fuie.  D'autres  trempent  dans  l'eau 
bouillante  chaque  pièce  en  la  tirant  du  Ialoir ,  ck 
l'ôtent  prompt ement  de  cette  eau  ;  puis  les  pendent 
toutes  avec  des  brins  d'ozier  ck  des  ficelles  dans  un 
lieu  aëré  ,  pour  qu'elles  féchent  plus  vite.  Mais 
l'une  ck  l'autre  pratique  font  que  le  falé  eft  moins 
agréable  au  goût  ,  que  celui  qu'on  laiffe  toujours 
baigner  dans  la  faumure  ,  où  il  n'eft  pas  à  craindre 
qu'il  fe  gâte  jamais ,  6k  dont  on  en  retire  à  mefure 
telle  quantité  que  l'on  veut  employer.  Cependant 
il  faut  pour  cela  ,  qu'on  fe  foit  fervi  de  fel  gris.  Car 
le  lel  blanc  ,  qui  a  moins  d'acrimonie  ,  en  quelque 
abondance  qu'on  le  mette  ,  ne  fuffit  pas  pour  ga- 
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ranîir  deux  mois   entiers  contre  la  corruption  la 
chair  où  on  l'a  mêlé. 

Voye{  Lard;  Saindoux;  Boudin;  An- 
do  u  i  l  e  ;  Saucisse. 

Ufage  de  la  faumure  qui  a  fervi  au  Cochon, 

Voyez  G  A  R  u  M. 

Ufage  de  la  chair  de  Cochon. 

L'École  de  Salerne  dit  que  fi  on  met  du  vin  dans 
fon  apprêt  ,  cet  aliment  devient  tres-lalutaire  :  6k 
que  cette  viande  purge  dô\icement ,  fi  on  la  mange 
avec  de  l'oignon.  En  général ,  la  chair  de  porc  eft 
agréable  ck  fort  nourriffante.  Les  Athlètes  s'en  fer- 
voient  pour  devenir  extrêmement  robuftes.  Mais 
toutes  les  extrémités  font  vices.  Par  cette  nourri- 
ture trop  abondante ,  les  fibres  du  cerveau ,  ck  peut- 
être  les  autres  ,  deviennent  trop  groffiercs  6k  moins 
mobiles.  La  chair  de  porc  eft  de  difficile  digeftion  ; 
ck  par  conféquent  ne  peut  convenir  qu'aux  per- 
fonnes  robuftes  6k  accoutumées  à  la  fatigue  ;  tandis 
qu'elle  feroit  nuifible  à  bien  des  gens  de  cabinet ,  dont 
l'eftomac  ordinairement  foible  6k  parefieux  peut  à 
peine  digérer  les  meilleurs  alimens.  D'ailleurs ,  s'il 
eft  vrai  que  cette  qualité  fi  nourriflante  provienne 
d'un  lue  lent  6k  vilqueux ,  ce  fiic  eft  incapable  de 
produire  un  fluide  animal  qui  foit  de  bonne  nature. 

L  e  cochon  qui  eft  entre  deux  âges  nourrit  beau- 
coup ,  6k  lâche  le  ventre  ,  furtout  quand  on  le 
mange  frais,  parce  qu'alors  il  eft  dur  à  l'eftomac, 
6k  le  digère  difficilement  ;  les  perfbnnes  foibles  , 
délicates  ,  ou  infirmes  doivent  s'en  abftenir ,  auffi 
bien  que  du  cochon  de  lait ,  dont  la  chair  eft  encore 
moins  falutaire.  Celle  de  la  truie  6k  du  verrat  n'eft 
pas  fi  bonne  que  celle  du  cochon  châtré. 

L'Ecole  de  Salerne  dit  que  le  cœur  de  cochon  en- 
gendre bien  des  maladies  :  que  d'en  manger  la  rate  , 
c'eft  lbuvent  un  bon  remède  pour  les  maux  de  rate  ; 
6k  qu'il  ne  faut  pas  en  manger  les  rognons. 

La  chair  de  porc  ne  fe  fert  gueres  fur  les  bonnes 
tables  ,  qu'endurcie  à  la  fumée  ,  ou  bien  faite  6k 
épicée.  Mais ,  loin  d'en  être  plus  eftimable  ,  elle  n'eft 
que  plus  préjudiciable  à  la  fanté.  Elle  procure  alors 
aux  humeurs  une  âcreté  muriatique ,  qui  doit  nuire 
à  l'intégrité  des  fonctions. 

^  Aux  Indes  tant  Orientales  qu'Occidentales,, en 
Géorgie  ,  &c  ,  le  cochon  pafîè  pour  un  très-bon 
aliment  dans  tous  les  tems  6k  tous  les  cas.  R.  Lade 
rapporte  que  cet  aliment  refferre  le  ventre ,  à  la 
Havane  :  6k  que  les  Médecins  y  confeillent  le  porc 
rôti ,  après  la  purgation. 

Le  cochon  jeune  6k  fraîchement  tué  ,  a  la  chair 
d'une  belle  couleur  vive ,  mais  non  trop  rouge.  Sa 
pcaii  doit  être  fine  ,  6k  conierver  l'impreffion  des 
ongles  lorfqu'on  l'a  pincée.  Si  le  maigre  eft  haut  en 
couleur ,  le  gras  mollaffe  ,  6k  la  peau  dure  ,  le  co- 
chon étoit  vieux.  11  n'eft  pas  nouvellement  tué  ,  s'il 
y  a  quelque  endroit  gluant  au  toucher.  Nous  avons 
ci  -  devant  parlé  de  ce  qui  appartient  à  la  connoif- 
fance  de  la  ladrerie. 

Manières  d'apprêter  le  Cochon  &  fes  parties. 

C  o  c  H  o  N  d  E  L  A  i  t.  Sitôt-  que  le  cochon  de 
lait  eft  tué  ,  il  faut  qu'on  le  mange  ;  car  il  n'a  pas 
beioin  d'être  mortifié  pour  être  tendre.  Ainfi ,  d'a- 
bord qu'on  l'a  échaudé  6k  pelé ,  on  le  vuide ,  on  l'af- 
faifonne  au  dedans  avec  fel ,  poivre  ,  un  brin  de 
fauge  ,  un  oignon  ,  6k  de  la  ciboule  ^  enfuite  on  lui 
referme  le  ventre  avec  une  brochette  ,  ou  on  le 
coud ,  pour  le  mettre  en  broche. 

On 
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On  doit  Être  foigneux  de  l'effuyer  fitôt  qu'il 
commence  à  fuer  :  6k  il  y  en  a  qui  lui  mettent  clans 
le  corps  un  morceau  de  beurre  ,  avec  lequel  ils 
l'arrofent  à  mefure  que  le  feu  le  fait  diftiller.  D'a- 
bord qu'il  eft  cuit ,  il  faut  le  fervir  pour  être  mangé 
chaud. 

La  peau  6k  les  oreilles  font  les  morceaux  les  plus 
délicats  6k  les  plus  friands. 

Le  foie  fe  mange  aufîi  avec  délice. 

Cochon  de  lait  farci. 

Hachez  fon  foie  avec  du  lard ,  des  champignons , 
des  câpres ,  un  peu  d'ail ,  quelques  fines  herbes ,  6k 
de  la  làuge  ;  panez  le  tout  dans  la  cafTerolle  ;  affai- 
fonnez-le  de  fel ,  de  poivre ,  6k  d'un  peu  de  doux 
de  girofle  ;  farciffez-en  le  corps  du  cochon  6k  met- 
tez-le à  la  broche  pour  le  faire  rôtir  :  ayez  foin  de 
l'arrofer  avec  du  beurre;  6k  fervez-le  fitôt  qu'il 
fera  cuit. 

Cochon  de  lait  à  la  daube. 

AfTaifonnez  le  dedans  du  corps  avec  fel ,  poivre  , 
clou  battu ,  6k  un  brin  de  fange  :  enfuite  envelop- 
pez-le d'une  ferviette  ;  6k  mettez-le  dans  une  poif- 
ïbnniere ,  ou  autre  vaifieau  où  il  puiffe  tenir  tout 
de  ion  long ,  avec  bouillon  ,  vin  blanc ,  fel ,  poivre , 
doux  de  girofle  6k  laurier  ;  puis  le  lahTez  bien  bouil- 
lir. Quand  il  fera  cuit ,  vous  le  développerez  de  la 
ferviette  ,  6k  le  fervirez  fur  un  plat  couvert  d'une 
autre  ferviette.  Le  cochon  de  lait  apprêté  de  la  forte , 
fe  mange  chaud  6k  froid. 

Groin  (  ou  Mufeau  )  de  Cochon. 

On  le  parfume ,  pour  être  mangé  en  guife  de 
jambon.  Ou  bien  on  le  fert  bouilli  au  pot ,  avec  poi- 
vre ,  doux  de  girofle  ,  ck  mufeade.  On  le  rôtit  auffi 
fur  le  gril  ;  pour  le  fervir  avec  une  fauffe  robert. 

Langue  de  Cochon, 

C'eft  un  manger  fin  &  délicat. 

Après  que  la  langue  de  cochon  a  été  falée  pen- 
dant dix  ou  douze  jours  ,  on  la  tire ,  &  on  l'effuie  : 
puis  on  la  pend  à  la  cheminée  avec  une  feuille  de 
papier  par-defTus  ,  pour  la  garantir  de  la  fuie.  Quand 
elle  eft  afïèz  fumée ,  on  l'ôte  pour  la  garder  dans 
un  lieu  fec.  Ce  font  ces  fortes  de  langues  qu'on 
nomme  Langues  parfumées.  Voyez  dans  l'article 
Langue,  ce  qui  concerne  les  Langues  de  Cochon 
fourrées  ;  ou  en  ragoût. 

Gorge  de  Cochon. 

.  On  fait  cas  d'une  gorge  de  cochon  lorfqu'elle  eft 
bien  parfumée  ,  6k  de  même  qu'on  a  dit  qu'il  falloit 
que  fût  la  langue. 

Oreilles  de  Cochon. 

Les  oreilles  de  cochon  fe  mangent  à  la  fauffe  ro- 
bert ,  coupées  par  tranches  ,  après  qu'elles  ont  été 
cuites  dans  le  pot,  6k  paffées  à  la  poêle  avec  un 
peu  de  beurre.  On  peut  encore  les  fervir  frites  : 
en  les  trempant  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  fa- 
rine ,  du  vin  blanc  ,  6k  des  œufs  ;  6k  lorfqu'elles 
ont  pris  couleur ,  on  les  fert  avec  du  verjus  6k  du 
-poivre. 

On  peut  auffi  les  fendre  en  deux  ,  puis  les  couper 
en  filets  très -fins;  couper  des  oignons  par  tran- 
ches ,  puis  de  même  en  filets  ;  mettre  ces  oignons 
dans  une  cafferolle  avec  de  bon  beurre ,  6k  après 
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les  avoir  paffé  quelques  tours ,  y  paffer  de  même 
les  oreilles.  Enfuite  on  les  poudre  d'une  pincée  de 
farine ,  on  les  mouille  de  jus ,  6k  on  les  laiffe  mi- 
tonner. Etant  prêt  à  fervir,  on  y  met  un  peu  de 
coulis  6k  de  moutarde  :  6k  on  les  fert  chaudes  pour 
entrée. 

Oreilles  de  Cochon  grillées. 

Apprêtez  les  oreilles  de  cochon  de  même  que 
les  pieds  :  ou  bien  ,  pour  qu'elles  ayent  un  goût 
plus  délicat  ,  faites-les  cuire  dans  de  l'eau  6k  du  vin, 
avec  poivre ,  doux  de  girofle ,  un  paquet  de  fines 
herbes ,  6k  un  peu  de  panne  de  cochon  ;  enfuite 
faites-les  griller. 

Moû  de  Cochon. 

On  le  fait  cuire  dans  du  bouillon  ;  affaifonné  de 
fel ,  poivre ,  doux  de  girofle ,  6k  fines  herbes  :  fitôt 
qu'il  eft  cuit  on  le  tire  pour  le  hacher  bien  menu  ; 
puis  on  le  met  dans  une  cafferole  avec  du  beurré, 
du  fel ,  du  poivre ,  des  doux  de  girofle ,  6k  autres 
épices.  On  le  laiffe  ainfi  cuire  un  peu  de  tems  :  après 
quoi  on  y  ajoute  un  verre  de  vin  blanc  6k  du  perfil  ; 
lorfqu'on  juge  que  la  cuiffon  eft  parfaite  ,  on  y  jette 
des  jaunes  d'eeufs  délayés  avec  du  verjus  ;  6k  on  le 
tire  enfuite. 

Epaule  de  Cochon. 

L'épaule  de  cochon  eft  excellente ,  lorfqu'elle  eft 
tendre  6k  bien  préparée.  On  la  met  faler  pendant 
dix  ou  douze  heures  feulement  ;  puis  on  la  met  à  la 
broche ,  où  on  la  fait  plutôt  trop  cuire  que  pas  affez; 
(  le  cochon  frais  étant  de  nature  à  vouloir  être  prejque. 
toujours  mangé  rôti}.  Lorfque  l'épaule  eft  cuite  ,  on 
la  tire  ;  6k  avant  de  la  fervir ,  on  y  fait  une  fauffe 
robert. 

\1  Echinée  6k  le  Filet  s'apprêtent  de  la  même  ma- 
nière que  l'épaule. 

Manière  de  faire  cuire  les  Jambons. 

1.  Nous  avons  déjà  dit  qu'on  mettoit  les  jambons 
au  fond  du  faloir ,  afin  qu'ils  priffent  mieux  le  fel. 
Quand  on  les  tire  ,  on  les  met  tremper  quelque 
tems  dans  de  la  lie  de  vin  ,  6k  on  les  expofe  enfuite 
dans  la  cheminée ,  environ  deux  mois ,  pour  les  par- 
fumer. Quand  on  veut  les  faire  cuire ,  on  les  met 
dans  la  terre  l'efpace  de  deux  jours  ;  après  quoi  on 
les  lave ,  6k  on  les  fait  cuire  dans  une  chaudière 
avec  du  foin  :  [  ou  ,  encore  mieux ,  avec  des  herbes 
aromatiques.  ] 

2.  Conjultei  l'article  Jambon. 

3 .  On  met  un  jambon  dans  de  la  lie  de  vin  pour 
lui  donner  une  couleur  vermeille  :  enfuite  on  le 
lave  bien;  6k  on  le  met  dans  une  cafferole  avec 
une  livre  de  fain-doux ,  un  demi-feptier  de  bon  vin 
blanc  ,  quelques  feuilles  de  laurier  ,  6k  quelques 
doux  de  girofle.  On  couvre  cette  cafferole  ;  6k  afin 
qu'il  n'y  entre  point  d'air  ,  ou  que  le  fuc  ne  s'é- 
vapore point,  on  met  de  la  pâte  tout  autour  du 
couvercle. 

Pour  favoir  fi  le  jambon  ejl  cuit ,  il  faut  lever  la 
couenne  ,  6k  enfoncer  une  paille  dans  la  chair  ;  fi 
elle  entre  ,  c'eft  une  marque  que  le  jambon  eft  cuit. 
Alors  on  levé  entièrement  la  couenne ,  6k  on  met 
entre  elle  6k  le  lard ,  des  doux  de  girofle  6k  quel- 
ques feuilles  de  laurier. 

Griblettes, 

On  les  mange  fans  les  avoir  mifes  dans  le  faloir. 
Pajfe^-les  à  la  poêle  dans  du  fain-doux ,  laiffez-les 
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bien  frire  ,  tirez-les  ;  puis  les  fervez  avec  jus  de  ci-  lorante  ,  du  tan  ,  des  épices ,  du  fil ,  des  aiguilles, 

tron  ,  ou  une  faufle  robert.  On  en  fait  des  tafles ,  des  plats  ou  foucoupes  ,  des 

On  fe  fert  encore  de  ces  griblettes  pour  mettre  en  cuillers  ,  des  tabatières ,  nombre  d'autres  vaifleaux 

hachis  ,  qu'on  apprête  comme  celui  des  rouelles  &  uftenciles  ;  de  jolis  ouvrages  ;  des  paniers   desnat- 

,de  veau.  Fqye{  Rouelle.  tes ,  des  parafols ,  du  papier ,  des  balais ,  de  la  toile 

des  voiles ,  des  cables  &  cordages  ,  &c. 

Pieds  de  Cochon.  .   Confulte^  l'article   Plantes  Palmiferes. 

Brou. 

Lorfqu'on  veut  manger  les  pieds  de  cochon  fans  On  prétend  que  les  tafles  de  coco  ont  quelque 

beaucoup  de  façon  ,  on  les  tire  de  l'endroit  où  ils  ont  vertu  contre  l'apoplexie, 

pris  fel  ;  puis  on  les  fait  cuire  dans  un  pot  ;  &  quand  COCON.   Foye{  l'article  V  E  r  à  foie. 

ils  le  font  fuffifamment ,  on  les  met  rôtir  fur  le  gril ,  C  O  C  U  L  A  M.  Voye-^  Coque  du  Levant, 
puis  on  les  fert  avec  une  faufle  robert. 

C    O    D 
Pieds  de  Cochon  fricaffés. 

C  O  D  E  C  I  M  A  T  E  U  R  S.  Ce  font  plufieurs 

Mettez-les  rôtir  fur  le  gril  ;  après  quoi  vous  les  Seigneurs ,  qui  perçoivent  les  Dixmes  d'une  même 

couperez  par  morceaux ,  pour  les  pafler  à  la  poêle  paroifle  :  &  qui  font  par  conféquent  tenus  de  four- 

'  dans  du  beurre  :  cela  fait ,  vous  y  joindrez  de  Toi-  nir  la  portion  congrue  au  Curé  qui  n'a  point  de  gros; 

gnon  coupé  en  dez  ,  que  vous  laiflerez  frire  aufli  ;  ou  un  fupplément  fi  le  gros  ne  monte  pas  à' trois  cent 

puis  vous  y  jetterez  deux  verres  de  vin ,  avec  du  livres  pour  le  Curé ,  &  cent  cinquante  livres  pour 

fel ,  ce  qui  eft  abfolument  néceflaire ,  ainfi  que  du  le  Vicaire  ;  fi  PEvêque  le  juge  néceflaire.  Chaque 

poivre  ,  &  du  clou  de  girofle.  Ayant  laifie  le  tout  Codécimateur  eft  tenu  folidairement  :  fauf  à  lut  à 

raifonnablement  tarir  ,  vous  y  mettrez  un  filet  de  pourfuivre  le  régalement  contre  les  autres, 
vinaigre  ;  lorfqu'ils  feront  cuits ,  vous  y  mêlerez  la 

moutarde  ;  &  fervirez  bien  chaud.  C    O    E 

Pieds  de  Cochon  à  la  Sainte-Menehoud.  C  O  E  F  F  E  :  terme  de  Botanique.  Voyez  Calyp- 

tra  ,  p.  43  2  ,  col.  i . 

Etant  bien  propres , coupez-les  en  deux;  mettez  COEFFÉ  (bien).  On  le  dit  d'un  chien  courant 

entre  les  deux  morceaux  une  tranche  de  lard ,  large  bien  avalé ,  &  dont  les  oreilles  font  de  quatre  doigts 

d'un  pouce  ,  &  deux  brochettes  de  bois ,  une  de  plus  longues  que  le  nez. 

chaque  côté,  bien  ficellées.  Mettez-les  dans  une  mar-  CŒUR  (  Mal  de  ).  Lorfqu'on  a  mal  au  cœur , 

mite  ,  au  fond  de  laquelle  fera  une  rangée  de  bar-  on  fent  une  grande  débilité  &  un  abbattement  gé- 

des  de  lard  ,  puis  une  de  pieds  de  cochon  ,  &  ainfi  néral  ;  on  devient  pâle  ;  fans  pourtant  reflentir  au- 

jufqu'à  ce  que  la  marmite  foit  pleine.  Après  cela  ,  cune  autre  douleur.  On  peut  attribuer  ce  mal  ou  à 

jettez-y  un  verre  d'eau-de-vie ,  ou  d'efprit  de  vin ,  une  chaleur  accidentelle ,  ou  à  quelque  caufe  froide 

un  peu  d'anis  ou  de  coriandre  ,  du  laurier  ,  une  cho-  &  feche  ,  à  des  vents  ,  &c. 

pine  de  vin  blanc  &  du  bouillon:  couvrez  le  tout  On  connoît  qu'il  provient  de  chaleur  accidentelle, 

de  bardes  &  d'un  couvercle  qui  joigne  bien,  ob-  lorfque  le  malade  fe  fent  une  grande  chaleur  à  la  poi- 

fervant  pour  cela  de  l'empâter  ;  puis  mettant  cette  trine ,  &  qu'il  eft  beaucoup  altéré, 

marmite  à  la  braife  ,  laiflez-les  cuire  en  cet  état  Le  mal  de  cœur  provient  de  caufe  froide ,  lorfque 

pendant  dix  ou  douze  heures ,  fans  leur  donner  le  le  malade  n'a  point  de  fièvre  ,  &  qu'il  eft  mélanco- 

feu  que  très-médiocrement.  Lorfqu'ils  feront  cuits  lique. 

&  refroidis;  fau  poudrez  -  les  demie  de  pain;  fai-  Lorfque  ce   font  des  vents   qui  l'occafionnent  ; 

tes-les  griller  ;  &  fervez-les  ainfi  tout  chauds.  on  a  ,  foit  des  vertiges  plus  ou  moins  considérables  , 

O  N  Je  fert  de  Lard  fondu  &  pafle  par  un  linge ,  foit  des  naufées  quelquefois  fuivies  de  vomiflemens  ; 

pour  déterger  &  confolider  les  plaies  ,  &  pour  les  d'autres  fois  on  fe  fent  l'eftomac  ou  les  inteftins 

puftules  de  la  petite  vérole.  La  panne  ou  graijfe  du  gonflés. 

cochon  eft  émolliente  &  réfolutive.  C'eft  pourquoi  Si  on  connoît  qu'il  y  ait  abfçès ,  tous  les  remèdes 

elle  entre  dans  la  compofition  de  divers  onguens  ,  font  fort  inutiles. 

baumes ,  &  autres   remèdes.   On  l'employé  aufli  Confulte^  l'article   M  a  l  de  Cœur ,   entre   les 

dans  les  cuifines  :  où  elle  eft  d'un  grand  ufage ,  à  Maladies  </«  B  <E  u  F.  Cardiaca  PaJJîo.  V  A- 

caufe  de  fa  délicatefle.  Le  vieux  oing  fert  en  partie  peurs. 

d'appas  pour  attirer  les  loups  ,  renards ,  rats  ,  &c.  On  nomme  fouvent  Mal  de  Cœur ,  un  fouleve- 

On  s'en  fert  pour  graifler  les  eflieux.  Le  fang  entre  ment  caufé  par  quelque  dégoût  ;  &  que  l'on  doit 

dans  quelques  compofitions  d'appas  pour  le  poiflbn  :  plutôt  attribuer  à  l'eftomac ,  qu'au  cœur. 
Voye{  Appas  ,  n.  13.  Nous  avons  dit  qu'on  en 

fait  du  boudin.  Le  fiel  eft  bon  pour  déterger  &  Pour  le  mal  de  Cœur  provenant  de  chaleur. 
guérir  les  ulcères ,  &  pour  faire  croître  (  dit-on  ) 

les  cheveux.  La  fiente  appliquée  extérieurement  eft  I.  Il  faut  donner  au  malade  tous  les  matins  un  gros 

réfolutive  ;  on   s'en  fert  pour  la  fquinancie  ,  pour  de  trochifques  de  camphre  ;  &  lui  mettre  du  fantal 

la  gale  &  les  puftules  de  la  peau.  On  l'emploie  aufli  fur  la  poitrine  du  côté  gauche  ,  ou  un  linge  trempé 

pour  arrêter  les  faignemens  de  nez.  Quant  à  l'ufage  dans  de  l'eau  -  rofe  &  un  peu  de  vinaigre.  S'il  peut 

de  fon  fumier  par  rapport  à  la  terre  ;  confulte^  l'arti-  foutenir  l'air  froid ,  cela  le  foulagera  plus   que  de 

cîe  A  M  E  N  D  E  R.  Le  Verrat  &  la  Truie  ont  le  cuir  boire  de  l'eau  froide. 

fort  épais  :  on  s'en  fert  pour  relier  de  très-grands  II.  Prenez  conferves  de  rofes ,  de  violettes,  &de 

livres  qui  fatiguent  beaucoup.  nenufar ,  autant  de  l'une  que  de  l'autre  ;  mêlez  -  les 

C  O  C  O  ,  ou  Cocco ;  &  Cocotier.  Arbre  bien  enfemble  ,  &  donnez-en  au  malade  le  matin  à 

qui  croît  aux  Indes  Occidentales.  C'eft  une  efpece  jeun  &  après  le  repas. 

de  palmier  fort  haut.  On  en  tire  une  efpece  de  1 1 1.  L'eau  d'ozeille  ,  bûe  après  le  repas,  eft  très- 
vin  ,  un  lait ,  une  huile  ;  de  quoi  faire  du  pain  ;  fouveraine  :  comme  auffi  de  faire  fentir  au  malade  , 
du  fucre  ,  du  fel  ,  du  vinaigre  ,  une  drogue  co-  de  tems  en  tems,  des  rofes,  ou  de  l'eau -rofe,  ou 
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de  l'eau  de  nenufar ,  ou  un  linge  trempé  dans  du 


vinaigre. 


Pour  le  mal  de  Cœur  provenant  de  caufe  froide 
ou  féche. 

I.  Prenez ,  une  fois  la  femaine ,  cinq  heures  avant 
le  manger  ,  un  demi  -  gros  de  thériaque  ou  de  mi- 
tridate  ,  délayé  dans  du  vin  blanc ,  où  aura  trempé 
un  peu  de  macis. 

I I.  Prenez  égales  quantités  de  girofle ,  cannelle , 
noix  mufeade ,  zedoaire  ,  &  racine  de  carline  ;  pilez 
bien  toutes  ces  drogues  enfèmble ,  ou  féparément  fi 
vous  voulez  ;  mêlez-les  bien ,  &  mettez  de  cette 
poudre  dans  le  manger  du  malade ,  pourvu  qu'il  ne 
l'oit  pas  étique. 

III.  Prenez  du  fléchas  &  du  fuc  de  buglofe ,  ou 
du  fuc  de  pommes  douces  ;  &  donnez-en  à  boire  au 
malade. 

IV.  Voye{  ci-deflbus ,  le  n.  1 1.  du  Battement  de 
Cœur. 

Pour  Fortifier  le  C  Œ  U  R ,  &  diffiper  la  Mélancolie. 

Prenez  une  cuillerée  d'eau  de  Mélifle  Magiftrale , 
dans  quelques  cuillerées  d'eau  commune. 

Voye{  E  L I  x  i  R  de  citron.  Ci-deflbus  ,  Battement 
de  C(EUR,n.  II. 

Pour  toutes  fortes  de  maux  de  Cœut. 

Prenez  des  feuilles  de  chicorée  ;  pilez-les  groffié- 
rement  ;  mettez- y  un  peu  de  vinaigre;  faites -en 
un  cataplafme  ,  &  l'appliquez  fur  la  mammelle 
gauche. 

?..  [  Comme  les  maux  de  coeur  font  prefque  tou- 
jours des  maux  d'eftomac  ,  l'émétique  en  efl  fou- 
vent  le  meilleur  remède  :  &  enfuite  les  acides  vé- 
gétaux ,  particulièrement  le  citron  ,  ou  le  vinaigre  ; 
qui  efl  plus  efficace  ,  étant  pris  intérieurement , 
qu'en  topique.  ] 

Evanouiffement  &  défaillance  de  C#UR. 

1 .  Voye^  E  L I  X  I R  de  fan  té,  .  .  .  du  F.  Capucin. 
Syncope.  Baume  du  Pérou.  Benjoin. 
Angélique.  Cardiaque.  Safran. 

Lavande.  Foibleffe  dans  l'article  Saignée. 

2.  Prenez  du  vinaigre  ,  &  du  fuc  de  menthe  & 
de  pouliot  ;  mêlez-les  bien  enfèmble  ,  &  donnez-en 
à  boire  au  malade.  Trempez  auffi  un  linge  dans 
cette  eau ,  &  l'appliquez  fur  la  région  du  cœur. 
L'eau  de  chardon-benit  diftillée ,  fait  le  même  effet. 

3 .  Il  faut  jetter  fubitement  au  malade  de  l'eau  froide, 
feule ,  ou  mêlée  avec  un  peu  d'eau-rofe.  Si  c'eft"  une 
femme  ou  fille ,  il  faut  prendre  garde  que  cette  dé- 
faillance ne  provienne  de  la  matrice  :  car  fi  cela  étoit , 
au  Heu  d'employer  ces  eaux ,  il  faudroit  lui  mettre 
au  nez  des  chofes  fétides  comme  font  les  plumes 
brûlées  particulièrement  celles  de  perdrix  ;  vieux 
fouliers  ,  vieux  chapeaux  ,  papier  ,  vieux  linges ,  & 
autres  chofes  de  cette  nature ,  brûlées.  Outre  cela , 
on  doit  donner  à  boire  aux  unes  &  aux  autres  un 
doigt  de  bon  vin  ;  bien  frotter  les  bras  &  les  cuifles 
avec  un  linge  chaud ,  &  les  lier  bien  fortement  avec 
des  ligatures  ;  exciter  à  éternuer ,  en  mettant  au 
nez  de  la  poudre  de  poivre  long ,  ou  d'euphorbe ,  du 
caftoreum ,  ou  autres  chofes  fortes  ;  ou  bien  du  pou- 
liot mêlé  avec  un  peu  de  vinaigre. 

Il  faut  remarquer  que  fi  l'évanouiflement  vient 

par  une  grande  foiblefle  des  efprits  ,  comme  par 

grande  évacuation  par  les  fueurs,  flux   de  fang, 

ou  flux  de  ventre  ;  en  ce  cas-là ,  on  ne  doit  point 
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jetter  d'eau  froide  au  vifage ,  ni  lier  les  membres  du 
malade ,  mais  le  mettre  en  un  lieu  fans  le  mouvoir  ; 
&  lui  donner ,  lorfqu'il  fera  revenu  de  fon  evanouif- 
fement ,  de  bonnes  nourritures ,  de  bons  bouillons , 
&:  de  bon  vin. 

La  défaillance  qui  vient  d'excès  de  travail  ou  faute 
de  nourriture ,  peut  encore  être  foulagée  avec  Pef- 
prit  de  mélifle  ,  ou  ceux  de  chardon  bénit  ou  de 
baies  de  genièvre  ;  dont  vous  donnerez  une  cuil- 
lerée. 

Le  meilleur  cordial  &  celui  qui  coûte  le  moins 
pour  les  pauvres  ,  efl  le  vin  ;  puifqu'il  n'y  a  ,  peut- 
être  ,  rien  qui  répare  fitôt  la  chaleur  &  les  efprits, 
que  cette  liqueur.  Pour  que  le  vin  foit  plus  efficace  , 
on  peut  y  faire  infufer  la  racine  d'angélique ,  l'é- 
corce  d'orange  &  de  citron  ,  les  feuilles  de  mélifle, 
&  un  peu  de  cannelle  :  on  le  prendra  par  cuillerées. 

Foye{  ce  qui  concerne  XEtuve  domejliaue,  dans 
l'article  Bain. 

Palpitation  de  C  (S.  V  R. 

i .  Ufez  d'une  légère  teinture  de  Mars. 

2.  Commencez  par  la  faignée  ;  puis  prenez  de 
la  bourrache  &  de  la  mélifle  récentes;  faites -en 
comme  un  cataplafme ,  que  vous  ferez  chaurfer  & 
arroferez  avec  du  vinaigre  rofat  ;  pour  l'appliquer 
fur  le  cœur. 

3.  Prenez  de  l'eau  de  mélifle  diftillée.  Elle  em- 
pêche auffi  le  vomiflement. 

Voye{  ELIXIR  de fanté.  PALPITATION. 

Battement  de  C  Œ  U  R. 

I.  Donnez  au  malade  un  peu  d'eau  divine  ;  ou  de 
feuba  ;  ou  d'elixir  de  propriété. 

I I.  Prenez  fleurs  de  bourrache  &  de  romarin ,  & 
racine  de  buglofe ,  une  pincée  de  chaque  ;  fafran  , 
une  dragme  ;  du  meilleur  vin  blanc ,  deux  livres  ; 
fuc  de  coing ,  quatre  onces.  Mettez  toutes  ces  dro- 
gues dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée ,  la- 
quelle vous  mettrez  dans  du  fumier  de  cheval  pen- 
dant quinze  jours  ;  faites  difliller  cela  enfuite  dans 
un  alambic.  Confervez  l'eau  qui  en  diftillera  :  pour 
vous  en  fervir ,  tant  pour  le  battement  de  cœur  , 
que  pour  la  mélancolie. 

III.  Prenez  un  peu  de  confection  d'hyacinthe , 
tous  les  matins  ,  dans  quelque  liqueur. 

I V.  Lorfque  le  battement  de  cœur  efl  accompa- 
gné de  fièvre  ,  il  faut  faigner  ;  de  faire  boire 
tous  les  matins  du  firop  de  grenade  ou  de  limons , 
ou  du  jus  d'ozeille  ;  ou  bien  prendre  de  l'une  de  ces 
chofes  &  la  mêler  avec  de  l'eau  -  rofe  ,  de  l'eau  de 
pourpier  ,  &  de  l'eau  de  chicorée ,  pour  en  boire 
tous  les  matins.  On  peut  auffi  faire  fentir  quelques 
bonnes  odeurs  aromatiques  ;  &  appliquer  fur  la 
mammelle  gauche ,  un  linge  trempé  dans  de  l'eau 
de  plantain  ,  celle  d'eau  rofe  ,  &  un  peu  de  vinai- 
gre ,  que  l'on  mêlera  enfèmble. 

V.  La  conferve  d'œillets  &  de  romarin ,  l'eau 
de  cannelle ,  Peau-de-vie ,  Peau  de  la  Reine  d'Hon- 

■  grie  ;  font  d'un  grand  fecours  dans  ces  fortes  de 
maladies. 

Fbyei  Lavande.  Battement  de  Cœur  ,  entre 
les  maladies  du  Cheval.  Café.  Palpita- 

T  I  O  N. 

Compreffîon  ,  ou  Serrement,  de  C  (EU  R.  Confulte^ 
l'article  Xiphoïde. 

Cœur  des  Animaux.  Confultez  ce  qui  en  efl 
dit  vers  la  fin  de  l'article  Animal;  &  fous  le 
mot  Apoplexie  des  Oiseaux  de  proie.  Cœur  de 
Veau.  Dans  l'article  Alouette,  il  efl  parlé  des 
propriétés  médicales  du  cœur  de  cet  oifeau, 

N  n  n  n  ij 
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Cœur-de-Bsuf  :  plante.  Voyei  As  si  Ml-  3.  D'autres  ont  un  duvet  abondant,  &  un  goût 

NIER.  très-âpre. 

C  (S.  U  R  :  Fruit.  Voyez  CERISIER  ,«.   14.  4-  Cydoma  fructu   breviore    &  rotundiore  Inft.  R. 

Herb.    Le    Coignier  Mâle;  le  Pommier  Coing;   le 

C     O     F  Coignkr  proprement  dit ,  félon  quelques  Jardiniers. 

Son  fruit  eft  plus  pierreux  que  celui  du  n.  1  ,  moins 

C  O  F  F  E  A ,  &  COFFEE.   Voye^  Café.  gros  ,  plus  court ,  plus  arrondi ,  &  à  côtes.  Ses  feuil- 

C  O  F  F  I  N.  Petit  panier  d'ozier  ,  haut  &  rond  ,  les  font  beaucoup  moins  larges  ;  fes  branches  moins 

tiyant  un  couvercle  &  une  anfe  ;  lequel  eft  propre  droites ,  plus  partagées ,  &  plus  fourchues  ;  &  l'é- 

à  mettre  des  fruits  ,  &c.  corce ,  d'un  blanc  grifâtre. 

COFFINER  :  terme  de  Fleurijie.  Il  fe  dit  des  5.  M.  Tournefort  nomme  fpécialement  Coignaf- 

ceillets  :  lorfque  leurs  feuilles,  au  lieu  de  demeurer  fier ,  l'efpece  qu'il  défigne  par  Cydoma  angujtifolia 

bien  étendues ,  deviennent  comme  frifées  &  recro-  vulgaris  ,  qu'il  diftingue  bien  de  la  précédente, 

quevillées.  6.  Cydoma  lati/olia  Lufitanica  Inft.  R.  Herb.  Coi- 

COFFRE:  terme  de  Chafje.  C'eft  le  corps  du  gnafiier  de  Portugal.  Il  porte  de  grandes  feuilles  ;  & 

cerf,  dont  on  en  a  tout  levé.  C'eft  aufli  le  même  de  gros  fruits ,  qui  étant  mis  au  four  ou  bouillis  dans 

terme  pour  le  daim,  le  chevreuil  &  le  lièvre.  de  l'eau ,  deviennent  intérieurement  d'un  beau  pour- 

Coffre^  aveine.  Surnom  donné  au  Dindon,  pre  &  n'ont  point  alors  l'âpreté  des  autres  efpeces. 
Confultei  l'article  Dinde. 

Culture. 
C     O    H 

nrwir^nnr,    r*>  n.    ■  ■.■       1    j-ami    :      jj  On  a  coutume  d'élever  beaucoup  de  ces  arbres 

C  O  H  O  B  E  R   C  eft  réitérer  la  diftillation  d  une  dam  ,                      dans  les  yj         *  &  fof  Je  fc 

même  mature  ,  1  ayant  reverfee  fur  celle  qui  eft  des  chJ      ^    'viennent  fa*s  be'auc        de  foin< 

xeftee  dans  le  vaifîeau  ,  ou  fur  de  nouvelle.  Qn  n,£n  ^ye  >     dans  ^  ^ 

Ils  pourroient  être  multipliés  par  leurs  pépins. 
Mais  comme  les  marcottes  pouflent  aifément  des 

COIGNASSIER;o«  COIGNIER:en  racines  ,  on  les  multiplie  ordinairement  de  cette 

Latin  Cydonia  ;  Malus  Cydoma  ;  Mala  Cotonea  :  en  façon.  On  trouve  encore  dans  les  Boutures,  &  dans 

Anglois  Qiùnce  Tree  :  en  Provençal ,  Coudounier.  les  Drageons ,  des  moyens  expéditifs  pour  multi- 

M.  Linnaeus  a  réuni  les  plantes  de  ce  genre  aux  plier  ces  arbres.  Il  eft  à  propos  de  les  mettre  dans 

Poiriers  ;  avec  qui  effectivement  elles  ont  beaucoup  des  terreins  humides.  Au  refte ,  les  drageons  for- 

de  rapport  quant  aux  parties  de  la  fructification,  ment  de  moins  bonnes  racines ,  que  les  marcottes 

Cependant  comme  les  fruits  du   Coignaffier  font  &:  les  boutures  ;  &  ils  font  fujets  à  s'épuifer  en  au- 

toujours  couverts  de  duvet ,  &  que  ceux  du  Poirier  très  drageons ,  au  lieu  de  fe  mettre  à  fruit. 

font  liftes  ,  nous  avons  cru  que  cette  différence  au-  On  doit  planter  les  boutures  au  commencement 

torifoit  l'ufage  reçu  de  diftinguer  les  uns  des  autres  :  <le  l'automne  ;  &  fi  le  tems  eft  au  fec  ,  on  les  mouille 

&  nous  nous  y  fommes  conformé.  fouvent ,  pour  favorifer  la  production  des  racines. 

La  fleur  du  Coignaffier  eft  formée  par  cinq  grands  Deux  ans  après,  on  met  en  pépinière  ces  nouveaux 
pétales  arrondis  ,  creufés  en  cuilleron  ,  difpofés  en  arbres  ,  efpacés  à  un  pied  les  uns  des  autres ,  fur 
rofe  ;  retenus  par  un  calice  d'une  feule  pièce  ,  dont  des  rangées  diftantes  de  trois  pieds  :  on  les  y  gou- 
le bas  forme  un  godet ,  divifé  en  cinq  par  les  bords  ,  verne  comme  les  pommiers.  En  deux  ou  trois  ans 
&  qui  ne  périt  pas  avec  la  fleur.  Il  y  a  environ  ils  deviennent  aflez  forts  pour  être  plantés  à  de- 
une  vingtaine  d'étamines  ,  furmontées  de  fommets  meure.  Si  on  les  met  près  d'un  foffé ,  ou  d'un  ruif- 
partagés  par  quatre  filions.  Le  piftil  eft  compofé  feau ,  ils  donnent  de  bien  plus  beau  fruit  &  plus 
d'un  embryon  qui  fait  partie  du  calice ,  &  qui  fert  abondant ,  que  dans  un  terrrein  {ec  :  mais  -les  coings 
de  fupports  à  cinq  filets  ou  ftyles.  L'embryon  ,  nourris  dans  une  terre  féche ,  mûriffent  plus  tôt ,  Se 
ou  la  bafe  du  piftil ,  devient  un  fruit  charnu  (  nom-  ont  un  meilleur  goût. 

mé  Coing~)  tantôt  fait  en  poire ,  tantôt  plus  arrondi  ;  On  taille  très-peu  ces  arbres.  La  plus  grande  at- 

odorant ,  jaune  ,  couvert  d'un  duvet  fin ,  &  ter-  tention  qu'il  faille  avoir ,  eft  d'ôter  les  drageons  à 

miné  par  un  ombilic  qui  eft  formé  par  les  découpures  mefure  qu'ils  fe  forment;  &  de  couper  les  branches 

du   calice.   Dans   l'intérieur  de  ce  fruit  font  cinq  qui  fe  croifent ,  &  les  brins  qui  jettent  trop  de  bois 

loges  ;  dans  chacune  defquelles  eft  une  &  fouvent  au  milieu  de  la  tête, 

deux  femences  ou  pépins  durs,  qui  ont  la  forme  L'efpece  n.  6.  fe  greffe  furies.  5. 

de  larmes.  On  multiplie  encore  les  bonnes  efpeces  en  les 

Les  feuilles  des  Coignaffiers  font  aflez  grandes  ,  greffant  fur  les  coignaffiers  ou  coigniers  de  bouture  ; 

chargées  d'un  duvet  fin;  blanchâtres  en  defîbus  ,  ce  qui  eft  très- commode  :  &  ces  arbres  donnent 

point   dentelées  ,  pofées    alternativement  fur  les  plus  tôt  du  fruit ,  &  en  plus  grande  quantité  ,  que 

branches.  les  coignaffiers  ou  coigniers  de  marcotte. 

Efpeces. 

Ufages. 

1 .  Cydonia  fructu  oblongo  lœviori  Inft.  R.  Herb.  :« 

aflez  fouvent  nommé  Poirier  Coing;  ou  Coignier  fe-  Les  coings  fervent  à  faire  des  confitures  ,  des 

melle  ;  le  Coignaffier  proprement  dit ,  félon  quelques  marmelades  ,  des  pâtes  ,  des  liqueurs  ,   &  de   la 

Jardiniers.  Cette  efpece  aime  les  endroits  gras  &  gelée  qu'on  nomme  Cotignac.   Ceux  du  n.  6  font 

humides.  Ses  branches  font  fort  droites ,  leur  écorce  particulièrement  propres  à  faire  de  la  marmelade, 

eft  noire  &  velue.  Ses  feuilles  font  ovales  oblongues ,  Les  uns  &  les  autres  ,  préparés  dans  quelqu'une 

&  d'un  aflez  grand  volume.  Ses  fruits  font  gros ,  des  manières  ci-deffus ,  ou  Amplement  cuits  dans 

faits  en  poire ,  médiocrement  couverts  de  duvet  ,  l'eau  ou  fous  la  cendre ,  font  bons  pour  fortifier 

peu  pierreux.  On  ne  peut  les  manger  cruds  ;  tant  ils  l'eftomac  ;  faciliter  la  digeftion  ;  &  arrêter  la  diar- 

font  âpres.  rhée.  Le   vin  où  a  infiifé  ce  fruit ,  a  les  mêmes 

2-  Il  y  en  a  dont  la  peau  eft  encore  moins  coto-  propriétés.    Mais  fon  fuc  nouvellement  exprimé  , 

neufe ,  6c  la  pulpe  douce  6c  bonne  à  manger.  a  une  qualité  acerbe ,  qui  peut  caufer  de  la  con- 
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traftion  dans  l'eftomac  &  les  inteffins.  Lorfque  fur  gros  comme  vous  voudrez  ;  puis  vous  les  pèlerez, 
mer  on  eft  trop  fatigué  &  affaibli  par  le  vomiffe-  &  en  ôterez  le  dedans  où  eft  le  pépin ,  &  ce  que 
ment ,  on  l'arrête  en  mangeant  du  coing.  Les  pépins  vous  y  trouverez  de  pierreux  :  à  mefure  que  vous 
fournifTent  un  mucilage  adouciffant  &  incraflant.  les  pèlerez ,  vous  les  jetterez  dans  de  l'eau  traîche  , 
Après  les  avoir  fait  bouillir  dans  du  lait  ,  on  les  ck;  garderez  toutes  les  épluchures  ;  c'eft- à-dire,  pe- 
met  dans  un  fâche t  de  toile  élimée  ;  qu'on  applique  lures  ou  pépins  ;  avec  quelques  coings  des  plus  mal- 
fur  les  hémorrhoïdes  :  on'  éprouve  un  heureux  fuccès  faits,  que  vous  couperez  par  morceaux,  &  les 
de  ce  remède,  que  l'on  renouvelle  de  demi-heure  mêlerez  parmi,  en  les  nettoyant  &  jettant  le  pourri* 
en  demi-heure.  Puis  vous  prendrez  toutes  ces  épluchures ,  les  met- 

Voyez  Remède  contre  h  flux  de  fang  ,  dans  l'article      trez  bouillir  dans  une  poêle  à  confiture  ;    &    les 
Bétail.  ferez  pourrir  de  cuire.  Vous  pafferez  la  décoction  • 

Le  Coignaffier  ,  qui  mérite  de  trouver  place  dans      dans  un  linge  blanc  de  leffive ,  qui  foit  fort  ,  deffus 
les  vergers ,  ne  convient  pas  dans  les  bofquets.  une  terrine  ou  autre  vaifTeau  ;  puis  mettrez  la  li- 

On  en  fait  grand  cas  pour  y  greffer  des  poiriers  queur  dans  la  poêle  à  confitures  ,  que  vous  remet- 
d'été  &  d'automne  ,  furtout  ceux  que  l'on  deftine  trez  fur  le  feu  ,  &  vous  y  ferez  cuire  vos  quartiers 
à  être  en  efpaliers  :  comme  ils  ne  pouffent  pas  avec  de  coing.  Lorfqu'ils  feront  cuits  bien  à  propos  ,  ni 
autant  de  vigueur  que  les  poiriers  fur  franc  >  on  a  trop  ni  trop  peu ,  vous  y  mettrez  du  fucre ,  livre 
moins  de  peine  à  les  affujettir ,  &  ils  fe  mettent  plus  pour  livre  ,  ou  du  moins  trois  quarterons  ;  vous 
tôt  à  fruit.  Quand  on  a  greffé  des  poiriers  d'hiver  gouvernerez  le  tout  doucement  à  bouillon  égal, 
fur  des  coignaffiers ,  leurs  fruits  font  fujets  à  fe  6t  k  petit  feu  ;  ils  deviendront  beaux  &  rouges 
fendre.  On  doit  n'y  greffer  que  des  poires  fon-  comme  du  fang  :  lorfqu'ils  feront  comme  il  faut  ,' 
dantes.  Les  poiriers  de  haute  tige  ,  greffés  fur  coi-  vous  les  ôterez  du  feu  ,  les  mettrez  dans  des  pots  j 
gnaffier  ,  ne  deviennent  pas  grands  ;  &  font  fujets  &  ne  les  couvrirez  qu'un  jour  ou  deux  après. 
à  s'éclater.  Si  vous  voulez  faire  des  coings  blancs ,  il  n'eft  pas 

Les  coignaffiers  ne  pivotent  gueres  ;  parce  qu'on  néceffaire  de  faire  de  la  déco&ion.  Après  qu'ils  font 
les  élevé  prefque  tous  de  marcottes.  pelés ,  vous  pouvez  les  faire  cuire  dans  de  l'eau 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui  prétendent  que  les  poi-  bouillante ,  &  lorfqu'ils  font  cuits ,  prendre  du  fu- 
riers  -  coings  font  feuls  convenables  pour  la  greffe  cre  clarifié  ,  ou  en  roche  ,  &  le  faire  bouillir  ;  en- 
des  poires  :  &  que  le  n.  4  ne  convient  que  pour  fuite  y  mettre  les  coings  après  les  avoir  tirés  de 
les  pommiers.  Mais  ce  feroit  perdre  fa  peine ,  que  l'eau  fraîche  &  mis  égoutter  :  &  lorfqu'ils  auront 
de  greffer  un  pommier  fur  quelque  efpece  de  coi-  jette  dix  ou  douze  bouillons  ,  vous  les  laifferez  re- 
gnaffier  ou  de  coignier  que  ce  fût.  pofer  ,   &  y  jetterez   la  moitié  d'un   jus  de   ci- 

Le  Coignier  ou  le  Coignaffier  prennent  auffi  par-     tron  pour  les  blanchir;  puis  vous  les  mettrez  fur  le 
faitement  fur  le  Poirier ,  que  le  Poirier  fur  eux.     feu  ,  &  les  achèverez  promptement. 
Leurs  greffes  font  moins  certaines  fur  le  pommier  ; 
ainfi  que  celles  du  Pommier  fur  ces  autres  fujets.         Pour  faire  des  Coings  rouges  en  Gelée  :  ou  Cotignac. 

Une  expérience  confiante  &  un  ufage  très-établi 
font  voir  que  les  marcottes  du  n.  5  font  des  fujets  Coupez-les  par  morceaux,  &  y  laiffez  les  pelures 
fur  lefquels  toutes  les  efpeces  de  Poiriers  relient  &  pépins.  Mettez-y  auffi  les  pelures  des  quartiers 
plus  nains ,  donnent  du  fruit  plus  promptement  &  deftinés  à  fervir  de  compote ,  &  que  l'on  jette  dans 
ordinairement  plus  beau  ;  que  fi  elles  étoient  greffées  l'eau  fraîche  après  les  avoir  pelés.  Faites  bien  cuire 
fur  des  fauvageons  de  Poiriers.  le   tout.   Puis  paffez  -  le  avec  expreffion  dans   un 

L'abondance  de  coings  fuit  affez  ordinairement     linge  ou  une  étamine  ;  &  tirez-en  le  plus  de  jus  que 
celle  des  poires.  vous  pourrez.  Ce  jus  étant  dans  une  poêle  à  confi- 

Tourte  de  Coings.  tures  ,  vous  y  mettrez  les  quartiers  pour  compote  ■£ 

afin  qu'ils    cuifent  bien.    Pour    cinq  ou    fix  gros 
V oye{  le  mot  Tourte.  coings  ,  ou  huit  ou  dix  petits  ,  vous  y  ajouterez 

deux  livres  ou  deux  livres  &  demie  de  fucre  ;  &C 

Confitures  de  Coing.  ferez  bien  bouillir  le  tout  à  petit  feu ,  afin  que  le 

•  fruit  rougiffe.  Quand  il  fera  bien  rouge  ,  vous  pouf- 

I.  ferez  le  firop.  Et  lorfqu'il  fera  fait ,  vous  drefferez; 

votre  confiture.  Il  faut  y  mettre  plus  de  fucre ,  fi 
Il  faut  les  choifir  bien  mûrs  ;  les  peler  promp-     l'on  a  deffein  de  la  garder, 
tement  ;  les  couper  par  quartiers  ;  &  les  jetter  dans  Le  Cotignac  fe  fait  ordinairement  pour  garder* 

l'eau  claire  ,  après  qu'on  en  a  ôté  le  cœur.  Cela      dans  les  maifons  ;  ou  pour  en  faire  commerce.  On 
fait ,  on  les  met  bouillir  dans  de  l'eau  ,  jufqu'à  ce      en  donnne  à  ceux  qui  ont  la  dyfenterie  :  il  eft  bon 
qu'ils  foient  bien  cuits  :  on  les  tire  enfuite  pour  les     auffi  pour  les  perfonnes  en  fanté. 
faire  égoutter  ;  puis  on  les  met  dans  du  fuc  clarifié , 

&  un  peu  plus  que-tiede.  On  les  laiffe  ainfi  jufqu'au  Cotignac  purgatif. 

lendemain  ,   qu'on  les   fait  encore   cuire   dans  le  „  ,  , 

même  firop.  Après  cela, fi  on  craint  qu'ils  n'aient     ,    Prenez  des  Coings.:  otf  "en  les  Pépins;  coupez 
pas  affez  la  couleur  rouge ,  on  les  tient  couverts;     les  cof&  Çar  ^tiers  fans  les  peler.  Faites  -les 
a,      11  1  °  ■,,  1  r,       ol      cuire  dans  de  1  eau  :  paffez  -  les  dans  un  linge:  ex- 

on  v  mêle  de   la  cochenille  ou  du  vin  rolé  ;   oc         .  ,.        _,  .  •    r  .  ,°r 

c    1     r    vi  •  «..  /         *  *    u     -i       primez  bien.   Faites   encore  cuire  avec  du  lucre, 

enfin  lorfquils  ont  jette  trente  ou  quarante  bouil-      \„  r  rrr  ■  >    1      1    1     1 

ii  Sr  1 1      •      '         1     r  n    /r         •*  Ajoutez -y  une  fufhfante  quantité  de  rhubarbe  en 

Ions ,  oc  qu  on  juge  que  le  firop  eft  allez  cuit ,  on        '    ,        ■>  ^ 

les  y  laiffe,  mais  hors  du  feu,  jufqu'au  jour  fui-     *  >     *    .  &>•/•«/■ 

yant  ;  qu'on  les  remet  fur  le  feu  ,  pour  leur  faire     J^Tfo^  F°mptement  '  &  fomfie  lefl 

ietter  encore  quelques  bouillons  :  puis  on  les  tire.  ~  ^         «  1      .-r        1  1 

'  -in  r  On  peut  y  mettre  d  autres  laxatifs  :  tels  que  la 


I     I. 


feamonée  ,  le  fenné  ,  l'agaric. 


■rt  jv  1  •  •  r  •  Coings  en  compote  à  la  braife. 

Prenez  de  bons  coings  bien  unis ,  qui  ne  foient  t>  r  j 

point  pierreux  ;  coupez-les  par  quartiers ,  petits  ou         Enveloppez-les  dans  du  papier  mouillé ,  &  faites* 
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les  cuire  fous  la  cendre  chaude  à  petit  feu  ;  étant 
cuits  ,  coupez-les  par  quartiers  ,  ôtez  -  en  le  cœur  ; 
pelez-les  ,  mettez  -  les  dans  un  poêlon  avec  du  fucre 
&  un  peu  d'eau ,  faites-leur  prendre  fucre  ;  quand  le 
firop  fera  tari ,  &  d'une  bonne  confiftance  ,  tirez-les  , 
&  les  fervez  quand  vous  voudrez. 

Compote  de  Coings  blanche. 

On  paffe  les  coings  à  l'eau ,  de  même  que  les 
poires  :  &  on  y  met  du  fucre  comme  aux  autres 
compotes. 

Huile  de  Coings. 

Foye{  au  mot  Huile. 

Ratafia  de  Coings. 

Foye{  Ratafia. 

Sirop  de   Coings. 
Voye^  fous  le  mot  Sirop. 

C  O  I  G  N  É  E.  Infiniment  de  fer ,  tranchant , 
garni  d'un  long  manche  ;  &  qui  fert  à  abattre  les  ar- 
bres ,  couper  leurs  groffes  branches ,  &  les  équarir. 

COIGNIER.   Voye{  Coignassier. 

COING.  Fruit  du  Coignassier. 

COINS.  Dents  du  jeune  Cheval.  Confulte^  l'ar- 
ticle Age  du  Cheval. 

COL 

COL.  Voye{  Cou. 

COLAMBA.  Voyez  Bois  /Aloes. 

COLATURE  :  terme  de  Pharmacie.  Séparation 
d'une  liqueur  d'avec  quelque  ordure ,  ou  matière 
groffiere  ;  par  le  moyen  d'un  couloir. 

COLCHIQUE:*///  Coucou.  Il  y  a  beaucoup 
de  plantes  de  ce  genre ,  outre  le  commun ,  qui  vient 
de  lui-même  dans  les  prés ,  &  dont  il  eft  parlé  fous 
le  nom  de  Mort-au-Ch  ien.  M.  Tournefort 
en  nomme  vingt  -  huit ,  outre  le  commun.  Un  de 
ceux  que  l'on  prife  le  plus ,  eft  le  Double  vineux  ; 
il  fleurit  en  automne  ,  &  eft  taché  en  échiquier  , 
mais  de  la  même  couleur ,  finon  qu'il  a  des  marques 
plus  brunes ,  &  d'autres  plus  claires. 

Culture. 

Les  colchiques  veulent  beaucoup  de  foleil ,  un 
fable  gras  ;  quatre  doigts  de  profondeur  &  de  dif- 
tance.  Il  faut  les  lever  pour  en  ôter  le  peuple  ;  & 
les  replanter  aufîitôt.  On  doit  attendre  à  les  tranf- 
planter ,  jufqu'au  milieu  de  l'été.  Ceux  d'automne 
fleuriffent  en  Septembre  &  O&obre. 

Très-grand  Colchique  des  Indes.  On  donne 
ce  nom  au  NarcùTe  écaillé  ;  félon  Ferrari. 

COLCOTHAR  d'Angleterre  ;  ou  Poudre  Impé- 
riale ,  de  la  grande  Chartreufe. 

Ayez  un  réchaud  percé  par-deffous,  qui  foit 
haut  de  plus  de  fix  pouces  &  large  d'autant.  Pre- 
nez un  pot  de  terre  qui  réfifte  au  feu ,  lequel  ne  foit 
point  verni  par-dedans ,  de  crainte  que  ce  verni  ne 
fe  détache  &  ne  s'attache  à  votre  matière.  Que 
ce  pot  ait  environ  trois  à  quatre  pouces  d'orifice. 
Ayez  une  fpatule  de  fer  qui  foit  longue  d'environ 
deux  pieds.  Enfin  prenez  du  vitriol  d'Angleterre,  ou 
au  moins  du  vitriol  Romain. 

Mettez  le  pot  dans  le  réchaud ,  &  du  charbon 
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tout  à  Pentour  depuis  le  bas  jufques  en  haut  ;  à 
mefure  que  le  feu  s'allume ,  mettez  le  vitriol  par 
poignées  dans  le  pot  ;  ayez  foin  de  le  bien  retour- 
ner avec  la  fpatule  ,  à  mefure  qu'il  fe  mettra  en 
pâte  ;  &  de  gratter  le  fond  du  pot ,  afin  qu'il  ne  s'y 
attache  pas.  Lorfqu'il  fera  liquéfié  ,  mettez  un  cou- 
vercle fur  le  pot ,  &  couvrez-le  de  charbon  pour 
le  laifler  bouillir  jufqu'à  ce  que  toute  l'humidité  foit 
confumée ,  &  qu'il  foit  changé  en  pierre  blanche. 
Si  le  vitriol  eft  d'Angleterre ,  il  bouillira  environ 
trois  quarts  d'heure  avant  de  durcir  ;  &  s'il  eft  Ro- 
main ,  il  ne  bouillira  qu'environ  un  quart  d'heure. 

Quand  on  voit  qu'il  n'y  a  plus  qu'une  mafTe  blan- 
che au  fond  du  pot ,  il  faut  la  brifer  en  la  grattant 
avec  la  fpatule  ,  pour  mettre  le  tout  en  poudre  ; 
qu'on  laiffe  calciner  dans  le  pot  fermé  de  fon 
couvercle  pendant  fept  ou  huit  heures.  Elle  devient 
grife ,  puis  noire ,  &  enfin  d'un  rouge  foncé.  Le 
lendemain  fi  la  poudre  eft  parfaitement  féche  ,  fans 
qu'il  y  paroifle  aucune  humidité  à  la  furface ,  c'efè 
une  marque  qu'elle  eft  parfaite  ;  finon  il  faut  mettre 
de  nouveau  du  charbon  tout  à  l'entour  &  defliis  le 
pot ,  entretenir  le  feu  pendant  fept  ou  huit  heures , 
&  continuer  ainfi  le  troifieme  jour  ,  jufqu'à  ce 
qu'on  ne  voie  plus  d'humidité ,  &  que  le  bas  de  la 
fpatule  foit  abfolument  fec. 

Propriétés  de  ce  Colcothar. 

Outre  les  vertus  que  les  Chartreux  lui  attribuent , 
(dont  il  eft  parlé  fous  le  mot  de  Poudre  I  m- 
p  É  r  i  a  l  e  dans  ce  Dictionnaire  ;  )  il  guérit  en 
peu  de  jours  le  fondement  tombé  aux  vieillards; 
en  trempant  un  linge  en  plufieurs  doubles  dans 
l'eau  du  colcothar ,  pour  l'appliquer  fur  cette  partie. 
On  en  a  ainfi  guéri  plufieurs  en  cinq  ou  fix  jours , 
en  les  obligeant  de  garder  le  lit.  Voye^  POUDRE 
Impériale. 

On  nomme  Colcothar  Naturel  un  Vitriol 
rouge  ,  qui  vient  d'Allemagne ,  &  qu'on  prétend 
avoir  cette  couleur  fans  le  lécours  de  l'Art.  Voye^ 
M.  Lemery  ,  Cours  de  Chymie ,  p.  518;  avec  la  note 
de  M.  Baron  fur  cet  endroit.    Ce  vitriol  eft  fort 
rare.  Il  arrête  les  hémorrhagies  externes. 
COLÈ;  ou  COLÈS.  Voye^  C  H  O  U. 
COL  E-Seed.  Voyez  Chou. 
COLE-  Wort.  Voyez  C  H  O  U. 
COLEUVRÉE.   Voyei  COULEVRÉE. 
COLIQUE.  Douleur  plus  ou  moins  vive  qui 
fe  fait  fentir  dans  les  inteftins ,  &  principalement 
dans  le  Colon  ;  d'où  vient  qu'on  la  nomme  aufii 
Douleur  du  Colon.  Elle  eft  accompagnée  de  divers 
fymptomes  ;  entre  autres ,  fouvent  d'une  forte  confti- 
pation.  Comme  la  Colique  peut  avoir  différentes 
caufes ,  on  la  dilringue  en  Colique  Bilieufe ,  Colique 
Venteufe ,  Colique  provenant  d'une  pituite  acre , 
Colique  de  Vers  ,  &c. 

La  Colique  Venteufe  court  d'un  endroit  à  l'autre , 
fans  caufer  de  fièvre.  Elle  eft  fouvent  caufée  par 
des  viandes  indigeftes ,  des  fruits  cruds ,  ou  certains 
légumes. 

La  Bilieufe  enflamme  les  entrailles  ,  excite  la  fiè- 
vre ,  &  une  douleur  fixe  vers  le  nombril  ;  altère 
extrêmement ,  empêche  le  fommeil ,  &  provoque 
un  vomiflement  fréquent.  Les  perfonnes  qui  font 
violentes ,  &  celles  qui  boivent  trop  de  vin  pur , 
d'eau-de-vie  ,  ou  d'autres  liqueurs  ,  ou  qui  affaifon- 
nent  les  viandes  de  trop  de  fel  &  d'épices  ;  y  font 
plus  fujettes  que  d'autres.  Voye^  Bile.  Lorfque 
le  vomiflement  eft  accompagné  de  hoquets ,  de  rê- 
ves ,  ou  de  convulfions  ;  c'eft  fouvent  un  figne 
mortel. 

La  colique  qui  vient  d'une  pituite  acre  &  corrofve  , 
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s'attache  aux  inteftins ,  les  crifpe  ,  les  perce  &  les 
déchire  ,  le  tenant  toujours  à  un  même  endroit  ; 
accompagnée  d'une  petite  fièvre ,  de  chaleur  ,  d'al- 
tération ,  d'envie  de  vomir ,  &  d'infomnie. 

Ceux  qui  mangent  &  boivent  fans  modération , 
ou  le  livrent  à  d'autres  excès ,  &  qui  font  fédentai- 
rcs  ;  y  font  fort  fujets. 

Celle  qui  eft  caufée  par  beaucoup  d'humeurs  craf- 
fes  &  par  une  matière  vermineufe ,  a  des  fymptô- 
mes  approchans  de  celle  qui  provient  de  pituite 
acre. 

Pour  ce  qui  eft.  des  autres  ;  quand  on  connoîtra 
leurs  caufes  ,  on  y  apportera  les  remèdes  relatifs  à 
ces  caufes. 

Si ,  pendant  la  colique ,  il  paroît  fur  le  ventre  des 
puftules  noires ,  de  la  grandeur  d'une  fève  ;  qu'elles 
îè  tournent  en  ulcères ,  &  qu'elles  durent  deux  jours 
ou  plus  :  c'eit  un  ligne  mortel. 

Peu  échappent  de  la  colique  contagieufe  &C  pefti- 
lentielle. 

La  coi' que  qui  continue  avec  vominement ,  fueur 
froide  ,  &  fréquent  hoquet  ;  eft  fort  à  craindre. 

Quand  la  conftipation  continue  avec  la  colique  , 
les  remèdes  qui  ne  font  qu'adouciffans  ,  font  per- 
nicieux ;  il  faut  des  émoiiiens.  Ainfi  une  perfonne  , 
qui ,  après  avoir  couru  la  pofte ,  fut  conftipée  deux 
jours  &  eut  une  violente  colique  ;  fut  guérie  par 
lin  lavement  émollient  -  carminatif ,  qui  réfolut  les 
excrémens  endurcis.  En  voici  la  compoTition.  Une 
demi  -  poignée  de  petite  mauve  ;  une  poignée  de 
branche  urfine  ,  &  autant  de  fommités  d'aneth  ; 
deux  poignées  de  fleurs  de  camomille  Romaine  ; 
fix  gros  de  racine  de  guimauve  ;  un  gros  &  demi 
de  fèl  de  tartre.  Faites  cuire  le  tout  dans  une  fuffi- 
fante  quantité  d'eau  de  pluie.  L'ayant  pafTé  ,  ajoutez 
à  fix  onces  de  la  colature  une  once  d'élecfuaire  de 
baies  de  laurier  ,  fix  gouttes  d'huile  diftillée  de  rue  , 
ck  autant  de  celle  de  menthe  frifée. 

Dans  les  coliques  violentes ,  qui  ne  font  pas  ac- 
compagnées de  conftipation ,  on  peut  avec  fuccès 
frotter  bien  chaudement  par  degrés ,  la  région  om- 
bilicale avec  de  l'huile  diflillée  de  genièvre  ,  ou  dir 
mithridate  délayé  dans  du  vinaigre. 

Colique  des  enfans. 

Voye^  entre  les  Maladies  des  E  N  F  A  N  S. 

Remèdes  pour  la  Colique  Venteufe.  % 

I.  Prenez  mauve ,  blete ,  &  marjolaine  ,  une  poi- 
gnée de  chaque  ;  laurier  ,  rue  ,  &C  camomille  ,  de 
chacune  une  demi-poignée  ;  anis ,  une  once  ;  cafTe  , 
une  once  ;  thériaque  ,  une  demi-once  ;  huile  de  rue 
ou  de  camomille ,  trois  onces.  Faites  bouillir  dans 
de  l'eau  toutes  les  fufdites  drogues  ;  excepté  la  cafTe , 
la  thériaque ,  &  les  huiles.  Lorfqu'elles  auront  bouil- 
li ,  prenez  une  chopine  de  cette  déco&ion  ;  faites 
y  diffoudre  la  cafTe  ,  la  thériaque  &  les  huiles  ;  & 
donnez-en  un  lavement  au  malade  ;  mais  il  faut  que 
ce  foit  longtems  après  fon  repas  :  ou  bien  il  faut  lui 
en  donner  un  avec  de  l'huile  de  lin ,  ou  de  celle  de 
chenevis,  que  vous  ferez  un  peu  chauffer.  Ce  dernier 
lavement  eft  fouverain  pour  toutes  fortes  de  dou- 
leurs de  ventre. 

I I.  Prenez  rue  ,  camomille ,  marjolaine  ,  anis  , 
cumin ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ;  &  du  vin  , 
ce  qu'il  faut.  Faites  bouillir  le  tout  dans  un  poêlon. 
Puis  ,  trempez  dans  cette  déco£tion  une  éponge  ou 
du  feutre ,  &  l'appliquez  le  plus  chaudement  que 
vous  pourrez.  Lorsqu'il  fera  froid ,  vous  y  en  met- 
trez un  autre  ;  &  réitérerez  fouvent  cette  applica- 
tion le  plus  chaudement  qu'il  fe  pourra.  Si  le  malade 
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boit  de  cette  décoction ,  il  fera  plus  tôt  guéri. 

III.  Prenez  de  la  rue  ,  deux  poignées;  myrrhe  , 
demi -once;  cumin,  demi -once  ;  quatre  jaunes 
d'oeufs  ;  miel ,  ce  qu'il  faut  :  pilez  bien  enfemble  dans 
un  mortier  la  rue ,  la  myrrhe  &  le  cumin  ;  puis  mêlez 
bien  le  tout  enfemble  ,  &  en  faites  deux  emplâtres  : 
que  vous  appliquerez  fur  le  ventre  du  malade  ,  l'un 
le  matin  &  l'autre  le  foir. 

I  V.  Prenez  du  millet  entier ,  &  de  gros  fel  à  pro- 
portion de  la  quantité  de  millet.  FricafTez-les  dans  une 
poêle  ;  mettez-les  entre  deux  linges  ;  &  l'appliquez 
lùr  le  mal  chaudement. 

V.  Faites  frire  dans  une  poêle ,  des  feuilles  de  por- 
reaux ,  avec  de  l'huile  &  du  vinaigre  ;  &  mettez-les 
chaudement  fur  le  ventre. 

V I.  Avalez  cinq  onces  d'huile  ;  foit  de  noix  ,  foit 
d'olives ,  foit  d'amandes  douces. 

VIL  Prenez  anis ,  fenouil ,  cumin  ,  polypode ,  & 
femence  de  carthame  ,  demi-once  de  chaque  ;  tur- 
bith ,  fenné ,  &  agaric  ,  de  chacun  deux  dragmes  ; 
fleur  de  camomille ,  une  poignée  ;  huiles  d'aneth  & 
de  camomille ,  un  quarteron  de  chacune  ;  deux  ou 
trois  jaunes  d'eeufs  :  ayez  un  coq  le  plus  vieux  que 
vous  pourrez  trouver  ;  coupez  lui  le  cou ,  plumez- 
le  ,  ôtez  -  lui  les  entrailles  ,  &  mettez  toutes  ces 
drogues  ,  excepté  les  huiles  d'aneth  &  de  camo- 
mille ,  &  les  jaunes  d'œufs  ,  dans  fon  ventre  ; 
coufez-le  ,  afin  que  rien  ne  forte  ;  &  faites-le  cuire 
dans  un  pot  avec  une  fuffifante  quantité  d'eau  ,  jus- 
qu'à la  féparation  des  os  d'avec  la  chair.  Prenez  en- 
fuite  une  livre  de  cette  déco&ion  ;  faites-y  diffou- 
dre les  jaunes  d'eeufs;  &  donnez -en  un  lavement 
au  malade.  Ce  lavement  n'efl  pas  feulement  bon 
pour  la  colique  venteufe  ;  mais  pour  toutes  fortes 
de  coliques. 

VIII.  On  donnera  des  lavemens  compofés  avec 
de  la  menthe ,  de  la  rue ,  du  mélilot ,  de  la  camo- 
mille ,  des  baies  ou  des  feuilles  de  laurier ,  &  du  fe- 
nouil ;  on  y  ajoutera  la  grofleur  d'une  noix ,  d'anti- 
moine crud  ;  &  dans  chacun  de  ces  lavemens ,  que  l'on 
réitérera  fouvent ,  on  mêlera  un  quarteron  d'huile 
de  noix. 

I X.  Prenez  parties  égales  de  vin  clairet  &  d'huile 
de  noix  ;  mêlez  -  les  ,  &  faites  un  peu  chauffer  ce 
mélange  ,  pour  le  donner  en  lavement.  Ce  remède 
eft  très-éprouvé. 

•D'autres  font  chauffer  fix  onces  de  bon  vin  rouge , 
puis  y  mêlent  autant  d'huile  de  noix.  Confultez  le 
Manuel  des  Dames  de  Charité ,  édit.  de  1758 ,  p.  109 
&  1 10. 

Nota.  Les  lavemens  trop  copieux  ne  peuvent 
refter  dans  le  corps ,  à  caufe  de  l'abondance  des 
vents.  C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  les  donner  en 
moindre  dofe  :  ou  l'on  fera  obligé  de  les  réitérer 
fouvent. 

X.  On  a  expérimenté  qu'une  ventoufe  féche  , 
appliquée  fur  le  nombril ,  appaifoit  auffitôt  la  dou- 
leur ;  &  qu'un  verre  de  gros  vin  mêlé  avec  autant 
de  bouillon  du  pot  fans  être  falé ,  faifoit  le  même 
effet. 

XL  Si  la  douleur  continue,  on  pourra  détremper 
ime  once  de  fiente  de  poule  féche ,  ou  deux  dragmes 
de  celle  de  pigeon ,  ou  de  coq  d'inde  ,  ou  de  loup , 
dans  un  verre  de  vin  blanc  ;  que  l'on  donnera  à 
boire  ,  après  l'avoir  coulé  au  travers  d'un  linge  ,  & 
y  avoir  mêlé  une  once  de  fucre.  Sinon  on  fera  avaler 
dans  un  œuf  une  dragme  de  foufre  en  poudre  ;  une 
douzaine  de  grains  de  poivre  entiers ,  dans  une  cuil- 
lerée ou  deux  de  bouillon ,  ou  bien  avec  un  verre 
d'une  déco£tion  de  camomille  ;  on  pourra  y  mêler 
deux  dragmes  d'eau  de  cannelle ,  ou  d'efprit  de  vin. 
Ou  bien  on  aura  recours  à  l'orviétan ,  ou  à  la  thé- 
riaque. 
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[Nous  regardons  comme  très-utile  ,  de  prendre  VI.  On  appliquera  des  fomentations  fur  la  ré- 

de  la  thériaque ,  le  loir  ;  après  avoir  avalé  quelques  gion  du  ventre  ,  6c  on  les  renouvellera  fouvent. 

verres  d'eau  nitreufe  ,  pendant  le  jour.  ]  Sinon  l'on  baignera  :  &  pour  faciliter  le  fommeil , 

X  ï  I.  Le  cœur  &  le  fang  d'alouette  paifent  pour  ou  apporter  quelque  calme  aux  grandes  douleurs  • 

être  utiles  dans  cette  circ'onftance.  on  fera  prendre  de  fois  à  autre  une  once  de  firop 

XIII.  Servez-vous  de  la  Tdte  Médicinale  ,  indi-  de  pavot  blanc  dans  un  verre  de  décoction  foit  de 
•cuée  entre  les  Remèdes  Pastoraux.  laitue  ,  foit  de  pourpier ,  foit  d'orge  :  6c  dans  les  la- 

vemens ,  qui  feront  compofés  de  pareilles  herbes , 

Excellent  ratafia  contre  la  Colique  venteufe,  on  ajoutera  encore  des  têtes  de  pavot  ,  ou  deux 

onces  de  firop  de  pavot ,  on  deux  grains  d'opium. 

XIV.  Prenez  deux  poignées  de  graine  de  ge-  VII.  On  fera  avaler  deux  onces  d'huile  d'aman- 
nievre  :  ajoutez  -  y  graines  d'anis  ,  de  fenouil ,  de  des  douces  avec  autant  de  firop  de  rofes. 
coriandre,  d'aneth  ,  de  carvis  ,  de  carottes,  &  VIII.  Prenez  quatre  cuillerées  d'huile  d'olives; 
d'angelique  ,  demi  -  once  de  chacune  ;  toutes  bien  autant  d'eau-rofe  ,  de  vin  clairet ,  &  de  fucre  :  bat- 
épluchées  ,  &  vannées  féparément  ;  une  douzaine  tez  le  tout  enfemble ,  &  le  faites  avaler.  En  même 
de  doux  de  girofle  ;  6c  long  comme  le  doigt  ,  de  tems  appliquez  fur  le  ventre  quelques  ferviettes  bien 
cannelle  en  bâton.  Mettez  le  tout  infufer  à  froid  chaudes ,  ou  une  tuile  ou  une  brique  chaudes.  Il 
dans  une  bouteille  de  gros  verre  ,  avec  une  pinte  faudra  cependant  avoir  pris  quelques  lavemens  au- 
d'excellente  eau-de-vie.  Bouchez  bien  la  bouteille  ;  paravant.  Au  deuxième  ou  troifieme  jour  ',  on  fera 
6c  la  remuez  une  fois  tous  les  jours  ,  durant  un  bouillir  une  poignée  d'orge  entière ,  avec  autant 
mois.  Après  ce  tems  ,  pafîez  la  liqueur  dans  une  de  mauves  ,  dans  une  pinte  d'eau ,  que  l'on  fera 
chauffe ,  ou  un  linge  bien  net ,  ou  un  tamis  fin  ;  fans  réduire  à  moitié.  Cette  tifane  fe  prendra  en  deux 
preflèr  les  graines.  Ayant  tiré  jufqu'à  la  dernière  verres ,  dans  lefquels  on  fera  diffoudre  u/ic  once  & 
goutte  de  liqueur ,  remettez-la  feule  dans  la  bou-  demie  de  caffe  mondée  ;  le  premier  fe  donnera  à 
teille  :  &  y  ajoutez  trois  quarterons  de  fucre  candi ,  fix  heures  du  matin  ;  le  fécond  à  fept  :  &  vers  les 
concaflè  6c  diffout  avec  un  peu  d'eau  dans  une  cuil-  neuf  heures  un  bouillon  ,  que  l'on  aura  affaifonné 
1er  d'argent  fur  un  feu  médiocre.  Il  favit  la  laiffer  d'ozeille  ,  de  laitue ,  de  pourpier ,  de  concombre , 
prendre  le  fucre  pendant  fept  ou  huit  jours.  Après  ou  de  verjus  ,  ou  de  jus  d'orange. 

quoi  l'on  pourra  s'en  fervir.  Il  faut  bien  boucher  I X.  Voyé\  ci-deffous ,  Huile  pour  la  Colique 

la  bouteille.  des  vers  &  pour  la  colique  bilieufe. 

Prenez -en  une  cuillerée  toutes  les  fois  que  vous  X.  On  peut  uicr  de  remèdes  chymiques  :  tels  que 

le  jugerez  à  propos ,  une  heure  avant  le  dincr  ou  le  le  cryftal  minéral ,  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 

louper ,  mais  jamais  à  jeun.  On  peut  en  prendre  dragme  ;  le  fel  polychrefte  de  la  Rochelle  ,  depuis 

jufqu'à  trois  fois  de  fuite.  une  dragme  jufqu'à  fix  ;  les  efprits  de  vitriol ,  de 

Il  eft  facile  de  faire  un  fécond  ratafia  ,  en  met-  foufre  ,  &  de  nitre  ,  dulcifiés,  depuis  quatre  gouttes 

tant  infufer  une  chopine  d'eau-de-vie  fur  le  marc  jufqu'à  huit  ;  le  tartre  foluble ,  depuis  un  fcrupule 

du  premier  ;  &  les  laiffant  infufer  plus  longtems.  jufqu'à  une  dragme  ;  le  fel  de  foufre  ,  depuis  un 

f^oyei,  dans  l'article  Ratafia,  une  compo-  demi-fcrupule  jufqu'à  deux  fcrupules;le  tartre  vi- 

fition    peu  différente  de  celle  -  ci ,  fous  le  titre  de  triolé  ,  depuis  dix  grains  jufqu'à  une  demi-dragme. 
Ratafia  excellent  pour  la  Colique. 

XV.  Voyez  Indigejlion    d'E  S  T  O  M  A  C.   Al  L.  COLIQUE     CAUSÉE    PAR    UNE    PITUITE 

Tisane.  acre  et  vitrée. 
Colique    Bilieuse. 

On  pratiquera  les  mêmes  remèdes  que  pour  la 

I.  Avalez  dettx  ou  trois  gouttes  de  baume  du  Le-  colique  venteufe.  Si  toutefois  ces  douleurs  conti- 
vant  dans  une  cuillerée  de  bon  vin.  nuoient  avec  beaucoup  de  violence ,  on  fera  pren- 

II.  Buvez  de  la  décoction  de  guimauve  ,  un  peu  dre  une  once  de  firop  de  pavot  blanc  ,  ou  un  grain 
chaude.  d'opium  ;  ce  qui  ne  fe  doit  pas  néanmoins  donner 

III.  On  y  emploie  quelquefois  avec  fuccès  les  fans  avoir  bien  purgé  &  préparé  par  de  bons  lave- 
purgatifs  phlegmagogues  ;  afin  qu'en  évacuant  la  mens  ;  6c  par  quelques  faignées.  Mais  on  pourra 
pituite  ,  les  humeurs  bilieufes  puiffent  circuler  aifé-  donner  entre  les  bouillons ,  la  Potion  fuivante  : 
ment.  Prenez  une  chopine  d'eau ,  mêlez-y  deux  onces  de 

IV.  On  donnera  fouvent  des  lavemens  compofés  miel  blanc,  une  dragme  de  caftoreum  en  poudre, 
de  femence  de  coing  ,  ou  de  graine  de  lin ,  avec  du  avec  deux  dragmes  d'hermodael es  pulvérifées  ;  par- 
beurre  frais  ,  ou  de  l'huile  d'olives ,  ou  de  la  caffe.  tagez  la  chopine  en  quatre  prifes  ,  &  faites-en  ufer 
On  fera  enfuite  tirer  du  fang  du  bras  ;  6c  fi  la  dou-  comme  on  vient  de  dire.  Sinon  donnez  à  boire  dans 
leur  continue ,  le  lendemain  on  faignera  du  pied,  un  demi-verre  de  vin  blanc ,  une  dragme  de  fleurs 
La  boifîbn  fera  d'eau  d'orge  avec  des  amandes  bat-  de  noyer  en  poudre.  Il  faudra  ajouter  dans  tous  les 
tues ,  y  ajoutant  un  peu  de  fucre ,  ou  du  firop  de  bouillons  une  demi  -  dragme  de  tartre  ,  ou  dix  à 
nénuphar  :  on  pourra  encore  fe  fervir  d'eau  de  f  on.  douze  grains  de  fon  fel  ;  &  mettre  dans  le  pot  de 

V.  Comme  les  clyfleres  font  les  remèdes  qui  attei-  l'oignon  ,  ou  des  porreaux ,  ou  des  afperges ,  ou  des 
gnent  le  plus  tôt  la  caufe  du  mal ,  c'eft  auffi  fur  cardons  ,  ou  du  thym  ,  ou  de*  l'hyfope ,  ou  de  la 
eux  qu'il  faut  le  plus  infifter.  Il  n'eft  pas  rare  de  marjolaine.  On  pourra  auffi  graiffer  le  ventre  avec 
voir  beaucoup  de  ces  remèdes  fortir  à -peu- près  de  l'huile  foit  de  mufeade ,  foit  de  lis  ,  foit  de  camo- 
tels  qu'ils  ont  été  introduits  ;  mais  quoique ,  dans  mille. 

les  commencemens  ils  n'amènent  pas  des  matières  IL  Servez-vous  des  Remèdes  Pastoraux. 
d'une  confiftance  louable  ,    ils  opèrent  cependant 

d'une  manière  infenfible  un  très-bon  effet  ;  qui  eft  Colique  furvenue  après  avoir  bu  trop  a" eau  minérale. 
de  détendre  les  fibres  ,  6c  de  détremper  ces  matiè- 
res ,  &  les  difpofer  à  l'évacuation.  Auffi  la  diminu-  Frottez  le  ventre  avec  de  l'huile  d'amandes  dou- 
tion  de  la  douleur  fuit-elle  prefque  toujours  l'ufage  ces  &  de  l'eau  fans  pareille  ,  battues  enfemble  ;  & 
des  lavemens  ,   quoiqu'ils  paroiffent    n'avoir  rien  prenez  -  en  de  demi  -  heure  en  demi  -  heure  par  la 
évacué.  bouche  :  cela  procurera  un  flux  de  ventre. 

L'amputation 
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Z' *  amputation  de  la  cuijfh  occafionne  quelquefois 
des  coliques  violentes  :  qui  ne  cèdent  qu'aux  faignées. 
On  regarde  ces  coliques ,  comme  l'effet  de  l'engor- 
gement produit  dans  les  vaifîeaux  méfenteriques 
par  l'obftacle  que  l'amputation  apporte  à  la  circula- 
tion du  rang. 

L  A  Colique  qui  ejl  fort  violente  ,  &  toujours  au 
même  endroit ,  eft  très  -  dangereulë  ;  &  fi  elle  vient 
d'inflammation ,  il  eft  à  craindre  qu'elle  ne  fe  tourne 
en  colique  de  Miferere.  Quelquefois  elle  fe  change 
.en  paralyfie ,  en  épilepfie ,  ou  en  mélancolie];  ou 
elle  caufe  la  goutte  :  ceft  pourquoi  il  faudra  y  remé- 
dier de  bonne  heure. 

Celle  qui  eft  caufée  par  les  Vers ,  eft  plus  ordinaire 
aux  enfans  qu'aux  grandes  perfonnes.  On  leur  don- 
nera des  lavemens  avec  du  lait ,  dans  lequel  on  fera 
bouillir  de  la  petite  centaurée ,  ou  de  la  menthe  , 
ou  de  Fabfinthe  ,  ou  du  fucre  rouge  ;  &  on  appli- 
quera fur  le  nombril ,  du  beurre  frais  ,  mêlé  avec 
\in  peu  de  poudre  de  coloquinte  ,  ou  de  myrrhe  , 
ou  d'aloës.  Après  cela  on  leur  fera  prendre  de  la 
rhubarbe  en  poudre  dans  un  œuf,  ou  dans  quelque 
confiture.  On  pourra  encore  leur  donner  à  manger 
à  jeun  de  l'écorce  d'orange  confite  ;  ou  gliffer  dans 
leur  potage  ,  ou  fwr  leurs  viandes ,  de  la  poudre  de 
menthe.  Il  y  en  a  qui  donnent  le  mercure  doux  ou 
crud  :  mais  d'autres  le  défapprouvent  généralement. 

Les  adultes  pourront  fe  fervir  des  pilules  d'aloës  ; 
ou  avaleront  une  côte  d'ail  à  jeun ,  èxxfemen  contra  , 
ou  de  la  conferve  de  menthe  :  mais  fur  toutes  cho- 
fes ,  il  faudra  qu'ils  fe  purgent  avec  le  fenné  ,  la  rhu- 
barbe ,  6c  le  firop  de  fleurs  de  pêcher. 

Huile  pour  la  Colique  des  Vers  ,  &  pour  la  Colique 

Bilieufe. 

EmplifTez  une  bouteille  ,  de  fleurs  de  noyer  ,  fans 
les  fouler  ;  verfez  par-deflus  autant  d'huile  d'olives , 
qu'il  pourra  y  en  tenir.  Faites  influer  au  foleil ,  pen- 
dant tout  le  tems  de  la  canicule  :  quand  vous  aurez 
befoin  de  cette  huile  ,  vous  en  prendrez  ce  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  &  en  frotterez  avec  un  linge 
chaud  le  ventre  de  la  perfonne  qui  fouffre. 

Colique  Rénale ,  ou  Néphrétique, 

Quelques  -  uns  confondent  mal  -  à  -  propos  cette 
maladie  avec  le  Cholera-Morbus ,  à  raifon  de  la  dou- 
leur de  reins  qui  eft  un  fymptome  commun  à  l'une  à 
l'autre.  Voye^  CHOLERA-  Morbus, 

La  colique  rénale  n'eft  pas  plus  celle  qu'on  nom- 
me Miferere  ;  quoiqu'il  y  ait  pareillement  des  gens 
qui  lui  en  donnent  le  nom.  Voye^  Miserere. 

Voyez  encore  ci-après ,  Colique  de  Poitou. 

Dans  la  colique  néphrétique  ,  le  malade  reffent 
une  grande  douleur  au  dos  ;  il  a  beaucoup  de  peine 
à  uriner;  &  fon  urine  eft  au  commencement  blan- 
che &  claire  comme  de  l'eau  de  fontaine  ,  &  fur 
là  fin  elle  coule  en  abondance  ,  très-épaifïe  ,  &  char- 
gée de  fable  rouge  qui  fe  dépofe  au  fond  du  vaiffeau  ; 
l'on  fent  aux  reins  une  douleur  6c  pefanteur ,  fans 
qu'il  paroifle  aucune  tumeur  au  dehors.  De  plus , 
cette  douleur  eft  perçante  ,  fenfible  &  cruelle  ,  lorf- 
que  la  colique  eft  occafionnée  par  une  pierre  tombée 
des  reins  dans  l'uretère  ,  qui  eft  fort  étroit  :  la  dou- 
leur augmente  encore  plus  ,  fi  dans  ce  tems-là  il  fe 
rencontre  des  matières  recuites  dans  le  bas  ventre  , 
avec  des  vents. 

Cette  maladie  eft  ordinairement  dangereufe.  Elle 

produit  des  inflammations  ,  des  ulcères  ,  des  accès 

de  douleurs  vives  accompagnées  de  fièvre ,  de  foi- 

fcleffe ,  de  iuppreffion  d'urine  ,  &c.  On  la  regarde 

comme  incurable  lorfqu'ells  eft  héréditaire. 

Tome  I. 
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La  Curation  confifte  à  calmer  les  douleurs  ,  &  à 
tâcher  d'adoucir  l'âcïeté  du  fang  &  des  urines.  Le 
vomiflement  6c  la  diarrhée  foulagent  rarement  cette 
maladie.  Les  fudorifiques  y  conviennent. 

1 .  Prenez  de  l'extrait  de  tabac  avec  deux  onces 
de  fon  eau  diftillée ,  deux  dragmes  d'efprit  de  ge- 
nièvre ,  avec  autant  d'eau  thériacale  ;  &  faites  avaler 
cette  potion  :  fi  on  vient  à  fuer  par  tout  le  corps, 
ce  fera  un  très-bon  figne  ;  il  faudra  avoir  foin  de 
bien  effuyer  le  malade  ,  6c  en  redonner  le  lendemain 
fi  on  le  trouve  à  propos. 

2.  Après  avoir  donné  un  ou  deux  lavemens  émoi- 
liens  ,  on  frottera  les  reins  &  toutes  les  parties  dou- 
loureufes  avec  l'onguent  fuivant  :  Mêlez  enfemble 
une  once  &  demie  d'onguent  populeum ,  une  demi- 
once  d'huile  de  feorpion  ,  fix  grains  d'opium  ,  6c 
un  demi-fcrupule  de  camphre. 

3.  En  général,  dans  les  coliques  néphrétiques, 
ainfi  que  dans  les  convullions ,  on  fera  bien  d'ufer 
de  remèdes  carminatifs ,  aromatiques  6c  favorables 
aux  nerfs  ;  en  les  combinant  avec  des  caïmans. 

4.  Comme  il  y  a  à  craindre  que  la  douleur ,  lor£ 
qu'elle  eft  trop  grande ,  ne  caufe  de  l'inflammation  , 
l'on  n'héfitera  point  à  faigner  d'abord  du  bras  ,  & 
le  lendemain  du  pied ,  du  même  côté  qu'eft  la  douleur  ; 
ayant  auparavant  donné  quelques  lavemens  avec  des 
mauves  ,  des  guimauves ,  des  feuilles  de  violettes  ,  de 
la  mercuriale ,  de  la  pariétaire  ,  des  fleurs  de  camo- 
mille ,  du  mélilot  6c  des  figues  grafles  ;  dans  lefquels 
on  fera  diflbudre  deux  onces  de  miel  violât ,  une  once 
de  térébenthine ,  deux  jaunes  d'œufs  ,  &  deux  onces 
d'huile  d'amandes  douces  ,  ou  de  celle  de  camo- 
mille ,  ou  même  d'huile  commune  ,  ou  de  beurre 
frais  :  il  faudra  réitérer  fouvent  ces  lavemens. 

5.  Le  bain  eft  un  des  meilleurs  remèdes  pour  cette 
colique.  Mais  on  doit  ne  pas  toujours  préfumer  que 
les  douleurs  qui  accompagnent  la  difficulté  d'uriner 
foient  des  indices  de  colique  néphrétique  :  il  fau- 
drait que  ce  fufîent  des  douleurs  aiguës.  La  diffi- 
culté d'uriner  peut  même  être  un  effet  de  la  para- 
lyfie de  la  veffie.  En  ce  cas  le  bain  feroit  dange- 
reux :  6c  il  faudrait  employer  la  fonde ,  6c  faire  des 
injections  dans  la  veffie. 

6.  Il  eft  utile  de  faire  prendre  au  malade  des  apéritifs 
pour  le  faire  uriner.  Mais  il  faut ,  auparavant ,  lui 
lâcher  le  ventre ,  en  lui  donnant  une  once  de  caffe 
une  heure  avant  de  rien  manger  :  &  s'il  eft  conftipé , 
il  faudra  lui  donner  un  bain  compofé  de  la  manière 
fuivante  : 

Prenez  mauves  ,  guimauves  ,  blete  ,  pariétaire  , 
de  chacun  une  poignée  ;  femence  de  lin ,  deux  gros  ; 
fenugrec ,  deux  gros  ;  fleurs  de  camomille  ,  deux 
pincées  ;  mélilot  deux  pincées  :  mettez  tout  cela 
dans  un  fachet ,  &  le  mettez  dans  un  bain  que  vous 
aurez  préparé.  Il  faut  que  le  malade  y  foit  jufqu'aui 
nombril ,  &  qu'il  y  demeure  quelque  tems.  En  for- 
tant  du  bain  ,  vous  lui  donnerez  deux  cuillerées  de 
firop  de  capillaire  ,  mêlé  avec  trois  onces  de  dé- 
coef  ion  de  reglifle ,  &  vous  mettrez  fur  les  reins  un 
cataplafme  que  vous  aurez  préparé  de  pareilles  her- 
bes 6c  fleurs  qu'on  aura  mis  dans  le  fachet ,  avec 
un  peu  d'huile  d'amandes  douces.  Voyez  Lavement 
pour  la  Fièvre  Chaude. 

7.  Si  on  ne  peut  pas  baigner  le  malade,  on  lui 
graiflera  les  reins  avec  de  l'huile  foit  de  lis  ,  foit  de 
camomille ,  foit  de  feorpion  ;  ou  bien  on  lui  appli- 
quera des  ventoufes  féches  vers  les  aines.  On  lui 
fera  de  fois  à  autre  ufer  de  la  potion  fuivante  : 

Prenez  demi-once  d'huile  d'amandes  douces  ,  mê- 
lez-la avec  deux  onces  d'eau  de  pariétaire ,  &  quatre 
onces  de  vin  blanc  ;  deux  heures  après  l'avoir  fait  ava- 
ler ,  donnez  un  bouillon.  Le  foir  vous  pourrez  corn- 
pofer  des  émulfions  avec  des  femences  froides ,  6c 

O  000 


/ 


658  COL 

dans  chacune  mêler  une  once  de  firop  de  pavot  blanc  ; 
vous  les  continuerez  autant  que  vous  le  jugerez  à 

propos. 

8.  Les  bouillons  faits  avec  du  veau ,  ne  font  pas 
propres  aux  perfonnes  grattes  &  replettes  ;  dont 
ils  peuvent  rendre  les  reins  trop  foibles.  Au  con- 
traire ,  les  alimens  6c  remèdes  un  peu  chauds ,  &  qui 
pourront  chafler  la  pierre  dehors ,  leur  feront  plus 
convenables  qu'aux  gens  maigres  ;  aufquels  on  don- 
nera des  diurétiques  6c  des  ahmens  qui  humectent  ÔC 
ramolliffent.  Les  remèdes  indiqués  dans  cet  article , 
peuvent  allez  convenir  à  toutes  fortes  de  tempéra- 
mens.  Les  remèdes  plus  chauds  pourraient ,  à  la 
vérité ,  faire  vuider  quantité  de  fable  ;  mais  feraient 
caufe  aufli  qu'il  s'en  produirait  encore  davantage. 

9.  Avant  de  purger  ,  il  faudra  attendre  que  les 
grandes  douleurs  foient  appailées.  Enfuite  on  pur- 
gera avec  une  once  6c  demie  de  cafle  mondée  ,  dif- 
foute  dans  deux  verres  de  petit  lait.  Ceux  qui  aime- 
ront mieux  lé  purger  en  bol ,  prendront  fix  dragmes 
de  caffe  mondée  ,  avec  du  lucre  en  poudre. 

10.  Pour  purger  on  fera  bouillir  deux  onces  de 
manne  ,  quatre  onces  de  moelle  de  caflé  en  bâtons  ; 
&  un  gros  de  fel  polychrefte,  dans  un  demi-feptier 
d'eaux  de  pariétaire  6c  de  guimauve  :  le  tout  étant 
pafle  par  un  linge ,  on  le  boira  un  peu  tiède  ;  &  un 
bouillon  deux  heures  après. 

1 1 .  On  pourra  fe  purger  encore  avec  une  once 
&  demie  de  cafle  mondée  ,  une  dragme  de  diaphe- 
nic  ,  avec  autant  de  bénédicte  laxative  ;  finon  l'on 
prendra  l'infuflon  de  deux  dragmes  de  ienné  ,  & 
d'une  dragme  de  rhubarbe  ,  avec  une  once  de  firop 
foit  de  guimauve  foit  de  violettes.  Un  jour  ou  deux 
après  la  purgation ,  on  donnera  une  potion  compofée 
avec  deux  dragmes  de  graine  de  navets  ,  trois  drag- 
mes de  racine  de  faxifrage ,  une  poignée  de  feuilles  de 
bétoine  ,  autant  de  pariétaire  ;  l'on  fera  bouillir  tout 
enfemble  dans  trois  chopines  d'eau  jufqu'à  ce  qu'el- 
les foient  réduites  à  la  moitié ,  laquelle  étant  coulée , 
l'on  y  broyera  demi-once  d'amandes  douces  ;  on  pal- 
fera  de  rechef  le  tout  à  travers  un  linge  ,  6c  l'ayant 
partagé  en  deux  prifes ,  on  ajoutera  dans  chacune  une 
once  de  firop  de  limons ,  &  lept  à  huit  gouttes  d'huile 
de  vitriol  :  l'une  fe  prendra  le  matin  à  jeun ,  6c  l'autre 
en  fe  couchant.  Sinon  l'on  fera  avaler ,  dans  un  verre 
de  vin  d'Efpagne  ,  du  jus  de  citron ,  ou  demi-dragme 
d'huile  de  vitriol  :  ou  dans  dix  pintes  de  vin,  jettez 
deux  livres  de  fruits  d'alkekenge  ,  qui  foient  mûrs  ; 
&  faites-en  boire  aux  repas  ;  il  y  a  des  perfonnes 
qui  à  toutes  les  vendanges  en  font  faire  des  muids 
exprès  ,  &  loin  que  ces  graines  afteibliflent  la  qua- 
lité du  vin ,  elles  en  augmentent  la  vertu. 

1 2.  L'on  pourra  aufli  pratiquer  cette  recette  : 
Prenez  de  la  poudre  d'ambre  jaune ,  de  la  poudre 

de  pierre  d'épongé  (  Voye^ Eponge  ) ,  delà  poudre 
de  faxifrage ,  de  chacune  une  demi-dragme  ;  mêlez-les 
avec  un  verre  de  fleurs  de  genêt ,  6c  une  once  de  firop 
de  limons.  Il  fera  à  propos  de  réitérer  ce  purgatif,  de 
fois  à  autre.  Sinon  donnez  une  dragme  de  coque 
d'œufs  fraîchement  pondus ,  dans  un  verre  de  vin  ;  ou 
bien  une  dragme  d'écorce  de  fèves  de  marais  en  pou- 
dre ,  dans  un  verre  de  vin  blanc  ,  ou  dans  un  verre 
de  décoction  de  faxifrage  ,  ou  de  celle  de  bois  Néphré- 
tique. Ou  bien  prenez  une  demi -once  de  térében- 
thine, après  l'avoir  bien  lavée  dans  l'eau  de  mauves, 
ou  de  bardane ,  ou  de  pariétaire  ;  mêlez-y  une  demi- 
once  de  cafle  mondée ,  une  dragme  de  regliflè  en 
poudre  ,  &  autant  de  rhubarbe  ;  faites  -  en  un  bol 
pour  l'avaler  à  jeun  ;  cette  dernière  recette  ,  prati- 
quée fouvent ,  apportera  un  grand  fecours  aux  ma- 
lades. Si  la  colique  néphrétique  elt  caufée  par  des 
glaires  ,  l'on  pratiquera  le  même  confeil. 

1 3 .  Prenez.de  fenné  mondé  ,  deux  onces  ;  rhu- 
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barbe ,  deux  gros  ;  turbith  blanc  ,  un  gros  ;  hermo- 
dactes  ,  un  (crapule  ;  polypode  de  chêne  ,  femence 
de  bouillon  blanc ,  tubercules  (ou  graine)  de  faxi- 
frage ,  graine  d'iris  de  Florence  ,  de  chacun  cinq 
grains  ;  macis  deux  gros.  Il  faut  mettre  le  tout  en 
poudre  fubtile  ;  6c  en  prendre  lors  de  l'accès  ,  le 
poids  d'un  gros  avec  du  vin  blanc. 

14.  Le  vin  dans  lequel  ont  infufé  des  baies  de 
genièvre  efl:  utile  dans  la  colique  néphrétique ,  en 
ce  qu'il  excite  l'urine ,  &  fait  fortir  les  graviers  6c 
les  glaires  qui  font  quelquefois  collés  à  l'intérieur- 
des  reins  6c  de  la  veflie.  Il  faut  cependant  bien  ob- 
ferver  le  tempérament  du  malade ,  &  examiner  fi  fes 
vifeeres  font  tout-à-fait  exempts  d'inflammation  & 
de  chaleur  :  auquel  cas  ce  vin  augmenterait  les  dou- 
leurs de  reins ,  l'ardeur  d'urine  ,  6c  pourrait  jetter 
dans  la  cachexie  6c  dans  l'hydropifie.  Mais  il  con- 
vient parfaitement  aux  tempéramens  pituiteux.  Il 
efl:  ailé  de  s'aflurer  de  fon  effet  par  un  eflai ,  &  de 
s'en  abftenir  s'il  incommode.  On  doit  même  par 
précaution  le  couper  les  premières  fois  avec  moitié 
eau. 

1 5 .  Prenez  de  l'huile  de  câpres ,  &  de  l'huile  de 
rue  ,  deux  onces  de  chacune  ;  mêlez-les  enfemble  ; 
faites  chauffer  un  demi-feptier  de  bon  vin  rouge , 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  près  de  bouillir  ;  délayez -y 
douze  grains  d'opium  broyé  dans  un  mortier  de 
marbre.  Remuez  le  tout  avec  une  cuiller  de  bois 
ou  d'argent  ;  6c  donnez  -  le  en  lavement. 

Nota.  Ce  remède  appaife  fouvent  la  douleur  fur  le 
champ.  Il  n'efl  jamais  trop  tard  à  moins  que  le  malade 
ne  foit  mort.  Ce  remède  demeure  quelquefois  vingt- 
fept  heures  dans  le  corps  ;  mais  donnez-vous  de 
garde  d'en  donner  un  autre  pour  le  faire  fortir.  Pen- 
dant ce  tems  vous  donnerez  du  bouillon  au  malade. 

16.  Prenez  racine  de  guimauve  deux  onces  , 
mauve  une  poignée  ,  violier  une  poignée ,  blete  une 
poignée  ;  fleurs  de  camomille  ,  6c  femence  de  me- 
lons ,  demi-once  ;  cafle  ,  une  once  ;  anis  demi-once; 
fon  de  froment  ,  une  poignée  ;  gros  fucre  ,  une 
once  ;  huile  violât ,  deux  onces  ;  huile  de  lis  ,  une 
once  :  faites  cuire  ces  drogues  dans  un  chauderon 
ou  autre  vaifleau  ,  excepté  la  caflé  ,  le  fucre  &  les 
huiles  ,  que  vous  délayerez  dans  une  livre  de  cette 
décoef  ion  :  6c  donnez  le  tout  en  lavement. 

17.  Délayez  deux  jaunes  d'œufs  dans  une  livre  de 
lait  de  vache  ;  6c  donnez-en  un  lavement.  Remarquer 
que  pour  cette  colique  ,  il  faut  donner  fouvent  des 
lavemens. 

18.  Prenez  huile  d'amandes  douces  tirée  fans  feu, 
une  livre  ;  fuc  de  citron ,  une  once  ;  vin  blanc , 
demi-chopine  :  mêlez  tout  cela  enfemble ,  &  le  par- 
tagez en  trois  prifes ,  que  vous  donnerez  en  trois 
jours  diflerens ,  une  heure  ou  deux  avant  le  repas. 

19.  Faites  cuire  des  pois  chiches  avec  de  la  ré- 
glifle  ;  6c  donnez  à  boire  de  ce  bouillon  au  malade. 

20.  Les  eaux  de  pariétaire ,  de  creflbn ,  &  de  ra- 
cines apéritives  ,  mêlées  enfemble  en  égales  dofes , 
6c  bues  par  plufieurs  fois  ,  font  fouveraines  pour 
cette  colique  6c  pour  la  gravelle. 

2 1 .  Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau  ;  une 
bonne  poignée  de  piflenlit ,  racines  &  feuilles  ;  & 
un  gros  citron ,  coupé  par  tranches  avec  fon  écorce. 
Faites  bouillir  le  tout  dans  une  pinte  d'eau  ,  jufqu'à 
ce  que  le  veau  foit  à  moitié  cuit.  Alors  tirez  votre 
pot  du  feu ,  6c  faites  deux  bouillons  :  dans  le  pre- 
mier vous  ferez  infufer  deux  gros  de  fené ,  &  vingt 
grains  de  cryftal  minerai  ;  &  le  donnerez  fur  les 
lept  heures  du  matin  :  vous  ne  mettrez  rien  dans  le 
fécond  ,  &  le  ferez  prendre  fur  les  neuf  heures.  Ces 
bouillons  fe  continuent  trois  ou  quatre  fois  ,  de  deux 
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jours  l'un ,  aux  déclins  de  la  Lune.  Ce  remède  eft 
îrès-éprouvé. 

22.  Pour  faire  jette r  du  fable  &  fondre  les  glaires 
qui  caufent  la  maladie  ;  il  eft  à  propos  d'uler  de 
l'opiate  fuivant ,  après  des  purgations  douces.  Pre- 
nez deux  onces  de  lénitif  fin  ;  une  demi  -  once  de 
favon  d'Alicante  ;  térébenthine  de  Venife  ,  &  crè- 
me de  tartre ,  deux  gros  de  chacune.  Mêlez  le  tout 
enfemble  ,  arec  fuffifante  quantité  de  firop  de  chi- 
corée compofé  ;  pour  faire  un  opiate  :  dont  on  pren- 
dra deux  gros  en  deux  fois  chaque  jour.  Ce  qui 
préviendra  les  rechutes. 

23.  Les  pilules  qui  fuivent ,  font  très-bonnes  dans 
ce  cas.  Prenez  favon  de  Venife ,  cloportes  prépa- 
rés ,  &  fel  ammoniac  crud ,  deux  gros  de  chaque  ; 
lin  demi-gros  de  fafran  ;  feize  gouttes  d'effence  de 
genièvre  ;  &  fuffifante  quantité  de  térébenthine  de 
Venife.  On  en  prend  un  demi-gros  ,  le  matin  à 
jeun  ;  &  autant  le  foir ,  fur  les  cinq  heures. 

24.  Faites  bouillir  dans  une  pinte  de  vinaigre 
douze  ou  quinze  porreaux  coupés  fort  menu.  Etant 
réduits  en  pâte  ,  appliquez-les  en  forme  de  cata- 
plafme  fur  le  côté  où  l'on  fent  la  douleur  ;  mettez 
par-deflus  un  linge  plié  en  quatre  doubles ,  &  im- 
bibé du  vinaigre  où  on  a  cuit  les  porreaux.  Le  ma- 
lade doit  fe  tenir  couché  fur  le  dos  ;  6c  le  remède 
fera  fon  effet  au  plus  tard  dans  deux  heures. 

25.  Prenez  une  fuffifante  quantité  d'efeargots , 
tant  gros  que  petits  :  pilez-les  avec  leurs  coquilles  : 
quand  ils  feront  en  pâte  ,  vous  les  ferez  cuire  avec 
de  bon  vin  vieux  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  acquis  la 
confiftance  de  bouillie.  Vous  en  mettrez  fur  des 
«étoupes  ou  fur  du  linge  ;  que  vous  appliquerez  fur 
les  reins.  Cela  fait  jetter  beaucoup  de  gravier ,  & 
même  des  pierres. 

26.  Voyez  le  n.  III,  entre  les  Remèdes  pour  ap~ 
paifer  le  VOMISSEMENT. 

27.  On  dit  que  le  cœur  &  le  fang  d'alouette  font 
bons  pour  cette  indifpofition. 

28.  Voyei  Arrête-Bœuf.  Blereau.Bou- 

3L  E  A  U  ,  p.  3  84.  BAIN  domejlique,  Régule  martial 
d"k  NTIMOINE.  GRAVELLE,  «.VI.  NAR- 
COTIQUE.   Tisane. 

29.  Faites  infuler  une  poignée  de  pariétaire  dans 
un  pot  de  terre  pendant  la  nuit.  Le  lendemain  matin  , 
faites-la  bouillir  dans  la  même  eau  jufqu'à  confomp- 
tion  de  la  moitié  ,  c'eft-à-dire  qu'il  n'en  refte  pas 
plus  d'une  écuellée.  Mettez-y  trois  petites  cuille- 
rées de  fucre  candi  en  poudre  ,  &  autant  de  jus 
de  limon.  Paffez  le  tout  par  un  linge  ;  &  le  bu- 
vez chaud  ,  comme  un  potage.  Il  faut  le  prendre 
à  jeun.  On  confeille  de  le  faire  tous  les  mois  ,  trois 
jours  de  fuite  ;  les  trois  derniers  jours  de  la  Lune. 

Remèdes  que  fournit  la  Chymie  :  pour  la  Colique  Né~ 
phrétique ,  la  Pierre  ,  &  la  Gravelle. 

Sel  de  Mars  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre  grains  jiff-- 
qu'à  fix. 

Teinture  de  Mars  ;  la  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu'à  une  demi-once. 

Extrait  de  Mars  apéritif;  la  dofe  eft  depuis  dix 
grains  jufqu'à  deux  fcrupules. 

Efprit  de  vitriol  philofophique  ;  la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  douze. 

Efprit  de  fel  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre  gouttes 
jufqu'à  huit. 

Efprit  de  creflbn  ;  la  dofe  eft  depuis  quinze  gout- 
tes jufqu'à  une  dragme. 

Efprit  de  cochlearia  ;  la  dofe  eft  depuis  fix  gouttes 
jufqu'à  vingt. 

Conferve  de  cynorrhodon. 
Tome  I. 
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Efprit  de  nitre  dulcifié  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  huit. 

Sel  polychrefte  de  la  Rochelle  ;  la  dofe  eft  depuis 
une  dragme  jufqu'à  fix. 

Sel  de  foufre  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à deux  fcrupules. 

Efprit  acide  de  fel  ammoniac  ;  la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  huit. 

Efprit  de  vitriol  de  Mars  ;  la  dofe  eft  depuis  qua? 
tre  gouttes  jufqu'à  douze. 

Huile  de  vitriol  dulcifiée  ;  la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  dix. 

Efprit  de  vitriol  &  de  foufre  ;  la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  huit. 

Efprit  de  cire  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  gouttes  juf- 
qu'à trente. 

Huile  de  cire  ;  la  dofe  eft  depuis  deux  gouttes  juf- 
qu'à dix. 

Sel  volatil  de  fucçin  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre 
grains  jufqu'à  feize. 

Efprit  de  fucçin  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  gouttes 
jufqu'à  vingt-quatre. 

Efprit  de  papier  ;  la  dofe  eft  depuis  fix  gouttes 
jufqu'à  vingt. 

Tartre  foluble  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à une  demi-dragme. 

Tartre  martial  loluble  ;  la  dofe  eft  depuis  dix 
grains  jufqu'à  une  demi-dragme. 

Tartre  émétique  foluble  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre 
grains  jufqu'à  vingt. 

Laudanum  ;  la  dofe  eft  depuis  un  demi-grain  juf- 
qu'à deux  grains. 

Efprit  de  térébenthine  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  douze. 

Efprit  de  gomme  ammoniac  ;  la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  feize. 

Cryftal  minéral  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule 
jufqu'à  une  dragme. 

Pour  toutes  sortes  de  Coliques. 

1.  Prenez  un  jaune  d'eeuf  crud  ;  mêlez-le  avec 
une  cuillerée  de  bonne  eau-de-vie ,  faites-le  un  peu 
chauffer ,  ajoûtez-y  du  fucre  le  poids  d'un  gros  ,  SC 
avalez  le  tout. 

2.  Prenez  de  l'efprit  de  nitre  une  partie ,  de  l'ef- 
prit  de  vin  deux  parties  ,  le  tout  bien  rectifié  ;  mê- 
lez-les &  les  mettez  en  digeftion  au  bain -marie; 
puis  diftillez  &  cohobez  deux  ou  trois  fois.  La  dofe 
eft  un  gros  dans  une  décoef  ion  de  racines  d'aunée. 

3 .  D'autres  mêlent  enfemble  une  dragme  d'efprit 
de  vin  ,  demi-fcrupule  de  nitre  purifié  ,  &  trois 
onces  d'eau  tiède  ;  &  font  prendre  ce  mélange  au 
malade,  qu'ils  couvrent  bien.  Il  ne  tarde  pas  à  fuer, 
&  à  être  foulage. 

4.  La  fuie  de  cheminée  ,  prife  dans  du  vinaigre  ,* 
ôte  quelquefois  la  douleur  fur  le  champ. 

5.  Prenez  le  fuc  exprimé  de  la  fiente  de  cheval. 

6.  Prenez  d'aloës  fucotrin ,  un  gros  ;  de  fafran  ^ 
fix  grains  ;  de  laudanum  ,  un  grain  :  &  donnez-les  au 
malade  :  il  guérira  promptement. 

7.  Prenez  des  tranches  de  racine  d'aunée,  une 
once  ;  de  graine  de  fenouil  en  poudre  ,  trois  on- 
ces ;  d'eau  de  méliffe  ,  deux  livres  :  faites  -  les  cuire 
dans  un  plat  bien  couvert ,  pendant  une  heure  & 
demie ,  puis  filtrez.  La  dofe  eft  un  verre  en  fe  cou- 
chant ;  un  à  jeun  ;  &  encore  un  le  lendemain  en 
fe  couchant ,  s'il  eft  befoin, 

8.  Prenez  de  la  première  écorce  d'orange  levée 
bien  mince ,  une  once  ;  doux  de  girofle  ,  autant  pe- 
fant  :  faites-les  bouillir  avec  un  bon  verre  de  vin , 
&:  réduire  jufqu'au  tiers ,  puis  donnez  le  tout  à  boire 
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au  malade  :  il  guérira  ,  &c  la  colique  ne  reviendra  24.  Si  le  mal  eft  preflànt  &  violent ,  comme  dans 

plus.                                                                            .  Ies  coliques  de  Mijèrere ,  on  fe  fervira  des  Remèdes 

9.  Prenez  trois  baies  de  laurier,  pilez-les  bien  Pajloraux  ;  dont  on  donnera  lavemens  fur  lavement, 
menu  ,  mettez-les  dans  un  verre  de  vin  blanc  ;  &  &:  poudre  fur  poudre  ;  c'eft-à-dire  de  la  jaune ,  dont 
avalez  le  tout.  chaque  dofe  lèra  de  trente-fix  grains  :  on  en  me- 

10.  Prenez  de  la  fiente  fraîche  d'un  cheval  en-  lera  aufîi  pareille  dole  dans  chaque  lavement.  Outre 
tier  ;  mettez-la  dans  une  ferviette  ,  verlez  -  y  un  cela  on  donnera  d'heure  en  heure  huit  cuillerées 
verre  de  vin  blanc  ;  exprimez  bien  ,  &  faites  boire  de  celui  de  ces  remèdes  qui  eft  nommé  Drogue  :  le 
l'expreffion.  tout ,  jufqu'à  ce  que  les  remèdes  opèrent  par  le  bas. 

1 1 .  Prenez  un  demi-verre  d'eau-de-vie  ,  dans  le-  Les  douleurs  cefferont  dès  qu'ils  commenceront  à 
quel  vous  mettrez  fept  ou  huit  gouttes  d'efprit  de  opérer.  Mais  quoique  les  violentes  douleurs  ne  con- 
fel.  tinuent  plus ,  on  ne  biffera  pas  de  donner  encore 

1 2.  Prenez  fix  zeftes  de  noix  bien  pulverifés  :  il  trois  prilès  de  la  Drogue ,  de  deux  en  deux  heures  , 
faut  que  les  noix  foient  très-vieilles.  Faites  boire  une  après  les  premières  lèlles. 

demi-dragme  de  cette  poudre,  dans  un  demi-fep-  25.  Faites  avaler  au  malade  un  verre  de  bon  vin 

tier  de  vin  blanc.  blanc ,  dans  lequel  vous  aurez  mis  la  moitié  ou  le 

1 3 .  Prenez  camomille  ,  rue ,  fauge  ,  abfinthe ,  &  tiers  d'un  gland  de  chêne ,  râpé  ,  ou  pulverifé. 

fon  de  froment,  une  poignée  de  chaque;  vinaigre,  26.  Cinquante  grains  de  crottes  de  fouris,  pul- 

ce  qu'il  faut  :  coupez  bien  menu  toutes  ces  herbes ,  verifées  &  prifes  dans  deux  cuillerées  d'eau-de-vie 

&:  les  faites  bouillir  avec  le  vinaigre  dans  un  vail-  cannelée  ,  avec  un  peu  de  lucre ,  appaiient  (  dit-on  ) 

feau  propre  ,  jufqu'à  ce  que  le  vinaigre  foit  éva-  fur  le  champ  les  tranchées  de  la  colique. 

pore  ou  confommé.  Mettez  enfuite  les  herbes  dans  27.  Mêlez  égales  parties  d'eau-de-viç  ,  &  d'eau 

un  petit  fac  ,  &  les  appliquez  fur  l'eftomac ,  le  plus  de  fleurs  de  mûres  de  haies  :  la  douleur  cefle  même 

chaudement  que  vous  le  pourrez  fouffrir.  Vous  les  dès  qu'on  en  a  mis  un  peu  fur  la  langue. 

ferez  réchauffer  lorfqu'elles  feront  froides  ,  pour  les 

y  remettre  ;  &  continuerez  jufqu'à  parfaite  guéri-  Pour  guérir  la  colique  fur  le  champ. 

fon  ,  qui  fera  dans  peu  de  tems. 

14.  Si  le  malade  eft  de  poil  roux  ,  qu'il  ait  accou-  28.  Le  malade  étant  bien  vuidé  par  purgations 
lumé  de  mener  une  vie  fédentaire  ,  qu'il  foit  agité  &  lavemens  ,  faites-lui  avaler  un  quarteron  d'huile  de 
&  échauffé  ;  de  l'eau  fraîche  le  guérira  :  fi  la  colique  noix  vierge  ,  une  chopine  de  bon  vin  rouge  ,  un  peu 
vient  d'un  amas  d'humeurs  ,  il  lui  faudra  donner  un  de  mithridate  &  de  camomille ,  le  tout  bien  bouilli 
peu  d'eau-de-vie ,  où  vous  mettrez  un  peu  de  pou-  enfemble. 

dre  de  cloportes ,  &  un  peu  de  fucre  :  &c  vous  le  Un  jaune  d'eeuf  frais ,  plein  d'huile  de  noix ,  ou 

purgerez  enfuite.  d'huile  d'olives,  fait  de  même. 

15.  Prenez  rue  &  hyfope ,  une  poignée  de  cha-  Une  ferviette  trempée  dans  de  l'eau  tiède  pro- 
que  ;  vin  une  chopine  :  faites  cuire  le  tout  dans  un  duit  encore  quelquefois  cet  effet. 

poêlon  ou  baflin;  paffez  la  déco&ion  à  travers  un  29.  Ufezdu  Baume  Tranquille,  de  l'Abbé  Rouf- 

îinge  blanc  ;  ck  donnez-en  à  boire  au  malade.  feau. 

16.  Prenez  du  chardon  bénit,  ou  de  la  marjo-  30.  La  colique,  jointe  à  un  grand  dévoyement , 
laine  ;  faites-la  cuire  avec  une  fufhTante  quantité  de  peut  être  foulagée  par  le  laudanum. 

vin  ;  &  donnez  à  boire  de  cette  décoction  au  ma-  3  1.  Au  Sénégal,  on  guérit  les  plus  violentes  co- 

lade.  liques  en  faifant  avaler  de  la  gomme  du  pays ,  dif- 

17.  Prenez  des  noix  entières  ;  mettez-les  dans  le  foute  dans  du  lait  tiède. 

feu  &  les  laiffez  brûler  à  moitié;  mettez-les  ainfi  32.  Celui  qui  a  traduit  en  François  l'Hiftoire  de 

brûlées  dans  un  linge ,  &  appliquez-les  chaudement  rifle  de  Ceylan ,  de  Ribeiro  ,  dit  dans  une  note  que 

fur  le  nombril.  les  Indiens  Américains  font  fort  fujets  à  là  colique  : 

18.  Les  noyaux  de  pêches  ,  pris  en  poudre,  font  &  le  feul  remède  qu'ils  y  faffent  eft  de  coucher  le 
bons  pour  toutes  fortes  de  tranchées  de  ventre.  malade  fur  le  dos  à  terre  ,  pour  qu'un  autre  Indien 

19.  Prenez  de  grofles  fèves  ,  concaflez-les ,  fri-  lui  danfe  à  deux  pieds  fur  le  ventre. 

caffez-les  avec  du  vinaigre;  &  les  appliquez  chau-  33.  Voye^  Menthe.   Baume  Souverain. 

dément  fur  le  nombril.  Baume  de  Geneviève.  B  A  U  M  E  artificiel  pour  plu- 

20.  Prenez  de  l'eau-de-vie ,  faites-la  chauffer  dans  Jieurs  maladies.  Ail.Ammi.  A  n  o  d  -y  n  du,  Roi 
une  écuelle  ,  trempez-y  un  linge  ,  &  l'appliquez  d'Angleterre.  Aveine.  Sperme  ^Baleine,  Be- 
chaudement  fur  le  nombril.  Selon  une  autre  recette,  zoar.  Bouillon-blanc.  Page  35  ,  n.  IV. 


on  dit  de  verfer  deux  ou  trois  gouttes  d'efprit  de  A  N  1  s.   B  A  u  M  e  de  vie  très-précieux.  Baume 

vin  dans  le  creux  du  nombril ,  &  de  mettre  une  excellent.  Elixir  de  famé ,  du  frère  Capucin. 

ferviette  chaude  par  defîiis.  Tranchées.  Narcotique.  Mal  d'en- 

2 1 .  Prenez  du  fon  de  froment ,  faites-le  bouillir  fant. 

dans  du  vinaigre ,  &  faites-en  un  cataplafme  que  Confultez  aufli  le  mot  Colique  entre  les  maladies 

vous  appliquerez  chaud  fur  la  région  du  nombril.  du  Bœuf,  &  celles  du  Cheval.  Colique,  ma- 

22.  Jettez  un  bon  quarteron  de  fucre  dans  une  ladie  des  Enfans.  Estomac  «.XVII. 
écuelle  pleine  de  lait  ;  mettez-le  fur  le  feu  :  enfuite 

pilez  une  bonne  demi-poignée  d'amandes  de  pê-  Colique  de  Poitou. 
ches ,  que  vous  aurez  pelées  dans  de  l'eau  chaude  : 

mais  fi  le  mal  preflbit ,  il  faudrait  les  employer  fans  U  y  a  eu  un  tems  où  le  Poitou  étoit  défolé  par 

les  peler.  Les  amandes  étant  pilées ,  mêlez-les  bien  une  colique  à  laquelle  les  Médecins  ne  trouvoient 

avec  deux  jaunes  d'œufs  frais  ;  &  les  jettez  dans  le  point  de  remède.  Cent  ans  auparavant  ,  une  co- 

lait  quand  il  bouillira.  Puis  le  faites  prendre  au  ma-  lique  femblable  avoit  ravagé  la  Moravie.  Thomas 

lade ,  le  plus  chaud  qu'il  eft  poflîble  :  il  doit  fe  tenir  Jordan  ,  &  Craton  ,  qui  nous  ont  laiffé  la  deferip- 

au  lit.                                                             »  tion  des  fymptômes  de  celle-ci ,  rapportent  qu'on 

23.  Faites  bien  bouillir  des  feuilles  &  tiges  de  en  trouva  la  vraie  caufe ,  ainfi  que  de  la  paralyfie 
choux  dans  de  l'eau  :  &  avalez  cette  décoction  qui  en  étoit  une  fuite  ,  dans  l'ufage  des  vins  qui 
chaude. 
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étoient  alors  très-verds  &  fort  mauvais.  On  connut 
enfin  en  Poitou  que  c'étoit  la  même  caufe. 

Cette  colique  cit.  une  douleur  laminante  &  mor- 
dicante  qui  le  manifefte  dans  les  inteftins  ;  &  qui 
s'étend  dans  les  flancs  ,  les  reins ,  les  cuiffes  ,  la 
poitrine  ,  les  aines ,  & .  quelquefois  jufqu'à  la  plante 
des  pieds.  L'accès  commence  fubitement  :  &  lors- 
qu'on croit  qu'il  va  finir  ,  on  tombe  quelquefois 
dans  une  efpece  d'épilepfie  ,  qu'une  paralyfie  gé- 
nérale ne  tarde  pas  à  fuivre  ;  ou  bien  on  perd  pen- 
dant quelques  heures  l'ufage  de  la  vue.  Durant  les 
douleurs  on  vomit  une  bile  porracée.  Comme  cette 
colique  eft  allez  fouvent  accompagnée  de  dyfurie  , 
on  la  confondrait  volontiers  avec  la  néphrétique. 
Elle  tient  beaucoup  de  la  colique  bilieuie  :  &  eft 
très-différente  de  la  colique  des  Potiers.  Il  furvient 
quelquefois  des  pullules  aux  pieds  :  ce  qui  termine 
sûrement  la  maladie. 

Il  faut  commencer  par  traiter  comme  pour  la  co- 
Eque  bilieufe  :  &  après  avoir  réitéré  les  lavemens 
&  les  minoratifs  doux ,  faire  prendre  le  lait  d'aneffe 
ou  celui  de  chèvre. 

Les  eaux  minérales  chaudes  font  d'un  grand  fe- 
cours  dans,  l'état  de  paralyfie. 

Colique  des  Peintres  ,  des  Plombiers ,  des  Potiers 
de  terre. 

C'eft  une  douleur  violente  &  convulfive  ,  occa- 
fionnée  par  le  plomb  qu'ils  emploient  dans  leurs  ou- 
vrages. Elle  affecte  le  bas  ventre  ;  occafionne  un 
mal  -  aife  &  une  inquiétude  générale  ,  l'infomnie , 
quelquefois  des  ventofités  cruelles  ,  la  conftipation  , 
le  tenefme ,  le  pouls  ferré  ,  la  fièvre  ,  la  fupprefiion 
d'urine  ,  la  difficulté  de  refpirer  ,  le  hoquet ,  la  fyn- 
cope  ,  les  fueurs  froides  ,  le  délire  :  tous  fymptomes 
qui  le  manifeftent  plus  ou  moins  à  proportion  des 
degrés  de  la  maladie.  Ils  fe  terminent  quelquefois 
par  fuppuration ,  jauniffe,  diarrhée  ,  dyfenterie  ,  & 
autres  maux. 

On  a  longtems  traité  les  malades  en  la  manière 
fuivante  ,  à  l'Hôpital  de  la  Charité  de  Paris.  Point 
de  faignée.  On  commençoit  par  donner  un  lave- 
ment purgatif;  &  enfuite  un  autre  qui  étoit  lé- 
nitif.  Le  lendemain  matin  ,  on  faifoit  prendre  le 
vomitif  appelle  modique  ;  dans  l'intention  d'éva- 
cuer beaucoup  par  haut  &  par  bas  :  Voye^  M  o- 
CHLIQUE.  Le  foir ,  on  donnoit  au  malade  un 
gros  de  thériaque ,  avec  un  grain  d'opium.  Le  troi- 
sième jour,  aucun  remède  :  mais  de  la  thériaque  le 
foir  ,  comme  au  jour  précédent.  Le  quatrième  jour 
au  matin ,  on  purgeoit  fortement  :  &  le  foir  on 
donnoit  encore  de  la  thériaque.  On  étoit  ordinai- 
rement guéri  alors.  Pendant  ces  quatre  jours  ,  le 
malade  ne  prenoit  rien  de  doux  ni  d'agglutinant  : 
&  il  buvoit  de  la  tifane  fudorifique.  Si  l'effort  du 
vomiffement  rendoit  aveugle  ,  on  guériffoit  cet  acci- 
dent par  Fémétique. 

Depuis  ,  on  a  fubftitué  le  tartre  ftibié  ,  au  rao- 
chlique  :  fa  dofe  eft  de  deux  grains.  On  en  répète 
l'ufage ,  ainfi  que  celui  des  lavemens  &  de  la  thé- 
riaque ,  auffi  longtems  que  les  douleurs  &  l'état  du 
malade  femblent  l'exiger. 

COLLATION.  Repas  très-frugal.  Confulu^ 
l'article  Amande. 

COLLE.  C'eft  en  général  une  efpece  de  muci- 
lage qui  fe  durcit  en  léchant ,  &  dont  on  fe  fert 
en  conféquence  pour  affembler  plufieurs  parties  en 
un  corps. 

On  nomme  improprement  Colle  d'os ,  ou 
Ojleocolle  ,  une  pierre  fabloneufe  ,  cendrée  ou  blan- 
châtre ,  qui  s'attache  à  la  langue  comme  la  pierre 
de  ponce  ;  &  dont  on  fait  ufage  pour  réunir  les 
fraâures  des  os.  Voyt{  Ostéocolle, 
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La  Colle-chair  ou  Sarcocolle ,  eft  une 
gomme  en  petits  grains  ;  qui  vient  du  Levant  ;  & 
qui  -femble  peu  différente  de  la  gomme  Arabique. 
Elle  fert  à  confolider  les  plaies  de  la  chair ,  &  em- 
pêcher les  fluxions  qui  fe  jettent  fur  les  yeux. 

La  Taurocolle  ,  autrement  Coll E-forte ,  fe  fait 
de  cuirs  &  nervures  de  bœuf,  de  vache  &  d'autres 
animaux  à  quatre  pieds  :  &c  comme  l'on  s'en  fert 
fouvent  pour  coller  le  bois ,  elle  eft  auffi  appellée 
par  quelques-uns  Xylocolla. 

La  Colle-forte,  félon  Diofcoride,  étant  détrem- 
pée dans  du  vinaigre,  ôte  toutes  les  démangeai- 
fons  ,  gratelles  ,  &  feux  volages.  Détrempée  dans 
de  l'eau  chaude  &  mife  fur  une  brûlure ,  elle  em- 
pêche qu'il  ne  s'y  faffe  des  vefiies.  Enfin ,  détrempée 
dans  du  miel  ou  du  vinaigre ,  elle  eft  bonne  pour 
les  plaies. 

La  Colle  de  Poijjbn  ,  dite  îchthyocolle ,  pro- 
vient de  poiffons  gluans  ;  qui  fe  trouvent  communé- 
ment dans  les  mers  de  Mofcovie.  C'eft  de  là  que 
les  Hollandois  nous  apportent  cette  colle. 

Manière  de  faire  la  Colle  depoijjbn  :  félon  M.  Lemery. 

On  prend  toutes  les  dépouilles  du  poiffon  nommée 
Hujb  ou  Exojfis  (  d'autres  veulent  qu'on  puiffe  y 
employer  également  les  dépouilles  de  morue ,  &c  :  ) 
c'eft-à-dire ,  la  peau  ,  les  nageoires ,  les  entrailles  , 
les  nerfs  &  autres  parties  muqueufes.  Après  les  avoir 
coupé  en  morceaux  ,  on  les  met  tremper  dans  l'eau 
chaude ,  &  on  les  fait  bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  fondues  &  réduites  en  colle  :  qui ,  fe 
féchant  fur  des  inftrumens  faits  exprès  où  elle  eft 
étendue ,  prend  la  confiftance  de  parchemin.  Avant 
qu'elle  foit  entièrement  féche  ,  on  la  roule  en  cor- 
dons ;  ou  on  la  met  en  pains. 

Celle  qui  eft  blanche ,  claire  ,  tranfparente ,  fans 
odeur  ,  &  en  petits  cordons  ,  eft  la  meilleure  ;  car  il 
arrive  affez  fouvent  que  celle  qui  eft  en  gros  cordons 
eft  remplie  d'une  colle  jaune  ,  féche  &  de  mauvaife 
odeur.  Cette  fubftance  s'humeft e  à  l'air  ;  c'eft  ce  qui 
fait  qu'on  doit  la  garder  dans  une  boîte. 

Suivant  un  Mémoire  envoyé  de  Pétersbourg  à  M. 
Duhamel  ,  qui  le  lut  en  1761  à  l'Académie  des 
Sciences  de  Paris ,  la  colle  de  poiffon  fe  trouve 
dans  une  vefiie  attachée  intérieurement  le  long  de 
l'épine  du  dos  de  différentes  efpeces  d'efturgeons. 
La  colle  y  eft  toute  faite  naturellement  :  on  expofe 
ces  vefiies  à  l'air  pour  qu'elles  féchent  ;  &  on  ne 
donne  aucune  préparation  à  cette  colle.  Voye^ 
S  t  u  R 1  o  ,  dans  le  Diclionn.  des  Drog.  de  Lemery. 

La  colle  de  poiffon  eft  defficcative  ,  émolliente , 
réfolutive.  On  en  met  dans  des  emplâtres  aggluti- 
natifs  ,  pour  la  tête  ;  dans  des  médicamens  pour  la 
gratelle  ;  &  dans  ceux  qu'on  fait  pour  dérider  ôi 
étendre  la  peau  du  vifage.  Elle  a  été  appellée ,  dit-on  , 
Alcana ,  par  quelques  Arabes.  (  Voyez  Lemery , 
Drog.  ) 

M.  Haies  (  Eau  de  la  mer  rendue  potable ,  fe£t.  7  ) 
dit  avoir  expérimenté  que  cette  colle  fait  que  l'eau 
douce  devient  putride  en  peu  de  tems.  Si  on  la  dif- 
fout  dans  de  l'eau  très  -  pefante ,  elle  tombe  &  en- 
traîne avec  elle  un  fédiment.  Mêlée  avec  du  fable  , 
elle  eft  très-propre  à  clarifier  le  vin.  Quand  on  la 
met  dans  les  tonneaux ,  elle  fe  fond  ,  &  forme  fur 
la  fuperfîcie  du  vin  une  peau  ;  qui ,  venant  à  fe  pré- 
cipiter ,  entraîne  avec  elle  toutes  les  parties  grof- 
fieres  ,  &  clarifie  la  liqueur. 

On  l'emploie  encore  à  donner  du  luftre  aux  rubans 
de  foie  ;  à  blanchir  les  gazes  ;  à  contrefaire  (.dit-on  ) 
les  perles  fines  ;  à  éclaircir  le  caffé  ,  &c. 

Pour  fe  fervir  de  la  colle  de  poiffon  ,  à  d'autres 
ufages  qu'à  clarifier  des  liqueurs  potables  ;  il  faut  la 
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"bien  battre  ,  &  la  faire  amollir  pendant  quelques 
jours  dans  du  vinaigre.  On  y  ajoute  enfuite  de  l'eau 
commune  ;  &  on  la  fait  bien  bouillir  ;  fi  l'on  y  mêle 
un  peu  de  chaux  d'étain  ,  cette  colle  fera  plus  forte. 
Il  faut  remuer  6t  mêler  bien  le  tout  enfemble  ,  & 
6'en  fervir  le  plus  chaudement  qu'il  fera  poffible. 

Il  eft  bon  de  la  parler  dans  un  linge ,  quand  elle  a 
bouilli  un  demi-quart  d'heure. 

D'autres  font  tremper  la  colle  durant  une  nuit 
dans  de  l'eau  nette  (  un  demi-feptier  d'eau  pour  qua- 
tre onces  de  colle  )  ;  puis  la  coupent  en  petits  mor- 
ceaux ,  la  font  bouillir  dans  d'autre  eau  pendant  un 
demi-quart  d'heure ,  en  remuant  bien  tandis  qu'elle 
bout  ;  enfuite  ils  la  paflent  dans  un  linge  ,  laiflent 
repofer  la  liqueur  ,  &  l'écument.  On  remet  l'écume 
avec  le  marc  ,  pour  les  faire  bouillir  avec  un  peu 
d'eau  :  ce  qui  donne  une  colle  plus  claire. 

On  fait  un  vernis  ,  en  mettant  tremper  la  colle 
dans  de  l'eau-de-vie  ,  au  lieu  d'eau  commune  :  elle 
en  eft  bien  plus  belle. 

Il  n'y  a  gueres  de  drogue  qui  colle  mieux  la  por- 
celaine &  la  fayance ,  que  la  colle  de  poiflon  ;  dé- 
trempée dans  de  l'eau-de-vie  ou  dans  de  l'efprit  de 
vin.  Voyez  fous  le  mot  Verre. 

Colle  d'Orléans. 

Prenez  de  la  colle  de  poiflon ,  bien  blanche  ;  dé- 
trempez-la dans  de  l'eau  de  chaux  vive ,  bien  claire , 
&  laiflez-1'y  pendant  vingt -quatre  heures  :  enfuite 
tirez  votre  colle  par  petits  morceaux;  faites -la 
bouillir  dans  de  l'eau  commune  ;  &  fervez-vous  en. 
Colle  qui  ne  fe  défait  ni  à  Ceau  ni  au  feu. 

Il  faut  faire  cuire  une  queue  de  morue  ;  en  ôter 
la  peau  ,  qu'il  faut  piler  dans  un  mortier  ;  ajoûtez-y  , 
s'il  eft  beloin  ,  de  l'eau  où  elle  a  cuit;  &  que  vous 
paflerez  dans  un  linge. 

Colle  de  poiffon  ,  qui  peut  fervir  de  colle-forte. 

Il  faut  prendre  de  la  colle  de  poiflon  ,  bien  blan- 
che &  bien  claire  ;  l'étendre  par  morceaux  fur  du 
fer  ou  quelque  autre  chofe  de  dur  bien  uni  ;  &  1  ap- 
platir  à  coups  de  marteau ,  la  rendant  le  plus  mince 
que  l'on  pourra  ;  puis  la  couper  en  petits  morceaux  ; 
enfuite  prendre  un  pot  vernifle  ,  ou  encore  mieux 
de  fayance  ,  un  peu  haut ,  &  dont  l'ouverture  te 
puifle  fermer  avec  du  parchemin  trempe  dans  1  eau, 
comme  on  bouche  les  phioles  de  liqueur.  Mettez-y 
la  quantité  que  vous  voudrez  de  cette  colle ,  en- 
forte  néanmoins  que  le  pot  ne  foit  pas  plein  ;  & 
y  verfez  de  bonne  eau-de-vie  qui  excède  la  code, 
de  deux  doigts.  Laiflez  influer  le  tout  ,  pendant 
vingt-quatre  heures  :  puis  le  faites  bouillir  au  bain 
marie  ,  environ  deux  ou  trois  heures  ,  à  petit  feu; 
&  fi  l'eau  du  bain  fe  tarit ,  vous  en  remettrez  jufqu'à 
ce  que  la  colle  foit  fondue.  Vous  connoîtrez  qu'elle 
fera  faite  lorfqu'en  en  prenant  une  goutte  entre 
deux  doigts ,  ils  s'attacheront  l'un  contre  l'autre. 
Laiflez  alors  refroidir  cette  colle  :  &  quand  vous 
voudrez  vous  en  fervir ,  vous  n'aurez  qu'à  y  mettre 
tant  foit  peu  d'eau-de-vie  ,  &  la  faire  réchauffer 
comme  on  vient  de  dire.  Il  faut  l'employer  fur  le 
champ  &  le  plus  vite  que  vous  pourrez ,  parce 
qu'elle  fe  prend  d'abord. 

[  En  général ,  la  bonne  colle  de  poiflon  eft  plus 
forte  que  ce  qu'on  nomme  Colle-forte  :  mais  on  l'em- 
ploie moins  ,  parce  qu'elle  eft  plus  chère.] 
Colle  pour  coucher  l'or. 

Faites  bouillir  doucement ,  l'efpace  d'une  demi- 
heure  ,  une  peau  d'anguille  avec  un  peu  de  chaux 
vive  ;  paflez  l'eau  ;  &  ajoûtez-y  quelques  blancs 
d'oeufs  bien  battus.  Pour  vous  en  fervir ,  il  faut  la 
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{aire  chauffer  ;  en  faire  fur  le  champ  une  couche  ;  la 
laifler  fécher  ;  &  appliquer  l'or  deffus. 

Colle  -à-  miel. 

Voyez  Battu  re. 

Colle  de  gants. 

Mettez  tremper  durant  quelque  tems  dans  de 
l'eau  une  livre  de  rognures  de  gants  ;  que  vous  ferez 
enfuite  bouillir  dans  un  chauderon  ,  avec  douze  pin- 
tes d'eau ,  6c  tariferez  réduire  à  deux  pintes.  Paflez 
alors  le  tout  par  un  linge  dans  un  pot  de  terre  neuf. 
Pour  juger  fi  cette  colle  eft  aflez  forte  ,  il  faut  atten- 
dre qu'elle  foit  congelée  ;  elle  doit  alors  être  ferme 
fous  la  main. 

Colle  de  parchemin. 

Mettez  deux  ou  trois  livres  de  rognures  ou  ratures 
de  parchemin  dans  un  feau  d'eau  :  faites  -  les  bouillir , 
jufqu'à  réduction  de  moitié.  Paflez  enfuite  le  tout ,  à 
travers  une  toile. 

Colle  pour  fortifier  le  papier ,  &  en  réparer  les  défauts. 

On  la  prépare  fouvent  avec  la  fleur  de  farine  dé- 
trempée dans  de  l'eau  bouillante  ,  fur  laquelle  on  a 
jette  quelques  gouttes  de  vinaigre. 

La  gomme  rendroit  le  papier  caflant. 

Une  meilleure  préparation  eft  celle  qui  fe  fait 
avec  la  mie  de  pain  levé ,  détrempée  dans  de  l'eau 
bouillante  ,  &  paflée  par  l'étamine.  Cette  colle  doit 
être  employée  le  lendemain  ,  ni  plus  tôt  ni  plus 
tard.  Enfuite  on  bat  le  papier  avec  le  marteau  ;  on 
y  pafle  une  féconde  fois  de  la  colle  ;  on  le  met  en 
prefle  pour  le  lifler  &  l'unir  ;  &  on  l'étend  à  coups 
de  marteau. 

[  Ces  préparations  font  tirées  de  Pline  ,  &  rela- 
tives au  papier  d'Egypte.  Mais  ce  papier  a  de  iî 
grandes  reflemblances  avec  le  nôtre  ,  que  ce  qui 
convient  à  l'un  peut  également  fervir  pour  tous  les 
deux.  ] 

On  nous  apporte  d'Allemagne  ,  des  livres  impri- 
més fur  du  papier  fluant  &  qui  n'eft  pas  collé.  On 
peut  coller  ces  feuilles  imprimées ,  avec  de  la  colle 
de  gant  &  de  l'alun  ,  avant  de  les  faire  relier  :  cela 
en  corrige  le  défaut. 

Colle  de  farine. 

C'eft  la  Colle  commune  dont  fe  fervent  les  Re- 
lieurs de  livres ,  &  une  infinité  d'ouvriers. 

On  met  dans  un  chauderon ,  de  la  farine  qu'on 
délaye  peu  à  peu  en  y  verfant  de  l'eau  fuccefllve- 
ment ,  &  remuant  toujours.  Quand  ce  mélange  eft 
en  confiftance  de  bouillie  ,  on  le  met  fur  le  feu  ;  on 
ajoute  de  l'eau  jufques  vers  les  deux  tiers  du  chau- 
deron. Depuis  que  la  colle  commence  à  fumer ,  on 
remue  fans  cefle  mais  doucement  avec  un  bâton. 
On  y  ajoute  de  l'eau  par  degrés  ,  à  mefure  qu'elle 
s'épaiflit.  Quand  elle  a  luffifamment  bouilli ,  &  que 
le  chauderon  eft  prefque  plein  d'une  pâte  fort  li- 
quide ,  on  la  retire  du  feu. 

La  farine  qu'on  y  emploie ,  eft  tantôt  celle  de 
froment  ;  tantôt  celle  de  feigle.  On  prétend  que 
la  farine  de  farrazin  vaut  mieux  que  les  précédentes. 
Souvent  on  le  lert  de  farine  folle  ;  que  les  Boulan- 
gers ou  les  Meuniers  balayent  dans  leur  bluterie, 
&  dont  on  ne  peut  pas  faire  du  pain. 

M.  De  la  Lande  (  Art  du  Cartonnier ,  p.  2 1  )  dit 
que  pour  faire  la  colle  de  cette  farine  folle ,  on  con- 
fomme  deux  féaux  de  farine  pour  trois  féaux  d'eau  : 
il  faut  une  bien  moindre  quantité  de  bonne  farine  , 
quand  on  l'emploie  à  cet  ufage.  D'ailleurs  ,  la  farine 
folle  donne  toujours  une  colle  noire. 

Voye{  Empois. 
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Les  Cartonnurs  fe  fervent  encore  d*autres  ma- 
tières. La  plus  commune  eft  tirée  des  atteliers  de 
Peauffiers  ou  de  Corroyeurs.  Ils  nomment  Perce- 
mure  ce  que  les  Corroyeurs  enlèvent  de  defllis  les 
cuirs  de  bœufs  :  Poiffonure  ,  la  ratiflùre  des  peaux  de 
moutons  :  &  Parure  ,  la  ràtiflure  des  peaux  d'agneaux 
paflées  en  mégie  ,  qui  fè  travaillent  enluite  chez  les 
Peauffiers.  La  parure  eit  blanche ,  frifée ,  légère , 
douce  ;  &  donne  une  colle  très-fluide ,  qui  fe  durcit 
beaucoup  en  refroidiffant ,  &  qui  conferve  toujours 
fa  blancheur.  On  met  dans  une  chaudière  de  cuivre 
trois  feaux  de  parure  fur  cinq  féaux  d'eau  :  lors- 
qu'au bout  d'une  demi-heure  la  chaudière  commence 
à  bouillir  ,  il  ne  faut  gueres  plus  d'un  quart-d'heure 
pour  que  la  colle  foit  faite  :  on  la  remue  continuel- 
lement avec  un  vieux  balai  de  bouleau  bien  re- 
coupé &  ébarbé.  Plus  on  la  laifle  bouillir ,  plus  elle 
devient  fluide  :  mais  on  ne  cherche  pas  à  la  laifler 
bouillir  plus  qu'il  n'eft  néceflaire  ;  le  bois  que  l'on 
confommeroit ,  &t  le  déchet  que  fubiroit  la  colle , 
feroient  des  frais  en  pure  perte.  Pendant  la  cuiflon  , 
on  ajoute  deux  ou  trois  féaux  d'eau  ,  à  mefure  que 
la  colle  diminue.  *  Art  du  Cartonnkr  ,  publié  par 
M.  De  la  Lande  dans  la  Collection  des  Arts ,  de  l'A- 
cadémie des  Sciences  de  Paris. 

M.  Duhamel  du  Monceau  ,  qui  a  publié  Y  Art  du 
Cartier,  dans  cette  utile  &  fçavante  Collection  , 
obferve  que  dans  les  meilleures  fabriques  de  cartes 
on  fait  la  Colle  avec  deux  boifleaux  &  demi  de  bon 
amidon ,  &  fix  boifleaux  &  demi  de  la  meilleure 
fleur  de  farine  ;  qui  confomment  foixante-dix  féaux 
d'eau.  Confulte{  les  pages  6  &C  j ,  pour  le  détail  de 
l'opération. 

Colle  pour  blanchir  les  murs. 

Voyez  Blanc  pour  blanchir  les  murailles  ;  n.  I» 

Colle  pour  les  verres  cajjés. 

Voyez  fous  les  mots  Verre,  &  Ciment. 

COLLER  des  vaifjeaux  de  verre  à  l'alambic* 
Cette  exprelïion  équivaut  à  celle  de  Luter,  qui  eft. 
plus  en  ufage.  Voye^  Lut. 

COLLER  les  Vins.  Confultez  l'article  Vin. 

M.  Duhamel  a  donné  ,  dans  Y  Art  du  Cartier  , 
§.  V  &  XVII ,  la  manière  dont  on  fait  les  Col- 
lages des  Cartes. 

Voyez ,  dans  M.  De  la  Lande ,  Art  du  Cartonnier , 
p.  22-3  ,  la  façon  deCOLLER  le  Carton. 

COLLET  ou  LACET -.terme  de  Chajfe.  Corde, 
crin  double  ou  triple  ,  cordon  de  foie  ,  ou  fil  d'archal 
ou  de  leton  ;  que  l'on  tend  dans  des  haies  ou  pafla- 
ges  étroits  ,  avec  un  nœud  coulant ,  dans  lequel  les 
Lèvres  ,  lapins ,  &  autres  gibiers  ,  fe  prennent  & 
s'étranglent ,  ou  du  moins  font  arrêtés  enforte  qu'on 
en  eft  abfolument  maître. 

Le  Collet  eft  proprement  le  piège  tendu  pour 
prendre  par  le  cou  :  &  celui  qui  prend  par  les  pieds 
doit  fe  nommer  Lacet. 

Voyez  Alouette  ,fig.  5  :  Canard  ,  Plan- 
che 3  e.  Bec  casse,/^.  2.  Colleter. 

COLLET:  terme  de  Botanique  &  de  Jardinage. 
C'eft  l'endroit  où  fe  partagent  loit  la  tige  foit  les 
feuilles  d'en  bas,  d'avec  ce  qui  doit  être  regardé 
comme  racines. 

En  faifant  allufion  au  collet  d'un  manteau ,  on  dit 
que  le  bas  de  certaines  feuilles  embrafîe  la  tige ,  & 
forme  autour  d'elle  vin  collet. 

En  terme  de  Fleurijle ,  le  C  O  L  L  E  T  eft  le  haut 
d'une  plante. 

COLLET  de  hotte.  C'eft  la  partie  de  la  hotte 
qui  garantit  le  cou  de  celui  qui  la  porte  ;  &  empê- 
che que  le  fumier  ou  la  terre  n'y  entrent.  Ainfi  cette 
partie  touche  au  dos  ,  &  eft  plus  haute  que  le  ventre 
de  la  hotte. 
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COLLETA  Chandelle,  "i     Voyez  dans  l'article 
COLLET  de  Mèche.       jCHANDELLE. 

COLLETER:  terme  de  Chajfe.  C'eft  tendre 
des  collets  ,  pour  prendre  du  gibier. 

COLLETEUR  Se  dit  de  celui  qui  s'entend 
bien  à  tendre  des  collets. 

COLLETIN.  Sorte  d'habillement ,  ou  de  vefte  ; 
que  portent  les  Cavaliers  à  l'armée.  C'eft  une  efpece 
de  jufte-au-corps  fans  manches  ni  poches.  Cet  habil- 
lement étoit  autrefois  très-commun  en  France  ;  & 
fervoit  même  d'habit  de  ville  à  bien  des  perfonnes 
de  toutes  qualités. 

Pour  faire  un  Colletin  qui  foit  à  r  épreuve  de  la  balle. 

Il  faut  prendre  une  peau  de  bœuf,  ou  de  bufHe , 
tout  nouvellement  écorché  ;  en  couper  le  poil  ;  la 
tailler  &  la  coudre  ;  puis  la  laifler  tremper  dans  du 
vinaigre  pendant  vingt-quatre  heures  ;  la  retirer  en- 
fuite  ;  &  la  faire  fécher  à  l'air  ,  &  non  pas  au  feu  ,  ni 
au  ioleil.  Il  faut  réitérer  cette  infufîon  jufqu'à  fix 
fois  ;  &  à  chaque  fois  ôter  le  premier  vinaigre  ,  & 
en  mettre  de  nouveau.  Après  quoi  on  donne  la  cou* 
leur  au  colletin. 

COLLIER  ,  ou  Botte  ,  d'un  limier.  C'eft  ce 
qu'on  lui  met  au  cou  ,  en  le  menant  au  bois. 

COLLIER  :  terme  de  Pêcheur.  C'eft  la  corde 
qui  tient  le  bout  du  verveux ,  &  qui  l'arrête  au  pieu 
fiché  dans  l'endroit  de  l'eau  où  on  veut  le  tendre. 

COLLIER  de  Cheval.  Aflemblage  de  deux 
pièces  de  bois  ,  rembourrées ,  &  couvertes  de  cuir  ; 
que  l'on  pafle  dans  le  cou  des  chevaux  de  trait  & 
de  charrue ,  afin  que  les  cordes  des  traits  ne  les  in- 
commodent point  en  tirant.  C'eft  au  collier  que  les 
traits  font  attachés.  Voye{  At TELLE. 

COLLIER:  terme  de  Fleurijle.  C'eft  un  cordon 
d'étamines ,  qui  fe  trouvant  à  quelques  fleurs  d'ané- 
mones doubles ,  eh  diminue  le  mérite. 

COLLIFLOWER.  Voye{  Chou,  n.6. 
C  O  L  O  C  A I.  Voye7^  Baumes  Copahu. 
COLOCASIA.  Voyei  l'article  PIED  DE 
Veau. 

COLOMBAGE.  Foye^V  AS  de  bois. 
COLOMBIER,  ou  Pigeonier.  On  ne  fauroit 
le  placer  plus  commodément ,  que  dans  le  milieu  de 
la  baffe  -  cour ,  fi  elle  eft  très  -  f  pacieufe  ;  ou  hors 
de  la  maifon  :  à  caufe  que  les  pigeons  qui  font  fort 
timides  de  leur  naturel ,  prennent  l'épouvante  au 
moindre  bruit  qu'ils  entendent.  C'eft  ce  qui  fait 
qu'on  les  en  éloigne  toujours  avec  foin ,  &  même 
du  bruit  que  font  les  arbres  agités  par  les  vents  ,  de 
même  que  du  trop  grand  murmure  des  eaux  ;  toutes 
chofes  qui  leur  font  peur. 

Il  vaut  mieux  qu'un  colombier  foit  fpacieux , 
qu'étroit.  Pour  fa  forme  :  la  ronde  eft  préférable  à 
la  quarrée  ;  tant  à  caufe  qu'elle  eft  moins  acceflible 
•  aux  rats  ,  qu'à  raifon  de  la  commodité  ;  en  ce  que , 
par  une  échelle  tournante  fur  un  pivot ,  on  peut 
aifément  vifiter  tout  le  dedans  de  ce  colombier  ,  & 
s'approcher  des  nids  fans  s'y  appuyer ,  pour  y  pren- 
dre les  pigeons  ;  cette  échelle  faifant  dans  ce  lieu  un 
effet  qu'elle  ne  feroit  pas  dans  un  colombier  quarré. 
Pour  empêcher  les  rats  d'y  monter  par  dehors  , 
on  attache  des  plaques  de  fer  blanc  à  une  certaine 
hauteur ,  &  dans  les  endroits  où  l'on  prévoit  que 
les  rats  doivent  pafler  ;  comme  aux  angles  extérieurs 
des  colombiers  quarrés.  Ces  plaques  doivent  avoir 
environ  un  pied  de  hauteur  ,  &  avancer  fur  les  côtés 
d'environ  un  demi-pied.  Quand  les  rats  font  par- 
venus à  ces  plaques ,  fur  lefquelles  ils  ne  peuvent 
s'accrocher ,  ils  tombent  fur  des  pointes  de  fer 
qu'on  a  coutume  de  ficher  en  bas ,  &  à  l'endroit  où 
on  prévoit  qu'ils  pourront  tomber. 

Il  faut  que  l'air  circule  librement  par  les  côtés 


6-64  COL 

dans  l'intérieur  du  colombier.  Confultez  le  Journal 
Œconom.  Octobre  17 k 3  ,  p.  74-5.  Mais  le  plancher 
qui  couvre  le  colombier  doit  être  bien  joint  ;  en 
telle  forte  que  les  rats ,  ni  les  vents  ne  puifTent  y 
entrer  ;  aufîi  bien  que  la  couverture  ;  au  travers  de 
laquelle  il  ne  faut  pas  que  la  pluie  pénétre.  Au  refte , 
on  voit  des  tours  creufes  ,  absolument  découvertes , 
où  les  pigeons  font  fuffifamment  garantis  dans  leurs 
nids  :  mais  ce  font  des  cas  extraordinaires.  11  importe 
qu'un  colombier  foit  élevé  fur  des  fondemens  bien 
folides  ;  que  l'aire  en  foit  bonne  ,  bien  battue  & 
beaucoup  cimentée  ;  à  caufe  que  la  fiente  de  pi- 
geons a  la  mauvaife  qualité  de  ruiner  les  fondemens  : 
qu'il  foit  enroché  &  blanchi  dehors  &  dedans ,  car 
cette  couleur  plaît  fort  aux  pigeons.  On  aura  l'at- 
tention de  ne  faire  aucune  ouverture  au  colom- 
bier ,  du  côté  du  levant  ;  on  la  doit  toujours  faire 
autant  qu'il  fe  peut  du  côté  du  midi ,  à  caufe  que  les 
pigeons  aiment  le  grand  foleil ,  fur-tout  en  hiver. 
Si  on  n'a  pu  s'empêcher ,  à  caufe  de  la  fituation 
du  lieu  ,  de  faire  une  fenêtre  expofée  au  vent  de 
bife  ;  il  faudra  toujours  la  tenir  fermée  pendant  les 
grandes  froidures  ;  &  l'ouvrir  en  été ,  pour  rafraî- 
chir le  colombier. 

Il  y  aura  en  dehors  deux  ceintures ,  conftruites 
ou  de  pierre  de  taille  ou  de  plâtre":  dont  l'une  ré- 
gnera au  milieu  du  colombier ,  &  l'autre  au  deffous 
de  la  fenêtre  qui  fert  aux  pigeons ,  d'entrée  &  de 
fortie  :  ces  deux  ceintures  font  miles  exprès ,  pour 
y  faire  repofer  ces  oifeaux ,  lorfqu'ils  reviennent 
de  la  campagne  ;  &  principalement  pour  empêcher 
les  rats  &  belettes  de  monter.  A  la  fenêtre ,  on  mettra 
une  couliffe  un  peu  plus  large  que  la  fenêtre  même  ;  & 
on  aura  foin  de  la  garnir  de  fer  blanc  ,  bien  attaché 
contre  la  muraille ,  pour  empêcher  que  les  rats  n'y 
puifTent  aborder  :  cette  couliffe  fe  hauffera  &  baiffera 
tous  les  matins  &  tous  les  foirs ,  par  le  moyen  d'un 
cordeau  paffé  dans  une  poulie  attachée  au  deffus  de 
la  fenêtre  ;  &  qui  defcendra  jufqu'en  bas  ,  à  une 
telle  hauteur  qu'on  y  puiffe  atteindre  fans  peine. 

Il  eft  à  propos  que  la  porte  foit  toujours  en  vue 
du  logis  du  maître  ;  quand  même  le  colombier  feroit 
hors  de  la  cour  ;  fût-on  auffi  obligé  de  pratiquer 
cette  porte  du  côté  du  feptentrion ,  dont  le  vent  in- 
commode extrêmement  le  pigeon.  Cela  tient  en 
crainte  ceux  qui  entrent  &  fortent  du  colombier. 
D'ailleurs ,  pour  empêcher  l'inconvénient  qui  peut 
arriver  du  vent  de  nord  ,  on  n'a  qu'à  mettre  une 
contre-porte  ;  qui  garantira  le  colombier  contre  le 
plus  grand  froid. 

Pour  ce  qui  eft  des  nids  ou  boulins  du  colombier  : 
les  uns ,  en  batiffant  leur  colombier  ,  les  pratiquent 
dans  la  muraille  avec  des  briques  plates  ;  de  ma- 
nière qu'ils  font  longs ,  quarrés  &  obfcurs  dans  le 
fond  ;  ce  qui  eft  une  chofe  que  ces  animaux  recher- 
chent. Ces  nids  ont  fouvent  quelques  fentes  par  où 
les  rats  s'y  introduifent.  Il  y  en  a  qui  font  de  pots  de 
terre  ;  lefquels  étant  tout  d'une  pièce  ,  les  rats  ne 
peuvent  y  entrer  que  par  la  bouche  :  mais  pour  peu 
que  les  murs  travaillent ,  ces  pots  caffent  ;  &  d'ail- 
leurs ,  on  en  brife  beaucoup  en  nettoyant  le  co- 
lombier. D'autres  fe  fervent  de  tuiles  rondes  po- 
fées  l'une  fur  l'autre ,  en  forme  de  tuyau  à  recevoir 
l'eau  ;  &  les  efpacent  à  un  demi-pied ,  fur  des  bri- 
ques accommodées  ,  par  le  haut  ainfi  que  par  le  bas , 
à  la  rondeur  des  tuiles  :  ce  qui  fert  encore  de  fépa- 
ration  pour  les  nids  :  qui  au  refte  ne  valent  pas  les 
deux  dont  on  vient  de  parler.  Dans  quelques  Pro- 
vinces ,  oii  le  moilon  eft  bon  ,  on  en  forme  les  bou- 
lins. On  voit  encore  des  boulins  tout  de  plâtre ,  dont 
la  forme  oblongue  fait  une  enceinte  affez  large , 
dont  l'entrée  eft  étroite.  Il  y  a  auffi  des  paniers 
d'une  forme  particulière  ;  où  les  pigeons  fe  plaifent 
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&  pondent  autant  que  dans  des  nids  plus  matériels. 
Ces  paniers  ont  l'inconvénient  de  fe  remplir  de  ver- 
mine ,  fi  on  n'a  pas  loin  de  les  nettoyer  fréquemment. 
De  quelque  manière  que  foient  les  nids ,  on  obfer- 
vera  exactement  de  les  faire  plutôt  trop  grands  que 
trop  petits  ;  enforte  que  le  mâle  &  la  femelle  s'y 
puiflent  tenir  debout ,  car  autrement  ils  s'en  rebu- 
teroient  &  n'y  voudroient  plus  rentrer. 

Le  premier  rang  de  ces  nids ,  quels  qu'ils  foient , 
fera  toujours  à  quatre  pieds  de  terre  ;  afin  que  la 
muraille  de  deffous  étant  bien  unie  ,  les  rats  n'y 
puifTent  point  entrer.  En  faifant  les  nids  de  maçon- 
nerie ou  de  pots  de  terre ,  on  les  place  en  échiquier 
&  non  en  quarré  les  uns  fur  les  autres.  Ils  doivent 
toujours  être  au  moins  à  trois  pieds  au  deffous  des  fer- 
mes ou  des  ravalles  :  &  le  dernier  rang  doit  être  cou- 
vert d'une  planche  large  d'un  pied  &  demi  mife  en 
pente.  Ces  nids  font  au  niveau  de  la  muraille ,  qui 
doit  être  polie  &  blanche.  Des  gens  attentifs  met- 
tent au  devant  de  chaque  nid  ,  une  petite  pierre 
plate  qui  excède  la  muraille  de  trois  ou  quatre 
doigts  ;  pour  repofer  les  pigeons  lorfqu'ils  entrent 
ou  fortent  de  leurs  nids ,  ou  bien  lorfque  le  mauvais 
tems  les  oblige  de  garder  le  colombier.  Voye^  P 1- 
geon.  Belette. 

COLOMBINE.  C'eft  la  fiente  de  pigeon. 
Voyc^  ce  qui  en  eft  dit ,  au  mot  Pigeon. 

Laque  Colombine.  Voyez  fous  le  mot  Laque. 

Couleur  Colombine;  que  l'on  nomme  aufîi 
Gorge  de  pigeon.  C'eft  une  forte  de  violet  glacé. 

COLOMNE.  Voyei  COLONNE. 

COLONNADE.  Suite  de  Colonnes.  Les  Co- 
lonnades de  verdure  font  un  chef-d'œuvre  de  Jar- 
dinage ;  qui  convient  fur-tout  dans  un  petit  jardin 
de  propreté.  On  les  fait  volontiers  avec  l'orme  à  pe- 
tites feuilles. 

C  O  L  O  N  N  E ,  ou  Colomne.  Efpece  de  pilier 
rond  :  compofé  d'une  bafe  ,  d'un  fût ,  &  d'un  cha- 
piteau fervant  à  porter  l'entablement.  La  colonne 
eft  différente  félon  les  Ordres.  Elle  doit  aufîi  être 
confiderée  par  rapport  à  fa  matière ,  à  fa  conftruc- 
tion  ,  à  fa  forme  ,  à  fa  difpofition  ,  &  à  fon  ufage. 

1 .  La  colonne  confiderée  par  rapport  aux  Ordres , 
eft  Attique  ,  Tofcane  ,  Dorique  ,  Ionique ,  Corin- 
thienne ,  ou  Compofite. 

2.  Confiderée  par  rapport  à  fa  matière  :  on  la  dif- 
tingue  en  colonne  diaphane  ,  colonne  d'eau ,  co- 
lonne fufible ,  colonne  hydraulique  ,  colonne  mé- 
tallique ,  colonne  moulée  ,  colonne  précieufe ,  co- 
lonne de  rocaille ,  colonne  de  treillage.  Voye{  F  u- 
sible.  Colonnade. 

3 .  Par  rapport  à  la  conftruction  ;  on  diftingue  la 
colonne  d'affemblage ,  la  colonne  incruftée ,  la  co- 
lonne jumellée  ,  la  colonne  de  maçonnerie  ,  la  co- 
lonne par  tambour  ,  la  colonne  par  tronçons ,  la 
colonne  variée. 

4.  On  donne  encore  différens  noms  â  la  colonne 
par  rapport  à  fa  forme ,  &c  :  tels  font  ceux  de  co- 
lonne en  baluftre ,  colonne  bandée ,  colonne  de  bas- 
relief,  colonne  ftriée  ou  cannelée ,  colonne  cannelée 
rudentée ,  colonne  cannelée  ornée ,  colonne  à  can- 
nelures torfes ,  colonne  cylindrique  ,  colonne  co- 
lofîale ,  colonne  compofée  ,  colonne  corolitique , 
colonne  diminuée  ,  colonne  en  faifceau  ,  colonne 
feinte  ,  colonne  feuillue ,  colonne  fufelée ,  colonne 
gothique  ,  colonne  grêle ,  colonne  hermétique ,  co- 
lonne irréguliere  ,  colonne  liffe  ,  colonne  marine , 
colonne  mafîive  ,  colonne  ovale  ,  colonne  à  pans  , 
colonne  paftorale ,  colonne  renflée  ;  ruftique  ;  fer- 
pentine  ;  colonne  torfe  ornée  ;  colonne  torfe  évi- 
dée  ;  colonne  torfe  rudentée.  Voye{  Relief: 
terme  a" Architecture.  Bande.  RENFLEMENT. 

5 .  Par  rapport  à  fa  difpofition ,  ©n  dit  une  Co- 
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îonne  folitaire ,  ifolée ,  adoffée  ou  engagée ,  nichée , 
angulaire  ,  attique  ,  flanquée  ,  double. 

Au  plurier ,  on  dit  Colonnes  accouplées ,  rares , 
ferrées  ,  cantonées ,  groupées ,  médianes ,  majeures , 
liées.  Voyt{  Antes.  Ar^eostyle.  Ar^eosystyle. 

6.  Par  rapport  aux  uïages  :  on  diftingue  la  Co- 
lonne Agronomique  ;  efpece  d'obfervatoire  en  forme 
de  tour  fort  élevée,  oii  l'on  monte  par  une  vis  à 
une  fphere  armillaire  pour  obferver  le  cours  des 
aftres.  Colonne  Bellique  :  c'étoit ,  chez  les  Romains , 
une  colonne  élevée  devant  le  Temple  de  Janus  ;  au 
pied  de  laquelle  le  Conful  venoit  déclarer  la  guerre 
en  jettant  un  javelot  du  côté  de  la  nation  ennemie. 
On  peut  auffi  donner  ce  nom  aux  colonnes  qui  font 
en  forme  de  canon  ,  dont  on  décore  les  portes 
d'une  Place  de  guerre  ou  d'un  arcenal  ;  comme  à  la 
porte  de  l'arcenal  de  Paris.  La  Colonne  Chronolo- 
gique porte  quelque  infcription  hiftorique  ,  félon 
l'ordre  des  tems.  La  Colonne  Creufe  eft  celle  qui  a 
en  dedans  un  efcalier  à  vis  pour  monter  jufques  au- 
deffus  :  comme  la  colonne  Trajane  ,  dont  l'efcalier 
à  noyau  a  cent  quatre-vingt-cinq  marches ,  &  eft 
éclairé  par  quarante  -  trois  petites  fenêtres  :  la  Co- 
lonne de  Londres ,  dite  le  Monument ,  a  auffi  un 
efcalier  à  vis  ,  mais  qui  eft  fufpendu.Une  Colonne  Fu- 
néraire eft  celle  qui  porte  une  urne  ,  où  l'on  fuppofe 
que  font  renfermées  les  cendres  d'un  défunt  ;  & 
dont  le  fut  eft  quelquefois  femé  de  larmes  ou  de 
flammes ,  qui  font  les  fymboles  de  la  trifteffe  &  de 
l'immortalité  :  comme  la  colonne  qui  fupporte  le 
cœur  de  François  II  dans  la  Chapelle  d'Orléans  ,  aux 
Celeftins  de  Paris.  On  nomme  Colonne  Héraldique , 
celle  qui  a  fur  fon  fut  les  armes  &  blafons  des  allian- 
ces de  la  perfonne  pour  qui  elle  eft  élevée  :  Colonne 
Itinéraire  ,  celle  qui  étant  à  pans ,  &  pofée  dans  le 
carrefour  d'un  grand  chemin ,  fert  à  en  enfeigner 
les  différentes  routes  par  des  infcriptions  gravées 
fur  chacun  de  fes  pans.  A  divers  autres  ufages  font 
deftinées  ,  les  colonnes  dites  Limitrophe  ,  Manu-1 
biaire  ,  Memoriale  ,  Militaire  ,  Phofphorique  ou 
Portelumiere ,  Roftrale ,  Symbolique  ,  &c.  L'hiftoire 
fait  mention  d'une  forte  de  colonne  Triomphale , 
élevée  en  l'honneur  d'un  héros ,  &  dont  les  joints  des 
tambours  étoient  cachés  par  autant  de  couronnes 
qu'il  avoit  fait  de  différentes  expéditions  militaires  ; 
chacune  de  ces  couronnes  avoit  fon  nom  particulier. 

%e{  Architrave.  Attique.  Avant- 
Logis.  Naissance  de  Colonne. 

COLOPHONE,ou  Poix  Grecque.  Quelques- 
uns  difent  Colophane.  Réfine  rougeâtre  &  folide  dont 
On  frotte  le  crin  des  archets  des  violons ,  &  autres 
inftrumens  à  corde.  La  colophone  commune  fe  fait 
avec  la  réfine  féche  du  pin ,  ou  la  poix-réfine  ,  qu'on 
fait  fondre  avec  du  vinaigre  :  elle  en  devient  plus  fria- 
ble. On  peut  faire  de  plus  belle  colophone  en  diftil- 
lant  avec  de  l'eau ,  de  belle  térébenthine  :  il  paffe  une 
huile  effentielle  ,  avec  l'eau  :  &  on  trouve  dans  la 
cucurbite  une  réfine  féche ,  ou  belle  colophone. 
Voyei  Bray.  Sapin. 

La  colophone  eft  de  quelque  ufage  en  Médecine. 
Elle  entre ,  par  exemple ,  dans  la  compofition  dé- 
crite fous  le  nom  de  Baume  pour  toutes  fortes  de 
plaies  &  de  contujions  ,  p.  271.  Pour  les  maladies  de 
la  veffie ,  on  forme  avec  la  colophone  des  pilules 
qu'on  couvre  de  réglifTe  en  poudre  ou  qu'on  dore  ou 
argenté.  Ou  bien  on  les  fait  avec  de  belle  térében- 
thine ,  qu'on  broie  avec  dufucre.  On  les  appelle 
Pilules  de  térébenthine.  Voyez  VERNI. 

Dans  l'article  Artifice,  on  voit  auffi  que 
la  colophone  entre  dans  la  compofition  d'une  pou- 
dre qui  eft  tantôt  fous  l'eau  &  tantôt  au  deffus. 

COLORANTES(  Drogues  ).  Les  Teinturiers 
appellent  ainfi  celles  qui  communiquent  leur  couleur 
Tome  I. 
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aux  matières  qu'on  fait  bouillir  avec  elles ,  ou  qu'on 
paffe  dans  leur  teinture.  Les  drogues  Non-Colorantes 
font  celles  qui  ne  font  que  préparatoires  ;  &  qui 
difpofent  feulement  les  matières  à  prendre  une  coup- 
leur. Ce  font  des  Mordans. 

COLORÉ  :  terme  de  Botanique.  On  le  dit  des 
parties  d'un  calice ,  &c.  qui  font  d'une  autre  couleur 
que  le  verd;  qui  eft  la  couleur  commune.  Voye^ 
Calice,  p.  436. 

COLORER.  Donner  de  la  couleur.  Voye^ 
Bois, pag.  351-1-3.  Acier,/?.  14.  Ecaille. 
Corne.  Fruit.  Couleur.  Teindr  e„ 

Colorer  les  planchers  de  carreaux  ou  de  bois. 

On  met  en  couleur  les  planchers  ,  ou  à  l'huile 
ou  en  détrempe  :  à  l'huile  ,  avec  de  l'ochre  broyée 
dans  une  huile  ficcative  ôc  un  peu  de  litharge  : 
en  détrempe,  avec  de  l'ochre  délayée  dans  une  eau 
de  colle  ;  ou  en  frottant  le  carreau  avec  du  lait  où 
on  a  délayé  du  rouge  de  Pruffe. 

Le  Journal  Œcon.  Février  1754,  pag.  143-4-5  , 
enfeigne  à  COLORER  des  Découpures  &  des  DeJJèins. 

C  O  L  S  A  ;  COLSAT;ou  Collât.  Voyez 
Chou,  n.  1. 

COLUMBARIS.  Voye^  Verveine. 

COLUMBINA  1 

&  >   Voye{  A  N  C  O  L I E. 

COLUMBINE.  \ 

COLUMELLA;  ou  Petite  Colonne  :  terme 
Latin  de  Botanique.  On  le  dit  d'un  filet  plus  ou  moins 
confidérable  ,  au  moyen  duquel  les  femences  com- 
muniquent avec  les  cloilons  intérieures  d'une  cap- 
fule.  Cette  partie  fe  nomme  encore  Poinçon. 

COLUTEA.  Foye{  B  A  G  U  E  N  A  U  D  I  E  R. 
CORONILLA. 
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COMBLE.  C'eft  la  Charpenterie  en  pente ,  & 
la  garniture  d'ardoile  ou  de  tuile ,  qui  couvre  une 
maifon.  On  l'appelle  auffi  Toit  ;  du  Latin  Teclum  ;  qui 
vient  de  Tegere ,  couvrir. 

Le  Comble  pointu  eft  celui  dont  la  plus  belle 
proportion  eft  un  triangle  équilateral  par  ion  profil  ; 
&  qu'on  nomme  auffi  à  deux  égoûts  :  Vitruve  l'ap- 
pelle Teclum  difpluviatum. 

Le  Comble  à  Pignon ,  eft  celui  qui  eft  foutenu 
d'un  mur  de  pignon  en  face  :  en  Latin  Teclum  pecli* 
natum. 

Comble  à  Croupe  ;  celui  qui  eft  à  deux  arrêtiers 
&  avec  un  ou  deux  poinçons.  Il  eft  appelle  par  Vi* 
truve  Teclum  teflitudinatum. 

Comble  de  Pavillon  :  celui  qui  eft  à  deux  Crou- 
pes ;  &  à  un  ou  deux ,  &  même  à  quatre  poinçons  ; 
comme  ceux  dés  pavillons  angulaires  du  Château 
des  Tuilleries. 

Comble  coupé  ou  brifé  :  celui  qui  eft  compofé  du 
vrai  comble ,  qui  eft  roide  ;  &  du  faux  comble  qui 
eft  couché ,  &  qui  en  fait  la  partie  fupérieure.  On 
l'appelle  auffi  Comble  à  la  Manfarde ,  parce  qu'on 
en  attribue  l'invention  à  François  Manfard  célèbre 
Architeéte. 

Comble  en  terrajje  :  celui  qui ,  au  lieu  de  fe  ter- 
miner à  un  faîte  ou  un  poinçon  ,  eft  coupé#Juarré- 
ment  à  certaine  hauteur ,  &  couvert  d'une  terraffe  ; 
quelquefois  avec  garde-fou  ,  comme  à  Paris  aux 
pavillons  du  Palais  d'Orléans  ,  dit  Luxembourg. 
Voye^  Attique  de  Comble. 

Comble  en  dôme  :  celui  dont  le  plan  eft  quarré  , 
&  le  contour  cintré  ;  comme  au  Louvre  &  au  Châ- 
teau de  Richelieu. 

Comble  rond  :  celui  dont  le  plan  eft  rond  ou 
oval ,  &  le  profil  en  pente  droite. 

Pppp 
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Comble  à  C  Impériale  :  celui  dont  le  contour  efl 
en  manière  de  talon  renverfé. 

Comble  plat  :  celui  qui  n'eft  pas  plus  haut  que  la 
proportion  d'un  fronton  triangulaire  ;  comme  il  fe 
pratique  en  Italie  ,  &C  dans  les  Pays  chauds ,  où  il 
tombe  peu  de  neige. 

Comble  à  potence.  Efpece  d'appentis ,  fait  de  deux 
ou  plufieurs  demi-fermes  d'affemblage  ;  le  tout  porté 
fur  le  mur  contre  lequel  il  efl  adoffé  :  en  Latin  Teclum 
compluvium. 

Comble  en  patte  a" oie.  Efpece  d'auvent  à  pans , 
&  à  deux  ou  trois  arrêtiers  ;  pour  couvrir  dans  une 
cour  ,  un  puits ,  un  preffoir ,  6-c. 

Comble  Entrapeté:  celui  qui  ayant  une  large  bafe , 
efl  coupé  pour  en  diminuer  la  hauteur  ;  &  couvert 
d'une  terraffe  de  plomb  un  peu  élevée  vers  le  mi- 
lieu ,  où  il  y  a  d'efpace  en  efpace  des  trapes  qu'on  levé 
pour  donner  du  jour  à  quelque  corridor  ou  pièces 
interpofées  qui  feroient  obfcures  fans  cela.  Il  y  en  a 
qui  prétendent  qu'il  faut  dire  entrapeté  ;  parce  que 
le  profil  de  cette  forte  de  comble  efl  un  trapèze. 

Voyez  PANà  Comble. 

Plan  des  Combles.  Voyez  VUE  à  plomb. 

Travée  de  Comble.  Voyez  au  mot  T  R  A  v  É  E. 

COMBLER:  terme  de  Chandelier.  Voye{ 
Chandelle,/».  509. 

C  O  M  F  R  E  Y.  Voye{  CoNSOUDE. 

COMMERCE.  Cette  branche  de  l'Œconomie 
efl  efTentiellement  nécefTaire  à  quiconque  veut  aug- 
menter fon  bien  :  &  on  ne  le  conferve  que  très- 
difficilement  fans  elle.  Un  bon  (Econome  doit  échan- 
ger ,  vendre ,  acheter ,  en  un  mot  faire  négoce.  Il 
doit  confidérer  ce  qu'il  a  de  fuperflu ,  pour  s'en  dé- 
faire :  &  acquérir  ce  qui  peut  améliorer  fon  bien. 
Ses  voifins  ou  d'autres  plus  éloignés  font  -  ils  dans  la 
difette  de  ce  qu'il  fe  trouve  avoir  abondamment  : 
il  faut  qu'il  les  recherche  pour  en  négocier  avec  eux  ; 
&  tirer  en  échange ,  foit  de  l'argent  foit  d'autres 
effets  qu'il  fçaura  mettre  en  valeur.  Connoiflant 
ce  qui  manque  dans  fa  mailon  ou  dans  fon  com- 
merce ,  en  bétail ,  en  grains ,  en  fruits ,  &c  ;  il  doit 
être  vigilant  pour  fe  les  procurer  dans  les  tems  con- 
venables ,  &  à  des  conditions  avantageufes.  S'il  efl 
obligé  d'acheter  ou  de  vendre  à  crédit ,  la  prudence 
ne  lui  permet  pas  d'ignorer  les  Réglemens ,  qui  étant 
faits  en  général  à  cet  égard  pour  le  Bien  public  ,  lui 
deviennent  particuliers  ,  foit  quant  à  ce  qui  le  fà- 
vorife  en  qualité  de  débiteur  ,  foit  par  rapport  à 
la  fureté  de  fa  créance.  Enfin  comme  il  efl  eflentiel 
d'avoir  de  l'ordre  dans  fes  affaires  &  d'entrer  fou- 
vent  en  compte  avec  foi-même  ,  le  fage  (Econome 
s'aflujettit  à  tenir  des  livres  de  recette  &  de  mife  , 
ainfi  que  tout  autre  Commerçant. 

C'efl  pourquoi  l'on  trouve  dans  ce  Dictionnaire 
les  articles  Acheter.  Arrher.  Négo- 
ciant. Associés.  Banqueroutes. 
Protêt.  Arithmétique.  Poids.  Me- 
sure. Cheptel,  &c.  Articles  qui  contiennent 
un  précis  des  maximes  &  inftructions  les  plus  uni- 
verfellement  néceffaires  pour  le  Commerce ,  &  oue 
l'on  a  eu  foin  d'appliquer  aux  objets  du  Dictionnaire 
(Economique.  On  a  auffi  traité  en  particulier  ce  qui 
concerne  différens  négoces  dans  les  principaux 
articlesfcqui  ont  rapport  à  l'ceconomie  rurale  :  tels 
que  les  Bois,  le  Bétail ,  les  Chevaux  ,  les  Grains. 

Au  refte ,  comme  il  n'eft  pas  poffible  d'entrer 
ici  dans  un  aufîî  grand  détail  qu'on  pourroit  le  fou- 
haiter  ;  le  Dicf  ionnaire  de  Commerce ,  de  M.  Sa- 
vary  ,  pourra  fuppléer  à  ce  qui  manque  dans  ce- 
lui-ci. Ce  célèbre  Ouvrage  efl ,  en  fon  genre ,  un 
des  meilleurs  Livres  que  l'on  puiffe  defirer. 

Quelques  éloges  que  mérite  le  Dictionnaire  de 
M.  Savary ,  on  ne  doit  cependant  pas  préfumer 
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qu'il  fuffife  feul  pour  éclairer  dans  le  Commerce. 
L'ufage  ,  l'expérience  ,  donnent  toujours  de  nou- 
veaux enfeignemens  ;  que  l'on  ne  reçoit  point 
d'ailleurs  :  8c  il  n'y  a  pas  lieu  de  douter  qu'un  ha- 
bile Négociant  ajoûteroit  beaucoup  d'excellentes 
inftru&ions  à  celles  dont  M.  Savary  n'eft  fouvent 
pour  ainfi  dire,  que  l'Hiflorien. 

En  donnant  cette  nouvelle  édition  du  Diction- 
naire (Economique ,  l'on  a  eu  foin  d'y  multiplier 
ces  fortes  d'avis  ,  fondés  fur  Fobf'ervation  des  dé- 
tails de  la  pratique  journalière  ôt  de  l'expérience. 
Auffi  y  trouvera-t-on  quantité  de  chofes  importan- 
tes, que  l'on  chercheroit  en  vain  dans  l'Ouvrage 
de  M.  Savary.  Si  l'on  prend  donc  la  peine  de  réunir 
les  lumières  que  ces  deux  Dictionnaires  préfentent 
on  pourra  négocier  avec  plus  de  confiance ,  &  avec 
un  avantage  prelque  toujours  certain. 

Voici  encore  quelques  maximes  particulières ,  qui 
s'étendent  à  plufieurs  objets  du  Commerce  relative- 
ment à  l'ceconomie  rurale  ;  &  que  l'on  a  confervées 
de  l'ancienne  édition  de  cet  Ouvrage. 

1  °.  Selon  les  Théologiens  ,  il  n'eft  pas  permis  de 
prêter  du  bled  ou  autre  grain  ,  à  condition  d'en 
retirer ,  lors  de  la  récolte ,  égale  quantité  &  quel- 
que chofe  de  plus.  C'eft ,  difent-ils  ,  une  ufure  con- 
damnable fi  ce  furplus  ,  avec  la  quantité  prêtée ,  efl 
de  plus  grande  valeur  dans  ce  tems  là  ,  que  n'étoit 
dans  le  tems  du  prêt  la  quantité  de  grain  avancée. 

i°.  Il  n'eft  pas  permis  de  prêter  du  vin ,  du  bled , 
de,  l'huile  ,  &c.  à  condition  de  les  rendre  à  certain 
tems  qui  fe  trouve  le  plus  cher  de  l'année  :  à  moins, 
difent  les  Théologiens,  i°.  que  le  prêteur  n'eût 
réfblu  de  garder  fa  marchandife  jufqu'à  ce  tems-là  ; 
&  qu'ail  jugement  d'une  perfonne  intelligente  il 
foit  fait  déduction  au  débiteur ,  du  déchet ,  de  la 
peine ,  des  foins  ,  &  de  la  dépenfe  qu'il  auroit  fallu 
faire  pour  la  garder  jufqu'à  ce  tems-là.  2Q.  Ils  excep- 
tent auffi  les  cas  de  l'incertitude  des  prix  ,  lorf qu'on 
devra  faire  le  payement.  Conc.  Pari/,  fub  Gregor. 
VI.  Art.  829.  cap.  53.  C  Confuluit  ,  de  ufuris.  S, 
Augujl.  in  Pf.  36. 

COMMETTRE.  Confulte^  ce  mot  dans  ce- 
lui de  C  o  r  d  e. 

COMMIS;  Commiffionnaires  ;  ou  Facteurs ,  dans 
h  Commerce. 

Il  n'y  a  peut-être  rien  qui  maintienne  tant  le 
commerce  que  les  Commiffionnaires  ou  Corref- 
pondans.  Par  leur  moyen ,  on  peut  négocier  par 
tout  le  monde ,  fans  fortir  de  chez  foi ,  tant  pour 
l'achat  &  la  vente  des  marchandifes  ,  que  pour 
faire  des  traites  &  remifes  d'argent  d'un  lieu  à  un 
autre.  En  effet ,  les  plus  grands  Négocians  ne  font 
autre  chofe  que  de  commettre  des  achats  de  mar- 
chandifes dans  un  pays  où  il  y  en  a  en  abon- 
dance ,  pour  les  vendre  en  d'autres  où  il  n'y  en  a 
point ,  &  où  elles  font  néceffaires  :  &  ce  commerce 
rie  fe  pourroit  faire ,  s'il  n'y  avoit  des  Correfpon- 
dans  ou  Commiffionnaires  ;  à  moins  d'être  plufieurs 
affociés  enfemble  ,  dont  les  uns  demeuraffent  actuel- 
lement dans  les  lieux  où  fe  font  les  achats  des  mar- 
chandifes ,  &  les  autres  dans  ceux  où  elles  fe  tranf- 
portent ,  pour  les  y  vendre  &  débiter.  C'eft  pour 
cette  raifon  que  plufieurs  Négocians  ne  font  point 
d'autre  profeffion  que  celle  de  Commiffionnaires, 
c'eft-à-dire  ,  d'acheter  &  vendre  pour  les  autres  Né- 
gocians ;  moyennant  un  certain  profit  qui  leur  efl  ac- 
cordé par  les  Commettans,  pour  leurs  peines.  Voye{ 
Associés. 

§.   I. 

Les  Commiffionnaires  doivent  fe  mettre  au  fait 
des  marchandifes  du  Royaume  ,  &  de  celles  des  pays 
étrangers. 
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i°.  Ils  doivent  étudier  l'ordre  que  tiennent  les 
perfonnes  les  plus  habiles  dans  la  conduite  de  leurs 
affaires  ;  pour  s'y  conformer  :  car  il  peut  y  avoir  à 
cet  égard  différentes  routes ,  qui  pourtant  vont  à 
une  même  fin ,  laquelle  .eft  d'éviter  la  confïiûon ,  & 
de  tenir  toujours  fes  affaires  en  bon  état. 

Quant  à  la  vente  :  elle  fe  fait  autrement  en  gros 
qu'en  détail.  Il  faut  traiter  autrement  avec  des  Mar- 
chands ,  qu'avec  la  Nobleffe  &  le  Public.  Comme 
les  Marchands  en  détail  connoiffent  la  marchandife , 
&  fçavent  à  peu  près  le  prix  ;  il  ne  faut  pas  furfaire , 
ni  ufer,  de  paroles  pour  les  perfuader  :  au  contraire , 
leur  dire  en  un  mot  le  prix  qu'on  la  veut  vendre. 
Pour  obtenir  de  la  confiance ,  il  faut  parler  franche- 
ment :  ce  qu'il  eft  feulement  néceffaire  d'obferver, 
eft  la  différence  des  perfonnes  à  qui  l'on  vend  ;  en 
préférant  toujours  celles  qui  paient  bien  ,  &  qui 
prennent  beaucoup  de  mafkhandifes ,  à  celles  qui 
paient  mal ,  &  qui  ne  font  que  peu  de  débit. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  dire  ,  ou  de 
faire  voir  fur  fes  livres,  le  prix  que  l'on  a  vendu  la 
marchandife  à  d'autres  Marchands  :  pour  deux  rai- 
fons;  la  première  eft  qu'il  y  a  des  circonftances 
où  cela  fait  foupçonner  ceux  qui  marchandent , 
que  la  marchandife  eft  de  rebut  ;  ainfi  cela  les  dé- 
goûte ,  &  fait  qu'ils  ne  veulent  pas  acheter.  La  fé- 
conde raifon  eft  que  ,  leur  donnant  la  marchandife 
à  meilleur  marché  qu'à  ceux  à  qui  on  dit  l'avoir 
vendue  à  plus  haut  prix ,  c'eft  faire  un  extrême  tort 
à  ceux  qui  ont  acheté  cher ,  en  ce  que  cela  donne 
lieu  de  juger  mal  de  leur  conduite  ,  &  que  l'on 
pourroit  croire  qu'ils  n'ont  pas  crédit  par  -  tout  , 
puifqu'ils  achètent  plus  cher  qu'ils  ne  pourroient 
avoir  ailleurs.  Si  pourtant  un  Marchand  offre  d'en 
payer  le  même  prix  qu'en  a  payé  un  autre  ,  on  peut 
montrer  ce  prix  ;  cela  étant  fans  conféquence  : 
pourvu  que  la  vente  s'en  faffe  alors  au  comptant ,  ou 
pour  le  même  tems  que  l'on  a  donné  à  l'autre  pour 
payer. 

Il  faut  encore  confidérer ,  en  vendant  la  marchan- 
dife ,  les  faifons  où  on  la  demande.  Par  exemple ,  fi- 
une  marchandife  n'eft  de  vente  qu'en  hiver  ,  8c 
qu'on  la  demande  à  acheter  fur  la  fin  de  cette  fai- 
fon ,  il  faut  en  faire  meilleur  marché  qu'au  com- 
mencement ;  afin  qu'elle  ne  refte  pas  pour  l'hiver 
prochain  :  parce  qu'il  y  auroit  à  perdre ,  de  l'achat 
à  la  vente  ;  &  il  y  a  telle  marchandife  qui  périt  en- 
tièrement après  fa  faifon.  D'ailleurs,  fi  on  ne  fe  ré- 
fout pas  à  vendre  dans  le  déclin  d'une  faifon  à  meil- 
leur marché  qu'au  commencement ,  la  marchandife 
devient  au  moins  un  fonds  mort  ,  qui  ne  produit 
rien  ;  au  lieu  qu'étant  vendue  ,  l'argent  qu'on  en 
retire  fert  &  profite ,  quand  il  furvient  une  occa- 
sion d'acheter  d'autre  marchandife  à  bon  marché. 

Si  on  a  vendu  à  crédit  une  partie  confidérable ,  on 
ne  doit  pas  négliger  d'aller  chez  l'acheteur ,  pour  ar- 
rêter le  compte  le  plus  tôt  qu'on  pourra  ;  afin  d'éviter 
les  difficultés  qui  fe  rencontrent  fort  fouvent ,  lorf- 
qu'on  n'eft  pas  convenu  promptement  de  tout.  Dans 
ce  compte ,  on  doit  ne  rien  allouer  fans  l'avoir  exami- 
né :  &  quand  on  vend  pour  le  compte  d'autrui ,  il 
faut  ne  rien  donner  à  la  complaifance  ;  c'eft  priver 
le  propriétaire  ,  de  ce  qui  lui  eft  dû. 

Pour  arrêter  un  compte  dans  l'ordre ,  il  faut  tirer 
de  deffus  le  Journal ,  un  Mémoire  détaillé  des  arti- 
cles ,  contenant  la  qualité  &  le  prix  de  la  marchan- 
dife vendue  :  confronter  ce  Mémoire  avec  celui  qui 
a  été  donné  lors  de  la  livraifon  de  la  marchandife , 
pourvoir  s'ily  eft  conforme  :  fur  chaque  article  mar- 
quer les  tares ,  s'il  y  en  a  quelqu'une  ;  &  la  fomme 
à  laquelle  elle  monte  ;  &  étant  de  retour  chez  foi , 
paffer  de  même  fur  le  livre ,  afin  que  tout  foit  con- 
forme. Cette  exactitude  entretient  la  bonne  corref- 
Tomç  I. 
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pondance  qu'il  doit  y  avoir  entre  les  Marchands. 

Un  Commerçant  doit  vifiter  fouvent  les  Mar- 
chands en  détail  ;  parce  qu'il  apprend  avec  eux  ou 
avec  leurs  Facfeurs ,  fi  la  vente  eft  bonne  ou  mau- 
vaife  ;  quelle  forte  de  marchandife  eft  plus  de  de- 
mande; afin  de  fe  bien  régler  fur  le  plus  ou  le  moins 
de  marchandifes  qu'il  doit  vendre  ou  acquérir.  Cette 
vifite  donne  auffi  occafion  de  leur  offrir  de  la  mar- 
chandife ;  de  leur  faire  fçavoir  qu'on  en  a  en  che- 
min ,  ou  que  l'on  commence  à  en  préparer  pour 
le  débit  :  ce  qui  fait  reffouvenir  les  Marchands ,  de 
celles  dont  ils  ont  befoin.  On  apprend  encore  de  la 
forte  tout  ce  qui  fe  paffe  dans  le  commerce.  Car  com- 
me il  y  a  certains  tems  à-peu-près  les  mêmes  où  les 
gros  Marchands  vont  à  la  recette  ,  ou  pour  arrêter 
des  comptes  ,  chez  les  Marchands  en  détail  ;  l'on  fe 
trouve  plufieurs  enfemble  ,  &  on  ne  manque  jamais 
de  parler  des  affaires  de  commerce  :  telles  que  les 
banqueroutes  ;  les  lettres  de  répit  ou  défenfes  généra- 
les qu'un  Marchand  a  obtenues  contre  fes  créanciers  ; 
les  lettres  proteftées  ;  les  Marchands  dont  on  a  de  la 
peine  à  tirer  de  l'argent  ;  &m  :  toutes  chofes  aux- 
quelles on  peut  être  intérefle  pour  foi  ou  pour  au- 
trui; &  qui  peuvent  beaucoup  fervir  à  fe  régler 
dans  la  vente  de  fes  marchandifes ,  &  la  difpofition  ' 
de  fon  argent.  Enfin  l'exactitude  dans  ces  fortes  de 
vifites  fait  qu'un  Commis  acquiert  la  réputation 
d'être  diligent  &  habile  dans  les  affaires  :  d'où  le» 
Marchands  tirent  une  conféquence  infaillible  que  , 
prenant  de  grands  foins  pour  les  affaires  de  fon 
Commettant ,  il  en  aura  encore  davantage  quand  il 
fera  le  commerce  pour  fon  compte  particulier.  Cette 
haute  eftime  le  rend  de  plus  en  plus  utile ,  &  en 
quelque  façon  néceffaire  :  enforte  que  de  riches 
Commerçans  défirent  de  fe  l'affocier ,  fouvent  même 
lui  donnent  leur  fille  en  mariage ,  quoiqu'il  n'ait  pas 
de  grands  biens  ,  &  qu'il  ne  foit  pas  d'auffi  bonne 
maifon  qu'eux  :  ainfi  il  établit  fa  fortune  par  fa  vertu. 
Si  on  jette  les  yeux  fur  les  familles  des  Négocians  , 
&  celles  qui  font  forties  du  commerce  pour  entrer 
dans  la  robe  ;  on  trouvera  que  prefque  tous  les  grands 
établiffemens  ont  commencé  par  des  gens  qui  n'a- 
voient  pas  de  patrimoine  ;  mais  beaucoup  de  mé- 
rite qu'ils  avoient  acquis  en  exerçant  le  commerce 
fous  les  autres  Marchands  :  qui  contens  de  leur  con- 
duite les  ont,  par  une  néceffité  indifpenfable  de 
leurs  affaires ,  aflbciés  avec  eux ,  d'abord  pour  un 
fixieme  ou  douzième ,  ne  portant  autre  chofe  dans  la 
fociété  que  leur  feule  induftrie  ;  &  ainfi  peu  à  peu 
fe  font  avancés  de  telle  forte  qu'ils  font  reftés  feuls 
maîtres  du  commerce  &  des  effets  de  leurs  maî- 
tres ,  &  confervant  ainfi  leurs  relations  &  habitu- 
des ,  font  enfin  devenus  très-opulens. 

Il  n'y  a  pas  même  de  fortune  plus  affurée  que 
celle  qui  commence  de  la  forte  :  un  Négociant  fe 
rencontre  tout  d'un  coup  dans  une  maifon  bien 
connue  :  &  fouvent  ceux  qui  lui  ont  abandonné  leurs 
fonds  ,  laiffent  leurs  deniers  entre  fes  mains  pour 
les  faire  valoir  ;  croyant  n'en  pouvoir  difpofer  plus 
sûrement ,  par  la  connoiffance  de  fa  bonne  conduite. 
Ainfi  il  eft  toujours  aifé ,  &  peut  entretenir  fon 
commerce,  fans  avoir  befoin  d'emprunter. 
• 

§.     I  I. 

Précautions  que  doivent  prendre  les  Commiffionnaires 

avant  de  s'engager  dans  les  commijjîons 

des  Commettans. 

Us  doivent  confidérer  la  qualité  des  marchandifes 
que  les  Commettans  leur  envoieront  à  vendre  pour 
leur  compte  ;  fi  elles  font  de  grand  volume  ,  d'un 
grand  prix  ,  ou  d'un  médiocre  :  pour  pouvoir  ré- 
gler ce  qu'ils  prendront  pour  leur  commiffion.  Car 

Ppppij 
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il  y  a  des  marchandifes  précieufes  dont  on  ne  paye  H  eft  confiant ,  &  c'eft  une  maxime  parmi  les  Né- 

qu'un  ,  ou  un  &  demi  pour  cent  ;  comme  l'or  &  gocians ,  que  lorfqu'un  Commettant  a  donné  ordre 

l'argent  trait  &  filé  ,  les  perles  ,  diamans  ,  &C  autres  à  un  Commiffionnaire  de  lui  remettre  des  lettres  de 

jouailleries  ;  les  lingots  &  barres  d'or  &  d'argent  :  change  ,  elles  font  à  fes  riiques  ,  périls  6c  fortunes, 

dont  la  petite  quantité  ne  laiffe  pas  de  monter  à  II  y  a  cependant  des  cas  où  les  Commiffionnaires  en 

beaucoup  d'argent.  Il  y  en  a  d'autres  ,  comme  des  feroient  refponfables. 

laines  en  baies  à  filer,  dont  il  faut  vendre  un  grand  La  cinquième  chofe  dont  il  faut  convenir  avec  les 

nombre  pourfaire  beaucoup  d'argent;  de  grands  lieux  Commettans,  regarde  les  dépenfes  &  frais  que  le 

pour  les  mettre;  &de  grandes  peines  &  foins  pour  en  Commiffionnaire  doit  faire  pour  eux  ,  foit  pour  les 

procurer  la  vente  :  les  Commettans  en  payent  pour  changes  qu'il  faudra  payer  pour  remettre  leur  ar- 

commiffion  &  magafinage ,  aux  Commiffionnaires  ,  gent ,  foit  autres  dépenfes  :  toutes  lefquelles  doivent 

depuis  deux  &c  demi ,  jufqu'à  trois  ou  quatre ,  pour  être  payées  par  les  Commettans  au  Conimiffion- 

cent.  naire  :  qui  doit  avoir  fon  droit  de  commiffion  franc 

i°.  Un  Commiffionnaire  doit  convenir  avec  les  &  quitte  de  tous  frais  &  dépens ,  à  la  réferve  des 
Commettans,  s'il  demeurera  du  croire;  ou  non:  ports  de  lettres  ;  qui  ne  fe  panent  point  en  compte , 
c'eft-à-dire ,  s'il  fera  garant  de  la  folvabiliié  des  dé-  à  moins  que  les  Commettans  ne  remiffent  des  dé- 
biteurs qu'il  fera  par  la  vente  des  marchandifes.  Car  pêches  d'Ambaffadeurs ,  ou  d'autres  perionnes  pour 
en  ce  cas  ,  il  faut  que  les  Commettans  payent  au  les  leur  faire  tenir  :  en  ce  cas  ils  doivent  tenir  compte 
Commiffionnaire  une  plus  grande  commiffion  ;   à  des  ports  de  lettres. 

caufe  des  grands  rifques  qu'il  court  en  faifant  les  6W.  Le  Commiffionnaire  doit  convenir  avec  les 

deniers   bons,  foit  que  la  marchandife   fe    vende  Commettans,  de  ce  qu'ils  lui  payeront  d'intérêt  par 

comptant ,  foit  à  créait  ;  parce  qu'il  faut  que  le  fort  payement ,  ou  par  année ,  au  cas  qu'il  leur  avance 

porte  le  foible ,  qui  eft  ordinairement  le  double  :  quelques  deniers  fur  les  marchandifes  qui  lui  feront 

néanmoins  c'efl  félon  qu'on  eft  convenu  avec  les  envoyées. 

Commettans.  Voilà  à  peu  près  les  précautions  que  doivent 

La  troifieme  chofe  que  doit  faire  un  Commif-  prendre  les  Commiffionnaires ,  avant  de  s'engager 
fionnaire  eft  de  convenir  avec  les  Commettans ,  dans  dans  les  Commiffions  des  Commettans  :  mais  il  faut 
quel  tems  il  fera  les  payemens  des  fommes  de  de-  que  toutes  les  conditions  foient  faites  par  écrit ,  du 
niers  provenans  de  la  vente  des  marchandifes.  Car  moins  fous  feing  privé.  Il  feroit  encore  mieux  que 
s'il  ne  demeure  pas  d'accord  du  croire  des  débiteurs ,  l'afte  fût  reconnu  par  devant  Notaire  :  pour  deux 
il  doit  remettre  aux  Commettans  à  mefure  qu'il  re-  raifons  :  dont  la  première  eft  que ,  fi  les  Commet- 
çoit  les  deniers  provenans  de  leurs  marchandifes;  tans  faifoient  faillite  pendant  leur  négociation,  l'acte 
ou  bien  leur  en  donner  avis ,  afin  qu'ils  s'en  puiffent  ne  feroit  point  fufpect  à  leurs  créanciers  ;  qui  fans 
prévaloir ,  en  tirant  des  lettres  de  change  fur  lui  ;  cela  diroient  peut-être  qu'il  a  été  fait  après  coup 
ou  pour  remettre  en  d'autres  lieux.  Mais  s'il  de-  depuis  l'ouverture  de  la  faillite  ;  car  dans  ces  tems 
meure  du  croire ,  &  garant  de  la  folvabilité  des  dé-  malheureux  ,  les  créanciers  détruifent  autant  qu'ils 
biteurs  envers  les  Commettans ,  il  doit  avoir  la  foire  peuvent  les  créances  les  uns  des  autres  ,  pour  fe 
de  refpecl  ;  c'eft-à-dire  ,  trois  mois  ,  à  compter  du  tirer  d'affaire.  On  a  vu  les  créanciers  d'un  failli  ou 
jour  de  l'échéance  de  chaque  partie  de  marchandife  banqueroutier  ,  intenter  un  grand  procès  au  fujet 
qu'il  aura  vendue  à  crédit  ;  pour  faire  les  remifes  aux  de  quelques  actes  faits  avec  trois  Commettans  af- 
Commettans ,  ou  avant  qu'ils  puiffent  faire  aucune  fociés ,  qui  n'étoient  point  reconnus  par  devant  No- 
traite  fur  lui.  taire  :  ils  prétendirent  que  ces  actes  avoient  été 

Le  tems  de  trois  mois  que  donnent  les  Commet-  faits  après  la  banqueroute  ouverte  :  &  fi  on  n'eût 

tans  aux  Commiffionnaires  pour  payer  ce  qui  leur  fait  paroître  le  contraire  par  lettres  miffives ,  con- 

eft  dû ,  eft  très-raifonnable.  Car  l'on  fçait  très-bien  firmatives  defdites  actes ,  &  par  celles  du  failli ,  en 

que  la  plupart  des  Marchands  en  détail ,  à  qui  les  réponfe ,  dont  on  avoit  retenu  copie  dans  un  livre 

marchandifes  font  ordinairement  vendues ,  ne  payent  de  referiptions  ,  que  l'on  fit  compulfer  à  cet  effet 

pas  auffi  ponctuellement  qu'il  feroit  à  defirer  :  de  forte  parce  que  l'on  ne  les  repréfentoit  pas  fuivant  la  de- 

que  ce  tems  eft  accordé  aux  Commiffionnaires  pour  mande  qui  en  étoit  faite  ;  le  Commiffionnaire  auroit 

fe  faire  payer  des  débiteurs.  Mais  il  eft  jufte  auffi  fuccombe  :  ce  qui  eût  été  capable  de  le  ruiner, 

que  les  Commettans  foient  payés  ponctuellement  à  La  féconde  raifon  eft ,  que  l'acte  étant  reconnu 

la  fin  des  trois  mois ,  après  celui  de  l'échéance  des  par  devant  Notaire  ,  les  Commiffionnaires  &  les 

dettes  ;  foit  que  les  Commiffionnaires  en  foient  Commettans  ont  une  hypothèque  refpective  fur  les 

payés  ou  non  par  les  débiteurs  ;  parce  qu'il  faut  immeubles  l'un  de  l'autre  ,  du  jour  de  la  reconnoif- 

mettre  un  terme  fixe  &  certain  pour  éviter  les  dif-  fance  ;  ce  qui  eft  une  sûreté ,  que  l'on  ne  doit  point 

ficultés  qui  pourroient  arriver ,  s'il  n'y  étoit  pourvu  négliger, 

avant  de  négocier  enfemble.  §.  III. 

La  quatrième  chofe  eft  de  convenir  avec  les  Com- 
mettans ,  s'ils  tireront  fur  lui  ce  qui  leur  fera  dû ,  ou  Les  Commiffionnaires  doivent  fe  propofer  le  bien 
bien  s'il  en  fera  remife  dans  le  tems  dont  il  con-  &  l'avantage  des  Commettans  dans  la  négociation 
viendra  avec  eux.  Si  un  Commettant  tire ,  il  n'y  a  qu'ils  feront  pour  eux  ;  leur  en  procurer  toutes 
aucun  rifque  pour  le  Commiffionnaire  :  mais  s'il  re-  les  occafions ,  &  leur  être  fidèles  en  toutes  chofes  : 
met  des  lettres  de  change  fans  en  avoir  auparavant  car  les  judicieux  &c  honnêtes  Commiffionnaires  doi- 
eu  l'ordre  des  Commettans  ,  il  court  du  rifque  ,  fi  vent  fe  contenter  de  ce  qui  leur  eft  accordé  pour 
elles  étoient  proteftées ,  en  cas  que  ceux  qui  les  au-  leur  commiffion ,  fans  profiter  encore  par  des  voies 
roient  tiré  ou  fourni  viennent  à  faire  faillite  ou  indirectes ,  au  préjudice  des  Commettans ,  qui  leur 
banqueroute.  C'eft  pourquoi  il  faut ,  pour  la  sûreté  confient  leur  bien  fur  leur  bonne  foi  ;  de  laquelle 
des  Commiffionnaires ,  qu'il  foit  dit  dans  l'écrit  qu'ils  ils  doivent  ne  jamais  abufer. 

feront  de  leurs  conventions  ;  qu'ils  ne  feront  point  1 1.  Quand  ils  vendront  à  crédit ,  ils  feront  bien 

garans  de  toutes  lettres  de  change  qu'ils  remettront  foigneux  de  ne  le  faire  qu'à  des  débiteurs  qu'ils  croi- 

aux  Commettans  ou  en  d'autres  lieux  par  leur  ordre,  ront  bons  &  folvables  ;  comme  s'ils  en  demeuroient 

Car ,  quand  il  arrive  des  faillites  ,  il  f  e  forme  pref-  du  croire  ,  &  refponfables  envers  les  Commettans  : 

que  toujours  des  conteftations  fur  ces  fortes  de  fans  confidérer  en  cela  leur  intérêt  particulier  ;  qui 
chofes. 
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confifte  à  vendre  beaucoup  pour  avoir  &  gagner 
leur  commiffion. 

III.  Ils  doivent  ne  point  donner  la  marchandife 
à  un  moindre  prix  que  celui  qui  eft  porté  par  les 
factures  qui  leur  feront  envoyées  ,  &  qui  doivent 
être  leur  régie  dans  la  vente  :  à  moins  qu'ils  n'ayent 
ordre  exprès  des  Commettans ,  par  lequel  il  foit 
porté  qu'ils  pourront  vendre  la  marchandife  le 
mieux  qu'il  leur  fera  poffible ,  &  à  moindre  prix 
que  celui  qui  eft  porté  par  les  factures.  Autrement , 
ce  feroit  pour  leur  compte  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'ils  fe- 
roient  tenus  de  faire  bon  aux  Commettans ,  de  ce 
qu'ils  l'auroient  moins  vendue. 

IV.  Lorfqu'iîs  arrêteront  les  comptes  avec  les 
Marchands  à  qui  ils  auront  vendu  les  marchandi- 
fes  ,  ils  doivent  ne  leur  point  accorder  des  tares  , 
qu'elles  ne  foient  juftes  &  raifonnables  ;  comme 
nous  l'avons  déjà  dit  :  &  fi  ces  tares  font  confidé- 
rables  ,  les  Commifïîonnaires  doivent  en  prendre 
un  certificat  pour  leur  sûreté  ;  &  en  donner  avis 
aux  Commettans  ,  afin  qu'ils  puiflent  s'en  faire  ren- 
dre raifon  par  ceux  qui  les  auront  vendues  d'a- 
bord. 

V.  II  faut  qu'un  Commiffionnaire  veille  à  l'é- 
chéance des  dettes  ;  pour  en  folliciter  le  payement  ; 
&  fi  befoin  eft ,  faire  les  diligences  &  pourfuites 
néceflaires  en  juftice  pour  en  être  payé. 

V I.  A  fur  ck  à  mefure  qu'il  reçoit  les  fommes  de 
deniers  qui  font  dues  ,  il  doit  être  exa£t  à  en  don- 
ner incontinent  avis  aux  Commettans ,  afin  qu'ils 
s'en  puiflent  prévaloir  fur  lui  ;  n'étant  pas  permis 
en  confcience  au  Commiffionnaire  de  fe  fervir  en 
fes  affaires  particulières  de  l'argent  des  Commet- 
tans ;  à  moins  qu'ils  n'y  confentent ,  en  leur  payant 
l'intérêt  de  même  qu'il  le  leur  fait  payer ,  quand  il 
leur  fait  quelques  avances. 

VII.  Quand  les  Commettans  lui  ordonneront 
de  leur  faire  les  remifes  des  deniers  qu'il  a  entre  les 
mains ,  il  doit ,  autant  qu'il  pourra  ,  prendre  de 
bonnes  lettres  de  change  ;  c'eft  -  à  -  dire ,  que  ceux 
qui  les  tirent ,  ou  qui  fourniflent ,  ayent  la  réputa- 
tion d'être  bons  &  folvables  :  afin  que  fi  elles  n'é- 
toient  pas  payées  ponctuellement  à  l'échéance,  & 
qu'elles  revinflent  à  protêt ,  il  puifle  s'en  faire 
rembourfer  facilement  des  Tireurs ,  ou  de  ceux 
qui  auroient  parte  les  ordres  fur  les  lettres.  Le 
Commiffionnaire  doit  encore  ménager  les  chan- 
ges, s'il  convient  d'en  payer,  pour  les  lettres  qu'il 
remet. 

VIII.  Si  les  Commettans  tirent  fur  lui  des  fom- 
mes de  deniers  qui  leur  feront  dues  ;  il  doit  les  ac- 
cepter &  payer  ponctuellement  à  l'échéance.  Car , 
outre  qu'il  feroit  tenu  envers  eux  des  changes  & 
rechanges  ,  frais  de  protêt ,  &  dommages  &C  inté- 
rêts qu'ils  feroient  obligés  de  payer  pour  le  retour 
de  leurs  lettres  ;  il  feroit  un  notable  tort  aux  Com- 
mettans ,  dont  les  lettres  retournant  à  protêt ,  leur 
réputation  en  fouffre ,  &  les  Négocians  à  qui  ils  les 
ont  fournies ,  tirent  de-là  deux  conféquences  ;  l'une 
que  leur  Correfpondant  n'ayant  point  fait  honneur 
à  leurs  lettres ,  ils  ont  tiré  fur  des  perfonnes  qui 
ne  devant  rien  ,  n'ont  pu  envoyer  provifion  avant 
l'échéance  pour  l'acquit  des  lettres';  la  féconde  ,  qui 
réfulte  de  la  première  ,  eft  que  les  Correfpondans 
ou  Commiffionnaires  ne  font  pas  bien  dans  leurs 
affaires  ;  &   que  les  Commettans  y  font  engagés 
avec  eux.  Au  moyen  de  quoi ,  les  bourfes  fe  ferment 
pour  eux  ;  ce  qui  feroit  capable  de  perdre  les  Com- 
mettans ,  &  en  même  -  tems   les   Commiffionnai- 
res. 

IX.  Enfin  le  Commiffionnaire  doit  compter  au 
moins  tous  les  ans  avec  fes  Commettans  ;  pour 
éviter  les  difficultés  qui  peuvent  arriver,  quand 
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on  eft  longtems  fans  compter  ;  particulièrement  s'il 
arrive  le  décès  des  uns  ou  des  autréH  :  parce  que 
l'on  perd  la  mémoire  de  quantité  de  chofes  qui  don- 
nent fujet  à  des  conteftations ,  &C  à  des  procès  qui 
deviennent  ruineux  &  interminables  entre  les  Com- 
miffionnaires &  les  Commettans ,  leurs  veuves ,  en- 
fans  &  héritiers. 

X.  Les  Marchands  qui  vendent  aux  ouvriers  les 
foies ,  laines ,  &  autres  matières  qu'ils  emploient  en 
leurs  manufactures  ;  ne  doivent  point  ,  lorfqu'iîs 
achèteront  les  marchandifes  à  titre  de  Commiffion , 
payer  aux  ouvriers ,  partie  en  argent  :  car  il  eft  cer- 
tain qu'ils  vendent  alors* toujours  leurs  marchandifes 
plus  cher ,  que  fi  on  leur  payoit  le  tout  argent 
comptant.  Ils  prélument  toujours  que  les  matières 
qu'on  leur  donne  ,  font  moins  parfaites  &  plus 
chères  que  s'ils  les  achetoient  volontairement ,  fans 
être  forcés  à  cette  dure  condition  :  de  forte  que  par 
ce  moyen  les  Commiffionnaires  tirent  un  avantage 
indirect  au  préjudice  des  Commettans  ;  qui  auroient 
affurément  les  marchandifes  à  meilleur  marché ,  s'ils 
les  payoient  toutes  en  argent ,  &  non  partie  en 
marchandifes. 

Les  Commiffionnaires  ne  doivent  pas  s'attacher 
entièrement  à  acheter  des  ouvriers  à  qui  ils  vendent 
ordinairement  leurs  marchandifes  pour  les  manufac- 
turer :  pour  trois  raifons  :  La  première  ,  parce  qu'il 
eft  bien  difficile  qu'ils  foient  fi  détachés  de  leur  pro- 
pre intérêt ,  qu'ils  n'achètent  plus  cher  de  ceux  à 
qui  ils  ont  coutume  de  vendre ,  que  s'ils  achetoient 
à  d'autres  ouvriers  pour  lefquels  ils  n'ont  aucune 
confidération.  ^Q.  Dans  le  tems  que  la  marchandife 
n'eft  pas  de  demande ,  &  que  les  ouvriers  s'en  trou- 
vent chargés ,  ils  font  obligés  de  la  donner  à  meil- 
leur marché  ,  quelquefois  à  perte  ;  de  forte  que  fi 
les  Commiffionnaires  achètent  des  ouvriers  aufquels 
ils  vendent  leurs  marchandifes ,  il  eft  certain  que 
s'ils  leur  demandent  les  ouvrages  pour  un  prix  011 
ils  ne  trouveront  pas  à  gagner ,  ils  ne  manqueront 
jamais  de  faire  convenir  qu'ils  ne  les  peuvent  pas 
donner  aux  prix  qu'on  en  offre ,  parce  qu'on  leur 
a  vendu  à  tel  prix  les  matières  dont  elles  font  ma- 
nufacturées. Les  Commiffionnaires  fe  laiflent  faci- 
lement perfuader  à  leurs   raifons  ;  &  joignent  à 
cela  leur  intérêt ,   qui  eft  de  faire  payer  leur  dû  : 
c'eft   pourquoi  ils  donnent  le  prix  qu'on  leur  de- 
mande ;  ce  qu'ils  ne  feroient  pas  fi  facilement  à 
d'autres  ouvriers ,  pour  qui  ils  n'auroient  pas  les 
mêmes  confidérations.  La  troifieme  raifon  eft ,  que 
les  Commiffionnaires  ne  peuvent  pas  regarder  de 
fi  près  à  la  bonté  &  beauté  des  marchandifes  qu'ils 
achètent  des  ouvriers  auxquels  ils  en  vendent  d'au- 
tres pour  les  manufacturer  ,  que   s'ils  achetoient 
d'ouvriers  à  qui  ils  ne  vendiffent  rien  :  vu  qu'ils 
ont  de  la  peine  à  dire  que  l'ouvrage  n'eft  ni  bon 
ni  beau  ;  fuppofé  que  la  défecf  uofité  vînt  des  ma- 
tières &  non  pas  de  la  façon  :  car  les  ouvriers  ne 
manqueraient  pas  de  leur  répondre  que  la  chofe 
eft  manufacturée  des  matières  qu'ils  leur  ont  ven- 
dues ;  de  forte  que  n'agiflant  pas  en  pleine  liberté  , 
il  eft  certain  que   les  Commettans   font  toujours 
mal  fervis ,  &  n'ont  jamais  de  bonnes  &  belles  mar- 
chandifes ,  ni  à  bon  marché. 

XI.  Lorfqu'il  y  a  ceflation  de  commerce  &  que 
les  Négocians  ne  demandent  point  des  marchandi- 
fes ,  les  Commiffionnaires  riches  &  accrédités  achè- 
tent ordinairement  des  marchandifes  des  ouvriers 
à  bon  marché ,  &  les  gardent  en  magafin ,  jufqu'à 
ce  que  leurs  Commettans  leur  en  demandent  ;  & 
ces  marchandifes  augmentent  quelquefois  notable- 
ment de  prix. 

Quand  cela  arrive ,  il  ne  feroit  pas  raifonnable 
que  les  Commiffionnaires  les  donnaffent  au  même 


J>rix  qu'ils  les  ont  achetées  ;  parce  qu'ils  ont  avancé 
eur  argent  &c  qu'ils  ont  couru  le  rifque  fi  la  mar- 
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les  marchandifes  qu'ils  vendent  aux  Commiflïon- 

naires. 

chandife  feroit  encore  de  débit  ou  fi  elle  feroit  di-  La  première  eft ,  d'écrire  puremçnt  &  fimplement 

minuée  de  prix  lorfqu'ils  la  vendroient  :  mais  ils  doi-  en  ces  mots ,  Doit  lefieur  Jacques  Pradier  pour  payer 

vent  y  mettre  le  prix  le  plus  jufte  qu'elle  peut  va-  par  exemple  ,  dans  trois  mois.  Il  eft  certain  qu'au 

loir  chez  les  ouvriers  dans  le  tems  qu'elle  leur  eft  ierme  que  ce  débit  eft  écrit ,  il  n'y  a  que  le  Com- 

demandée ,  &  encore  à  quelque  chofe  de  moins  ;  miflionnaire  qui  foit  obligé  au  payement  des  mar- 

parce  que  les  Commiftionnaires  n'en  font  pas  or-  chandifes  vendues ,  &  que  le  prêteur  n'a  aucune  ac- 

dinairement  commerce  ,  ayant  envifagé  feulement  tion  direfte  &  perfonnelle  contre  le  Commettant, 

en  les  achetant  qu'elles  pourroient  être  propres  à  La  raifon  eft ,  qu'il  ne  reconnoît  pour  fon  débiteur 

leurs  Commettans  :  il  eft  jufte  que  les  Commet-  en  vendant  fa  marchandife ,  que  le  Commiflïonnaire 

tans  participent  en  quelque  façon  au  profit  que  font  qui  a  négocié  avec  lui  en  fon  propre  &  privé  nom  - 

leurs  Commiftionnaires ,  fuf  les  marchandifes  qu'ils  c'eft  pourquoi  il  ne  pourroit  agir  contre  le  Com- 

n'ont  achetées  que   dans  la  vue  qu'elles  feroient  mettant ,   auquel  l'envoi  des  marchandifes  auroit 

pour  eux.  Il  en  eft  d'un  Commiflïonnaire  ,  comme  été  fait ,  que  par  voie  de  faifie ,  fuppofé  qu'il  fe 

d'un  tuteur ,  lequel  ordinairement  s'enrichit ,  quand  trouvât  encore  débiteur  du  Commiflïonnaire  lors 

il  confldere  plus  fes  intérêts  que  ceux  de  fon  pupille  ;  de  la  faillite. 

&  au  contraire  il  fe  ruine  fouvent ,  ou  du  moins  La  féconde  eft,  quand  Tondit ,  Doit  lejîeur  Fran- 
s'appauvrit ,  quand  il  préfère  ceux  du  pupille  aux  çois  Picard,  Marchand  à  Bordeaux  ,  livré  au  (leur 
fiens.  Néanmoins  quand  le  Tuteur  eft  fage  ,  &  ca-  Jacques  Pradier  fon  Facteur  ou  fon  Comm'iffîonnaire. 
pable  de  bien  gouverner  les  biens  du  mineur  ,  il  ba-  Cette  difpofition  marque  &  défigne  le  débiteur,  qui 
lance  fi  bien  les  intérêts  de  fon  pupille  avec  les  fiens  eft  François  Picard  ,  &  non  pas  Pradier  ,  qui  eft  le 
particuliers ,  que  ni  l'un  ni  l'autre  n'en  fouffrent  au-  Commiflïonnaire  ;  de  forte  que  celui-ci  n'eft  en  au- 
cune perte.  De  même ,  fi  un  Commiflïonnaire  pré-  cune  façon  débiteur  de  celui  qui  a  vendu  les  mar- 
fere  fes  intérêts  particuliers  à  ceux  du  Commet-  chandifes ,  &  n'eft  garant  envers  lui  que  de  l'envoi 
tant ,  il  s'enrichit  &  le  ruine  ;  s'il  préfère  entière-  qu'il  en  a  fait  au  Commettant  :  de  forte  que  fi  le 
ment  les  intérêts  du  Commettant  aux  fiens ,  il  fe  Commiflïonnaire  n'avoit  point  envoyé  la  marchan- 
ruine  auflï.  L'une  &c  l'autre  manière  d'agir  n'eft  pas  dife  ,  &  qu'il  niât  l'avoir  reçue  ,  Picard  feroit 
raifonnable  :  car  il  faut  garder  en  toutes  chofes  la  tenu  de  la  dette  envers  celui  qui  lui  auroit  vendu 
juftice  &  l'équité  ;  c'eft-à-dire ,  que  l'intérêt  de  l'un  les  marchandifes  ,  &  de  la  payer  en  fon  nom.  La 
doit  fi  bien  s'accorder  avec  l'autre ,  que  chacun  y  raifon  eft  ,  que  le  vendeur  a  iuivi  la  bonne  foi  du 
trouve  également  fes  avantages.  Commiflïonnaire  ,  en  déclarant  que  c'étoit  pour 

XII.  Il  faut  que  les  Commiflïonnaires  acheteurs  François  Picard  qu'il  avoit  acheté  la  marchandife. 
prennent  encore  garde  à  deux  chofes  :  la  première ,  La  troifieme  manière  d'écrire  fur  le  Journal ,  eft 
ne  point  préférer  les  Négocians  qui  leur  commet-  en  ces  mots  :  Doit  le  fleur  Jacques  Pradier  pour  le 
tent  des  marchandifes ,  les  uns  aux  autres  ;  car  il  eft  compte  de  François  Picard.  Cette  difpofition  marque 
raifonnable  qu'ils  foient  traités  &  fervis  également  deux  débiteurs ,  fçavoir  le  Commiflïonnaire  &  le 
dans  l'achat ,  &  dans  l'envoi  des  marchandifes ,  en  Commettant  ;  en  telle  forte  ,  que  fi  Pradier  ,  qui 

'  exécutant  la  commifîïon  du  premier  Commettant  eft  le  Commiflïonnaire  ,  venoit  à  faire  faillite ,  & 
avec  celle  du  dernier  :  la  féconde ,  fe  comporter  qu'il  fe  trouvât  créancier  de  Picard  pour  raifon 
avec  beaucoup  de  prudence  ;  c'eft-à-dire ,  ne  point  defdites  marchandifes  ,  celui  qui  auroit  vendu  la 
divulguer  les  affaires  des  Commettans ,  &  ne  don-  marchandife  pourroit  revendiquer  la  fomme  due 
ner  jamais  avis  à  l'un  des  marchandifes  qu'ils  en-  par  Picard  ,&  en  demander  la  diftra&ion  fur  les  effets 
voient  à  l'autre  ,  ni  de  la  qualité ,  ni  du  prix  d'icel-  actifs  de  Pradier.  La  raifon  eft ,  que  Pradier  n'eft  pro- 
ies; parce  qu'il  eft  de  très-grande  conféquence  que  prement  que  la  caution  de  Picard  envers  Jacquinot, 
leurs  affaires  ne  foient  point  connues.  ainfi  qu'il  paroît  par  fon  livre  journal.  Car  la  mar- 

XIII.  Outre  les  avis  donnés  jufqu'ici  en  gêné-  chandife  eft  couchée  pour  le  compte  de  François 
rai  à  tous  Commiftionnaires ,  on  les  avertit  encore  Picard ,  &  non  pas  pour  celui  de  Pradier ,  fuppofé 
de  faire  écrire  en  leur  préfence  fur  les  livres  jour-  que  Picard  en  demeure  d'accord  :  finon  Pradier  fe- 
naux  des  Marchands  &  Manufacturiers  ,  les  mar-  roit  feul  débiteur ,  &  ne  pourroit  avoir  aucune  ac- 
chandifes  qu'ils  achètent ,  fous  le  nom  des  Marchands  tion  contre  Picard  ;  pour  les  raifons  qui  ont  été 
pour  qui  ils  les  ont  achetées  ;  &  d'en  prendre  une  dites  ci-deflus.  Il  en  lèroit  pourtant  autrement ,  fi 
raclure  ,  dans  laquelle  il  foit  fait  mention  que  les  Picard  avoit  écrit  à  celui  qui  auroit  vendu  la  mar- 
marchandifes  font  pour  le  compte  du  Commettant  ;  chandife  ,  de  la  livrer  à  Pradier  fon  Commiflïon- 
afin  d'éviter  les  difficultés ,  en  cas  qu'il  devienne  naire.  Qu'elle  lui  ait  été  envoyée  ou  non ,  ce  n'eft 
infolvable  dans  la  fuite  :  car  il  pourroit  y  avoir  des  point  l'affaire  de  Jacquinot ,  mais  celle  de  Picard  ; 
Marchands  ou  Manufacturiers  d'aflez  mauvaife  foi ,  qui  a  fuivi  en  cela  la  bonne  foi  de  Pradier  fon  Com- 
pour  coucher  le  Commiflïonnaire  comme  débiteur ,  miflionnaire  ,  par  ■  qui  il  a  été  trompé  :  de  forte 
fur  leur  livre ,  au  lieu  de  celui  pour  qui  il  les  au-  qu'en  juftifiant  par  celui  qui  a  vendu  les  marchan- 
roit  achetées  ;  comme  il  eft  même  arrivé  plufieurs  dife  ,  la  lettre  miflive  de  Picard ,  portant  ordre  de 
fois  à  des  Commiflïonnaires ,  qui  n'avoient  pas  eu  la  livrer  à  Pradier  fon  Commiflïonnaire  ;  il  eft  cer- 
ce  foin.  tain  que  Picard  s'eft  conftitué  fon  débiteur ,  au  mo- 

II  faut  encore  fçavoir  la  manière  d'écrire  cela  fur  ment  de  la  livraifon  de  la  marchandife  à  Pradier.  La 

le  Journal,  afin  de  conftater  lequel  doit  être  débiteur,  raifon  eft ,  qu'une  lettre  miflive  eft  une  efpece  de 

ou  le  Commettant ,  ou  le  Commiflïonnaire ,  ou  s'ils  contrat ,  qui  eft  obligatoire  envers  celui  qui  la  re- 

le  font  tous  deux  conjointement  :  cela  étant  très-  çoit ,  en  exécutant  le  contenu  d'icelle. 

important  pour  empêcher  les  difficultés  qui  pour-  La  manière  d'écrire  fur  le  Journal ,  Doit  un  tel 

roient  furvenir  en  cas  de  faillite.  Car  les  créanciers  pour  le  compte  d'un  tel  ;  eft  de  l'invention  des  Né- 

fubtilifent  alors  fur  toutes  chofes ,  pour  n'y  être  gocians  Italiens ,  qui  font  très  -  fins  dans  le  Com- 

point  compris  ,  en  cherchant  les  moyens  de  fe  faire  merce.  Us  en  ufent  ainfi,  afin  d'affurer  leur  dû:  &  c'eft 

payer  entièrement  de  leur  dû  :  &  pour  cela  ,  il  faut  une  chofe  à  laquelle  les  Commiflïonnaires  doivent 

fçavoir  que  les  Marchands  8c  Manufacturiers  écri-  bien  prendre  garde ,  quand  ils  feront  des  achats  de 

vent  en  trois  manières  fur  leurs  livres  journaux  marchandifes  pour  le  compte  d'autres  Négocians. 


C     O     M 

XIV.  Un  Commiffionnaire  doit  avoir  des  livres 
journaux  ,  fur  lesquels  il  écrive  les  marchandifes , 
en  acculant  le  nom  des  Marchands  ou  Manufacturiers 
de  qui  il  les  aura  achetées  ;  le  prix  qu'il  en  a  donné  ; 
&  en  quel  tems  elles  doivent  être  payées  :  &  en 
faire  enfuite  une  facture  ,  pour  être  envoyée  au 
Commettant  ,  afin  de  lui  faire  paroître  qu'on  fe 
conduit  avec  franchiie  ,  &  qu'on  ne  craint  pas  qu'il 
s'éclairciffe  de  ces  faits  quand  il  lui  plaira. 

§•    IV. 

Il  y  a  des  Correfpondans ,  ou  Commiffionnaires  , 
qui  font  des  efpeces  de  Banquiers  qui  font  des 
commiffions  refpectives  pour  les  traites  &  remiles , 
chacun  pour  leur  compte  particulier  ;  de  forte  que 
fi  l'un  remet  à  l'autre  des  lettres  de  change  pour 
fon  compte  particulier  ,  il  lui  paye  un  demi ,  un 
quart ,  ou  un  tiers  pour  cent  pour  fa  commifîion  , 
plus  ou  moins  ,  félon  qu'ils  en  conviennent  en- 
femble  pour  la  peine  qu'ils  ont  de  faire  accepter 
les  lettres  ,  en  procurer  le  payement  à  l'échéan- 
ce ,  &  en  faire  les  remifes  :  ou  bien  fi  l'un  tire 
des  lettres  de  change  fur  l'autre ,  qu'il  n'ait  point 
de  provifion  en  main  ;  foit  qu'il  les  acquitte  & 
les  paye  de  fes  deniers ,  foit  qu'il  prenne  de  l'ar- 
gent fur  la  place  pour  cet  effet ,  il  lui  paye  encore 
fa  commifîion ,  outre  l'intérêt  des  fommes  fournies 
ou  empruntées ,  &  ce  qu'il  en  a  coûté  pour  le  cour- 
tage de  ceux  par  le  miniftere  defquels  les  emprunts 
ont  été  faits ,  ou  les  lettres  fournies. 

D'autres  ne  font  aucun  commerce  pour  leuf 
compte  particulier  ;  &  font  de  fimples  Commif- 
lionnaires d'autres  Négocians  pour  recevoir  leurs 
traites  ,  &  celles  qui  leur  font  faites  d'ailleurs  , 
fuivant  l'ordre  des  Commettans  ;  pour  enluite  en 
faire  les  remifes ,  foit  à  eux ,  foit  en  d'autres  lieux , 
ainli  qu'il  leur  eft  ordonné  ;  de  forte  que  toutes 
les  traites  &  remifes  regardent  purement  &  finale- 
ment les  Commettans ,  &  tous  les  profits  &  pertes 
font  pour  leur  compte ,  fans  que  les  Commifîion- . 
naires  y  ayent  aucune  part  que  leur  fimple  com- 
mifîion. 

Comme  il  n'y  a  rien  de  fi  périlleux  pour  ceux  qui 
s'adonnent  à  ce  commerce  de  lettres ,  &  particuliè- 
rement pour  les  CommifTionnaires  ,  que  quand  ils 
s'engagent  inconfidérément  avec  les  Commettans  ; 
foit  par  des  avances  d'argent  ,  pour  lefquelles  ils 
tirent  des  intérêts  outre  leur  droit  de  commifîion  ; 
foit  par  des  acceptations  dé  lettres  de  change,  fans 
avoir  provifion  en  main  ;  foit  enfin  pour  le  rifque 
qu'ils  courent ,  quand  ils  font  négligens  à  faire  pro- 
tefter  les  lettres  de  change ,  &  faire  d'autres  diligen- 
ces dans  les  tems  portés  par  les  Ordonnances ,  en 
étant  refponfables  en  leur  propre  &  privé  nom  en- 
vers les  Commettans  :  il  eft  néceffaire  de  tracer  ici 
les  principales  maximes  qui  appartiennent  à  ce  genre 
de  commerce.  Car  on  s'y  ruine  quelquefois  par 
une  feule  faute. 

La  première  maxime  eft  de  bien  connoître  fon 
Commettant  ;  foit  pour  fes  mœurs  ,  foit  pour  fes 
facultés  ,  foit  pour  la  conduite  dans  les  affaires  :  ce 
font  trois  articles  très-importans  à  connoître  avant 
de  s'engager  avec  lui. 

Les  mœurs  d'un  Commettant  fe  connoiffent  à  fa 
manière  de  vivre  :  c'eft-à-dire ,  s'il  ne  le  porte  point 
trop  haut  ;  s'il  eft  bon  ménager  &  ceconome  dans 
la  dépenfe  de  fa  maifon  ;  s'il  n'eft  point  joueur  ôc 
débauché  ;  s'il  aime  plus  fes  affaires  que  Ion  plaifir  ; 
s'il  a  la  réputation  d'être  homme  de  parole  ;  s'il  a 
enfin  toutes  les  bonnes  qualités  que  doit  avoir  un 
homme  d'honneur.  Car  il  y  a  beaucoup  d'exem- 
ples de  gens  qui  ont  malverfé  à  la  fin ,  pour  avoir 
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toutes  les  mauvaifes  qualités  ci  -  deffus  ,  quoiqu'ils 
euflent  beaucoup  de  patrimoine  ,  qu'ils  euffent  fait 
de  très  -  bonnes  affaires  ,  &  qu'ils  n'euffent  eu  au- 
cunes pertes  confidérables:les  dépenfes  excefïives, 
la  débauche ,  le  jeu ,  &  les  procès  ;  font  des  torrens 
qui  emportent  &c  confument  tout. 

A  l'égard  des  facultés  d'un  Commettant ,  il  eft 
bien  difficile  de  les  connoître.  Souvent  tout  ce  que 
l'on  voit  de  grand  &  de  brillant  en  lui ,  n'eft  qu'une 
belle  apparence  ;  &  tel  que  l'on  croit  extrêmement 
riche  ,  eft  mal  dans  (es  affaires ,  &  ne  les  fait  fub- 
fifter  que  par  le  crédit  qu'il  s'eft  acquis  de  longue 
main. 

Il  eft  plus  aifé  de  connoître  la  conduite  d'un  Com- 
mettant, que  fes  facultés.  Pour  cela ,  il  fuffit  de  fçavoir 
s'il  ne  s'embarraffe  point  trop  dans  de  grandes  affai- 
res ;  s'il  n'eft  pas  trop  facile  à  prendre  des  lettres  de 
change  de  tous  venans ,  &  en  fournir  même  ,  fans 
diftinction  des  perfonnes.  Dans  le  grand  nombre  de 
lettres  de  change  que  prend  un  tel  commerçant ,  & 
qu'il  diftribue  enfùite  à  tous  ceux  qui  lui  en  deman- 
dent ;  il  y  en  a  toujours  qui  reviennent  à  protêt  ; 
qui  par  les  faillites  de  ceux  lur  qui  elles  font  tirées , 
demeurent  pour  fon  compte  lorfque  ceux  qui  les 
ont  tirées  &  fournies ,  ne  font  pas  bons  &  folva- 
bles  pour  la  garantie  :  de  forte  que  les  grandes  per- 
tes qu'il  fait  par  les  banqueroutes  &  faillites  ,  ab- 
forbent  tous  les  profits  de  plufieurs  années.  L'on 
doit  connoître  encore  fi  un  Commettant  tient  un 
ordre  bien  exact  en  fes  affaires  ;  car  cela  eft  très- 
effentiel. 

La  féconde  maxime  d'un  Commiffionnaire  ,  eft 
de  ne  jamais  accepter  de  lettres  de  change  ,  s'il  fe 
peut ,  à  moins  qu'il  n'ait  provifion  en  main  pour  les 
payer  à  l'échéance  ;  ou  qu'il  ne  foit  bien  aifuré  de 
la  probité  de  fon  Commettant ,  &  qu'il  ne  man- 
quera pas  de  lui  remettre  avant  l'échéance  :  ou  bien, 
on  doit  avoir  de  l'argent  en  caifîe  pour  y  fatisfaire. 
Car ,  dès  le  moment  qu'on  accepte  une  lettre  ,  on 
fe  conftitue  débiteur  envers  le  porteur  ;  &  l'on  doit 
toujours  être  en  état  d'y  fatisfaire  avec  honneur. 

La  troifieme  maxime  eft ,  d'avoir  un  grand  foin 
de  faire  accepter  les  lettres  qui  font  remifes  par  le 
Commettant ,  &  celles  qu'on  lui  fait  remettre  d'au- 
tres endroits  ;  de  les  faire  protefter  faute  d'accep- 
tation ou  de  payement  dans  les  dix  jours  de  faveur; 
&  de  les  dénoncer  dans  le  tems  porté  par  l'Ordon- 
nance :  parce  qu'elles  demeureroient  pour  le  compte 
particulier  du  Commiffionnaire  ,  à  fes  rifques  ,  pé- 
rils &  fortunes. 

La  quatrième  maxime  ,  eft  d'exécuter  ponctuelle- 
ment les  ordres  qui  font  donnés  par  le  Commet- 
tant :  car  (  fuivant  un  proverbe  )  qui  paffe  commif- 
îion ,  perd  ;  &  s'il  paffe  fes  ordres  ,  ce  fera  pour 
fon  compte  particulier. 

5  °.  Quand  un  Commiffionnaire  a  reçu  ordre  d'un 
Commettant ,  de  lui  remettre  des  lettres  de  change  ; 
il  doit  ne  les  pas  faire  concevoir  en  fon  nom ,  paya- 
bles à  lui  ou  à  fon  ordre.  La  raifon  en  eft,  qu'il  fau- 
droit  qu'il  pafsât  le  fien  payable  à  fon  Commettant  ; 
de  forte  que  s'il  difpofoit  la  lettre  à  une  tierce  per- 
fonne ,  par  l'ordre  qu'il  mettroit  au  dos  de  la  lettre , 
celui  fur  qui  elle  feroit  tirée  &  le  Commettant  ve- 
nant à  faire  faillite ,  la  lettre  retoumeroit  fur  lui ,  & 
il  feroit  tenu  de  la  payer  à  celui  qui  en  feroit  porteur , 
&  qui  auroit  l'ordre  à  fon  profit. 

Pour  ne  courir  aucun  rifque  ,  quand  un  Commif- 
fionnaire remet  une  lettre  de  change ,  il  doit  la  faire 
concevoir  payable  au  Commettant ,  ou  à  fon  ordre. 
Si  celui  qui  fournit  la  lettre  n'eft  pas  le  tireur ,  & 
qu'elle  foit  payable  à  lui  ou  à  fon  ordre ,  il  faut  lui 
faire  mettre  l'ordre  au  dos,  payable  à  fon  Com- 
mettant ,  ou  à  fon  ordre.  Àinfi  le  Commiffionnaire 
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n'ayant. point  paffé  l'ordre  en  fon  nom ,  il  n'eft  pas  les  villes  d'entrepôt.  Il  eft  certain  que  les  voitures 

garant  de  l'événement  de  la  lettre  ;  &  en  cas  de  feroient  plus  chères,  s'il  falloit  envoyer  les  marchan- 

iàillite ,  il  n'y  auroit  que  le  Tireur  &  celui  qui  lui  difes  par  terre  ,  directement  d'un  lieu  en  un  autre  : 

auroit  fourni  &  paffé  l'ordre  au  profit  du  Commet-  Par  exemple ,  s'il  falloit  envoyer  directement  de  Nan- 

tant ,  qui  en  feroient  tenus.  Ce  font  des  difficultés  tes  à  Paris  ,  ou  en  Champagne ,  fur  des  charrettes 

qui  arrivent  tous  les  jours  entre  les  Commettans  Se  les  marchandises  qui  viennent  d'Efpagne  ,  de  Portu- 

les  Commiffionnaires  :  fi  un  Commiffionnaire  paffe  gai ,  &  d'autres  pays  étrangers  ;  il  en  coûterait  da- 

fon  ordre  au  dos  d'une  lettre  en  faveur  d'un  Corn-  vantage  de  voiture ,  que  lorfqu'on  les  envoie  par 

mettant ,  &  qu'elle  revienne  à  protêt ,  le  Commet-  eau  de  Nantes  à  Orléans  ,  ôc  de-là  à  Paris  par  terre 

tant  veut  l'en  rendre  refponfable  en  fon  nom,  &  ou  par  eau.  Qu'un  Négociant  de  Paris  ait  commis 

le   Commiffionnaire  veut  auffi   fe  défendre  de  la  en  Efpagne  ou  en  Portugal,  des  laines,  ou  autres 

payer  au  porteur  en  alléguant  qu'il  n'a  mis  l'ordre  marchandifes ,  &  qu'il  les  faffe  venir  par  mer  iufqu'à 

que  comme  Commiffionnaire  ,  Si.  par  conféquent  la  Rochelle  ;  il  fera  obligé  de  les  faire  venir  enfuite 

qu'il  doit  s'adreffer  au  Commettant  ;  de  forte  qu'il  directement  par  terre  julqu'à  Paris,  parce  qu'il  n'y 

fe  forme  des  conteftations  qui  ruinent  les  uns  Se  a  point  de  rivière  fur  laquelle  on  les  pût  charger  ; 

les  autres  en. procès.  ainfi  il  lui  coûteroit  douze  à  quinze  livres  pour  cent 

La  fixieme  maxime  à  obferver  par  ces  Commif-  pefant  :  au  lieu  que  fi  elles  font  débarquées  à  Nan- 

fionnaires,  outre  le  bon  ordre  qu'ils  doivent  avoir  tes,  il  les  fera  venir  fur  la  rivière  de  Loire  jufqu'à 

en  leurs  affaires  ,  eft  d'être  affe&ionnés  Se   fidèles  Orléans ,  Se  de-là  à  Paris  par  terre  ;  Se  il  n'en  coii- 

en  toutes  chofes  envers  leurs  Commettans  :  ce  qui  tera  peut-être  pas  plus  de  cinq  livres  pour  cent  pe- 

confifte  à  leur  donner  avis  de  tout  ce  qui  fe  paffe  fant ,  pour  la  voiture  tant  de  Nantes  à  Orléans  par 

dans  les  affaires  du  change  ;  s'il  y  a  abondance  d'ar-  eau ,  que  d'Orléans  à  Paris  par  terre, 

gent  ou  non  ,  dans  les  lieux  où  ils  font  établis  ;  à  II  y  a  dans  toutes  les  villes  d'entrepôt ,  des  gens 

quel  prix  il  fe  difpofe  fur  la  place  ,  pour  toutes  les  qui  s'attachent  particulièrement  à  faire  ces  fortes  de 

places  où  ils  ont  accoutumé  de  tirer  Se  remettre  ;  fi  commiffions. 

les  lettres  de  change  y  font  rares  ,  ou  non  ;  fi  elles  I.  Ils  doivent  fe  loger  Se  avoir  leurs  magazins  au- 
perdent ,  ou  fi  elles  gagnent  ;  s'il  eft  arrivé  des  fail-  près  des  rivières ,  dans  les  lieux  où  les  marchandifes 
lites  Se  banqueroutes  :  parce  qu'il  eft  néceffaire  que  arrivent  par  eau.  Ils  éviteront  par  ce  moyen  les  frais 
leurs  Commettans  fçachent  toutes  ces  chofes  pour  qu'ils  feroient  obligés  de  faire  pour  tranfporter  les 
fe  régler  dans  les  traites  Se  remifes  qu'ils  ont  à  marchandifes ,  du  port  à  leurs  magafins.  Cette  dé- 
faire en  tous  les  lieux  où  ils  font  commerce  d'ar-  penfe  feroit  confidérable ,  s'ils  étoient  bien  éloignés 
gent.  de  la  rivière. 

Les  Commiffionnaires  doivent  auffi  à  leurs  Com-  1 1.  Leurs  magafins  doivent  être  grands  &  fpa- 
mettans ,  de  les  fervir  fidèlement  dans  la  difpofition  deux  ;  afin  que  les  marchandilès  n'y  foient  point 
de  l'argent  ;  c'eft-à-dire  ,  i°.  ne  pas  préférer  leurs  confufes  ,  Se  qu'ils  puiffent  aifément  les  tirer  quand 
amis ,  dont  les  lettres  ne  feroient  pas  auffi  bonnes  que  il  faut  faire  des  envois  Se  les  charger  avec  célérité, 
celles  d'autres  perfonnes  où  il  y  auroit ,  en  les  pre-  III.  Ils  auront  un  foin  particulier  de  prendre 
nant,  plus  de  sûreté.  2°.  S'ils  remettent  leurs  propres  garde  ,  fi  les  balles  6c  caiffes  des  marchandilès  qu'ils 
lettres  à  leurs  Commettans  ;  ne  leur  faire  payer  reçoivent  des  bateliers  font  bien  conditionnées ,  Se 
pour  le  change ,  fi  elles  ne  gagnent  point ,  que  le  prix  fi  elles  ne  font  point  mouillées  ou  gâtées  par  quel- 
ordinaire  de  la  place.  que  accident  :  Par  exemple ,  fi  ce  font  des  tonneaux 
Ils  ne  doivent  pas  encore  faire  payer  à  leurs  Com-  d'huile  ,  ou  de  quelque  autre  matière  liquide  ,  ils 
mettans  ,  des  courtages  de  lettres  de  change  qu'ils  doivent  prendre  garde ,  qu'elle  ne  foient  pas  trop 
auront  prifes  de  leur  argent ,  pour  la  difpofition  du-  en  vuidange  ;  Se  en  faire  des  procès  verbaux  ,  h 
quel  les  Agens  de  banque  auront  couru  franc ,  c'eft-  cela  arrivoit  à  l'égard  de  quelques  -  uns.  Par  -  là  ils 
à-dire ,  n'auront  rien  pris  pour  leurs  peines  ;  n'étant  préviendront  toutes  les  difficultés  que  pourroient 
pas  jufte  qu'ils  miffent  en  compte  une  chofe  qu'ils  leur  faire  dans  la  fuite  ou  les  Marchands  ou  les  Voi- 
n'auroient  pas  payée.  Enfin  ,  il  faut  que  toutes  les  turiers ,  en  rejettant  la  faute  fur  les  Commiffionnai- 
épargnes  que  font  les  Commiffionnaires ,  foit  dans  res  mêmes.  Cette  précaution  eft  conforme  aux  let- 
la  difpofition  de  l'argent  ou  des  lettres  de  change  ,  très  de  voiture ,  qui  portent  ordinairement  ces  ter- 
foit  pour  les  courtages  Se  autres  frais ,  reviennent  mes  :  V ayant  reçue  bien  conditionnée ,  &  en  tems  dû  , 
au  profit  des  Commettans;  Se  non  pas  à  celui  des  il  vous  plaira  payer  pour  la  voiture  3  tant  pour  cent , 
Commiffionnaires  ,  qui  ne  doivent  avoir  purement  ou  par  balle. 

Se  fimplement  que  le  droit  de  commiffion  qui  leur  Les  Commiffionnaires  ont  tant  d'intérêt  à  obfer- 

eft  accordé.  ver  cette  maxime ,  que  s'ils  recevoient  des  mar- 

§.  V.  chandifes  défeûueufes  &  mal  conditionnées  ,  ils  fe- 
roient tenus  des  dommages  Se  intérêts  envers  les 

Commissionnaires  a"  Entrepôt.  Marchands  à  qui  elles  appartiennent.  La  raifon  eft , 

que  la  Lettre  de  voiture  porte  que  les  Commiffion- 

Les  Commiffionnaires  d'entrepôt  font  des  per-  naires  recevront  la  marchandife  bien  conditionnée  ; 

fonnes  qui  demeurent  dans  les  lieux  où  les  marchan-  ainfi  ils  la  doivent  recevoir  telle  ;  Se  fi  elle  n'eft  pas 

difes  fe  déchargent  par  les  voituriers  qui  les  ame-  en  bon  état  quand  ils  la  reçoivent ,  ils  en  font  ref- 

nent ,  tant  par  eau  que  par  terre ,  Se  qui  ne  paf-  ponfables  fuivant  le  Proverbe  déjà  cité  :  Qui  paffe 

fent  pas  outre  :  lefquelles  marchandifes    font  en-  commiffion  ,  perd.  Ils  doivent  donc  être  préfens  a  la 

fuite  rechargées  pour  d'autres  endroits.  Par  exem-  décharge  des  marchandifes  ,  ou  au  moins  y  envoyer 

pie  ,  Lyon  eft  un  entrepôt  pour  toutes  les  marchan-  leurs  fadeurs. 

difes  qui  viennent  d'Italie  Se  de  Marfeille  :  il  y  a  des  I V.  Lorfque  la  marchandife  peut  être  caffée  ou 

Commiffionnaires  qui  les  reçoivent  à  Lyon  ,  Se  les  brifée  ,  ils  doivent  avertir  de  la  manier  doucement, 

envoyent  enfuite  par  terre  à  Rouanne  ,  qui  eft  fitué  On  connoît  ordinairement  que  la  marchandife  eft 

fur  la  rivière  de  Loire ,  où  on  les  charge  fur  des  fragile  ,  par  une  main  ,  un  verre ,  ou  une  bouteille  , 

batteaux  ,  pour  les  tranfporter  à  Paris  ,  Orléans  ,  imprimés  fur  les  balles  &  fur  les  caiffes. 

Tours  ,  Angers  ,  Nantes ,  oc  autres  lieux.  V.  En  rangeant  les  marchandifes  dans  le  magafin, 

C'eft  une  grande  facilité  pour  le  commerce  ,  que  il  faut  avoir  foin  de  féparer  celles  qui  peuvent  en- 
dommager. 
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<lommager  les  autres.  On  ne  doit  pas  mettre ,  par  munauté  des  habitans   d'un  lieu  ,  pour  fon  ufage , 

exemple  ,  des  tonneaux  d'huile  ou  d'autres  liqueurs  y  couper  du  bois  ,  ou  y  faire  paître  leurs  beftiaux. 

coulantes ,  fur  des  balles  de  drap.  -Les  Communes  ne  peuvent  être  aliénées  :  en  cas 

V  I.  Si  les  Commiffionnaires  veulent  éviter  la  con-  qu'elles  le  fuflent ,  il  y  a  une  Déclaration  du  Roi , 

fùfion ,  ils  doivent  tenir  en  bon  ordre  un  Livre  de  qui  porte  que  les  habitans  y  pourront  rentrer  de 

réception  &C  d'envoi  des  marchandifes.  plein  droit.  Voyez  C  Arrêt  du  3   Novembre  1 660  , 

VIL  On  a  déjà  dit  qu'ils  ne  doivent  point  en-  rapporté  au  fécond  Tome  du  Journal  des  Audiences , 

voyer  des  marchandifes  préférablement  à  d'autres;  Livre  III.  Titre  XXXVIII.  Elles  ne  peuvent  être 

que  ce  feroit  une  injuftice  qu'ils  commettroient  à  faifies  réellement  pour  dettes  de  la  Communauté: 

l'égard  des  Marchands.  Il  faut  qu'ils  les  faffent  par-  Du  Frefne ,  L.  VII.  Chap.  I. 

tir  chacune  à  leur  rang  ,  c'eft-à-dire  ,  les  premières  On  nomme  Bois  Communaux  certaines  portions 

avant  les  dernières  arrivées.  On  doit  pourtant  ex-  de  bois  qui  appartiennent  aux  communes  ou  habi- 

cepter  de  cette  régie  ,  les  denrées  fujettes  à  fe  pour-  tans  des  villages  voifins  des  forêts  du  Roi  ou  des  bois 

rir  ou  à  fe  gâter  ;  comme  les  olives ,  les  oranges  ,  des  particuliers.  Les  Seigneurs  de  ces  villages  ont 

les  citrons  ,  &  autres  fruits  ;  &  celles  dont  la  vente  ordinairement  part  dans  les  communaux  :  à  Fexcep- 

eft  fommaire  :  telle  qu'eft  le  poiffon  fec  &  le  falé ,  tion  de  ceux  qui  y  ont  triage  ,  c'eft-à-dire  ,  qui  y 

qui  fe  débitent  en  carême.  Ces  marchandifes  font  ont  une  portion  en  particulier, 

en  quelque  façon  privilégiées  ;  puifqu'ellcs  ne  peu-  Depuis  que  l'Angleterre  a  reconnu  les  avantages 

vent  lburîrir  de  retardement  fans  porter  un  dommage  &  l'importance  de  l'agriculture,  &c  de  l'entretien 

coniidérablc  à  ceux  à  qui  elles  appartiennent.  du  bétail  ,   on  a  vu  fenfiblement   diminuer  l'état 

VIII.  Il  eft  néceffaire  qu'ils  donnent  avis  aux  oifif  de  Pâtres ,  peu  favorable  à  l'emploi  des  hom- 
Marchands  du  jour  que  les  marchandifes  font  parties  mes  &  à  la  population.  Les  Manufa&ures  &C  les  Arts 
ou  qu'elles  partiront  ;  afin  qu'ils  prennent  leurs  pré-  ayant  augmenté  le  nombre  des  hommes  ,  &  les  ter- 
cautions  pour  la  vente,  res  demandant  une  culture  plus  étendue  ,  on  s'eft 

IX.  C'eft  à  eux  à  ménager  de  telle  forte  le  prix  mis  à  défricher  les  terres  communes.  Depuis  ,  l'ex- 
des  voitures ,  qu'ils  n'en  donnent  que  le  jufte  prix  ;  périence  ayant  appris  combien  il  fe  trouvoit  de  dé- 
ils  doivent  procurer  ,  autant  qu'ils  pourront ,  tous  ^avantages  dans  des  cultures  faites  en  commun ,  on 
les  avantages  des  Commettans  ,  fans  léfer  le  voitu-  fe  réfolut  à  enclore  quelques  terreins  pour  en  tirer 
rier.  Il  ne  faut  pas  auffi  qu'ils  fe  faffent  payer  de  ce  un  plus  grand  produit.  Ces  enclos  ,  dans  les  com- 
qu'ils  n'auroient  pas  payé  ou  débourfé.  mîmes ,  trouvèrent  d'abord  des  oppofitions  ,  fous 

X.  Les  Commillionnaires  ne  doivent  jamais  man-  prétexte  que  le  nombre  des  bêtes  à  laine  diminue- 
quer  d'envoyer  au  moins  tous  les  ans  à  leurs  Com-  roit  à  proportion  qu'on  laboureroit  plus  de  terres, 
mertans  un  mémoire ,  tant  des  frais  qu'ils  ont  faits  Mais  tel  eft  l'effet  de  la  bonne  culture ,  qu'un  acre 
pour  eux  ,  que  de  ce  qui  leur  eft  dû  pour  leur  com-  qui  ne  produifoit  que  fix  boiffeaux  de  bled ,  en  a 
miflion.  Cette  maxime  fera  exactement  obfervée ,  donné  vingt ,  étant  enclos  &  bien  entretenu  de 
non  feulement  pour  procurer  le  payement  des  fom-  fumiers  &  de  labours  :  &  qu'un  acre  de  pâturage 
mes  qui  leur  font  dues  ,  mais  encore  pour  éviter  les  enclos ,  bien  gouverné  ,  a  nourri  une  fois  autant  de 
fins  de  non  -  recevoir  &  les  autres  difficultés  qu'on  bétail  qu'auparavant ,  parce  que  les  chevaux ,  va- 
pourroit  leur  faire  s'ils  ne  l'obfervoient  pas.  ches  ,  &  moutons ,  n'y  broutoient  plus  à  diferétion. 

Le  mémoire  doit  marquer  la  date  du  jour  que  Dans  XEffaifur  l'Amélioration  des  Terres ,  (p.  30 

les  marchandifes  ont  été  envoyées  ;  le  nombre  des  &  fuivantes,  &  p.  247.  )  M.  Pattullo  rend  fenfible 

ballots  ,  caiffes  ,  &  tonneaux  ;  &  le  détail  des  frais  cet  avantage  ,  &  dirige  la  pratique  des  défrichemens 

&  dépenles  qui  auront  été  faits  pour  chaque  envoi,  de  communes.  Le  grand  inconvénient  des    biens 

Confultei  lejoum.  Œcon.  Mars  1754,  p.  47,  &c.  communaux  eft  que  chacun  les  pille  ,  &  que  per- 

COMMISE.  C'eft  la  conhTcation  d'un  Fief  fonne  ne  les  améliore  :  ils  ne  peuvent  donc  que  fe  dé- 
au  profit  du  Seigneur.  Dufrefne  (  Liv.  III.  Ch.  V.  )  tériorer  de  plus  en  plus.  Mais  la  terre  enclofe  étant 
rapporte  les  fentimens  des  Jurifconfultes  ,  qui  déci-  partagée  à  plufieurs  propriétaires ,  il  eft  de  leur  in- 
dent que  la  femme  ne  peut  en  ce  cas  s'adreffer  au  térêt  de  fe  la  rendre  utile.  Bientôt  n'étant  plus 
Seigneur ,  pour  exiger  fon  douaire  tk.  fes  conven-  piétinée  par  le  bétail ,  &  fes  productions  étant  à 
lions  matrimoniales.  l'abri  de  l'invafion  de  ces  animaux ,  les  labours  de- 

Pour  ce  qui  eft  d'autres  créanciers  qui  ont  hypo-  viennent  plus  faciles ,  &  les  récoltes  abondantes  Se 
thequefur  le  Fief  :  ou  la  reverfion  du  Fief  au  Sei-  certaines.  Au  refte  ,  ces  enclos  ,  très  -  coûteux  en 
gneur  fe  fait  en  vertu  de  quelque  Loi  ou  Statut ,  pierres  ou  en  palis ,  peuvent  être  de  haies ,  ou  de 
ians  le  fait  du  Vaffal  ;  ou  elle  eft  caufée  par  le  fait  fimplesfofles.  11  y  a  des  terres  auxquelles  les  foffés  fe- 
ou  félonie  du  Vaffal.  Si  cette  reverfion  arrive  ex  lege  ront  utiles ,  en  égouttant  les  eaux  qui  les  tiennent  trop 
&  Jlatuto  fine  facto  vaffalli ,  &  qu'il  ne  foit  pas  au  compacles  :  mais  cette  même  raifon  fait  qu'ils  peu- 
pouvoir  du  Vaffal  de  l'empêcher  ;  les  hypothèques  vent  être  nuifibles  aux  terres  qui  n'ont  pas  ce  dé- 
&  fervitudes  créées  font  révoquées,  le  Seigneur  faut.  Si  les  haies  abritent  en  partie  la  terre,  fes  pro- 
n'eft  pas  tenu  aux  dettes  des  créanciers  hypothe-  durions  ,  &  les  troupeaux ,  contre  les  vents  froids 
caires.  Mais  ,  fi  la  reverfion  fe  fait  ex  facto  vaffalli ,  &  deftruûeurs  du  printerns  &  contre  les  rigueurs 
les  hypothèques  demeurent  ;  ck  le  Seigneur  elt  tenu  de  l'hiver,  enforte  que  les  récoltes  en  deviennent 
à  payer  telles  dettes  ;  car  le  Vaffal  ne  peut  par  fon  même  quelquefois  plus  hâtives  :  on  trouve  cepen- 
délit  priver  fes  créanciers  de  leur  droit.  Mais  préa-  dant  que  les  haies  favorifent  beaucoup  la  pouffe 
lablement  difeuffion  doit  être  faite  des  autres  biens  ,  des  mauvaifes  herbes  ;  que  les  grains  ,  couchés  dans 
avant  de  s'adreffer  au  Seigneur  du  Fief  dont  il  s'agit,  ces  enclos,  fe  relèvent  plus  difficilement  qu'en  plein 
Voye{  Félonie.  champ  ;  &  que  le  pourtour  intérieur  de  la  haie  rend 

COMMISSION                ■}     Foye{  Com-  inutile  une  partie  confidérable  du  terrein ,  où  fon 

&                                 Sm  1  s.    A  C  h  E-  ombre  &  fes  racines  empêchent  qu'il  y  vienne  autre 

COMMISSIONNAIRE.Jter.  chofe  que  de  l'herbe ,  &  où  on  ne  peut  faire  appro- 

COMMUNAGE.    ~i   „        Comm  c^er  ^  cnarrue-  Mais  ^  e^  vra^  ^ue  ce  °lui  e^  cultivé 

COMMUNAUX.  J       ^  ^                            '  rapporte  toujours  plus  que  lorfqu'il  étoit  encommu- 

COMMUNES  :  Biens  Communaux  ;  Commit-  ne  ;  &  que  la  tonte  de  la  haie  fait  encore  un  produit. 

nage  :  en  Latin  Compafcua.  Terreins  laiffés  à  la  Com-  Tout  bien  confidéré  3  ilfemble  donc  que  les  enclos  de 

Tome  L  Q  q  q  q 
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haies  ont  une  utilité  bien  réelle  pour  tirer  partie  des         Confultei  les  articles  Pommier.   Confiture. 
terres  vagues,  &  diviler  des  prés  en  petits  cantons  où  Voye^  les  autres  manières  défaire  des  compotes 

le  bétail  ne  foit  mis  que  fucceflivement ,  afin  de  laiffer  de  toute  forte  de  fruits  dans  leurs  articles  particuliers, 
à  l'herbe  le  tems  de  profiter ,  &  que  ces  animaux  COMPOTE:  terme  de  Cuifne.  Efpece  de  ra- 

n'ayant  à  la  fois  qu'un  petit  efpace  à  brouter  ,  ils  en  goût  de  viandes.  Confulte^  l'article  Daube. 
mandent  toute  l'herbe  ,  au  lieu  d'en  gâter  beaucoup  COMPRESSUS:  terme  Latin  de  Botanique. 

comme  ils  font  dans  de  grandes  prairies  oii  ils  ne  On  appelle  Rami  Comprefji  les  branches  raffemblées 

paifTent  que  çà  &  là.  Mais  nous  croyons  que  la  prati-  les  unes  près  des  autres:  Folium  Comprejjum,  une 

que  d'enclore  de  haies  les  bonnes  terres  à  grains  n'eft  feuille  qui  porte  la  même  empreinte  des  deux  côtés 

pas  aufîi  avantageufe  :  &  qu'on  doit  la  restreindre  à  oppofés ,  comme  fi  on  l'avoit  prefle  dans  ces  deux 

celles  qui  fe  trouvent  fur  les  bords  des  chemins.  Il  fens. 

eft  certain  que  des  grains  nourris  au  milieu  d'un  air  COMPTE  (  Bois  de.  )  Voyez  Bûche. 

libre  font  bien  fupérieurs  en  qualité  ,  à  ceux  autour  COMPULVIATA  Vais.  Expreflion  Latine,' 

defquels  l'air  n'a  circulé  qu'imparfaitement.  qui  fignifie  une  vigne  paliflee  contre  un  efpalier. 

M.  Pattullo  a  fait ,  depuis  la  p.  87  jufqu'à  la  90  ,  TON 

le  Calcul  des  frais  néceflaires  pour  enclore  &  divi- 

fer  trois  cens  arpens ;  &  du  terrein  que  les  enclos         CON  CEPTACULUM.  Voye?^  Coque. 
emporteront.  CONCIERGE.  Voye^  GARDE -Meuble. 

COMMUNICATION  {Canal de.)  Voyez  Verdier. 
fous  le  mot  Canal.  CONCISUS.  Les  Botaniftes  Latins  défignent 

COMPAGNIE:  terme  de  Chajje.  C'eft  une  parce  mot  une  feuille  ou  un  pétale,  qui  font  comme 

troupe  d'oifeaux  ou  d'autres  animaux.  On  dit  une  coupés  ou  déchirés. 

compagnie  de  perdrix  ,  une  compagnie  de  fangliers  ;  CONCOMBRE:  en  Latin  Cucumis  ;  &  ,  fe- 

mais  non  des  bêtes  fauves.  Ion  quelques-uns  ,  Cucumer  :  en  Anglois  Cucumber. 

COMPASCUA.  Voye{  Communes.  Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs  mâles  & 

COMPLANT.   C'eft  la  même  chofe  que  de  femelles  fur  un  même  pied  ,  mais  en  des  endroits 

Plant.  féparés.  Leur  calice  eft  d'une  feule  pièce  ,  en  clo- 

COMPLETE(  Fleur.  )  C'eft  celle  qui  réunit  che  ,  dont  les  bords  font  garnis  de  cinq  filamens.. 

en  elle  le  calice  ,  les  pétales ,  les  étamines ,  6c  les  Elles  n'ont  qu'un  feul  pétale  ,  pareillement  fait  en 

piftils.  cloche  ,  adhérent  au  calice  ,   évafé  &  découpé  par 

COMPOSÉ:  terme  de  Botanique.  On  le  dit  les  bords  en  cinq  fegmens  de  forme  ovale  &  ridés, 
des  fleurs;  des  feuilles;  des  tiges;  &  des  racines.  Dans  les  fleurs  mâles  ,  font  trois  étamines  réunies, 
M.  Tournefort  nomme  Fleurs  Compofées  celles  qui  courtes  ,  implantées  dans  le  calice  ,  &  deux  def- 
font  formées  de  l'aggrégation  de  plulieurs  fleurons  quelles  font  fourchues  :  à  leurs  fommets  font  des 
ou  demi-fleurons,  ou  des  deux  enfemble  ,  enfermés  efpeces  de  filamens  attachés  à  leur  partie  externe, 
dans  un  calice  commun.  Une  Feuille  compofée  eft  &  qui  ont  différentes  directions.  Les  fleurs  femelles 
formée  par  plufieurs  folioles  attachées  à  un  filet  n'ont  point  ces  étamines  ;  mais  trois  filamens  très- 
commun.  Les  Tiges  &C  les  Racines  compofées ,  font  minces  ,  terminés  par  une  pointe  ,  &  fans  appa- 
celles  qui  fe  féparent  en  plufieurs  branches  :  c'eft  rence  de  fommets.  Au  bas  du  pétale  de  ces  fleurs 
pourquoi  on  dit  Caulis ,  ou  radix  Brachiata.  femelles  eft  un  embryon  oblong  ,  qui  porte  un  ftyle 

COMPOTE.  Efpece  de  confiture.  Tous  les  court  &  cylindrique  ;  lequel  eft  terminé  par  trois 

fruits  que  l'on  confit ,  peuvent  être  mis  en  compote.  ftigmates  aflez  forts,   convexes,   &  partagés   en 

D'abord  on  les  pafle  à  l'eau.  Enfuite  l'on  met  tout  deux.  Cet  embryon  devient  un  fruit  charnu  ,  allon- 

au  plus  cinq  à  fix  onces  de  fucre  pour  chaque  livre  gé  ,  dont  le  centre  eft  occupé  longitudinalement 

de  fruit.  On  fait  cuire  le  firop ,  à  peu  près  au  même  par  trois  ou  quatre  loges  tendres  &  membraneufes  ; 

degré  que  pour  des  confitures ,  parce  que  l'humi-  où  font  contenues  beaucoup  de  femences  ovales , 

dite  du  fruit  Péclaircit  toujours  aflez.  S'il  y  a  peu  de  terminées  en  pointe  par  les  deux  bouts ,  &  applaties. 
fucre  ,  la  compote  a  le  goût  naturel  du  fruit.  -p  - 

Compote  de  pommes.  ~  .     r   .  r   «     r  , ,  -,  _ 

r  r  1.  Cucumis  Jativus  ,  maturo  jrudu  Jubluteo.  C.B. 

Prenez  des  pommes  de  reinette  ;  pelez  -  les  ,  &  C'eft  l'efpece  la  plus  commune  dans  nos  jardins.  Ses 

coupez-les  par  quartiers  ;  ôtez  les  cœurs  ,  &  met-  racines  font  droites  ,  fibreufes ,  6c  garnies  de  beau» 

tez  en  même  tems  les  quartiers  dans  de  l'eau  fraî-  coup  de  chevelu.  Les  tiges  font  grofles ,  longues , 

che  :  faites  -  les  cuire  avec  de  l'eau  &  du  fucre  ,  à  rampantes  ,  branchues  ;  iur  lefquelles  font  placées , 

grand  feu.  Etant  cuites  ,  tirez-les ,  mettez-les  égout-  dans  l'ordre  alterne  ,  de  grandes  feuilles  rudes  ,  un 

ter  fur  une  afliette  ou  fur  le  bord  d'un  plat  ;  dref-  peu  piquantes  furtout  en-deflous ,  armées  de  vril- 

fez-les  dans  le  compotier  ,  &  achevez  de  faire  cuire  les  ou  mains  ,  &  qui  ont  à  -  peu  -  près  la  forme  des 

le  firop  ;  faites  -  le  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  feuilles  de  la  vigne  ;  elles  font  portées  par  un  gros 

gelée  :  &  lorfqu'il  commencera  à  fe  refroidir  ,  met-  pédicule  fiftuleux ,  de  fix  à  huit  pouces  de  longueur. 

tez-le  fur  les  pommes  avec  une  cuiller.  Il  faut ,  pour  Les  fleurs  naiffent  de  leurs  aifîelles  ,  font  d'un  jaune 

fix  pommes ,  trois  chopines  d'eau  &  trois  quarte-  pâle  ,  &  ont  environ  un  demi  -  pouce  de  diamètre. 

rons  de  fucre.  Les  fleurs  femelles  s'annoncent  par  le   fruit  rude 

2.  Coupez  fix  pommes  de  reinette  par  quartiers  ;  qui  eft  à  leur  bafe  ,  environ  long  de  dix  lignes  foli- 
otez les  cœurs  ;  &C  faites  cuire  fans  les  peler ,  avec  vent  même  avant  qu'elles  s'épanouiflent.  Ce  fruit  de 
une  chopine  d'eau  ,  &  une  demi  -  livre  de  fucre.  vient  long  d'environ  un  pied  ,  fur  à-peu-près  trois 
Lorfqu'il  n'y  aura  plus  de  firop  ,  &  qu'elles  corn-  pouces  de  diamètre  ;  arrondi  aux  deux  extrémités  ; 
menceront  à  rôtir  par-deflbus  ,  mettez  une  afliette  jaunâtre  ;  quelquefois  droit ,  d'autres  fois  courbé  , 
deflus  ,  &  les  renverfez  comme  un  fromage  que  fouvent  parfemé  de  petites  verrues  ;  fon  écorce  eft 
l'on  tourne  :  faites  enforte  que  la  peau  foit  deffus  mince  ;  fa  chair  ferme  ,  tranfparente  ,  d'un  blanc 
quand  vous  les  fervirez.  verdâtre  ;  très  -  aqueufe  ;  &  d'une  odeur  particu- 

3.  Prenez  des  pommes  de  reinette  ,  tailladez  la  liere  aflez  forte ,  qui  n'a  rien  d'agréable  ni  de  dé- 
peau, &  faites-les  cuire  comme  fi  elles  étoient  par  plaifant.  La  graine  eft  blanche,  un  peu  plus  grofle 
quartiers  ;  laiflez-y  un  peu  de  firop  ,  &  les  iervez  que  celle  du  melon  ,  6c  revêtue  d'une  membrane  co- 
entieres. 
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riacée  fous  laquelle  eft  une  amande  laiteufe  &  douce,  vembre  ou  Décembre  fur  une  couche  chaude  cou- 

2.  Il  y  a  des  concombres  entièrement  femblables  verte  de  quatre  pouces  de  terreau  fin  :  confultez 
à  l'efpece  précédente  ;  mais  dont  le  fruit  eft  exté-  Y  Ecole  d*  Jard.  Potag. ,  T.  I.  p.  132.  On  peut  mettre 
rieurement  pâle  ,  ou  même  blanc.  quinze  ou  vingt  graines  dans  Pefpace  que  doit  couvrir 

D'autres  ont  le  fruit  verd.  On  le  nomme  Perroquet,  chaque  cloche.  Les  uns  font  chaque  trou  avec  le  doigt, 

Entre  ces  efpeces ,  il  y  en  a  de  hâtives  ,  &  de  y  mettent  deux  graines  ,  &C  recouvrent  fort  légére- 

tardives.  La  différence  que  l'on  y  obferve  eft  que  ment  ou  point  du  tout.  D'autres  ,  après  avoir  rangé 

le  concombre  kdtifeû  plus  petit ,  &  mûrit  plus  tôt  leurs  graines  par  diftances  égales ,  les  enfoncent  avec 

que  le  tardif.  le  bout  du  doigt ,  6c  1  aillent  les  trous  à  l'air.  Ces 

3.  Le  Concombre  à  Bouquet  ;  ou  Concombre  Mi-  deux  pratiques  réufliffent  indiftintlement.  Auflitôt 
gnon;  a  la  feuille  beaucoup  plus  petite  ,  les  tiges  après  avoir  femé,  on  baiffe  les  cloches  ;  on  les  borde 
plus  courtes  &  moins  nombreufes.  D'ailleurs,  ces  même  fi  le  tems  le  demande;  on  les  couvre  pendant  la 
tiges  s'élèvent  droites  jufqifà  ce  que  la  pefanteur  nuit  ;  &  on  y  donne  les  mêmes  foins  qu'aux  melons, 
du  fruit  les  abatte  ;  &  elles  ne  s'étendent  gueres  [  Nous  reviendrons  à  la  fuite  de  cette  méthode.  ] 
qu'à  la  longueur  de  dix-huit  pouces  ,  fouvent  même  Une  ferre  chaude  eft  bien  plus  avantageuse  pour 
au-deflbus.Les  fruits  viennent  par  bouquets  de  trois  élever  ces  plantes.  On  y  eft  moins  aflujetti  :  6c  les 
ou  quatre  réunis  enfemble ,  le  long  des  tiges  :  d'à-  plantes  y  jouiffant  d'un  plus  grand  volume  d'air  , 
bord  verds  ,  ils  prennent  un  jaune  doré  en  mûrif-  qui  eft  moins  chargé  de  vapeurs  humides  ou  putri- 
fant  :  ils  ont  pour  l'ordinaire  quatre  à  cinq  pouces  des  ,  &  prefque  toujours  à  un  même  degré  de  cha- 
de  longueur  ,  fur  deux  pouces  de  diamètre.  leur ,  on  eft  plus  certain  de  la  réuflite.   Alors  on' 

4.  Cucumis  jlexuofus  C  B  :  le  Concombre  Serpent  ;  les  feme  dans  de  petits  pots  remplis  de  terre  féche 
que  les  Anglois  appellent  d'un  nom  qui  répond  à  ce--  &  légère ,  &  enfoncés  depuis  trois  ou  quatre  jours 
lui  de  Concombre  long  de  Turquie.  Ses  tiges  &  fes  dans  une  couche  de  tan  placée  à  l'endroit  le  plus 
feuilles  font  bien  plus  confidérables  que  celles  du  chaud  de  la  ferre.  Ces  femences  doivent  avoir  an  * 
n.  1 .  Le  fruit  eft  m»i ,  a  ordinairement  le  double  moins  trois  ou  quatre  ans.  Huit  à  neuf  jours  fuffifent 
de  la  longueur  de  celui-là  ;  &  eft  plus  ou  moins  pour  que  l'on  voie  lever  les  plantes.  Dès  qu'elles  pa- 

verd-pâle.  M.  Miller  ,  qui  a  cultivé  les  uns  &c  les  roiffent  ,  on  prépare  de  même  autant  de  pots  que  » 

autres  pendant   plus  de  trente  ans  ,   dit  que  ces  l'on  veut  garder  de  plantes  ;  ils  doivent  être  un  peu 

concombres  font  d'une  efpece  abfolument  diftinfte  plus  grands  que  les  premiers  ;  on  les  tient  aufli  dans 

du  n.  1.  On  lui  en  a  envoyé  de  la  Chine;  dont  la  du  tan  ,  pour  y  piquer  les  plantes  auflitôt  que  les 

graine  porte  des  fruits  encore  bien  plus  longs  ,  mais  feuilles  féminales  feront  tout -à- fait  hors  de  terre. 

qui  dégénèrent ,  &  enfuite  approchent  beaucoup  de  II  eft  à  propos  de  mettre  trois  ou  quatre  plantes 

la  longueur  de  l'efpece  commune.  dans  chaque  pot  ;  parce  qu'il  peut  arriver  que  tou- 

5 .  On  cultive  en  Hollande  un  concombre  long  ,  tes  ne  reprennent  pas  :  lorfqu'on  fera  allure  de  la 
fort  rude  ,  allez  fec  en  dedans  ,  peu  fourni  de  grai-  reprife,  on  arrachera  adroitement  celles. qui  fem- 
nes  ,  8c  plus  délicat  à  fa  gelée  que  le  n.  1 .  bleront  promettre  le  moins.  Si  on  compte  les  chan- 

6.  L'efpece  que  les  Egyptiens  nomment  Chate ,  ger  bientôt  de  pot ,  on  peut  en  lailTer  deux  enfem- 
eft  appellée  par  G.  Bauhin  Cucumis  JEgyptius  rotun-  ble  ;  fmon  il  vaut  mieux  n'en  réferver  qu'une.  II 
difolius.  Sa  feuille ,  quoiqu'arrondie  ,  eft  anguleulè.  faut  ne  mouiller  ces  plantes  qu'avec  diferétion  :  l'eau 
Son  fruit  eft  gros  ,  d'une  forme  bizarre  compofée  doit  aufli  être  portée  dans  la  ferre  quelques  heures 
de  plufieurs  angles  ,  chargé  d'une  quantité  de  ver-  avant  de  la  leur  donner  ,  enforte  qu'elle  ioit  feule- 
rues  ,  &  jaune  rayé  de  verd.  Les  tiges  s'étendent  ment  moins  froide  ;  mais  fi  elle  devenoit  chaude  , 
beaucoup  ,  &  donnent  peu  de  fruit  ;  qui  d'ailleurs  elle  pourroit  faire  tout  périr. 

eft  aflèz  infipide.  Tandis  que  le  plant  fe  fortifie  ,  on  forme  dans 

Culture.  un  terrein  fec  &  bien  abrité  par  des  paillaflbns  de 

rofeaux  ,  une  couche  de  bon  fumier  neuf  où  il  y  a 
Le  principal  mérite  de  l'efpece  n.  3.  eft  d'être  des  une  fuffifante  quantité  de  paille ,  &  qui  a  palTé  quel- 
plus  hâtives.  ques  jours  en  monceau  avec  des  cendres  (  foit  de  : 
Les  autres  concombres  hâtifs  des  nn.  1  &  x  fixent  bois ,  foit  de  tourbe  ,  foit  de  charbon  de  terre  )  où 
également  l'attention  de  ceux  qui  font  empreffés  on  l'a  fouvent  retourné  afin  de  bien  mêler  le  tout 
de  jouir.  Mais  ces  fruits  précoces  ne  viennent  qu'a-  enfemble  &  confumer  la  paille  ,  qui  fans  cela  pour- 
vec  de  grands  foins  :  les  plantes  étant  très-délicates  roit  trop  échauffer  la  couche.  Le  fumier  ayant  jette 
dans  leur  naiflance.  Il  eft  vrai  qu'on  a  porté  l'art  fon  premier  feu  ,  on  y  range  des  pots  d'un  étage 
au  point  de  fe  procurer  des  concombres  pendant      au  -  deflùs  de  celui  qui  a  fervi  à  la  tranfplantation 
toute  l'année  ,  au  moyen  de  grands  frais  &  d'une     précédente  ;  on  les  garnit  de  terre  légère  &  féche  ; 
extrême  attention  :  néanmoins  cette  curiofité  peut      on  les  environne  de  terre  commune  :  6c ,  au  bout  de 
devenir  préjudiciable ,  s'il  eft  vrai  que  les  concombres     deux  ou  trois  jours  ,  on  y  met  les  plantes  ,  qu'on  a 
ne  foient  un  aliment  paffablement  fain  qu'après  le      foin  de  lever  en  motte.  Enfuite  on  les  mouille  un 
mois  d'Avril.  Car  on  prétend  »  qu'avant  ce  tems  ,  le      peu.  Il  faut  avoir  foin  de  leur  donner  fouvent  de 
»  foleil  n'ayant  pas  la  force  de  pénétrer  au-delà  des      l'air  en  tenant  les  chaflis  un  peu  levés  du  côté  op- 
»  chaflis  pour  animer  la  couche  ,  toute  la  chaleur  n'eft     pofé  au  vent ,  qui  a  coutume  d'être  froid  dans  cette 
»  que  l'effet  de  la  fermentation  du  fumier  ;  qui  occa-     iaifon.  Afin  même  qu'il  n'y  pénétre  pas  ,  on  étend 
»  fionne  très-fouvent  une  humidité  furabondante  &     un  paillaflbn  ou  un  cannevas  au-deffus  de  l'ouver- 
»  indigefte ,  ôc  une  grande  quantité  d'air  fort  fujet  à      ture  des  chaflis  levés.  On  met  aufli  des  paillaflbns 
»  devenir  putride.  La  fraîcheur  de  la  nuit  condenle  les      pendant  la  nuit  fur  les  chaflis  ,  afin  d'entretenir  la 
»  vapeurs  humides  des  chaflis  en  gouttes,  qui  péné-      chaleur  de  la  couche.  Toutes  les  fois  qu'on  arrofe, 
»  trant  enfuite  dans  les  plantes  en  rendent  le  lue  d'au-     on  met  l'eau  auparavant  dans  la  ferre  chaude  ou 
»  tant  plus  mal  fain  que  les  nuits  font  plus  longues,      dans  un  tas  de  fumier  chaud.  Ces  arrofemens  doi- 
»  Dans  d'autres  faifons  ,  l'effet  de  la  chaleur  du  foleil     vent  être  fréquens  ,  mais  en  petite  quantité.  On 
»  fubfifte  encore  pendant  la  nuit ,  6c  raréfie  ces  va-     réchauffe  la  couche  à  propos. 
»  peurs.  «  Au  bout  d'environ  trois  femaines  ces  concombres 
Quoi  qu'il  en  foit:  pour  avoir  des  concombres  dans     font  en  état  d'être  plantés  à  demeure.  On  prépare 
des  tems  forcés ,  on  les  feme  pendant  les  mois  de  No-     donc  une  couche  comme  la  précédente.  Quand  elle 
Tome  I.  Q  q  q  q  ij 
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eft  à  un  bon  degré  de  chaleur  ,  on  la  couvre  d'envi-  s'aflure  du  degré  de  chaleur  de  la  couche  en  tirant 
ron  deux  pouces  de  terre  féche  au  moins  vingt-  quelques  -  uns  des  hâtons  pour  en  toucher  le  bas. 
quatre  heures  avant  de  tranfplanter  ;  le  mifceu  doit  Lorfqu'elle  eft  à  un  bon  degré  de  chaleur  on  re- 
en  avoir  un  pouce  de  plus.  Cette  terre  étant  fuffi-  mue  la  terre  du  milieu  de  chaque  trou  pour  la  bien 
famment  échauffée  ,  on  levé  les  concombres  en  ameublir  ,  &  on  y  forme  un  baffin  :  dans  lequel  on 
motte  ,  &  on  les  place  ainfi  fur  la  couche  ;  elpacés  met  quatre  concombres  ,  ayant  l'attention  de  les 
à  fept  ou  huit  pouces  ;  puis  on  rabat  tout  autour  piquer  de  manière  que  les  tiges  &  racines  aillent 
d'elles  la  terre  du  milieu.  On  a  eu  foin  d'avoir  en  en  glacis  vers  le  centre  du  balfin  ;  afin  que  les  raci- 
réferve  une  provifion  de  bonne  terre  dans  un  en-  nés  foient  éloignées  du  fumier  ,  qui  pourroit  les  brû- 
droit  oii  elle  foit  au  fec ,  afin  de  s'en  fervir  à  cette  1er.  Enfuite  on  garnit  légèrement  de  terre  autour  des 
opération.  Après  quoi  on  arrofe  &  on  donne  de  plantes.  On  mouille  un  peu  avec  de  l'eau  fimplement 
l'air  ,  fuivant  que  les  circonstances  l'indiquent  ;  on  tiédie ,  fi  cette  terre  eft  féche.  Quand  on  eft  sûr  de 
met  des  paillaffons  pendant  la  nuit  fur  les  chaffis  ;  la  reprife ,  on  levé  les  chaffis  &  les  cloches  pendant 
de  tems  à  autre  on  jette  un  peu  de  nouvelle  terre  qu'il  fait  foleil ,  pour  les  fécher  &  pour  donner  de 
fur  la  couche  ,  &  on  l'approche  des  plantes  quand  l'air  aux  plantes  :  ôt  quoiqu'on  les  garantiffe  avec 
elle  eft  échauffée  ;  enforte  qu'à  la  fin  il  s'en  trouve  des  paillaffons  durant  la  nuit  &  lorsqu'il  y  a  du 
neuf  à  dix  pouces  d'épaiffeur  ,  ce  qui  fait  beaucoup  mauvais  tems  ,  on  eft  attentif  à  y  laiffer  toujours 
de  bien  aux  plantes  &  difpenfe  d'arrofer  fouvent.  un  peu  d'air ,  furtout  jufqu'à  ce  que  la  grande  cha- 
La  couche  étant  fuffifamment  recouverte  de  terre  ,  leur  de  la  couche  foit  paffée. 
on  a  foin  d'en  bien  garnir  tout  le  tour  du  chaffis ,  Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  ne  pratiquent  point 
afin  qu'il  n'y  entre  pas  d'air  froid  par  deffous.  On  ces  trous  garnis  de  terre  ,  mais  forment  la  couche 
veille  auffi  pour  réchauffer  la  couche  avant  que  les  à  la  manière  accoutumée  ;  y  piquent  le  jeune  plant 
bras  des  concombres  fe  forment.  Dès  que  ces  bras  dans  le  terreau  fous  des  cloches  ;  &  au  bout  d'un 
paroiffent ,  on  les  affujettit  avec  de  petites  four-  mois  le  replantent  en  place  fur  une  troifieme  cou- 
chettes, de  crainte  qu'ils  ne  s'élèvent  vers  les  chaffis  che  ;  chargée  d'un  lit  de  croitin  ,  ou  de  fumier 
ou  qu'ils  ne  s'entrelacent.  très-menu  ,  &  de  fept  à  huit  pouces  de  terreau.  Ils 

M.  Miller  dit  avoir  fouvent  obfervé  que  le  fruit  y  efpacent  les  pieds  à  vingt-quatre  pouces  les  uns  des 

eft  fujet  à  avorter  fous  les  chaffis ,  parce  qu'on  en  autres  en  échiquier ,  fous  des  cloches  bien  claires  ; 

interdit  l'accès  au  vent  frais  qui  porte  ordinaire-  qui  en  conféquence  les  avancent  beaucoup, 
ment  les  pouffieres  des  fleurs  mâles  fur  les  femelles  ;         Pour  ce  qui  eft  des  couches  où  nous  avons  dit 

mais  que  les  abeilles  s'infinuant  par  les  ouvertures  que  les  concombres  font  dans  des  trous  ,  on  ks 

des  chaffis  fuppléent  à  cet  office  du  vent ,  fe  char-  charge  fucceffivement  de  terre  jufqu'à  la  hauteur  de 

géant  d'une  fuffifante  quantité  de  ces  pouffieres  pour  cinq  ou  fix  pouces  :  ce  qui  doit  être  fini  avant  qu'ils 

que  ce  qu'elles  en  laiffent  tomber  dans  les  fleurs  commencent  à  faire  leurs  bras.  Lorfque  les  plantes 

femelles  ferve  à  leur  fécondation  :  car  elles  fe  po-  ont  quatre  ou  cinq  pouces  de  haut ,  on  les  incline 

fent  indiftinftement  dans  toutes  les  fleurs  ;  quoi-  doucement  chacune  en  fens  contraire ,  pour  les  affu- 

qu'elles  ne  féjournent  que  dans  celles  où  il  y  a  des  jettir  avec  des  fourchettes.  D'autres  leur  font  la 

étamines.  Ces  faits  ont  donné  lieu  d'imaginer  qu'en  première  taille  ;  c'eft-à-dire ,  coupent  les  oreilles  ,  & 

cueillant  avec  précaution  les  fleurs  mâles  bien  for-  raccourciffent  la  tige  au-deffus  de  la  féconde  feuille  : 

mées ,  pour  les  porter  fur  les  femelles ,  puis  frappant  voye{  p.  376. 

légèrement  celles-là  par  dehors  avec  le  doigt  pour         Auffitôt  que  les  bras  paroiffent  ,  on  arrête  les 

cn-détacher  les  pouffieres  ,  on  réuffiroit  à  avoir  fure-  plantes  à  deux  yeux  :  &  quand  les  fécondes  bran- 

ment  du  fruit:  l'effet  a  fouvent  répondu  à  l'efpérance.  ches  montrent  du  fruit ,  on  les  pince  à  un  œil  au- 

Ces  fruits  font   des  progrès  rapides  iï  l'on  eft  deffus  :  puis  on  les  retaille  de  même  ,  à  mefure  qu'il 

attentif  à  ne  pas  laiffer  refroidir  la  couche  ,  &  l'ar-  en   pouffe   d'autres.    On  doit   éviter  la  .confufion 

rofer  à  propos  dans  toute  fa  furface.  des  branches  ;  d'autant  plus  que  les  feuilles  pren- 

Comme  les  concombres  étendent  beaucoup  leurs  nent  beaucoup  de  place.  C'eft  pourquoi  l'on  eft 

racines  en  tous  fens ,  il  y  a  de  bons  Cultivateurs  exael:  à  couper  les  gourmands.  Il  eft  à  propos  d'af- 

qui  réchauffent  leurs  couches  par  degrés  ,  enforte  fujettir  encore  les  branches  en  y  mettant  de  tems 

qu'à  la  fin  elles  ont  quelquefois  le  double  de  leur  en  tems  des  fourchettes ,  &  les  empêchant  de  fe 

première  largeur  :  au  moyen  de  quoi  les  plantes  croifer  &  entrelacer  :  mais  il  faut  enfuite  ne  les  plus 

le  foutiennent  vigoureufes ,  &  peuvent  continuer  à  déranger  ,  ni  les  manier  rudement.  Ainli ,  quand  on 

donner  du  fruit,  pendant  prefque  tout  l'été.  eft  obligé  de   nettoyer  entre  les  plantes  ,  il  faut 

Lorfque ,  n'ayant  point  de  ferres  chaudes ,  on  qu'une  main  foit  occupée  à  tenir  doucement  les 

élevé  des  concombres  fur  de  fimples  couches ,  ainfi  feuilles  écartées.  On  ne  les  rompt  pas  alors  ,  fans 

que  nous  avons  commencé  à  le  dire  ci  -  deffus ,  page  faire  tort  aux  plantes. 

675  ;  il  ne  peut   qu'être   avantageux  de  femer  la  Le  vulgaire  ignorant  arrache  quelquefois  les  fleurs 

graine  dans  de  petits  pots  :  on  a  la  commodité  de  mâles  ,  qu'ils  nomme  Fauffès  fleurs  ;  au  moyen  de 

les  changer  de  place  quand  la  couche  fe  refroidit ,  quoi  il  fe  prive  de  fruit  :  ces  fleurs  étant  nécef- 

ou  lorfqu'elle  s'échauffe  trop.  faires  pour  la  fécondation  des  autres  ,  comme  on 

On  les  tranfporte  fur  une  autre  couche ,  quand  la  l'a  vu  ci-devant, 
première  vraie  feuille  paroît  ;  c'eft-à-dire  celle  qui         La  plupart  des  Jardiniers  fuppriment  une  partie 

vient  après  les  deux  féminales  ,  &  qui  eft  rude.  Le  des  feuilles  quand  le  fruit  eft  arrêté  &  qu'elles  lui 

fumier  de  cette  couche  doit  être  bien  preffé  égale-  font  trop  d'ombrage  ,  ainfi  que  trop  d'embarras 

ment  partout.  Après  quoi  on  y  fait  des  trous ,  d'en-  fous   les  cloches.  Ils  prétendent  que   ces  feuilles 

viron  un  pied  de  profondeur ,  &  de  huit  à  neuf  qu'ils  ôtent ,  furtout  celles  qu'ils  appellent  Feuilles 

pouces  de  diamètre  ;  qu'on  emplit  comble  de  terre  dures  ,  confomment  d'ailleurs  beaucoup  de  fève.  M. 

neuve  &  légère ,  paffée  à  la  claie  :  &  on  fiche  au  Miller  défapprouve  cette  méthode  ;  ainfi  que  celle 

milieu  de  chaque  trou  un  bâton  d'environ  dix-huit  de  tailler  les  concombres.  La  quantité  de  branches 

pouces  de  longueur.  Puis  on  couvre  toute  la  cou-  eft  ,  dit-il ,  une  marque  de  vigueur  dans  la  plante  : 

che  avec  environ  deux  pouces  de  terre  ;  quand  on  &  les  graines  qui  n'ont  qu'un  an  font  fort  finettes 

n'a  pas  à  craindre  que  le  fumier  s'échauffe  trop  ;  on  à  donner  beaucoup  de   branches.  Mais  il  préfère 

égalile  cette  terre  ;  ôc  au  bout  de  quelques  jours  on  d'arracher  alors  quelques  plantes  ayant  qu'elles  s'en- 
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trelacent  dans  les  autres.  Celles  qui  reftent  peuvent  environ  deux  pouces  de  fes  voifines.  On  les  mouille 

dédommager  amplement.  Trop  de  branches  fous  un  &  on  les  abrite  du  foleil ,  jufqu'à  ce  qu'elles  aient 

chaffis  empêchent  effectivement  l'abondance  &c  la  repris.  Pendant  les  nuits  &C  les  mauvais  tems ,  on  y 

bonne  qualité  des  fruits  ;  qui  même  périffent  fou-  tient  encore  des  paillaffons.  Quand  il  fait  un  beau 

vent  alors  ,  faute  d'air.  jour ,  on  fouleve  un  peu  les  cloches  pour  que  le 

Dès  que  les  premiers  fruits  paroiffent ,  il  faut  nouvel  air  fortifie  les  plantes.  On  les  arrofe  peu. 

leur  donner  un  peu  d'air ,  &  les  y  accoutumer  par  Elles  font  ordinairement  affez  fortes  ,  à  la  mi- Avril , 

degrés.  Lorfqu'enfiiite  les  bras  demandent  à  s'éten-  pour  être  mifes  en  place.  On  prépare  donc  alors 

dre  au-delà  des  cloches  ,  il  faut  ne  pas  s'y  oppofer.  une  couche  comme  celle  où  nous  avons  dit  que 

Mais  fi  on  craint  encore  quelques  gelées  ,  il  faut  l'on  faifoit  des  trous  pour  les  garnir  de  terre  :  cha- 

couvrir  pendant  la  nuit ,  foit  les  chaffis  ,  foit  la  cou-  que  trou  ,  environ  de  huit  pouces  de  diamètre  ,  & 

che  garnie  de  choches.  Quand  on  n'a  pas  de  chaffis ,  d'un  demi-pied  de  creux ,  eft  à  trois  pieds  &  demi 

on  fait  un  treillage  qui  foutient  les  paillaffons  au-  de  fes  voifins  :  les  rangées  font  à  huit  pieds  les  unes 

deffus  des  cloches.  M.  Miller  confeille  même  d'en-  des  autres.  Ayant  garni  les  trous  avec  de  la  terre 

tourer  alors  la  couche  avec  de  nouvelle  litière  ou  légère  ,  &t  marqué  leurs  places  avec  des  bâtons , 

de  l'herbe  fauchée  ,  pour  en  renouveller  la  chaleur,  on  couvre  ces  endroits  &  toute  la  couche  avec  qua- 

Faute  de  prendre  garde  que  la  couche  ne  fe  refroi-  tre  pouces  de  terre.  Quand  elle  eft  bien  unie ,  on 

diffe  ,  les  concombres  gros  comme  le  petit  doigt  fe  met  des  cloches  fur  les  trous  enforte  qu'elles  les 

détachent  quelquefois  pendant  la  nuit.  Attendu  que  ferment   exactement.  Vingt -quatre   heures  après  , 

le  foleil  eft  quelquefois  affez  chaud  dès  le  commen-  la  terre  étant  échauffée ,  on  forme  les  baffins  comme 

cernent  du  printems  ,  on  doit  encore  étendre  les  nous  l'avons  dit  de  l'autre  couche  pareille  (  p.  676  , 

paillaffons  vers  l'heure  de  midi  ,  pour  empêcher  col.  2.  )  ;  on  met  quatre  plantes  dans  chaque  ;  on  les 

l'effet  de  fon  ardeur  fur  les  bras  :  qui  étant  bientôt  mouille  &C  abrite  jufqu'à  ce  qu'on  foit  certain  de  la  re- 

épuifés,  feroient  que  les  fruits  jauniroient  en  avortant,  prife  :  après  quoi  on  leur  donne  de  l'air  en  foulevant 

Le  concombre  a  rarement  befoin  d'eau  jufqu'à  ce  un  peu  les  cloches  du  côté  oppolé  au  vent  ;  on  fe  re- 

que  le  fruit  foit  bien  arrêté  ;  à  moins  que  le  terreau  gle  à  cet  égard  fur  le  degré  de  chaleur  de  l'air ,  ainfi 

ou  le  fumier  n'aient  été  employés  trop  fecs.  Mais  que  pour  les  mouiller.  Quand  elles  rempliffent  la 

quand  le  fruit  commence  à  le  fortifier ,  il  eft  à  pro-  cloche  on  la  foutient  avec  une  fourchette  &  des 

pos  de  le  mouiller  abondamment  s'il  furvient  des  briques ,  pour  que  le  foleil  n'endommage  point  les 

chaleurs  :  ce  qu'il  faut  faire  en  arrofant  légèrement  feuilles.  Au  moyen  de  quoi  les  plantes  ont  de  l'air, 

par  toute  la  couche ,  hors  le  tems  où  le  foleil  y  &  ne  courent  aucun  rifque  dans  le  mois  de  Mai , 

donne  à  plomb  ;  car  on  a  vu  plus  d'une  fois  l'eau  ,  dont    les  matinées  font  quelquefois  affez  froides, 

raffenblée  fur  les  feuilles  ,  s'y  échauffer  comme  éans  On  ne  décloche  tout  -  à  -  fait ,  qu'à  la  fin  de  Juin  ou 

un  foyer ,  au  point  que  d'un  jour  à  l'autre  elles  de-  au  commencement  de  Juillet.  Pour  lors  on  ferfouit 

•venoient  toutes  brunes.  entre  les  rangées  &  on  régale  la  terre  remuée ,  afin 

En  réchauffant  la  couche  ,  il  eft  utile  de  répan-  que  les  racines  aient  plus  d'aifance  &  que  les  bras 
dre  fur  le  nouveau  fumier  une  bonne  épaiffeur  de  s'étendent  mieux.  Nous  fuppofons  inutile  de  répéter 
terre  forte  ;  les  racines ,  qui  s'étendent  beaucoup  ,  ici  les  précautions  que  nous  avons  déjà  indiquées 
venant  à  y  entrer  ,  deviennent  plus  vigoureufes  ;  &  pour  ménager  les  plantes  dans  ces  opérations.  En- 
les  plantes  continuent  de  donner  du  fruit  pendant  fuite  on  n'a  d'autre  foin  à  leur  donner  que  de  les 
prefque  le  double  du  tems  qu'elles  feroient  fi  l'é-  mouiller  à  propos ,  &  les  tenir  nettes.  Etant  bien 
tendue-  de  la  couche  étoit  reftreinte.  C'eft  pour-,  conduites ,  elles  donnent  quantité  de  fruits ,  depuis 
quoi ,  fi  on  a  plufieurs  couches  les  unes  près  des  le  mois  de  Juin  jufqu'à  la  fin  d'Août.  Après  quoi  le 
autres ,  on  doit  profiter  de  cette  commodité  pour  les  froid  &  l'humidité  ne  peuvent  que  les  rendre  mal- 
réunir en  empliffant  de  fumier  les  intervalles ,  &  le  fains  :  félon  M.  Miller. 

couvrant  de  terre  :  les  plantes  &  leurs  racines  ayant  Au  défaut  de  couche  ,  on  peut  femer  la  graine  en 

grande  aifance ,  on  en  jouit  longtems  &  avec  un  place  à  la  mi- Avril  ;  foit  fur  des  couches  lourdes  ; 

avantage  confidérable.  foit  en  terre  dans  des  trous  d'un  pied  en  quarré, 

Les    concombres  de  cette    faifon  peuvent  être  que  l'on  emplit  de  fumier  confommé  ,  avec  deux 

bons  à  couper  dès  le  mois  d'Avril ,  &  donner  juf-  jointées  de  terreau  par  deffus.  Il  eft  de  la  prudence 

qu'en  Juillet  :  ce  qui  au  refte  dépend  du  plus  ou  de  les  garantir  des  gelées  du  mois  de  Mai ,  par  des 

moins  de  rigueur  de  l'hiver.  cloches  ,  des  pots  de  terre  qu'on  renverfe  deffus , 

M.  Bradley  donne  encore  une  méthode  pour  fe  ou  de  petits  mannequins  fur  lefquels  on  met  une 

procurer  de  ces  fruits  dès  le  commencement  d'A-  poignée  de  litière. 

vril.  Elle  confifte  à  femer  la  graine  dans  les  premiers  Enfin  on  feme  des  concombres  pour  la  dernière 
jours  d'Octobre  en  pleine  terre  ;  couvrir  foigneufe-  fois  ,  en  Juin  ou  au  commencement  de  Juillet ,  fur 
ment  pendant  les  nuits  ,  &  dans  les  jours  de  mau-  une  couche  faite  de  fumier  fec  &  de  litiercjxaîche 
vais  tems  ;  replanter  chaque  pied  à  part ,  en  No-  mêlés  enfcmble  ;  qu'on  charge  de  dix  pouces  de 
vembre ,  dans  un  petit  pot  que  l'on  met  fur  une  terre  fans  aucune  autre  précaution.  On  réchauffe  la 
couche  chaude  avec  des  verrières  ou  chaffis  ;  ré-  couche  s'il  eft  néceffaire ,  vers  la  Touffaint.  Puis  , 
chauffer  exactement  la  couche  quand  elle  en  a  be-  lorfque  les  gelées  blanches  commencent ,  on  cou- 
foin  ;  &  donner  au  plant  tous  les  foins  convena-  vre  le  plant  avec  des  cloches  ou  des  chaffis  ;  &  au 
blés.  Ce  plant  fe  trouve  fort  quand  les  grandes  ge-  befoin  on  jette  des  paillaffons  par  deffus.  Le  pied 
lées  arrivent  ;  &  réfute  bien  aux  rigueurs  de  l'hi-  commence  à  produire  à  la  fin  de  Novembre  :  & , 
ver  :  enforte  qu'il  fleurit  en  Février.  étant  bien  foigné  ,  il  continue  de  donner  du  fruit 

Pour  avoir  une  féconde  faifon  de  concombres  ,  jufqu'aux  grandes  gelées.  Cette  méthode  eft  indiquée 

on  en  feme  (  des  efpeces  tardives  )  vers  le  milieu  par  M.  Bradley ,  comme  réuffiffant  en  Angleterre, 

de  Mars  ou  un  peu  plus  tard  ,  foit  fous  cloche  ,  foit  Le  même  degré  de  chaleur ,  foutenu  au  moyen  d'une 

au  haut  de  la  couche  de  primeur  :  &  quand  le  ferre  chaude  ,  prolonge  la  jouiffance  de  ces  fruits, 
plant  eft  levé ,  on  le  relique  fur  une  autre  couche  Quand  on  veut  élever  des  concombres  de  pri- 

tempérée  ,  que  l'on  couvre  de  cloches  bien  ferrées  meur ,  on  en  réferve  deux  ou  trois  des  plus  hâtifs 

les  unes  près  des  autres  :  voyez  Ecole  du  Jardin  &  des  plus  beaux ,  venus  fur  le  corps  des  plantes , 

Potag.  T.  I.p.  1 38-9-140.  Chaque  plante  doit  être  à  près  des  racines  ;  un  feul  fur  chaque  pied.  Quand 
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ils  font  parfaitement  mûrs  ,  on  les  place  debout  remède ,  eft  de  couvrir  les  planches  &  couches  avec 

contre  un   abri  ou  Une  muraille  jufqu'à  ce  qu'ils  des  paillaffons  ou  de  grande  litière ,  dans  les  tcms 

commencent  à  tomber  en  pièces.   On  les  ouvre  froids ,  &  furtout  pendant  la  nuit, 
alors ,  pour  détacher  la  graine  ;  qu'on  lave  en  plu-  Pour  donner  aux  concombres  telle  forme  que  l'on 

fieurs  eaux  pour  en  ôter  la  pulpe  ;  &  on  la  laiffe  veut  ;  on  les  introduit  encore  tout  jeunes ,  avec  une 

fécher  pendant  quelques  jours  ,  étendue  au  grand  air,  partie   de  la  branche,  dans  des  vaiffeaux  minces 

avant  de  la  ferrer.  On  la  garde  dans  des  facs  fufpen-  dont  l'inférieur  eft  fait  comme  on  veut  que  foient 

dus  en  un  endroit  fec ,  hors  de  la  portée  des  fouris.  les  concombres  ;  &  on  les  affujettit  à  l'orifice.  [  Ce 

On  fuit  le  même  procédé  pour  les  concombres  confeil ,  quoique  fe  trouvant  dans  des  Auteurs  qui 

des  autres  faifons.  Leur  graine  fe  conferve  bonne  ont  de  la  réputation  ,  donne  lieu  de  perdre  ces  fruits; 

pendant  fept  à  huit  ans ,  même  dix.  On  a  coutume  qui  pourriflént ,  faute  d'une  fuffifante  quantité  d'air.] 
de  ne  l'employer  qu'au  bout  de  trois  ou  quatre  ;  On  prétend  que  de  l'eau ,  mife  dans  un  vafe  a 

afin  d'avoir  plus  de  fruit  :  mais  alors  les  plantes  font  quelque  diftance  d'un   concombre,  fait  qu'il  s'al- 

moins  vigoureufes.  longe  beaucoup  en  tendant  vers  ce  vafe  :  [  expé- 

II  y  a  des  gens  qui  font  tremper  daYis  de  bon  rience  qui  a  befoin  d'être  faite  par  de  bons  Obier- 
lait  de  vache  ou  dans  du  lait  de  femme  la  graine  vateurs.  ] 
qu'ils  veulent  femer.  [  On  peut  douter  qu'elle  en  Ufages. 
reçoive  quelque  avantage.  ] 

Nous  avons  dit  ci-deffus^.  610  &  61 1  ,  qu'il  y  a         Les  concombres  nn.  1,1,3,  différent  très-peu 

des  Cultivateurs  qui  élèvent  des  concombres  pour  en  goût ,  &  en  qualité.  Seulement  on  trouve  les 

confire  (  ce  que  l'on  appelle  des  Cornichons  )  entre  verds  trop  aqueux. 

des  rangées  de  choux-fleurs  :  confultez  cet  endroit.  On  fait  grand  ulage  des  autres  ,  comme  alimens 

Vers  la  fin  de  Mai ,  ou  au  commencement  de  Juin ,  délicats  ;  mais  qui  ont  befoin  d'affaifonnement.  Le 

on  fait  dans  ces  rangées  ,  des  trous  quarrés  ,  dont  concombre    eft    particulièrement    exquis    fous  la 

on  affine  bien  la  terre.  Puis  y  formant  un  bafîin  ,  viande  ,  foit  fine  ,  foit  commune.  D'anciens  Auteurs 

ils  mettent  huit  ou  neuf  graines  au  milieu ,  &  les  l'ont  taxé  d'engendrer  de  mauvais  fucs ,  &  occa- 

couvrent  d'environ  un  demi-pouce  de  terre.  On  fionner  des  fièvres  malignes  fort  rebelles.  On  le 

mouille  enfuite  légèrement  fi  le  tems  eft  très-fec.  regarde  aujourd'hui  généralement  comme  une  nour- 

On  les  voit  communément  lever  au  bout  de  cinq  riture  fort  faine ,  un  légume  adouciffant  &  rafraî- 

ûu  f:x  jours  :  il  faut  alors  avoir  grand  foin  d'en  éloi-  chiffant ,  qui  ne  peut  nuire  qu'aux  eftomacs  froids, 

gner  les  moineaux ,  qui  ne  manqueroient   pas  de  On  le  mange  crud ,  &  cuit  de  bien  des  façons  tant 

dévorer  ces  jeunes  pouffes.  Le  danger   ne  dure  en  gras  qu'en  maigre;  on  en  garnit  les  potages; 

gueres  qu'une  femaine  ;  ces  oifeaux  n'en  étant  plus  &cf  Foye^   Salade.   Aloyau  à  la  braife. 

avides  quand  les  feuilles  féminales  font  déployées.  Aloyau  rôti. 

Par  la  fuite  on  mouille  les  plantes  au  befoin  :  &  on  Ce  fruit  n'a  pas  de  point  déterminé  de  maturité  :  ' 

les  éclaircit  en  ne  laiffant  que  quatre  des  plus  belles  il  eft  bon  à  tout  âge  ;  &  on  peut  le  couper  pour 

dans  chaque  trou  ,  lorfqu'elles  ont  pouffé  la  pre-  l'ufage  de  la  cuifine  dès  qu'il  a  la  groffeur  de  deux 

miere  feuille.  En  même  tems  on  farcie  ;  on  butte  pouces.  Mais  il  faut  ne  pas  tarder  à  le  cueillir  quand 

tin  peu  ;  on  raffemble  de  la  terre  entr'elles  &  on  il  a  acquis  toute  fa  groffeur,  &  avant  qu'il  jauniffe; 

la  preffe  doucement ,  pour  éloigner  les  unes  des  fans  quoi  il  durcit  iûr  pied ,  &  empêche  les  jeunes 

autres  :  &  on  continue  les  mêmes  foins  ,  de  tems  à  de  profiter.  Etant  enfuite  enfermé  dans  un  endroit 

autre.  Quand  on  a  confommé  tous  les  choux-fleurs ,  frais  &  fec  ,  il  fe  conferve  bien  &  affez  longtems. 
on  farcie  ;  en  rapprochant  la  terre  on  forme  autour  Outre  ceux  que  l'on  élevé  pour  confire ,  on  confit 

de  chaque  trou  un  baffin  affez  haut  de  bord  pour  encore   ceux  que  l'on  apperçoit  être  contrefaits, 

retenir  l'eau  des  arrofemens  ;  &  on  arrange  les  bras  Les  autres  cornichons  fe  cueillent  à  la  groffeur  du 

pour  qu'ils  ne  s'entrelacent  point.  Les  cornichons  petit  doigt.  On  les  mange  en  falade  pendant  tout 

ainfi  gouvernés  commencent  à  donner  depuis  la  fin  l'hiver.  Voye^  Salade. 

de  Juillet ,  &  continuent  pendant  cinq  ou  fix  femai-  Les  Médecins  indiquent  l'ufage  du  concombre 
nés.  Comme  il  eft  à  propos  d'en  mettre  toujours  à  la  cuit ,  pour  calmer  les  chaleurs  de  reins  &  de  veffie, 
fois  dans  le  vinaigre  au  moins  cent  cinquante  ou  &  pour  la  gravelle.  Sa  pulpe ,  pilée ,  &  rafraîchie 
deux  cent  ;  &  cette  cueillette  pouvant  fe  faire  deux  dans  de  la  glace  ,  puis  appliquée  fur  la  tête  fraîche- 
fois  par  femaine  ;  cinquante  trous  peuvent  rendre  du-  ment  rafée  ,  paffe  pour  un  très-bon  remède  dans 
rant  la  faifon  deux  mille  cornichons.  Au  refte ,  on  peut  la  phrénéfie.  Le  fuc  de  ce  fruit ,  mêlé  avec  fa  graine 
laiffer  grofïir  ce  qu'on  aura  de  trop ,  &  l'employer  &  de  la  farine  ,  puis  épaiffi  au  foleil  ,  nettoyé  & 
à  la  cuifine.  blanchit  bien  la  peau.  Un  gros  de  la  racine  pulvé- 

XT       T  ,  r  ,  rifée  fait  vomir  certaines  perfonnes.  La  graine  eft 

Nota.  Les  cultures  favantes  que  nous  venons  de  .       1  c  r    •  j  ■  •> 

,  1     ^         1       n  /•  -i  une  des  quatre  iemences  troides  majeures ,  qu  on 

donner  ne  regardent  que  les  perfonnes  qui  veulent  „  1   •    r  r  '  j       \      <      \c  et      - 

.     ,  °ij        j  r'>-ii  emploie  h  fréquemment  dans  les  emulùons ,  &  qui 

avoir  des  concombres  dans  des  tems  forces.  Celles         JE. ,    1       ?  /■/        -,    v  ,.  e       >      1 

.  r  .  1    •     •  c       1  >  n     1  entrent  dans  la  compoiition  de  1  orgeat.  Son  emul- 

qui  le  contentent  de  louir  contormement  a  1  ordre  r  r    j  '     n.-         r  •  -ri 

^         ,   ,      r  -r  '  .  f  c    .  lion  ,  ou  la  décoction ,  font  uriner  ,  appaifent  la 

naturel  des  iailons,  peuvent  le  procurer  ces  fruits  1    1        j  a,  j-    •         ..  v    j        j     1    r  -c 

j     r    ».  r  j  r,        ,  ,  chaleur  des  reins,  &  diminuent  1  ardeur  de  la  foif 

en  mettant  du  rumier  de  pigeon  dans  des  trous  ;  le  1        1     r  T      j  '     n-       r  -^    j     1         •       j 

•   ,    ■  ow  r  °r         t  1  •  dans  la  fièvre.  La  decochon  faite  de  la  graine  de 

couvrant  de  terreau  ;  c£  y  lemant  la  graine ,  au  ,         ,  •    s, 

.,,..,        j    -Kt  •   nv  Œt      r  -^    j'u        n.  concombre  ,  de  coqueret ,  mauves ,  graine  de  pavot 

mois  d  Avril  ou  de  Mai.  Il  iufht  eniuite  d  humecter  kI  v   ,,'        •   2.     ,   v     j       ,  Pn-  r     , 

x  ,        ,  011  i    »  t  blanc;  ou  Ion  ajoute  du  lue  de  régime,  un  peu  ae 

a  propos  les  plantes,  &  leur  donner  de  lailance:  „,      •'      ,  ;  ,  •         <>r  f*       '    +ur      ^ 

11     /       >*•  v    -i       1  ..  •  r  1    .  mumie ,  des  eommes  arabique  &  tragacanth  ;  paffe 

elles  fourniffent  abondamment  mfques  vers  le  tems  ^  exc|[ent  reme^e  ^ur  ,es    *       .*l 

des  gelées.  Confultez  la  2*  col.  de  la  p.  677.  fouffent  Continuellement  gj  pour  c^ux  \2  ont\ 

Les  plantes  de  concombres  font  fujettes  à  une  l'ardeur  d'urine, 
maladie ,  qu'on  appelle  le  Meunier  ou  le  Blanc ,  parce  On  fait  une  Pommade  de  concombre  ,  pour  em- 

que  les  feuilles  fe  farinent,  &  en  périflant  font  bellir  la  peau.  M.  Gendron„le  neveu,  a  publié  une 

avorter  le  fruit.  Voye^  Bl  ANC  ,  terme  de  Jardi-  Lettre  fur  plujïeurs  maladies  des  yeux  ,  caufees  par 

nage.  Le  remède  eft  de  couper  toutes  les  feuilles  fufage  du  Rouge  &  du  Blanc ;où  il  parle  d'une  De-. 

infeefées  :  ôc  le  préfervatif ,  qui  vaut  mieux  que  le  moilelle  à  qui  cette  pommade  ocçafionnoit  promp- 
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tement  une  légère  rougeur  dans  l'oeil ,  qui  fe  difli- 
poit  le  lendemain  des  que  le  vifage  étoit  lavé: 
Voyez-y  la  page  7. 

Manières  d'apprêter  les  Concombres. 

Concombres  fricajfés. 

I. 

Les  ayant  pelé ,  on  les  coupe  en  rouelles  ;  on  les 
poudre  de  fel  ;  puis  on  les  pâlie  à  la  poêle  avec  du 
beurre ,  &  de  l'oignon  aufli  coupé  en  rouelles  :  on 
les  aflaifonne  de  fel  6c  de  poivre  :  6c  lorsqu'ils  font 
allez  cuits  ,  on  y  met  des  jaunes  d'oeufs  délayés  dans 
du  verjus  ;  ou  de  la  crème  douce. 

I    I. 

Ayant  pelé  &  coupé  les  concombres  par  tran- 
ches ,  faites -les  cuire  entre  deux  plats  ,  avec  du 
beurre  ,  du  fel ,  &  des  doux  de  girofle  :  quelques- 
vins  y  ajoutent  de  la  croûte  de  pain ,  des  raifins  de 
Corinthe  ,  Se  des  champignons  coupés  bien  menus. 
Quand  les  concombres  feront  prefque  cuits ,  met- 
tez-y du  verjus  en  grain  ,  ou  des  jaunes  d'œufs  dé- 
layés avec  du  verjus ,  &£  un  peu  de  mufeade.  On  y 
peut  mettre  aufli  de  la  faufle  d'une  étuvée  de  poiflbn  ; 
ou  du  jus  de  viande  rôtie. 

I    I    I. 

Coupez  les  concombres  en  rouelles  minces  : 
mettez-les  enfuite  entre  deux  plats  fur  un  feu  mé- 
diocre afin  qu'ils  jettent  leur  eau.  les  ayant  fait 
égoutter ,  il  faut  les  fricafler  dans  du  beurre  à  demi- 
roux  ;  les  aflaifonner  de  fel ,  poivre ,  &  verjus  en 
grain  un  peu  concafle  dans  le  mortier.  Lorfqu'ils 
ièront  fricaflés  6c  prêts  à  tirer  de  la  poêle ,  ajoûtez-y 
quelques  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  peu  de  verjus , 
ou  avec  un  peu  du  fiic  même  de  concombre.  Ayant 
verfé  cela  dans  la  poêle ,  il  faut  retourner  les  con- 
combres deux  ou  trois  fois  fur  le  feu  ;  puis  les  dref- 
fer  dans  un  plat  ;  6c  les  tenir  chaudement  fur  un  peu 
de  cendre  chaude  ;  prenant  garde  que  la  faufle  ne  fe 
confomme  entièrement  :  vous  pourrez  râper  de  la 
muicade  deflus. 

I   V. 


Hachez  de  l'oignon  ou  de  la  ciboule  ,  bien  menu  , 
&  le  fricafléz  dans  du  beurre ,  y  ajoutant  fi  vous 
voulez  des  champignons;  puis  mettez-y  des  con- 
combres coupés  par  tranches  aflez  minces  ;  &  les 
faites  cuire ,  y  ajoutant  du  fel.  Quand  ils  feront  pref- 
que cuits ,  mettez-y  du  verjus  ou  du  vinaigre  ;  on 
y  peut  râper  de  la  mufeade» 

V. 

En  mettant  cuire  les  concombres ,  on  y  peut  ajou- 
ter le  verjus  ou  le  vinaigre  ;  quand  ils  feront  cuits  , 
y  mettre  de  la  crème ,  &  leur  donner  encore  un 
tour  ou  deux  de  poêle  ;  puis  étant  drefTés ,  râper 
du  fucre  par  deflus. 

V  I. 

Vous  pouvez  les  fricafler  au  beurre  roux. 

V   I   I. 

On  peut  frire  des  concombres  entiers  ou  coupés 
par  tranches  ;  puis  les  aflaifonner  de  telle  faufle  que 
l'on  voudra. 

Concombres  farcis. 

I. 

Prenez  des  concombres  médiocrement  gros  ;  pelez- 
les  ;  vuidez-les  de  leurs  femences  fans  les  couper  ; 
mettez-y  une  farce  compofée  de  veau  ,  &  de  blanc 
de  chapon  ,  hachés  avec  du  lard  blanchi  &  des 
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champignons  ,  &  aflaifonnés  de  fel ,  poivre  6c  fines 
herbes.  Vos  concombres  étant  ainfl  farcis ,  faites-les 
blanchir  ;  'puis  laiflêz-les  cuire  dans  du  bouillon: 
quand  ils  feront  cuits ,  tirez-les ,  coupez-les  en  deux  , 
laiflez-les  ainfl  refroidir  ;  mettez-les  dans  de  la  pâte 
claire  de  farine  ,  œufs  6c  vin  blanc.  Après  quoi 
traverfez-les  avec  des  brochettes  ;  6c  les  faites  frire 
au  fain-doux  :  tirez-les  lorfqu'ils  auront  pris  cou- 
leur ;  &c  les  fervez  fur  le  potage. 

I    I. 

Au  lieu  de  faire  cuire  au  beurre  les  concombres 
farcis  ;  on  les  peut  mettre  avec  du  bouillon  de  viande 
fans  herbes ,  &  de  la  moelle  coupée  bien  menu. 

I    I    I. 

Faites  une  farce  d'herbes  aflaifonnée  comme  pour 
une  tourte  d'herbes  ,  ou  pour  des  œufs  farcis  ;  ou 
bien  faites  un  hachis  de  viande  ou  de  poiflbn ,  6c  le 
faites  cuire  plus  qu'à  demi.  Vous  en  emplirez  un 
ou  deux  concombres  gros  &  bien  droits  ,  après 
avoir  coupé  un  des  bouts  &  ôté  du  dedans  le  plus 
que  vous  pourrez.  Rebouchez  le  trou  avec  le  bout 
que  vous  en  avez  ôté  ;  &  aflujettiflez-le  avec  quel- 
ques brochettes  :  piquez  fur  ces  concombres  quel- 
ques doux  de  girofle ,  &  faites-les  cuire  entre  deux 
plats  ;  ou  encore  mieux  dans  une  tourtière  cou- 
verte ,  parce  que  mettant  du  feu  deflus  6c  deflbus , 
ils  cuilent  également  par  tout  en  même  tems ,  fans 
que  l'on  foit  obligé  de  les  retourner,  au  rifque  de 
les  rompre.  Ajoûtez-y  du  beurre  ,  du  fel ,  &  s'il  efî 
befoin  du  verjus  &  du  vinaigre  ;  &  y  regardez  fou- 
vent  ,  pour  qu'ils  ne  brûlent  pas.  Lorfqu'ils  feront 
cuits  6c  que  la  faufle  aura  bouilli  fuffifamment , 
vous  y  pourrez  ajouter  du  jus  de  viande  ;  &  râper 
de  la  mufeade  par  deflus,  6c  de  la  croûte  de. pain; 
fi  vous  ^voulez  que  la  croûte  foit  douce ,  ajoûtez-y 
du  fucre  ;  ce  que  vous  ferez  furtout  quand  le  con- 
combre fera  farci  d'herbes. 

I    V. 

On  peut  remplir  un  concombre  avec  de  la  moelle 
de  bœuf,  préparée  &  apprêtée  comme  pour  faire 
une  tourte  de  moelle  ;  puis  l'ayant  fermé  &  fait 
cuire ,  comme  s'il  étoit  rempli  de  farce ,  y  ajouter 
du  fucre  ;  6c  fervir. 

V. 

Quand  un  concombre  farci  efl  cuit,  on  le  peut 
tirer  de  la  faufle  ,  6c  l'envelopper  promptement 
d'une  omelette  mince  &  baveule  ;  fans  y  ajouter 
autre  chofe  :  on  peut  aufli  râper  du  fucre  par  deflus  , 
ou  de  la  mufeade.  Il  faut  le  fervir  chaudement. 

Concombres  cuits  fous  la  viande. 

I. 

On  les  met  dans  la  lèchefrite ,  en  faifant  rôtir 
une  éclanche  ou  d'autre  viande  à  la  broche  ;  ou  dans 
la  terrine  où  on  fait  cuire  cette  viande  au  four.  Ils 
doivent  cuire  doucement  ;  ne  pas  brûler  :  6c  quand 
la  viande  efl  cuite  ,  on  peut  encore  les  mettre  dans 
la  poêle  ,  6c  achever  de  les  faire  cuire  avec  la 
grahTe ,  puis  les  faire  égoutter  ;  les  mettre  dans  le 
plat  fous  la  viande  ;  y  ajoutant  un  peu  de  vinaigre , 
du  poivre  ou  de  la  mufeade ,  6c  les  faire  chauffer 
encore  quelque  tems. 

X    x« 

En  faifant  cuire  la  viande  au  four ,  on  peut  mettre 
des  concombres  deflbus  ;  les  aflaifonner  de  fel , 
poivre  ;  6c  d'un  morceau  de  beurre ,  ou  de  graiflè  , 
ou  de  moelle  hachée  ,  fi  la  viande  efl  maigre  :  & 
pour  empêcher  que  la  viande  ne  prenne  le  goût  des 
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concombres ,  il  faut  mettre  deux  ou  trois  petits  bâ- 
tons en  croix  dans  la  terrine ,  pour  que  la  viande 
ne  touche  pas  aux  concombres.  Quand  la  viande  fera 
tirée  du  four  ,  on  mettra  un  peu  de  vinaigre  dans 
la  faune ,  &  on  les  fera  bouillir  enfemble. 

Concombres  à  la  matelotte. 

Après  avoir  farci  &  fait  cuire  vos  concombres 
dans  de  bon  jus  ,  vous  les  dégraifferez  bien  &  ne 
laifferez  qu'autant  de  faune  qu'il  en  faut  pour  la  lier 
avec  un  bon  coulis.  Vous  jetterez  par  deffus  ,  un  filet 
de  vinaigre  :  &  les  fervirez  chaudement. 

Concombres  confits  :  ou  Cornichons. 

L 

On  les  met  tout  entiers  dans  du  vinaigre  bien 
falé  ,  fans  les  peler  ;  ajoutant  dans  la  laumure  quel- 
ques mufcades  ou  doux  de  girofle.  Les  petits  con- 
combres ,  les  moins  mûrs  &  les  plus  verds  ,  fe  con- 
fervent  mieux  que  les  autres ,  parce  qu'ils  ne  jettent 
pas  tant  d'eau  ;  &  ils  font  moins  fujets  à  fe  corrom- 
pre dans  la  faumure  ,  qui  doit  toujours  furnager  de 
deux  ou  trois  doigts.  Le  tout  fe  pourrit  s'il  y  man- 
que de  la  faumure  :  c'eft  pourquoi  il  y  faut  regarder 
de  fois  à  autre ,  &  remettre  de  nouvelle  faumure 
quand  il  en  manque  ;  tenir  le  pot  couvert  ;  &  les 
mettre  en  un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop  humide  ni 
trop  chaud ,  afin  d'empêcher  que  le  vinaigre  ne  s'é- 
chauffe &  fe  corrompe.  Quand  on  veut  en  ufer , 
il  faut  les  tirer  du  pot  avec  une  cuiller  de  bois  ou 
d'argent ,  fans  mettre  la  main  dans  la  faumure  ;  puis 
les  laver  dans  de  l'eau ,  avant  de  les  manger. 

I  I. 

On  peut  obferver  les  méthodes  indiquées  pour 
ks  Choux  ,  p.  618.  m 

I  I  I. 

Gardez-les  deux  ou  trois  jours  après  les  avoir 
cueillis  ,  afin  qu'ils  fe  fanent.  Après  quoi  vous  les 
mettrez  dans  la  faumure  avec  une  ou  deux  mufca- 
des ,  quelques  doux  de  girofle ,  Ôt  du  poivre  entier. 

I  V. 

Mettez  du  vinaigre  &  du  fel  fur  le  feu  dans  un 
chauderon.  Lorfqu'ils  feront  près  de  bouillir ,  jettez-y 
vos  concombres  ;  &  les  ôtezde  deffus  le  feu.  Enfuite 
vous  les  couvrirez  d'un  couvercle  qui  faflè  entière- 
ment baigner  tous  les  concombres.  Les  ayant  laiilé 
ainfi  quelques  jours ,  voyez  s'ils  ont  affez  de  fel  & 
s'ils  font  d'un  bon  goût.  Vous  y  remettrez  du  fel , 
s'il  en  eft  befoin.  Puis  vous  les  arrangerez  dans  de 
petits  barrils  avec  quelques  pimens  blanchis ,  doux 
de  girofle ,  poivre  en  grain ,  fenouil ,  &  ail.  Vous 
foncerez  enfuite  les  barrils  ;  &  achèverez  de  les  rem- 
plir de  leur  faumure.  Il  faut  les  garder  en  lieu  frais. 
[  C'efl;  une  méthode  Hollandoife.  J'en  ai  fupprimé 
les  morceaux  de  cuivre  rouge  que  l'on  a  coutume 
d'y  jetter  avant  de  les  retirer  du  feu  :  parce  que 
c'efl:  introduire  du  verd-de-gris  dans  notre  corps.  ] 

V. 

ChoifnTez  les  plus  petits  &  les  plus  blancs  ;  éclatez 
ou  coupez-en  la  queue  ;  &:  frottez-les  dans  un  linge 
blanc  les  uns  contre  les  autres ,  pour  ôter  leur  du- 
vet. Jettez-les  enfuite  dans  de  l'eau  bouillante  :  & , 
au  bout  de  quatre  minutes ,  mettez-les  promptement 
dans  de  l'eau  fraîche.  Faites-les  égoutter  fur  un  linge 
blanc.  Rangez-les  dans  un  pot ,  une  cruche  ,  ou  une 
bouteille  ,  le  mieux  que  vous  pourrez  ;  en  y  entre- 
mêlant des  feuilles  de  laurier  ,  &  du  poivre  long  : 
puis  empliffez  le  vafe  jufqu'au  haut  avec  du  vinaigre 
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blanc  ,  que  vous  aurez  fait  un  peubouillir.  Ajoûtez-y 
encore  environ  une  once  de  fel  pour  chaque  pinte  de 
vinaigre  :  &  couvrez  avec  un  parchemin  double  ,  lié 
autour  du  vafe.  Ils  feront  bons  à  manger  au  bout  de 
huit  jours  :  &  fe  conferveront  d'une  année  à  l'autre. 
On  y  met  quelquefois  une  poignée  de  perce- 
pierre  ,  d'efbragon  ,  ou  de  cottons  de  pourpier. 

^T  Manière  de  conferver  des  Concombres  pour  l'hiver. 

Prenez  les  concombres  dans  le  fort  de  la  faifon 
lorfqu'ils  font  dans  leur  pleine  groffeur.  Après  en 
avoir  coupé  les  deux  bouts ,  pelez-les  ,  coupez-les 
en  quatre  ,  &  ôtez  exactement  les  pépins.  Rangez 
enfuite  les  morceaux  bien  ferrés  dans  des  pots  de 
grais  propres  ;  puis  verfèz-y  une  faumure  compo- 
fée  de  deux  tiers  d'eau  ,  d'un  tiers  de  vinaigre  &  de 
fel  dont  la  quantité  fe  règle  fur  celle  de  la  faumure 
dont  on  a  befoin  :  par  exemple  ,  pour  trente  con- 
combres ,  quatre  pintes  &  chopine  d'eau  ,  deux 
pintes  ck  demi-lepticr  de  vinaigre  ,  &  deux  fortes 
poignées  de  fel.  La  faumure  doit  furnager.  Avant 
de  la  mettre  fur  les  concombres ,  il  faut  la  faire 
bouillir  jufqu'à  ce  que  le  fel  foit  tout-à-fait  fondu  ; 
&  ne  la  verfer  que  lorfqu'elle  eft  froide.  Après  quel- 
ques jours  on  couvre  les  pots  avec  de  l'huile  ,  ou 
du  beurre  fondu. 

Quand  on  veut  manger  ces  concombres ,  il  faut 
les  mettre  tremper  pendant  trois  jours  dans  de  l'eau 
tiède  ,  que  l'on  renouvelle  trois  ou  quatre  fois  dans 
chaque  journée.  Après  quoi  on  les  fait  cuire  à  l'or- 
dinaire :  ils  font  également  bons  au  gras  &  au  maigre. 

CONCOMBRE  Noir.  Voye{  Giromon. 

CONCOMBRE  Sauvage:  en  Latin  Cu~ 
cumis  Sylveflris  ;  Cucumis  jljininus  ;  Elaterium  :  & 
en  Provençal  Coucouroumajjo.  Cette  plante  eft  vi- 
vace.  Sa  racine  eft  longue  d'environ  un-pied,  groffe 
comme  le  bras ,  blanche ,  fucculente ,  &  fort  amere. 
Elle  donne  plufieurs  tiges  épaiffes  &  très-rudes; 
qui  s'élèvent  d'abord  droites  jufqu'à  la  hauteur  de 
quinze  à  dix-huit  pouces ,  &  fe  renverfent  contre 
terre  quand  elles  font  chargées  de  fruits  ;  elles  ne 
font  pas  garnies  de  mains  ,  comme  les  tiges  des  au- 
tres cucurbitacées.  Les  feuilles  font  entières ,  à-peu- 
près  ovales  ,  terminées  en  pointe  ,  affez  grandes  , 
oreillées  à  leur  bafe  ,  très-dentelées  fur  leur  bord, 
blanches ,  velues  en  deffus ,  fort  rudes  en  deffous. 
Les  fleurs  fortent  des  aiffelles  des  feuilles  ;  &  font 
d'un  jaune  pâle  ;  du  refte  femblables  à  celles  du  con- 
combre. Les  fruits  font  très-nombreux ,  de  la  forme 
&  du  volume  d'une  groffe  olive  d'Efpagne  ,  un  peu 
jaunes  dans  leur  maturité  ,  aqueux  ,  fort  amers , 
couverts  d'une  membrane  rude  6c  inégale  ;  intérieu- 
rement remplis  de  quantité  de  femences  fort  ame- 
res  ,  noires  ,  luifantes  ,  plates  ,  à-peu-près  ovales  , 
&  contenues  dans  une  feule  loge  :  ces  fruits  ont 
beaucoup  d'élafticité  ,  enforte  que  quand  ils  font 
coupés  avec  une  partie  de  leur  péduncule ,  leur  bafe 
éclate  &  envoie  affez  loin  avec  impétuofité  la  graine 
&  la  liqueur ,  dès  qu'on  preffe  un  peu  leur  tête 
entre  les  doigts. 

Ce  Concombre  vient  naturellement  dans  nos 
Provinces  Méridionales  ;  furtout  dans  des  fables  gras. 
On  l'élevé  aif  ément  de  femence ,  dans  nos  jardins.  Il 
fleurit  en  Août  &  Septembre.  On  en  jouit  mieux 
quand  on  a  l'attention  de  le  ioutenirpar  un  treillage, 
ou  un  mur. 

Ufages. 

La  racine  eft  déterfive  ,  digeftive  ,  émoJliente  ; 
plus  purgative  que  les  feuilles ,  &  moins  que  les 
fruits.  C'eft  du  fuc  épaifli  des  fruits  que  fe  fait  Y  Ela- 
terium ,  puiffant  défobftruant ,  vermifuge  ,  &  hydra- 
gogue.  Son  ufage  eft  approuvé  par  les  uns  ,  &C  blâmé 
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par  d'autres  comme  purgeant  avec  trop  de  vio- 
lence. M.  Garidel  (Hiji.  des  PL  d'Alx ,  p.  136-7  ) 
dit  que  ce  remède  a  ,  fur  les  autres  hydragogues , 
l'avantage  de  rétablir  le  ton  des  vifeeres  après  avoir 
évacué  les  eaux  :  ce  qu'il  attribue  aux  parties  réfi- 
neufes  dont  ce  fiic  eft  très-chargé  (  enlbrte  que  l'on 
àffiire  que  FElaterium  '  étant  devenu  fec  brûle  à  la 
flamme  d'une  bougie  ).  M.  Garidel  inlifte  beaucoup 
fur  la  confiance  qu'on  doit  avoir  dans  le  témoi- 
gnage de  M.  Lifter,  célèbre  Médecin  Anglois;  qui  a 
publié  en  Latin  une  DuTertation  fur  Yhydropifïe , 
où  il  raffure  par  fes  propres  expériences  contre  le 
préjugé  général  défavorable  à  ce  remède.  Au  refte , 
l'habile  Médecin  d'Aix  avertit  que  ces  fortes  de 
purgatifs  peuvent  être  dangereux  dans  les  climats 
chauds ,  où  ils  occafionnent  ordinairement  une  pro- 
digieufe  fonte  d'humeurs  &£  une  grande  difîipation 
d'efprits  :  mais  qu'on  peut  les  donner  avec  fureté 
aux  hydropiques  qui  font  d'un  tempérament  froid 
&  humide  ,  &  dont  le  ton  des  viieeres  n'eft  pas 
relâché  ;  enfin  que  fon  ufage  ne  convient  gueres 
aux  hydropiques  bilieux  ôc  mélancoliques  de  ces 
pays-là. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  veulent  que  la  vertu  de 
l'Elaterium  ne  dure  que  pendant  dix  ans  :  d'autres 
aiïlirent  que  plus  il  vieillit ,  plus  il  acquiert  de  vertu. 
M.  Garidel  dit  en  avoir  vu  qui  avoit  plus  de  qua- 
rante ans  ,  &C  qui  opéroit  très-bien. 

On  fait  aufïi  Un  remède  ,  qui  a  (  dit-on  )  autant 
d'efficacité ,  avec  les  fruits  fecs  &  leurs  femences 
qu'on  pulvérife  ;  &  on  y  ajoute  quelques  grains 
de  fel  alkali  quelconque ,  &  de  la  rhubarbe  en  pou- 
dre à  proportion. 

La  plupart  de  ceux  qui  fe  fervent  de  l'Elaterium 
veulent  qu'on  le  mêle  avec  d'autres  purgatifs.  M. 
Lifter  l'a  donné  avec  du  cotignac  ,  ou  de  la  con- 
ferve  d'abfmthe ,  ou  dans  du  vin  d'Efpagne  ;  depuis 
un  grain  jufqu'à  dix ,  fuivant  la  difpofition  &  les 
forces  des  malades. 

L'Elaterium  eft  un  bon  errhine.  Quelques-uns 
preffent  le  fruit  même  dans  les  narines  :  mais  l'effet 
de  fon  fuc  eft  de  caufer  des  éternuemens  violens , 
&  un  écoulement  fi  confidérable ,  qu'il  peut  devenir 
pernicieux  quand  on  n'eft  pas  bien  robufte  ;  il  occa- 
sionne même  des  fluxions  fur  le  vifage. 

Les  Anciens  guéritToient  la  jauniffe  ,  &  les  maux 
de  tête ,  en  faifant  afpirer  par  les  narines  l'élaterium 
mêlé  avec  du  lait  :  fuivant  Diofcoride  &  Galien. 

La  racine  de  ce  concombre ,  mile  en  cataplafme 
fur  les  tumeurs  froides  &  qui  fe  réfutent  à  l'action 
des  fuppuratifs ,  les  réfout.  On  fe  fert  d'un  cata- 
plafme fait  avec  les  feuilles ,  pour  réfoudre  &  dé- 
terger  les  tumeurs  fcrophuleufes.  M.  Garidel  ajoute , 
d'après  fon  expérience  ,  que  ces  feuilles  pilées  entre 
deux  cailloux  &  appliquées  fur  le  cancer  ulcéré  & 
fur  des  ulcères  malins ,  les  détergent  mieux  qu'au- 
cun remède  connu. 

CONCRÉTION.  C'eft  un  épaiffiflement , 
une  coagulation  ,  ou  un  endurciffement ,  de  quelque 
matière  fluide  ou  liquide  ;  comme  quand  un  fel  dif- 
fout  dans  une  leffive ,  s'y  fige  ,  &  fe  cryftallife. 

Les  Botanijles  appellent  CONCRÉTION  l'af- 
femblage  de  plufieurs  chofes.  On  dit  :  »  Une  Con- 
»  crétion  ligneufe  forme  les  loupes  &  les  autres 
»  éminences  ligneufes  qu'on  voit  fur  les  arbres. 

CONDAMNATION(  Bois  de  )  Voyez 
BOIS  Charmé,/?.  354. 

CONDENSANTS  (  Remèdes  ).  Voyez  au 
mot  Remède. 

CONDRILLE.  Voye^  Chondrille. 

CONDUIRE  un   arbre  :  terme  de  Jardinage. 
C'eft  le  tailler  ,  l'émonder  ,  fuivant  fon  efpece.  Il  faut 
être  bon  Jardinier ,  pour  bien  conduire  les  arbres. 
Tome  I. 
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C  O  N D  U IS  E  U  R.  On  nomme  ainfi ,  dans  cer- 
taines forêts ,  un  Commis  prépofé  par  le  Marchand , 
pour  tenir  un  état  des  bois  qu'on  enlevé  des  ventes. 
Le  Regiftrc  du  Conduifeur  fait  foi  en  Juftice. 

CONDUITE  d'eau.  Suite  de  tuyaux  pour 
conduire  l'eau ,  d'un  lieu  à  un  autre.  On  dit  une  con- 
duite (  de  fer  ou  de  plomb  )  de  fix  ,  de  douze  ,  de 
dix-huit  pouces ,  &c.  [  ce  qui  s'entend  de  fon  dia- 
mètre ] ,  fur  tant  de  toifes  de  longueur. 

Toute  conduite  d'eau  eft  appellée  par  Vitruve 
Canalis  Jlrucîilis.  On  nomme  Conduite  de  plomb  , 
celle  qui  eft  faite  de  tuyaux  d?  plomb  ,  ou  moulés  ou 
fondés  de  long ,  &  emboîtés  avec  des  nœuds  de  fou- 
dure  :  conduite  de  fer ,  celle  qui  eft  faite  de  tuyaux 
de  fer  fondus  par  tronçons  de  trois  pieds  de  long 
chacun  ;  ceux  qu'on  nomme  à  bride ,  tiennent  bout 
à  bout  par  leurs  oreillons  avec  un  cuir  interpofé  , 
qu'on  ferre  avec  des  vis  &  des  écrous  :  Voyez 
Bride,  terme  d'Hydraulique.  Les  tuyaux  à  man->- 
chon  ont  auffi  trois  pieds  francs  ;  fans  comprendre 
fix  pouces  à  chaque  bout  d'emboîtement  l'un  dans 
l'autre  ,  par  lequel  ils  s'encaftrent  avec  du  maftic 
ou  de  la  filaflc.  Une  Conduite  de  terre  ou  de  poterie  , 
eft  celle  qui  eft  faite  de  tuyaux  de  terre  ou  de  grais 
cuits  ;  &  dont  les  morceaux ,  de  trois  à  quatre  pieds 
de  long ,  fur  quatre  à  fix  pouces  de  large  au  plus , 
s'encaftrent  les  uns  dans  les  autres  ,  &  font  recou- 
verts de  maftic  à  leur  jointure  fur  l'ourlet.  Cette 
forte  de  conduite  eft  la  meilleure  pour  fournir  tou- 
jours de  bonne  eau  ;  parce  que  étant  verniffée  par 
dedans  ,  le  limon  ne  s'y  attache  pas  :  c'eft  ce  que 
Vitruve  nomme  Tubi  ficliles.  Conduite  de  tuyaux 
de  bois  :  celle-ci  eft  ordinairement  de  tiges  d'aune 
ou  d'orme  ,  creufées  de  leur  longueur  ;  qui  emboî- 
tées les  unes  dans  les  autres ,  font  recouvertes  de 
poix  aux  jointures. 

Confultei  l'article  Fontaine.  Voyez  aufïi 
Aqueduc.  Réservoir. 

CONDUPLICAT VUfolium. Les  Botaniftes 
Latins  fe  fervent  de  cette  expreffion  lorfqu'une 
feuille  pliée  en  deux  a  fes  côtés  parallèles. 

CONE:  en  Latin  Conus.  Les  Botaniftes  em- 
pruntent quelquefois  ce  terme  des  Géomètres  , 
pour  définir  des  parties  qui  ont  la  figure  d'un  cône. 
Tels  font ,  par  exemple  ,  certains  poils  :  voyez  les 
Obferv.  de  M.  Guettard  fur  les  Plantes. 

Mais  cette  expreffion  eft  particulièrement  affectée 
aux  fruits  des  Pins  ,  Cyprès  ,  Sapins  ,  Melefes  , 
Thuyas  ,  Sabines ,  Bouleaux  ,  AuneS.  C'eft  pour- 
quoi ces  arbres  font  appelles  Conifères. 

Leurs  Cônes  font  des  fruits  écailleux ,  durs  & 
ligneux ,  dont  les  femences  font  placées  fous  de$ 
écailles  :  &  ils  ont  conftamment  été  précédés  dé 
fleurs  mâles  féparées  des  fleurs  femelles  ,  &  group- 
pées  en  forme  de  chaton  fur  un  filet  commun. 

CONFECTION  :  terme  de  Pharmacie.  Elec- 
tuaire  ,  ou  compofition  mêlée  de  fucre  ;  deftinée  à 
l'ufage  interne. 

Il  y  a  communément  cinq  élecfuaires  folides ,  aux- 
quels l'on  donne  le  titre  de  confections  :  dont  trois 
font  corroboratifs  ;  &  deux ,  purgatifs. 

Les  confections  corroboratives  font  celles  d'alker- 
mes, d'hyacinthe,  ck  l'anacardine.  ^ovê^Alkermes, 

Les  purgatives  font  les  grande  6c  petite  con- 
fections Hamech  ;  ainfi  appellées  du  nom  d'un  Mé- 
decin Arabe  qui  en  fut  l'inventeur.  On  les  affocie 
aux  purgatifs  dans  les  maladies  froides. 

Au  moyen  de  poudres  délayées  dans  des  liqueurs 
convenables ,  on  fait  des  confections  molles  :  qui 
font  appellées  ou  antidotes  humides ,  ou  opiates , 
ou  confections  cordiales ,  ou  électuaires  mous.  Les 
unes  font  fimplement  cardiaques.  D'autres  font  al- 
tératives  ôc  en  même  tems  fomniferes.  Il  y  en  a 
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auffi  de  fhériacales.  Les  unes  &c  les  autres  font  au 
nombre  des  remèdes  alexipharmaques. 

Confection  de  jlorax  de  Méfué. 

Prenez  du  Cafioreum  ,  &  de  la  graine  de  juf- 
quiame ,  que  vous  pulvériserez  enfemble  ;  du  fafran 
léché  entre  deux  papiers  par  une  chaleur  lente  ; 
myrrhe  ,  calamité  ,  oliban  ,  ftorax  :  de  chacun  une 
once.  Prenez  auffi  vingt-une  onces  de  miel  bien  dé- 
puré ,  écume ,  &  cuit  jufqu'à  confiftance  de  firop 
très-épais  ;  joignez-y  u»e  once  d'opium  ;  incorporez 
le  tout  enfemble,  en  l'agitant  fortement  avec  le  biftor- 
tier.  Vous  conferverez  cette  confection  dans  un  pot 
de  fayance  bien  bouché.  Elle  eft  propre  contre  les 
hémorrhagies  ,  le  flux  de  ventre ,  &  le  tenefme.  Elle 
diffipe  les  vapeurs  ,  &  provoque  le  fommeil.  On  en 
donne  depuis  un  fcrupule  ,  jufqu'à  une  dr3gme. 

Confection  cordiale  :  propre  à  fondre  &  évacuer  les  hu- 
meurs vifqueufes  ,  telles  que  celle  qui  caufe  lafçiatique. 

Mettez  bouillir  doucement  enfemble  trois  livres 
de  miel  crud  tk.  deux  verres  d'eau  :  &  ôtez  l'écume 
qui  s'y  formera.  Enfuite  nettoyez  bien  une  livre  de 
racine  Sacorus  vulgaire  (  ou  Iris  jaune  des  marais)  ; 
que  vous  couperez  en  petites  tranches  ,  &  mettrez 
peu  à  peu  dans  cette  compofition  ,  en  remuant  tou- 
jours. Laifl'ez-les  cuire  ainfi ,  pendant  une  bonne 
heure.  Après  quoi  vous  y  mettrez  une  once  de 
cannelle  fine  bien  pulvérifée.  Puis  ôterez  du  feu 
cette  confection  :  &  la  garderez  pour  l'ufage. 

On  en  prend  quatre  ou  cinq  cuillerées  le  foir  en 
fe  mettant  au  lit  ;  &  autant ,  ou  plus  ,  en  fe  levant. 
Plus  on  en  prend  fouvent ,  &  mieux  c'eft  ;  dit  -  on. 
En  hiver ,  on  la  fait  un  peu  chauffer. 

On  doit  en  même  tems  ufer  de  purgatifs  :  tels  que 
peuvent  être  ceux  qui  font  indiqués  dans  ce  Dic- 
tionnaire ,  fous  le  titre  de  Remèdes  Pastoraux. 

CONFERVA.  Voyei  M  O  U  S  S  E  d'eau. 

CONFIRE.  Voyei  CONFITURE.  CON- 
SERVER. Saler. 

CONFITURE.  Préparation  faite  avec  du 
fucre  ;  du  cidre  ;  du  miel  ;  du  vinaigre  ;  &c  :  pour 
donner  un  goût  agréable  ;  ou  pour  conferver  les 
fruits  ,  les  herbes  ,  les  racines ,  6c  certains  lues.  On 
fait  des  confitures  féches  ,  &  de  liquides  ;  il  y  en  a 
d'autres  qu'on  appelle  à  demi-fucre ,  parce  qu'on  y 
met  peu  de  fucre ,  afin  de  mieux  conferver  le  goût 
du  fruit. 

Voyez  GELÉE,  terme  de  Confifeur. 

M.  Locke  (  Educ.  des  Enf)  dit  qu'il  n'eft  pas 
aifé  de  décider  lequel  eft  le  plus  incommodé  des 
confitures  :  celui  qui  les  fait  ;  ou  celui  qui  les  mange. 
Toujours  voit-on  par-là  qu'il  les  regardoit  comme 
nuifibles. 

Confitures  au  fucre. 

Il  eft  impoffible  de  bien  confire  au  fucre ,  fi  l'on 
ne  fait  l'art  de  le  cuire  comme  il  faut.  Voye^  l'ar- 
ticle Sucre. 

Pour  toutes  confitures  au  fucre  ,  il  faut  que  le 
charbon  ne  foit  qu'à  demi  allumé  quand  on  com- 
mence. On  tâchera  aufii  de  les  faire  tout  d'une 
cuite  :  c'eft-à-dire  de  ne  les  tirer  de  defius  le  feu 
que  lorfqu'on  les  croira  cuites.  En  les  remettant  à 
plufieurs  fois  fur  le  feu ,  on  diminue  beaucoup  leur 
couleur  ;  &  on  court  rifque  de  faire  brûler  le  lirop. 

Confultei  les  articles  Verjus.  Abricotier. 
Cerisier.  Coignassier.  Angélique. 
Prunier.  Poirier*.  Genevre.  Gro- 
seillier. Raisiné.  Noyer.  Pomier. 
Framboisier. 

Confitures  au  vin  doux  ;  au  cidre  ;  &  au  miel. 
Toutes  ces  efpeces  de  confitures  font  d'un  grand 
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fecours  dans  une  maifon  de  campagne  ;  où  elles  fer- 
vent au  défaut  d'autres. 

Tous  les  fruits  peuvent  être  confits  au  moût  (  ou 
vin  doux  )  ,  de  la  même  manière  qu'il  eft  dit  pour 
les  poires  ;  dans  l'article  Poirier. 

Ceux  que  l'on  confit  au  moût ,  peuvent  l'être  au 
cidre  ,  en  obfervant  les  mêmes  chofes  ;  &  ayant  foin 
de  le  remuer  ,  tk.  le  laiflèr  réduire  au  tiers  par  l'ébul- 
lition. 

Confitures   au  miel. 

Quelques  perfonnes  prétendent  que  ces  confi- 
tures font  plus  faines  ,  que  celles  que  l'on  fait  au 
fucre.  Le  miel  le  plus  clair  y  convient  moins  que  le 
plus  épais.  On  le  met  fur  le  feu ,  pour  le  faire  bouillir 
dans  une  poêle  à  confitures ,  n'oubliant  point  de  le 
remuer  ;  car  cette  liqueur  eft  très-aifée  à  fe  brûler. 
Pour  connoître  s'il  eft  cuit ,  &  fi  fon  firop  eft  d'une 
confiftance  parfaite  ,  on  prend  un  œuf  de  poule , 
qu'on  pofe  doucement  defius  :  s'il  flotte ,  c'eft  une 
marque  de  la  cuiflon  du  firop.  Sinon  il  faut  laiffer 
le  miel  au  feu ,  jufqu'à  ce  que  cette  épreuve  réuflifle. 

Confiture  de  Noix. 

Prenez  des  noix  petites  &  vertes  ,  avec  leur 
écorce.  Faites  -  y  quelques  petits  trous.  LaifTez-les 
tremper  dans  de  l'eau  ,  pendant  dix  à  douze  jours. 
Enfiiite  nettoyez-les  bien  ,  tk.  les  mettez  bouillir  dans 
le  miel  ;  comme  il  fera  dit  ci-deflbus  pour  les  écor- 
ces  d'oranges  :  avec  cette  différence  que  les  noix 
doivent  bouillir  quatre  fois  davantage.  Il  y  faut  auffi 
ajouter  fouvent  de  nouveau  miel  ,  parce  qu'il  fe 
confomme.  A  la  fin,  on  n'y  mettra  que  peu  de  girofle: 
car  il  les  rendroit  ameres. 

Confire  des  écorces  d'orange  :  furtout  dans  la  faifon 
où  ces  écorces  font  plus  grandes  &  plus  épaiifes. 

Taillez  les  écorces  en  quatre  ou  fix  morceaux; 
tk  les  faites  tremper  dans  l'eau  ,  pendant  dix  ou 
douze  jours  ou  davantage  ,  jufqu'à  ce  qu'en  les  ex- 
pofant  au  jour  vous  les  voyez  tranfparentes.  Alors 
vous  les  mettrez  fécher  fur  une  table  ;  puis  entre 
deux  linges  blancs  bien  fecs.  Les  ayant  mifes  enfuite 
dans  un  vaiffeau  de  terre  plombé  ,  avec  du  miel 
qui  les  couvre  environ  à  demi  ;  faites  -  les  un  peu 
bouillir  ,  en  les  remuant  toujours.  Après  quoi  ôtez- 
les  du  feu  :  pour  que  le  miel  ne  cuife  pas  trop. 
Laiffez-les  repofer  quatre  jours  dans  le  miel  ;  tk 
remuez  fouvent  le  tout  enfemble  ,  chaque  jour. 
Vous  recommencerez  ce  procédé  de  cuiflon ,  juf- 
qu'à trois  fois  ;  à  chacune  defquelles  vous  laiflerez 
trois  jours  de  repos.  Après  la  troifieme  fois  »  vous 
les  ôterez  doucement  de  ce  miel  ;  tk  les  mettrez 
bouillir  pendant  environ  deux  minutes ,  dans  une 
fufîifante  quantité  d'autre  miel.  Les  ayant  enfuite 
retiré  du  feu ,  vous  les  mettrez  dans  des  vafes  ; 
avec  gingembre ,  girofle  ,  tk  cannelle  :  tk  mêlerez 
bien  le  tout. 

Le  miel  qui  refte ,  pourra  fervir  à  d'autres  oran- 
ges ,  ou  d'autres  chofes. 

Confiture  de  Genevre. 
Voyez  Extraite  Genevre. 

Confitures  de  Carottes. 

Voyez  C  ar  ottes,/».  466. 

Confitures  feches. 

Voyez  entr'autres  ;  Cerifes  égrenées  &  portatives 
(  article  Cerisier).  Cotignac.  Pâte  d'A- 
bricots (  fous  Abricotier).  Confiture  feche  de 
Genevre.  Girofle  confit.  Conserve. 


C    O     N 

Tourtes  de  Confitures. 

Voyez  au  mot  Tourte. 

Confitures  au  Vinaigre. 

Voye{  Achiar.  A nacarde s.  Concom- 
bre. Pourpier.  Artichaut,/)^.  197. 
Asperge.  Capucine.  Champignon. 
Chou,/.  616  &  618.  Epinar. 

Consultez  le  Journal  (Econ.  Juin  1752.,  p.  33. 
Les  haricots ,  &  la  plupart  des  Végétaux ,  peu- 
vent fe  garder  confits  ,  comme  il  eft  marqué  pour 
les  choux  cabus  ,  n.  1  ,  pag.  7 1 8  :  &  on  les  trouve 
frais  &  verds  ;  même  après  les  avoir  gardés  un  an. 
Du  Cochlearia  de  Groenland  ,  confervé  de  même  , 
fe  trouva  entièrement  frais  &  encore  verd  dans  les 
ports  d'Angleterre. 

CONFORTATIF  {Remède).  Voyez  Car- 
diaque,^. 460.  Fortifians. 

CONFORTE-MAIN:  terme  de  Jurifprudence. 
Il  fignifie  main  forte  ou  furcroît  de  puiffance.  Un 
Seigneur  qui  a  faifi  le  fief  de  fon  vaflal ,  obtient  de  fa 
Majefté  ou  du  Seigneur  fuzerain  une  commiffion 
qui  s'appelle  Conforte-main.  Elle  efl  à  l'effet  d'em- 
pêcher que  le  vaflal  ne  fafle  aucune  entreprife  contre 
la  faifie  féodale  ou  main  mife.  Imbert ,  en  fa  Prati- 
que ,  liv.  1.  chap.  2. 

CONGÉ.  Permiffion  par  écrit ,  que  donnent 
les  Commis  des  Aydes  :  fans  laquelle  on  ne  peut 
tranfporter  aucune  quantité  ,  grande  ou  petite ,  de 
vin ,  ou  cidre  ;  quand  même  ce  feroit  pour  en  faire 
un  don.  Tout  voiturier  ou  autre  ,  qui  fe  trouve 
chargé  defdites  liqueurs  ,  eft  tenu  de  repréfenter  le 
congé  ,  toutes  fois  &  quantes  qu'il  en  eft  requis  , 
julqu'au  lieu  de  fa  deftination  telle  qu'elle  y  eft  ex- 
primée. Ces  congés  ne  fe  donnent  qu'après  avoir 
payé  les  droits  qui  font  dûs  pour  la  quantité  de  li- 
cmeur  que  l'on  veut  tranfporter.  Lorsqu'on  vend  en 
gros  foit  du  vin  foit  même  des  vendanges ,  on  eft 
obligé  à  faire  inférer  dans  le  congé  les  noms  ,  fur- 
noms  ,  &  demeures  des  acheteurs  ;  &  le  prix  dont 
on  eft  convenu  avec  eux  :  à  peine  de  nullité  des 
congés.  Il  faut  aufli  un  congé  pour  tranfporter  des 
pommes  à  cidre. 

On  nomme  Congés  Remuage ,  celui  que  l'on 
eft  obligé  de  prendre  du  Commis  ou  Buralifte  ,  pour 
tranfporter  d'un  lieu  à  un  autre  ,  ou  d'une  cave  dans 
une  autre ,  le  vin  que  l'on  a  précédemment  acheté , 
ou  que  l'on  a  de  fon  crû.  Les  exempts  de  Droits 
d' Aydes  font  aflujettis  comme  les  autres  ,  à  ces 
fortes  de  congés. 

Congé  eft  aufli  l'A&e  par  lequel  un  Proprié- 
taire fignifie  à  fon  Locataire  qu'il  ait  à  déloger  de 
fa  maifon  :  ou  celui  d'un  Locataire  qui  déclare  qu'il 
veut  être  déchargé  des  loyers.  A  Paris, il  faut  donner 
congé  avant  les  fix  mois  ,  pour  une  maifon  entière  ; 
avant  trois  mois  ,  pour  une  portion  de  maifon  ;  & 
avant  fix  femaines  pour  une  chambre  feule* 

CONGELER:  terme  de  Chymie.  C'eft  biffer 
figer  ,  condenfer  ,  ou  prendre  confiftance  par  le 
froid ,  à  quelque  matière  qu'on  avoit  auparavant 
mile  en  fufion  :  comme ,  quand  après  avoir  fait  fon- 
dre au  feu  un  métal  dans  un  creufet ,  on  le  laiffe  re- 
froidir ;  ou  bien  quand  on  laiffe  figer  des  huiles. 

CONGÉNÈRE:  terme  de  Botanique.  On 
nomme  Plantes  Congénères  celles  qui  font  d'un 
même  genre. 

CONGLOBATUS.  Les  Botaniftes  Latins  ap- 
pellent ainfi  ce  qui  eft  ramaffé  en  forme  de  tête. 

CONGLOMERAT l flores.  Expreflion Latine 
dont  on  fe  fert  pour  défigner  ies  fleurs  dont  les 
queues  font  rameufes  &  portent  des  fleurs  ramaffées 
les  unes  près  des  autres,  fans  ordre  &  par  pelotons. 
Tome  I. 
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CONGREGATUS.  Ce  terme  eft  d'ufage  en 
Botanique  par   rapport  aux  feuilles  ,  fleurs  ,  ou 
fruits  ,  dont  plufieurs  font  ramaffés  enfemble. 
CONIFERES  {Arbres  ).  Voyez  Cône. 
CONIL.  Voyei  Lapin. 

CONJONCTION:  terme  d'JJlronomie.  C'eft 
le  point  où  plufieurs  planètes  fè  rencontrent  en- 
femble fous  un  même  figne  célefte. 

CONJONCTIVE.  Foyel l'article  (Eil, 
organe  de  la  vue. 

CONISE.  Voyei  CONYSE. 
CONJUGATUS;  en  François  Conju- 
gué: termes  de  Botanique.  On  nomme  feuille  Con- 
juguée celle  qui  dans  fa  totalité  eft  longue  ou  ovale  , 
mais  formée  de  folioles  rangées  des  deux  côtés 
d'une  queue  commune ,  laquelle  eft  fouvent  terminée 
par  une  foliole  unique.  Ces  folioles  font  oppofées  ; 
ou  alternes  :  dentelées  ;  ou  fans  dentelures  :  &c+ 
Voyez  Feuille. 

Les  folioles  des  feuilles  conjuguées  fe  replient 
fouvent  vers  le  foir  les  unes  fur  les  autres  ;  &  s'ou- 
vrent lorfque  le  jour  paroît.  Dans  l'automne ,  elles 
fe  replient  aufli  :  mais  pour  ne  plus  fe  r'ouvrir.  La 
pluie  les  écarte  ,  &  les  renverfe  même  quelquefois. 

Plufieurs  Auteurs  prennent  le  mot  de  Conjugué. 
pour  fynonyme  de  celui  8 Empenné.  M.  Linnœus  n'ap- 
pelle Conjuguées  que  les  feuilles  compofées  d'une 
feule  paire  de  folioles  attachées  à  un  pétiol  commun. 
CONIUM.  Voyei  ClGUE. 
CONNATUM.  Les  Latins  fe  fervent  de  ce 
terme  pour  défigner  que  deux  productions  (  feuilles  , 
fleurs,  ou  fruits  )  naiflent  unies  enfemble  par  leur  bafe. 
CONNOISSANCE:termedeChafle.  Con- 
fultei  les  articles  Animal.  Veneur. 

CONQUE.  Mefure  pour  les  grains  ,  en  ufage  à 
Bayonne  &  à  S.  Jean  de  Luz.  Son  poids  eft  évalué 
à  foixante-dix  livres  pour  le  froment. 

Trente  de  ces  conques  font  le  tonneau  de  Nantes.1 
Il  en  faut  trente-huit  pour  ceux  de  Vannes  &  de 
Bordeaux. 

On  fe  fert  aufli  de  la  conque  à  Bayonne  pour 
mefurer  le  fel.  Alors  deux  conques  font  un  fac  , 
mefure  de  Dax. 

CONQUÊTES:  terme  de  Fleurifte.  Voyi{  au 
mot  Tulipe. 

CONSERVE.  Sorte  de  confiture  féche  qu'on 
fait  avec  du  fucre ,  des  fruits ,  des  fleurs.  &c. 

On  doit  obferver  trois  chofes  néceflaires  pour 
toutes  les  Conferves  :  la  première ,  de  les  faire  dans 
un  lieu  chaud  ôc  bien  fermé  ;  à  caufe  que  le  froid 
empêche  d'avoir  le  tems  de  verfer  &  façonner  les 
conferves  :  la  féconde ,  que  les  tables  foient  pro- 
pres Ôc  n'ayent  aucune  graifle  ;  car  la  confervé  étant 
verfée  chaude  attireroit  cette  graifle  à  travers  le  pa- 
pier ;  ce  qui  l'empêcheroit  de  le  prendre  :  &  la  troi- 
sième ,  que  les  papiers  fur  lefquels  vous  la  verfez  & 
dreflez ,  foient  bien  blancs ,  bien  nets ,  &  bien  féchés. 
On  fait  de  la  confervé  de  prefque  toutes  les 
■fleurs.  Voici  celles  qui  font  les  plus  hautes  en  cou- 
leur ,  &  les  plus  agréables  à  manger. 

Confervé  de  Violette. 

Vous  éplucherez  les  fleurs  ,  ne  prenant  Ample- 
ment que  ce  qui  eft  violet  ;  vous  les  broyerez  dans 
un  mortier  de  marbre  ou  de  pierre  ,  jufqu'à  ce  que 
la  pâte  en  foit  fi  fine  ,  que  l'on  n'y  puifle  plus 
remarquer  aucune  forme  de  feuille.  Vous  les  arro- 
ferez  d'eau  bouillante  ,  en  les  broyant.  Lorfqu'elles 
feront  bien  broyées  ,  vous  les  parferez  par  une  éta- 
mine  ou  un  linge ,  &  les  preflerez  fortement. 

Pendant  que  vous  broyerez  ces  fleurs  ,  vous  aurez 
du  lucre  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  en  faire  une 
cuite  (  ou  venue  ?  comme  on  dit  en  quelques  en- 

R  r  r  r  ij 
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droits  )  :  la  plus  grande  fera  de  quatre  livres  au  plus  ;  jufques  à  la  dernière  parcelle  ,  il  faudra  arrofer  de 

&  la  moindre  d'une  livre  :  on  en  peut  encore  mettre  quelques  gouttes  d'eau  les  bords  de  la  poêle  ;  puis 

moins  ;  mais  il  y  auroit  trop  de  perte ,  à  caufe  du  la  préfenter  au  feu  par  tous  les  côtes  ;  ôc  à  mefure 

fucre  qui  s'attacheroit  à  la  poêle.  Sur  quatre  livres  qu'elle  chauffera,  en  détacher  la  conferve,  l'amaffer 

de  fucre  ,  vous  mettrez  environ  une  chopine  ou  en  monceaux  avec  l'écumoire  ,  &  la  tailler  en  ma- 

trois  demi-feptiers  d'eau,  pour  le  faire  fondre  en  carons  comme  la  première  tirée.   Cette  dernière 

l'arrofant  par-tout  :  vous  mettrez  votre  poêle  fur  conferve  ne  fera  pas  fi  haute  en  couleur  verdâtre 

un  feu  de  charbon  à-demi-embrafé  ,  afin  que  le  fucre  que  la  première  ,  à  caufe  de  la  craffe  du  fucre  qui 

fe  fonde  à  loifir;  puis,  quand  il  bouillira,  vous  l'écu-  s'attache  au  poêlon,  &  que  toute  couleur  remife 

merez  &c  le  remuerez  fouvent ,  afin  qu'il  fe   cuife  au  feu  diminue  beaucoup  de  fa  beauté, 
également  :  vous  mettrez  d'abord  le  feu  un  peu  plus         La  Conferve  de  Violette  eft  cordiale  ,  pectorale  ; 

fous  le  devant  de  la  poêle  ,  que  par  derrière  ,  afin  propre  à  adoucir  le  fang ,  exciter  le  crachement ,  & 

que  l'écume  pouffée  par  le  bouillon  fe  puiffe  plus  lâcher  le  ventre.  On  en  prend  le  matin  à  jeun ,  de- 

facilement  enlever.  Après  qu'il  fera  bien  écume ,  puis  une  dragme  jufqu'à  demi-once, 
vous  mettrez  le  feu  fous  le  milieu  de  la  poêle.  On  fait  une  Conferve  laxative  de  fleurs  de  Violette , 

Pour  quatre  livres  de  fucre  ,  il  faut  environ  gros  en  donnant  à  de  la  manne  une  confiftance  de  con- 

comme  le  poing  d'un  enfant  de  dix  ans ,  ou  trois  bal-  ferve  après  l'avoir  fait  fondre  dans  leur  fuc.  La  dofe 

les  de  paume ,  de  fleurs  de  violette  pilées  :  ce  qui  de-  de  cette  conferve  eft  d'environ  une  demi-once, 
voit  faire  environ  une  demi-livre  de  fleurs  épluchées.  Les  fleurs  de  Bourrache  ,  Buglofe  ,  Souci  ,  Jaf- 

II  y  a  trois  manières  de  connoître  quand  le  fucre  min  ;  oc  les  feuilles  de  Fenouil  verd ,  occ ,  fe  confi- 

fera  cuit    en  confiftance  de  conferve  (  ce  qu'on  fent  de  la  même  manière  que  les  violettes. 

nomme  à  la  forte  plume  )  :  la  première  ,  quand  en  Conferve  d'ache.  Voyez  Ache,/».  17. 

tournant  &  mêlant  votre  fucre  de  tous  côtés ,  puis  Conferve  de  Betoine.  Voyez  Betoine. 

retirant  l'écumoire  fans   l'égoutter   que  bien  peu;         n     r         ,    „         ,    ,      ,        n  r     r  n 

o.y-  r      °  v         „  rr  Conferve  de  Lynorrhodon  (  ou  Rofier  CauvapeA 

oc  la  tecouant  comme  fi  vous  vouliez  pouiler  une  J  J  \  j     j        b    j 

balle  de  revers  avec  une  raquette ,  il  fe  met  comme         Prenez  trois  ou  quatre  livres  de  fruits  de  Cy- 

en  filaffe  volante.  La  féconde  eft ,  lorfque  ayant  norrhodon  (  le  vulgaire  les  appelle  Gratte  -  Culs.  ) 

retourné  le  fucre ,  vous  laiflez  égoutter  l'écumoire  ,  Choififfez  -  les  gros  ,  rouges  ,  oc  bien  mûrs.  Vuidez- 

&  que  dans  les  dernières  gouttes  qui  tombent ,  il  les  de  leurs  pépins  ,  &  de  la  partie  cottoneufe  qui  y 

relie  à  l'écumoire  comme  un  petit  filet  qui  remonte  eft  jointe  ;  effuyez  bien  le  dedans  avec  une  fer- 

en  fe  tortillant  en  forme  de  queue  de  cochon.  La  victte  fine  ;  mettez-les  enfuite  dans  une  terrine  ver- 

troifieme  eft  quand  après  avoir  bouilli  long-tems ,  niffée  ,  &  les  hume&ez  de  bon  vin  blanc.  Couvrez 

il  s'épaiffit ,  bc  qu'au  lieu  qu'il  faifoit  fon  bouillon  votre  terrine ,  &  laiffez  -  là  à  la  cave  pendant  deux 

dans  le  milieu ,  il  le  fait  de  tous  côtés ,  mais  lentement,  ou  trois  jours  ,  jufqu'à  ce  que  le  fruit  fe  foit  amolli. 

Vous  le  tirerez  alors  de  defliis  le  feu ,  &  le  re-  Alors  pilez-le  dans  un  mortier  de  marbre  ,  jufqu'à 

muerez  avec  une  cuiller  tout  autour  de  la  poêle ,  ce  qu'il  foit  réduit  en  pulpe  ;  parlez-le  par  un  tamis  ; 

pour  lui  laiffer  palier  fa  plus  grande  chaleur.  Après  &  après  y  avoir  mêlé  le  double  pefant  de  bon  fucre  , 

quoi  vous  prendrez  votre  pâte  de  violette ,  la  met-  faites -le  cuire  ou  deffécher  ,  l'agitant  continuelle- 

trez  en  motte  dans  le  fucre  ,  à  un  des  côtés  de  la  ment  avec  le  biftortier  ou  fpatule  jufqu'à  ce  qu'il  ait 

poêle  ,  &  la  tremperez  peu  à  peu  avec  l'écumoire.  pris  une  confiftance  convenable.  Mettez  cette  con- 

Puis  vous  la  mêlerez  par  tout  ;  la  tournant  &  ren-  ferve  dans  un  pot ,  oc  bouchez-le  exactement, 
verfant  avec  le  plus  de  promptitude  que  vous  pour-         La  dofe  de  cette  Conferve  eft  depuis  une  dragme 

rez ,  jufqu'à  ce  que  la  chaleur  foit  appaifée  :  ce  que  jufqu'à  fix.  Elle  eft  bonne  pour  la  difficulté  d'uriner, 

vous  connoîtrez  quand  le  bouillon  ceffera ,  &c  que  la  gravelle ,  la  pierre  ,  le  flux  de  ventre ,  le  cracher 

le  fucre  fera  en  repos ,  ayant  diffipé  l'humidité  qui  ment  de  fang,  oc  la  débilité  d'eftomac. 
étoit  dans  les  violettes.  „    r        ,  „         „ 

La  pâte  ayant  paffé  dans  la  poêle  fa  plus  grande  ConJen"  defimrs  *°™&- 
chaleur  ,  vous  la  drefferez  ,  foit  dans  des  efpeces  Prenez  un  quarteron  de  feuilles  de  fleurs  d'orange 
de  cailles  de  papier  bien  féchées ,  pour  la  couper  bien  épluchées  ;  vous  les  couperez  le  plus  menu  que 
enfuite  en  bifeuits  ;  foit  en  plateaux  que  vous  pui-  vous  pourrez,  &  les  arroferez  d'un  peu  de  jus  de 
ferez  dans  la  poêle  avec  une  cuiller  d'argent  ;  écrê-  citron  :  pendant  ce  tems-là  ,  vous  mettrez  deux  li- 
mant &  prenant  toujours  le  deffus  ,  qui  fera  comme  vres  de  fucre  fe  clarifier  fur  le  feu  ;  &  quand  il  fera 
une  glace  ,  &  verfant  la  cuillerée  fur  du  papier  bien  cuit  à  la  forte  plume  ,  vous  le  tirerez  du  feu  ,  le 
fec  :  ce  qui  fera  un  rond  grand  comme  un  écu  :  ou  laiflèrez  repofer  un  moment ,  puis  le  remuerez  avec 
bien  vous  en  prendrez  fur  l'écumoire  ;  oc  avec  un  une  cuiller  d'argent  tout  autour  des  bords  de  la 
couteau  vous  la  couperez  par  macarons  :  mais  il  faut  poêle ,  &  au  milieu  :  vous  y  jetterez  votre  fleur  cou- 
qu'alors  le  fucre  foit  preique  froid  ;  autrement  il  pée  oc  arrofée  de  jus  de  citron  ,  comme  on  vient 
couleroit  de  deffus  l'écumoire.  Quand  vous  voudrez  de  dire  ;  &c  vous  remuerez  promptement  avec  la 
faire  de  ces  efpeces  de  macarons  de  toute  la  poè-  cuiller.  Ayez  des  moules  de  papier  tout  prêts  :  vous 
lonnée,  il  ne  faudra  prendre  que  par  un  côté  de  y  verferez  de  la  conferve ,  &  en  drefferez  prompte- 
la  poêle  ,  &  non  de  tous  côtés  ;  parce  que  la  con-  ment  en  tablettes  avec  la  cuiller  fur  du  papier.  Quant 
ferve  fe  refroidiroit  trop ,  &  il  en  demeureroit  beau-  à  ce  qui  fera  dans  les  moules ,  lorfque  la  conferve 
coup  à  la  poêle.  fera  prife  vous  le  marquerez  avec  un  couteau  ,  de  la 

Vous  n'oublierez  pas  de  tailler  vos  bifeuits  dans  grandeur  que  vous  voudrez  que  les  tablettes  foient  ; 

les  caiffes  de  papier  avant  qu'ils  foient  froids  ;  finon  &  lorfqu'elle  fera  entièrement  froide ,  elle  fe  lèvera 

ils  fè  romproient.  Vous  lèverez  vos  conferves  de  en  paffant  la  main  par  deffous. 
deffus  les  papiers ,  quand  elles  auront  encore  un  _    ,.        ,    _   . 

peu  de  chaleur,  fi  vous  voulez  les  avoir  entières  :  Confervc  de  Q™«V™** 

oc  fi  elles  font  trop  froides ,  &  que  vous  ayez  de  la         Voye{  au  mot  Quinquina. 

peine  à  les  lever ,  vous  chaufferez  un  ais  ,&  poferez  „     r        ,  ,   ~.         c    ,,_  n  , 

les  panniers  deffus  ;  les  conferves  reffuantalors  ,  elles  Con^iyi  de  mPun de  Cltmnr&  d  0rranSe  de  Portuëal: 
fe  lèveront  facilement.  ou  l  Um  ou  l  autn  fmU' 

Pour  retirer  de  la  poêle  toute  votre  conferve         Vous  mettrez  un  peu  efforer  fur  une  affîette  d'ar- 
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gent  ou  de  terre  ,  votre  rapure  de  citron  &  d'o- 
ranse  ;  vous  ferez  cuire  le  fiiere  à  la  plume ,  non 
pas  tout-à-fait  fi  fort  que  les  autres  ;  vous  le  tirerez 
du  feu ,  le  remuerez  avec  une  cuiller  quatre  ou  cinq 
fois  tout  autour  &  au  milieu  ;  puis  y  jetterez  la 
rapure  de  citron  ou  d'orange ,  ou  de  tous  les  deux 
enfemble.  Lorfque  vous  les  tirerez  du  fucre ,  vous 
les  mettrez  dans  des  moules ,  &  en  drefferez  en  ta- 
blettes. 

Si  vous  voulez  faire  quelques  autres  Confcrves  , 
vous  pouvez  faire  de  même ,  en  obfervant  bien 
l'humidité  ou  la  fécherefle  des  fruits  dont  vous 
voulez  faire  la  conferve.  Si  c'eft  de  la  Conferve  de 
Cerises,  il  faut  écrafer  vos  cerifes  &  les  faire 
deffécher ,  pour  leur  faire  boire  toute  leur  humidité  ; 
puis  vous  ferez  cuire  du  fucre  à  la  plume ,  fuivant 
la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  ,  le  remuerez 
promptement  avec  une  cuiller ,  &  le  drefferez  de 
même  que  les  autres  conferves.  Vous  ferez  de 
même  la  Framboise&  la  Groseille:  mais 
en  les  écrafant  ,  il  les  faut  paffer  au  travers  d'un 
tamis ,  à  caufe  des  pépins  ;  les  mettre  deffécher  ; 
&  faire  cuire  votre  fucre  à  la  forte  plume.  Vous 
jetterez  le  fruit  bien  defféché  ,  dans  le  fucre;  &  re- 
muerez avec  une  cuiller  ;  vous  le  drefferez  dans  des 
moules  de  papier ,  ou  en  tablettes ,  de  même  que  les 
autres. 

Conferve  de  rofes. 

Prenez  une  livre  de  boutons  de  rofes  rouges , 
que  vous  aurez  mondées  auparavant ,  en  leur  ôtant 
Y  onglet  (  qui  eft  la  partie  blanche  qui  s'y  trouve  )  ; 
&  après  les  avoir  fait  bien  bouillir  dans  fix  livres 
ou  environ  d'eau  commune  ,  6c  coulé  la  liqueur 
avec  expreffion  ,  vous  pilerez  ces  boutons  dans 
un  mdrtier  de  marbre  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  ré- 
duits en  pulpe.  Pendant  ce  tems  -  là ,  vous  ferez 
cuire  jufqu'à  confiftance  d'élecluaire  ,  ou  de  firop 
fort  épais ,  une  livre  &  demie  ou  deux  livres  de 
bon  fucre  dans  la  liqueur  que  vous  aurez  coulée  ; 
enfuite  vous  y  mêlerez  la  pulpe  de  rofes  ,  agitant 
bien  le  tout  enfemble  avec  un  biftortier,  hors  du 
feu  ;  après  quoi  remettez  votre  baffine ,  ou  poêle  , 
fur  un  feu  doux ,  6c  agitez  continuellement  la  con- 
ferve jufqu'à  ce  qu'elle  foit  parvenue  à  fa  confif- 
tance.  Alors  verfez- la  dans  un  pot  ;  &  bouchez -le 
exactement .  afin  de  la  mieux  conferver. 

Il  y  a  des  gens  qui  mettent  du  vitriol  dans  cette 
conferve ,  pour  la  rendre  plus  belle.  Mais  ce  mé- 
lange peut  être  dangereux. 

Cette  conferve  ,  qui  doit  être  un  peu  molle ,  eft 
cordiale ,  pettorale  ,  ftomacale  ;  propre  à  arrêter 
le  vomiffement ,  les  hémorrhagies  &  le  flux  de  ven- 
tre. Elle  aide  la  digeftion  ;  modère  la  toux ,  en  adou- 
ciffant  l'âcreté  du  fang.  La  dofe  efl  depuis  une  dra- 
gme  jufqu'à  trois.  Cette  conferve  peut  fervir  de 
véhicule  au  fafran  des  métaux  (  Voyez  p.  129, 
col.  1  )  ;  de  même  qu'à  la  poudre  de  biftorte.  Une 
demi-once  de  conferve  de  rofes  pâles ,  prife  à  jeun, 
&  fuivie  d'un  bouillon  d'herbes  rafraîchiffantes ,  efl: 
un  bon  purgatif  pour  la  bile. 

Conferve  de  Sureau.  Voyez  Sur  EAU. 

Conferve  de  Tufjîlage. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleurs  de  tuflilage ,  des 
plus  belles  ,  des  plus  récentes  ,  &  mondées  de  leurs 
queues  ;  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  réduites  en  pâte  ;  alors  mêlez  -  y 
une  livre  du  meilleur  fucre  en  poudre  ;  &  puez  en- 
core jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  bien  lié.  Après  cela 
mettez  votre  conferve  dans  un  pot  de  fayance ,  & 
que  le  tiers  du  pot  foit  vuide  :  expofez  pendant  quel- 
ques jours  le  pot  au  foleil ,  pour  faire  fermenter  la 
conferve. 


C    O    N  <j(s5 

On  la  donne  depuis  une  dragme  jufqu'à  trois. 
C'eft  un  excellent  remède  contre  la  phthifie,  l'afthme, 
6c  toutes  les  maladies  de  la  poitrine. 

Conferve  de  racine  d'Aunée. 

Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  ces  ra- 
cines ;  faites-les  bouillir  à  petit  feu ,  avec  quantité 
fuflifante  d'eau  commune  ,  dans  un  pot  de  terre  bien 
couvert.  Quand  elles  feront  molles ,  vous  les  reti- 
rerez ,  &  les  pilerez  dans  un  mortier  de  marbre 
comme  ci-deffus  ;  enfuite  vous  pafferez  la  pulpe  par 
un  tamis ,  vous  la  peferez ,  &  vous  ferez  cuire  le 
double  pefant  de  fucre  dans  la  décottion  jufqu'à  con- 
fiftance  de  fucre  rofat.  Alors  vous  retirerez  la  dé- 
coef  ion  du  feu  ,  &  l'ayant  laiffe  un  peu  refroidir  , 
vous  y  mêlerez  exactement  la  pulpe  en  agitant  & 
remuant  le  tout  avec  un  biftortier,  jufqu'à  ce  que 
la  conferve  foit  abfolument  froide.  Enfuite  vous  la 
garderez  dans  un  pot  bien  bouché ,  pour  vous  en  fer- 
vir dans  le  befoin. 

La  dofe  de  cette  conferve  eft  depuis  une  dragme 
jufqu'à  trois.  C'eft  un  fort  bon  remède  contre  les 
maux  de  poitrine ,  &  fur-tout  contre  l'afthme  ;  elle 
fortifie  l'eftomac  ,  excite  l'appétit ,  réfifte  au  ve- 
nin ,  provoque  les  mois  aux  femmes ,  6c  guérit  la 
gratelle. 

Conferve  de  Longue  Vie. 

Râpez  quatre  beaux  citrons  frais  ;  à  part.  Prenez 
de  petite  fauge  une  partie  ;  de  méliffe  une  partie  ; 
de  romarin  le  tiers  d'une  partie  ;  féchez  le  tout  fé- 
parément  à  l'ombre  entre  deux  papiers  ;  réduifez- 
le  en  poudre  fubtile  :  pefez  la  rapure  de  citron  ;  joi- 
gnez-y le  tiers  de  votre  mélange ,  6c  mettez-le  dans 
un  plat  de  fayance ,  avec  une  poignée  de  fucre  6c  le 
jus  de  deux  de  vos  citrons  ;  pefez  autant  de  fucre  fin 
que  pefe  cette  maffe  ;  faites  un  firop  avec  une  de- 
mi-chopine  d'eau  pour  chaque  livre  de  fucre  :  le  firop 
étant  prefque  fait ,  jettez-y  votre  maffe  ;  &  la  cui- 
fez  en  confiftance  de  conferve. 

La  dofe  eft  la  groffeur  d'une  petite  châtaigne ,  le 
matin  :  fi  l'eftomac  eft  froid  ,  on  en  prend  aufîi  en 
fe  mettant  au  lit. 

CONSERVER  le  Beurre.  Voyez  ce  qui 
concerne  la  manière  de  le  Saler  ,  dans  l'article 
Beurre. 

CONSERVERA  Bière.  Voyez  Bière, 
p.  303. 

CONSERVER  le  Bled.  Voyez  p.  3 12  , 
jufqu'à   318. 

CONSERVER  le  Camphre.  Voyez  CAM- 
PHRE,/?. 442. 

CONSERVER  le  Cochlearia.  Voyez  l'article 
HERBE  aux  cuillers. 

CONSERVER  les  Concombres.  Voyez  Con- 
combres. 

C  O  N  S  E  R  V  E  R  les  Dents.  Voyez  fous  le  mot 
Dent. 

CONSERVER  l'Eau.  Voyez  Eau. 

CONSERVER  la  Farine.  Voyez  Farine. 

CONSERVER  les  Fèves  de  Marais.  Voyez 
dans  l'article  Fève. 

CONSERVER  les  Filets.  Voyez  Filet, 
n.  XXIX  &  XXX. 

CONSERVER  les  Fruits.  Voyez  fous  les 
mots  Fruit  :  Graine  d'Arbres. 

CONSERVER  le  Gibier.  Voyez  GlBIER. 

CONSERVER  les  Graines.  Confultez 
Graine. 

CONSERVER  les  Grains.  Voyez  Bled, 
p.  312,  &c. 

CONSERVER  les  Grofeilks.  Voyez  dans 
l'article  Groseillier. 
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CONSERVER/"  Haricots  verds.  Voyez 
Confire.  Haricot. 

CONSERVER  des  Infujions  de  fleurs.  Il  faut 
remplir  de  bonne  huile  d'olive  le  haut  de  la  bou- 
teille où  elles  font/ 

CONSERVER  les  Infectes.  Voyez  l'article 
Verni. 

CONSERVER  les  Navets,  Raves,  Carottes, 
&c.  Voyez  l'article  'Loge,  fous  le  mot  Rave. 

CONSERVER  les  Œufs.  Voyez  l'article 
ŒUF.   Graine  de  VERS  à  foie. 

CONSERVER  les  Racines ,  foit  potagères , 
foit  Médicinales.  Voye[  fous  le  mot  Racines. 

CONSERVER  le  Raifin  pendant  tout  V  hiver. 
Confultez  l'article  Vigne. 

CONSERVER/^  Santé  &  fa  Fie.  Voyez  les 
articles  Âge.  Aliment. 

CONSERVER  fraîchement  le  Tabac.  Conful- 
tez l'article  Tabac. 

CONSERVER  le  Verjus  très  -  frais  ,  pendant 
longtems.  Voye^  fous  le  mot  Verjus. 

CONSERVER  la  Viande.  Voyez  Chair. 
Mariner. 

C  O  N  S  E  R  V  E  R  le  Vin.  Voyez  ce  titre ,  dans 
l'article  V  i  N. 

CONSERVER  ou  Confire  des  cardons , 
choux ,  &c.  Voyez  ces  mots ,  chacun  à  leur  ar- 
ticle. 

C  O  N  S  I  R  E.    Voyei  CONSOUDE. 

CONSISTANCE  {Age  de)  Voyez  p.  37. 

CONSOLE.  Ornement  de  fculpture  ;  qui  fcrt 
à  fupporter  un  bufte  ,  un  vafe ,  &c. 

On  voit  aufïï* .  dans  les  Plantes ,  de  petites  émi- 
nences  en  Confole  ;  qui  fupportent  des  feuilles ,  des 
fruits  ,  ou  des  femences.  Voyei  Fulcrum. 

CONSOLIDA.  Voyei   CONSOUDE. 

CONSOLIDANS  (  Remèdes.  )  Voyez  Ci- 
catrifint. 

CONSOLIDE.  Voyei  Consoude. 

CONSOMMÉ.  Bouillon  très  -  fort ,  &  bien 
nourriffant. 

Une  des  manières  de  le  faire. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  une  éclanche  de 
anouton  bien  dégraiffëe  ,  un  chapon  ,  de  la  rouelle 
de  veau  ,  de  la  tranche  de  bœuf,  une  perdrix  cuite 
à  la  broche ,  &  trois  pintes  d'eau.  Faites  bouillir  le 
tout  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  diminué  de 
moitié.  Puis  prêtiez  -  le  bien  en  le  parlant  dans  un 
iinge  ou  une  étamine. 

Voyei  Blanc-manger,  pour  fervir  d'en- 
tremets. 

CONSOMPTION.  ^Ethisie. 

CONSOUDE;  Confolide  ;  Confire  ,  ou  Con- 
fyre  ;  Grande  Consoude;  Oreille  à" âne  ; 
en  Latin  Confolida  major  ;  Symphytum  majus  ;  6cc  : 
en  Anglois  Comfrey. 

Dans  les  Plantes  de  ce  genre  ,  le  calice  eft  pen- 
tagone ,  droit ,  découpé  prefque  jufqu'à  la  bafe  en 
cinq  parties  aiguës  ,  &  garni  de  poils  très  -  roides. 
Il  n'y  a  qu'un  feul  pétale;  formé  d'un  tuyau  renflé 
en  godet  à  fa  partie  fupérieure ,  &  divifé  par  les 
bords  en  cinq  dentelures  rondes ,  qui  peut-être  con- 
tribuent à  les  renverfer.  Dans  l'intérieur  du  pétale , 
s'élèvent  des  efpeces  de  rayons,  au  nombre  de  cinq, 
qui  fe  raffemblent  en  cône  ;  dans  les  aiffelles  de 
chacun  defquels  naît  un  filet  ou  étamine  ,  furmonté 
d'un  fommet  aigu ,  droit  ;  &  couvert  d'une  écaille 
longue  fenfible.  Le  fond  du  tuyau  eft  percé  par  le 
piftile  ,  formé  de  quatre  embryons  qui  fupportent 
un  feul  ftyle ,  long  &  menu.  Il  leur  fuccéde  qua- 
tre femences  ,  liflës  ,  bombées  ,  repréfentant  affez 
bien  la  tête  d'une  vipère ,  terminées  en  pointe ,  qui 
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fe  rapprochent  les  unes  des  autres  par  leur  extré- 
mité ;  &  auxquelles  le  calice ,  devenu  plus  grand , 
fert  d'enveloppe.  Confultez  les  Obf.  de  M.  Guettard 
fur  les  PL  Tome  II,  p.  91. 

.     Efpeces. 

1.  Il  a  plu  aux  Anciens  de  nommer  Confoude 
Mâle  ,  celle  qui  a  les  fleurs  ,  foit  purpurines  ,  foit 
mêlées  de  pourpre  6c  de  bleu  clair  ;  6c  d'appeller 
Femelles  les  plantes  qui  l'ont  foit  blanchâtre  foit  plus 
ou  moins  jaune. 

Les  unes  &  les  autres  ont  des  feuilles  faites  à 
peu  près  en  ovale  allongée ,  terminées  en  pointe  , 
d'un  goût  fade ,  gluantes  ,  velues  en  défais  ,  fort 
rudes  par-deffous  &  à  demi-pliées  fur  toute  leur  lon- 
gueur :  d'où  eft  venu  leur  nom  d'Oreille  d'âne.  Celles 
d'en  bas  ont  quatre  à  cinq  pouces  de  large  dans  leur 
plus  grand  diamètre ,  &  douze  à  quatorze  de  lon- 
gueur. D'entr'elles  s'élève  une  tige  cannelée  ,  gar- 
nie de  poils  très-rudes ,  &  haute  de  deux  à  trois 
pieds  ;  fur  laquelle  font  rangées  dans  l'ordre  alterne , 
des  feuilles  plus  petites  que  les  autres ,  allongées 
vers  leur  baie  ,  6c  prefque  dépourvues  de  pédicule. 
Les  aiffelles  de  celles  d'en  haut  donnent  naiffance  à 
des  queues  terminées  par  des  efpeces  de  grappes 
ou  bouquets  de  fleurs  pendantes  ,  mais  courtes.  La 
racine  eft  longue  ,  groffe  ,  noire  au  dehors ,  inté- 
rieurement rougeâtre  &  pleine  de  fuc  glaireux. 

Ces  plantes  aiment  les  prairies,  &  le  bord  des 
foffés  humides  6c  des  ruifleaux. 

i°.  On  en  trouve  qui  ont  les  feuilles  courtes, 
&  une  groffe  racine  arrondie  :  Symphytum  tuberosâ 
radice  C.  B. 

Propriétés. 

Les  plantes  du  n.  1.  font  d'ufage  parmi  nous  en 
Médecine.  Leurs  racines  ont  une  grande  vertu  pour 
procurer  la  réunion  des  chairs  :  ce  qui  femble  être 
l'effet  du  fuc  glaireux  dont  nous  avons  fait  obferver 
qu'elles  font  remplies.  On  met  ces  racines  au  nombre 
des  remèdes  incraffans  oc  adouciffans.  On  les  emploie 
intérieurement  pour  les  pertes  de  fang  occalion- 
nées  par  des  fels  acres  qui  donnent  au  fang  trop  de 
fluidité  ;  &  dans  les  fluxions  de"  poitrine ,  caufées 
par  des  férofités  fajées  6c  corrofives  :  on.  confit  ces 
racines  au  fucre  ;  on  en  fait  auffi  des  tablettes ,  & 
un  firop  :  voye[  M.  Tournefort ,  Herb.  I V.  Ces 
mêmes  racines  ,  nouvellement  arrachées  &  pilées , 
forment  un  cataplafme  qui  adoucit  beaucoup  les 
piquures  des  tendons  &  les  douleurs  de  la  goûte  ,  & 
qui  arrête  les  hémorrhagies  6c  les  ulcères  ambulans  : 
Voye^  encore  M,  Tournefort ,  Herb.  IV. 

On  confeille  auffi  ,  pour  calmer  les  douleurs 
de  la  goûte ,  de  faire  bouillir  ces  racines ,  &  les 
appliquer  en  cataplafme  auffi  chaudes  que  le  ma- 
lade pourra  le  foutenir.  M.  Tournefort  faifoit  ap- 
pliquer pour  ce  mal  les  mêmes  racines  pilées  crues, 
&  y  mêloit  quelques  gouttes  d'huile  fétide.  On 
pile  encore  la  racine  de  grande  confoude  avec  du 
îéneçon  ;  pour  l'appliquer  fur  les  hémorrhoïdes 
enflammées.  Cette  racine  ,  pulvérifée ,  eft  bonne  à 
mettre  dans  la  bouillie  des  enfans  qui  ont  une  def- 
cente  d'inteftins  ,  ou  le  flux  de  ventre.  On  applique 
avec  fuccès  fur  les  hernies  des  petits  enfans  un 
cataplafme  de  cette  racine  avec  de  la  farine  de  fèves. 

Sur  la  foi  de  Diofcoride ,  &  de  quelques  autres 
Anciens  ,  on  regarde  les  feuilles  de  grande  con- 
foude comme  vulnéraires  ;  &  on  en  fait  une  ti- 
fane  pour  le  crachement  de  fang. 

On  en  tire  auffi  par  la  diftillation  une  eau  que  l'on 
dit  être  fort  utile  pour  cet  accident. 

Ses  feuilles  &  racines  entrent  dans  la  compofition 
de  l'eau  vulnéraire. 
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Sirop  de  Confonde. 

Faites  bouillir  dans  une  livre  &  demie  d'eau  deux 
onces  de  racine  de  grande  confonde  ;  deux  poi- 
gnées de  feuilles  &c  racines  de  pas  d'âne;  une  poi- 
gnée iïenula  campana  ,  feuilles  &  racines  ;  une 
vingtaine  de  jujubes  ;  une  once  de  regliffe  ;  deux 
dragmes  de  femence  de  mauve  ;  une  once  &  demie 
de  pignons  blancs  ;  &  deux  dragmes  de  têtes  de 
pavot.  Quand  le  tout  aura  bouilli  fuffifamment , 
vous  pafiérez  la  décoftion ,  &  la  ferez  bouillir  avec 
fix  onces  de  miel  de  Narbonne  &  autant  de  bon 
fucre  ,  jufqu'à  confiftance  de  firop.  Ce  firop  eft 
très  -  utile  pour  le  crachement  de  fang ,  &  la  toux 
violente  &  opiniâtre  ;  qu'il  adoucit  beaucoup.  La 
dote  eft  depuis  demi-once  jufqu'à  une  once. 

^ôye{-en  une  autre  compofition  ,  dans  l'article 
Crachement  de  S  A  N  G  ,  n.   4. 

CONSOUDE,  OU  Confire  ,  M  O  Y  E  N  N  E  ; 
Bugle,  en  Anglois  comme  en  François  :  en  Latin 
Bugula  ;  Confolida  Media  ;  Symphytum  médium  ; 
Ajuga  dans  M.  Linnaeus  ;  6c  Prunella ,  dans  quel- 
ques autres. 

Le  Calice  de  ces  plantes  eft  court ,  d'une  feule 
pièce ,  &  finement  découpé  en  cinq.  La  fleur  eft 
du  nombre  des  Labiées  :  Ion  tuyau  eft  un  cylindre 
courbe  :  la'  lèvre  fupérieure  eft  féparée  en  deux  , 
&  peu  fenfible  :  l'inférieure  eft  grande  ,  déployée , 
&  léparée  en  trois  parties  arrondies  ;  dont  celle  du 
milieu  eft  un  peu  en  cœur  ,  &  beaucoup  plus  grande 
que  les  autres.  Il  y  a  quatre  étamines  droites  ;  deux 
defquelles  excédent  beaucoup  la  lèvre  fupérieure  :  les 
unes  6c  les  autres  font  terminées  par  des  fommets 
doubles.  A  leur  centre  font  quatre  embryons ,  qui 
fervent  de  fupport  à  un  ftyle  menu ,  furmonté 
de  deux  petits  ftigmates  inégaux.  Ces  embryons 
deviennent  autant  de  femences  nues  ,  arrondies , 
&  longuettes  ;  qui  font  renfermées  dans  le  calice. 

Ces  fleurs  forment  une  efpece  d'épi  ,    &  font 
rangées  en  anneau  autour  des  tiges. 

EJpeces. 

1 .  Bugula  Dodonsei  :  la  Serragine  du  Pays  de  Vaud. 
Cette  oiante  vient  dans  les  prairies  médiocrement 
humides  ;  dans  les  endroits  couverts ,  &c.  Ses  pre- 
mières feuilles  font  graiîettes ,  profondément  vei- 
nées ,  légèrement  dentelées  par  ondes ,  à-peu-près 
ovales  ,  peu  velues  ;  attachées  à  de  longs  pédicules 
creufés  en  gouttière ,  &  bordés  d'un  feuillet  mem- 
braneux qui  fe  termine  à  rien  par  le  bas.  D'entre 
ces  feuilles  fort  une  tige  droite ,  quarrée  ,  haute 
d'environ  huit  pouces  ;  &  des  drageons  qui  s'éten- 
dent en  fe  traînant ,  &  font  garnis  de  feuilles  conju- 
guées. Le  fommet  de  la  tige  &  les  aifîelles  des  feuilles 
d'en  haut  donnent ,  en  Avril  &  Mai ,  des  fleurs  qui 
font  ou  purpurines ,  ou  violettes ,  ou  d'un  bleu  pâle , 
ou  d'un  blanc  fale.  La  tige  eft  creufe  en  dedans  ,  un 
peu  velue  à  fa  bafe  ,  mais  très  -  garnie  de  poils  & 
purpurine  au  fommet.  Quelques-unes  de  lès  feuil- 
les font  purpurines  en-dciïbus  ;  d'autres  le  font 
feulement  à  l'endroit  par  oîi  elles  tiennent  à  la  tige  : 
il  y  en  a  aufïï  qui  n'ont  point  du  tout  de  pourpre  : 
&  ce  n'eft  que  le  plus  ou  le  moins  de  proximité  de 
l'épi ,  qui  leur  donne  peu  ou  beaucoup  de  cette 
couleur.  Les  drageons  ou  traces  font  quelquefois 
tout  purpurins ,  &  d'autres  fois  feulement  dans  leur 
moitié  fupérieure  :  je  ne  fçache  pas  qu'ils  fleuriffent. 
Les  nervures  des  feuilles  font  quelquefois  jaunes. 
Toute  la  plante  eft  amere.  Sa  racine  eft  blanche  & 
fibreufe. 

2.  Bugula  filvejlris  v illofa  ,  flore  cœruleo  ,  Inft.  R. 
Herb.  Confolida  média  Genevenfis  J.  B.  Celle-ci  vient 
dans  des  endroits  fort  humides  ,  ôc  dans  des  fables 
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bien  gras.  Elle  eft  très-velue  dans  fa  totalité  ,  &  d'un 
verd  jaunâtre.  La  couleur  de  fes  fleurs  varie  comme 
dans  le  n.  1.  Confulte^  le  Botanicon  Parifienfe  :  & 
M.  Tournefort ,  Herb.  V I. 

Propriétés. 

L'une  &  l'autre  efpeces  font  d'ufage  ,  comme 
Vulnéraires  déterfivcs.  On  en  met  dans  les  potions 
&  tifanes  pour  le  crachement  de  fang  ,  la  dyfente- 
rie  ,  les  fleurs  blanches ,  les  maux  de  gorge  ,  les 
ulcères  &  les  aphtes  de  la  bouche.  Le  fuc  clarifié 
a  les  mêmes  vertus  :  on  s'en  fert  dans  les  emplâtres. 
La  bugle  eft  encore  apéritive  ,  diurétique ,  bonne 
pour  les  obftrudions  du  foie ,  pour  le  fang  extra- 
vafé ,  toutes  les  ruptures  intérieures ,  les  maladies 
du  poumon  ,  l'épuifement ,  &c.  On  en  met  les  feuil- 
les dans  l'Eau  Vulnéraire.  Elle  entre  dans  le  Faltran 
de  Suifle. 

Petite  CONSOUDE,  ou  Confire.  Voyez 
Brunelle. 

CONSOUDE  Royale.  Voye^  PIED 

D'A  L  O  U  E  T  T  E. 

CONSTIPATION.  Difficulté  d'aller  à  la  felle. 

La  conftipation  peut  venir ,  entr'autres  caufes  ; 
de  s'être  trop  longtems  retenu  d'aller  à  la  felle  :  ce 
qui  a  fait  durcir  les  excrémens  dans  les  inteftins. 

Remèdes. 

1.  Faites  cuire  tous  les  matins  deux  ou  trois  pom- 
mes devant  le  feu  \  mêlez  -  les  avec  du  beurre  frais  , 
mangez-les  fans  pain  ,  &  buvez  enfuite  un  coup  :  le 
ventre  s'accoutumera  naturellement  à  faire  (es  fonc- 
tions. Quelques  perfonnes  le  lont  guéries  de  confti- 
pation habituelle ,  en  ufant  pendant  quelque  tems 
de  ce  remède  fimple. 

2.  Foye{  Cancer,  n.  II.  pag.  452,  col.  2. 
Conflipation  ,  entre  les  maladies  du  C  H  E  v  A  L.  Pa- 
reffe  de  Ventre.  Lavement.  Suppositoire. 
Craie ,  entre  les  maladies  des  Oiseaux^  Proie. 
Esquinancie,/z.  XIX.  Femmes  grofjes 

eonjlipées.  Préfervatifs  de  la  P I  E  R  R  E  ,  n.  2.  SENNE. 
Guérifon  des  H  É  M  O  R  R  H  O  ï  D  E  S  ,  n.  8. 

3 .  On  a  vu  des  malades  prefque  à  la  mort,  promp- 
tement  foulages  ;  lorfqu'avec  le  doigt ,  huilé  ,  &  infi- 
nué  aflez  avant  dans  l'anus  ,  on  eut  retiré  ou  repoufie 
les  excrémens  endurcis  qui  bouchoient  le  paflageaux 
autres.  Peut-être  que  cela  déterminoit  l'inteftin  &  le 
fphinder  à  recouvrer  leur  mouvement.  Au  moins 
eft  -  il  sûr  que  les  excrémens  ne  tardèrent  pas  à 
fortir;  vu  que  l'on  avoit  déjà  difpofé  les  matières 
à  une  évacuation ,  par  des  remèdes  convenables. 

4.  Le  beurre  frais  lâche  le  ventre  :  de  même  que 
le  lait  d'ânefle  ;  les  pêches  bien  mûres. 

5 .  S'affeoir  fur  une  chaife  ou  fur  un  pot  où  il  y 
ait  de  l'eau  chaude  ,  peut  faire  cefler  la  conftipation. 
Voye^  ci-deffous  ,  n.  1 1 . 

6.  Il  faut  tâcher  de  fe  procurer  le  fommeil  avec 
toutes  les  circonftances  qui  accompagnent  le  repos 
de  '  la  nuit  ;  telles  qu'un  air  frais  ,  l'obfcurité  :  fe 
tenir  en  même  tems  la  tête  haute  ,  ce  qui  hâte  la 
digeftion. 

7.  Faire  ufage  de  la  plante  nommée  Patience,  en 
bouillon  ou  en  tifane. 

8.  Eviter  de  fuer. 

9.  Mâcher  des  feuilles  de  fauge  féches, 
1  o.  Sucer  du  jus  de  réglifle  noir. 

1 1 .  Prenez  quelques  -  uns  des  herbes  propres  à 
compofer  un  lavement  apéritif;  telles  que  mauve  , 
guimauve  ,  bourrache  ,  buglofe  ,  piflenht ,  violier  , 
chicorée  fauvage  ,  laitue  ,  mercuriale  ,  pourpier , 
bete  blanche ,  pariétaire ,  &c  :  une  poignée  de  cha- 
que :  avec  une  ou  deux  onces  d'anis  verd.  Faites- 
en  une  décoûion  ;  &  y  mêlez  deux  onces  de  fenné. 
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Prenez  trois  demi-feptiers  de  cette  décoelion  ,  me- 
fure  de  Paris  :  délayez-y  une  once  de  miel  (  ou  de 
firop  foit  mercurial  foit  violât  foit  rofat  ) ,  une  once 
«le  lénitif,  &  autant  de  catholicon  iimple.  Puis 
ayant  mis  la  décottion  fur  de  la  cendre  bien  chaude 
«dans  une  chaife  percée  ,  qui  foit  exactement  fer- 
mée tout  autour  en  forte  que  la  vapeur  ne  puifle 
fortir  que  par  le  fiége  ;  faites-y  afleoir  le  malade  : 
&  l'y  tenez  jufqu'à  ce  qu'il  ait  déchargé  fon  ventre 
dans  le  baffin  de  la  décoction.  Si  on  le  juge  à  propos , 
on  lui  mettra  dans  le  fondement  une  cannule  qui  y 
reftera  pendant  tout  ce  tems. 

12.  Voyez  Lavement  cmollicnt  carminat/f,  dans 
l'article  Colique.  Fondement  ou  Siège, n.  3. 

1 3 .  Une  femme  délicate  &  très-vive  ,  étant  conf- 
îipée  depuis  huit  à  dix  jours  ,  &  l'ayant  été  de  mê- 
me diverfes  fois  fucceflives ,  ce  qui  la  rendoit  pe- 
fante  &  comme  malade  ;  un  lavement  de  Cheno- 
podium  &  de  mercuriale  fit  fortir  ,  quoiqu'avec 
beaucoup  de  peine  ,  quelques  matières  fort  dures. 
Le  lendemain  elle  prit  dix -huit  grains  de  jalap  en 
poudre  avec  trois  grains  de  gingembre  ,  dans  un 
poiffon  de  vin  blanc.  Une  demi-heure  après  elle  but 
encore  un  peu  de  vin  feul.  Dans  la  matinée ,  depuis 
qu'il  y  eut  deux  heures  qu'elle  avoit  pris  le  purga- 
tif, elle  avala  beaucoup  de  bouillon  au  veau  &  à 
la  chicorée  fkuvage  ,  fans  fel.  Elle  évacua  quatre  à 
cinq  fois  des  matières  recuites  &  noirâtres ,  fans 
«douleur  :  l'inftant  qui  précédoit  l'évacuation  ,  occa- 
fionnoit  feulement  quelques  légefes  vapeurs  (  elle  y 
étoit  d'ailleurs  fort  fujette  ).  Elle  dina  légèrement 
une  heure  après  que  le  remède  eut  ceffé  d'opérer. 
Mais  peu  après  il  fe  détacha  des  glaires  ,  toujours 
fans  douleur ,  qui  l'obligèrent  à  fe  préfenter  fouvent 
à  la  garde-robe  :  &  fur  le  foir  il  fe  fit  une  abondante 
évacuation  liquide  &  d'un  jaune  clair ,  avec  quel- 
ques morceaux  de  melon  encore  prefque  entiers. 
Elle  avoit  mangé  beaucoup  de  melon  pendant  qu'elle 
étoit  conftipée.  Le  troifieme  jour  ,  elle  prit  un  la- 
vement fimple  ,  qui  détacha  encore  quelques  ma- 
tières recuites.  Mais  toute  la  journée  fut  doulou- 
reufe  par  des  coliques  habituelles.  Le  lendemain 
matin  un  lavement  d'eau  de  favon  avec  une  cuil- 
lerée d'huile  d'olives  ,  calma  tout  ,  opéra  lente- 
ment ,  fît  évacuer  encore  des  matières  noirâtres  :  & 
îa  perfonne  fut  parfaitement  tranquillifée. 

CONSTRUCTION.  Quoique  ce  terme 
s'applique  en  général  à  l'art  d'affembler  plufieurs 
parties  pour  en  former  un  tout  qui  a  quelque  élé- 
vation ;  tel  qu'une  maifon ,  une  pyramide ,  une  hor- 
loge ,  une  machine ,  &c  :  on  eft  dans  l'ufage  de 
reftreindre  ce  mot  (  employé  feul  &  fans  un  autre 
qui  détermine  la  chofe  que  l'on  veut  conftruire) 
à  la  feience  de  faire  des  vaiffeaux  ou  navires.  C'eft 
pourquoi  on  nomme  Bois  ^Construction 
ceiix  qui  font  propres  à  cet  ufage.  Voye^  Bois, 
p.  348  ,  col.   1. 

CONSUMER  Us  chairs  baveufes.  Voyez  ce 
titre  dans  l'article  Chair. 

C  O  N  S  Y R E.  Foyc{  Consoude. 

CONTAGION.  Nous  reftreignons  ce  terme 
à  toute  maladie  qui  fe  communique  aifément  &  fait 
promptement  mourir  beaucoup  de  monde.  Dans  ce 
cas  ,  on  doit  féparer  les  malades  des  perfonnes  faines  ; 
&  avertir  celles-ci  de  n'approcher  des  autres  qu'au- 
tant qu'il  eft  néceffaire  pour  les  fervir. 

1 .  Quelques-uns  recommandent  de  porter  fur  foi 
un  fachettompofé  de  la  plante  nommée  Ambrojlo'ides^ 
pulvérifée  ;  &  mêlée  avec  la  poudre  d'un  crapaud 
que  l'on  aura  pris  au  fort  de  l'été ,  puis  fufpendu  par 
les  pieds  de  derrière  devant  un  feu  médiocre  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  mort ,  après  quoi  on  l'aura  mis  fécher 
pendant  vingt-quatre  heures  entre  deux  tuiles  dans 
un  four ,  le  pain  en  étant  tiré. 
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2.  Voyez  Page  266  ,  col.  2.  A  s  s  a  -  F  œ  t  i  d  A.j 

CONTRAYERVA.  BROUILLARD.   SENTEUR. 

Araignée,  p.  151.  Épidémique. 

CONTRAYERVA.  Racine  qui  nous  vient 
du  Pérou.  C'eft  un  contrepoifon  des  plus  affurés  ■ 
enforte  qu'il  y  a  des  Médecins  qui  le  préfèrent  au 
bézoar  ,  &  à  la  thériaque.  On  donne  la  poudre  de 
cette  racine  ,  depuis  demi-dragme  jufqu'à  une  drag- 
me ,  félon  les  forces  du  malade  ,  &  le  degré  de  la 
maladie  :  on  délaie  cette  poudre  dans  cinq  ou  fix 
onces  d'eau  tiède ,  pour  procurer  la  fueur  ,  réité- 
rant jufqu'à  deux  ou  trois  fois.  Outre  que  ce  re- 
mède convient  pour  toutes  les  maladies  contagieu- 
fes ,  &  pour  toutes  fortes  de  piquures  &  moriùres 
de  bêtes  venimeufes  ;  il  eft  fort  bon  pour  aider  à 
la  digeftion  ,  fortifier  l'eftomac  ,  chaffer  les  vents 
&  diffiper  l'affeclion  hypocondriaque  :  pour  cela 
on  fait  infufer  cette  racine  pendant  douze  heures 
dans  de  l'eau  ou  dans  du  vin  ;  &  l'on  en  boit  tous  les 
jours  à  fes  repas.  Ce  remède  calme  auffi  les  douleurs 
de  tête  ,  &  guérit  les  rhumatifmes  6c  la  feiatique. 

La  poudre  de  cette  racine  ,  avec  le  double  de 
fon  poids  de  quinquina  ,  efl  très  -  utile  contre  la 
fièvre  :  on  l'emploie  auffi  contre  la  dyfenterie ,  avec 
le  double  de  fon  poids  d'ipécacuanha. 

CONTRAYERVA    de    la   Jamaïque.    Voyez 

Aristoloche,  n.  10. 

CONTRAYERVA  de  Montagne.  Voyez 
Aconit  ,  p.  27,  col.  1. 

CONTRE-Allées.  Voye{  p.  62  ,  col.  2. 

CONTRE-COSSON.  Voye{  C  O  S  S  O  N. 

CONTRE-COUP.  Voyez  Douleur  <&  T  Ê  t  E. 

CONTRE-ESPALIER  ou  CONTRES- 
PALIER.  Ce  font  des  arbres  ,  foit  de  haute  tige , 
foit  nains  ,  qu'on  taille  en  éventail ,  &  dont  on  lie 
les  branches  à  des  treillages  ifolés  &  retenus  par 
des  pieux  ;  de  forte  que  toutes  les  parties  des  ar- 
bres en  contre-efpalier  font  frappées  par  l'air. 

Quelques  Auteurs  nomment  Haie  d'appui  le  con- 
tre-efpalier d'arbres  nains. 

Les  contre  -  efpaliers  ont  cédé  la  place  aux  arbres 
en  buifîon  ,  dans  beaucoup  de  jardins  :  parce  que  les 
pieux  fe  pourriffant  en  peu  de  tems  au  ras  de  terre  , 
ils  exigent  un  entretien  coûteux. 

On  couche  quelquefois  des  branches  d'une  vi»ne 
plantée  en  efpalier ,  pour  les  faire  venir  fur  le  bord 
d'une  planche  labourée ,  &  on  les  y  foutient  avec  des 
échalas  ;  ce  qui  forme  une  forte  de  contre-efpalier. 
Delà  vient  qu'on  dit  que  le  mufeat  ne  mûrit  pas  fi 
bien  en  contre-efpalier  qu'en  efpalier. 

Une  faut  jamais  mettre  en  contre-efpalier  ni  berga- 
motte,  ni  bon-chrétien ,  ni  petit  mufeat;  ces  poiriers 
n'y  réuffiffent  pas  auffi  bien  que  contre  les  murailles. 

CONTREFAIRE.  Voye^  Corail. 
Écaille,  &c. 

CONTRE -Feu.  Voye{  PIED  de  veau. 

CONTRE-FORTS  ou  Eperons.  Efpece  de 
piliers  quarrés  ou  triangulaires ,  conftruits  au  de- 
dans d'un  mur  de  quai  ou  de  terraffe ,  lorfque  pour 
éviter  la  dépenfe  ,  on  ne  le  fait  pas  d'une  épaiffeur 
fuffifante  pour  retenir  la  pouffée  des  terres. 

On  nomme  auffi  Contre-forts,  de  grands 
piliers  butans  ,  qu'on  élevé  après  "coup ,  pour  rete- 


nir un  mur  de  face  ,  ou  un  mur  de  clôture 


qui 


bombe  &  menace  ruine. 

Les  Contre-forts  font  appelles  par  Vitruve^/ztt- 
rides. 

CONTRE-Fruit.  Confultez  le  mot  Fruit  , 
terme  d? Architecture. 

CONTRE-Gage.  Voye^  fous  le  mot  Gage. 

CONTRE-Lattes.  Planches  épaifTes  d'un 
demi -pouce  ,  &  de  quatre  à  cinq  pouces  de  lar- 
geur ;  qu'on  met  entre  les  chevrons  ,  pour  foutenir 

les 
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les  lattes.  C'eft  un  des  ouvrages  qu'on  débite  à  la 
fcie ,  dans  l'exploitation  des  bois. 

CONTRE-MAILLE  :  &  CONTREMAILLER. 
On  dit  un  Filet  Contremaillé ,  c'eft-à-dire  ,  un  filet 
à  mailles  doubles. 

CONTRE-POISON.  Voyei  Anthora. 
Antidote.  Alexiph  arm  aque.  Poison. 

CONTRESPALIER.  ^by^CONTRE- 

Es  PAL  1ER. 

CONTRE-Terrasse.  Terrafle élevée au- 
defTus  d'une  autre  pour  quelque  raccordement  de 
terrein. 

CONTUSION.  Violente  aftion  d'un  corps 
extérieur  fur  celui  d'un  animal  ;  &qui  y  produit  une 
rupture  interne  ,  plus  ou  moins  confidérable ,  fans 
néanmoins  occafionner  fenlïblement  une  perte  de 
fubftance.  Les  échimofes  ou  extravafions  &  cor- 
ruptions de  fang  ,  font  des  fuites  ordinaires  de  con- 
tufions. Il  fe  forme  auffi  des  tumeurs  dans  les  par- 
ties aponévrotiques  ,  &  dans  celles  qui  font  tendi- 
neufes  ou  ligamenteufes ,  lorfqu'elles  ont  été  con- 
tufes  :  delà  les  boflés  de  la  tête  ,  ou  des  os  des  jam- 
bes. Sous  ces  bofTes  ,  fe  forment  fouvent  des  feuil- 
lets offeux.  Les  tumeurs  des  ligamens  peuvent  pro- 
duire des  ankylofes.  Il  eft  à  propos  de  prévenir  ces 
mauvaifes  fuites ,  &  de  remédier  aux  contufions , 
par  des  fecours  convenables. 

Lorfque  la  contufion  eft  fuivie  de  grande  inflam- 
mation ,  il  faut  avoir  recours  à  la  faignée  ;  &  appli- 
quer fur  la  partie  enflammée  ,  des  émolliens  tels 
qu'une  forte  déco&ion  de  guimauve,  &c. 

Si  la  contufion  eft  fur  quelque  articulation  ,  & 
que  l'on  craigne  qu'il  ne  fe  forme  une  ankilofe  ; 
on  aura  recours  aux  douches  domeftiques. 

Remèdes    généraux. 

I. 

Toile  &  Onguent  pour  toutes  fortes  de  Contufions  , 
Enflures  ,  Inflammations ,  Loupes  ,  Apoflumes  ; 
&  autres  maux. 

Prenez  blanc  de  plomb  ,  une  livre  ;  minium 
rouge  ,  en  poudre  ,  une  livre  ;  favon ,  douze  onces  ; 
huile  d'olives  ,  deux  livres  quatre  onces  :  incorpo- 
rez le  tout  enfemble  dans  un  pot  de  terre  vernifle  , 
que  vous  mettrez  fur  un  petit  feu  de  charbon  ;  re- 
muez-le bien  pendant  une  heure  avec  une  fpatule  de 
fer  ,  qui  ait  un  bouton  au  bout  :  après  ce  tems-là  , 
vous  augmenterez  un  peu  le  feu ,  jufqu'à  ce  que 
votre  onguent  ait  pris  une  couleur  d'huile.  Pour 
lors  ,  il  en  faudra  mettre  une  goutte  fur  un  ais  ; 
&  fi  elle  s'y  attache  ,  ou  à  vos  doigts  ,  ce  fera  une 
marque  de  cuiffon  fuffifante.  L'ayant  ôté  de  deffus 
le  feu ,  vous  tremperez  chaudement  dans  cet  on- 
guent ,  de  vieille  toile  d'Hollande  ,  de  telle  gran- 
deur que  vous  voudrez  ;  vous  la  roulerez  enfuite  ; 
&  la  conferverez  pour  en  mettre  fur  les  maux  ci- 
deffus. 

2.  Voye^  BAUME  pour  toutes  fortes  de  Plaies ,  & 
de  Contufions  ,p.  27 1 .  BAUME  pour  les  Contu- 
fions ,  p.  269.  BAUME  Incomparable ,  &c.  p.  272. 

Baume^  Geneviève ,  p.  269.  B  A  U  M  E  Excellent , 
&c.  p.  27 1 .  BAUME^  Vie  très-précieux  ,  p.  274. 
Meurtrissure.  Chute.  Elixir  de 
Santé , . . .  du  F.  Capucin.  FOMENTATION. 

3.  Mêlez  enfemble  égales  quantités  de  fucre  & 
d'eau-de-vie  :  imbibez-en  du  coton  ;  appliquez -le 
fur  l'endroit  ;  &  l'y  laiffez  quelque  tems. 

4.  Bafïinez  d'abord  avec  de  bonne  eau  -  de  -  vie  , 
l'endroit  qui  a  reçu  la  contufion  :  appliquez-y  en- 
fuite  des  étoupes  ou  du  linge  ,  où  vous  aurez  étendu 
du  miel  le  plus  épais  que  vous  pourrez  trouver. 
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Remède  fouverain  ;  particulièrement  pour  les  parties 
du  corps  qui  font  charnues. 

5.  Commencez  par  oindre  la  contufion  avec  de 
l'huile  rofat  &:  de  bon  vin  que  vous  aurez  fait  bouil- 
lir enfemble  ,  en  parties  égales  :  enfuite  appliquez-y 
un  linge ,  fur  lequel  vous  aurez  étendu ,  en  forme 
d'emplâtre ,  de  la  meilleure  cire  jaune  ,  que  vous 
aurez  jettée  auparavant  dans  l'eau  bouillante  pour 
la  ramollir. 

Contufions  des  parties  nerveufes. 

L'eau  de  chaux ,  la  folution  de  tartre ,  l'efprit  de 
fel  ammoniac  ,  l'efprit  d'urine  ;  font  autant  de  re- 
mèdes propres  à  les  diffiper. 

Voyez  fous  le  mot  Bleffure  ,  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

Pour  les  échimofes  ;  pour  faire  diffoudre  le  fang 
caillé  ,  &c. 

Faites  cuire  dans  du  vin  blanc  une  poignée  de 
fleurs  de  camomille  ,  autant  de  mélilot ,  fix  onces 
de  racines  ou  de  feuilles  de  grande  confoude  ,  & 
trois  onces  de  racine  de  fceau  de  Salomon  :  redui- 
fez  le  tout  en  confiftance  de  cataplafme  ;  ajoûtez-y 
à  la  fin  un  peu  de  fafran  :  &  appliquez  cette  com- 
pofition  fur  les  contufions  ,  ou  fur  les  échimofes. 

CONVALESCENS.  Voyei  Régime. 

CONVALLARlA:&  >     Voyez   M  u- 

CONVALLIUM(Mwb).îguet. 

CONVENTION.  Voye^  Abonnement. 
A  rr  h  e  r. 

CONVENTIONEL(£^7).  VoyezBAi  l 
à  loyer ,  p.  243  ,  col.   1. 

CONVOLUTUM  folium.  Les  Botaniftes 
Latins  appellent  ainfi  une  feuille  dont  les  bords  des 
côtés  s'enveloppant  mutuellement  forment  une  ef- 
pece  de  cornet. 

C  O  N  U  S.  Voyei  C  O  N  E. 

CONVULSION.  C'eft  une  maladie  des 
nerfs  ,  &  des  mufcles  ;  une  contraction  violente  & 
involontaire  ,  qui  raccourcit  le  mufcle  ou  le  nerf, 
en  les  retirant  vers  leur  principe.  La  partie  en  con- 
vulfion  fubit  fuccefîivement  une  flexion  &  une  ex- 
tenfion  involontaires  :  &  ce  mouvement  alternatif 
fubfifte  ,  quoiqu'on  foutienne  la  partie  ,  ou  qu'elle 
foit  appuyée. 

La  convulfion  trouble  généralement  toute  Paclion 
de  notre  corps  :  elle  affecle  toujours  le  cerveau ,  le 
cervelet ,  &  la  moelle  épineufe.  Elle  peut  venir  de 
plénitude  ;  d'inanition  ;  de  vents  ;  d'indifpofition  de 
î'eftomac ,  de  la  matrice  ,  &c.  Le  froid  ,  l'excès  du 
vin  ,  la  colère  ;  peuvent  anfîi  y  donner  lieu. 

Un  foible  mélange  de  lymphe  &  de  fang  épan- 
chés fous  le  mufcle  droit  de  l'abdomen  ,  fuffit  pour 
y  caufer  de  l'inflammation ,  &  bientôt  après  des  con- 
vulfions  ;  quoiqu'il  n'y  ait  que  la  lame  extérieure  de 
la  gaine  de  ce  mufcle  y  qui  foit  percée  ou  même 
effleurée  par  la  pointe  de  quelque  infiniment.  La 
convulfion  peut  furvenir  aufll  pour  avoir  perdu 
beaucoup  de  fang.  Un  nerf  offenfé  qui ,  en  fe  reti- 
rant ,  entraîne  avec  foi  les  rameaux  qui  fe  font 
trouvés  un  peu  au-deffus  de  la  plaie ,  occafionnera 
encore  cet  accident. 

Dans  la  fièvre ,  la  convulfion  procède  toujours 
du  vice  du  cerveau  :  &  fi  elle  dure  quelque  tems  ,  le 
rapport  que  les  nerfs  ont  entr'eux  fait  que  tout  le 
genre  nerveux  ne  tarde  pas  à  être  affècfé  :  ce  qui 
occafionne  de  dangereufes  maladies. 

Si  la  convulfion  vient  après  des  fignes  d'inflamma- 
tion dans  le  cerveau  ,  elle  eft  prefque  toujours  mor- 
telle :  de  même  que  lorfqu'elle  eft  accompagnée  d'un 
délire  continuel  ;  ou  qu'elle  arrive  dans  les  cas  de 
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fièvre  après  de  grandes  évacuations.  Elle  eft  très- 
dangereufe  ,  après  qu'on  a  rendu  une  urine  claire  , 
qui  avoit  été  précédée  d'urine  trouble. 

Si  la  convulfion  vient  d'une  bleffure  ,  d'un  coup  , 
•ou  d'une  chute  ;  &C  qu'elle  foit  accompagnée  de  ho- 
quet, de  vomiffement,  &  de  délire  :  elle  eft  mor- 
telle ;  ainfi  que  celle  qui  dérive  d'une  féchereffe 
confirmée. 

Si  la  convulfion  qui  vient  du  propre  vice  des  nerfs , 
dégénère  fouvent  en  paralyfie ,  qui  caufe  un  trem- 
blement ou  engourdiffement  à  la  partie  où  elle  fe 
jette  ;  on  y  apportera  les  mêmes  remèdes  qu'à  la 
paralyfie ,  en  consultant  l'âge  &  le  tempérament. 

Il  y  a  encore  une  convulfion  qui  arrive  par  la 
piquure  d'un  ferpent  ;  ou  pour  avoir  avalé  du  poi- 
fon  ,  ou  un  remède  violent.  Celle-ci  eft  univerfelle  ; 
&  fe  guérit  par  des  cordiaux  ,  comme  la  thériaque  , 
l'orviétan  ,  les  confections  d'hyacinthe'  &  d'alker- 
mes ,  le  vrai  bol ,  le  corail,  les  perles  ;  ou  de  bonne 
huile  d'olives. 

On  connoît  que  la  convulfion  vient  de  plénitude  , 
lorfqu'elle  attaque  fubitement  des  gens  qui  femblent 
fe  bien  porter  ;  ou  au  commencement  d'une  ma- 
ladie ,  ou  un  peu  après  ;  ou  les  gens  qui  vivent  dans 
la  crapule  ou  dans  l'oifiveté.  On  ufera  du  même  ré- 
gime &  des  mêmes  remèdes  qu'à  l'apoplexie  ou  à 
la  paralyfie  :  furtout  le  cautère  y  fera  bon.  Si  la 
fièvre  furvient ,  elle  guérit  promptement  cette  con- 
vulfion. 

Lorfque  la  convulfion  a  pour  caufe  Y  inanition: 
s'il  y  a  quelque  apparence  que  l'on  s'eft  fatigué  ou 
cpuifé  à  quelque  exercice  immodéré  ,  ou  pour 
avoir  pris  des  remèdes  trop  forts  ,  ou  qu'elle  vienne 
par  un  grand  chagrin  ,  une  perte  de  fang  ,  pour 
avoir  trop  longtems  foutfert  la  faim  ,  ou  après  une 
longue  &  violente  fièvre  ;  quoique  ces  circonftances 
la  rendent  fouvent  funefte  ,  on  tâchera  de  fe  remet- 
tre peu-à-pexi  avec  des  alimens  aifés  à  digérer ,  dont 
on  prendra  fouvent,  mais  peu  à  la  fois  :  comme  du 
ris  cuit  avec  du  lait ,  ou  avec  une  poule  ;  de  l'orge 
mondé ,  de  l'aveine  gruée  ,  du  lait  d'amandes  avec 
un  peu  de  fucre  ;  le  bain  une  fois  le  jour,  avec  cer- 
taine quantité  d'eau  où  l'on  aura  fait  bouillir  du  l'on. 

Quand  la  convulfion  arrive  à  la  fuite  d'une  perte 
de  fang  ;  on  faignera  encore  ,  s'il  y  a  des  indices  de 
plénitude  :  mais  on  ne  doit  s'y  décider  qu'avec 
bien  de  la  précaution. 

La  convulfion  qui  arrive  aux  enfans  à  caufe  des 
vents  ,  ou  des  dents  ,  ou  par  une  humeur ,  ou  par 
des  vers  qui  picotent  leur  eftomac  ;  fe  guérira  en 
leur  donnant ,  le  matin  à  jeun ,  douze  ou  quinze 
grains  de  rhubarbe  ou  d'écorce  d'orange  en  pou- 
dre, dans  du  bouillon,  ou  dans  un  œuf,  ou  dans 
une. pomme  cuite,  ou  dans  des  confitures,  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  de  fuite.  On  pourra  en- 
core leur  donner  de  la  menthe  en  poudre  ;  &  de 
fois  à  autre  ,  leur  faire  avaler  deux  à  trois  gouttes 
d'eau  thériacale  ,  ou  d'eau  >  impériale  ,  mêlées  dans 
une  cuillerée  d'eau  ;  enfuite  leur  frotter  la  région  du 
nombril  avec  du  jus  d'abfinthe  ,  ou  avec  du  vin  dans 
lequel  on  aura  fait  tremper  de  l'abfinthe  ou  de  l'aloës  : 
ou  on  leur  mettra  fur  le  ventre  un  emplâtre  compofé 
d'aloës ,  &  de  farine  de  lupins ,  autant  de  l'un  que 
de  l'autre  ,  détrempés  avec  du  jus  d'abfinthe. 

Remèdes  généraux. 

i.  Dans  prefque  tous  les  cas  où  il  y  a  convul- 
fion ,  on  peut  ufer  d'eau  thériacale ,  ou  d'eau  im- 
périale ;  ou  fe  fervir  des  remèdes  indiqués  pour  l'a- 
poplexie ;  ou  faire  infufer  une  poignée  de  lavande  , 
de  fauge  ,  &  de  marjolaine  ,  dans  une  pinte  d'eau- 
de-vie  ,  avec  un  quarteron  de  fucre  ;  pour  en  pren- 
dre loir  èk  matin  une  cuillerée ,  &  s'en  frotter  les 
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tempes  ,  le  nez  ,  &  le  dedans  des  mains  ;  on  pourra 
y  ajouter  une  poignée  de  ferpolet ,  &  deux  pin- 
cées de  bétoine. 

2.  Il  eft  utile  de  prendre  des  lavemens  compofés 
d'abfinthe  ,  camomille  ,  &  mélilot  ;  dans  leiquels 
on  ajoute  deux  onces  d'huile  de  noix  ,  &  autant 
d'huile  d'olives. 

3 . On  eft  quelquefois  foulage  en  prenant  un  bouil- 
lon du  pot  qui  n'ait  pas  été  falé  ;  avec  autant  de  gros 
vin  :  ou  en  avalant  un  grand  verre  d'huile  d'o- 
lives. 

4.  Prenez  feuilles  d'armoife  ,  une  once  &  demie  ; 
racine  de  pivoine  mâle ,  une  once  ;  vin  blanc  ,  une 
pinte  :  faites  fécher  la  racine  de  pivoine  pour  la 
réduire  en  poudre  bien  fine,  &  la  mettre  avec  le 
refte  dans  un  pot  ou  poêlon  bien  net.  Faites -les 
bouillir  fort  lentement  jufqu'à  la  diminution  de  la 
moitié  du  vin.  Paflèz  le  tout  par  un  linge  ou  tamis 
bien  fin  ;  &  donnez-en  un  verre  au  malade  ,  le  ma- 
tin &  le  fbir  ,  &  toutes  les  fois  qu'il  s'appercevra 
que  fon  accès  veut  venir.  Il  faut  que  le  malade 
porte  encore  (  dit-on  )  à  fon  cou  un  quart  d'once 
de  la  poudre  de  pivoine  pendant  fix  mois ,  dans  im 
petit  iac  de  taffetas. 

5 .  Prenez  de  la  racine  de  pivoine  mâle  ,  nouvelle- 
ment arrachée  ;  raclez  -  en  avec  un  couteau  ce  que 
vous  voudrez  ,  &  mettez-la  fur  la  plante  des  pieds 
dans  vos  bas. 

6.  Voyez  ElïXIR  de  Santé , .  . .  du  F.  Capucin. 
La  Pâte  Médicinale ,  entre  les  Remèdes  Pas- 
toraux. A  s  p  1  c,  ou  Spic.  Lavande. 
Aunée.  Behen.  Convulfion ,  maladie  du  Che- 
val. Fonte ,  maladie  du  Bétail.  Cacao, 
p.  416  ,  col.  1.  Arsenic.  Agnus-Castus, 
Convuljîons  ,  maladies  des  Enfans.  Epilepsie, 
particulièrement  n.  XVI. 

7.  En  général ,  les  remèdes  qui  font  utiles  pour 
l'épilepfie ,  conviennent  auffi  aux  convulfions. 

8.  Tout  ce  qu'on  peut  attendre  des  remèdes  que 
préfente  le  régne  végétal ,  eft  de  corriger  l'état  des 
fluides  qui  fe  portent  au  cerveau  ;  de  diminuer  la 
vilcofité  &  la  groffiereté  des  parties  du  fang  &  de 
la  lymphe  ;  lever  les  embarras  du  cerveau  ,  tels  que 
de  légères  obftrucTions  ;  altérer  &  changer  la  mau- 
vaife  qualité  du  chyle  ,  qui  par  fon  mélange  dans  le 
fang ,  pourroit  engorger  les  vaiffeaux  du  cerveau  _, 
&c  par-là  occafionner  des  rechutes  fréquentes. 

Ces  remèdes  n'ont  pas  toujours  un  heureux  fuc- 
cès  ;  parce  qu'on  les  applique  indifféremment  dans 
toutes  les  maladies  convulfives,  de  quelque  caufe 
qu'elles  dépendent.  Ils  ne  peuvent  cependant  agir 
fur  des  caules  oppofées  ;  ni  lever  des  obftacles  in- 
furmontables.  On  ne  doit  donc  les  employer  que 
dans  des  cas  où  la  maladie  eft  entretenue  par  l'état 
du  fang ,  qui  occafionne  ce  qu'on  appelle  ordinaire- 
ment Vapeurs  hyjlénques  &  hypocondriaques  ;  &  lorf- 
qu'on  a  lieu  de  ioupçonner  le  défaut  de  fluidité  dans 
les  humeurs.  Mais  il  feroit  fuperflu  de  vouloir  que 
ces  remèdes  euffent  leur  effet  lorfqu'il  y  a  mauvaife 
conformation  du  crâne ,  des  enveloppes  du  cerveau , 
ck  du  cerveau  même.  Us  ne  peuvent  auffi  réformer  des 
vaiffeaux  variqueux  ;  ramollir  des  vaiffeaux  offifiés; 
relever  des  enfoncemens  furvenus  en  quelque*  partie 
du  crâne  ;  emporter  des  fquilles  d'os  ,  non  plus  que 
des  éminences  pointues ,  dont  l'intérieur  du  crâne 
feroit  affefté  ;  ni  prévenir  les  fuites  fâcheufes  de  la 
fraûure  de  cette  partie.  On  doit  encore  ne  pas 
compter  fur  les  végétaux  lorfque  la  convulfion  eft 
foutenue  &  entretenue  par  l'excès  &  la  rarefçence 
du  fang  ,  l'excès  dans  la  boiffon  &  dans  le  manger , 
ou  l'ufage  immodéré  des  femmes.  Les  convulfions 
héréditaires  &  invétérées  font  également  au-deffus 
de  l'action  de  ces  remèdes. 
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Les  plantes  qui  font  utiles  aux  convulfions ,  ont 
du  rapport  avec  les  plantes  Céphaliques.  Celles  que 
l'on  emploie  principalement  lont  le  grateron  ,  le 
caillelait  blanc  ,  le  muguet  (  Lilium  convallium  ) ,  le 
petit  muguet  des  bois  (  appelle  Aparine  humilior 
montana,  )  ,  la  digitale  ,  la  pivoine  ,  l'orvale  ,  le  gui 
de  chêne  ,  le  dfetame  blanc  (  ou  fraxinelle  )  ,  les 
grande  6c  petite  valérianes  ,  la  mâche  ,  le  tilleul , 
la  croifette. 

CONYSE,  Conyze  ,  ou  Conife  ;  Chaffe-Puce; 
Herbe  à  Punaife  :  en  Latin  C  O  N  Y  Z  A  :  en  Anglois 
Flcubane.  Ce  genre  de  Plantes  eit  du  nombre  des 
Corymbiferes.  Il  porte  des  fleurs  compofées  i°.de 
fleurons  hermaphrodites  qui  en  forment  le  difque  , 
&:  font  des  tuyaux  évafés  à  leur  partie  fupérieure  , 
qui  eit  découpée  en  cinq  :  z°.  de  fleurons  femelles, 
qui  font  à  la  circonférence  ;  &  dont  le  corps  eft 
un  tuyau  découpé  par  en  haut  en  trois  parties.  Les 
fleurons  ont  cinq  étamines  courtes  ,  très-menues , 
furmontées  de  fommets  cylindriques.  Chaque  fleu- 
ron &  demi -fleuron  a  à  la  bafe  un  embryon ,  qui 
fupporte  un  ftyle  menu  6c  fourchu.  Le  tout  efl: 
renfermé  dans  un  calice  oblong ,  écailleux  :  qui  fert 
enfuite  d'enveloppe  à  des  femences  plus  ou  moins 
longues ,  iurmontées  d'une  aigrette  confidérable. 

Efpeces. 

i.  Cony^a  major  vulgaris  C.  B.  Cette  plante  , 
commune  à  la  campagne  dans  des  endroits  iecs  & 
dans  des  malures ,  efl  bifannuelle ,  6c  périt  après 
avoir  donné  fa  graine.  Beaucoup  d'Anciens  l'ont 
appe'Jée  Baccharis  ;  il  y  a  effectivement  une  grande 
reffemblance  entre  les  Baccharis  de  M.  Linnaeus 
(  Foye[  Bacchante)  &  les  Conyfes ,  quant 
aux  parties  de  la  frudification  :  aufii  la  Grande  Co- 
nyfe ,  dont  nous  parlons ,  a-t-elle  de  tout  tems  porté 
le  nom  Anglois  de  Ploughmans  Spikenard,  que  M. 
Miller  a  attribué  aux  Baccharis.  Ses  premières  feuil- 
les font  grandes  ,  aiguës  ,  velues,  dentelées  en  feie , 
faites  à-peu-près  en  navette.  D'entre  elles  s'élèvent 
plufieurs  tiges  rondes ,  vertes  ,  hautes  d'environ 
deux  pieds ,  branchues  par  le  haut  ;  fur  lefquelles 
font  placées  de  plus  petites  feuilles  ,  dans  l'ordre 
alterne.  Les  fleurs  viennent  par  bouquets  au  fom- 
met  des  tiges  6c  des  branches  ;  6c  font  d'un  gris 
jaunâtre.  Elles  paroifïent  vers  le  mois  de  Juillet  :  & 
la  graine  efl  mûre  en  automne.  Chaque  fleur  a  en- 
viron cinq  lignes  de  long  fur  deux  lignes  &  demie 
de  diamètre  :  les  ftyles  font  dorés  :  les  pointes  des 
écailles  du  calice  s'écartent  en  dehors.  Toute  la 
plante  efl  fort  velue  ;  a  une  odeur  un  peu  aroma- 
tique ;  6c  efl  gluante  :  confultez  les  Obferv.  de  M. 
Guettard  fur  les  PL  T.  II.  p.  344. 

1.  Cony^a  Cretica  fruticofa  ,  folio  molli  candidif- 
funo  Cor.  Inft.  R.  Herb.  Cet  arbufte  demeure 
toujours  très -bas.  Il  efl  fort  branchu ,  &  extrê- 
mement garni  de  feuilles  ovales ,  couvertes  d'un 
duvet  argenté  &  abondant.  Les  fleurs  viennent  fur 
des  péduncules  beaucoup  plus  hauts  que  n'eft  toute 
la  plante  :  ces  péduncules  font  pareillement  remplis 
de  duvet ,  &  accompagnés  de  petites  feuilles  ovales 
qui  y  font  difpofées  dans  l'ordre  alterne  :  fur  leur 
longueur  &  à  leur  fommet  font  les  fleurs  ;  quel- 
quefois uniques ,  d'autres  fois  deux  ou  trois  enJem- 
ble  fur  une  même  queue.  Ces  fleurs  font  d'un  jaune 
fale  :  elles  paroifïent  vers  le  mois  de  Juillet. 

3 .  Cony^a  arborej'cens  lutea  ,  folio  trifido  Plum.  : 
que  le  Chevalier  Hans  Sloane  (  Cat.  Jam.  )  nomme 
Virga  aurea  major  ,  feu  Herba  Doria  ,  folio  finuato 
hirjuto.  Cet  arbufte  de  la  Jamaïque  porte  une  tige 
de  fept  à  huit  pieds  de  haut ,  dont  les  branches 
font  couvertes  de  feuilles  rudes ,  faites  en  fer  de 
Tome  I. 
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hallebarde  ,  &  longues  d'environ  quatre  pouces. 
Au  fommet  des  branches  naiflent  les  fleurs  ;  qui  font 
jaunes  ,  &  forment  des  bouquets  ferres. 

4.  M.  Miller  a  cultivé  une  Conyze  de  La  Vera- 
Cru^  :  arbre  qui  porte  une  tige  haute  de  dix  à  douze 
pieds  ;  dont  les  branches  ont  l'écorce  couverte  d'un 
duvet  noirâtre.  Les  feuilles  font  ovales ,  oblongues , 
diipofées  dans  l'ordre  alterne,  attachées  à  de  courts 
pédicules  ,  vertes  à  leur  face  fupérieure  ,  &  de 
couleur  de  cendre  en  deflous.  Les  branches  font 
terminées  par  de  longs  épis  lâches  formés  de  fleurs 
blanches  ,  toutes  rangées  d'un  même  côté ,  auxquel- 
les fuccédent  de  longues  femences  plates  ck  ai- 
grettées. 

5 .  On  trouve  encore  à  La  Fera-Cru^  Une  Conyie 
en  arbre  ;  dont  la  tige  efl  confidérable  ,  haute  de 
quatorze  à  feize  pieds  ,  couverte  d'une  écorec  cou- 
leur de  cendre ,  6c  fort  branchue  à  fon  fommet. 
Les  feuilles  font  rangées  fur,  les  branches  dans  l'or- 
dre alterne ,  faites  en  fer  cre  pique ,  &  attachées 
à  de  courts  pédicules.  A  l'extrémité  de  ces  bran- 
ches font  de  longs  péduncules  qui  portent  de  gros 
bouquets  de  fleurs  blanches  :  *  M.  Miller ,  Garde- 
ners  Diclionary. 

6.  Cet  Auteur  a  reçu  du  même  endroit  une  autre 
efpece ,  qui  efl  annuelle ,  &  qui  vient  dans  les  en- 
droits bas  &  humides  où  feau  féjourne  pendant 
l'hiver.  Sa  tige  efl  herbacée ,  branchue  6c  noueufe. 
Chaque  articulation  efl  embraflèe  par  la  baie  d'une 
feuille  ovale  ,  dentelée  en  feie  fur  les  bords  ,  & 
couverte  de  beaucoup  de  poils  blancs.  Les  fleurs 
naiflent  dans  les  aiflelles  6c  au  haut  des  branches  , 
fur  des  péduncules  menus ,  dont  chacun  porte  or- 
dinairement trois  fleurs  blanches  6c  odorantes. 
Toute  la  plante  eft  fi  vifqueuf e ,  qu'on  ne  peut  la 
toucher  fans  qu'elle  s'attache  aux  doigts. 

7.  La  Vera-Cru{  produit  encore  une  Conyze  en  ar- 
bnffeau  farmenteux  6c  branchu ,  qui  monte  à  quinze 
ou  feize  pieds  de  haut.  Ses  feuilles  ont  l'épaifVeur 
6c  prefque  le  volume  de  celles  du  laurier  de  cuifne, 
font  rudes ,  d'un  verd  pâle  ,  &  garnies  de  quantité 
de  nervures  profondes.  Des  aiflelles  des  branches  , 
naiflent  de  longs  épis  renverfés ,  dont  l'extrémité 
eft  ordinairement  feule  garnie  de  grandes  fleurs  blan- 
ches ;  auxquelles  fuccédent  des  femences  plates , 
brunes  ,  &  aigrettées. 

8.  M.  Miller  a  reçu  de  Carthagene  (  dans  la  Nou- 
velle Efpagne  )  une  Conyze  qui  forme  un  arbufte 
haut  de  huit  à  dix  pieds ,  dont  les  branches  lont 
longues  ,  menues  ;  garnies  de  feuilles  faites  en  fer 
de  pique  ,  aiguës  à  leur  extrémité ,  longues  d'en- 
viron trois  pouces  fur  trois  quarts  de  pouce  dans 
leur  plus  grand  diamètre.  Cellej  des  petites  branches 
font  fort  étroites  ,  oblongues  ,  aiguës ,  6c  fans  pédi- 
cule. Chaque  nœud  de  ces  dernières  branches  pro- 
duit ,  à  la  bafe  d'une  feuille  ,  une  grande  fleur  blan- 
che bien  faite  ,  dont  le  calice  eft  purpurin.  Toute 
la  longueur  de  ces  petites  branches  étant  garnie  de 
la  forte  ,  il  en  réfulte  un  joli  effet. 

9.  Ce  curieux  Cultivateur  indique  plufieurs  au- 
tres efpeces  plus  ou  moins  confidérables  par  leur 
port  ;  mais  qu'il  décrit  de  manière  à  nous  les  faire 
regarder  comme  des  plantes  dont  le  principal  mé- 
rite eft  de  venir  de  l'Amérique  Méridionale.  C'eft 
pourquoi  nous  n'en  faifons  point  mention. 

1  o.  La  Sicile ,  &  d'autres  pays  chauds  ,  produi- 
fent  une  Conyze  annuelle ,  dont  la  tige  eft  rouge  ; 
les  feuilles  étroites ,  fort  y,elues ,  &  d'un  verd  foncé. 
Les  fleurs  font  de  couleur  d'or  :  Conyça  Sicuta  an- 
nua  ,  foliis  atro-viridibus  ,  caule  rubente  Bocc. 

1 1.  On  trouve  aflez  communément  en  Provence 
une  belle  efpece  que  M.  Tournefort  (  Injl.  R.  H.  ) 
a  nommée  Cony^a  latifolia  ,  vifeofa  ,  fuaveolens  ? 

S  s  s  s  ij 
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flore  aureo.  M.  Garidel  l'a  fait  graver  dans  fon  Hijl. 
des  PL  cTAix,  pi.  23.  Toutes  fes  feuilles  n'ont  pas 
un  port  uniforme  ,  &  jouent ,  pour  ainfi  dire,  par 
leurs  attitudes  variées  :  elles  font  grandes ,  &  ont 
affez  de  reflemblance  avec  les  feuilles  de  Prime- 
vère. Cette  plante  produit  plufieurs  tiges  ,  que 
des  feuilles  folitaires  entourent  par  leur  bafe.  Des 
aifîelles  de  ces  feuilles ,  &  à  l'extrémité  des  tiges  , 
naiffent  les  fleurs,  qui  font  d'un  jaune  doré,  $£  pa- 
roiffent  depuis  la  fin  de  Juillet  jufques  affez  avant 
dans  le  mois  de  Septembre.  Toute  la  plante  eft  vif- 
queufe  ;  &C  a  une  odeur  qui  feroit  gracieufe  fi  elle 
n'étoit  fouvent  trop  forte.  M.  Tournefort  (  Injlit. 
p.  455.)  obferve  que  fes  fleurs  font  tantôt  à  fleu- 
rons ,  tantôt  radiées. 

12.  Conyqa  arbore/cens  purpurea  ,  folio  Verbafci 
undulato  Plumerii.  Les  feuilles  de  cette  plante  ne 
périffent  pas  en  hiver ,  font  très-velues ,  &  ont  une 
odeur  de  mufcade. 

Culture. 

Le  /2.  1  fe  multiplie  de  lui-même  par  fa  graine  ; 
qui  levé  au  printems. 

Faute  de  graine ,  on  peut  multiplier  le  n.  2  par  des 
marcottes  ;  que  l'on  fevre  au  mois  de  Juin  pour  les 
planter  à  l'expofition  du  Levant.  Dans  les  climats 
froids ,  on  les  couvre  de.  chaflis  ou  de  cloches  jufqu'à 
ce  qu'elles  aient  bien  repris  :  mais  il  faut  les  arrolcr 
fouvent  &  légèrement  fi  l'air  eft  chaud  ;  ainfi  que  ga- 
rantir alors  de  paillaffons  les  cloches  ou  autres  vitra- 
ges. On  les  accoutume  par  degrés  au  grand  air.  En 
automne,  on  levé  le  plant  en  motte;  foit  pour  en 
mettre  dans  des  pots  afin  qu'ils  paffent  l'hiver  fous 
des  chaffis  ;  foit  pour  en  placer  une  partie  à  l'expofi- 
tion du  Midi ,  dans  une  terre  féche  &  maigre ,  où  ces 
plantes  foutiennent  fort  bien  le  froid  de  nos  climats 
6c  fubfiftent  plufieurs  années. 

Les  ««.3,4,  5  ,  7  ,  8  ,  doivent  être  gouvernés 
Cn  plantes  exotiques  délicates. 

Le  n.  6  eft  dans  le  même  cas.  Cette  plante  veut 
feulement  plus  d'eau  que  les  précédentes. 

Ufages. 

Le  principal  mérite  du  n.  z  confifte  dans  le  bril- 
lant de  fes  feuilles. 

Le  n.  7  produit  un  bel  effet  dans  les  ferres  lorf- 
qu'il  eft  en  fleur.  D'ailleurs  il  a  l'avantage  de  con- 
ferver  fes  feuilles  durant  toute  l'année. 

On  fufpend  les  plantes  du  n.  1  par  paquets  dans 
des  cuifines  &  autres  endroits  où  il  y  a  quantité 
de  mouches  ou  d'autres  infeftes  incommodes  :  qui 
venant  s'y  attacher  ,  font  aifés  à  détruire.  Cette 
Conyze  fert  à  faire  un  Vin  Médicinal  ;  dont  nous 
parlons  fous  le  mot  Vin. 
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COPAGENAIRES  Voye{  Pagesie. 

COPAHU. 

COPAIBA.l 

C  O  P  A  I  F.  /Poye{  BAUME  de  Copahu. 

& 

COPAIVL. 

COPIER  C  Ecriture ,  &c.  Confultez  le  mot 
Ecriture. 

COQ 

COQ.  Oifeau  domeftique ,  qui  eft  le  mâle  des 
poules.  On  dit  qu'un  bon  coq  ne  fut  jamais  gras ,  & 
qu'il  doit  fuffire  à  douze  poules.  Mais  il  peut  fuffire 
à  un  plus  grand  nombre  :  j'en  ai  vu  un ,  âgé  de  deux 
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ans  ,  féconder  habituellement  les  œufs  de  trente- 
trois  poules ,  enforte  qu'il  en  venoit  conftamment 
des  poulets  ;  &  il  étoit  toujours  éveillé  6c  vigou- 
reux. Le  coq  eft  capable  d'engendrer ,  à  l'âge  de 
trois  mois  ;  fi  l'on  en  croit  le  Di£t.  Encycloo. ,  Art. 
Accroissement.  On  diftingue  le  coq  d'avec 
la  poule,  i°.  par  les  ergots  qu'il  a  aux  pieds,  6c 
dont  la  poule  eft  dépourvue  ;  20.  par  les  deux  plu- 
mes du  milieu  de  la  queue  ,  qui  font  très-longues  y 
&c  courbées  en  arc  ;  fouvent  auffi  fa  crête  eft  beau- 
coup plus  confidérable  que  celle  de  la  poule.  On 
châtre  les  jeunes  coqs  ;  &  pour  lors  on  les  nomme 
chapons  :  voye{  Chapon.  Les  œufs  que  pondent 
les  poules  qui  n'ont  point  eu  affaire  au  coq  ne  font 
pas  bons  pour  être  couvés.  On  prétend  aufïi  qu'ils 
font  un  aliment  moins  lain  que  ceux  qui  ont  été 
fécondés.  Voye{  P  O  U  L  E. 

Le  coq  eft  un  animal  courageux  :  6c  les  combats 
des  coqs  font  un  fpecf  acle  en  Angleterre. 

Marques  d'un  bon  Coq. 

Il  doit  être  d'une  taille  moyenne  ,  mais  plutôt 
approchante  de  la  grande  que  de  la  petite  ;  avoir 
le  plumage  noir  ou  d'un  rouge  obfcur ,  la  poitrine 
large  &  le  cou  élevé ,  fur  lequel  paraîtront  des  plu- 
mes de  diverfes  couleurs.  Ses  cuiflès  doivent  être 
groffes  ,  bien  couvertes  de  plumes  ;  &  fes  pieds 
gros  &  armés  de  forts  ergots.  On  connoît  encore 
un  bon  coq  à  fon  bec  court  &  gros  ;  à  fes  yeux 
noirs  ou  rouges  &  étincelans  ;  fes  oreilles  blanches 
&  larges  ;  fa  barbe  longue  6c  pendante  ;  fa  crête 
droite  &  fort  découpée  ;  fes  ailes  fortes  ;  &  fa 
queue  élevée  &  recourbée  jufques  vers  le  deffus 
de  la  tête.  En  un  mot ,  choififfez  un  coq  qui  foit 
fort  éveillé  ,  courageiA  ,  qui  chante  fouvent  ;  qui 
aime  fes  poules  ,  les  défende  ,  &  les  follicite  à 
manger. 

Propriétés  du  Coq. 

La  chair  du  coq  n'eft  gueres  d'ufage  en  cuifine  ; 
car  quelque  aprêt  qu'on  y  faffe,  elle  eft  toujours 
féche  ,  infipide  ,  aftringente  ,  &  difficile  à  digérer. 
On  l'emploie  en  Médecine  pour  faire  des  bouillons 
apéritifs  ,  déterfifs  ,  &  qui  lâchent  doucement  le 
ventre  :  voyez  Lavement,  dans  l'article  Asthme, 
p.  216.  Ces  fortes  de  bouillons  font  auffi  très'-pro- 
pres  à  nourrir  ,  reftaurer  ,  6c  fortifier  ;  pour  cela  , 
les  plus  vieux  coqs  font  les  meilleurs.  Voye^  Ge- 
lée à  Coq.  La  graiffe  de  coq  s'emploie  de  même 
que  celle  de  poule.  Les  rognons  d'un  jeune  coq 
fortifient  (  dit-on  )  les  perfonnes  maigres  ,  &  aug- 
mentent ou  excitent  la  lemence.  Le  fiel  du  coq 
s'emploie  pour  ôter  les  taches  du  vifage  ;  &  pour 
guérir  les  inflammations  &  autres  accidens  qui  fur- 
viennent  aux  yeux.  On  fe  fert  auffi  de  la  cervelle  de 
coq  pour  arrêter  le  flux  de  ventre.  Sa  crête  eft  au 
nombre  de  ce  qu'on  appelle  Béatilles.  Confultez 
l'article  Crête. 

Le  C  o  q  &  la  Poule  de  Caux  ,  ou  de  Padoue , 
font  beaucoup  plus  grands  &  plus  gros  que  l'efpece 
ordinaire. 

Ceux  que  l'on  nomme  Nains  font  fouvent  à-peu- 
près  de  la  groffeur  des  nôtres  ;  mais  leurs  jambes 
font  fort  courtes.  On  diftingue,  dans  cette  efpecej 
i°.  les  Patus  ,  dont  les  pieds  font  couverts  de  plu- 
mes jufqu'à  l'origine  des  doigts  ;  20.  Le  C  o  Q  de 
Bantam  ,  également  patu  ,  mais  feulement  du  côté 
extérieur  ,  &  dont  les  plumes  des  jambes  font 
très  -  longues.  Ce  coq  eft  plein  de  courage  &  de 
hardieflè  ;  il  fe  bat  même  volontiers  contre  d'autres 
beaucoup  plus  grands. 

L'efpece  Frifée  a  toutes  {es  plumes  retournées  en 
en-haut ,  6c  comme  frifées. 
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Le  Coq  &  la  Poule  noirs  ,  ou  de  Mozambique , 
ont  prefque  toujours  le  plumage  noir  ;  ck  ,  outre 
cela  ,  la  crête  ,  les  barbes  ,  l'épiderme  ,  &  le  pé- 
riofte ,  tellement  noirs ,  que  quand  ils  font  cuits  on 
diroit  qu'ils  ont  bouilli  dans  de  l'encre. 

M.  De  Reaumur  avoit  reçu  de  Perfe  une  efpcce 
reffemblante  à  la  commune  par  l'a  grandeur ,  la  grof- 
feur  ,  èi.  la  variété  du  plumage  ;  mais  qui  n'avoit 
point  du  tout  de  croupion  ,  ni  par  conséquent  de 
queue. 

Confiâtes  le  premier  Volume  de  V Ornithologie  de 
M.  Briffon,p.   164-175. 

COQ  deBois.  Ilya  des  Auteurs  qui  ont 
donné  ce  nom  au  Failan.  M.  BrilTon  (  Ornitk.  T.  I. 
p.  1 83  )  le  reftrcint  au  Coq  de  Bruyère.  Les  Anglois 
appellent  la  Beccaiîe  ordinaire  Wood-Cock  :  ce  qui 
fignifîe  pareillement  Coq  de  Bois. 

COQ  de  Bruyère.  Cet  oifeau  fe  trouve 
rarement  ailleurs  qu'en  "Weftphalie  ,  en  d'autres  en- 
droits d'Allemagne ,  dans  les  Alpes  ,  &c  en  Italie.  11 
eft  à-peu-près  gros  comme  un  Paon.  Sa  queue  a 
un  pied  de  long ,  tk  eft  compoiée  de  feize  plumes 
noires.  Il  a  près  de  quatre  pieds  de  vol.  Ses  ailes 
étant  pliées  ,  ne  paffent  guéres  l'origine  de  la  queue. 
La  tête  &  le  cou  ,  font  d'un  cendré  varié  de  petites 
raies  tranfverfales  noirâtres.  La  gorge  eft  noire.  Le 
bas  du  cou  eft  d'un  verd  luftré  &  changeant ,  comme 
celui  du  cou  d'un  canard.  Les  plumes  fcapulaires  &c 
les  couvertures  des  ailes  font  rayées  tranfverlàle- 
ment  &  en  zigzaçi ,  de  brun  &  de  roufsâtre.  Les 
longues  plumes  du  deflbus  des  épaules  ,  &  les  pe- 
tites du  deffus ,  font  blanches  ;  ce  qui  forme  une 
tache  de  cette  couleur  vers  l'épaule  quand  l'aile  eft 
pliée.  Le  dos  ,  le  croupion  ,  &  les  petites  couver- 
tures du  defliis  de  la  queue ,  font  rayés  tranfverfa- 
lement  en  zigzag ,  de  cendré  &  de  noirâtre.  Les 
grandes  couvertures  du  deffus  de  la  queue  font 
d'un  cendré  noirâtre ,  &  terminées  de  blanc.  La 
poitrine  ,  le  ventre  ,  &  les  côtés ,  font  d'un  brun 
noirâtre ,  varié  de  quelques  taches  blanches.  Les 
jambes  font  brunes  ,  variées  d'un  peu  de  blanc.  Les 
pieds  iont  couverts  de  plumes  brunes  jufqu'à  l'o- 
rigine des  doigts ,  à  leur  partie  extérieure  ;  la  pof- 
térieure  eft  nue.  Les  ailes  font  brunes ,  mêlées  de 
zigzags  bruns  &  noirâtres.  Au-deffus  des  yeux  eft 
une  peau  d'un  rouge  vif,  ck  dénuée  de  plumes.  Le 
bec  eft  gris  blanc.  Les  doigts  font  bruns  ,  &  garnis 
de  petits  appendices  écailleux  fous  chaque  côté.  Les 
ongles  font  noirs. 

La  femelle  de  ce  coq  eft  plus  petite  dans  toutes 
fes  proportions.  Elle  a  la  tête  ,  le  cou  ,  le  dos ,  le 
croupion  ,  &  les  couvertures  du  deffus  de  la  queue, 
variés  de  roux ,  de  noir ,  &  de  cendré.  La  gorge 
eft  rcuffe  ,  &  fans  tache.  La  poitrine  eft  d'un  roux 
pâle  ,  rayé  tranfverfalement  de  noir  ;  &  chaque 
plume  eft  terminée  de  blanc.  Les  couvertures  des 
ailes  font  mélangées  de  brurt  ,  de  roux  ,  de  blanc  , 
&  de  zigzags  bruns  &  noirâtres.  La  queue  eft  rouffe , 
&  rayée  tranfverfalement  de  noir.  Le  refte  eft  à- 
peu-près  comme  dans  le  mâle. 

COQ  d'Inde.  Voye-^  Dinde. 
COQ   des  Jardins:  Plante.  Confultez 
l'article  Tanesie. 

COQUE;  Coquille  ;  en  Latin  Conceptaculum  : 
terme  de  Botanique.  La  Coque  eft  proprement  une 
forte  de  capfule  où  les  femences  ont  pris  naiffance  ; 
une  enveloppe  mince  ,  légère ,  &  prefque  ovale. 
Elle  diffère  de  la  capfule  uniloculaire ,  en  ce  oue  les 
panneaux  de  celle-ci  font  mous  &c  moins  roides  ; 
comme  à  l'enveloppe  des  femences  du  Mouron. 
On  dit  vulgairement  Coquille  de  noix ,  de  noiiette  , 
d'amande;  pour  fignifierla  partie  ligneufe  du  noyau  : 
ce  qui  diffère  beaucoup  de  la  coque. 
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COQUE  DU  LEVANT.  Baie  qu'on  nous 
apporte  des  Indes  Orientales  ;  à-peu-près  groffe 
comme  une  moyenne  noiiette ,  à  demi-fondé  ,  rou- 
geâtre ,  6c  garnie  d'un  petit  noyau  en  dedans.  C& 
noyau  étant  liijet  à  devenir  vermoulu  ,  le  fruit  iem* 
ble  alors  n'être  qu'une  coque  ;  attendu  qu'on  ne 
l'apporte  en  France  ,  qu'après  l'avoir  bien  lait 
fécher. 

On  s'en  fert  pour  faire  mourir  la  vermine  1  &£. 
on  la  mêle  ordinairement  pour  cet  effet  avec  le 
ftaphilaigre.  Quelques  Auteurs  l'indiquent  pour  fer- 
vir  d'appas  au  poiflon.  Voye^  Appas,  n.  VII. 
Mais  comme  il  n'eft  que  trop  vrai  que  cette  coque 
enivre  le  poiffon  ,  lur-tout  dans  les  eaux  dorman- 
tes ,  les  Ordonnances  des  Eaux  &c  Forêts  impolent 
de  iéveres  peines  à  ceux  qui  en  font  un  ulage  fraudu- 
leux. D'ailleurs  la  plupart  du  poiffon  que  l'on  a  ainfi 
enivré ,  meurt  dans  les  joncs  &  rolèaux ,  en  pure 
perte  pour  le  voleur  &  pour  le  propriétaire. 

La  Coque  du  Levant  le  trouve  quelquefois  dé-* 
guilée  lous  les  noms  de  Coculam ,  &  Graine  Orien- 
tale. 

C  O  Q  U  E  (  ou  Cocon  )  de  Fer,  ou  de  Chenille* 
Voyez  Chrysalide. 

COQUELICO,  ou  COQUELICOT; 
Pavot  Rouge  ;  Ponceau  ;  Pavot  Sauvage  ;  Mahon  , 
dans  quelques  Provinces  :  en  Latin  Papaver  erraticum. 
Nous  en  parlerons  dans  l'article  Pavot. 

Cette  efpece  eft  une  des  plantes  les  plus  redoutées 
par  les  Laboureurs ,  comme  mauvaile  herbe.  Il  vient 
dans  les  bleds.  Sa  graine  eft  très  -  fine  :  &  il  fe  mul- 
tiplie quelquefois  de  telle  forte  ,  qu'il  étouffe  le 
froment. 

Les  fleurs  du  coquelico ,  en  décoction ,  en  firop , 
en  poudre ,  ou  fous  la  forme  d'eau  diftillée  ,  iont 
employées  dans  la  pleuréiie  pour  faire  cracher.  La 
dole  eft  un  demi-gros.  Foye[  A  N  o  D  Y  N  du  Roi 
d'Angleterre.  A  P  O  Z  E  M  E  pectoral.  L'article 
Benjoin. 

On  emploie  encore  les  fleurs  du  coquelico  comme 
le  thé  ;  on  les  met  aufli  en  tifane  ;  la  dole  en  eft 
d'une  petite  poignée,  dans  deux  pintes  d'eau.  Il  faut 
remarquer  qu'on  ne  doit  les  jetter  dans  le  coque- 
mar  ,  qu'après  que  l'eau  a  bouilli  ;  alors  il  faut  y 
mettre  aufli  de  la  regliffe  ;  puis  retirer  le  coquemar  , 
le  couvrir ,  &  laiffer  infuler  pendant  un  quart  d'heure 
ou  environ.  La  conferve  de  ces  fleurs  s'emploie  avec 
fuccès  dans  la  toux,  l'efquinancie  ,  lapleuréfie  ,  les 
fluxions  ck  autres  maux  de  poitrine.  Une  infufion 
de  ces  fleurs ,  un  peu  chargée  £k  prile  chaudement , 
chaffe  les  vents  du  corps  ,  ék  calme  les  douleurs  de 
la  colique.  Cette  infufion  eft  peut  -  être  le  meilleur 
fudorifique  que  l'on  puiffe  employer  dans  la  pleu- 
réfie. 

La  décoction  des  têtes  de  coquelico ,  eft  très- 
adouciffante  ck  un  peu  fomnifere.  La  tifane  qu'on 
fait  d'une  douzaine  de  ces  tètes ,  cueillies  avant 
qu'elles  ayent  entièrement  paffé  fleur ,  eft  excellente 
dans  toutes  les  maladies  de  poitrine.  L'extrait  des 
têtes  de  ce  pavot  eft  anodyn  èk  fomnifere.  La  tein- 
ture de  coquelico ,  chargée  de  deux  ou  trois  infu- 
fions ,  eft  très-utile  dans  les  rhumes  :  il  eft  bon  de 
diffoudre  dans  chaque  pinte  de  la  liqueur ,  une  once 
de  fucre  candi. 

Ratafia  de  Coquelico» 
Voye{  fous  le  mot  Ratafia. 

Sirop  de  Coquelico, 
Foyei  Sirop. 

COQUELOURDE.  Les  Jardinier*  appellent 
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ainfi  la  plante  connue  en  Botanique  fous  le  nom  de 
Lychnis  coronaria  Diofcoridis  fativa.  M.  Linnaeus  la 
met  dans  la  clafîè  des  Lychnis  fauvages ,  qu'il  inti- 
tule Agroftemma.  Les  Anglois  nomment  cette  plante 
Rofe-Campion. 

Ses  feuilles  font  entières  ,  en  ovale  allongée  , 
longues  d'environ  un  pouce  &  demi ,  &  couvertes 
d'un  duvet  blanc  foyeux  qui  les  rend  très-cotoneu- 
fes.  Elles  fortent  par  paire ,  des  nœuds  d'une  tige 
branchue  ,  haute  d'environ  deux  pieds  ,  auffi  garnie 
de  duvet.  Dans  les  aiffelles  des  feuilles  il  en  naît 
d'autres  par  paquets.  Toutes  ces  feuilles  font  fans 
pédicules.  Le  ibmmet  de  la  plante  produit  des  fleurs 
couleur  de  chair  ,  ou  blanches ,  ck  plus  communé- 
ment d'un  rouge  foncé  :  elles  ont  des  péduncules  al- 
longés ;  &  ont  le  même  caracfere  que  les  fleurs  de 
la  Nielle.  Les  unes  font  fimples  :  d'autres ,  plus  ou 
moins  doubles. 

On  ne  cultive  guéres  que  celles-ci.  Les  fimples 
viennent  d'elles-mêmes ,  &  mieux  que  quand  on  les 
feme  ;  furtout  fi  on  ne  le  fait  pas  en  automne. 

Les  doubles'  ne  grainent  pas.  On  les  multiplie  en 
féparant  les  racines  en  automne  quand  leurs  fleurs 
font  parlées.  On  les  met  d'abord  à  fix  pouces  les  unes 
des  autres  dans  une  terre  humide ,  non  fumée  ;  & 
on  les  arrofe  légèrement  jufqu'à  ce  qu'elles  ayent 
repris.  On  cefle  alors  de  leur  donner  de  l'eau  ;  car 
trop  d'humidité  leur  eft  aufii  nuifible  que  le  fumier. 
Au  printems  on  les  tranfplante  dans  d'autres  plan- 
ches ;  oii  mêlées  avec  les  fleurs  d'été  ,  elles  ornent 
un  parterre  pendant  les  mois  de  Juillet  oc  Août. 

Autre  COQUELOURDE:  nommée  Paffe- 
jleur  ;  &  Pulfatilie  :  en  Latin  Pulfatilla.  Le  caracfere 
des  plantes  de  ce  genre  eft  de  porter  une  fleur  com- 
pofée  d'un  nombre  indéterminé  de  pétales  entiers , 
terminés  en  pointe  mouffe ,  faits  en  ovale  un  peu 
allongée  ,  marqués  de  plufieurs  veines  longitudi- 
nales dans  toute  leur  furface ,  &  velus  en  dehors. 
Au  milieu  de  cette  fleur  font  quantité  de  filets  ou 
étamines ,  dont  chacun  eft  lurmonté  de  deux  fom- 
mets  droits  :  comme  le  piftil  eft  formé  de  plufieurs 
embryons  placés  les  uns  au-deffus  des  autres ,  leur 
affemblage  couvert  par  les  étamines  fait  une  ef- 
pece  de  cône.  Ces  embryons  fupportent  des  ftyles 
filamenteux ,  garnis  latéralement  de  longs  poils 
foyeux  :  ces  ftyles  font  beaucoup  plus  longs  que 
les  étamines  ;  ont  une  forme  ondée  irréguliere  ,  & 
demeurent  attachés  au  haut  des  femences  ;  qui  font 
menues  ,  applaties  ,  velues  ,  &  à-peu-près  ovales.  La 
maffe  de  ces  ftyles  forme  une  tête  chevelue ,  dont 
la  fingularité  fait  le  mérite  de  la  fleur. 

Efpeces. 

i.  Pulfatilla  folio  crafjlore  ,  &  majore  flore.  C.  B. 
Sa  fleur  eft  purpurine ,  ou  d'un  bleu  clair  ;  tantôt 
fimple ,  tantôt  double  ;  panchée.  Les  feuilles  for- 
ment une  touffe  près  de  terre  :  &  confiftent  en  une 
queue  longue  de  quatre  à  fix  pouces ,  menue ,  ve- 
lue ;  au  haut  de  laquelle  font  eniuite  plufieurs  rangs 
de  folioles ,  finement  découpées  jufqu'à  leur  bafe 
en  quantité  de  lobes  aigus  ,  étroits  ,  velus  ,  &  dont 
la  difpofition  n'eft  pas  uniforme.  D'entre  ces  feuilles , 
s'élèvent  une  ou  plufieurs  tiges  afiez  menues  ,  fer- 
mes ,  velues ,  hautes  de  huit  à  douze  pouces  ;  au  fom- 
met  defquelles  eft  une  feule  fleur.  Cette  plante  eft 
commune  dans  des  bois  dont  le  terrein  eft  fablo- 
neux  ;  dans  des  terres  arides  ;  fur  des  montagnes. 
On  la  trouve  autour  de  Paris  fur  le  Mont-Valérien , 
dans  l'enceinte  du  Château  de  Madrid ,  &  ailleurs. 
Elle  fleurit  en  Mai. 

M.  Tournefort  (  Herb.  II.)  croit  qu'on  doit  re- 
garder comme  une  fimple  variété  de  cette  plante  , 
celle  qu'on  trouve  à  fleur  laciniée. 
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-  a.  G.  Bauhin  en  indique  une  ,  qui  vient  dans  des 
endroits  aquatiques  ;  &  dont  la  fleur  eft  plus  petite 
&  les  feuilles  plus  finement  découpées.  M.  De  Cam- 
bray ,  Maître  des  Eaux  &  Forêts  de  la  Généralité 
d'Orléans ,  qui  avoit  fait  une  étude  des  plantes  de 
fon  département ,  dit  néanmoins  avoir  trouvé  cette 
efpece  mêlée  avec  la  précédente ,  dans  des  fables  & 
autres  lieux  fecs  :  Obf  de  M.  Guettard  fur  Us  PI. 
T.  I.  p.'  278. 

3 .  On  trouve  des  Pulfatilles  à  fleur  blanche  ,  tan- 
tôt fimple ,  tantôt  double. 

4.  Les  Alpes  en  produifent  dont  la  fleur  eft  jaune, 
la  racine ,  d'environ  quatre  lignes  de  diamètre ,  lon- 
gue ,  blanche  en  dedans ,  couverte  d'une  fubftance 
ligneufe  aflez  épaifle  ,  &C  dont  le  dehors  eft  noir.  Il 
en  fort  deux  ou  trois  feuilles  longues  d'environ  qua- 
tre pouces  ,  féparées  chacune  en  trois  corps  ,  dont 
les  pédicules  font  menus  &  garnis  de  longs  poils: 
chaque  corps  de  feuille  a  une  queue  nue  ,  d'envi- 
ron douze  à  quinze  lignes  de  longueur ,  fur  laquelle 
font  eniuite  rangés  par  paires  plufieurs  rangs  de  fo- 
lioles découpées  plus  ou  moins  profondément  en 
lobes  aigus  ,  inégaux ,  dont  toute  la  furface  préfente 
une  efpece  de  fer  de  pique  ;  long  d'environ  douze  à 
quinze  lignes  ,  fur  huit  à  douze  de  diamètre  à  fa 
bafe.  D'entre  ces  feuilles  s'élève  une  tige  ,  haute 
de  douze  à  quinze  pouces ,  d'environ  une  ligne  de 
diamètre  ;  couverte  de  longs  poils  mollets  &  fins  : 
vers  le  tiers  de  fa  hauteur  eft  un  nœud ,  accompa- 
gné d'une  touffe  de  feuilles  moins  finement  décou- 
pées que  celles  d'en  bas  ,  &  qui  font  d'un  verd  plus 
obfcur.  La  fleur  produit  une  très-grande  quantité  de 
ftyles. 

Ufages. 

Ces  plantes  peuvent  en  général  avoir  les  proprié- 
tés des  anémones. 

On  emploie  les  fleurs  &  les  feuilles  du  n  1  à 
faire  éternuer  &  faliver.  Lorfqu'on  met  fes  feuilles 
dans  le  nez  après  les  avoir  broyé  entre  les  doigts  , 
on  fent  dans  les  narines  une  âcreté  brûlante ,  & 
une  vapeur  très-vive  qui  fe  porte  au  cerveau.  Ainfi 
on  peut  s'en  fervir  dans  les  affections  foporatives  , 
&  dans  de  femblables  effets  de  vapeurs  hyftériques. 
On  pile  les  feuilles  pour  les  mettre  fur  les  ulcères 
invétérés;  &  encore  fur  les  bleffures  des 'chevaux. 

Culture. 

On  cultive  les  Coquelourdes  dans  les  jardins  :  oît 
elles  fleuriffent  dans  le  mois  de  Mai. 

On  les  replante  au  mois  de  Septembre.  Tous  les 
drageons  reprennent  facilement ,  étant  arrofés.  Lorf- 
qu'on les  fépare ,  il  faut  ôter  toute  la  vieille  racine  : 
il  fuffit  qu'il  y  ait  quelque  fibrille.  Cette  plante  prend 
même  fans  racine  ,  pourvu  qu'elle  foit  dans  une 
terre  qui  lui  convienne ,  &  qu'on  l'y  mette  avant 
l'automne.  Si  l'on  en  a  peu  ,  il  faut  couper  les  tiges 
de  bonne  heure ,  afin  que  les  plantes  rejettent  du 
pied  :  fans  quoi  on  rifque  d'en  être  bientôt  entière- 
ment privé.  En  général  la  coquelourde  ne  fe  plaît 
pas  au  grand  foleil. 

COQUELUCHE.  Maladie  fort  ordinaire  aux 
enfans.  Toux  violente,  dont  les  accès  font  fi  longs, 
que  les  enfans  deviennent  violets  ,  font  prefque  fu£ 
foqués  ,  &  tout  moites. 

Mezeray  (  Hifl.  de  Fr.  T.  II.  L.  VI.  )  rapporte  que 
pendant  l'hiver  de  isio  ,  qui  fut  rigoureux,  il  y 
eut  une  maladie  épidémique ,  mais  non  contagieufe , 
que  l'on  nomma  Coqueluche ,  parce  qu'elle  atfecf  oit 
la  tête  ,  les  épaules ,  &  les  reins.  Ses  fymptomes 
étoient  de  grandes  douleurs  dans  ces  parties,  une 
fièvre  phrénétique ,  &  une  inappétence  univerfelle. 
Peu  de  gens  en  furent  exempts  :  &  il  en  mourut  un 
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grand  nombre.  Cette  coqueluche  a  beaucoup  d'ana- 
logie avec  des  rhumes  épidémiques  qui  ont  paru 
depuis  dans  pluiieurs  hivers. 

Remèdes  ,  particulièrement  propres  aux  en/ans. 

i .  Prenez  une  once  d'eau-de-vie  ,  &  deux  cuille- 
rées de  décoction  de  menthe  ou  de  marrube  :  brouil- 
lez tout  enfemble  ;  &  leur  en  donnez  par  intervalles, 
particulièrement  le  foir  en  les  couchant. 

2.  Faites  cuire  dans  leur  bouillie  gros  comme  une 
mufeade  ,  des  racines  d'iris  &  de  guimauve  :  ou  leur 
donnez  un  peu  de  vin  ,  dans  lequel  vous  aurez  fait 
bouillir  une  pincée  de  ferpolet  ou  d'hifope  ;  y  mêlant 
un  peu  de  fucre. 

3 .  On  mettra  infufer  une  once  de  graine  de  ge- 
nièvre à  demi  battu  dans  une  chopine  de  vin  avec 
un  peu  de  fiicre  ;  &  on  leur  en  donnera  à  boire  dans 
l'accès. 

4.  Voye^  p.  250,  col.  2. 

5 .  Les  firops  adouciflans ,  &  les  huiles ,  leur  font 
plus  de  mal  que  de  bien. 

6.  Quand  les  enfans  font  robuftes ,  on  peut  leur 
donner  l'ipécacuanha  ,  en  petite  dofe  ;  quelquefois 
même  l'émétique. 

7.  M.  Duhamel  m'a  dit  avoir  foulage  des  enfans 
avec  du  beurre  très  -  frais  ,  paîtri  avec  du  fucre  en 
poudre  bien  fine, 

8.  On  aide  beaucoup  l'expeftoration  ,  en  faifant 
prendre  plufieurs  fois  par  jour  une  cuillerée  de  Sirop 
épais  fait  avec  un  demi-feptier  de  vinaigre  &  un 
quarteron  de  fucre  ,  bouillis  enfemble. 

COQUERELLE.: 

& 
COQUERET. 

COQUILLAGES,  ou  COQUILLES. 

Voye^  leur  utilité ,  dans  l'article  Amender,  n.  32. 
Confulte^  auffi  le  Journal  (Economique  ,  Août  1753, 
p.  164,  &c. 

M.  Duhamel  du  Monceau  a  indiqué  les  précau- 
tions convenables  pour  tranfporter  sûrement  des 
Coquillages  :  depuis  le  n.  322  jufqu'au  328  ,  de  fon 
Avis  pour  le  tranfport  par  mer ,  des  arbres  ,  &c.  deu- 
xième Ed.  de  Paris  1753. 

Nous  invitons  à  lire  ,  dans  le  premier  volume  de 
YHijloire  Naturelle  ,  ce  que  M.  De  Buffon  dit  fur  les 
Coquilles  &  autres  productions  de  la  mer,  qu'on  trouve 
dans  l'intérieur  de  la  terre. 

COQUILLE  :  terme  de  Botanique.  Voyez 
Coque. 

COR 


>Voyei  ALKEKENGE,. 


■  COR.  Ceft  la  trompe  des  ChafTeurs.   Voye^ 
Anguichure.  Sonner. 

CORAIL.  Production  pierreufe ,  &  branchue 
en  forme  d'arbufte;  qu'on  trouve  attachée  à  des 
rochers  en  plufieurs  endroits  profonds  de  la  mer. 
Quand  le  corail  eft  encore  jeune  &  tendre ,  on  voit 
les  extrémités  de  fes  ramifications  ,  arrondies  en 
boulles  mollettes  groffes  comme  des  grofeilles  rou- 
ges :  ces  boules  font  pleines  d'une  liqueur  laiteufe  , 
graiffeufe ,  dont  le  goût  eft  acre  &  ftyptique. 

Dans  les  tems  où  le  Corail ,  mis  d'abord  au  rang 
des  minéraux,  étoit  enfuite  paffé  dans  la  claffe  des 
végétaux  ;  on  difoit  que  ces  boules  s'ouvroient  or- 
dinairement en  fix  loges  :  on  les  regardoit  comme 
les  fleurs  de  cette  prétendue  plante  marine  :  &  on 
vouloit  qu'il  leur  fuccédât  des  fruits  ,  &  des  graines 
menues  &  rondes.  On  avoit  néanmoins  obfervé 
que  la  liqueur  des  boules ,  en  fe  répandant ,  produi- 
foit  de  nouveau  corail. 

On  eft  redevable  à  M.  Peyflbnel  d'avoir  eu  lieu 
de  fe  convaincre  que  le  corail,  les  madrépores ,  ÔC 
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autres  fubftances  de  ce  genre ,  ne  font  que  des  ru- 
ches ,  ou  plutôt  des  loges  d'infeefes  ;  à  qui  ils  fer- 
vent d'habitation ,  comme  les  coquilles  à  d'autres 
poiffons  :  &  ces  infeéles  forment  cette  marie  pier- 
reufe ,  comme  les  poiflbns  leurs  coquilles  :  ce  qui  a 
été  confirmé  par  les  Obfervations  de  M.  B.  de  Juffieu 
&  celles  de  M.  Guettard. 

On  diftingue  généralement  les  Coraux ,  en  Rou- 
ges ,  &  Blancs.  Les  Rouges  ont  cette  couleur  plus 
ou  moins  vive  ;  quelquefois  auffi  tirant  fur  le  jaune. 
Il  y  en  a  qui  font  mêlés  de  rouge  &  de  blanc. 
Confulte^  M.  Tournefort ,  Injlit.  R.  Herbarice. 

Ganfius  Médecin  de  Francfort ,  a  donné  Corallorum 
hijîoria  qud  mirabilis  eorum  ortus ,  locus  natalis ,  varia 
gênera  ,  preeparationes  chymicœ  proponuntur  ;  1635 
&  1669.  Nous  avons  les  Recherches  &  Obfervations 
naturelles  de  Boccone ,  1672,  in-i  2  ;  &  1 674 ,  in-S°. 
M.  Le  Comte  Marfigli  a  beaucoup  parlé  de  ces 
productions  marines ,  dans  fon  Hifloire  Phyfique  de 
la  Mer,  imprimée  à  Amfterdam  en  1725  ,  in-folio. 
Les  Obfervations  de  M.  De  Reaumur  fur  la  forma- 
tion  du  Corail ,  inférées  dans  l'Hiftoire  de  l'Acad. 
des  Se.  de  Paris,  année  172.7,  p.  37;  &  dans 
les  Mémoires  de  la  même  année  ,  p.  269  :  ainfi  qu'un 
Mémoire  de  M.  De  Juffieu ,  ibid.  an.  1742  ,p.  290; 
contiennent  encore  beaucoup  de  recherches  fur  cet 
article.  Confultez ,  dans  le  Ier  Vol.  des  Amcenit.  Acad. 
de  M.  Linnseus ,  une  Differtation  Latine  de  M.  Fougt 
fur  les  Coraux  de  la  mer  Baltique. 

M.  De  Buffon  a  raffemblé  quantité  de  faits  rela- 
tifs au  Corail  fofjik  ,  originairement  production  ma- 
rine :  dans  le  premier  Tome  de  YHifloire  Naturelle 
générale  &  particulière  ;  Article  VIII.  des  Preuves  de 
la  Théorie  de  la  Terre. 

Foyei  Faux  CORAIL,  n.  2. 

Propriétés. 

Le  corail  prend  bien  le  poli  :  &  on  en  fait  de  jolis 
ouvrages.  Cette  matière  eft  un  objet  de  commerce. 

Le  corail  rouge  &  le  blanc  ont  les  mêmes  vertus 
alkalines.  On  préfère  cependant  le  rouge  à  caufe  de 
fa  teinture.  On  les  emploie  pour  arrêter  les  hémor- 
rhagies  &  les  cours  de  ventre  ;  &  pour  adoucir 
les  âcretés  de  la  luette  &  de  Feftomac.  On  broyé 
pour  cela  le  corail  en  poudre  fubtile  ;  &  la  dofe 
eft  depuis  huit  grains  jufqu'à  une  demi  -  dragme. 
Cette  préparation  fimpîe  du  corail  peut  être  auffi 
bonne  que  celle  qui  fe  fait  par  les  acides. 

Poudre  de  Corail ,  anodyne.  Confultez  le  mot 
Narcotique. 

Différentes  manières  de  tirer  la  Teinture  du  CoraiL 

I. 

Prenez  une  pierre  ponce  que  vous  éteindrez  trois 
ou  quatre  fois  dans  de  bon  vinaigre ,  après  l'avoir 
fait  rougir  ;  puis  broyez-la.  Broyez  de  même  le 
corail  en  poudre  fubtile  ;  &  faites  un  lit  de  pierre 
ponce  dans  le  même  creufet ,  puis  un  de  corail  ; 
&  continuez  ainfi  ,  de  forte  néanmoins  que  le  pre- 
mier &  dernier  foient  de  pierre  ponce.  Lutez  bien 
le  creufet ,  &  le  mettez  au  four  des  verriers  ou 
potiers  ,  pendant  deux  jours.  Au  bout  de  ce  tems  , 
vous  l'en  retirerez ,  &  vous  verferez  du  vinaigre 
fur  les  poudres  ;  vous  l'en  ôterez  par  inclination , 
Ô6  y  en  remettrez  de  nouveau  ;  &  recommencerez 
toujours  jufqu'à  ce  que  le  vinaigre  ne  fe  teigne  plus. 
Alors  vous  ferez  évaporer  tout  ce  qu'il  y  a  de  vi- 
naigre teint ,  en  le  mettant  dans  un  vaifieau  ou  de 
verre  ou  de  terre  plombé.  Ce  qui  reftera  fera  la 
Teinture  de  corail. 

La  dofe  eft  d'une  dragme ,  ou  du  poids  d'un  liard , 
dans  un  œuf. 
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Prenez  trois  onces  de  fucre  candi ,  cinq  onces 
de  fel  marin  décrépité ,  deux  onces  &  demie  de 
vitriol  de  minière  non  fondue  ,  une  once  de  tartre 
blanc ,  demi  -  once  de  vitriol  blanc  :  pulvérifez  & 
mêlez  bien  le  tout  ;  mettez-le  dans  une  rétorte  au 
bain  de  fable  ;  &  fur  la  fin  donnez  le  feu  plus  fort  : 
recf  ifiez  le  menftruë  qui  en  fortira  ;  mettez-le  dans 
une  cornue  nette  ,  avec  la  quantité  de  corail  en 
poudre  qu'il  vous  plaira  ;  tenez  cette  cornue  à  un 
feu  de  fable  bien  doux  :  &  en  peu  de  tems  vous 
aurez  une  fort  belle  teinture  de  corail.  Diftillez  le 
menftruë  jufqu'à  ficcité  :  mettez  fur  ce  qui  reftera 
au  fond  une  fuffifante  quantité  d'efprit  de  vin  ;  tenez 
le  bec  de  la  cornue  en  haut  fur  un  bain  de  cendres: 
l'efprit  de  vin  prendra  la  place  du  menftruë ,  &  le 
chargera  de  la  même  teinture.  Si  vous  aviez  mis 
trop  d'efprit  de  vin ,  vous  en  retirerez  jufqu'à  ce 
que  vous  foyez  content  de  la  couleur.  La  dofe  eft 
depuis  quatre  jufqu'à  dix  gouttes  dans  un  peu  de 
bouillon. 

Nota.  On  croit  communément  qu'il  n'y  a  que  les 
menftruës  vitrioliques  qui  puiffent  extraire  parfaite- 
ment la  teinture  du  corail;  &  que  toutes  les  autres 
préparations ,  fans  ce  menftruë  ,  ne  font  que  fuper- 
ficielles. 

I     I    I. 

Voyei  Narcotique.  Teinture, 

I    V. 

Mettez  tremper  ,  un  jour  ou  deux  ,  les  branches 
de  corail  rouge  toutes  entières  dans  de  la  cire 
blanche  fondue  ;  fur  les  cendres  chaudes  ,  ou  fur  le 
fable  à  une  chaleur  lente  :  le  corail  deviendra  blanc  ; 
&  la  cire  prendra  une  couleur  jaune  :  il  faut  que  la 
cire  furpaffe  d'un  doigt  le  corail.  Enfuite  tirez  le 
corail  &  mettez-y-en  tremper  d'autre  ;  &  la  cire 
deviendra  comme  brune.  Enfin  mettez-y  du  corail 
pour  la  troifieme  fois  ap* es  avoir  retiré  l'autre  ; 
6c  la  cire  fera  teinte  en  rouge.  Pour  en  extraire  la 
teinture  :  on  la  met  infufer  dans  de  bonne  eau-de- 
vie  ,  faturée  de  fel  de  tartre.  La  dofe  eft  de  cinq 
à  fix  gouttes  ,  dans  quelque  liqueur  appropriée  à  la 
maladie. 

V. 

Mettez  dans  un  grand  ballon  une  livre  de  limaille 
de  fer  ;  verfez-y  du  vinaigre  diftillé  ,  qui  fumage 
de  quatre  travers  de  doigt  ;  biffez  -  les  digérer  juf- 
qu'à ce  que  le  vinaigre  ait  changé  de  goût ,  &  qu'il 
foit  bien  âpre  :  alors  filtrez-le ,  &  diftribuez-le  dans 
plufieurs  alambics ,  pour  en  retirer  plus  prompte- 
ment  le  vinaigre ,  jufqu'à  qu'il  ne  refte  qu'un  fel 
au  fond  des  alambics. 

Diftillez  ce  fel  à  la  cornue  ,  très-doucement  d'a- 
bord ;  augmentez  enfuite  le  feu  ;  &  pouffez-le  très- 
fort  fur  la  fin  :  verfez  l'efprit  diftillé  fur  du  corail 
bien  pulvérifé  :  (  verfez-le  peu-à-peu  à  caufe  de  la 
grande  effervefcence  )  ;  mettez-le  digérer  au  bain 
de  fable  :  quand  il  aura  tiré  la  teinture  ,  il  faudra  la 
filtrer  ;  verfer  de  nouvel  efprit  fur  le  corail  reftant  ; 
&  le  laiffer  ainfi  en  digeftion  jufqu'à  ce  qu'il  ait  de 
même  tiré  la  teinture  ;  vous  le  filtrerez  alors ,  & 
le  mettrez  avec  le  premier  :  vous  continuerez  cette 
opération  tant  que  vous  aurez  de  cet  efprit ,  &  que 
la  poudre  de  corail  donnera  de  la  teinture.  Vous 
mettrez  toutes  ces  teintures  ,  bien  filtrées  ,  dans 
des  alambics  ;  vous  en  retirerez  l'efprit  de  vinaigre 
fur  le  fable  à  feu  modéré  ;  &  le  laifferez  cryftallifer  : 
vous  retirerez  ce  cryftal  ou  fel ,  &  le  mettrez  dans 
des  culots  fur  le  fable  ,  de  manière  qu'il  féche  bien  : 
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quand  il  fera  fec  ,  vous  le  briferez  bien  avec  les 
doigts ,  fans  qu'il  foit  befoin  de  le  piler.  Vous  le 
mettrez  dans  un  matras  ;  &  y  verferez  de  bon  ef- 
prit de  vin ,  qui  fumage  de  deux  doigts  ;  vous  ferez 
digérer  ;  tirerez  la  teinture  ;  &  continuerez  d'y  ver- 
fer  de  nouvel  efprit  de  vin ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fe 
colore  plus  :  filtrez  toujours  les  teintures ,  &  met- 
tez-les dans  un  alambic  ;  &  retirez  l'efprit  de  vin , 
jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  au  fond  que  comme  une 
efpece  de  miel  bien  liquide  :  qui  eft  (dit-on)  une  des 
meilleures  teintures  dont  on  puiffe  fe  fervir.  On 
en  donne  depuis  vingt  jufqu'à  trente  gouttes.  C'efl 
un  bon  cordial  ;  particulièrement  utile  dans  les  ac- 
cidens  qui  arrivent  aux  femmes  en  couche. 

Après  que  le  corail  aura  donné  toute  fa  teinture  : 
pour  ne  rien  perdre  ,  il  faudra  mettre  un  peu  d'eau 
tiède  fur  votre  fel ,  &  le  bien  frotter  entre  les 
mains  ,  le  faifant  diffoudre  dans  l'eau ,  enfuite  le  fil- 
trer ;  vous  retirerez  le  premier  efprit  de  vin  qui 
viendra  au  commencement  par  diftillation  ;  enfuite 
l'eau ,  juf qu'au  tiers  ;  &  vous  aurez  encore  au  fond 
de  l'alambic  une  efpece  de  miel ,  que  vous  confer- 
verez  pour  le  mêler  dans  quelque  opiate  cordial  & 
aftringent. 

Pour  faire  une  figure  bu  médaille  en  façon  de  Corail. 

Prenez  du  vermillon  bien  broyé  :  dont  vous  ferez 
une  pâte  avec  de  l'eau  gommée.  Puis  vous  en  pren- 
drez des  morceaux ,  que  vous  étendrez  dans  votre 
moule  ,  enforte  que  la  pâte  en  prenne  la  forme  bien 
nette.  Enfuite  paîtriffez  de  l'ochre  jaune  &  de  la  craie 
avec  une  folution  de  gomme  adraganth  ;  pour  en 
faire  un  noyau  ,  dont  vous  remplirez  vôtre  moule. 
Lorfque  cela  fera  fec ,  vous  polirez  l'ouvrage ,  & 
aurez  une  figure  qui  aura  un  peu  l'air  de  corail. 

Autre  fecret  pour  contrefaire  le  CoraiL 

Laiffez  pendant  quinze  jours  de  la  poudre  bien  fine 
de  corne  de  chèvre ,  dans  une  forte  leffive ,  faite 
avec  de  la  chaux  &  de  la  cendre  gravellée.  Quand 
cette  poudre  fera  réduite  en  bouillie  ,  ajoûtez-y  dtt 
cinnabre  pulvérifé  très-fin ,  ou  de  la  poudre  très-fine 
de  fang  de  dragon  en  larmes  ;  proportionnant  la 
quantité  que  vous  en  mettrez ,  à  la  maffe  de  la  ma- 
tière que  vous  voulez  teindre.  Enfuite  faites  bouil- 
lir le  tout  jufqu'à  ce  que  la  matière  devienne  épaiffe. 
Retirez-la ,  &  la  mettez  dans  des  moules  ,  pour  lui 
donner  les  différentes  figures  que  vous  jugerez  à 
propos.  [  On  dit  qu'elle  imitera  le  corail  ]. 

Faux  CORAIL;  ou  Madrépore.  Production 
Marine  ;  qui  ,  ainfi  que  le  corail ,  eft  le  travail  de 
différentes  efpeces  de  polypes  ;  &  que  l'on  ne  diftin- 
gue  du  corail  que  par  des  trous  qu'elle  a  le  long  du 
corps  &  aux  extrémités.  Ce  genre  offre  des  variétés 
fort  intéreffantes  pour  les  Naturaliftes.  Confulte^  M. 
Tournefort ,  Infl.  R.  Herb.  :  Lemery ,  Dicl.  des  Dro- 
gues :  &c. 

M.  Duhamel  (  Avis  pour  le  tranfport  par  mer ,  des 
arbres  ,  &c.  )  nn.  3  29  &  330,  avertit  les  perfonnes 
qui  veulent  envoyer  ces  plantes  aux  Curieux ,  de 
choifir  les  maffes  les  plus  entières  &£  les  mieux  gar- 
nies de  branches  ;  &  d'examiner  leur  forme  ,  pour 
en  envoyer  de  toutes  les  efpeces.  Après  quoi  on 
les  emballera  de  façon  qu'elles  ne  fe  brifent  point 
en  chemin.  Pour  cela  ,  on  doit  affujettir  les  gros 
morceaux  dans  la  caiffe  avec  des  traverfes  de  bois 
garnies  d'étoupes  ,  qui  porteront  fur  les  parties  les 
plus  folides.  On  les  faifit  quelquefois  avec  des  ficel- 
les ou  du  fil  de  laiton ,  qu'on  fait  paffer  par  des 
trous  qui  traverfent  la  caiffe.  Les  madrépores  étant 
bien  affujetties ,  il  faut  emplir  la  caiffe  avec  du  fon, 
de  la  fciure  de  bois  ,  du  coton  ;  ou  d'autres  ma- 
tières ,  fuivant  le  pays  oîi  on  fe  trouve, 

C'eft 


COR 

C'cft  la  même  chofe  pour  les  Coraux. 

2.  On  donne  encore  le  nom  de  Faux  Corail 
à  une  efpece  de? Lithophyte ,  appellée  auffi  CO- 
RAIL NoiR,  &  Antipathes. 

Quelques  Auteurs  ont  prétendu  que  le  corail  noir 
étoit  du  corail  rouge ,  qui  ayant  été  détaché  du 
rocher  s'étoit  noirci  en  féjournant  dans  la  vafe  où 
il  étoit  tombé.  C'en1  ce  qu'on  a  voulu  prouver  en 
difant  qu'on  peut  Teindre  en  noir  le  corail  rouge.  Pour 
cela ,  dit-on  ,  mettez-le  fous  un  tas  de  fumier  bien 
pourri ,  &  ayez  foin  qu'il  foit  toujours  dans  l'eau 
qui  découle  au  fond  de  la  maffe  de  fumier  ;  au  bout 
de  fix  mois ,  vous  l'en  retirerez  couvert  d'une  teinte 
noire  ineffaçable. 

[  Mais  il  eft  certain  que  ce  qu'on  nomme  Corail 
noir  eft  un  Lithophyte.  Sa  fubftance  brûle  au  feu  :  au 
lieu  que  le  corail  lé  calcine  comme  les  coquilles.  ] 

CORBEAU.  Voyei  Corneille. 

CORCHORUS.  Voyez  HERBE  de  l'E- 


per vier 


n.   5. 


CORCULUM.  Terme  Latin  ,  employé  par 
les  Botaniftes  ;  pour  défigner  prefque  la  même  chofe 
que  ce  qu'on  appelle  vulgairement  le  Germe  des 
femences.  Voye^  Germe. 

CORDAGE.  Voyei  Corde. 

CORDATUM  folium  :  feuille  faite  en  coeur. 
Foyei  Cordiforme.  Feuille. 

CORDE:  terme  de  Jardinage.  Il  fe  dit  des  ra- 
cines de  plantes  potagères  ,  lorfqu'au  lieu  d'être 
caffantes  ,  elles  font  intérieurement  remplies  de 
fibres  folides  ;  dont  la  dureté  &  la  longueur  em- 
pêchent qu'on  ne  puiffe  caffer  net  une  racine  ;  & 
font  que  lorfqu'on  la  caffe  en  travers  ,  les  deux 
morceaux  féparés  font  hériffés  de  filamens.  Dans 
cet  état ,  on  dit  qu'une  racine  eft  cordée.  Outre  que 
les  racines  deviennent  alors  moins  tendres  ,  elles 
perdent  beaucoup  de  l'agrément  qu'on  trouve  dans 
leur  faveur  lorfqif*elles  font  au  point  de  délicatefle 
&  de  bonté  qui  laiffe  la  facilité  de  les  caffer  net. 
Au  refte  cet  accident  eft  plus  ordinaire  aux  raves 
qu'aux  autres  racines ,  quand  elles  montent  en 
graine  :  leur  tiffu  fe  défunit  alors ,  &c  une  partie  con- 
iidérable  fe  transforme  en  un  faifeeau  ligneux  ;  ce 
qui  rend  le  refte  infipide. 

CORDE:  Mefure  ,  en  ufage  pour  les  terres^, 
dans  quelques  provinces.  Du  côté  de  Montargis, 
elle  a  vingt  pieds  :  cent  de  ces  cordes  font  un  ar- 
pent. 

Bois  de  CORDE.  Voyez  ce  mot  dans  l'article 
Bois,  p.  348. 

CORDE  :  Affemblage  de  plujieurs  fils  tors  en- 
femble  à  une  certaine  groffeur. 

On  fait  que  les  cordes  font  abfolument  néceffaires 
pour  la  marine  ,  pour  le  génie ,  l'artillerie ,  &  quan- 
tité d'autres  ufages  plus  ou  moins  confidérables. 
La  plupart  des  machines  feroient ,  pour  ainfi  dire , 
des  fquéletes  décharnés  ,  dénués  de  mufcles,  &  in- 
capables de  produire  aucun  effet  ;  fi  elles  n'avoient 
pas  le  fecours  des  cordes. 

Les  Indiens  &  quelques  Sauvages  font  des  cordes 
avec  des  écorces  de  joncs  ,  &  diverfes  parties  d'au- 
tres plantes  principalement  de  l'aloés  Pitt  ;  ces  cordes 
font  fort  unies  &  très-bien  travaillées.  Telles  fojij; 
aufîi  les  cordes  des  hamacs  :  toutes  molles  qu'eWs 
font ,  elles  peuvent  nous  donner  une  idée  des  autres  ; 
&  il  fuffiroit  d'en  réunir  plufieurs  ,  pour  leur  donner 
la  force  de  nos  cables ,  &  les  proportionner  à  la  plus 
grande  réfiftance  &c  aux  plus  grands  efforts.  Il  eft  cer- 
tain que  l'on  peut  faire  des  cordes  avec  beaucoup  de 
matières  différentes  ,  végétales  ou  animales  :  voye^ 
Fil.  Néanmoins  le  peu  de  durée  des  unes ,  &C  la 
rareté  des  autres ,  font  qu'en  Europe  on  n'emploie 
pour  l'ordinaire  que  les  filamens  du  chanvre  ;  fw- 
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tout  par  rapport  aux  manœuvres  des  vaiffbaux.  L'im- 
portance de  cette  matière ,  &  l'ufage  journalier  qua 
l'on  en  fait  dans  la  mécanique  &  dans  les  travaux 
de  la  campagne ,  nous  engagent  à  donner  ici  quel- 
ques avis  liir  la  Manière  de  bien  faire  les  cordes. 

Nous  avons  fait  obfcrver  (  p.  5 1 3  )  que  l'écorce 
du  chanvre  eft  un  affemblage  de  fibres  ligneufes  po- 
fées  les  unes  à  côté  des  autres ,  &  unies  feulement 
par  un  tiffu  cellulaire  ou  veficulaire  dont  les  interf- 
tices  font  garnis  d'une  fubftance  gommeufe.  Cha- 
cune de  ces  fibres  ,  vue  an  microfeope  ,  eft  un  faif- 
eeau de  fibrilles  ;  que  l'on  peut  détacher  dans  une  lon- 
gueur affez  cpnfidérable  ,  quand  l'eau  les  a  attendri 
iuffifamment  pour  qu'on  puiffe  féparer  les  unes  des 
autres.  Dans  cet  état ,  on  les  nomme  Filaffe  :  &  elles 
fervent  à  faire  du  fil.  On  a  vu  dans  l'article  Chanvre 
un  grand  détail  des  précautions  convenables  pour 
amener  l'écorce  de  cette  plante  au  point  de  pouvoir 
devenir  de  beau  &  bon  fil.  Maintenant  nous  fuppo- 
fons  que  perfonne  n'ignore  que  la  façon  du fil  eft  l'art 
de  placer  un  grand  nombre  de  filamens  les  uns  au 
bout  des  autres ,  &  de  les  affembler  de  manière  qu'ils 
rompent  plutôt  que  de  fe  défunir.  Jufqu'ici  on  n'a 
pas  trouvé  de  moyen  plus  expéditif  &  qui  dût  pré- 
valoir ,  que  celui  de  tordre  un  filament  fur  l'autre  , 
de  manière  que  l'extrémité  d'une  partie  des  filamens 
excède  toujours  un  peu  celle  qui  eft  déjà  tortillée  : 
ce  qui  fait  qu'ils  rompent  plutôt  que  de  gliffer  les  uns 
fur  les  autres  ;  qui  eft  la  feule  façon  dont  ils  pourroient 
fe  féparer.  Un  fil  paffe  pour  être  bien  travaillé  ,  quand 
il  eft  bien  uni  &  fuffifamment  ferré.  Mais  c'eft  un 
grand  défaut  que  d'être  trop  ferré ,  ou  très-tortillé. 
Il  importe  encore  que  le  fil  ne  foit  pas  trop  gros  ; 
que  les  filamens  du  chanvre  forment  des  révolutions 
ou  hélices  les  plus  longues  qu'il  eft  poffible  ;  &  qu'ils 
n'aient  point  de  mèches ,  c'eft-à-dire  des  brins  fort 
peu  tortillés ,  autour  defquels  les  autres  fe  roulent  , 
&  qui  conféquemment  aftoibliffent  le  fil.  Coniultez 
les  p.  110  &  fuivantes  de  l'ouvrage  publié  à  Paris 
en  1747  i/z-49.  par  M.  Duhamel  du  Monceau,  fous 
le  titre  de  Traité  de  la  Fabrique  des  manœuvres  pour 
les  vaijjeaux  ,  ou  VArt  de  la  Corderie  perfectionné.  Ce 
Sçavant  ,  dont  toutes  les  vues  fe  portent  fur  les 
Arts  utiles  ,  pour  en  foumettre  tovites  les  pratiques 
à  un  examen  propre  à  en  rendre  l'avantage  plus 
complet  &  plus  réel  ;  parcourt  fucceffivement  dans 
cet  Ouvrage  les  diverfes  opérations  qui  appartien- 
nent à  la  Corderie. 

Lorfqu'on  réunit  plufieurs  fils  pour  en  faire  de  la 
corde ,  ce  procédé  s'appelle  Commettre ,  parmi  les 
gens  de  l'Art.  Il  ne  fuffit  pas  d'arranger  &  tordre 
Amplement  un  faifeeau  de  fils  :  cette  corde  fe  dé- 
tortilleroit  fitôt  qu'on  la  laifferoit  en  liberté.  Il  s'agit 
de  les  réunir  par  une  force  expreffe  qui  tende  con- 
tinuellement à  tordre  la  corde;  de  lavoir  profiter 
de  l'élafticité  naturelle  des  fils  tors ,  &  de  l'effort 
qu'ils  font  pour  fe  détortiller ,  comme  d'une  puif- 
fance  qui  les  empêche  de  fe  féparer.  Auffi  eft-ce  un 
des  points  des  plus  curieux  de  la  théorie  de  l'art 
du  Cordier. 

Pour  former  la  plus  petite  &  la  plus  fimpîe  de 
toutes  les  cordes ,  qui  n"eft  compofée  que  de  deux 
fils  (  la  ficelle;  qu'on  nomme  auffi  Bitord,  ou  Bitor^; 
on  augmente  leur  tortillement  en  les  tordant  plus 
que  le  filéur  n'a  fait  :  on  fe  fert ,  pour  cela  ,  d'un 
rouet  compofé  de  quatre  crochets  mobiles  difpofés 
en  croix  :  mais  on  n'emploie  que  deux  de  ces  cro- 
chets. Le  Cordier  prend  d'abord  un  fil  qu'il  attache 
par  un  de  (es  bouts  à  l'un  des  crochets  ;  enfuite  il 
l'étend  ,  le  bande  un  peu  ,  &  va  l'attacher  à  un  pieu 
placé  à  une  diftance  proportionnée  à  la  longueur 
qu'il  veut  donner  à  fa  corde.  Cela  fait ,  il  attache 
un  autre  fil  au  crochet  oppofé ,  le  tend  pareille- 
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ment ,  &  va  l'attacher  au  même  pieu  que  le  pre- 
mier. Ces  deux  fils  ou  cordons  doivent  être  de 
même  longueur  ,  de  même  groffeur  , .  &  tendus 
également.  On  nomme  ce  procédé,  Etendre  les  fils 
ou  les  vettes  ;  ou  bien  Ourdir  une  corde, 

La  corde  étant  ourdie  ,  le  Cordier  prend  les  deux 
fils  qu'il  a  attachés  au  pieu  ,  &  les  unit  enfernble 
par  un  nœud  ou  autrement  ;  de  forte  qu'ils  ne  for- 
ment pour  ainfi  dire  qu'un  fil.  Souvent  même  le  fé- 
cond fil  n'eft  que  le  prolongement  du  premier  :  ce 
qui  eft  préférable  ;  parce,  que  tous  deux  font  alors 
néceffairement  d'une  égale  tenfion ,  auffi  longs  &c 
aufïï  forts  l'un  que  l'autre.  Au  refte ,  que  ce  foient 
deux  fils  affemblés  par  leur  extrémité  qui  répond 
au  pieu  ,  ou  qu'ils  foient  d'une  feule  pièce  ;  la  corde 
n'en  eft  ni  plus  forte  ni  plus  foible ,  pourvu  qu'ils 
foient  également  tendus.  C'eft  par  ce  point  de  réu- 
nion que  le  Cordier  les  accroche  à  un  infiniment 
appelle  Emerillon  ;  qui  eft  un  petit  cylindre  de  bois 
dur  ,  évuidé  dans  fon  milieu ,  terminé  d'un  bout 
par  un  crochet ,  &c  de  l'autre  par  un  anneau  qui  fort 
à  tenir  l'inftrument  :  tant  l'anneau  que  le  crochet 
tournent  librement  fur  leur  axe.  (  Confultez  la  pag. 
1 47  de  Y  Art  de  la,  Corderie ,  &C  la  figure  qui  y  ré- 
pond ).  Un  bout  de  corde  ,  qui  tient  à  l'anneau  de 
l'émerillon  ,  va  paiïer  fur  une  fourche  plantée  à 
quelques  pas  au  delà  du  pieu  oii  les  fils  étoient 
attachés  :  cette  corde  loutient  ,  par  fon  autre  ex- 
trémité ,  un  poids  proportionné  à  la  groffeur  de  la 
corde  qu'on  veut  commettre  :  de  forte  que  ce  poids 
a  la  liberté  de  monter  ou  de  defcendre  plus  ou 
moins ,  le  long  de  la  fourche.  Le  contre-poids  fort 
à  tenir  également  tendus  les  deux  fils  ourdis  :  & 
comme  le  tortillement  qu'ils  doivent  fouffrir  les  rac- 
courcit, il  faut  que  le  contre  -  poids  puiffo  monter 
à  proportion  le  long  de  la  fourche. 

Tout  étant  ainfi  difpofé ,  on  prend  un  infiniment 
fort  fimple  ;  qui  porte  cependant  divers  noms  tels 
que  ceux  de  Cabre  ,  Majjon  ,  Cochoir ,  Sabot ,  Ga- 
bieu ,  Toupin  :  c'eft  un  morceau  de  bois  tourné  en 
forme  de  cône  tronqué ,  dont  la  groffeur  eft  pro- 
portionnée à  celle  de  la  corde  qu'on  veut  faire ,  & 
dont  la  longueur  eft  divifée  à  diftances  égales  par 
autant  de  rainures  ou  gougeures  que  la  corde  a  de 
cordons  ;  ces  rainures  font  arrondies  par  le  fond , 
&  affez  profondes  pour  que  le  fil  y  entre  plus  que 
de  la  moitié  de  fon  diamètre.  On  place  le  toupin 
entre  les  fils  qu'on  a  étendus  ;  comme  il  n'y  a  encore 
que  deux  fils ,  chacun  doit  paffer  dans  une  rainure 
diamétralement  oppofée  à  l'autre.  Dans  les  autres 
cas  ,  chaque  rainure  reçoit  un  fil.  La  pointe  du 
toupin  touche  toujours  au  crochet  de  l'émerillon. 
Pendant  que  le  Cordier  tient  le  toupin  dans  cette 
fituation ,  un  ouvrier  tourne  la  roue  d'un  rouet  pour 
tordre  les  fils  ;  chacun  des  deux  fils  fe  tord  en  par- 
ticulier ;  &  comme  ils  font  parfaitement  égaux  en 
groffeur ,  en  longueur ,  &  par  la  matière   qui  eft 
également  flexible ,  ils  fe  tordent  également ,  &  par 
conféquent  acquièrent  le  même  degré  d'élafticité. 
Ils  fe  raccourcirent  à  mefure  qu'ils  fe  tordent  ;  &c  le 
poids  qui  pend  le  long  de  la  fourche  ,  remonte  d'au- 
tant. Quand  le  Cordier  juge  que  les  fils  font  affez 
tors ,  il  éloigne  le  toupin  de  l'émerillon ,  6k  le  fait 
gliffer  entre  les  fils  jufqu'auprès  du  rouet ,  fans  que 
l'on  ceffe  de  faire  tourner  la  roue.  Moyennant  quoi 
les  deux  fils  fe  raffemblent  en  fe  roulant  l'un  fur 
l'autre,  &  font  une  corde  dont  on  peut  fe  fervir 
fans  craindre  qu'elle  fe  détorde  par  fon  élafticité. 
Il  eft  à  obferver  que  pendant  cette  féconde  opé- 
ration ,  qui  eft  proprement  ce  qu'on  appelle  Com- 
mettre ,  la  corde  -continue  de  fe  raccourcir  ;  &  le 
poids  remonte  encore  le  long  de  la  fourche. 
Ce  qui  rend  la  corde  fi  folide  eft  le  tortillement 
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que  chaque  fil  a  reçu  féparément  tandis  que  leur 
extrémité  étoit  retenue  par  le  toupin  contre  l'éme- 
rillon. Ils  en  ont  acquis  plus  de  force  élaftique  :  qui , 
abandonnée  à  elle-même  par  l'éloignement  iucceffif 
du  toupin  ,  tend  à  fe  détordre  en  fons  contraire. 
Mais  comme  les  deux  fils  étoient  unis  à  un  même 
point  par  leur  extrémité ,  ils  ne  peuvent  tendre  à 
lé  détordre  fans  fe  rouler  l'un  fur  l'autre.  Plus  ils 
ont  d'élafticité ,  plus  ils  fe  commettent  ferré.  Voyez 
ce  mécanifme  plus  expliqué  dans  Y  Art  de  la  Cor- 
derie, p.  154-5-6-7.  [  Nous  fuppofons  que  l'on  en- 
tend toujours  par  cette  manière  de  citer ,  l'ouvrage 
de  M.  Duhamel  dont  nous  avons  donné  ci-defius 
le  titre  entier.  ] 

Il  y  a  des  Cordiers  qui  après  avoir  commis  une 
corde  l'accrochent ,  par  le  bout  qui  tenoit  à  l'éme- 
rillon ,  au  crochet  d'un  rouet ,  &  lui  donnent  plus  de 
tortillement  qu'elle  n'en  avoit  pris  d'elle-même  par 
Pélafticité  des  fils.  Mais  cette  opération  eft  inutile  ; 
ce  tortillement  ne  pouvant  pas  fubfifter.  Il  eft  même 
nuifible  en  certains  cas ,  &  toujours  préjudiciable 
à  la  bonté  de  la  corde ,  qui  doit  être  exempte  de 
roideur  abfolue.  Comme  les  petits  refforts  des  fila- 
mcns  du  chanvre  font  en  contract ion  ,  &  que  la 
force  qui  les-  retient  équivaut  à  un  poids  qui  les 
chargeroit  ;  les  cordes  font  d'autant  plus  affoiblies , 
qu'elles  font  commifes  plus  ferré  :  &  une  trop  grande 
tenfion  les  prive  d'une  partie  confidérable  de  la 
force  qui  leur  eft  néceffaire  pour  fe  prêter  au  fer- 
vice. 

Pour  faire  de  groffes  cordes  :  au  lieu  de  com- 
mettre enfernble  deux ,  trois  ,  ou  quatre  fils  ,  de  la 
façon  que  nous  venons  de  dire  ;  on  commet  trois 
ou  quatre  faifeeaux  de  fils.  C'eft-à-dire  ,  qu'au  lieu 
d'étendre  trois  ou  quatre  fils  fimples  pour  faire  une 
ficelle  ,  on  étend  des  faifeeaux  compofés  chacun  de 
dix  ,  vingt ,  trente  ,  quarante  fils  ,  &c.  fuivant  la 
grofleur  qu'on  veut  donner  à  la  corde.  Ces  faifeeaux 
s'appellent  ,  en  terme  de  corderie  ,  des  Torons.  ' 
Ainfi  ,  fi  on  a  divilé  la  fomme  totale  des  fils  en  trois 
parties  par  tiers  ,  on  fait  une  corde  à  trois  torons  ; 
fi  on  la  divifo  par  quatre  ,  on  fait  une  corde  à  quatre 
torons  ;  &c.  La  pratique  en  eft  ,  du  petit  au  grand , 
comme  celle  que  nous  avons  donnée  du  Bitord. 
Confultez  le  8e.  chapitre  de  Y  Art  de  la  Corderie.  M. 
Duhamel  y  prouve  auffi ,  par  le  railbhnement  6c 
par  l'expérience ,  que  les  Cordiers  font  bien  de 
tordre  les  torons  dans  un  fons  oppolë  à  celui  du 
tortillement  des  fils ,  quand  ils  fabriquent  des  cordes 
deftinées  à  fouffrir  des  efforts  confidérables.  Depuis 
h  p.  228, ce  fçavant  Académicien  difeute  ji  la  force 
des  cordes  furpaffe  la  fomme  des  fils  qui  les  compofent  : 
&  rapportant  fucceffrvement  nombre  d'expériences 
qu'il  a  faites  pour  parvenir  à  s'en  affurer ,  il  conclud 
1  °\  (  Pag-  237  )  que  la  force  d'une  corde  n'égale  ja- 
mais la  fomme  des  forces  qu'avoient  les  fils  ou  les  cor- 
dons dont  elle  eft  compofée  ;  20.  (  p.  243  &  247)  que , 
de  deux  cordes  égales  en  tout  point ,  au  tortillement 
près ,  la  moins  tortillée  eft  la  plus  forte.  Ces  faits 
le  conduifent  à  examiner  (  p.  248  &  fuivantes  )  fi 
on  pourroit  fe  paffer  tout-à-fait»  du  tortillement , 
comme  l'a  propofé  M.  De  Muffchenbroeck.  Mais , 
tout  bien  pefé  ,  &  les  faits  appréciés ,  les  cordes 
n«i  tortillées  ne  fe  trouvent  pas  plus  fortes ,  du  moins 
pendant  un  tems  convenable  ;  &  leur  fabrique  de- 
vient fouvent  plus  difpendieufe ,  quelquefois  même 
impofîible.  M.  Duhamel  décide  donc  qu'il  faut  con-. 
tinuer  de  tordre  ;  mais  le  faire  moins  que  de  cou- 
tume :  ce  qui  augmentera  la  force  des  cordes ,  & 
les  rendra  plus  maniables  ;  pourvu  que  les  fils  foient 
d'abord  bien  travaillés ,  enfuite  tendus  bien  égale- 
ment ,  que  le  tortillement  foit  égal  dans  tous  les 
torons ,  &  qu'il  foit  bien  réparti  dans  toute  la  Ion- 
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gueur  de  la  pièce  de  cordage.  Il  ne  nous  eft  pas 
pofîible  de  fuivre  l'Auteur  dans  tous  les  détails  où 
il  entre  -,  ni  même  d'indiquer  les  faits  très-multipliés 
qui  ont  pleinement  démontré  la  jufteffe  de  l'es  vues  , 
&  prouvé  que  les  cordes  faites  fuivant  des  principes 
fi  lumineux ,  ont  augmenté  de  près  d'un  tiers  en 
force  fans  qu'il  foit  betbin  de  changer  les  matières 
ni  d'augmenter  la  main-d'œuvre  ;  que  de  tels  cor- 
dages le  foutiennent  également  dans  les  pays  froids 
&  humides ,  &  dans  les  pays  chauds  ;  qu'étant  forts , 
très-fouples  ,  &  s'allongeant  peu,  les  manœuvres 
courantes  6l  les  dormantes  y  trouvent  un  avantage 
ineftimable  ;  outre  qu'ils  donnent  lieu  d'employer 
moins  de  monde  ;  6c  que  ne  faifant  jamais  de  coques 
(  c'eft-à-dire  de  faux  plis  ou  efpeces  de  boucles, 
qui  proviennent  du  tortillement  excefîif  ) ,  ces  cor- 
dages préviennent  les  ruptures  de  poulies  ,  bleffures 
de  matelots  ,  &  autres  accidens  qui  fuivent  celui 
des  coques  auxquelles  les  manœuvres  ordinaires  font 
fujettes. 

Les  cordes  ,  compofées  de  torons ,  dont  nous 
venons  de  parler  ,  fe  nomment  des  AuJJieres  ou  Han- 
Jieres.  On  réunit  quelquefois  trois  ou  qtiatre  auffie- 
res  pour  en  faire  ce  qu'on  appelle  Corde  Câblée, 
ou  Grelin.  Voyez  le  Xe  Chap.  de  Y  Art  de  la  Cor- 
derie. 

CORDE  câblée  :  terme  de  ChafTe.  C'eft  une 
corde  dont  on  fe  fert  pour  la  chaffe  des  oileaux.  Elle 
eft  faite  comme  les  cables  de  bateaux  :  étant  de  trois 
cordons ,  compofés  chacun  de  trois  autres. 

CORDE  d'amorce.  Confultez  le  titre  Saucijfon 
volant ,  dans  l'article  Artifice. 

CORDE  de  boyau.  Ces  cordes  font  faites  de 
boyaux  de  mouton  ou  d'agneau.  Il  s'en  fait  un  affez 
grand  négoce  à  Rome  ,  à  Marfeille ,  à  Touloufe , 
à  Lyon ,  &  à  Paris. 

CORDE  de  crin  :  terme  de  chaffe.  C'eft  le  trait 
dont  on  le  fert  pour  mener  le  chien  au  bois. 

CORDEE  Puits.  Cette  corde ,  dont  on  fe  fert 
à  Paris  pour  tirer  de  l'eau  ,  réunit  la  légèreté  ,  la  fou- 
plefle  ,  &  la  durée.  Elle  eft  faite  avec  l'écorce  de 
tilleul ,  ou  quelque  autre  écorce  tendre  6c  maniable. 

CORDÉ  {farcin  ).  Voyez  Farcin  ,  entre  les 
maladies  du  Cheval. 

CORDÉ:  terme  de  Jardinage.  Voyez  fous  le 
mot  Corde. 

CORDEAU  :  terme  de  Jardinage.  Ficelle  ,  de 
la  groffeur  d'une  plume  à  écrire  ;  dont  le  Jardinier 
fe  fert  pour  tracer  des  alignemens  &  mener  bien 
droit  tant  fon  labour  &  fes  planches  ,  que  fes  allées 
&  fon  plant.  Ce  cordeau  tient  par  fes  extrémités  à 
deux  piquets  pointus  (  ou  chevilles  )  ,  d'environ  un 
pied  6c  demi  ou  deux  pieds  de  longueur  ;  autour  def- 
quels  on  le  tourne  quand  l'ouvrage  eft  fait  :  &  lorf- 
qu'on  veut  s'en  fervir ,  on  fait  entrer  un  de  ces  bâtons 
bien  avant  dans  la  terre  au  point  où  doit  commencer 
la  ligne  du  travail  ;  &  en  le  détortillant  on  va  plan- 
ter l'autre  bâton  à  l'extrémité  de  la  même  ligne.  On 
a  foin  de  bander  ce  cordeau  le  plus  qu'on  peut  ;  afin 
qu'étant  bien  tendu  ,  il  ferve  de  règle  infaillible  pour 
faire  les  planches  ou  labours  bien  droits. 

Les  Maçons  appellent  Ligne  ,  ce  que  les  Jardiniers 
nomment  Cordeau. 

On  dit  :  Bander  le  Cordeau  :  Tracer  le  longdu  Cor- 
deau.  Voyez  p.  183. 

CORDIAL.  Voye{  CARDIAQUE. 
CORDIFORME;  en  Latin  Cordifor- 
M  I  s.  Les  Botaniftes  nomment  ainfi  les  feuilles  , 
pétales  ,  &c ,  qui  font  faits  en  cœur.  On  dit  auffi 
Figuré  en  Cœur.  Voyez  CoRDATUM. 
CORDILE.   foyrçTHON. 

CORDON, ou  COURTON.r<>y.CHAN^ 

\RE,p.  519. 
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CORIACE,  ou  CORIASSE.  Voye^ 
Chair,/».  499. 

CORIANDER.  %^Coriandrf.. 

C  O  R I A  N  D  II  E  ;  en  Latin  Coriandrum  ;  en  An- 
glois  Coriander.  Plante  Ombellifcre  :  dont  chaque 
fleur  eft  compofée  de  cinq  petits  pétales  égaux  faits 
en  cœur ,  qui  en  occupent  le  centre  ;  &  de  cinq 
autres  pétales  inégaux  ,  plus  grands  ,  de  même 
forme ,  placés  à  la  circonférence.  Les  uns  6c  les  au- 
tres tiennent  à  un  calice  divifé  en  cinq  pièces.  II 
y  a  cinq  étamines ,  furmontées  de  fommets  arron- 
dis. Le  piftil  eft  formé  d'un  embryon ,  6c  de  deux 
ftyles  terminés  par  de  petits  ftigmates.  L'embryon 
devient  un  fruit  terminé  en  pointe  ,  compolé  de 
deux  femences  accoliées ,  concaves  à  leur  face  in- 
terne ;  qui  font  tantôt  rondes ,  tantôt  à-demi-rondes  , 
liffes ,  tk.  qui  ont  une  odeur  aromatique. 

Cette  plante ,  verte  ,  a  une  odeur  défagréable. 

Efpeces* 

1.  Coriandrum  majus  C.  B.  Cette  plante  eft  an- 
nuelle. Sa  racine  eft  blanche  &  menue  :  fa  tige  , 
cylindrique ,  liffe ,  moelleufe  ,  haute  de  dix-huit  à 
vingt  pouces  ,  &  branchue  vers  le  haut.  Ses  feuilles 
d'en  bas  font  arrondies  &  affez  profondément  den- 
telées :  les  autres  font  pâles ,  profondément  décou* 
pées  en  lanières  étroites.  Les  pétales  font  blancs , 
lavés  de  pourpre.  Ses  femences  ,  hémifphériques  , 
ck  grifes  ,  deviennent  roiùîes  avec  le  tems  :  elles 
font  groffes  comme  de  très-petits  pois.  Toute  la 
plante  a  une  odeur  forte  ,  approchant  de  celle  des 
punaifes  :  mais  à  mefure  que  les  femences  fe  fé- 
chent ,  ce  défagrément  s'affbiblit  ;  &  on  ne  trouve 
plus  qu'une  faveur  aromatique  agréable.  Les  fleurs 
paroiffent  en  Juillet  &  Août  :  la  graine  ne  tarde  pas 
à  mûrir. 

2.  Coriandrum  minus  ,  telliculatum.  C.  B.  Cette 
efpece  porte  des  graines  entièrement  rondes  :  ce 
qui  a  l'apparence  de  deux  tefticules. 

3.  Coriandrum  Jïlvelire  fœtidijfimum  C.  B.  Cette 
efpece  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds. 
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Culture^ 

Les  nn.  1  &  1  fe  plaifent  dans  des  terdHk  1 
tantieux.  Il  y  en  a  en  abondance  aux  eirvm>ns  de 
Paris  ,  du  côté  d'Aubervilliers.  On  peut  s'épargner 
la  peine  de  femer  ,  en  laiffant  les  plantes  fe  multi- 
plier d'elles-mêmes  par  leurs  graines.  Mais  comme 
cela  leur  donne  lieu  de  dégénérer ,  &  qu'on  ne  les 
cultive  que  pour  en  faire  commerce  ,  on  a  coutume 
de  labourer  au  mois  de  Mars  pour  les  femer  :  on. 
recouvre  légèrement  :  on  éclaircit  pour  laiffer  à-peu- 
près  trois  ou  quatre  pouces  entre  les  plantes  :  ort 
farcie  lorfque  les  mauvaifes  herbes  commencent  à 
prendre  le  deffus.  Du  refte ,  on  eft  difpenfé  de  tout 
foin ,  jufqu'au  tems  de  la  récolte. 

Si  on  feme  le  n.  1  dès  l'automne ,  il  donne  des 
plantes  plus  vigoureufes  ,  &  beaucoup  plus  de 
graine. 

Les  éclairs  font  avorter  la  fleur. 

Vers  la  fin  d'Août  on  arrache ,  ou  coupe  ,  les 
plantes  avec  dextérité  ;  6c  on  les  pofe  auffitôt  fur 
des  draps  ,  qui  font  à  la  main  :  fans  quoi  l'ébranle- 
ment feroit  perdre  beaucoup  de  graine.  Il  eft  à 
propos  de  faire  cette  opération  le  matin ,  pendant 
que  la  rofée  eft  encore  fur  les  plantes. 

La  graine  fe  conferve  bonne  à  femer  ,  pendant 
deux  ans. 

Propriétés. 

La  plante  encore  fraîche ,  cuite  avec  de  la  mie  de 
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pain  de  froment  ou  de  la  farine  d'orge  ,  digère  toutes 
les  tumeurs  chaudes  &  enflammées.  La  graine  lèche 
eft  bonne  pour  corriger  la  mauvaife  haleine ,  faire 
fortir  les  vents ,  &  réfifter  au  mauvais  air.  Elle  aide 
aufli  la  digeftion  ,  &  fortifie  l'eftomac.  On  en  fait 
de  petites  dragées.  On  la  met  dans  quelques  con- 
fitures ;  dans  .  les  bifeuits  de  Gênes ,  ÔC  ceux  à  la 
Reine.  Elle  fert  de  bafe  à  une  liqueur  agréable  & 
ftomachique  ,  nommée  Eau  de  Coriandre.  On  en 
met  dans  beaucoup  de  ratafias  ;  dans  quelques  com- 
pofitions  d'eau  d'angélique  ;  &c.  Son  mélange  avec 
îe  foufre  d'une  mèche  que  l'on  bride  dans  un  ton- 
neau avant  d'y  mettre  le  cidre  qu'on  foutire  ,  en 
empêche  la  fermentation  &  le  garantit  de  tout  mau- 
vais goût.  Les  Brafleurs  en  mettent  quelquefois  dans 
la  compofition  de  la  bierre  ;  dont  effectivement  le 
goût  devient  meilleur. 

Voye{  ANDOUILLETTES,«.  III. 
Les  Efpagnols  mangent  crue  en  falade  la  plante  /z.3 . 
La  graine  de  Coriandre  doit  être  choifie  groffe , 
nouvelle  ,  nette  ,  bien    feche  ,    &   d'une   faveur 
agréable. 

C  O  R I A  S  SE.  Voyei  Coriace. 
CORME.  ConJulte{  l'article  Cormier. 
CORMETI.  Voye\  Cochenille. 
CORMIER;  ou  Cornier ;  qu'on  nomme  en- 
tore  Sorbier  :  en  Latin  Sorbus.  Le  caractère  de  cet 
arbre  diffère  peu  de  celui  de  l'Alifier.  On  y  remar- 
que trois  Jlyles.  Le  fruit  eft  prefque  rond  dans  quel- 
ques efpeces  ;  &  en  forme  de  poire  ,  dans  d'autres  : 
L'intérieur  de  chaque  fruit  eft  divifé  en  trois  loges 
diftin&es ,  dont  chacune  contient  ordinairement  un 
pépin.  L'alifier,  qui  n'a  communément  que  deux 
ftyles ,  ne  porte  que  deux  pépins.  Au  refte ,  cette 
différence  peut  n'être  pas  bien  confiante.  (  Voye^ 
Alisier).  M.  Guettard  trouve  dans  les  glandes 
&  les  filets  du  cormier  &  de  l'Alifier  une  fi  grande 
reffemblance ,  qu'U  croit  que  l'on  eft  autorifé  à  ne 
pas  en  faire  deux  genres  chftincls  :  Mem.  de  fAcad. 
des  Sç.  de  Paris ,  an.  1750. 

Le  cormier  approche  encore  beaucoup  du  poi- 
rier ,  quant  aux  parties  de  la  fructification.  Leur 
principale  différence  eft  que  la  fleur  du  poirier  a 
cinq  ftyles,  &  fon  fruit  cinq  loges  dont  chacune 
renferme  deux  pépins. 

M.  ïpurnefort  prend  dans  la  difpofition  des 
feuilles 'fax  cormier  le  caractère  qui  diftingue  cet 
arbre  d'avec  le  poirier  &  l'alifier.  Elles  font  rangées 
alternativement  fur  les  branches  ;  &  compofees 
d'un  nombre  de  folioles  ,  longues  ,  pointues  ,  affez 
profondément  dentelées  par  les  bords ,  &  rangées 
par  paires  fur  une  nervure  commune ,  qui  eft  ter- 
minée par  une  foliole  unique.  On  apperçoit  des  fti- 
pules ,  à  l'infertion  des  feuilles  fur  les  branches. 

Efpeces. 

On  peut  ranger  les  cormiers  en  deux  clartés  ; 
favoir ,  ceux  dont  le  fruit  eft  comme  une  petite 
poire  ;  &  ceux  dont  les  fruits  font  d'un  beau  rouge 
orangé  ,  &  raffemblés  par  bouquets.  Les  premiers 
portent  le  nom  de  Cormiers  ,  parmi  les  bûcherons  ; 
&  ils  appellent  les  autres ,  Cochênes. 

I.  Sorbus  Aucuparia  J.  B.  Le  Cochéne,  ou  Co- 
chefne ,  de  nos  bois.  Ses  folioles  font  couvertes  en 
deffous ,  d'un  long  duvet  grifâtre  &  abondant ,  taillées 
à-peu-près  en  amande  ,  dentelées  comme  en  feie 
fur  leurs  côtés ,  mais  non  à  leur  bafe.  Les  branches 
font  rougeâtres  &  cotoneufes.  Il  fleurit  en  Mai  :  la 
grappe  que  forment  fes  fleurs ,  préfente  une  efpece 
d'ombelle.  Ces  fleurs"  ont  l'odeur  de  celles  de  l'au- 
bépin  :  chacune  a  environ  cinq  lignes  de  diamètre  : 
les  pétales  font  blancs  ;  ainli  que  les  étamines ,  & 
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leurs  fommets  :  les  ftyles  font  velus  ,  aflez  courts  ; 
ck  quelquefois  au  nombre  de  quatre.  Le  fruit  ref- 
femble  beaucoup  à  celui  de  l'aubépin  :  il  eft  petit 
arrondi  ,  d'un  beau  rouge  ,  d'environ  cinq  lignes 
en  tout  fens  ;  il  mûrit  en  Octobre  ,  &  eft  alors  très- 
mou  :  fes  pépins  font  taillés  comme  ceux  de  la 
poire  ;  ck  à-peu-près  longs  de  deux  lignes. 

2.  Sorbus  fativa  C.  B.  On  cultive  cette  efpece 
dans  les  jardins.  Tantôt  elle  donne  de  gros  fruits 
rouges ,  faits  plus  ou  moins  exactement  en  poire  ; 
tantôt  ils  font  d'un  rouge  pâle  ;  ceux  qui  lont  d'un 
beau  rouge  ,  ont  une  faveur  plus  agréable  que  les 
autres. 

3 .  Il  y  a  un  cormier  cultivé  ,  dont  le  fruit  n'eft 
pas  abfolument  rouge ,  &  a  la  forme  d'une  poire. 

4.  Un  autre  porte  des  fruits  de  figure  ovale. 

5.  On  en  cultive  une  efpece  ,  plus  tardive  que 
les  précédentes  ;  qui  donne  de  petits  fruits  rougeâ- 
tres faits  comme  en  poire  :  ils  ne  mûriffent  qu'en 
Novembre  ,  font  peu  charnus ,  &  d'une  faveur  in- 
grate. 

6.  II  y  a  encore  un  cormier  cultivé ,  dont  le  fruit 
eft  encore  plus  petit  que  celui  du  n.  5  ;  mûrit  en 
Oûobre  ;  conferve  fa  couleur  verte  du  côté  de  la 
queue  ,  où  il  a  une  forme  allongée  ;  eft  rouge  ail- 
leurs ;  &  a  un  goût  douçâtre. 

7.  On  trouve ,  dans  les  bois  ,  des  cormiers  dont 
les  feuilles  font  panachées  de  jaune. 

8.  Voyez  Alisier  ,  n.  6. 

Culture. 


Les  efpeces  qui  viennent  naturellement  dans  le* 
forêts  fe  multiplient  d'elles-mêmes  par  leurs  fruits  ; 
qui  tombant  &  fe  pourriflant  à  terre  ,  donnent  lieu 
à  la  germination  des  pépins  ,  &  à  la  production  de 
jeune  plant. 

On  élevé  ce  plant  en  pépinière. 

Ces  arbres  fe  plaifent  dans  des  terres  fubftan- 
tieufes  qui  ont  beaucoup  de  fond.  Les  expofitions 
brûlées  du  foleil  leur  font  préjudiciables.  Il  leur  faut 
même  un  peu  d'ombre. 

La  plupart  croiflent  lentement.  Le  cochêne  vient 
néanmoins  aflez  vite  dans  les  terreins  qui  lui  con- 
viennent. 

Nombre  de  Jardiniers  prétendent  que  le  cormier 
en  général  ne  fe  prête  à  aucune  forte  de  greffe.  M. 
Duhamel  (  Tr.  des  Arbr.  &  Arb.  T.  II.  p.  273  )  dit 
pofitivement  qu'on  peut  greffer  les  efpeces  rares 
fur  celles  qui  fe  trouvent  dans  les  bois. 

Quand  on  veut  femer  des  pépins  de  corme ,  on 
prend  ces  fruits  bien  mûrs ,  &  tombés  d'eux-mê- 
mes ;  on  les  frotte  le  long  d'une  corde  foit  de  jonc 
foit  d'écorce  de  tilleul ,  pour  que  les  pépins  s'y  atta- 
chent féparés  les  uns  des  autres  :  on  couche  cette 
corde  dans  des  rayons  ;  que  l'on  couvre  de  deux 
ou  trois  doigts  de  terreau ,  puis  de  fumier  afin  de 
garantir  les  pépins  contre  la  gelée.  Il  eft  à  propos 
que  la  corde  dont  on  fe  fert ,  ait  un  peu  pourri  fur 
une  terre  humide  :  elle  retient  mieux  les  pépins  , 
que  fi  elle  étoit  féche.  On  ôte  le  fumier  après  l'hiver. 
Quand  les  jeunes  plantes  font  levées ,  on  arrofe 
foigneufement  fi  le  tems  eft  au  fec  :  on  farcie  dou- 
cement avec  les  doigts  :  on  éclaircit  lorfque  cela  eft 
nécelfaire.  Quand  ces  petits  arbres  ont  un  an ,  on 
leur  donne  deux  ou  trois  labours  chaque  année, 
jufqu'au  tems  de  les  planter  à  demeure.  Encore  après 
qu'on  les  a  mis  en  place ,  faut-d  continuer  de  les 
labourer  trois  fois  chaque  année ,  pendant  quatre 
ou  cinq  ans  :  finon  ils  ne  croiflent  qu'avec  une  len- 
teur ennuyeufe  ;  qui  a  donné  lieu  au  Proverbe  que 
»  Celui  qui  plante  un  cormier  n'en  mange  jamais 
»  le  fruit.  « 
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Ufages. 

Les  Cormiers  font  en  général  de  beaux  arbres. 
Leurs  tiges  font  droites  :  leurs  branches  le  foutien- 
nent  bien  :  leur  tête  forme  une  pyramide  très-garnie 
de  feuilles  ,  qui  dans  la  plupart  des  efpeces  font  d'un 
verd  argenté;  &  d'ailleurs  ont  l'avantage  d'être 
rarement  endommagées  par  les  infedfes.  Ils  font 
quelquefois  tout  couverts  de  fleurs  blanches  dans  le 
mois  de  Mai. 

Si  on  a  des  terreins  propres  à  ces  arbres ,  on  peut 
en  décorer  les  bofquets  du  printems  ;  en  garnir  de 
petites  allées  ;  en  border  des  pâtures.  Comme  les 
cormes  ne  font  pas  des  fruits  bien  recherchés  ,  on 
néglige  aflez  la  culture  de  ces  arbres.  Il  y  a  cepen- 
dant ,  auprès  de  Limoges ,  de  belles  allées  de  co- 
chênes  plantés  par  M.  De  Tourny  ,  Intendant  de  la 
Province. 

Les  Cormes  font  une  bonne  nourriture  pour  les 
bêtes  fauves ,  &  pour  les  oifeaux  :  nous  croyons 
qu'elles  conviendroient  aufli  aux  porcs.  Celles  du 
cochêne  rendent   cet  arbre  fort  agréable  en  au- 
tomne ;  &  attirent  les  grives  :  d'où  lui  eft  venu  le 
nom  de  Sorbus  aucuparia.  Toutes  les  cormes  font 
aftringentes.  Les  ayant  cueilli  vers  l'automne ,  lorf- 
qu'elles  font  encore  jaunes  &  dures ,  on  les  étend 
fur  de  la  paille  ;  où  en  mûriffant  elles  deviennent 
molles ,  d'un  gris  brun  ,  &  préférables  aux  meil- 
leures nèfles.  Elles  ne  durent  pas  longtems  quand 
elles  font  à  ce  point  :  ainfi  il  faut  les  confommer 
vite ,  ou  les  vendre.  Avant  qu'elles  foient  parfaite- 
ment mûres ,  on  les  emploie  en  Médecine  pour  arrê- 
ter le  flux  de  ventre  &C  la  dyfenterie.  On  en  fait 
encore  une  boiflbn  acidulé ,  aflez  bonne ,  nommée 
Corme;  qui ,  dans  les  tems  où  le  vin  eft  rare  & 
que  par  cette  railbn  l'on  n'en  donne  pas  aux  do- 
meftiques  ,  les  contente  toujours  plus  que  de  l'eau 
pure  :  on  prend  les  cormes  encore  jaunes  ;  on  les 
met  entières  dans  un  tonneau  ,  qu'elles  empliffent 
jufqu'à  la  moitié  :  &  on  achevé  de  le  remplir  avec 
de  l'eau  :  quand  elles  ont  ceffé  de  fermenter ,  on 
bondonne  :  & ,  à  mefure  qu'on  tire  de  la  liqueur  ," 
pour  boire ,  on  reverfe  autant  de  nouvelle  esu ,  juf- 
qu'à ce  que  la  liqueur  devienne  trop  foible.  Si  néan- 
moins on  a  aflez  de  fruits  peur  pouvoir  fe  paffer 
d'eau ,  on  les  écralè  feuls  ,  cV  ils  rendent  une  efpece 
de  cidre  qui  a  plus  de  force  que  le  pommé. 

On  attribue  aufli  aux  feuilles  de  cormier  une  vertu 
aftringente. 

Le  bois  de  ces  arbres  eft  un  des  plus  durs  que  nos 
forêts  produifent.  On  le  préfère  pour  des  vis  de 
preifoir  &  de  preffes  ,  des  rouleaux  pour  difFérens 
métiers ,  des  fufeaux  &  des  alluchons  pour  les  mou- 
lins ;  &  on  en  met  dans  les  parties  des  machines 
où  il  fe  fait  de  grands  frottemens.  Les  Menuiflers 
le  recherchent  pour  monter  la  plupart  de  leurs  ou- 
tils. Les  Tonneliers  en  font  leurs  colombes  :  &  les 
Ebéniftes  l'empioient  à  plufieurs  ouvrages.  C'eft 
dommage  que  ce  bois  foit  un  peu  fujet  à  fe  tour- 
menter. 

Voye{  B  L  É  ,  p.  3 16  ,  col.  i. 
Dans  les  ventes ,  on  débite  les  branchages  de 
Cormier  en  Alluchons  de  quatre  pouces  de  large 
fur  chacune  de  leurs  faces ,  &  feize  pouces  de  lon- 
gueur ;  &  en  fufeaux  ,  de  dix-huit  pouces  de  long  , 
&  trois  de  large.  On  feie  l'arbre  en  poteaux  de 
trois  à  quatre  pouces  d'équarriflage  ;  ou  en  mem- 
brures qui  ont  deux  à  fix  pouces  d'épaifleur,  fix 
de  large  ,  &  fix  à  douze  pieds  de  long. 
CORN  Campion.  Voyez  Nielle. 
CORN  Marigold.  Voyez  Chrysanthe- 

MUM. 
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CORN  Sallad.  Voyez  MÂCHE. 

CORNE:  Fruit.  Voyez  Cornouiller  ,  n.  3. 

CORNE.  Les  cornes  des  animaux  ont  divers 
ufages.  On  les  met  dans  des  fourneaux  deftinés  à 
cuire  le  fer  que  l'on  veut  convertir  en  acier  :  Voyez 
l'article  Acier.  On  en  compofe  des  coupelles. 
On  s'en  fert  pour  faire  avaler  des  médecines  aux 
chevaux  &  au  bétail.  (  Voyez  Coup  de  Corne.) 
On  en  fait  divers  ouvrages  ,  tels  que  des  écritoires  , 
des  manches  d'outils  &c  de  couteaux  ,  des  cornets  à 
jouer ,  &c.  Voyez  encore  Amender  ,  n.  29.  Corne 
de  Bœuf  Cornée  Cerf.  Corne  de  Mulet  :  &c. 

Contrefaire  f  écaille  fur  la  Corne. 

Voyez  le  mot  E  c  aille. 

CORNE  de  Bœuf  Propriétés  de  cette  partie 
de  l'animal.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article  Beau  F. 

Pour  faire  fondre  la  Corne  de  Bœuf;  &  lui  donner  telle 
figure  &  telle  couleur  qu'on  voudra. 

Prenez  la  quantité  qu'il  vous  plaira  de  rapure , 
ou  de  limure  de  corne  ;  mettez-la  dans  une  forte 
leflive  faite  avec  parties  égales  de  chaux  Ôi.  de  cen- 
dres gravelées  :  quand  votre  limure  fera  réduite  en 
bouillie  ,  mettez-y  à  proportion ,  telle  couleur  qu'il 
vous  plaira  ;  &  jettez  enfuit  e  cette  matière  dans 
les  moules  dont  vous  voulez  qu'elle  prenne  la  figure. 
[  Le  rélultat  de  cette  opération  eft  une  efpeee  de 
colle  -  forte  ;  non  la  fubftance  même  de  la  corne  , 
que  la  force  de  la  leflive  détruit  néceflairement. 
Mais  voye{  notre  article  Mouler.] 

CORNE  de  Bœuf:  terme  de  Maçon.  Confultez 
l'article  Biais. 

CORNEE  Cerf  C'eft  le  bois  du  cerf,  lorfqu'il 
eft  féparé  de  la  tête  de  cet  animal.  On  emploie  cette 
corne  en  Médecine  :  elle  eft  aftringente  ;  on  en  fait 
de  la  gelée  ,  qu'on  nomme  gelée  de  corne  de  cerf. 
Cette  gelée  eft  très-nourriflante  ,  &  propre  à  mo- 
dérer l'impétuoflté  des  fluides.  Voyez  fous  le  mot 
Gelée.  On  emploie  aufli  en  Médecine  l'efprit , 
le  fel  volatil ,  &  l'huile  ,  de  corne  de  cerf:  à  titre 
d'alkalis  volatils.  La  poudre  de  cette  corne  eft  ver- 
mifuge, &  ftomachique.  On  diftille  le  bois  de 
cerf,  coupé  par  rouelles  ,  lorfqu'il  a  nouvellement 
pouffé  :  &  qu'il  eft  encore  tendre  &  velu  :  on  en 
obtient  une  eau  ;  dont  on  fait  prendre  un  demi-verre 
pour  la  pleurefie  ,  la  fièvre  maligne ,  la  rougeole  , 
la  petite  vérole. 

Voye^  Coup  de  C  O  R  N  E. 

Divers  ouvriers  font  des  manches  d'inftrumens 
avec  la  corne  de  cerf. 

CORNE  de  Cerf:  Plante ,  nommée  Pied 
de  Corneille  dans  Fuchfius  :  en  Latin  Coronopus  ;  & 
en  Anglois  Buck's  Horn.  Cette  plante  reffemble  au 
plantain  par  les  parties  de  la  fructification.  Elle  en 
diffère  par  fes  feuilles ,  longues  &  étroites  ,  qui  ont 
par  intervalles  de  profondes  découpures  :  au  lieu 
que  les  feuilles  du  plantain  font  toujours  entières  , 
&  feulement  quelquefois  dentelées. 

Il  y  en  a  de  fauvages  ;  &  de  cultivées.  Les  unes 
paroiffent  n'être  que  de  Amples  variétés  des  autres. 
Confultez  le  Botanicon  Parifienfe.  Elles  font  an- 
nuelles. 

Culture. 

On  en  feme  clair  la  graine,  au  mois  de  Mars. 
Deux  mois  après ,  on  peut  commencer  à  en  faire 
ufage.  A  mefure  que  l'on,  coupe  les  feuilles  ,  il  en 
repouffe  de  nouvelles  &  plus  charnues.  Il  faut  far- 
der &  arrofer  cette  plante  quand  elle  eft  jeune. 
Elle  ne  demande  pas  d'autres  foins.  Une  terre  bien 
meuble  lui  convient  mieux  que  toute  autre.  Elle 
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fleurit  en  Mai  &  Juin.  Ses  fleurs  font  encore  moins 
apparentes  que  celles  du  plantain.  La  graine  mûrit 
au  mois  d'Août  :  &  fe  conferve  bonne  pendant  deux 
ou  trois  ans. 

Ufages, 

On  attribue  à  la  corne  de  cerf  les  mêmes  vertus 
qu'au  plantain.  Ses  feuilles  en  ont  à  -  peu  -  près  le 
goût.  On  les  emploie  dans  des  fournitures  de  fa- 
lade. 

La  racine ,  qui  eft  peu  confidérable  ,  paffe  pour 
être  defîicative  &  aftringente.  On  en  mêle  avec  les 
alimens  ,  pour  corriger  le  dévoiement  d'eftomac. 
On  la  mange  encore  pour  fortifier  les  reins  ,  &  en 
modérer  la  chaleur. 

CORNE  du  pied  d'un  cheval.  C'eft  un  ongle 
<lur  ,  &£  épais  d'environ  un  doigt  ;  lequel  règne  au- 
tour du  fabot  du  cheval ,  &  environne  la  foie  & 
3e  petit  pied. 

On  prétend  que  la  corne  lhTe  &  bien  unie  dé- 
note un  excellent  cheval  ;  &c  que  celle  qui  eft  blan- 
che ,  cerclée  ,  &t  raboteufe ,  eft  un  figne  du  con- 
traire. 

Pour  faire  venir  la  corne  à  un  cheval. 

Confultez ,  entre  les  maladies  du  Cheval  , 
le  mot  Corne. 

CORNE  de  Mulet.  La  corne  de  cet  animal , 
■étant  brûlée  ,  exhale  une  odeur  qui  (  dit-on  )  chaffe 
les  fouris.  On  ajoute  qu'il  faut  que  ce  foit  la  corne 
xiu  pied  gauche. 

CORNE  de  Vache  :  terme  ufité  en  fait  de  bâ- 
timent. Confultez  l'article  Biais. 

Coup  de  CORNE:  terme  de  Maréchal.  Cette 
«xpreffion  fignifie  i°.  une  corne  de  bœuf  creufée 
«n  dedans ,  percée  par  la  pointe ,  &  que  l'on  fait 
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entrer  dans  le  gofier  des  animaux  pour  les  obliger 
'à  avaler  une  médecine  :  i<\  pour  faigner  les  che- 
vaux à  la  mâchoire  fupérieure  ,  où  la  flamme  ni  la 
flammctte  ne  peuvent  arriver ,  on  fe  fert  d'un  an- 
douillet  de  cerf  très-affilé  :  on  dit  dans  l'une  & 
l'autre  fignifkation  ,  Donner  un  Coup  de  Corne 

CORNEAUX(  Chiens  ).  Voyez  ce  mot  dans 
l'article  Chien. 

CORNÉE.  -Confultei  l'article  (E  i  l  organe 
de  la  vue. 

CORNEILLE.  Efpece  de  corbeau.  La  cor- 
neille ordinaire  eft  moins  grofTe  que  le  corbeau  or- 
dinaire ;  longue  d'environ  dix-huit  pouces  ,  de  l'ex- 
trémité du  bec  à  celle  de  la  queue.  Elle  a  trois  pieds 
de  vol  ;  le  bec  ,  les  pieds ,  &  les  ongles ,  noirs  ;  &C 
prefque  tout  le  plumage  ,  d'un  noir  violet. 

Les  plumes  font  quelquefois  variées  de  noir  & 
de  blanc. 

Cet  oifeau  habite  les  forêts.  Il  en  fort  quelque- 
fois pour  venir  en  plaine.  Il  fait  fon  nid  au  haut 
des  plus  grands  arbres.  Sa  ponte  eft  de  quatre  ou 
cinq  œufs.  Ainfi  que  le  corbeau  ,  la  corneille  fe 
nourrit  de  châtaignes  ,  noix  ,  &  autres  fruits  ;  de 
grains  ;  de  verdure ,  des  jeunes  pouffes  de  pois  & 
de  bled ,  dont  elle  fait  un  dégât  confidérable  ;  de 
vers ,  d'infedtes ,  &  de  cadavres  :  elle  détruit  les 
hannetonnieres. 

Il  y  a  des  Corneilles  Blanches  ;  comme  des  cor- 
beaux blancs.  Non-feulement  leur  plumage ,  mais  en- 
core les  pieds  ,  le  bec  ,  &  les  ongles  ,  lont  blancs. 

La  Corneille  Moijjonneufe  eft  ^-peu-pres  de  même 
groffeur  que  la  corneille  ordinaire.  Son  plumage  eft 
quelquefois  mêlé  d'une  teinte  verdâtre.  Elle  vole 
par  troupes  ;  fe  nourrit  &C  fait  fon  nid ,  comme  l'ef- 
pece  ordinaire. 

Confultez  l'Ornithologie  de  M.  Briffon  ,  T.  I L 
p.  ix  èi.  fiuvantes  :  &  T.  VI.  Supplément,  p.  33. 


Figure  i. 
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On  nomme  Corneille  Apprivoifèc ,  ou 
Choucas  ;  une  autre  efpece  de  corbeau  ,  à-peu-près 
gros  comme  un  pigeon  ;  dont  le  plumage  eft  pres- 
que tout  d"un  noir  violet  ou  verdâtre.  Le  bec  ,  les 
pieds  ,  Cv  les  ongles ,  font  noirs.  Cet  oifèau  fe  tient 
dans  les  tours  les  plus  élevées  ;  dans  les  vieux  châ- 
teaux &  les  vieux  murs  ;'  &  y  fait  ion  nid.  Sa  ponte 
eft  de  cinq  ou  fix  œufs. 

Il  y  en  a  dont  le  plumage  eft  tout  blanc. 

Voyez  l'Ornithologie ,  T.  II.  p.  24  &  avivantes. 

Cet  oifeau  porte  encore  ,  dans  les  Livres  d'Hif- 
toire  Naturelle  ,  le  nom  de  Chouette  :  qui  eft  attri- 
bué par  les  mêmes  Auteurs  au  Coracias  ;  de  même 
que  celui  de  Corneille.  *  Omitholog.  T.  II. 
p.  4  &  24. 

Manière  de  prendre  quantité  de  Corneilles. 

On  dit  qu'en  Languedoc ,  dans  le  Comté  de  Lau- 
ragais  ,  on  prend  ainfi  beaucoup  de  ces  oifeaux  &  des 
corbeaux  ,  depuis  le  commencement  de  Novembre 
jufqu'à  la  fin  de  Mars.  C'eft  à  Roumens ,  à  deux 
grandes  lieues  de  Caftelnaudari  ,  qu'on  en  fait  de  la 
forte  la  meilleure  chafle.  On  dit  que  certain  bois 
qui  y  eft  fitué  ,  eft  affermé  vingt  piftoles  feulement 
pour  cette  chafle  :  quoique  ceux  qui  prennent  ces  cor- 
neilles ne  les  vendent  qu'un  fou  la  paire ,  &  qu'ils 
foient  obligés  de  les  porter  à  plus  de  quatre  lieues  de 
diftance. 

Ayant  remarqué  un  endroit  où  il  fe  retire  de  nuit 
quantité  de  corneilles  (  car  ce  n'eft  que  dans  ce  tems 
qu'on  prend  ce  divertiflement  )  ;  on  s'y  tranfporte 
pendant  le  jour  ,  on  choiflt  dix  ou  douze  pieds  d'ar- 
bres ,  qu'on  ébranche  à  cinq  ou  fix  pieds  de  haut , 
quelques-uns  même  jufqu'à  huit  ,  ne  leur  laiflànt  à 
chacun  qu'une  tête  raifonnablement  garnie. 

(  Voyez  fig.  1.  )  Il  faut  être  deux ,  vêtus  de  noir  ; 
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&  aller  la  nuit ,  comme  on  a  dit ,  dans  le  lieu  où 
font  les  arbres  ;  fur  lefquels  on  monte  ,  tandis  que 
deux  autres  hommes  marchent  dans  le  bois  ,  faifant 
un  peu  de  bruit  en  fecouant  les  arbres  fur  lefquels 
il  y  a  le  plus  de  corneilles  :  qui  étant  épouvantées 
par  ce  bruit  &  par  ces  ébranlemens  ,  quittent  l'ar- 
bre où  elles  font  perchées  ,  &  prenant  leur  eflbr 
dans  les  bois  ,  s'approchent  des  hommes  habillés  de 
noir ,  croyant  peut-être  que  c'eft  un  tas  de  corneilles  ; 
fe  mettent  fur  eux  ,  &  tout  alentour. 

Il  en  vole  une  fi  grande  quantité  ,  qu'il  y  a  des 
nuits  qu'on  ne  fait  auxquelles  courir.  Pour  les  tuer , 
on  les  prend  à  la  main  ,  on  leur  écrafe  la  tête  avec 
les  dents  ,  puis  on  les  jette  à  bas. 

Les  nuits  les  plus  obfcures  font  les  plus»  propres 
pour  cela.  On  peut  aller  plus  de  quatre  perfonnes  à 
cette  chafle ,  fur  tout  quand  il  fait  fombre  ;  &  ob- 
ferver  que  la  moitié  monte  fur  les  arbres  ,  &  l'au- 
tre batte  le  bois  &  fecoue  les  endroits  où  les  cor- 
neilles font  perchées. 

[  Si  cette  chafle  eft  réelle ,  on  peut  l'employer 
utilement  à  détruire  les  corneilles  qui  font  tort  aux 
bois.  ] 

Autre  manière  de  prendre  les  Corneilles  pendant  la  gelée. 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  petits  cornets  de 
papier  un  peu  fort  :  &  vous  étant  tranfporte  dans 
les  lieux  où  vous  favez  qu'il  y  a  des  corneilles ,  qui 
dans  cette  faifon ,  font  obligées  de  chercher  â  man- 
ger fur  les  tas  de  fumier  qui  font  dans  les  terres  ; 
piquez-y  vos  cornets ,  garnis  dans  le  fond  de  viande 
maigre  bien  hachée ,  &  frottez  l'ouverture  du  cor- 
net avec  de  la  glu  ,  enforte  que  l'oifeau  venant  pour 
manger  ce  qui  eft  dedans  ,  s'attache  le  cornet  au- 
tour de  la  tête  ou  du  cou.  (  Voyez  fig.  2.)  Ces  oi- 
feaux  étant  ainfi  pris  par  la  tête  ,  &  ne  voyant 
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plus  s'élèvent  fort  haut ,  &  retombent  incontinent 
à-peu-près  dans  le  même  endroit  ;  enforte  qu'on  peut 
les  prendre  à  la  main  ,  ou  les  afïbmmer  avec  un  bâ- 
ton. Ceux  qui  entendent  un  peu  cette  chaffe ,  pren- 
nent quantité  de  corneilles  ;  car  on  peut  piquer  de 
ces  cornets  fur  différens  tas  de  fumier  ,  &  même  fur 
•les  arbres  où  l'on  voit  qu'elles  fe  perchent  ;  comme 
auffi  dans  les  terres  nouvellement  labourées. 

j  e.  Manière  de  prendre  les  Corneilles. 

Hachez  du  foie  ou  du  poumon  de  bœuf ,  ou  telle 
autre  chair  qu'il  vous  plaira  ;  incorporez-la  enfuite 
avec  de  la  poudre  de  noix  vomique  ;  formez  -  en  de 
petites  boules  de  la  groffeur  d'une  noifette  ,  ou  en- 
viron :  toutes  les  corneilles  qui  en  mangeront ,  tom- 
beront étourdies  ,  fans  pouvoir  s'envoler.  [  Mais  pre- 
nez garde  que  les  chiens  ne  mangent  de  ces  boules  : 
ils  feroient  empoifonnés.  ] 

Autres  Manières  de  prendre  les  Corneilles  ;   &  autres 

Oifeayx. 

4.  On  fe  donne  auffi  le  plaifir  de  cette  chaffe  avec 
le  hibou ,  qu'on  tient  attaché  au  pied  d'un  arbre 
garni  de  gluaux.  Comme  tous  les  oiléaux  le  haïffent , 
2s  viennent  crier  autour  de  lui. 

5.  D'autres  ,  prennent  un  chat  &  le  frottent  en- 
tièrement de  miel ,  enfuite  le  roulent  dans  la  plume , 
qui  s'attache  autour  de  lui  par  le  moyen  du  miel  ; 
après  on  le  porte  dans  l'endroit  deftiné  pour  la 
chaffe.  Qiiand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu ,  on  prend 
ce  chat ,  on  le  lie  par  les  reins  ,  de  même  qu'on  lie 
les  finges ,  affez  ferme  pour  qu'il  ne  puiffe  fe  dé- 
barraffer.  On  l'attache  au  pied  d'un  arbre  rempli 
de  gluaux  ,  &  on  fe  retire  à  l'écart ,  enforte  qu'on 
puiffe  voir  l'endroit.  Le  chat  fe  voyant  feul ,  com- 
mence à  miauler  &  fe  tourmenter  :  les  corneilles  , 
corbeaux  ,  pies ,  geais  ,  &  autres  oifeaux  de  cette 
forte  ,  entendant  le  bruit  ,  viennent  voir  ce  que 
c'eff  ,  &  fe  pofant  fur  l'arbre,  tombent  avec  les 
gluaux  :  on  en  prend  un  grand  nombre  de  cette 
façon. 

6.  Voyez  la  4e. planche  de  l'article  Perdrix, 
CORNEILLE  {Pied  de).  Voyez  CORNE 

DE  CERF:  plante. 

CORN  EL  :  &CORNELIAN  Cherry  Tree. 
Voyez  Cornouiller,  n.  3 . 

CORNER.  C'eft  donner  du  cor. 

CORNET:  plante.  Voye^  PIEDdeveau. 

CORNETTE.  Efpece  de  fer  en  barres.  Con- 
fultei  l'article  Fer. 

CORNICHE  du  Latin  Coronis  ,  couronne- 
ment. C'eft  le  troifieme  membre  de  l'entablement  : 
qui  eft  différent  félon  les  cinq  ordres.  Le  mot  de 
corniche  fe  dit  de  toute  faillie  profilée  qui  couronne 
un  corps  ;  comme  celle  d'un  piédeftal  :  &  on  dit 
qu'elle  eft  taillée ,  lorfqu'il  y  a  des  ornemens  conve- 
nables liir  fes  moulures. 

La  corniche  Tofcane  eft  celle  qui  a  moins  de  mou- 
lures &  eft  fans  ornement.  On  appelle  Corniche  Dori- 
que ,  celle  qui  eft  ornée  de  mutules  ou  de  denticules  : 
Corniche  Ionique ,  celle  qui  a  quelquefois  fes  moulures 
taillées  d'ornemens  avec  des  denticules  :  Corniche 
Corinthienne  ,  celle  qui  a  le  plus  de  moulures  ;  qui 
font  fouvent  taillées  ;  &  des  modillons  ;  quelquefois 
même  des  denticules.  On  nomme  Corniche  Compo- 
rte ,  celle  qui  a  des  denticules  ,  fes  moulures  taillées  , 
&  des  canaux  fous  fon  plafond  :  Corniche  de  Couron- 
nement ,  celle  qui  eft  la  dernière  d'une  façade  qu'on 
nomme  entablement ,  &  fur  laquelle  pofe  l'égoût 
ou  chêneau  d'un  comble  ;  c'eft  ce  que  Vitruve  ap- 
pelle Extrema  fubgrundatio.  Une  Corniche  d'Ap- 
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parlement ,  eft  toute  faillie  qui  dans  une  pièce  d'ap- 
partement fert  à  en  foutenir  le  plafond  ou  le  cin- 
tre,  &  à  couronner  le  lambris  de  revêtement  s'il 
y  en  a  :  on  fait  deux  fortes  de  ces  corniches  de 
fimples  ou  d'architravées  ,  ou  de  petits  entablemens 
ornés  de  fculpture.  La  Corniche  Architravée  eft 
celle  qui  eft  confondue  avec  l'architrave ,  la  frife 
en  étant  fupprimée  ;  cette  corniche  fe  pratique  ra- 
rement fur  les  ordres.  Corniche  Mutilée;  c'eft  celle 
dont  la  faillie  eft  retranchée  &  coupée  au  droit  du 
larmier  ,  ou  réduite  en  platte  -  bande  avec  une  ci- 
maife.  On  appelle  Corniche  en  Chamfrain ,  celle  qui 
eft  la  plus  fimple  n'ayant  point  de  moulures  :  Cor- 
niche Continue  ,  celle  qui  dans  fon  étendue  &  fes 
retours  n'eft  interrompue  par  aucun  corps  ,  &  ren- 
tre dans  elle-même  ;  comme  celle  du  dedans  &  du 
dehors  de  S.  Pierre  à  Rome  :  Corniche  Coupée  ou 
Interrompue  ,  celle  du  dehors  ou  du  dedans  de  la 
tour  d'un  dôme  :  Corniche  Cintrée  ,  celle  qui  dans 
fon  élévation  eft  retournée  ou  en  arcade ,  comme 
à  la  porte  de  l'Hôtel  Royal  des  Invalides  à  Paris  ; 
ou  en  cintre ,  comme  à  un  fronton  cintré.  La  Cor- 
niche Rampante ,  eft  celle  d'un  fronton  pointu  :  Cor- 
niche de  Placard,  celle  qui  couronne  la  décoration 
d'une  porte  ou  d'une  croifée  de  menuiferie  ou  de 
marbre.  On  appelle  Corniche  Volante ,  toute  cor- 
niche de  menuiierie  chamfrainée  par  derrière  ;  qui 
fert  à  foutenir  un  lambris ,  ou  un  plafond  de  toile ,  & 
former  les  cadres  de  certains  enfoncemens. 

C'eft  ordinairement  aux  corniches  que  fe  met- 
tent les  ornemens  appelles  AJlragales. 

CORNICHE:  Plante.  Voyez  Tribule 
Aquatique. 

CORNICHON.  Petit  concombre ,  quelque- 
fois mal  bâti  dans  fa  figure  ;  qu'on  fait  confire  dans 
le  vinaigre.  Voye^  Concombre,  p.  677-9 

CORNICULATtE.  On  a  donné  ce  nom  , 
en  Latin ,  aux  plantes  dont  les  fruits  font  des  liliques. 

C  O  R  N I E  R  :  Plante.  Voyez  Cormier. 

CORNIER  (  Pied  ).  On  nomme  ainfi ,  dans 
les  forêts ,  un  grand  arbre  marqué  pour  fervir  de 
borne  à  une  vente  ou  à  une  étendue  de  bois.  Ces 
arbres  font  marqués  par  autorité  de  Juftice. 

C  O  R  N  I  E  R  (  Pilaftre  ).  Voyez  An  tes. 

CORNILLE  :  Fruit.  V oyez  Cornouiller, 
«.3. 

C  O  R  NI  O  L  E.  Foyei  Tribule  Aquatique. 

CORNU  (  Bled).  Voyez  Ergot. 

CORNOUILLERouCORNOUILLIER: 
en  Latin  Cornus  :  en  Anglois  Dog-berry  Tree,  & 
Dog-wood  Tree  ,  &c. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre  ,  la  fleur  eft  formée 
de  quatre  pétales  ,  rarement  de  cinq  ;  lefquels  par- 
tent d'un  calice  qui  a  un  pareil  nombre  de  décou- 
pures. On  y  trouve  de  même  quatre  étamines  droi- 
tes ,  furmontées  de  fommets  arrondis  :  &  un  piftil 
compofé  d'un  ftyle  menu  ,  &  d'un  embryon  arrondi 
qui  fait  partie  du  calice.  Cet  embryon  devient  une 
baie  ovale  ,  ou  à-peu-près  ronde  ,  terminée  par  un 
ombilic  ;  &  dans  laquelle  eft  un  noyau  fort  dur, 
divifé  en  deux  loges,  dont  chacune  contient  une 
amande  longue.  Plufieurs  de  ces  fleurs  fortent  d'un 
même  bouton  ;  qui  forme  un  calice  commun ,  coloré  , 
&  formé  de  quatre  pièces  ,  dans  les  efpeces  qu'on 
nomme  improprement  mâles.  Ce  calice  commun  eft 
quelquefois  très  -  grand.  Confultez  la  VIe.  Herborif. 
de  M.  Tournefort. 

Quoique  les  fleurs  des  cornouillers  foient  herma- 
phrodites ,  on  diftingue  affez  mal-à-propos  ces  ar- 
bres en  mâles  &  femelles.  Les  mâles  confervent  Je 
nom  de  Cornouiller  ;  &  les  femelles  prennent  celui 
de  Sanguin  ou  Sanguen  ,  parce  que  leurs  jeunes 
branches  font  prefque  toujours  fort  rouges ,  &  leurs 

feuilles 
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feuilles  approchent  de  cette  couleur.  Mais  les  cor- 
nouillers s'en  diftinguent  encore  mieux  par  le  calice 
commun  dont  je  viens  de  parler.  Outre  cela ,  ils 
flcuriflent  avant  de  jetter  aucunes  feuilles. 

Les  feuilles  de  ces  arbres  l'ont  ordinairement  op- 
pol'ées  deux  à  deux  fur  les  branches  ;  ovales  ,  fans 
dentelures  ,  terminées  en  pointe  ,  &  relevées  en- 
dettons de  nervures  très-faillantes  qui  partent  de  la 
nervure  du  milieu  &  vont  circulairement  fe  rendre 
à  la  pointe. 

Les  boutons  font  très  -  pointus  :  &  les  branches 
font  avec  les  tiges  un  angle  très-ouvert. 

Efpeces. 

i.  Cornus  Jîlve  (tris  mas  C.  B.  Ce  cornouiller  ,  qui 
vient  dans  les  bois ,  porte  des  fruits  qui  ont  la  forme 
de  petites  olives  ;  &  qui  ,  dans  leur  maturité  ,  font 
d'un  beau  rouge ,  &  ont  le  goût  de  l'Epine-vinette  : 
ils  viennent  par  petits  paquets  de,  deux  ,  trois ,  ou 
quatre  ,  qui-ibrtent  d'un  même  bouton. 

i.  En  Ruflie ,  il  y  en  a  un  dont  les  fruits  font 
blancs  :  Cornus  filvejlris ,  fruclu  albo.  Amm.  Stirp. 
Ruth. 

3.  Cornus  hortenfis  mas  C.  B  :  le  cornouiller  ordi- 
naire cultivé  ;  qui  peut  être  une  variété  du  n.  1 . 
C'en1  le  Maie  Cornel  ou  Comelian  Cherry  Tree  des  An- 
elois.  En  Provence  on  le  nomme  Acurnier  :  &  fes 
fruits  ,  Acurnis.  Ailleurs  on  nomme  ces  fruits  Cor- 
nes ou  Cornïlks.  Ils  deviennent  d'un  beau  rouge  en 
mûrifTant  ;  &  ont  un  goût  ftyptique  &  acide.  Cet 
arbre  s'élève  à  dix-huit  ou  vingt  pieds  de  haut ,  & 
forme  une  [tête  confidérable.  Ses  feuilles  font  fort 
ameres.  Quoiqu'il  fleuriffe  de  très-bonne  heure  ,  fes 
fruits  ne  font  gueres  mangeables  qu'au  mois  de  Sep- 
tembre. 

4.  On  en  cultive  un  ,  dont  le  fruit  eft  jaune  (  Cor- 
nus hortenjîs  mas ,  fruclu  cerce  colore  C.  B  )  :  un  autre  , 
à  fruit  blanc  :  un  troifieme ,  dont  le  fruit  eft  d'un 
rouge  foncé  ,  &  le  noyau  gros  &  court. 

5.  Cornus  Americana  Jilvejlris  ^  domejlicœ  fimilis , 
iaeed  cœrulei  coloris  elegantiffimd ,  AMOMUM  Novee 
Angliœ  quorumdam  Pluk.  Phyt.  Tab.  169.  Cet  arbre, 
que  quelques-uns  appellent  Amomum  de  la  Nou- 
velle Angleterre  ,  eft  remarquable  par  fes  baies  qui 
font  bleues.  M.  Miller  l'appelle  Cornus  arborea  ,  fo- 
ins ovatis  petiolatis  ,Jloribus  corymbojis  terminalibus. 
Il  vient  dans  les  bois  de  quantité  ^'endroits  de  l'A- 
mérique Septentrionale. 

6.  Cornus  mas  Virginiana  ,  flofculis  in  corymbo 
digejlis  ,  à  perianthio  tetrapetalo  albo  radiatim  cinclis 
Pluk.  Alm.  C'efl  le  Cornus  arborea,  involucro  ma- 
ximo ,  foliis  obverse  cordatis  Linn.  Hort.  ClifF.  On 
le  trouve  par-tout  dans  l'Amérique  Septentrionale. 
Il  ne  s'élève  guéres  qu'à  fept  ou  huit  pieds  de  haut. 
Ses  feuilles  font  grandes  &  très-abondantes.  Mais 
il  donne  peu  de  fleurs.  Du  refte ,  c'eft  un  affez  bel 
arbrifleau. 

MM.  Banifter  &  Catesby  en  ont  trouvé  une  variété 
dont  les  feuilles ,  qui  accompagnent  le  fruit,  font  rou- 
ges :  au  lieu  qu'elles  font  ordinairement  blanches 
dans  cette  efpece.  La  phrafe  Latine  de  M.  Linnseus 
•obferve  que  ces  feuilles  font  très-grandes,  &  faites  en 
cœur  renverié. 

7.  Cornus  fi  mina  C.  B.  Le  Sanguin  ou  Sanguin 
ordinaire  de  nos  bois  ;  le  Bois  Punais  :  que  Mat- 
îhiole  nomme  Virga  Sanguinea.  Les  jeunes  bran- 
ches de  cet  arbrifleau  font  prefque  toujours  rouges, 
&  fes  feuilles  d'un  verd  tirant  fur  le  rouge  ;  comme 
nous  l'avons  déjà  dit.  Ses  fruits  font  tantôt  ronds  , 
tantôt  applatis ,  très-âcres  ,  flyptiques  ,  fort  amers , 
violets  au  dehors ,  verds  en  dedans ,  &  raffemblés 
en  forme  d'ombelle  au  bout  des  branches.  Conful- 
te?^  la  IVe.  Herborif.  de  M.  Tournefort. 
Tome  I. 
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Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  pa- 
nachées ;  mais  dont  on  ne  fait  pas  grand  cas. 

En  Canada  &  en  Sibérie  ,  on  en  trouve  dont  le 
fruit  eft  blanc. 

8.  Cornus  femi/ia,  candidifjimis  foliis ,  Americana. 
Pluk.  Cette  efpece  eft  appellée  en  Anglois  Swamp 
Dog-wood.  Elle  eft  commune  dans  les  bois  de  l'A- 
mérique Septentrionale.  Ce  n'eft  qu'un  arbrifleau  , 
de  la  hauteur  du  n.  7  ;  mais  plus  apparent.  D'ailleurs  , 
fes  feuilles  très-blanches  lui  donnent  un  mérite  de 
ïingularité. 

9.  Cornus  foliis  Citri  anguflioribus  Amman.  Stirp. 
Ruth.  Ce  cornouiller  a  les  feuilles  jaunâtres ,  petites , 
lèmblables  à  celles  de  citronier  ou  d'oranger  ;  &c 
poiées  alternativement  fur  les  branches. 

I  o.  Cornus  pumila  herbacea  ,  Chamœpericlymenum 
dicla  H.  Eltham.  Ce  cornouiller  vient  dans  les  pays 
les  plus  froids  du  Canada  ,  en  Angleterre  dans  le 
Northumberland  fur  les  montagnes  de  Cheviot ,  fur 
les  Alpes  ,  &  fur  d'autres  montagnes  du  Nord.  II 
n'eft  point  branchu  ;  tk.  fe  tient  toujours  fort 
bas. 

On  met  aujourd'hui  au  nombre  des  Lauriers  le 
Sajfafras ,  dont  Pluknet  faifoit  un  Cornouiller. 

Culture. 

Les  Cornouillers  en  général  s'accommodent  affez 
de  toutes  fortes  de  terreins. 

Quelques  efpeces ,  fur-tout  celles  des  Sanguins  , 
tracent  beaucoup. 

Tous  fe  multiplient  de  noyaux ,  &  par  marcot- 
tes ,  ou  par  drageons.  Leurs  noyaux  doivent  être 
femés  en  automne  ,  aufiitôt  que  les  fruits  font  mûrs  : 
fi  on  diffère ,  ils  font  quelquefois  un  an  ou  même 
deux  ,  fans  lever.  Ceux  qu'on  a  femés  en  automne  , 
lèvent  ordinairement  au  printems  fuivant.  On  ar- 
rofe  le  jeune  plant ,  quand  le  tems  eft  au  fec  :  on 
farcie  avec  foin  :  &  on  tranfplante  ces  jeunes  arbres 
dans  la  pépinière,  pendant  l'automne  de  la  même 
année.  Deux  ans  après  on  les  met  en  place. 

Un  terrein  humide  &  léger  donne  aux  Cor- 
nouillers lieu  de  produire  quantité  de  drageons  :  que 
l'on  fevre  en  automne  (  ainfl  que  les  marcottes  )  , 
pour  les  laiffer  fe  fortifier  pendant  un  ou  deux  ans 
dans  la  pépinière ,  &  les  planter  enfuite  à  demeure. 
On  obferve  que  les  cornouillers  venus  de  drageons  , 
réufliffent  communément  moins  bien  ,  que  ceux  de 
marcottes  :  ils  jettent  beaucoup  du  pied ,  &  par-là 
deviennent  fort  incommodes. 

Quand  on  tond  les  cornouillers  avec  le  croiffant 
ou  le  cifeau ,  ils  produifent  quantité  de  branches. 

II  y  a  des  Pépinieriftes  qui  élèvent  le  n.  3.  pour 
le  vendre  en  arbrifleau  à  fleurs  :  parce  qu'il  fleurit 
effectivement  dès  le  commencement  de  Février 
quand  l'hiver  a  été  doux. 

Les  n  n.  5  ,  6  ,  7 ,  &  8 ,  foutiennent  fort  bien 
l'hiver  dans  nos  climats. 

Pour  que  le  n.  16  réufliffe  ,  il  faut  Je  lever 
avec  une  groflè  motte;  &  le  planter  dans  un  endroit 
humide  &  ombragé  ,  où  il  n'y  ait  pas  d'autres  plan- 
tes dont  les  racines  puiffent  lui  nuire.  Il  fubfifte  ainfi 
deux  ou  trois  ans ,  rarement  davantage.  *  Garde* 
ners  DicL 

Ûfages, 

Les  Cornouillers  proprement  dits  (  les  nn.  1,3, 
4  )  portent  de  très-petites  fleurs ,  qui  s'ouvrent  dès 
le  mois  de  Février  en  fi  grande  quantité ,  que  les 
arbres  paroiffent  tout  jaunes  :  ce  qui  eft  un  mérite 
dans  la  faifon  ,  où  peu  d'autres  arbres  fleuriffent. 

Comme  ils  fouffrent  le  cifeau ,  on  peut  en  faire 
de  jolies  paliflades  baffes  :  &  puifqu'ils  s'accommo- 
dent affez  bien  des  terres  médiocres ,  on  peut  en 
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mettre  dans  les  remifes  ;  en  former  des  haies ,  &c.  Onfe  fert  quelquefois  de  cornues  de  fer.  Colles  de 

Les  branches  du  n.  5  font  d'un  beau  rouge  en  hi-  terre  à  pots  ,  ou  de  grés  ,  font  très-commodes.  On 

■ver.  Ses  grandes  feuilles ,  qui  font  blanchâtres  en  les  préfère  même  à  celles  de  verre ,  qui  néanmoins 

deflbus  ,  &  les  fleurs  blanches  qui  terminent  chaque  font  plus  communes  :  la  raifon  de  cette  préférence 

rameau  par  un  bouquet  ,    en  font  un  arbrhTeau  eft  qu'elles  réfiftent  à  la  dernière  violence  du  feu  • 

agréable  en  été.  Ses  gros  bouquets  de  baies  bleues  qu'elles   ne  fe  fondent  point  comme  le  verre  ;  & 

lui  donnent  encore  un  mérite  pendant  l'automne.  confervent  les  acides  aufli  bien  que  lui. 

Le  n.  6  eft  un  des  principaux  ornemens  des  Bois  Confultez  l'article  des  Vaiffeaux  pour  la  D 1  s  T 1 L* 

de  l'Amérique  :  non  feulement  parce  qu'il  fleurit  de  LAtion. 

bonne  heure  au  printems  ;  mais  encore  parce  qu'il  CORNUELLE.  Voyt^  Tribule  Aqua- 

conferve  fes  fruits  dans  l'état  de  maturité ,  pendant  tique. 
tout  l'hiver.  CORNUS.  Voye{  Cornouiller. 

Le  Sanguin  porte  ,  au  commencement  de  Juin ,         COROLLA.  Les  Botaniftes  Latins  nomment 

d'aflez  gros  bouquets  de  fleurs  blanches,  mais  qui  ainfi  un  pétale,  ou  un  Neclarium  ,  qui  enveloppe 

ont  peu  d'éclat.  Comme  il  trace  beaucoup,  il  eft  immédiatement  les  organes  de  la  fructification.  On 

bon  à  mettre  dans  les  remifes.  On  peut  auffi  l'admet-  dit  Corolla  œqualis  ,  quand  les  pétales  d'une  fleur 

tre  dans  les  bofquets  printaniers.  font  égaux  ,  &  de  même  figure  ;  Corolla  inœqualis , 

Si  on  réuffit  à  familiarifer  le  /z.  10   avec  notre  lorlque  fe  reflemblant  tous  par  la  forme ,  ils  font 

•climat ,  on  pourra  en  faire  des  bordures  ;  qu'il  faudra  inégaux  entre  eux»;  Corolla  regùlaris  ,  s'ils  fe  reflem- 

relever  fréquemment  parce  qu'il  trace  beaucoup.  blent  à  tous  égards.  Corolla  irregularis  exprime  que 

Comme  les  Cornouillers  ne  font  pas  de  grands  les  pétales  du  limbe  font  différens  en  grandeur ,  fi- 

arbres  ,  leur  bois  n'eft  pas  d'un  grand  ufage  ;  quoi-  gure  &  proportion. 

<qu'il  foit  fort  dur.  On  peut  en  faire  des  pilons  ,  des  COROLLULA.   M.   Linnaeus  a  adopté  ce 

maillets.  On  vante  les  brochettes  que  l'on  en  tire  ,  terme  pour  défigner  la  même  chofe  que  M.  Tour- 

parce  qu'elles  ne  tachent  pas  la  viande.  Les  feuilles  nefort  nomme_/?e«ro/z  &  demi-fleuron. 
&  les  fruits  du  Sanguin  font  très-aftringens.  On  aban-  C  O  R  O  N  A  fratrum.  Voyez  Chardon  ,  n.  7. 

donne  ces  fruits  aux  oifeaux.  CORONAL(  Emplâtre.  ).  Voyez  fous  le  mot 

Le  fruit  des  Cornouillers  proprement  dits  eft  re-  Emplâtre. 
commandé  pour  arrêter  les  diarrhées  &  les  flux  de  CORONILLA:  en  Anglois  Jointed-poded  Co- 
fang.  Paiel  dit  de  le  conferver  dans  des  bouteilles  rem-  lutea.  Les  plantes  de  ce  genre  portent  des  fleurs 
plies  de  miel  ou  de  firop  ;  pour  le  manger  dans  le  légumineufes  :  formées  d'un  calice  aflez  court ,  dé- 
premier cas.  On  paffe  la  pulpe  de  ce  fruit  mûr  ,  par  coupé  inégalement  en  cinq  ;  de  forte  qu'on  apper- 
nn  tamis  ,  &  on  en  prépare  un  élechiaire  ;  dont  on  çoit  trois  petites  lèvres  ,  &  deux  grandes.  Le  pa- 
ufe  dans  le  flux  de  fang  ,  tk  pour  réveiller  l'appétit,  villon  de  la  fleur  eft  aflez  petit,  figuré  en  cœur ,  & 
On  emploie  les  Cornouillcs  lèches ,  dans  les  tilanes  renverfé  en  dehors  par  (es  côtés.  Les  ailes  ,  qui 
rafraîchiflantes  &  aftringentes.  Ces  fruits  étant  mûrs  s'approchent  l'une  de  l'autre  par  le  haut ,  &  s'écar- 
confervent  toujours  une  faveur  aigrelette  :  on  cor-  tent  par  en  bas  ,  font  ovales.  La  nacelle  eft  courte  , 
rige  ce  défaut ,  en  les  confiiant  au  fucre  comme  applatie ,  &  relevée  par  l'extrémité.  On  apperçoit 
l'Epine-vinette.  On  en  fait  aufli  une  marmelade  :  &  dans  l'intérieur  neuf  étamines  qui  fe  réunifient  paf 
des  tartes ,  en  Angleterre.  On  peut  les  confire  au  le  bas ,  &  une  dixième  féparée  ;  lefquelles  font 
vinaigre  ,  avant  qu'ils  aient  commencé  à  mûrir.  Le  larges  par  en  haut ,  &  furmontées  de  petits  fom~ 
Rob  de  Cornis  eft  leur  fuc  ,  épaifliians  fucre.  Evelyn  mets.  Elles  forment ,  par  leur  réunion  ,  une  efpece 
(Foreft  Trees,  p.  134)  dit  qu'il  y  a  des  pays  où  on  de  gaîne  qui  environne  le  pifl.il ;  compofé  d'un  em- 
fait  bouillir  ces  baies  dans  de  l'eau ,  pour  en  expri-  bryon  fait  en  cône  renverié ,  6c  d'un  ftyle  à-peu- 
mer  une  huile  à  mettre  dans  les  lampes.  près  en  cône  par  fa  bafe,  lequel  fe  courbe,  enfuite  & 

Selon  J.  Bauhin  on  fait  du  Vin  de  Cornouillcs ,  en  fe  termine  en  longue  pointe  qui  eft:  moufle  à  fon  ex- 

mettant  dix  livres  de  ces  fruits  dans  cent  livres  de  trêmité.  Ce  pifh>  devient  une  fdique ,  qui  contient 

bon  vin  rofé  mêlées  avec  douze  livres  d'eau  ferrée,  plufieurs  femences  arrondies  &  oblongues  :  comme 

•  Le  tout  ayant  fermenté  pendant  quinze  jours  ,  on  cette  filique  eft  comprimée  entre  chaque  femence, 

foutire  la  liqueur  en  bouteilles  :  pour  s'en  fervir  il  femble  qu'elle  foit  formée   de   plufieurs   petits 

dans  le  dévoiement.  corps   cylindriques  ,  articulés  les  uns  au  bout  d,es 

CORNUE;  qu'on  nomme  suffi  Retorte.  Vaifleau  autres  ;  ce  qui  a  donné  lieu  à  la  dénomination  An4- 

chymique  ,  à  long  cou  ;  &  qui  fert  à  la  diftillation  gloife. 

des  rffatieres  qui  ne  s'évaporent  pas  facilement ,  &  M.  Linnaeus  a  mis  fous  ce  genre  le  Securidaca  & 

ne  peuvent   s'élever  qu'à  une  hauteur  médiocre  :  VEmerus  :  que  la  plupart  des  Botaniftes  en  diftin^ 

telles  que  font  les  huiles  épaifles  &  fétides  ;  les  aci-  guent  à  caufe  de  la  forme  des  femences  ;  qui  font 

des  du  nitre  ,  du  vitriol  ,  du  iel  marin  ,  &c.  La  cylindriques  dans  l'Emerus ,  &  quarrées  dans  le 

cornue  eft  proprement  une  fphere  creule  ,  termi-  Securidaca. 

née  par  un  cou  ou  tuyau  recourbé  horizontale-         Les  feuilles  des   Coronilla  font  attachées   dans 

ment.  Elle  eft  toujours  d'une  feule  pièce.   On  fe  l'ordre  alterne  fur  les  branches ,  garnies  de  ftipules 

fert  quelquefois  d'un  entonnoir  à  longue  douille  ,  à  leur  infertion ,  &  compofées  de  folioles  prefque 

pour  introduire  dans  le  corps  de  ce  vaifleau  la  ma-  toujours  rangées  deux  à  deux  fur  un  filet  commun 

tiere  que  l'on  veut  diftiller.  La  cornue  fe  met  fur  qui  eft  terminé  par  une  feule, 
un  fourneau  peu  profond;  &c  on  l'y  place  de  ma-  Fr 

niere  que  le  cou  forte  dehors  tout  entier  ,  &  que  ^ 

(  comme  le  bec  du  chapiteau  d'un  alambic  )  il  foit  1.  Coronilla  maritima  ,  glauco  folio.  Inft.  R.Herb» 

un  peu  obliquement  incliné  ;  afin  de  faciliter  la  C'eft  un  arbufte  qui  ne  s'élève  gueres  qu'à  la  hauteur 

fortie  des  liqueurs  ,  qu'il  tranfmet  au  récipient  dans  de  deux  pieds.  Sa  tête  eft  aflezgarnie  de  branches  me- 

lequel  il  eft  introduit  &  avec,  qui  on  l'a  luté.   On  nues  &  fermes.  Ses  folioles  ibnt  d'un  verd  de  mer , 

nomme  cette  manière  de  diftiller,  Diftillation  per  aflez  grandes ,  étroites  à  leur  bafe  ;  larges ,  arrondies 

latus  ;  parce  que  les  vapeurs  lemblent  moins  s'éle-  &  dentelées ,  à  leur  extrémité  :  elles  iûbfiftent  pen- 

ver  ,  qu'être  pouflfées  hors  du  vaifleau  horizonta-  dant  toute  l'année  :  la  foliole  qui  termine  la  feuille , 

lement  Se  dans  une  direction  latérale.  eft  plus  petite  que  les  autres.  Les  fleurs  naiflent  dans 
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les  aiflêlles  des  feuilles  &  vers  le  haut  des  branches; 
rafîémblées  par  bouquets ,  &  difpof  ées  de  manière 
qu'elles  forment  une  efpece  de  couronne  ;  tantôt 
d'un  jaune  éclatant,  &  tantôt  pâles jufqu'à  paroître 
blanchâtres  ;  &  d'une  odeur  plus  ou  moins  forte , 
agréable  ou  déplaçante  ,  félon  les  difpofitions  du 
cerveau  des  perfonnes  qui  en  font  arîéétées.  Ces 
fleurs  paroifTent  dans  les  mois  d'Avril ,  Mai ,  &  Juin  : 
fcV  les  femences  font  mûres  vers  celui  d'Août. 

2.  Coronilld  argentea  Cretica  Inft.  R.  Herb.  Arbufte 
femblable  au  précédent  :  mais  dont  les  feuilles  ont 
plus  de  folioles  ;  lefquelles  font  d'un  blanc  argentin. 
La  dernière  foliole  eft  plus  grande  que  les  autres. 

3 .  Coronilla  Jiliquis  &  feminibus  craflîoribiis.  Inft.  R. 
Herb.  Cet  arbufte ,  encore  reffemblant  au  premier 
pour  la  hauteur ,  a  des  ftipules  grandes  &  arrondies. 
Ses  fleurs ,  filiques ,  &  femences ,  font  plus  confi  déra- 
bles  que  dans  le  n.  i .  Il  peut  être  un  peu  plus  touffu 
que  cet  autre  arbufte.  Ses  fleurs  n'ont  prefque  pas 
d'odeur. 

4.  Coronilla  feu  C  O  LU  T  E  A  minïma  Lob.  Petit 
fous-arbriffeau  affez  fort ,  qui  n'a  guère  qu'un  pied 
de  haut.  Ses  ftipules  font  arrondies  :  les  folioles , 
•ovales  :  les  fleurs  ,  jaunes  ,  portées  par  de  longs 
péduncules  menus.  Cette  efpece  eft  vivace. 

5.  Coronilla  minima  Inft.  R.  Herb.  On  diftingue 
cette  plante  de  la  précédente,  par  fes  tiges  fort 
courtes  qui  font  prefque  à  fleur  de  terre.  Ses  folioles 
font  ovales ,  &  d'un  verd  gai  :  fes  fleurs ,  jaunes , 
&  fans  odeur.  Elle  vient  naturellement  fur  les 
grefferies  de  Fontainebleau.  Ses  femences  mûriffent 
tard  ,  quoiqu'elle  fleuriffé  en  même  tems  que  les 
îiutres.  Confultez  Ia>  IIIe.  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort  ;  le  Botanicon  Parifîenfe  j  &  YHifloire  des 
PL,  a"Jix ,  de  M.  Garidel. 

6.  Coronilla  lierbacea  ,  flore  vario  Inft.  R.  Herb. 
Cette  efpece  perd  fes  tiges  tous  les  ans  en  hiver, 
&  en  produit  de  nouvelles  au  printems  :  qui  ont  cinq 
à  fix  pieds  de  long  ,  mais  fe  traînent  à  terre  quand 
elles  manquent  de  fupport.  Les  folioles  font  tantôt 
oppofées  par  paires ,  tantôt  alternes  ;  &  ordinaire- 
ment d'un  verd  obfcur.  Il  y  a  beaucoup  de  diftance 
d'une  feuille  à  l'autre.  Les  fleurs  font  variées  de 
pourpre  foncé  ,  de  blanc  ,  &  de  pourpre  clair  ;  & 
paroifTent  en  Juin ,  Juillet ,  &  Août.  Les  filiques 
font  droites ,  menues  ,  &  longues  de  deux  à  trois 
pouces.  Les  racines  de  cette  plante  tracent  beau- 
coup. Elle  vient  d'elle-même  dans  les  bois. 

7.  Coronilla  Cretica  herbacea  ,  flore  parvo  purpu- 
rafeente  Cor.  Inft.  R.  Herb.  Plante  annuelle  ,  qui 
vient  naturellement  dans  les  Ifles  de  l'Archipel.  Elle 
forme  une  efpece  de  petit  arbufte  fort  roide  ,  haut 
d'environ  deux  pieds  ,  mais  qui  n'eft  pas  ligneux. 
Ses  folioles  font  un  peu  plus  grandes  que  celles  du  n. 
précédent ,  &  plus  larges  à  leur  extrémité.  Ses  fleurs 
font  en  petits  bouquets ,  de  couleur  purpurine  :  & 
il  leur  fuccede  des  filiques  qui  ont  environ  deux 
pouces  de  longueur. 

8.  Coronilla  feandens  pentaphylla  Plumer.  Cat. 
Amer.  M.  Miller  a  reçu  de  Carthagene  en  Améri- 
que ,  des  graines  de  cette  plante  :  qui  forme  un  far- 
inent foible  ,  velu  ,  &  de  couleur  obfcure.  Comme 
il  s'entortille  autour  des  arbriffeaux  qui  font  à  fa 
portée ,  il  s'élève  à  huit  ou  dix  pieds  de  haut.  La 
plupart  de  fes  feuilles  n'ont  que  cinq  folioles , 
ovales ,  d'un  verd  foncé  ,  longues  d'un  pouce ,  & 
larges  de  fix  lignes  dans  leur  plus  grand  diamètre. 
Les  fleurs  naiflênt  par  paires  à  chaque  articulation 
de  la  tige  :  chacune  a  fon  péduncule  ,  qui  eft  court  : 
elles  font  grandes  ;  &  d'un  jaune  pâle.  Il  leur  fuc- 
cede des  filiaues ,  longues  de  plus  de  trois  pouces  , 
couvertes  d'un  duvet  blanc  très-fin. 

Tome  I. 
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Les  nn.  1 ,  1 ,  3  ,  fe  multiplient  de  femences  ;  6c 
par  marcottes.  Ils  ne  demandent  aucun  foin  parti- 
culier. Mais  on  doit  veiller  à  ce  qu'ils  ne  foient  pas 
étouffés  par  l'herbe.  Ils  fupportent  affez  bien  nos 
hivers ,  quand  on  les  a*mis  dans  un  terrein  fec.  Le 
n.  3  eft  cependant  plus  tendre  à  la  gelée  que  les 
autres. 

Le  n.  4  fleurit ,  l'année  d'après  qu'on  l'a  femé. 
Il  fubfifte  longtems  dans  un  terrein  fec  ,  expofé  au 
midi. 

Le  n.  5  demande  les  mêmes  terre  &  expofition. 

Si  on  abandonne  à  lui-même  le  n.  6  ,  il  jette 
prodigieufement  à  l'entour  de  lui  ,  enforte  qu'eu 
deux  ou  trois  ans  il  fait  périr  toutes  les. plantes  quf 
l'environnent.  C'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  de 
tenir  cette  plante  dans  un  efpace  dont  elle  ne  puiffe 
fortir.  Prefque  tous  les  fols  &  exportions  lui  font 
indifférens  :  quoiqu'au  midi  elle  réufîîllè  mieux,  Ô£ 
qu'elle  y  donne  de  plus  belles  fleurs  &  en  plus  grand 
nombre. 

Le  n.  8  veut  être  traité ,  dans  nos  climats  ,  en 
plante  délicate  ;  &  demeurer  toute  l'année  dans  une 
ferre  plus  ou  moins  chaude.  On  peut  le  placer  près 
des  murs ,  pour  qu'il  y  grimpe  ;  ou  le  loutenir  par 
des  perches  :  il  pourroit  faire  périr  les  plantes  fur 
lefquelles  on  lui  permettroit  de  fe  tortiller.  On  l'é- 
levé de  femence.  Il  fleurit  en  Juillet  :  &  peut  fub- 
fifter  deux  ou  trois  ans. 


Ufa 


es. 


La  plupart  des  Coronilla  n'ont  d'autre  mérite  que 
l'abondance  de  leurs  fleurs  :  qui  d'ailleurs  paflent 
pour  être  émollientes ,  &  font  employées  dans  les 
cataplafmes  &  les  décodions. 

M.  Miller  dit  qu'il  y  a  eu  un  tems  où  on  cultivoit 
le  n.  6  ,  pour  nourrir  les  bêtes  à  corne. 

C  O  R  O  N  I  S.  Voyei  C  o  R  n  i  c  h  e. 

CORONOPUS.  Voyei  Corne  de  Cerf,* 
Plante. 

CORONULA:  terme  Latin  de  Botanique. 
Petite  couronne  en  forme  de  godet ,  qui  s'ohferve 
au  bout  de  quelques  femences.  Cette  partie  forme 
un  calice  propre  à  chaque  fleuron.  Voye^  Cou- 
ronne. 

COROSOLIER.  Foyei  Assiminier. 

CORPS  d'un  arbre.  C'eft  la  partie  appellée 
tronc. 

CORPS  Baleinés.Leur  ufage  peut  être  contraire 
à  la  fanté  ;  &  occafionner  quantité  de  maladies.  Con- 
fultei  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences  , 
de  Paris  ,  année  1741. 

La  même  Académie  accorda  ,  en  1758  ,  fon 
approbation  au  fleur  Dôffémont  Tailleur  de  corps 
à  Paris  ,  pour  différentes  efpeces  de  corps  &  de  bot- 
tines propres  à  redrefler  les  parties  du  corps  humain 
qui  ont  fouffért  dans  leur  forme  &  figure.  Ces  corps  , 
ainfi  que  les  bottines ,  font  baleinés  ;  mais  extrême- 
ment fouples ,  &  faits  de  baleines  fort  minces.  Les  uns 
fe  portent  pendant  le  jour:  il  y  en  a  pour  la  nuit ,  que 
l'Artifte  dit  ne  point  préjudicier  au  fommeil.  Une 
troifieme  efpece  de  corps  ,  qu'il  nomme  Corps  de 
fanté  ,  eft  deftinée  à  loutenir  l'eftomac ,  le  ventre  , 
&  les  reins  ;  dans  la  vue  de  remédier  aux  douleurs 
que  l'un  &  l'autre  fexe  Tellement  dans  ces  parties  : 
invention  originairement  due  à  M.  Fagon ,  premier 
Médecin  de  Louis  XIV.  La  Faculté  de  Médecine  „ 
&  l'Académie  de  Chirurgie  donnere'nt  auiii  ,  en 
1758,  leur  fuffrage  à  ces  nouveaux  corps  &  bot- 
tines, 

V  V  V  V  i  j 


708  COR 

CORPS:  terme  d'Architecture.  C'eft  toute  partie 
dont  la  faillie  excède  le  nud  da  mur  ,  &  fert  de 
champ  à  quelque  décoration  ou  ornement.  On  ap- 
pelle Corps  de  fond  celui  qui  porte  dès  le  bas  d'un 
bâtiment  avec  empatemens  &  retraite. 

Le  CORPS  de  logis  eft  un  bâtiment  complet 
en  foi  pour  l'habitation  :  on  nomme  fimple  celui  qui 
n'enferme  qu'une  pièce  entre  fes  murs  de  face  ;  & 
double  ,  celui  dont  l'efpace  du  dedans  eft  partagé  par 
un  mur  parallèle  au  mur  de  face  ;  6c  alors  on  tire  les 
jours  de  deux  côtés  oppofés.  Corps  de  logis  de  de- 
vant ,  s'entend  de  celui  qui  eft  fur  la  rue  ;  de  derrière , 
celui  qui  eft  fur  une  cour  ou  fur  un  jardin. 

CORPSA  garde.  C'eft ,  devant  un  grand  Pa- 
lais ,  un  logement  au  rez  de  chauffée  pour  les  Sol- 
dats deftinés  à  la  garde  du  Prince.  Ce  lieu  doit  être 
voûté ,  de  peur  du  feu  ;  &  avoir  une  grande  che- 
minée ,  &  des  couchettes  pour  les  paillaffes. 

C  O  R  P  S  ,  ou  Vaifjcau  CORPULENT. 
Voyez  ,  fur  ce  mot ,  l'article  des  Vai(feaux  pour  la 
Distillation. 

CORPULENCE.  Voye^  Obésité. 

CORRECTIF,  fe  dit  en  Médecine;  de  tout 
ce  qui  corrige ,  adoucit ,  &  tempère  les  fluides  qui 
fe  filtrent  par  les  premières  voies ,  &  fur-tout  par 
les  glandes  de  l'eftomac ,  pour  fervir  enfuite  à  la 
digeftion.  Il  y  a  deux  fortes  de  correctifs  ;  les  uns 
fervent  à  ouvrir ,  incifer  ,  &  rendre  plus  coulans 
les  fluides  ;  les  autres  corrigent  &  adouciffent  les 
levains  trop  aigres  de  l'eftomac.  Les  amers  font  de 
ce  fécond  genre. 

Poudre  apéritive  &  correciive  univerfelle. 

Il  faut  d'abord  réduire  en  fafran  de  Mars ,  telle 
quantité  qu'il  vous  plaira  de  limaille  d'acier  ou  de 
fer  ;  ce  qui  fe  fait  de  cette  manière  :  Vous  arrofez 
légèrement  cette  limaille  avec  une  liqueur  compo- 
fée d'efprit  volatil  de  fel  ammoniac  ,  &  autant  d'eau 
commune  ;  ayant  foin  de  bien  remuer  la  limaille 
avec  une  fpatule  de  fer  ,  chaque  fois  que  vous  l'hu- 
me£tez  :  vous  ne  l'arrofez  qu'une  fois  chaque  jour , 
&  vous  continuez  pendant  huit  jours  ;  à  la  fin  def- 
quels  elle  fe  trouve  réduite  en  fafran. 

D'autres  mêlent  enfemble  parties  égales  de  li- 
maille &  de  fel  ammoniac  ,  dont  ils  font  une  efpece 
de  pâte  avec  un  peu  d'eau  ;  laiffent  fécher  cette 
pâte  ;  l'humectent  encore  ;  &  continuent  à  la  fé- 
cher &  humeûer  fucceffivement ,  jufqu'à  ce  que  le 
fer  foit  entièrement  diffbut. 

Prenez  deux  onces  de  ce  fafran  ,  &  demi  -  once 
d'éthiops  minéral  préparé  par  la  trituration  ;  fécu- 
les de  racines  de  bryone  &C  d'arum ,  demi  -  once 
de  chaque  ;  cannelle  &  macis  ,  un  gros  &  demi  de 
chaque  ;  cloportes  ,  ambre  gris ,  ambre  jaune  ,  fleurs 
de  benjoin ,  deux  gros  de  chaque  ;  nitre  fixé  ,  & 
borax ,  trois  gros  de  chaque.  Réduifez  le  tour  en 
poudre  fubtile ,  à  laquelle  vous  ajouterez  trente  gout- 
tes d'huile  diftillée  de  doux  de  girofle  &  autant 
d'huile  diftillée  de  fenouil.  Vous  mêlerez  exacte- 
ment ces  huiles  avec  la  poudre  ;  que  vous  conferve- 
rez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée  ,  pour 
vous  en  fervir  dans  le  befoin 

Dans  les  fièvres  lentes ,  il  faut  retrancher  les 
|  huiles  dont  nous  venons  de  parler. 

La  poudre  correcfive  univerfelle  eft  propre  dans 
Jes  maux  de  tête  ,  les  vapeurs ,  vertiges ,  engour- 
diffemens  ,  dépravation  de  goût ,  naulées ,  vomifle- 
mens  ,  palpitations  de  cœur  ,  coliques  invétérées  , 
maladies  des  reins  &  de  la  veffie  ,  affections  hypo- 
condriaques ,  maladies  hyftériques  ,  jâuniflés  ,  en- 
flures &  bouffiffures  ,  hémorrhoïdes  internes  &  ex- 
ternes, Fafthme  ,  le  feorbut ,  les  hémorrhagies ,  &c. 
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La  dofe  de  cette  poudre  eft  de  dix  -  huit  grains  , 
que  l'on  prend  le  matin  à  jeun  ;  &  autant  le  loir  ,  . 
quatre  heures  après  le  dîner.  On  augmente  tous  les 
jours ,  d'un  ou  deux  grains  ,  jufqu'à  treme-fix  grains  , 
fuppofé  que  le  malade  ne  reçoive  aucun  foulaee- 
ment  ;  ou  qu'il  ne  le  lente  point  de  foulevement  de 
cœur  qui  tende  au  vomillement.  On  fait  de  cette 
poudre  une  efpece  d'opiate  ,  en  la  mêlant  avec  du 
miel ,  ou  avec  quelques  gouttes  de  firop  de  capil- 
laire ,  ou  autre  firop  approprié  ;  &  on  la  prend  dans 
du  pain  à  chanter  :  buvant  immédiatement  par-def- 
fus  chaque  prife  ,  un  peu  d'eau  &  de  vin  ;  ou  un 
bouillon  ,  foit  au  poulet  ,  foit  au  veau  &  aux  her- 
bes de  la  faifon.  Le  malade  agit  enfuite  ou  fe 
promené  pendant  un  quart  -  d'heure  ou  une  demi- 
heure  dans  la  chambre  ,  ou  à  l'air  fi  le  tems  le  per- 
met. Une  heure  après  on  déjeûne ,  ou  l'on  goûte  • 
&  l'on  continue  de  la  forte  jufqu'à  parfaite  guéri- 
fon  :  qui  arrive  ordinairement  au  bout  d'un  mois , 
ou  de  fix  femaines ,  dans  les  cas  les  plus  difficiles. 
Pendant  ce  tems-là ,  il  faut  avoir  foin  de  fe  purger 
tous  les  huit  ou  dix  jours ,  avec  quelque  purgatif 
convenable.  Il  y  a  des  maladies  pour  lefquelles  il 
faut  purger  plus  fréquemment ,  telles  que  font  l'en- 
flure &  la  bouftiffure  :  il  y  en  a  d'autres  où  il  faut 
faire  précéder  la  faignée ,  fuivant  les  indications  : 
&  comme  cette  poudre  refferre  le  ventre  ,  il  faut 
le  tenir  libre  par  des  lavemens  compofés  d'une  dé- 
coction de  feuilles  de  pariétaire  ,  de  poirée  ,  de  fe- 
neçon  ,  de  violier  &  de  mercuriale  :  on  délaie  dans 
cette  décoction  deux  onces  de  miel  mercuriel.  Si  ces 
fortes  de  lavemens  ne  réufunent  pas ,  on  peut  en 
employer  de  plus  forts. 

On  doit-  obferver  un  bon  régime  de  vivre  ;  &  ne 
prendre  qu'une  bonne  nourriture  ck  facile  à  digérer; 
renonçant  à  tout  ce  qui  eft  crud  ,  indigefte,  lucre, 
ou  acide.  Il  faut  auffi  s'abftenir  de  faire  maigre  ;  &  ne 
manger  rien  qui  foit  tant  foit  peu  trop  falé  ou  poivré. 
La  boiffon  pendant  le  repas  ,  doit  être  d'un  quart  de 
bon  vin  fur  trois  quarts  d'eau.  Hors  des  repas  ,  on, 
ufera  d'une  tifane  légère ,  compofée  avec  le  chien- 
dent &  les  racines  d'ozeille  ,  de  chicorée  fauvage , 
d'aigremoine  &  de  régliffe.  Si  le  vin  excitoit  des 
rapports  aigres ,  il  faudrait  s'en  abftenir  entière- 
ment. 

Voy&{  Purgatif  pour  corriger  la  qualité  du' S  AN  G. 

Correctif  abforbant. 

Délayez  dans  trois  ou  quatre  cuillerées  de  bouil- 
lon ,  de  tifane ,  ou  de  lait ,  un  fcrupule  de  bézoar, 
ou  d'yeux  d'écreviffes  ;  &  prenez -en  deux  fois  par 
jour ,  comme  il  vient  d'être  indiqué  dans  la  recette 
précédente.  On  peut  également  employer  la  nacre 
de  perle  ,  les  yeux  &  pattes  d'écreviffes  de  mer  ;  les 
écreviffes  de  rivière  féchées  au  four  ,  les  mâchoires 
de  brochet ,  coquilles  d'œufs  ,  le  corail  (  rouge  ou 
blanc  )  ,  le  bol  d'Arménie  ,  la  craie  blanche  ordinaire  , 
la  craie  de  Briançon ,  la  terre  figillée ,  l'efprit  de  corne 
de  cerf,  la  confection  d'hyacinthe ,  la  poudre  d'arum 
compofée  ,  la  pierre  calaminaire ,  toutes  les  matiè- 
res calcinées  ,  &c.  La  dofe  &C  la  manière  de  pren- 
dre ces  diverfes  fubftances  à  titre  d'abforbant ,  font 
généralement  les  mêmes. 

Foyei   ABSORBANS. 

CORRECTIF  de  Ceau  trop  crue.  ConfulteZ 
la  Manière  de  préparer  le  B  A  I  N  domejlique.  E  A  U. 

CORRECTIF:  terme  de  Pharmacie.  On  nom- 
me ainfi  un  médicament  qui  a  la  propriété  de  tem- 
pérer l'aftivité  d'un  autre.  Par  exemple ,  l'anis ,  la 
grande  fcrophulaire ,  font  des  correctifs  du  fenné  : 
le  beurre  fert  de  correcf  if  à  l'ail  j  &c.  Foye{  l'ar- 
ticle Palmier, 
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CORRIGER  les  défauts  d'une  terre.  Voyez  tes-y  un  trou  au  milieu  ,  de  la  grandeur  du  cors , 

Amender.  Terre.  Se  appliquez  -  le  fur  le  cors.  Cela  fait ,  verfez  une 

CORRIGIOLE.  Foye{  Renouée.  goutte  de  foufre  ou  d'huile  brûlante  fur  le  trou  où 

CORROSIF.  Foyei  Caustique.  R  e-  eft  le  cors ,  Se  l'y  laiflcz  éteindre  ;  appliquez-  y  en- 

MEDES.  fuite  du  cerat  :  le  cors  s'en  ira  ,  Se  ne  reviendra  plus. 

CORROIou  COURROI.  Ce  terme  eft  V.  Prenez  un  clou  ,  ou  un  autre  morceau  de  fer 

employé  en  divers  fens  dans  plufieurs  Arts.  qui  (bit  un  peu  émouffé  ;  faites-le  chauffer  à  la  chan- 

En  fait  de  Cuirs ,  le  corroi  eft  une  dernière  pré-  délie,  Si  mettez  ce  bout  le  plus  chaudement  que  vous 

paration  qu'on  donne  à  des  peaux  tannées  ;  Se  qui  pourrez  le  fouffrir  fur  le  cors  ,  à  l'endroit  où  vous 

confifte  à  les  amollir  ,  aflbuplir  ,  teindre  ,  graiffer,  fentirezle  moins  de  chaleur,  après  l'avoir  coupé  juf- 

&c.  qu'au  vif  :  réitérez  cela  plufieurs  fois ,  Se  continuez 

Les  Fondeurs  appellent  corroyer  le  Sable ,  l'ac-  pendant  trois  ou  quatre  jours  de  fuite  :  les  cors  tom- 

tion  de  le  pafler  plufieurs  fois  fous  le  bâton  Se  le  beront.  [  Ces  remèdes  font  violens  ,  douloureux  , 

couteau  ,  pour  le  rendre  plus  maniable ,  plus  fin ,  &  ne  peuvent  être  employés  que  par  des  mains 

&  plus  uni  dans  l'es  plus  petites  parties ,  enforte  prudentes  ]. 

qu'il  foit  capable  de  mieux  faifir  l'empreinte  des  mo-  V I,  Faites  diftiller  du  vinaigre  :  mettez  -  y  de  la 
deles  que  l'on  veut  jetter  en  cuivre.  raclure  de  parchemin  ,  du  côté  de  la  chair  ;  cou- 
On  corroie  le  Fer  Se  Y  Acier ,  en  les  battant  à  pez  enfuite  les  cors ,  frottez-les  de  ce  vinaigre.  Met- 
chaud  fur  l'enclume  ;  où  le  marteau  les  contraint  tez  ce  parchemin  fur  le  cors  ,  bandez- le. avec  un 
Je  s'étendre  ,  fe  plier  en  plufieurs  façons  ,  s'affi-  linge  trempé  dans  le  vinaigre  :  &  changez-le  foir  Se 
ner ,  fe  durcir  ;  ce  qui  les  met  en  état  de  former  matin. 

des  tranchans  plus  fins  Se  plus  fermes.  VII.  Prenez  trois  ou  quatre  limaçons  :  tirez-les 

Le  Menuifier  corroie  le  Bois ,  en  l'applaniflant  à  de  leur  coquille ,  Se  les  pilez  dans  un  mortier  juf- 

la  varlope  ,  Se  l'équarriffant  à  l'équerre.  qu'à  confiftance  d'onguent  :  dont  vous  ferez  un  em- 

Les  Charpentiers  difent  qu'ils  corroient  le  bois  ;  plâtre  que  vous  appliquerez  fur  les  cors, 

quand  ils  le  repalTent  au  rabot.  VIII.  La  pellicule  qui  fe   forme   fur  l'empois  ; 

Un  Maçon  corroie  le  Mortier  en   mêlant  bien  le  un  morceau  de  veau  trempé  dans  du  vinaigre  ;  l'a- 

ciment  Se  la  chaux  par  le  moyen  de  ce  qu'il  nomme  garic  de  chêne  ;  l'emplâtre  de  Vigo  ,  avec  ou  fans 

rabot.  mercure  ;  la  vermiculaire  ,  pilée  ,  Se  appliquée  en 

La  chaux  Se  le  fable  font  corroyés  de  même  par  forme  de  cataplafme  ;  font  des  topiques  peu  cor- 

le  Potier  de  terre.  rofifs ,  qui  peuvent  au  moins  diminuer  la  fenfibilité 

On  corroie  auffi  la  Terre  graffe  ,  en  la  paîtriflant ,  des  cors, 

foit  avec  les  mains  ,  foit  avec  les  pieds.  I X.  Prenez  des  fleurs  de  fouci  ;  broyez-les  avec 

C  O  R  R  U  D  A.  Foyei  Asperge.  autant  de  fel  commun  ;  Se  appliquez-les  fur  le  cors , 

CORRUPTION  du  vin  &  d'autres  liqueurs,  après  l'avoir  coupé  jufqu'au  vif. 

Voyez ,  dans  l'article  Vin,  plufieurs  moyens  de  la  X.  Prenez  de  l'huile  d'olives  ,  de  la  cire  neuve  , 

prévenir  ,  Se  d'y  remédier.  de  bon  fuif ,  de  la  poix  -  rétine ,  de  la  térébenthine 

C  O  R  S  de  la  tète  d'un  cerf ,  d'un  daim ,  Se  d'un  de  Venife  ,  des  fleurs  de  foufre  ,  de  chacun  parties 

chevreuil.  Ce  font  les  parties  qui  croiflent  fur  ce  égales  :  vous  ne  mettrez  le  foufre  que  quand  les 

qu'on  nomme  les  perches  ou  le  marrain.  Ainfi  les  autres  drogues  feront  incorporées  fur  le  feu.  [  Ce 

andouillers  font  appelles  premiers  Cors  ;  les  fur -an-  remède  guérit  auffi  les.  loupes,  &  la  teigne.  ] 

douillers  ,  féconds  Cors.  Confultez  l'article  Cere,  XI.  Faites  un  onguent  avec  une  gouffe  d'ail  bien 

Voye^  auffi  C  O  R  s  A  G  E.  pilée  ,  Se  du  fel  fuffifamment  :  arrachez  eniiiite  le 

On  nomme  auffi  Cors,  les  deux  côtés  du  pied  cors  en  vous  couchant  ,  Se  appliquez  l'emplâtre 

d'une  bête  fauve  ,  Se  les  pinces  qui  forment  le  bout  deflus. 

du  pied.  XII.  Lavez  bien  les  pieds  avec  de  l'eau  chaude  : 

C  O  R  S  des  pieds.  Durillons  qui  fe  forment  aux  pilez  deux  ou  trois  aulx ,  avec  de  la  poudre  à  tirer  ; 

orteils }  Se  qui  ont  fouvent  des  racines  profondes.  Se  en  faites  un  emplâtre  que  vous  appliquerez  le 

_        ,  foir  en  vous  mettant  au  lit.  Vous  fouffrirez  beau- 

eme  es'  coup  pendant  la  nuit  :  mais  le  cors  fera  entiére- 

I.  Prenez  cire  neuve  ,  poix-réfine  ,  égales  quan-  ment  déraciné  le  lendemain, 

tités  ;  verd-de-gris  pulvérile  ,  à  proportion  :  faites  Voye^  Ail. 

fondre  la  cire  Se  la  réfine  dans  un  poêlon  ou  autre  XIII.  Couvrez  votre  cors  de  poudre  d'arfenic  ; 

vaiffeau  :  lorfqu'elles  feront  fondues  ,  mettez  du  ne  la  retirez  pas  qu'il  ne  foit  mangé  jufqu'à  la  racine  j 

verd-de-gris  ce  qu'il  faudra  pour  rendre  la  compo-  Se  mettez  autour  un  défenfif  de  diachilon. 

fition  verte  :  Se  confervez-la  pour  le  befoin.  Quand  XIV.  Quand  les  cors  font  fuperficiels ,  ils  peu- 

on  voudra  s'en  fervir  ,  il  faudra  couper  les  cors  juf-  vent  être  aif  ément  emportés.  Si  au  contraire  ils  font 

qu'au  vif  ,  les  découvrir  le  plus  qu'on  pourra  ;  Se  profonds  ,  il  faut  s'y  prendre  avec  beaucoup  de  mé- 

y  appliquer  un  emplâtre  de  cette  compofition  :  on  nagement  ;  car  il  y  a  à  craindre  la  gangrené.  On 

doit  continuer  quelque  tems.  doit  alors  éviter  foigneufement  les  forts  corrofifs  , 

I I.  Prenez  de  la  craffe  qui  fe  trouve  dans  les  pots  Se  fe  contenter  de  pallier  le  mal  en  écartant  la  dou- 
de  chambre;  mettez-en  fur-les  cors  après  les  avoir  leur.  Il  faut  porter  des  chaufïïires  fort  larges,  Se 
bien  coupés  ;  enveloppez -les  de  linge:  Se  réitérez  d'une  étoffe  qui  prête  aifément;  fe  laver  les  pieds 
plufieurs  fois.  dans  de  l'eau  tiède  ,  où  l'on  aura  fait  bouillir  un  peu 

III.  Prenez  du  favon  gris,  ratifiez  -  en  avec  un  de  fon  ,  ou  quelques  racines  de  guimauve  :  laiffer 

couteau  ,  Se  mettez-en  fur  les.  cors  ,  après  les  avoir  tremper  fes  pieds  dans  cette  eau  pendant  deux  ou 

coupés  :  Se  réitérez  plufieurs  fois.  trois  heures  ,  Se  enfuite  tondre  légèrement  la  fuper- 

.,       T     f                      ,                    ,  ficie  du  cors.  Si  vous  réitérez  cette  opération  tous 

Nota.  Lortque  vous  voudrez  couper  les  cors  pour  ,          •                    /•    „■                   j  r    i 

c .                  M,        -i  r     i     i      c  ■                     i  les  mois  ,  vous  en  fentirez  un  grand  fou!aç;ement. 

faire  ces  remèdes  ,  il  faudra  les  faire  tremper  dans  ta     u                                                              v 

,    „          i       i       v  -i        •         /-       i    r      p  De  bons  topiques  que  vous  pouvez  appliquer 

de  1  eau  chaude  ou  il  y  ait  du  fon  de  froment.  /-    .  i      r    •»      j    r                     n      j    ■     i     u 

7  font  les  feuilles  de  lierre,  ou  celles   de  joubarbe. 

I V.  Ayez  un  petit  morceau  de  fer  blanc ,  arron-  Vous   pouvez  vous  fervir  de  la  même  façon  des 
diffez-le  ,  Se  courbez-le  comme  un  emplâtre  ;  fai-     feuilles  de  tithymale,  Enfin ,  on  vante  beaucoup , 
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pour  enlever  la  douleur ,  la  gomme  ammoniac  ,  in- 
fuiëe  dans  du  vinaigre.  On  fe  fert  avec  fuccès  d'une 
pommade  faite  avec  la  cire  ,  le  fain-doux  &C  le  vi- 
triol bleu. 

Voyez  ACAJOU.  Pied  rétréci  ou  endurci ,  dans 

.l'article  Bœuf. 

Consultez  le  Journal  Œcon.  Août  1762  :  où  eft 
une  ample  notice  de  la  Brochure  publiée  fur  les  Cors 
par  M.  Rouffelot. 

Cors  des  Chevaux. 

Pilez  des  feuilles  de  grande  bardane  :  appliquez- 
les  fur  le  cors ,  dès  que  vous  vous  en  appercevrez  ; 
le  cors  tombera  bientôt.  Confultez  le  Journal  Œcon. 
IVfai  1753  ,  p.  83. 

CORSAGE:  terme  de  Vénerie.  On  dit  un  cerf 
has  ou  haut  de  corfage  ;  pour  exprimer  qu'il  a  la 
tête  haute  ,  ou  baffe.  Voye%_  C  o  R  s. 

CORTEX.  Voyei  E  c  o  r  c  e. 

CORTEX  Peruvianus.  Voyez  Quinquina, 

CORTICAL  :  ou  appartenant  à  l'écorce. 
Voye{  COUCHES- Corticales. 

CORVÉE:  de  l'ancien  mot  vée ,  fignifiant 
peine  ou  travail  ;  &  du  mot  corps  ;  comme  qui 
diroit ,  peine  de  corps.  Les  corvées  font  des  fervi- 
tudes  corporelles ,  auxquelles  les  habitans  d'une  Sei- 
gneurie font  fujets  :  comme  de  réparer  les  chemins , 
de  faucher  ou  d'aller  au  bois  pour  le  fervice  du  Sei- 
gneur. Il  n'y  a  guercs  que  le  Roi  qui  exerce  cette 
puhTance  ;  les  autres  Seigneurs  qui  ont  ce  droit , 
s'accommodent  ordinairement  pour  une  certaine 
fomme  :  le  Parlement  de  Paris  a  même  jugé  qu'il 
•devoit  être  au  choix  des  habitans  ,  ou  d'aller  en  per- 
fonne  ,  ou  de  contribuer  en  argent  ;  Arrêt  du  18 
Janvier  i58z  ,  rapporté  parCharondas  en  fis  Mémo- 
rables Obfervations ,  fur  le  mot  Corvée.  Chez  les  Gau- 
lois ,  les  payfans  n'étoient  pas  moins  fournis  à  leurs 
Seigneurs  que  les  efclaves  à  leurs  maîtres.  Cette  ty- 
rannique  coutume  a  duré  fort  longteras.  L'Ordon- 
nance de  Louis  XII.  en  1499  ,  modéra  beaucoup 
la  rigueur  de  ces  exactions. 

Les  Empereurs  Valens  &  Valentinien  avoient 
suffi  réprimé  de  petits  Seigneurs  qui ,  mettant  leurs 
vaffaux  à  contribution  &c  les  obligeant  à  des  cor- 
vées, empêchoient  qu'on  ne  pût  labourer  les  cam- 
pagnes de  PIllyrie.  La  Loi  de  ces  Empereurs  porte 
exil  perpétuel ,  &  confifeation  de  tous  biens  ,  con- 
tre ceux  qui  oferoient  à  l'avenir  commettre  de  pa- 
reils défordres. 

Comme  les  corvées  font  odïeufes ,  on  ne  peut 
îes  acquérir  même  par  la  prefeription  centenaire  : 
il  faut  un  titre  pofitif. 

M.  FeydeauDe  Brou ,  Intendant  de  Rouen ,  rendit 
une  Ordonnance  le  30  Mars  1759  ,  pour  accorder 
l'exemption  des  corvées  aux  pères  de  famille  char- 
gés d'un  certain  nombre  d'enfans.  Dans  d'autres 
exemptions ,  de  même  que  dans  celle  -  ci ,  M.  De 
Brou  n'accordant  rien  à  l'inaction ,  ne  fe  propofoit 
que  d'animer  le  payfan  au  travail.  Ici  il  l'encou- 
rage encore  à  peupler  le  Royaume.  »  Les  journa- 
»>  liers ,  pères  de  cinq  enfans  vivans  &  demeurans 
»  dans  la  même  paroifie  ,  deviennent  exempts  de 
»  corvées.  Un  laboureur  qui  a  fix  enfans  vivans  , 
»  quoiqu'ils  ne  demeurent  pas  dans  la  même  pa- 
»  roiffe  ,  n'eft  tenu  de  fournir  aux  corvées  pour 
»  les  travaux  des  grandes  routes  qu'une  voiture  atte- 
»  lée  de  fes  chevaux  :  &  celui  qui  a  neuf  enfans  , 
»  eft  exempté  de  toutes  voitures.  Tout  marchand 
»  &  particulier  non  journalier  ,  faifant  commerce, 
»  &  qui  a  fix  enfans  vivans  ,  jouit  pareillement  de 
»  l'exemption  pour  lui  &  pour  fon  cheval.  Les  en- 
»  fans  morts  au  fervice  du  Roi ,  font  réputés  vivans  7 
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»  par  cette  Ordonnance  :  qui  veut  qu'on  ne  C6m- 
»  prenne  pas  dans  le  nombre  ci-defius  preicrk  les 
»  enfans  Prêtres  ,  Religieux  ou  Religieùtes  ,  ou  mê- 
»  me  fe  deltinant  à  entrer  dans  les  Ordres  ;  &  cela 
»  conformément  à  l'Edit  de  1 666  concernant  les 
»  mariages.  «  Au  refte ,  l'exemption  n'en  que  pour 
les  travaux  des  grandes  routes  ,  dont  la  conûrudUon, 
n'eft  pas  encore  achevée  ;  &  non  pour  ceux  des 
fimples  entretiens  des  routes  déjà  faites  :  lefauels 
étant  fixés  invariablement  pour  charue  paroiîie 
ne  peuvent  plus  éprouver  de  changement  ni  de  di- 
minution. 

CORYLUS.  Foyei  Noisetier. 

CORYMBIFERES  (  Plantes.)  Ce  font  des 
plantes  dont  les  fleurs  &  les  fruits  iont  raflemblés 
en  bouquet  très  -  ferré  ,  &  régulier ,  enforte  qu'une 
fleur  ou  un  fruit  n'excède  pas  les  autres  qui  com- 
pofent  le  même  bouquet.  Telles  l'ont  la  Millefeuille  , 
YElichrifum  ,  les  Marguerites  ,  la  Camomille ,  la 
s  Tanelie  ,  la  Conyfe ,  PEupatoire  ,  l'Herbe  à  éter- 
\nuer  ,  l'Armoife  ,  l'Abfinthe,  l'Aurone  ,  &c. 
\  CORYMBUS.  Ce  terme  Latin  ,  emprunté 
\jh\  Grec  ,  fert  à  défigner  ,  i°.  les  fruits  dont  les 
femences  font  rafîemblées  en  forme  de  tête  ;  com- 
me on  le  voit  dans  le  lierre  ,  l'oignon  ,  l'ail  :  20.  foit 
des  fleurs  ,  foit  des  fruits ,  réunis  en  bouquets  fur  un 
diique  commun  qui  les  tient  fort  près  les  uns  des 
autres. 
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COSMÉTIQUE.  On  appelle  ainfi  tout  ce 
qui  fert  à  entretenir  ou  procurer  la  beauté  de  la 
peau. 

On  doit  ne  pas  faire  indiftin&ement  ufage  de  tous 
les  cofmétiques.  Il  y  a  des  peaux  qui  ne  peuvent 
rien  fouffrir  d'onéhieux.  La  plupart  des  compofi- 
tions  de  Blanc  ou  de  Rouge  font  en  général  plus 
de  mal  que  de  bien.  Nombre  de  femmes  très-bru- 
nes ont  éclairci  leur  teint  en  fe  baignant  fouvent  ; 
&  fe  lavant  le  vifage  ,  tantôt  avec  quelques  gout- 
tes d'efprit  de  vin  ,  tantôt  avec  du  lait  virginal ,  8c 
enfin  avec  des  eaux  diftillées  de  mouron  ,  d'argen- 
tine ,  de  fleurs  de  fèves ,  &c.  Comme  les  perfonnes 
brunes  iont  fujettes  à  avoir  une  peau  grafle  &  hui- 
leufe ,  ces  remèdes  déterfifs  &  pénétrans  enlèvent 
peu-à-peu  l'efpece  de  verni  qui  la  couvre ,  &  ren- 
dent ainfi  plus  libre  la  tranfpiration  :  ce  qui  eft  le 
feul  vrai  fard  de  la  peau. 

Galien  ,  Paul  Eginette  ,  &  Aëtius ,  ont  recueilli , 
en  faveur  des  femmes  ,  nombre  de  compofitions  ti- 
rées d'un  Livre  attribué  à  Cléopatre,  Reine  d'Egypte. 
Jérôme  Mercurial ,  Médecin  de  Padoue ,  a  donné 
de  grandes  idées  fur  les  cofmétiques  ,  dans  un  Ou- 
vrage imprimé  à  Francfort  en  1587  ,  intitulé  De 
Decoratione  :  liber  nonfolùm  Medicis  &  Philofophis  , 
verùm  etiam  omnium  difciplinarum  ftudiofis  apprimh 
utilis.  M.  Le  Camus  ,  Médecin  de  la  faculté  de  Paris  , 
a  publié  encore  beaucoup  de  Recettes  lur  cette  ma- 
tière ,  dans  un  Roman  intitulé  Abdeker ,  ou  VArt 
de  conferverla  Beauté  ;  à  Paris,  chez  Ganeau  ,  quatre 
volumes  in-ix. 

Voye{  Visage.  Çinnabre.  Concom- 
bre, p.  678. 

Le  jus  de  citron  ,  ainfi  que  l'oxycrat  chaud  ,  font 
d'excellens  cofmétiques  ;  même  déterfifs. 

Ce  n'eft  pas  fans  fondement  que  nombre  de  gens 
blâment  l'ulage  de  baiièr  à  la  joue.  Il  n'y  a  gueres 
que  les  jeunes  perfonnes  bien  faines ,  dont  l'haleine 
foit  affez  douce  pour  ne  point  gâter  la  peau.  Soit 
vice  de  l'eftomac  ,  ioit  quelque  dent  gâtée  ,  &c  ; 
notre  haleine  ,  dans  l'âge  mûr ,  eft  prefque  toujours 
chargée  de  parties  putrides  &  volatiles  :  d'autant 
plus  dangereufes  pour  une  belle  peau ,  que  fon  tiflu 
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«il  très -fin.  Pour  éviter  cet  inconvénient,  on  s'en1 
habitué  en  certains  pays  à  ne  baiier  que  fur  les  lè- 
vres :  expédient  qui  peut  encore  être  préjudiciable , 
à  d'autres  égards.  On  feroit  donc  peut  -  être  mieux 
de  rendre  plus  générale  dans  la  civilité  la  pratique 
de  ceux  qui ,  par  attention  pour  la  beauté  (  qui  in- 
flue aufîi  fur  la  lanté  )  ,  le  contentent  d'un  {impie 
falut  accompagné  de  quelque  gelle  exprefîif. 

C  O  S  S  E.  On  nomme  ainfi  les  panneaux  qui  for- 
ment la  lilique  ou  gouffe  des  plantes  légumineufes. 
Delà  viennent  ces  expreiîions  :  Ecojfer  des  pois  ,&c. 
(  eu  ôter  leur  colle  )  ;  J'ai  des  pois  en  cojfe. 
Voye^  B  A  T  T  A  N  S. 

Il  y  a  des  légumes  dont  les  panneaux  font  féparés 
par  une  membrane  mince  qui  pofe  des  deux  côtés 
-entre  leurs  bords.  Telles  font  les  filiques  de  Chou  , 
<le  Violier  ,  &c.  Cette  féparation  fe  nomme  en  Latin 
■Valva. 

%.  Dans  nos  Ides  on  appelle  Cosse  l'écorce 
■«lu  fruit  du  cacao.  Voyez  Cacao  ,  p.  41 5  ,  col.  1. 
COSSE  (  Charbon  de  ).  Voyez  Ufages  de  la 
Bruyère,  /z.  4. 

COSSON,  ou  Coujfon.  Bouton  de  la  Vigne. 
Comme  il  y  en  a  toujours  deux  à  la  même  hauteur  ; 
on  nomme  Maître  Cojfon  celui  qui  efl  le  plus  gros  : 
&  louvent  il  n'y  a  que  lui  qui  fe  développe.  Le  petit 
s'appelle  Contre-Cojj'on ;  en  Latin  Cujios  ,  ou  Suceur- 
Jus  ,  parce  qu'il  fe  développe  quand  le  premier  a  péri. 
COSTIERE.  Voye{  CÔTIERE. 
C  O  S  T  U  S  Amarus  ;  ou  COSTUS  Indiens. 
Racine  dure  ,  groffe  ,  unie  ,  luifante  ,  reffembfant 
plutôt  à  un  morceau  de  bois  de  chêne  qu'à  une  ra- 
cine (  félon  M.  Lemery  ,  Hijl.  des  Drog.  ).  Les  An- 
ciens en  faifoient  ufage  en  Médecine.   Elle  efl  fort 
rare  parmi  nous. 

COSTUS  Arabicus  C.  B.  Racine   charnue  , 
groflê  comme  le  pouce ,  traçante  ,  compacte  ,  rou- 
geâtre  en  dedans  ,  cendrée  au  dehors  ,  chargée  d'une 
laveur  acre   aromatique  ,  &  un  peu  amere.  Elle 
produit  beaucoup  de  tiges  herbacées  ,  cylindriques  , 
hautes  d'environ  deux  pieds  ;  lefquelles  font  em- 
braffées  par  la  bafe  de  leurs  feuilles  ,  qui  font  oblon- 
gues  &  liftes.  Au  milieu  de  ces  tiges  naît  une  gaîne  , 
longue  d'environ  deux  pouces  ,  groffe  comme  le 
doigt ,  renflée  à  fa  partie  fupérieure  ,  &  formée  de 
plufieurs  feuillets  écailleux.  C'efl  de-là  que  fortent 
les  {leurs.  Cette  gaine  tient  à  un  fort  petit  calice 
découpé  en  trois  parties  ,  &  qui  porte  fur  l'em- 
bryon. Chaque  fleur  a  trois  pétales  concaves ,  droits, 
&  égaux  ;  accompagnés  d'un  grand  &  long  ne£ta- 
•rium  blanc ,  qui  efl  un  tuyau  renflé  ,  terminé  par 
deux  lèvres  :  dont  celle  d'en  haut  efl  courte  ,  faite 
en  fer  de  lance  ,  &  tient  lieu  d'étamine  ,  étant  fur- . 
montée  d'un  fommet  féparé  en  deux.  La  lèvre  in- 
férieure efl  large  ,  plus  longue  que  les  pétales  ,  dé- 
coupée en  trois.  L'embryon  efl  arrondi;  &  fert  de 
fupport  à  un  flyle  menu  ,  qui  efl  terminé  par  un 
fligmate  en  forme  de  tête  ,  applati ,  &  dentelé.  Cet 
embryon  devient  une  capfule  à-peu-près  ronde  ,  in- 
térieurement féparée  en  trois  loges  ;  où  font  conte- 
nues des  femences  triangulaires.  Ce  caractère  des 
parties  de  la  fructification  efl  de  M.  Linnauis  (  Gen. 
Plant.  3  ).  On  a  été  longtems  fans  pouvoir  déter- 
miner la  plante  à  laquelle  appartenoit  cette  racine  : 
voyez  M.  Lemery  ,  dans  fon  Hijloire  des  Drogues. 

M.  Miller  ,  qui  a  cultivé  le  coflus  ,  en  parle  de 
manière  à  faire  juger  que  cette  plante  n'a  encore 
réufli  que  très -imparfaitement  en  Angleterre.  Il  l'a 
multiplié  en  féparant  les  racines  au  printems  ,  avant 
qu'elles  poufTalIent  de  nouvelles  tiges.  Il  obferve 
que  fi  on  les  coupoit  en  tranches  trop  minces ,  la 
plante  auroit  de  la  .peine  à  fleurir.  Les  ayant  planté 
dans  des  pots  garnis  de  terre  de  potager  ,  il  les 
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a  mis  dans  une  couche  de  ran  ;  les  a  gouverné 
comme  les  plantes  exotiques  les  plus  délicates  ,  qu'il 
faut  toujours  laiffer  dans  la  ferre  chaude.  Avec  cela  , 
il  n'a  obtenu  que  des  fleurs  où  le  nedlarium  fe  mon- 
trait fans  pétales ,  &  qui  n'ont  jamais  donné  de  fruit. 

La  racine  de  ce  coflus  nous  efl  apportée  de  l'A- 
rabie Heurcufe  :  &  efl  employée  à  fortifier  l'efto- 
mac ,  aider  la  digcflion  ,  faire  fortir  la  pierre  des 
reins  &  de  la  vcfîie ,  exciter  l'urine  ,  procurer  les 
règles ,  &  comme  antifeorbutique.  Il  faut  la  choifir 
récente  ,  fans  carie  ,  groffe  ,  compacte  ;  qui  ait  la 
faveur  que  nous  avons  dite  ,  &  une  odeur  de  vio- 
lette. On  lui  fubflitue  volontiers  le  Gingembre. 

COSTUS  Dulcis.  Racine  qui  a  tout  -  à  -  fait 
l'air  de  Terra  Mérita  ;  félon  M.  Lemery  :  &  qui  efl 
aujourd'hui  fort  rare  parmi  nous.  Il  paroît  que  les 
Anciens  en  faifoient  un  ufage  aflez  ordinaire  pour 
la  Médecine. 

COSTUS  Hortorum.  Voyez  Tanesie. 

COSTUS  Noir.  M.  Lemery  (  Hift.  des  Drog.  ) 
dit  qu'autrefois  on  vendoit  fous  ce  nom  la  racine 
d'artichaut ,  defféchée. 

C    O    T 

COTE:  terme  de  Botanique.  On  appelle  ainfi 
iQ.  le  filet  qui  foutient  les  folioles  des  feuilles  corn- 
pofées  :  &  on  le  nomme  Côte  faiillée. 

20.  Les  arrêtes  relevées  ou  les  nervures  ,  qui 
font  fur  le  dos  des  feuilles  ,  portent  le  nom  de 

CÔTES. 

30.  On  dit  une  CÔTE  de  Melon.  »  Ce  fruit  efl 
»  relevé  en  côte  de  melon.  Il  efl  divifé  par  côtes.  «     . 

40.  Côte  d'Ail.  Voyez  au  mot  Ail. 

COTÉ  (  Mal  ou  Point  de  )  qui  ne  fe  rencon- 
tre pas  avec  pleuréfie. 

Remèdes. 

1.  Prenez  une  botte  de  verveine  bien  verte  ;  pi- 
lez les  feuilles  dans  un  mortier.  Prenez  enfuit  e  trois 
blancs  d'œufs ,  une  poignée  de  farine  de  fèves  ,  &C 
autant  de  fel  qu'il  faut  pour  faler  les  trois  œufs: 
mêlez  le  tout  dans  un  mortier  ;  mettez -le  fur  un 
matelas  d'étoupe ,  grand  comme  une  afïiette  ;  faites- 
le  chauffer  devant  le  feu  ;  appliquez-le  fur  le  côté 
douloureux  :  &  mettez  par  -  deflus  trois  ferviettes 
bien  chaudes  :  &  ne  relevez  cet  appareil  qu'au  bout 
de  vingt-quatre  heures. 

Confultez  l'article  Verveine. 

i.  Prenez  une  poignée  de  verveine ,  deux  cuille- 
rées de  farine  de  feigle ,  deux  cuillerées  de  farine 
de  froment ,  &  quatre  blancs  d'œufs.  Paîtriffez  le 
tout  enfemble ,  &  mettez  -  le  un  peu  chaud  entre 
deux  linges  ;  que  vous  appliquerez  fur  le  côté. 

.  3 .  Faites  un  fagot  de  deux  ou  trois  bonnes  poi- 
gnées de  ciguë  ;  que  vous  mettrez  cuire  dans  l'âtre  , 
ou  defiùs  une  pierre  ou  tuile  chaude  ;  puis  l'appli? 
querez  fur  le  mal. 

4.  Coupez  des  tranches  rondes  de  la  racine  de 
coulevrée  ;  faites-les  rôtir  ;  &  les  appliquez  toutes 
chaudes. 

5.  Il  faut  prendre  une  demi-once  de  raclure  de 
la  dent  de  fanglier  ;  la  mettre  en  poudre  bien  me- 
nue ,  &  la  faire  boire  au  malade  avec  de  l'eau  d'orge  , 
ou  de  fèves  rouges ,  ou  avec  une  décoef  ion  peu  orale. 

6.  Faites  cuire  avec  de  fort  vinaigre  ,  le  blanc 
d'une  bonne  poignée  de  porreaux  hachés  ;  enfuite 
appliquez-les  à  nud  fur  le  côté  ,  le  plus  chaudement 
qu'il  fera  poflible  ,  &  mettez  par  -  deffus  des  linges 
bien  chauds  plies  en  plufieurs  doubles.  Si  le  remède 
ne  réuflit  pas  entièrement  la  première  fois  ,  on  le 
réitère.  Au  lieu  de  porreaux ,  on  peut  fe  fervir  des 
feuilles  récentes  de  marrube  blanc ,  fricaffées  avec 
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•le  vinaigre ,  &  appliquées  de  même  ;  ou  des  feuilles 
récentes  de  bourrache  ,  ou  de  bugloiè.  On  peut  auffi 
en  prendre  le  fuc  :  la  dofe  eft  d'un  demi-verre  ,  le 
matin  à  jeun.  Pendant  l'hiver ,  comme  le  fuc  manque , 
on  emploie  à  fa  place  l'eau  diftillée  de  la  même  plante. 
Voyt{  Pleurésie. 

lsota.  M.  Pelliflbn  rapporte  (  Hijl.  de  lAcad. 
■Franc.  )  que  Vaugelas  mourut  d'un  abicès  dans  l'efto- 
■mac  ;  lequel  avoit  été  plufieurs  années  à  fe  former , 
&  lui  donnoit  de  tems  en  tems  une  douleur  de  côté 
■qu'on  attribuoit  à  la  rate.  Il  mourut  après  avoir 
rendu  l'abfcès  par  la  bouche  ,  &  avoir  fenti  les 
douleurs  confidérablement  diminuées  le  jour  précé- 
dent. 

L'hypochondre  gauche  étant  fort  fujetaux  vents, 
tout  ce  qui  peut  les  faire  fortir  eft  fouvent  le  re- 
mède propre  aux  douleurs  qui  affectent  ce  côté-là. 
Voyez  Mal  AVentre.  Vents. 

COTEAU.  Lorfqu'un  coteau  fabloneux  do- 
mine une  vallée  naturellement  fertile  ;  on  empêche 
que  le  vent  &  les  pluies  d'orage  n'en  entraînent  le 
fable  dans  la  vallée  ,  en  femant  du  genêt  fur  ce 
coteau.  Le  genêt  fe  vend  bien  au  bout  de  trois  ans  ; 
&  eft  bon  à  brûler. 

C  O  T  I.  Terme  populaire  ;  employé  pour  ex- 
primer que  des  fruits ,  étant  tombés  fur  quel- 
que chofe  de  dur ,  fe  font  meurtris  ou  froifles  en 
•dedans  fans  être  écorchés  ou  entamés  au  dehors  : 
ainfi  on  dit  :  Une  poire  Code  ,  une  pomme  Code.  Cette 
cotiûure  fait  d'ordinaire  pourrir  le  fruit  à  l'endroit 
du  coup  ;  &  le  refte  enfuite. 

COTIEREou Cojliere.  Efpace  de  terre ,  large 
de  fix ,  fept ,  à  huit  pieds  ,  le  long  de  murs  bien 
expofés  ;  qu'on  laboure  pour  y  femer  ou  planter  ce 
qui  craint  le  grand  froid  ou  le  grand  chaud  :  comme 
laitues ,  fraifes  ,  pois  ,  cerfeuil  ,  &c.  pour  le  prin- 
tems.  Cette  expofition  doit  être  au  Midi ,  pour  les 
nouveautés  printanieres  ;  &  peut  être  au  Nord,  lorf- 
qu'on  n'y  ferrre  que  des  chofes  qu'on  veut  feule- 
ment avoir  en  été. 

C  O  T I  G  N  A  C.  Voyei  l'article  Cotgnassif.r. 

C  O  T  I  N  U  S.  Voyei  F  u  s  T  E  T. 

COTON.  Voyei   C  o  T  T  O  N. 

COTONASTER.  Voye^  Alïzier,  n.  4. 
NEFFLIER  Amelanchier ,  n.  3 . 

C  O  T  O  NE  A  Mala.  Voyez  Coignassier. 

C  O  T  R  E  L  U.  Voyei  Alouette. 

COTRET.  Voyei  Falourde. 

A  Paris  on  nomme  Cotret  une  petite  botte 
de  morceaux  de  bois  neuf,  refendus  de  bûches 
fciées  à  la  moitié  de  leur  longueur  ,  &  liés  avec 
des  harts.  Ceux  d'Orléans  fe  font  avec  du  bois  de 
corde.  Ceux  que  l'on  vend  à  Paris  font  des  bûches 
"de  hêtre  fciées  en  deux ,  &  fendues  à  trois  ou 
I  quatre  pouces  d'équarriflage. 

COTRILLON.  Ce  terme  eft  d'ufage  à  Or- 
léans pour  défigner  de  petits  cotrets. 
*  C  O  T  T  O  N ,  ou  Coton ,  en  François  &  en  An- 
glois.  Genre  de  Plante  ,  que  les  Auteurs  Latins 
nomment  Xylon  &  Goffypium  ;  en  François  Cot- 
tonier.  Ces  plantes  lont  de  la  claffe  des  Malva- 
cées.  Leur  calice  extérieur  eft  découpé  profondé- 
ment en  trois  pièces  :  l'intérieur  l'eft  en  cinq  feg- 
mens  obtus  &  dentelés.  Les  cinq  pétales  font  faits 
en  cœur ,  &  forment  enfemble  une  cloche  évafée. 
Des  étamines  fans  nombre  ,  implantées  dans  les 
pétales  ,  lont  raffemblées  en  colonne  par  leur  bafe  : 
leurs  fommets  font  faits  en  rein.  Un  embryon  fphé- 
rique  lért  de  fupport  à  quatre  ftyles  réunis  en  co- 
lonne ,  auffi  hauts  que  les  étamines  (  qui  les  cou- 
vrent ordinairement  ) ,  &  fur-montés  de  forts  ftig- 
mates.  L'embryon  devient  une  capfule  arrondie, 
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quelquefois  allongée  &  terminée  en  pointe ,  &  qui 
étant  mûre  s'ouvre  en  trois ,  quatre  ,  ou  cinq  par 
en  haut  :  elle  eft  féparée  intérieurement  en  quatre 
loges  ,  ou  davantage  ;  remplies  de  femences  grofles 
comme  de  petits  pois ,  longuettes  ,  blanches  ,  dans 
l'intérieur  defquelles  eft  une  fubftance  charnue  , 
huileufe ,  &  qui  n'a  ni  goût  ni  odeur  défagréables. 
Ces  femences  font  enveloppées  dans  un  floccon  de 
filamens  très-blancs  &  extrêmement  fins  ;  lequel  fe 
renflant  à  la  chaleur ,  forme  une  maffe  plus  ou  moins 
confidérable  :  ce  font  ces  filamens  qui  font  d'un  fi 
grand  ufage  ,  fous  le  nom  de  Cotton. 

Efpeces* 

i.  Xylon  arboreum.  J.  B.  Cet  arbrifTeau  eft  le 
cotton  des  Indes  ;  le  Gotne  de  Profper  Alpin.  Sa  tige 
n'eft  pas  épineufe  ;  &  fa  fleur  eft  d'un  pourpre 
foncé. 

z.  Goffypium  Camerarii.  C'eft  le  cotton  commun 
du  Levant  ;  qui  eft  cultivé  dans  plufieurs  Ifles  de 
l'Archipel ,  à  Malthe  ,  en  Sicile ,  &  dans  le  Royaume 
de  Naples  ,  &c.  Cette  plante  eft  annuelle.  Elle  pro- 
duit une  tige  herbacée ,  haute  d'environ  deux  pieds, 
garnie  de  feuilles  découpées  en  cinq  lobes,  &  un 
peu  branchue  vers  le  haut.  A  l'extrémité  des  bran- 
ches naiffent  les  fleurs ,  qui  font  d'un  jaune  pâle. 

3.  Goffypium  frutefeens  annuum  ,  folio  trilobo,  Bar- 
badenfe  Pluk.  Alm.  Il  vient  naturellement  dans  plu- 
fieurs Ifles  de  l'Amérique.  C'eft  une  efpece  d'ar- 
briffeau  non  épineux ,  haut  de  quatre  à  cinq  pieds  , 
un*  peu  branchu  ;  dont  les  feuilles  ne  font  décou- 
pées qu'en  trois  lobes.  Au  haut  des  branches  naif- 
fent de  grandes  fleurs  d'un  jaune  foncé  ;  auxquelles 
fuccedent  de  grofles  coques  ;  dont  la  graine  eft 
noire.  Voyelle  n.  5. 

4.  Xylon  arboreum ,  flore  jlavo  Inft.  R.  Herb.  Cet 
arbriûeau  eft  vivace.  Sa  tige  eft  haute  de  fix  à  huit 
pieds  ,  branchue ,  &  fans  épines.  Les  feuilles  font 
découpées  en  quatre  ou  cinq  lobes ,  en  forme  de 
main  ouverte.  A  l'extrémité  des  branches  ,  naiffent 
de  grandes  fleurs  jaunes  ;  auxquelles  fuccedent  des 
coques  plus  confidérables  que  celles  des  efpeces 
précédentes. 

5.  Xylon  Americanum  prœflanrifpmum  ,  femine 
virefeente  Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  vient  d'elle- 
même  dans  les  Indes  Orientales  &  dans  l'Amérique. 
M.  Miller  prétend  que  c'eft  une  plante  annuelle  ; 
qui  périt  prefque  auffitôt  que  fa  graine  eft  mûre. 
»  Sa  tige  (  dit-il  )  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  trois 
»  pieds ,  &  jette  de  côté  &  d'autre  beaucoup  de 
»  branches  velues  qui  s'étendent  confidérablement 
»  quand  rien  ne  les  gêne.  Les  feuilles  font  couvertes 
»  d'un  duvet  court ,  &  découpées  en  trois  ou  cinq 
»  lobes  aigus.  Les  fleurs  naiffent  le  long  des  bran- 
»  ches  &  à  leur  extrémité  :  elles  font  grandes ,  de 
♦>  couleur  fouffrée  fale  ;  chaque  pétale  eft  marqué 
»  d'une  grande  tache  pourpre ,  à  fa  bafe.  Les  fe- 
»  mences  font  vertes  ;  chaque  fruit  eft  gros  comme 
»  une  pomme  médiocre.  « 

Le  P.  Labat  (  Voyage  aux  Ifles  de  lAmériq.  T.  II.  ) 
n'établit  d'autre  diftinclion  entre  cette  efpece  &  le 
n.  3  ,  que  la  différence  de  la  graine  :  qui  dans  le 
n.  3  eft  noire ,  lifte  ,  abondante  en  cotton  mais  qui 
eft  court  &  un  peu  gros  ;  au  lieu  que  »  chaque  gouffi 
»  ou  coque  du  n.  5  contient  cinq  ,  fix ,  ou  fept 
»  graines  grofles  comme  les  pois  ordinaires  ,  vertes, 
»  plates  ,  raboteufes  ;  entourées  d'un  cotton  plus 
»  fin  ,  &  plus  adhérent  à  caufe  des  inégalités.  « 

L'oppofition  de  ces  deux  Auteurs  eft  d'autant 
plus  remarquable  ,  que  M.  Miller  dit  auffi  que  fon 
efpece  n.  5  donne  un  cotton  extrêmement  beau  , 
préférable  à  tout  autre ,  mais  plus  difficile  à  féparer 
des  graines  que  celui  des  autres  efpeces. 

Selon 
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Selon,  le  P.  Labat ,  le  n.  5  eft  un  arbriflèau  qui  elle  eft  très-fréquemment  employée  en  Médecine 

ne  devient  jamais  bien  gros  ni  bien  grand ,  parce  dans  l'ufage  externe.  On  la  fait  avaler  aux  oileaux 

qu'on  a  foin  de  le  couper  tous  les  deux  ou  trois  ans ,  de    proie  ,  avec  les  médicamens  qui  doivent  les 

pour  le  renouveller  &  faire  (  dit-on  )  qu'il  produife  purger.  Elle  entre  dans  la  compofition  des  cordes 

davantage  &  que  fon  cotton  foit  plus  beau.  On  le  d'amorce  ;  ci-deffus  ,  p.  203  ,  col.  1.  On  s'en  fert  à 

coupe  ordinairement  à  irafe  terre  ,  par  un  tems  de  ouater  beaucoup  de  chofes ,  qu'on  veut  rendre  plus 

pluie  :  la  racine  ,  ainfi  humeftée ,  eft  plus  en  état  chaudes.  Etant  filé ,  on  en  fait  des  toiles  ,  des  bas  , 

de  faire  de  nouvelles  pouffes.  Elle  donne  fëpt  ou  &c                                                             \ 

huit  rejets ,  qui  portent  du  fruit  au  bout  de  fept  Quand  cette  bourre ,  dans  le  n.  5   du  P.  Labat , 

ou  huit  mois  pour  le  plus  tard.  L'écorce  de  cet  ar-  eft  mûre ,  &  que  le  foleil  l'a  bien  échauffée  ,  elle 

briffeau  eft  mince  &  grife  :  le  bois  eft  blanc ,  ten-  s'enfle  ,  &  brife  la  coque  avec  un  peu  de  bruit, 

dre  ,  &  fpongieux.  Ses   branches  viennent  affez  Cette  fubftance  tombe  alors  à  terre ,  fe  gâte ,  &  fe 

droites  ,  &  bien  garnies  de  feuilles  placées   dans  perd ,  û  on  n'eft  pas  attentif  à  la  recueillir.  C'eft 

l'ordre  alterne  ;  qui  font  découpées  en  trois  lobes  pourquoi  on  cueille  les  coques  dès  qu'elles  font  ou- 

à  peu  près  comme  les  feuilles  de  vigne ,  mais  plus  vertes ,  ou  qu'elles  commencent  à  s'ouvrir.  Nous 

petites  ,  plus  minces  ,  &  plus  tendres  ,  d'un  verd  croyons  devoir  renvoyer  au  livre  du  P.  Labat  pour 

gai  lorfqu'elles  font  nouvelles  &  que  l'arbriffeau  eft  la  defeription  du   Moulin  dont  on  fe  fert  eniiiite 

)eune  ;  leur  couleur  devient  plus  foncée  à  mefure  pour  féparer  le  cotton  d'avec  la  graine  ;  ce  qu'on 

que  la  plante  vieillit.  Cet  arbriffeau  fleurit  &  porte  nomme  Eplucher  :  Voyez -y  les  pages  401-2-3.  Il 

deux  fois  l'an  ,  dans  nos  Ifles.  La  fleur  eft  compofée  donne  enluite  la  pratique  à! Emballer  le  Cotton  dans 

»  de  cinq  pétales ,  &  a  la  forme  d'une  tulipe  avortée  :  des  facs  :  &  obferve  (  p.  40  5  )  que  ces'balles  font  fort* 

»  le  calice  eft  foutenu  par  cinq  petites  feuilles  vertes  ,  utiles  fur  mer  quand  on  eft  obligé  de  fe  battre;  les 

»  dures ,  &  pointues  :  chaque  pétale  eft  jaune ,  rayé  coups  de  moufquet  ôc  de  canon  perdant  leur  force 

»  en  dedans  de  filets  pourpre.  Le  fruit  eft  en  ovale  contre  elles. 

»  un  peu  pointue ,  gros  comme  un  œuf  de  pigeon  ou  Cet  Auteur  avertit  (  p.  406  )  que  l'on  peut  ex- 

?>  un  petit  oeuf  de  poule  ;  &  s'ouvre  en  trois  quand  primer  une  huile  de  la  graine  de  ce  cottonier. 

»  le  cotton  eft  mûr:  il  brunit  &  noircit  prefque,  &  COTTON  de  Silefie.  Le  Journal  (Economique 

»  devient  fec  &  enflant  en  mûriffant.  «  (  Septembre  1753  ,  p.  164  &  fuivantes  )  parle  de 

6.  L'elpece  que  Pona  appelle  Bombage  des  Indes,  cette  production  d'un  arbriffeau  commun  dans  quel- 

a  la  tige  épineufe.  ques  endroits  de  la  Siléfie ,  qui  fe  plaît  dans  des  ma- 

Culture*  récages.  Ce  cotton  eft  fort  court ,  &  très-blanc. 

La  manière  dont  le  Journal  s'explique  fur  la  partie 

Le  n.  2  fe  feme  dans  un  champ  labouré  :  &  il  eft  de  la  plante  où  fe  trouve  cette  fubftance  ,  ne  nous 

bon  à  couper  environ  quatre  mois  après  ;  dans  les  permet    pas  de  former  aucune   conjecture  fur  le 

pays  chauds.  M.  Miller  dit  que   c'eft  au  printems  genre  auquel  cet  arbriffeau  peut  appartenir, 

qu'on  le  feme  :  c'eft  en  Juin  ,  à  Malthe ,  fuivant  le  Au  refte  l'Auteur  obferve  (p.  166  )  que  la  pré- 

Journal  (Economique ,  Septembre  1753  ,  p.  164;  où  tendue  Pluie  de  Cotton,  que  l'on  dit  être  tombée 

on  ajoute  qu'on  a  foin  d'arrofer  la  graine  avec  de  en  Pologne  l'an  1571  ,  peut  n'être  que  ce  cotton 

l'eau  &  de  la  cendre  pour  l'empêcher  d'être  rongée  même  ;  qui  fe  détache  fort  aifément  des  arbres  , 

des  vers.  &  eft  très-abondant. 

Les  autres  efpeces  peuvent  êtïe  élevées  de  fe- .  COTTONIER  Blanc  de  S.  Domingue  ;  ou 

mence  dans  nos  climats  ;  pourvu  qu'on  les  feme  de  Mahot  à  Co  tton.    Très -grand  &  gros  arbre, 

très-bonne  heure  au  printems  ;  que  les  laiffant  fe  qui  a  quelquefois  plus  de  quatre  pieds  de  diamètre, 

fortifier  dans  une  ferre  chaude  ,  on  les  accoutume  Ses  feuilles  font  rondes ,  terminées  par  une  petite 

peu  à  peu  au  grand  air  pendant  les  chaleurs  ;  &  pointe ,  dentelées ,  d'un  verd  obfcur.  Il  porte  des 

qu'on  les  rentre  avant  l'hiver.  fleurs  jaunes  affez  grandes  ,  qui  paroiffent  en  Amé- 

La  plante  que  M.  Miller  dit  être  celle  de  la  phrafe  rique  dans  la  faifon  des  pluies.  A  ces  fleurs  fucce- 
n.  5  ;  &  celle  du  n.  1  ;  femées  ainfi  au  premier  prin-  dent  des  coques  ovales  ;  remplies  d'un  duvet  fin  , 
tems  en  Angleterre  ,  &  tenues  toujours  dans  la  doux ,  court ,  que  le  vent  emporte  par  tout  &  ré- 
ferre chaude  ,  ont  fleuri  au  mois  de  Juillet  entre  les  pand  fur  la  totalité  de  l'arbre  &  aux  environs  ,  dès 
mains  de  ce  Cultivateur  attentif:  leurs  graines  ont  que  la  coque  vient  à  s'ouvrir.  L'écorce  de  cet  arbre 
parfaitement  mûri  avant  la  fin  de  Septembre ,  &  les  eft  grife ,  épaiffe  d'un  bon  pouce  ,  fort  adhérente 
coques  étoient  auffi  belles  que  celles  des  mêmes  au  bois  :  qui  eft  gris  ,  fpongieux  ,  &  où  l'on  diftin- 
efpeces  dans  leur  climat  naturel.  Il  ajoute  que  l'ef-  gue  difficilement  le  cœur  d'avec  l'aubier, 
pece  n.  5  ,  telle  qu'il  la  décrit  ,  porte  quatre  ou  On  fe  fert  du  cotton ,  ou  duvet ,  aux  mêmes  ufages 
cinq  fruits  fur  chaque  branche  quand  elles  ont  la  que  de  celui  du  Fromager;  qui  eft  cependant  bien 
liberté  de  s'étendre  ;  enforte  que  chaque  pied  peut  meilleur  ,  mais  moins  commun  à  S.  Domingue  & 
donner  au  moins  une  trentaine  de  fruits.  fur  les  Côtes  de  la  Terre-ferme. 

Le  Cottonier  n.  5  du  P.  Labat  ne  réuffit  que  dans  Comme  ces  cottoniers  y  font  fouvent  d'une  taille 

une  terre  légère  &  feche.  Il  fuffit  que  la  pluie  le  prodigieufe  ,  on  en  fait  de  grandes  pirogues.  Leur 

mouille  pendant  quelques  jours  après  qu'on  l'a  coupé  bois,  tendre  &  léger ,  eft  facile   à  travailler,  & 

&  que  le  fruit  a  été  cueilli.  Un  tems  iec  dans  le  propre  à  foutenir  des  fardeaux  confidérables.  Mais 

refte  de  la  faifon ,  fait  que  le  cotton  qui  entoure  la  il  dure  peu ,  fe  fend  aifément  ;  pourrit  affez  vite  à 

graine  eft  plus  beau  &  plus  abondant.  l'eau ,  &  eft  fujet  aux  vers  ,  à  moins  qu'on  n'ait  foin 

de  le  fortifier  par  dedans  avec  des  courbes  ,  le  bien 

Ufages.  goudronner  par-tout ,  &  le  tenir  toujours  fur  des 

rouleaux  &  à  couvert  du  foleil ,  quand  on  ne  s'en 

On  veut  que  la  fleur  desCottons  foit  vulnéraire  :  fert  pas.  *  Labat ,  T.  II.  p.  410-1-2. 

que  leur  graine  foit  bonne  pour  l'afthme ,  la  toux  ,  Cet  Auteur  met  encore  au  nombre  des  Cot- 

èc  les  maladies  de  poitrine;  qu'elle  confolide  les  T  O  nier  s  (  p.  412  )  l'arbre  appelle  Mahot  à  gran- 

plaies  ;  &  remédie  au  crachement  de  fang ,  à  la  dy-  des  feuilles  ,   ou   Bois  de  jlot ,  &  improprement 

îenterie  ,  &  à  tout  flux  de  ventre.  Liège  :  qui  eft  de  moyenne  taille  ;    couvert  d'une 

Quant  à  la  bourre  qui  environne  cette  graine ,  écorce  mince  j  garni  de  grandes  feuilles  fort  ap- 

Tome  I.  X  x  x  X 
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prochantes  des  feuilles  de  mauves,  chargées  d'un  n°.  Les  cinq  pétales  font  de  forme  ovale.  3 °.  11  y  a 

duvet  prefque  imperceptible  qui  eft  d'un  roux  doré,  des  étamines  fans  nombre ,  furmontées  de  fommets 

"Voyez  Cottonier  -Fromager  ,  n.  5.  courbes.  40.  L'embryon  ne  porte  qu'un  ftyle  :  &  le 

Les  fleurs  de  cet  arbre  ont  environ  fix  pouces  de  ftigmate  eft  arrondi.  5  °.  Le  fruit  eft  une  coque  affez 

long  ,  fur  quatre  de  large  (  Confultez  le  P.  Labat ,  groflé  ,  faite  en  poire ,  intérieurement  partagée  en 

T.  II.  p«  -4Ï3)  :  &  il  leur  fuccede  un  fruit  cylin-  cinq  loges  dont  les  cloifons  font  ligneufes  ,  &  qui 

drique ,  de  huit  à  neuf  pouces  de  longueur  ,  fur  s'ouvre  en  cinq  quartiers.  6°.  Les  femences  font 

environ  un  pouce  &  demi  de  diamètre  ,  iillonné  fur  arrondies ,  ou  faites  en  poire ,  environnées  de  ma- 

fa  longueur  par  dix  cannelures  ,   couvert  d'une  tiere  cottoneufe  ,  &  attachées  à  un  poinçon  penta- 

écorce  verte  &  cottoneufe  ,  qui  devient  enfuite  un  gone. 

peu  rouffe  ,  puis  abfolument  jaune.  Dans  l'intérieur  Efpeces. 

■de  ce  fruit ,  eft  un  cotton  extrêmement  fin ,  gris  de 

perle  ;  qui  environne  des  femences  unies  ,  blanchâ-  1 .  Ceiba  Vlticls  folio  ,  caudicc  aculeato  Plumer, 

très  ,  &  qu'on  prendroit  pour  de  petites  fèves.  Ceft  un  des  plus  grands  &  plus  gros  arbres  des 

L'écorce  de  cet  arbre  eft  facile  à  enlever  :  on  en  Indgs  ,  tant  Orientales  qu'Occidentales.  L'écorce  de 

fait  des  cordes.  Le  bois  eft  blanc ,  léger ,  fe  fend  la  tige  &  des  branches  eft  armée  d'épines  faciles  à 

aifément ,  &  fert  à  foutenir  les  filets  de  pêcheurs  détacher  ,  droites  ,  quelquefois  larges  comme  la 

comme  nous  y  mettons  du  liège.  main ,  ordinairement  larges  d'environ  un  pouce  par 

Dans  nos  Ifles  on  emploie  fon  cotton  à  ouater  leur  bafe ,  &  de  même  hauteur  en  forme  de  pyra- 

dcs  robbes ,  &  garnir  des  oreillers.  mide.  Ce  n'eft  que  lorfqu'il  a  déjà  trente  pieds  de 

»    C  O  T  T  O  N I E  R  de  la  Louifiane.  Voyez  P  L  A-  hauteur  ,  qu'il  forme  fa  tête  ;  à  moins  que  fa  tige 

T  A  N  e.  ne  foit  caffée  ou  arrêtée  plus  tôt.  Les  feuilles  font 

COTTONIER  de  Siam.  Ce  Cottonier  pro-  minces,  tendres,  d'un  verd  clair ,  puis  d'un  verd 

<luit  un  cotton  extrêmement  fin  ,  long ,   &  plus  obfcur  ;  compofées  de  trois ,  cinq  ,  fept ,  ou  neuf 

doux  que  la  foie  ;  &  couleur  de  caffé  clair.  lobes  allongés ,  étroits  ,  liftes ,  faits  comme  en  fer 

On  en  a  tranfporté  ,  de  Siam ,  de  la  graine  dans  •d.e  pique  ,  &  réunis  par  leur  bafe  à  une  longue  queue 

nos  Ifles  de  l'Amérique  ;  où  elle  a  fort  bien  réufli.  commune  :  elles  périffent  tous  lésons  ,  au  commen- 

On  en  a  fait  des  bas  ,  fupérieurs  aux  plus  beaux  que  cernent  de  la  faifon  pluvieufe.  Tamôt  l'arbre  fe  re- 

Ton  fabrique  avec  la  foie.  Mais  comme  ce  travail  garnit  au  bout  de  trois  ou  quatre  jours  :  tantôt  on 

étoit  long ,  on  les  vendoit  cher  :  ce  qui  a  occafionné  le  voit  tout  dépouillé ,  pouflér  des  boutons  qui  s'é- 

de  négliger  les  cottoniers  qui  produifent  cette  ma-  panouiffent  bientôt  &  ornent  de  fleurs  blanches  ou 

tiere.  *  Labat ,  Voyage  aux  Ifles  de  l'Amériq.  T.  II.  purpurines  en  gros  bouquets  l'extrémité  des  bran- 

pag.  406.  ches  ,  avant  que  les  nouvelles  feuilles  paroiffent. 

M.  Le  Page  (  Hijl.  de  la  Louif.  T.  III.  )  dit  que  A  ces  fleurs  fuccede  (  au  bout  de  huit  ou  dix  jours  >) 

l'on  cultive  à  la  Louifiane  \m  cottonnier  de  cette  un  fruit  verd ,  oval ,  gros  comme  un  bel  œuf  de 

efpece  ;  dont  le  cotton  n'eft  auflî  doux  ni  aufli  long  poule ,  un  peu  pointu  par  les  deux  bouts ,  couvert 

que  le  vrai  Siam  (  qu'il  nomme  Cotton-foie  )  ,  mais  d'une  fubftance  ligneufe  ,  &  intérieurement  rempli 

eft  d'une  blancheur  &:  d'une  fineffe  extrêmes.  Cette  de  cotton  très-court ,  tantôt  fauve ,  tantôt  gris  de 

plante  vient  plus  vigoureufe  dans  les  terres  légères ,  perle  ,  extrêmement  fin  ,  fort  doux ,  &  luftré  ;  qui 

que  dans  celles  qui  font  fortes  &  graffes  ;  il  lui  faut  environne  des  femences  plates  ,  arrondies ,  groflès 

même  une  terre  un  peu  féche  ,  pour  que  le  cotton  comme  de  petits  pois  ,  brunes   &  affez  tendres, 

foit  fin.  Sa  Culture  peut  s'accorder  avec  le  foin  des  Confultez  le  Voyage  du  P.  Labat  aux  IJles  de  CAmè- 

vers  à  foie  ;  vu  qu'on  ne  recueille  ce  cotton  que  rique ,  T.  II.  p.  406 ,  &c. 

<lans  un  tems  où  les  cocons  font  achevés.  Quoique  2-  Cuba  Viticis  folio  ,  caudice  glabro  Plumer.  Ce- 

M.  le  Page  ait  fait  fentir  l'utilité  de  femer  ce  cot-  lui-ci  diffère  du  précédent  en  ce  qu'il  n'éft  pas  cpi- 

tonier  dans  des  terres  légères  ;  il  dit  qu'on  en  peut  neux  :  quand  il  eft  jeune ,  fon  écorce  eft  d'un  beau 

mettre  dans  des  terres  nouvellement  défrichées ,  qui  verd  ;  puis  elle  devient  de  couleur  de  cendre  ,  & 

ne  font  pas  encore  affez  ameublies  pour  le  tabac  ni  enfin  brune  &  fort  épaiffe;  changemens  qui  s'obfer- 

pour  l'indigo.  Il  confeille  de  femer  en  forte  que  les  vent  de  même  dans  î'efpece  précédente, 
plantes  fe  trouvent  environ  à  trois  pieds  les  unes  M.  Miller ,  qui  a  femé  féparément  des  «naines  de 

des  autres.  On  n'a  pas  befoin  de  les  farder  fouvent  l'une  &  de  l'autre ,  a  eu  des  arbres  qui  confervoient 

ni  bien  exactement  :  quand  on  a  une  fois  farcie  ,&  le  même  caraclere  diftintfif  que  les  plantes  dont  elles 

rechauffé  les  plantes  pour  les  affurer  contre  le  vent,  étoient  provenu.  Les  épines ,  que  les  fujets  du  n.  1 

il  n'eft  plus  néceffaire  d'y  toucher  jufqu'à  la  récolte  ;  avoient  dans  leur  jeuneffe  ,  fubfiftoient  encore  au 

qui  fe  fait  lorfque  les  têtes  s'ouvrent   &  laiffent  bout  de  vingt  ans  ,  lorfque  M.  Miller  écrivoit  :  quoi- 

voir  le  cotton.  Cette  récolte  peut  être  faite  par  des  qu'il  y  ait  des  Naturaliftes  qui  aient  prétendu  que 

mains  hors  d'état  de  travailler  à  la  terre.  Le  plus  ces  deux  arbres  étoient  de  fimples  variétés  ;  &  que 

difficile  eft  de  féparer  le  cotton  d'avec  la  graine ,  à  les  épines  difparoiffant  à  mefure  que  l'arbre  vieillit  t 

qui  il  eft  très-adhérent  :  des  enfans  en  perdent  beau-  on  en  avoit  obfervé  un  dans  le  tems  où  ces  marques  • 

coup ,  &  mettent  bien  du  tems  à  en  éplucher  une  de  jeuneffe  ne  fubfiftoient  plus, 
petite  quantité.  Pour  obvier  à  cet  inconvénient ,  on  3 .  Ce  curieux  Cultivateur  fait  mention  d'un  ar- 

a  fait  conftruire  à  la  Louifiane ,  des  Moulins  à  ègre-  bre  de  ce  genre ,  qui  appartenoit  à  feu  M.  le  Duc 

ner  le  cotton  ;  mais  qui  étoient  fort  chers.  M.   Le  de  Richmond.  On  l'avoit  élevé  de  femence  envoyée 

Page  ne  dit  rien  de  leur  fabrique  :  &  dit  vaguement  des  Indes  Orientales.  Sa  tige  étoit  liffe  tk  fort  droite, 

qu'il  en  a  inventé  un  ,  'tout  de  bois  ,  &  fi  fimple ,  Le  haut  étoit  environné  de  feuilles  portées  par  de 

qu'il  n'eft  befoin  que  de  très-peu  d'adrefle  pour  le  très-longues  queues  :  chaque  feuille  ,  compofée  de 

fabriquer  foi-même.  fept  ou  neuf  lobes  étroits ,  foyeux  ,  unis  par  leurs 

COTTO NIER-FROMAGER.  On  nomme  bafes  comme   dans  les  efpeces  précédentes,  mais 

ainfi  dans  nos  Ifles  de  l'Amérique  un  genre  de  plan-  beaucoup  plus  longs ,  &  renverfés  en  arrière, 
tes  appelle  Ceiba  par  le  P.  Plumier  ;  Bombax ,  par  4.  On  voit  de  ces  arbres ,  épineux  comme  le  n.  1  ; 

M.  Linnaeus  ;  &  en  Anglois  Silk  C  O  T  T  o  N  Tree.  dont  les  feuilles  ont  leurs  lobes  fort  étroits  ,   d'un 

Ce  genre  diffère  du  cottonier  ordinaire ,  en  ce  que ,  verd  pâle ,  &  tachés  de  jaune. 
i°.  il  n'y  a  qu'un  feul  calice ,  divifé  en  cinq  parties.  5.  M.  Miller  a  reçu  rde  l'Amérique  Efpagnole ,  des 
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fruits  &  graines  qu'il  juge  appartenir  à  ce  genre  ; 
lesquelles  n'ont  encore  produit ,  malgré  Ses  foins , 
que  de  foibles  plantes  très-garnies  de  nœuds ,  ter- 
minées par  de  grandes  feuilles  épaiffes  &c  velues ,  qui 
ont  l'apparence  des  feuilles  de  mauve ,  &  font  dé- 
coupées en  cinq  angles  par  leurs  bords.  Le  cotton 
des  coques  eft  d'une  belle  couleur  pourpre.  [  Mais 
on  pourrait  foupçonner  que  ce  feroit  un  Mahot  : 
voyez  ci  -  deffus  ,  Cottonier  Blanc  de  S.  Do- 
mingue.  ] 

Il  regarde  comme  une  variété  de  cette  efpece  i 
celle  de  Panama  ,  dont  on  lui  a  envoyé  des  fruits , 
qui  avoient  une  forme  plus  arrondie. 

D'autres  graines  qu'il  a  reçues  de  Siam  ont  pro-  • 
duit  des  plantes  à-peu-près  pareilles  à  celles-là. 
D'oii  il  conclud  qu'elles  peuvent  être  communes 
dans  divers  pays  chauds. 

Ufages. 

Le  bois  des  nn.  i ,  &  2  ,  eft  blanc ,  tendre ,  & 
filaneux  ;  ce  qui  le  rend  difficile  à  couper ,  furtout 
quand  il  eft  vieux  :  on  a  comparé  à  du  fromage  mou 
la  moelle  dont  il  eft  rempli.  Le  nom  de  Fromager 
eft  venu  de  là.  Du  refte  il  eft  ployant  &  fouple.  Con~ 
fulte^  le  P.  Labat,  p.  408. 

Nos  Infulaires  de  l'Amérique  plantent  ordinaire^ 
ment  ces  arbres  au  devant  des  maifons ,  parce  qu'ils 
font  beaucoup  d'ombre ,  &  qu'en  fort  peu  d'années 
ils  deviennent  très-gros  &  bien  garnis  de  branches 
&  de  feuilles  auxquelles  on  fait  prendre  telle  Situa- 
tion que  l'on  veut.  On  fait  des  incifions  de  haut  en 
bas  à  l'écorce ,  pour  faire  grofîir  le  bois. 

Ce  bois  eft  employé  en  bouchons ,  en  foutiens 
de  filets  à  pêcher ,  &  autres  ouvrages  fort  légers 
auxquels  le  liège  fert  en  Europe.  Il  y  a  des  Auteurs 
qui  diient  que  l'on  en  fait  des  canots  :  Mais ,  félon 
le  P.  Labat ,  c'eft  avec  les  troncs  du  Cottonier  blanc 
de  S.  Domingue  ,  dont  nous  avons  parlé  ci  deffus. 

On  peut  filer  le  cotton  de  fromager.  Le  P.  Labat 
dit  en  avoir  vu  des  bas  parfaitement  beaux.  Il  peut 
être  fubftitué  aux  poils  de  caftor  &C  de  loutre  ,  dans 
la  fabrique  des  chapeaux  fins.  Les  gens  peu  opulens 
en  garniffent  des  oreillers ,  &  même  des  lits ,  au 
lieu  de  plumes  :  &  les  avis  font  partagés  fur  les  effets 
que  cet  ufage  peut  avoir  relativement  à  la  fanté. 
Le  P.  Labat  infinue  que  ce  cotton  eft  plus  fain  que  la 
plume.  Du  moins  a-t-on  l'avantage  d'être  difpenfé 
de  le  remuer  quand  on  s'en  eft  fervi  :  il  Suffit  de 
l'expoSer  un  moment  au  foleil ,  pour  le  voir  fe  re- 
lever de  lui-même  &C  remplir  toute  la  toile  qui  le 
contient.  On  l'applique  fur  les  membres  engourdis  , 
froids ,  paralytiques  ;  même  fur  Feftomach  deftitué 
de  chaleur. 

Dans  l'Amérique  ESpagnole ,  on  file  le  cotton  du 
pays  (  n.  5  )  pour  en  faire  des  habillemens  ;  que 
l'on  porte  fans  leur  donner  d'autre  couleur. 

Culture. 

Les  nn.  1  &  2  fe  multiplient  de  bouture  :  ce  qui 
eft  plus  expéditif,  &  aufli  avantageux,  que  de  les 
élever  de  femence. 

Quand  on  veut  en  femer  dans  nos  climats ,  il  faut 
le  faire  fur  couche  au  printems  ;  lever  les  jeunes 
arbres  deux  mois  après ,  pour  les  mettre  dans  des 
pots  de  moyenne  taille  garnis  de  bon  terreau  ,  que 
l'on  enfoncera  dans  du  tan  médiocrement  chaud  ; 
les  y  arrofer  Souvent ,  &  leur  y  donner  beaucoup 
d'air  ;  en  automne,  les  tranfporter  dans  la  Serre 
chaude  ;  &  les  gouverner  toujours  de  même  Suivant 
l'ordre  des  SaiSons. 

Le  n.  3  eft  fort  Sujet  à  pourrir  quand  il  eft  trop 
humeefé. 
Tome  F, 
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COTTONIER  rouge.  On  nomme  ainn  à  la 
Nouvelle  Efpagne  &  à  S.  Domingue,  un  arbre  qui  ne 
porte  ni  cotton  ni  duvet ,  6k  n'a  aucun  autre  rapport 
avec  les  cottoniers  ci-deffus ,  que  de  Servir  à  faire 
des  canots.  On  le  nomme  Pommier,  dans  les  Ifles 
du  Vent.  Confiiltez  le  P.  Labat ,  T.  II ,  Chap.  27. 

COTULA.  Foye{  Camomille.  Pyre- 
thre. 

COTURLIU.  Voyei  Alouette. 

COTURNIX.  Voye^  Caille. 

COTYLEDONES  :  terme  de  Botanique.  Ce 
Sont  ou  les  feuilles  féminales  ,  produites  par  les  lobes 
des  femences  ;  ou  les  lobes  mêmes.  Voye{  Amande» 
Lobe. 

COU  „ 

COU,  ou  Col.  Efpace  qui  eft  entre  la  tête  & 
les  épaules.  Cette  partie  eft  Sujette  à  différentes  in-» 
difpofitions  ou  maladies. 

Douleur  du  chignon  du  Cou. 

On  la  calme  en  appliquant  fur  cet  endroit ,  égales 
quantités  de  graine  de  lin ,  &  de  noix  de  Galles  , 
pilées  enfemble.  ^ 

Voyez  Vertèbres  luxées  ,  entre  les  Maladies  du 
Cheval.  Rhumatisme. 

Glandes  du  Cou  enflées. 

Voyez  Tons  îles.  Enflure. 

Cou  Enflé. 
Confultez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  B  ce  U  FJ 
Cou  Gras. 

Voyez  fous  le  mot  Dégraifer,  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

C  OU  ,  ou  Col ,  D  E  C  H  A  M  e  A  u  :  Plante  ainîï 
nommée  de  ce  qu'étant  en  fleur  elle  panche  la  tête  , 
&  forme  une  efpece  d'arc  que  l'on  a  cru  reffembler 
au  cou  d'un  chameau.  Cette  plante  eft  encore  ap- 
pellée  Narcifle  à  tête  longù*e  ;  ÔC  Narcifle  couronné  ; 
Longâ  cervice  Narciflus  ,  dans  Ferrari  De  flor.  Cuit. 
Il  y  en  a  de  blanc  Simple  ;  de  blanc  double  ;  tk  de 
blanc  pâle. 

Leurs  tiges  ont  ordinairement  à  peu  près  un  pied 
de  haut ,  &  ne  portent  qu'une  ou  deux  fleurs.  Les 
feuilles  Sont  longues  ,•  minces  ,  aiguës  ,  d'un  verd 
pâle.  L'oignon  eft  pâle  extérieurement ,  n'a  qu'urr 
ventre  médiocre ,  &  eft  terminé  par  une  efpece 
de  cou  ;  qui  eft  plus  allongé  dans  le  blanc  double , 
que  dans  le  Simple. 

Le  Blanc  fimple  n'a  que  Six  pétales ,  d'un  blanc 
de  lait. 

Voye^  NARCISSE  montagnard  tardif. 

Le  Blanc  pâle  a  la  fleur  plus  petite  ;  mais  il  en 
porte  quatre  ou  cinq  Sur  chaque  tige.  Sa  couleur  eft: 
celle  de  paille  Sèche.  Il  vient  originairement  de 
Conftantinople. 

Le  Blanc  double  a  le  godet  doré ,  bordé  de  rouge  ^ 
&  environné  d'une  eSpece  de  couronne.  C'eft  le  plus 
beau  &  le  plus  eftimé  de  tous. 

Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  nomment  cette  fleur,1 
Rofe  de   Notre-Dame. 

Culture. 

Toutes  les  trois  eSpeces  ne  veulent  pas  avoir 
beaucoup  de  Soleil ,  &  Se  plaiSent  dans  de  bonne  terre 
humide.  Elles  veulent  être  à  quatre  pouces  de  pro- 

X  x  x  x  i j 
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fondeur  ,  &  efpacées  à  environ  trois  pouces.  On 
garnit  le  bas  des  tiges  avec  de  la  terre  de  potager , 
afin  qu'elles  fleuriffent  mieux. 

Il  faut  aufli  que  Ja  bafe  de  l'oignon  ne  pofe  pas 
fur  une  terre  trop  humide ,  elle  s'y  gâterait  :  il  eft  à 
propos  de  l'affeoir  fur  de  la  terre  de  potager.  On 
levé  l'oignon  tous  les  trois  ans ,  pour  en  détacher 
les  cayeux. 

COU  de  Chapiteau.  Voyez  fous  le  mot  Cha- 
piteau. 

COUCHANT(  Chien  ).  Voyez  au  mot 
Chien. 

COUCHE  :  terme  de  Jardinage.  On  nomme 
ainfi  une  quantité  de  fumier  chaud  ,  rangé  &  entaffé 
avec  art  po^r  opérer  l'accroifTement  des  plantes 
malgré  tous  les  mauvais  tems.  En  convenant  que 
les  couches  font  d'une  vafte  utilité  dans  le  jardinage , 
on  doit  dire  que  la  manière  de  les  former ,  gou- 
verner ,  &  employer ,  fuppofe  de  l'intelligence  & 
des  talens  dans  celui  qui  veut  y  réuffir.  C'eft  pour- 
quoi beaucoup  de  gens  ne  tirent  qu'un  foible  avan- 
tage des  couches  qu'ils  font  à  grands  frais.  Nous 
avons  parlé  de  couches  extraordinaires ,  dans  l'ar- 
ticle Champignon.  Nous  ne  traitons  ici  que 
débouches  communes. 

On  n'y  emploie  que  le  grand  fumier  de  cheval , 
ou  de  mulet  ;  &  ce  fumier  doit  être  ou  entière- 
ment neuf,  ou  au  plus  mêlé  à-peu-près  avec  le  tiers 
de  vieux  ,  pourvu  qu'il  foit  fec  &  point  pourri. 
Car  celui  qui  eft  pourri  ,  non  plus  que  le  fumier 
des  bœufs ,  des  vaches ,  des  cochons  ,  &c.  n'efl  nul- 
lement propre  à  faire  des  couches  ;  tant  parce  qu'il 
a  peu  ou  point  de  chaleur ,  qu'à  caufe  de  fa  mau- 
vaife  odeur  ,  qui  fe  communique  aux  plantes. 

Par  grand  fumier  neuf,  on  entend  celui  qui  eft 
nouvellement  forti  de  deffous  les  chevaux  ,  &  ne 
leur  a  fervi  de  litière  qu'une  nuit ,  ou  deux  au  plus. 
On  nomme  grand  fumier  vieux  ,  celui  qui  dans  le 
tems  où  il  étoit  neuf  a  été  mis  en  pile  dans  un  lieu 
fec ,  où  il  a  paffé  l'été  :  &  qui  eniùite  fert  à  cou- 
vrir pendant  l'hiver  les  figuiers  ,  artichaux>  chico- 
rées ,  &c  ;  ou  à  faire  des  couches. 

Quand  on  a  un  endroit  de  jardin  dont  le  fonds 
eft  une  terre  extrêmement  maigre  &  féche  ,  c'eft 
en  tirer  un  excellent  pafti ,  que  d'y  établir  des  cou- 
ches. La  qualité  de  cette  terre  leur  communiquera 
habituellement  une  chaleur  toujours  favorable  & 
néceffaire  ;  l'humidité ,  qvii  nuiroit  aux  couches  où 
elle  féjourneroit ,  fe  filtrera  fans  peine  dans  ce  fol 
naturellement  défuni  ;  enfin  un  terrein  inutile  de- 
viendra une  reffource  confidérable ,  une  forte  de 
pépinière  pour  du  plant  de  légumes  &  de  fleurs , 
un  canton  précieux  dont  les  productions  devance- 
ront celles  de  meilleurs  terreins. 

Au  défaut  d'une  terre  féche  &  légère  ,  on  peut 
faire  des  couches  dans  un  endroit  argilleux  ;  pourvu 
que  l'on  commence  par  y  creufer  à  la  profondeur 
d'un  bon  fer  de  bêche  ou  même  davantage  ;  rem- 
plir ce  vuide  avec  des  pierrailles  ,  des  décombres  , 
&  autres  chofes  femblables  ,  dont  les  interftices 
multipliés  &  les  inégalités  de  furface  favorifént  l'é- 
coulement de  l'humidité  ,  &  entretiennent  la  féche- 
reffe  au  pied  des  couches.  Il  faut  aufîî  pratiquer 
une  iffue  à  l'eau  ,  foit  par  une  pente  ,  foit  par  un 
puifard.  On  charge  cette  pierrée  avec  quelques 
pouces  de  terre  légère  ,  que  l'on  difpofe  en  dos  de 
bahut. 

La  meilleure  fituation  d'une  couche  eft  que  (es 
extrémités  foient  dirigées  du  Levant  au  Couchant , 
&  qu'elle  reçoive  le  foleil  de  midi. 

Comme  il  eft  important  de  conferver  la  chaleur 
des  couches ,  on  les  abrite  du  vent  au  moyen  d'une 
enceinte  de  murs  hauts  de  fix  pieds ,  ou  avec  des 
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brife- vents  :  les  vins  &  les  autres  font  encore  l'of- 
fice de  foyer  autour  des  couches  ,  en  réverbérant 
les  émanations  de  chaleur  &  les  rayons  du  foleil. 

Le  terrein  étant  difpofé  ,  on  marque  avec  un  cor- 
deau ,  ou  des  jalons  ,  la  largeur  que  la  couche  doit 
avoir  ;  on  y  porte  un  rang  de  hottées  de  grand  fu- 
mier à  la  queue  l'une  de  l'autre.  On  commence  ce 
rang  à  l'endroit  où  doit  finir  la  couche.  Ce  qui  étant 
fait  ,  le  Jardinier  commence  à  travailler  par  l'en- 
droit où  finit  le  rang  de  hottées  ,  afin  que  le  fu- 
mier n'étant  embarraffé  de  rien  qui  le  charge ,  il 
ait  plus  de  facilité  à  l'employer  promptement  & 
proprement.  On  prend  ce  fumier  avec  une  fourche 
•de  fer.  Les  uns  le  font  un  mérite  de  le  retroufler 
habilement  en  faifant  chaque  lit ,  enforte  que  tous 
les  bouts  du  fumier  foient  en  dedans  de  la  couche  ,  & 
que  les  côtés  préfehtent  une  furface  unie  en  forme 
de  dos  de  bahut.  D'autres  négligent  cette  atten- 
tion ,  qu'ils  regardent  même  comme  nuifible  aux 
plantes  qui  font  au-deffus  du  retrouflis  ;  lefquelles 
ne  pouvant  pas  percer  ces  groupes  de  fumier  ainfi 
doublés  Se  preifés  ,  ni  par  conféquent  s'étendre 
dans  les  fentiers  ,  font  dans  une  efpece  de  difette  : 
c'eft  pourquoi  ils  fe  contentent  de  tirer  un  cordeau 
au  bord  de  la  couche  quand  elle  eft  faite  ,  &  de 
tondre  avec  des  cizeaux  tout  ce  qui  déborde  l'ali- 
gnement. Le  premier  lit  étant  fait  quarrément  de 
la  largeur  ôc  de  la  longueur  réglées  ;  le  Jardinier 
en  fait  un  deuxième ,  un  troifieme ,  &c  :  les  bat  du 
dos 'de  la  fourche,  ou  les  trépigne  à  pieds  joints 
pour  s'affurer  s'il  y  a  quelque  défaut ,  &  y  remé- 
dier fur  le  champ  ;  la  couche  devant  être  également 
garnie  par  tout ,  enforte  qu'il  n'y  ait  aucune  partie 
plus  foible  que  l'autre.  La  hauteur  de  la  couche  eft 
arbitraire  :  mais  en  la  faifant  on  doit  compter  qu'elle 
baiffera  d'un  pied.  Elle  peut  avoir  depuis  un  jufqu'à 
trois  pieds  de  haut ,  fur  trois  à  cinq  de  large.  En 
hiver  elle  doit  être  plus  haute  &  plus  étroite  que 
dans  le  printems  :  celle  qui  eft  affife  fur  une  terre 
légère ,  réuffit  mieux  étant  baffe  :  &  celle  du  ter- 
rein humide  a  befoin  d'être  chargée  davantage.  Le 
fumier  étant  bien  rangé ,  on  le  couvre  avec  quel- 
ques pouces  de  crottin  ,  ou  de  fumier  court ,  ou 
Amplement  de  terreau  ;  enforte  que  le  milieu  de 
la  couche  foit  de  quelques  pouces  plus  haut  que  les 
bords  :  on  bat  bien  le  tout  ;  on  mouille  pour  exciter 
la  fermentation  Se  lier  la  maffe  ;  enfin  on  y  étend 
des  planches  ou  des  paillaffons  pour  augmenter  la 
chaleur. 

On  vifite  enfuite  de  tems  en  tems  pour  empêcher 
que  la  chaleur  ne  devienne  exceffive.  L'habileté  du 
Jardinier  eft  de  faifir  le  degré  proportionnel  de  cha- 
leur qui  eft  favorable  à  la  germination  :  le  feu  brû- 
leroit  les  femences  :  elles  languiraient  dans  une  cou- 
che tiède  :  &  telle  graine  a  befoin  d'un  degré  de 
chaleur  ,  qui  ne  convient  pas  à  telle  autre.  Nous 
avons  eu  foin  d'indiquer  ces  différentes  règles  dans 
les  articles  de  chaque  plante  :  mais  l'ufage  achèvera 
de  former  des  maîtres  en  cet  Art. 

En  général ,  on  ne  peut  femer  ou  planter  fur  une 
couche  nouvellement  faite,  qu'au  bout  de  fix  ou 
fept  jours  ,  &  quelquefois  de  dix  ou  douze  :  la  cou- 
che doit   d'abord  s'échauffer,  &   avoir  enfuite  le 
tems  de  perdre  une  partie  de  fa  chaleur.  Cette  di- 
minution paroît ,  quand  toute  la  couche  eft  affaiffée , 
&c  qu'enfonçant    la  main   dans  le  terreau  on  n'y 
trouve  qu'une  chaleur  modérée.  Pour  lors  ,  on  doit 
commencer  à  dreffer  proprement  le  terreau  dont 
on  l'avoit  chargée.  On  le  fait  avec  une  planche  d'en- 
viron un  pied  de  large  ;  que  l'on  place  fur  les  côtés 
de  la  couche  à-peu-près  à  deux  pouces  du  bord  ,  & 
tout  contre  le  terreau.  Cet  ais  ainfi  placé ,  on  le 
foutient  ferme  avec  la  main  gauche ,  le  genou ,  &c 
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tout  le  corps  ;  puis ,  avec  la  main  droite  on  com- 
mence par  un  bout  à  preffer  ce  terreau  contre  Fais, 
ck  lui  faire  prendre  une  forte  de  confiftance  ;  de 
manière  que  ,  Fais  étant  ôté  ,  quelque  meuble  que 
ce  terreau  loit  de  fa  nature  ,  il  le  loutienne  ce- 
pendant feul. 

Si  Fais  eft  un  peu  long ,  &  par  conféquent  lourd , 
on  le  met  deux  ou  trois  à  ce  travail  :  ou  bien  on 
affujettit  Fais  avec  de  petits  bâtons  fichés  fur  le  bord 
du  fumier.  Le  terreau  ainfi  dreffé  doit  avoir  en  tout 
fens  un  bon  demi-pied  moins  d'étendue  ,  que  le  def- 
fous  de  la  couche  ;  &  dans  Ion  quarré  long  ,  il  doit 
paroître  aufîi  uni ,  que  û  c'étoit  une  planche  dreflée 
en  pleine  terre.  La  chaleur  de  la  couche  peut  fub- 
fifter  en  bon  état  dix  ou  douze  jours  après  qu'elle 
a  été  iemée  ou  plantée. 

Quand  cette  chaleur  eft  trop  foible ,  on  environne 
la  couche  avec  un  ou  deux  pieds  d'épaifléur  de  fu- 
mier à  demi-confommé  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  un 
Réchaud  ou  Réchauffement.  Il  eft  même  avantageux 
de  prévenir  le  refroidiffement ,  en  adoffant  groliie- 
rement  un  peu  de  fumier  long  tout  autour  de  la 
couche  ,  trois  ou  quatre  jours  après  qu'on  Fa  lemée 
ou  plantée  :  ce  que  les  Jardiniers  appellent  un 
Accot.  Ce  même  fumier  fera  eniuite  partie  du  ré- 
chaud. Voyt{  RécMaud. 

Un  feul  réchauifement  peut  fervir  pour  deux  cou- 
ches voifines.  Mais  alors  il  doit  être  beaucoup  moins 
fort ,  que  quand  il  n'y  en  a  qu'une  ièule  :  car  comme 
l'intervalle  ordinaire  qu'on  laiffe  entre  deux  cou- 
ches ,  eft  la  largeur  d'un  bon  pied  pour  le  fentier  ; 
peu  de  fumier  lùffit  pour  remplir  cette  place  ,  & 
ce  réchauffement  eft  réciproquement  entretenu  dans 
fa  vigueur  par  le  voifinagê  des  deux  couches  qui 
le  bordent.  Mais  quand  la  couche  eft  feule  ,  le  ré- 
chauffement doit  avoir  au  moins  deux  pieds  de  large 
fur  toute  la  longueur  ck  hauteur  de  la  couche  ;  6c 
même  il  doit  être  affez  fouvent  plus  haut. 

Quand  on  doit  renouveller  un  réchauffement ,  il 
n'eft  pas  toujours  néceffaire  d'en  faire  un  nouveau  ; 
l'ancien  fert  allez  fouvent  fans  y  mêler  d'autre  fu- 
mier neuf.  Il  fuffit  de  le  remuer  de  fond  en  comble , 
pourvu  qu'il  ne  foit  pas  trop  pourri.  Ce  remue- 
ment eft  capable  de  renouveller  encore  la  chaleur 
pour  huit  ou  dix  jours.  Il  n'eft  beioin  d'y  mêler  du 
fumier  neuf,  que  quand  la  pourriture  de  tout  le 
premier  ,  ou  au  moins  d'une  partie  ,  fait  connoître 
qu'il  n'eft  plus  propre  à  donner  la  chaleur  néceffaire 
aux  plantes  qu'on  élevé  fur  couche. 

Quelques  jours  de  chaleur  ,  ou  des  pluies  chau- 
des ,  peuvent  donner  lieu  à  un  nouveau  feu  dans 
la  couche  ;  le  réchaud  firffit  même  quelquefois  pour 
occafionner  cet  accident ,  qui  expoie  les  plants  à 
fondre.  Dans  ce  cas ,  il  faut  larder  la  couche  ;  c'eft-à- 
dire ,  avec  un  gros  plantoir  ,  faire  fous  chaque  clo- 
che un  ou  deux  grands  trous  ,  qui  ferviront  de  ven- 
toufes  pour  que  la  chaleur  dégorge  ;  Se  en  même 
tems  donner  un  peu  d'air  aux  cloches.  Vingt  -  qua- 
tre heures  après  ,  le  grand  feu  étant  paffé ,  on  re- 
bouchera les  trous. 

On  nomme  Couches  fourdes  celles  qui  font 
faites  comme  ci-deffus  ,  mais  dont  le  haut  fe  trouve 
à  fleur  de  terre  ;  enforte  qu'elles  y  font  comme  en- 
caidées. 

Cette  méthode  eft  analogue  à  celle  de  quelques 
pays  ,  où  on  établit  les  couches  dans  une  enceinte 
de  planches  qui  forme  une  caiffe  réelle  ,  qu'on  em- 
plit de  fumier  bien  marché  &  égalifé  par  tout; 
mais  où  on  entremêle  deux  lits  de  tan.  M.  De  Com- 
bes en  fait  fentir  l'avantage ,  dans  le  premier  Tome 
de  ¥  Ecole  du  Jardin  Potager ,  p.  69  ,  70-1  :  &  parle 
des  couches  fourdes  p.  125-6-7. 

Il  y  a  aufîi  des  Couches  de  Tan  ;  où  l'on  n'emploie 
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aucune  autre  matière  que  le  tan  qui  fort  dès  foffes 
des  Tanneurs.  Ces  couches  confervent  leur  chaleur 
pendant  cinq  à  fix  mois.  Mais  outre  qu'elles  de* 
mandent  des  challis  d'une  forme  particulière ,  elles 
ne  lont  proprement  d'ufàge  que  pour  les  plantes 
exotiques. 

On  peut  faire  une  Couche  avec  de  bonne  terre. ,  en- 
tafiée  à  quatre  ou  cinq  pouces  de  haut ,  fur  trois 
pieds  tant  en  longueur  qu'en  largeur  ;  fur  laquelle 
on  répandra  Fépaiffeur  de  deux  pouces  de  crottin 
de  cheval ,  pris  dans  l'écurie  :  le  tout  recouvert  de 
quatre  à  cinq  pouces  de  bonne  terre.  Cette  couche 
fera  bonne  pour  y  femer   de  la  fàlade. 

Confuhei  aufîi  l'article  FEU  Artificiel. 
Après  avoir  femé  ou  planté ,  on  leroit  privé 
du  fruit  de  fes  peines  fi  on  ne  mettoit  les  graines 
ou  les  plantes  à  l'abri  du  froid ,  du  vent ,  des  gran- 
des pluies  ,  du  foleil ,  de  la  arêle  ;  au  moyen  de 
cloches ,  de  chaflis ,  de  paillaffons ,  de  litière  ,  &a 
Confultei  ces  articles  ,&  ceux  des  différentes  plantes» 
Les  couches  étant  ufées  par  un  fervice  de  quel- 
ques mois  ,  on  les  défait  en  Octobre  ou  en  No- 
vembre. D'abord  on  les  décharge  de  tout  le  ter- 
reau qui  eft  deffus  ;  que  l'on  met   à  part ,  &  qui 
étant  épuifé  de  parties  nutritives  ,  ne  peut  plus  fer- 
vir pour  les  couches  :  mais  il  eft  bon  pour  terreau- 
ter  les  iemences  du  pnntems.  On  brile  eniuite  , 
avec  des  fourches  de  fer  ,  tout  le  fumier  qui  eft  en 
grande  partie  converti  en  terreau  ;  dont  on  fait  une 
elpece  de  meule  :  &  en  même  tems  on  fépare  ce 
qui  n'eft  pas  confommé  :  ce  refte  de  fumier  con- 
vient pour  couvrir  les  artichaux  ,  &  d'autres  plan- 
tes. On  remanie  la  meule  plufieurs  fois  avec  la  pelé  9 
pour  rendre  le  terreau  plus  meuble  :  les    pluies  de 
l'hiver  achèvent  de  le  mûrir  :  &  au  cas  qu'il  ne  lbit  pas 
encore  affez  fin  ,  on  le  paffe  à  la  claie.  Les  parties 
les  plus  grofîieres ,  qui  tombent  au  pied  de  la  claie  , 
font  excellentes  pour  couvrir  les  iemences  du  prin- 
tems  en  pleine  terre  ;  &  beaucoup  meilleures  que 
le  terreau  fin  ,  dans  les  terres  fortes.  Tout  devient 
donc  utile   dans  cette  démolition.  La  place  étant 
nettoyée  de  tout  ce  qui  appartenoit  aux  vieilles 
couches ,  il  eft  à  propos  de  la  labourer  avant  d'y 
mettre  une  nouvelle  couche  ;  afin  de  procurer  une 
plus  libre  filtration  des  eaux  ,  6k  auffi  de  détruire 
beaucoup  de  taons  èk  de  courtillieres  ;  qu'il  faut  en- 
core écrafer  foigneufement  quand  on  en  rencontra 
dans  le  terreau. 

Toutes  ces  inftruttions  font  bien  détaillées  dans 
le  premier  Volume  de  V Ecole  du  Jardin  Potager  : 
p.  34,  42  &  iuivantes  jufqu'à*i4i. 

COUCHE  :  terme  de  Botanique.  On  s'en  fert 
en  décrivant  des  fleurs  ;  pour  défigner  l'endroit  qui 
foutient  les  jeunes  graines.  On  le  nomme  auffi  Sup- 
port ék  Placenta. 

COUCHE  fe  dit  dans  divers  Arts  &  Sciences  ; 
de  plufieurs  plans  qui  fe  recouvrent.  Les  Doreurs  ; 
ceux  qui  bâtiflént  en  pierre  ;  ceux  qui  font  des  en- 
duits ;  emploient  fréquemment  cette  expreffion. 

On  dit  dans  le  même  fèns  Couches  Corti- 
cales ;  Couches  Ligneufes.  Les  premières  font 
des  fibres  longitudinales  placées  entre  le  bois  &  l'en- 
veloppe cellulaire  qui  eft  fous  Fépiderme  de  l'écorce. 
Ces  fibres  font  difpofées  par  couches  qui  fe  recou- 
vrent les  unes  les  autres.  Quand  ces  couches  font 
féparées  ,  elles  repréfentent  les  feuillets  d'un  livre  : 
ce  qui  a  donné  lieu  de  les  nommer  Couches  du  Liber  ; 
avec  cette  différence  ,  que  certains  Auteurs  éten- 
dent cette  dénomination  à  toutes  les  couches  cor- 
ticales ,  ck  que  d'autres  la  reftreignent  à  celles  qui 
font  les  plus  près  "du  bois.  M.  Duhamel  a  favam- 
ment  traité  cette  théorie ,  dans  fa  Phyfiq.  des  Arbres 7 
Liv.  I.  Chap.  II,  Art.  III.  :  6k  Chap.  V ,  p.  81. 
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Les  Couches  Ligneufes  font  en  grande  partie  for- 
mées par  un  affemblage  de  fibres  ligneufes.  Ces  cou- 
ches d'une  finefTe  extrême ,  s'enveloppent  &  fe 
recouvrent  mutuellement.  Elles  font  plus  ou  moins 
fenfiblement  diftindes  dans  l'aire  de  la  coupe  tranf- 
verfale  du  tronc  des  arbres.  On  croit  communé- 
ment que  chaque  couche  eft  le  produit  de  l'accroif- 
fement  du  corps  ligneux  pendant  une  année.  Con- 
sultez la  Phyjïque  des  Arbres  ,  Liv.  I.  Chap.  III. 

COUCHE:  fynonyme  &  accouchement.  Voyez 
Accouchement.  Avorter,  p.  234. 
COUCHEHUÉ.  Voyei  Rocou. 
COUCOU;  Cocou  ;  ik.  Coqu.  Cet  oifeau  eft  le 
feul  que  l'on  connoifle  qui  abandonne  fes  petits  à  des 
foins  étrangers.  On  prétend  qu'il  ne  fait  point  de  nid  ; 
mais  cherche  celui  de  quelque  efpece  de  fauvette , 
poury  dépofer  un  de  fes  œufs  en  détruifant  ceux  qu'il 
y  trouve  ,  &  l'abandonner  aux  foins  de  cet  oifeau , 
qui  ne  manque  pas  de  le  couver  &  de  nourrir  exac- 
tement le  petit  qui  en  éclot. 

On  commence  à  entendre   chanter  le  Coucou 
vers  le  mois  d'Avril  :  &  il  cefle  en  Octobre. 

Le  jeune  coucou  de  nos  climats  a  la  tête  &  le 
delfus  du  cou  &  du  dos  ,  couverts  de  plumes  bru- 
nes bordées  de  rouflatre  ou  de  blanc.  Celles  de  la 
partie  inférieure  du  dos  ,  &  du  croupion ,  font  cen- 
drées ,  &  bordées  de  blanc  par  le  bout.  La  gorge 
&  le  bas  du  cou  font  variés  de  bandes  tranfverfales; 
alternativement  blanches  &  brunes.  La  poitrine  ,  le 
ventre ,  &  quelques  autres  endroits  moins  appa- 
rens  ,  font  d'un  blanc  fale  ,  tranfverfalcment  rayé 
de  brun.  Les  dix  premières  plumes  de  l'aile  font 
brunes  ,  bordées  de  blanc  par  le  bout  ;  variées  de 
quelques  taches  rouflatres  à  leur  côté  extérieur , 
&  au  côté  oppofé ,  de  taches  tranfverfales  blanches , 
mêlées  d'un  peu  de  roux  fur  le  bout  qui  tend  vers  la 
tige  de  la  plume.  Toutes  les  autres  plumes  de  l'aile 
font  brunes  ;  variées  de  taches  tranfverfales  rouf- 
fes ,  fur  les  deux  côtés  ;  &  bordées  de  blanc  par  le 
bout.  La  queue  eft  compofée  de  dix  plumes  noi- 
râtres :  les  huit  du  milieu  font  terminées  de  blanc  , 
&  variées  de  petites  taches  blanches  près  de  leur 
tige  6c  fur  leur  bord  intérieur  :  les  deux  du  centre 
ont  aufli  quelques  petites  taches  blanches  à  leur 
bord   extérieur  :  la   dernière  de  chaque  côté   eft 
tranfverfalement  rayée  de  blanc.  Outre  cela  les  deux 
plumes  du  centre  iont  un  peu  plus  longues  que  les 
autres  ;  qui  diminuent  fuccefïïvement  de  longueur. 
L'iris  des  yeux  eft  couleur  de  noifette  :  les  coins  de 
la  bouche  ,  couleur  de  fafran  :  le  bec  ,  noir ,  un  peu 
courbé  en  en-bas  ,  convexe  en-dejfus  ,  &  comprimé  par 
les  côtés  :  les  jambes  ,  couvertes  jufquau  talon  ,  de 
plumes  qui  font  d'un  blanc  fale  tranfverfalement  rayé 
de  brun.  Les  pieds  font  jaunes  ;  ont  deux  doigts  de- 
vant &  deux  derrière ,  terminés  par  des  ongles  jaunes. 
Quand  cet  oifeau  a  l'âge  de  confiftance  ,  il  eft  à- 
peu-près  de  la  grofleur  d'un  bifet  ;  long  de  douze  à 
treize  pouces  ,  depuis  le  bout  du  bec  jufqu'à  l'ex- 
trémité de  la  queue.  Le  bec  a  un  bon  pouce  de  lon- 
gueur ;  la  queue ,  fept  pouces.  Les  ailes  pliées  s'éten- 
dent un  peu  au-delà  de  trois  quarts  de  la  longueur  de 
la  queue.  Son  vol  eft  d'environ  deux  pieds.  Hors  la 
queue  ,  prefque  tout  fon  plumage  diffère  de  celui 
du  jeune  coucou  :  la  tête ,  le  deflus  du  cou  ,  le  dos  , 
le  croupion  ,  &  le  haut  des  ailes ,  font  d'un  cendré 
brillant.  La  gorge  ,  &  le  bas  du  cou ,  font  d'un  cen- 
dré plus  clair.  Les  dix  premières  plumes  de  l'aile 
font  d'un  cendré  très- foncé  :  mais  leur  côté  inté- 
rieur eft  varié  comme  dans  l'oifeau  jeune.  Les  fix 
fuivantes  font  pareillement  les  mêmes  que  dans  la 
jeuneffe  :  &  les  trois  plus  proches  du  corps  font 
cendrées  comme  le  dos  ,  &  fans  taches. 

M.  Briffon  a  décrit  vingt-fept  autres  efpeçes  cu> 
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rieufes  ;  &  y  a  joint  de  belles  figures  :  dans  le  qua- 
trième Tome  de  fon  Ornithologie ,  p.  104  &  fui- 
vantes. 

COUCOU  :  Plante.  Voyez  Fraisier. 
Colchique. 

COUCOU(  Pain  à  ).  Voyez  cet  article  fous 
le  mot  Pain. 

COUCOUROUMASSO.  Voye?  CON- 
COMBRE   Sauvage. 

COUDÉ  (  Baromètre}.  Voyez  Baromètre. 

COUDÉE.  Mefure  équivalente  à  un  pied  & 
demi  de  Roi.   Voye^  Cvbitus. 

COUDER.  Foyei  ce  mot  dans  l'article  Fer. 

COUDOUNIER.  Foye{  Coignassier. 

C  O  U  D  R  A I E.  Champ  planté  en  (  Coudriers. 

COUDRE  un  filet.  C'eft  en  aflembler  plufieurs 
pour  n'en  faire  qu'un  ,  l'allonger  ;  ou  pour  en  faire 
îervir  de  vieux. 

COUDRIER.  Voyei  Noisetier. 

COULER:  terme  de  Jardinage  :  qui  fe  dit  des 
fruits  qui  ayant  fleuri  n'ont  pas  enfuite  noué.  On 
dit  :  Les  Melons  ont  coulé  ;  la  y  igné  a  coulé  :  ce  qui 
arrive  quand  ces  plantes  étant  en  fleur ,  il  furvient 
des  pluies  froides  ,  qui  empêchent  que  les  fruits  ne 
fe  forment  &  ne  nouent. 

On  nomme  de  même  Bleds  Coulés  ,  ceux  dont  les 
épis  ne  contiennent  que  de  petits  grains  vuides  de 
farine.  Voye^  Nielle.  Coulure. 

COULER  une  Liqueur.  Voyez  COLATURE. 

COULEURS.  Voye{ Colorer.  Teindre. 
Cheveu.  Tapisserie.  Enluminure. 
Blanc.  Fausses  Couleurs.  Mignature. 
Taches.  Alun.  Bois.  Acier.  Corne. 
Dorure.  Os.  Rouge.  Bleu.  Outre- 
mer. 

Pour  faire  une  belle  couleur  d'or. 

Il  faut  prendre  un  œuf  du  jour  ,  lui  faire  une  pe- 
tite ouverture  au-deftiis ,  pour  en  tirer  le  blanc  ,  & 
n'y  laitier  que  le  jaune  ;  puis  remplir  cet  œuf  de 
vif-  argent  &  de  fel  ammoniac  ,  autant  de  l'un  que 
de  l'autre;  bien  boucher  l'ouverture  de  l'œuf;  & 
le  tenir  dans  du  fumier  l'efpace  de  quarante  jours  : 
cela  produit  (  dit-on  )  une  affez  belle  couleur  d'or. 
L'opération  peut  fe  faire  en  tout  tems;  mais  on 
réuflit  mieux  au  fort  de  l'été.  Pour  s'enfervir ,  il 
faut  délayer  cette  couleur  avec  de  la  gomme  Ara- 
bique ,  &  s'en  fervir  au  pinceau  fur  toute  forte  d'ow 
vrages  en  détrempe. 

Voye^  Dorer.  Dorure. 

Pour  donner  au  bronze  la  couleur  tCor. 

Faites  fondre  douze  dragmes  de  gomme  élémi  : 
prenez  une  once  de  mercure  crud  ,  &  deux  onces 
de  fel  ammoniac  :  mettez  le  tout  dans  une  fiole  de 
verre  ,  lutée  avec  du  bol  &  des  blancs  d'œufs  ;  & 
la  placez  au  bain  de  cendres".  Faites  fondre  le  tout  : 
&  îorfqu'il  fera  fondu  ,  vous  y  ajouterez  de  l'orpi- 
ment &  du  léton  en  limaille  ,  à  difcrétion.  Le  mé- 
lange étant  bien  fait ,  vous  vous  en  fervirez.  Voye^ 
Dorure.  [  On  ne  peut  pas  plus  compter  fur  cet 
article  que  fur  le  précédent.  ] 

Couleur  rouge. 

Faites  infufer  pendant  une  nuit ,  du  bois  d'Inde  , 
dans  une  leflîve  de  fel  de  tartre ,  avec  un  peu  d'alun  ; 
enfuite  faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  diminution  des 
deux  tiers  ,  paffez-le  par  un  linge  ,  &  ajoutez -y  de 
la  gomme  Arabique.  On  y  met  plus  ou  moins  d'alun  , 
félon  qu'on  veut  la  couleur  plus  ou  moins  foncée. 
Foye{  RouGE.  Couleur  rouge ,  entre  les  Manières 
de  teindre  le  Bois.  CocciNEUS   Color. 


cou 

Pour  les  Carnations.. 

On  prend  pour  les  hommes ,  du  blanc  &  du  ver- 
millon ;  pour  les  femmes  &  les  enfans ,  un  peu  de 
blanc  &  un  peu  de  tournefol  ;  pour  les  vieillards , 
du  blanc  &  de  l'ochre;  On  peint  les  cheveux  avec 
du  biftre  ,  de  l'ochre  &  du  blanc  ;  pour  les  cheveux 
noirs  ou  bruns  ,  on  ajoute  un  peu  de  noir  ;  &  pour 
les  gris  on  prend  du  blanc  ,  du  noir  &  du  biftre. 
Voyei  Enluminure.  Verre. 

Pour  faire  une  couleur  jaune. 

i .  Pilez  deux  livres  de  graine  d'Avignon  ;  mêlez-y 
vin  quarteron  d'alun  en  poudre ,  avec  fix  pintes  d'eau. 
Quand  ces  fubftances  mêlées  enfemble  auront  ma- 
céré &  fermenté  ,  exprimez  le  fuc  à  travers  un 
linge  :  après  quoi  la  couleur  fera  prête  à  être  em- 
ployée ,  fans  qu'il  foit  befoin  de  la  coller.  Si  vous 
êtes  preffé  ,  &  que  vous  n'ayez  pas  le  tems  de  la 
iaiflèr  fermenter  ,  faites  bouillir  la  graine  d'Avignon 
&C  l'alun  dans  l'eau,  *  Art  du  Cartier  ;  par  M.  Du- 
hamel. 

Cette  compofition  ,  tintée  pour  mettre  fur  les 
cartes ,  peut  auffi  fervir  à  mettre  fur  du  bois. 

2.  Frottez  le  bois  avec  l'eau  dans  laquelle  aura 
bouilli  de  la  terra  mérita  bien  broyée. 

3 .  Prenez  du  fafran  détrempé  dans  l'eau  ;  ou  de 
la  graine  d'Avignon  concaflee  :  faites-les  bouillir  en 
une  leffive  de  fel  de  tartre  ,  jufqu'à  la  diminution 
d'un  tiers  :  coulez  enfuite  &  remettez  au  feu  ,  avec 
un  peu  d'alun.  Après  le  premier  bouillon  retirez 
votre  liqueur  :  mettez- la  dans  une  bouteille  que  vous 
aurez  foin  de  bien  boucher  :  &  quand  vous  voudrez 
vous  fervir  de  cette  couleur  ,  remuez  bien  la  bou- 
teille. Pour  rendre  la  couleur  plus  vive  ,  quand  on 
ne  s'eft  fervi  que  de  graine  d'Avignon ,  on  y  ajoute 
un  peu  de  fafran. 

4.  Confultez  l'article  Teindre  /^Paille. 

Couleur  Rouge, 

Délayez  du  vermillon  ou  cinnabre  avec  un  peu 
d'eau  ,  &  de  la  colle  de  farine  &  d'amidon.  Met- 
tez plus  ou  moins  de  cinnabre  ,  félon  qu'il  eft  plus 
ou  moins  rouge  ,  afin  que  la  couleur  ne  foit  ni 
trop  pâle ,  ni  trop  foncée  :  reglez-vous  fur  des  eflais. 
*  Art  du  Cartier ,  de  M.  Duhamel. 

Compojition  d'une  couleur  rouge  femblable  au  Cinnabre. 

1 .  Prenez  une  once  de  bréfil  :  coupez-le  en  petits 
morceaux  ;  broyez  enfuite  un  quart  d'once  de  cé- 
rufe  &  autant  d'alun  ;  mêlez  le  tout  ;  &  y  mettez 
de  l'urine  jufqu'à  ce  qu'elle  fumage.  Laiffez  le  tout 
trois  ou  quatre  jours ,  remuant  le  vaifleau  plufieurs 
fois  le  jour  ;  puis  filtrez  par  un  linge  dans  un  vafe 
de  terre  non  verniffé  ;  &  l'ayant  mis  à  couvert  des 
faletés  qui  pourroient  tomber  deffus  ,  laiflèz-le  fé- 
cher  dans  un  lieu  fombre.  Etant  fec ,  vous  recueille- 
rez cette  poudre  qui  fera  très-fine  ;  &  l'employerez 
avec  l'eau  gommée. 

2.  Prenez  du  bréfil  en  copeaux  ;  mettez-en  infu- 
fer  pendant  une  nuit  dans  de  l'eau  où  il  y  ait  eu  un 
peu  de  chaux  vive  ,  &  qui  foit  en  telle  quantité 
que  la  liqueur  fumage  :  faites-le  bouillir  afTez  long- 
tems  ,  &  jufqu'à  la  diminution  de  la  moitié  de  la 
liqueur.  Verfez-la  par  inclination  ,  &  mettez-y  un 
peu  d'alun  de  roche  pulvérifé  avant  que  la  liqueur 

'  foit  refroidie.  Cette  compofition  étant  féche ,  s'em- 
l  ploie  avec  un  peu  de  gomme. 

Pour  donner  à  la  décoction  de  bréfil  quatre  différentes 
couleurs. 

Si  l'on  cuit  le  bréfil  dans  l'eau  claire  ,  jufqu'à  la 
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diminution  d'un  tiers  ;  l'infufion  fera  rouge.  On  la 
fépare  en  quatre  parties  :  l'une  defquelles  demeu- 
rera rouge  ,  fans  y  rien  ajouter  ;  la  féconde  ,  avec 
un  peu  d'eau  de  chaux,  fera  pourpre  :  latroifieme, 
avec  la  lefïive  ,  fera  violette  :  &  la  quatrième ,  avec 
de  l'alun  ,  fera  noir. 

L'eau  dans  laquelle  on  a  mis  un  peu  de  vinaigre , 
devient  jaune  fi  l'on  y  met  du  bois  de  Bréfil  ra- 
tifié ;  qui  feul  la  rendroit  rouge.  Si  l'on  y  met  du 
vitriol  bleu  ,  l'eau ,  au  lieu  de  verdir  ,  fera  bleue. 

Verd  de  Veffle  ou  de  Nerprun. 

Confultez  l'article  Mignature. 

Couleurs  tranfpar entes ,  pour  le  Verd. 

Prenez  verd-de-gris ,  gomme  Arabique ,  &  fuc  de 
rue  ;  mettez  le  tout  dans  de  fort  vinaigre  ,  &  l'ex- 
pofez  au  foleil  pendant  quinze  jours  ,  ou  le  faites 
bouillir  au  feu.  Enfuite  paflez-le  par  un  linge ,  & 
confervez-le  dans  une  bouteille  bien  bouchée ,  qu'ii 
faudra  remuer  quand  vous  voudrez  faire  ufage  de 
la  couleur. 

Verd  pour  la  Mignature, 

1 .  Broyez  du  verd-de-gris  avec  du  vinaigre  &  tant 
foit  peu  de  tartre  :  ajoutez  -  y  un  peu  de  verd  de 
vefïie ,  &  de  chaux  vive.  Broyez  bien  le  tout  en- 
femble ;  &  gardez-le  dans  des  coquilles.  S'il  durcit , 
on  pourra  l'éclaircir  avec  le  vinaigre. 

2.  Broyez  du  verd-de-gris  fur  le  marbre  ,  avec  un 
tiers  de  fel  de  tartre  &  du  vinaigre  blanc. 

Pour  faire  une  tris  -  belle  couleur  verte. 

Prenez  du  verd-de-gris  en  poudre ,  de  la  litharge 
d'or  ,  &  du  vif-argent ,  parties  égales  :  broyez-les 
bien  fin  fur  le  porphyre  avec  de  l'urine  d'enfant. 
Mettez  le  tout  dans  une  bouteille  dans  du  fumier 
de  cheval  pendant  vingt  jours.  Rebroyez  enfuite  ; 
&  vous  aurez  un  très-beau  verd. 

Carmin. 

Confultez  l'article  Mignature. 

Pour  faire  la  Laque, 

Faites  bouillir  dans  un  poêlon ,  avec  une  chopine 
d'eau  claire ,  trois  quarts  d'once  de  bois  de  Bréfil 
bien  menu;  trois  quarterons  d'os  de  féche  râpé  ,  du 
plus  blanc  ;  un  gros  &  demi  d'alun  de  roche  ;  gros 
comme  deux  noifettes  de  cryftal  minéral  ;  un  gros 
de  gomme  Arabique  ;  douze  grains-  &  demi  de  fel 
de  tartre  :  quand  le  tout  aura  bouilli ,  &  fera  di- 
minué d'un  tiers ,  vous  parferez  la  laque  trois  ou 
quatre  fois  par  un  gros  linge  ,  &  vous  l'expoferez  bien 
couverte  au  foleil  pour  la  faire  fécher.  Plus  elle  fé- 
chera  promptement ,  plus  elle  fera  belle.  Si  vous 
mettez  de  l'eau  avec  ce  qui  refte  ,  &  que  vous  le 
fafïïez  encore  bouillir  ,  vous  aurez  de  la  laque  vio- 
lette. • 

Si  vous  voulez  avoir  une  laque  liquide ,  vous 
ferez  bouillir  de  la  cochenille  pilée ,  avec  de  l'alun 
&  de  l'écorce  de  citron  coupée  par  petits  morceaux  ; 
&  vous  parferez  le  tout  par  un  linge  :  ou  bien  vous 
ferez  bouillir  de  la  cochenille  avec  de  l'alun  ,  & 
verferez  enfuite  de  l'huile  de  tartre ,  goutte  à  goutte 
jufqu'à  ce  que  vous  remarquiez  que  la  liqueur  ait 
pris  une  belle  couleur. 

Voyez  l'article  Mignature. 
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Belle  couleur  bleue. 


Broyez  du  blanc  d'Efpagne  avec  du  verd-de-gris. 

Bleu  Turquin. 

Faites  îremper  dans  l'urine  ,  pendant  une"  nuit  % 
du  tournefol  d'Allemagne  ;  broyez-le  enfuite  ,  avec 
de  la  chaux  vive ,  dont  vous  mettrez  plus  ou  moins 
félon  que  vous  voulez  avoir  une  couleur  plus  ou 
moins  obfcure.  Pour  la  délayer  ,  vous  n'employerez 
que  l'urine ,  &  un  peu  de  gomme  Arabique. 

Bleu  qui  approche  de  Voutremer. 

Broyez ,  du  mieux  qu'il  vous  fera  pofïible ,  fur  le 
porphyre  ,  de  i'inde  avec  de  l'huile  de  térébenthine. 
Mettez  enfuite  votre  matière  dans  un  pot  de  terre 
bien  luté  ;  mettez  ce  pot  à  la  cave ,  &  l'enfouiffez 
dans  la  terre ,  où  vous  le  laifferez  l'efpace  de  fix 
femaines  ,  ou  même  davantage  :  plus  il  y  reftera ,  & 
plus  la  couleur  fera  belle.  Voyez  Y  An  du  Cartier , 
page  19. 

A^ur  fans  lapis  lapilli. 

Prenez  deux  parties  de  vif-  argent ,  trois  parties 
de  foufre ,  quatre  parties  de  fel  ammoniac  :  mettez 
le  tout  dans  un  matras  bien  luté  ,  fur  un  fourneau 
à  vent.  Quand  vous  verrez  une  fumée  azurée  ,  re- 
tirez le  matras  du  feu.  La  liqueur  étant  refroidie  , 
vous  aurez  une  très-belle  couleur. 

Pour  imiter  le  lapis  lapilli. 

Prenez  de  l'azur  ou  de  l'émail ,  délayé  avec  du 
verni  de  gomme  laque  :  &  ,  avant  qu'il  foit  fec  , 
femez-y  de  la  poudre  d'or.  Lorsqu'il  fera  fec  ,  don- 
nez plufieurs  couches  de  verni  clair  ;  &  poliriez. 

Gris  de  lin. 

Broyez  de  la  cochenille  avec  du  blanc  de  plomb  ; 
&  plus  ou  moins  de  laque  ,  à  proportion  que  vous 
voulez  une  couleur  plus  ou  moins  claire. 

Confultez  l'article  Teindre  la  Paille. 

Gris. 

Faites  difïbudre  de  l'indigo  dans  l'eau  ,  avec  un 
peu  de  colle  ou  de  gomme.  Cette  teinte  eft  fort 
légère.  Voyez  Y  Art  du  Cartier  ,  p.  1 9  &  zo. 

Noir. 

1.  Broyez  de  l'ivoire  brûlé  ,  fur  une  pierre  de 
marbre  avec  du  vinaigre  &  de  l'eau  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  réduit  en  poudre  impalpable  :  ajoutez -y 
du  noir  de  fumée  :  &  ayant  mêlé  le  tout  enfemble , 
confervez-le  dans  une  veflie  ,  pour  vous  en  fervir 
au  befoin.  Voye^  Noir  d'ivoire. 

z.  On  peut  peindre  avec  du  noir  fait  comme  le 
rouge  ci-devant^  en  employant  le  noir  de  fumée  ,  au 
lieu  du  vermillon.  Mais  il  faut  ne  fe  fervir  de  ce  noir 
que  quand  il  eft  anciennement  fait.  Confultez  Y  Art  du 
Cartier ,  de  M.  Duhamel,  p.  19. 

Verni  coloré  &  tranfparent. 

Pour  le  rouge ,  on  mêle  avec  du  verni  le  fang  de 
dragon  ,  la  laque  fine  ,  la  cochenille  ou  le  kermès. 
Le  pourpre  fe  fait  avec  le  tournefol  ou  le  campê- 
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che  :  le  verd ,  avec  le  verd-de-gris  ou  la  cendre 
verte  ;  le  bleu  ,  avec  l'indigo  ou  le  paftel. 

Donner  de  laCoVLEV  R  à  l'or.  Confultez  l'ar- 
ticle Gravure  fur  métaux. 

COULEURS  vifage  (  Belle  ).  Confultez  le 
mot  Visage. 

COULEUR.de  poil  pour  chiens  courans.  C'eft 
la  blanche  ,  la  noire  ,  la  rouge  ou  fauve,  &  la  grife. 
Les  quatrouillures  fur  tous  les  poils  ,  font  blanches  , 
grifes ,  noires  ,  fauves  &  rouges  de  feu  ;  comme  il 
y  peut  avoir  des  mantelures  de  tous  ces  poils.  Voyez 
El  a  vé. 

COULEUR  de  poil ,  brune ,  fauve  &  rouge  : 
terme  de  Vénerie.  C'eft  le  pelage  du  cerf,  du  daim 
&  du  chevreuil. 

COULEUR:  relativement  aux  diverses 
parties  des  Plantes. 

L'épiderme  des  Racines  a  une  couleur  qui  tient 
un  peu  de  celle  de  la  terre  où  elles  prennent  leur 
fubfiftance  :  une  racine  d'orme  qui  s'étend  dans  du 
terreau ,  eft  plus  brune  que  celle  qu'on  trouve  dans 
une  terre  franche.  Cependant  la  couleur  naturelle 
de  chaque  racine  fubfifte  toujours  manifeftement. 
De  quelque  terrein  qu'on  arrache  une  racine  d'or- 
me ,  elle  eft  rougeâtre  ;  celle  du  mûrier  ,  jaunâ- 
tre ;  celle  du  cytite  des  Alpes ,  tire  fur  le  blanc  :  &c. 

Chaque  forte  de  Bois  a  pareillement  une  couleur 
qui  lui  eft  propre.  Confultez  les  articles  des  divers 
arbres.  Cette  couleur  eft  fouvent  'plus  ^ive  dans 
le  bois  des  racines  ,  que  dans  celui  du  tronc. 

Des  Naturaliftes  ont  réufîi  à  faire  pafjer  des  fucs 
colorés  ,  dans  les  vaiffeaux  des  plantes.  Voyez  les 
Expériences  de  M.  Reichel  ,  à  la  fin  de  l'Ouvrage 
de  M.  Duhamel ,  intitulé  Des  Semis  &  Planta- 
tions des  arbres  ,  &  de  leur  Culture  :  &  la  Phyfl- 
que  des  Arbres  de  cet  Académicien  de  Paris ,  T.  I. 
pag.  82. 

Les  Feuilles  font  généralement  vertes  ;  &  cette 
couleur  femble  être  celle  qui  leur  appartient  le  plus 
naturellement  ;  quoiqu'elle  varie  beaucoup  félon  les 
différentes  fortes  de  plantes.  Il  y  en  a  d'un  verd 
brun  &  terne  ;  d'autres ,  d'un  verd  éclatant  ;  d'un 
verd  bleuâtre  ;  &  ainfi  de  quantité  de  nuances  , 
dont  le  verd  eft  toujours  la  couleur  foncière.  Voye^ 
Panachure. 

Quand  les  feuilles  font  nouvellement  épanouies  , 
leur  verd  eft  prefque  toujours  tendre.  Il  fe  fortifie 
à  mefure  qu'elles  croiffent.  En  automne ,  quand  elles 
font  fur  le  point  de  tomber  ,  ce  verd  fe  change  en 
beau  rouge ,  ou  jaunit  &  prend  la  couleur  qu'on 
nomme  Feuille-morte. 

Les  plantes  privées ,  non  du  contact  de  l'air ,  mais 
de  la  lumière  du  foleil ,  deviennent  fouvent  monf- 
trueufes  ;  &  demeurent  conftamment  blanches  juf- 
qu'à ce  qu'elles  aient  recommencé  à  en  jouir.  Con- 
fultez la  Phyfique  des  Arbres  ,  T.  I.  pag.  145-7-8, 
156,  173  &  fuivantes. 

La  lumière  agit  aufTi  fur  la  couleur  des  Fruits. 
M.  Bonnet  ,  Correfpondant  de  l'Académie  des  Scien- 
ces de  Paris  ,  ayant  renfermé  dans  un  vafe  de  fer 
blanc  des  raifins  d'efpece  à  devenir  noirs ,  ils  ne 
purent  y  prendre  leur  couleur  naturelle.  Les  poi- 
res de  bon  chrétien  demeurent  vertes  à  l'ombre ,  & 
ont  un  très  -  beau  coloris  quand  le  foleil  a  donné 
deffus.  Dans  les  pêches  &  dans  les  pommes  d'api , 
la  partie  expofée  au  foleil  devient  d'un  fort  beau 
rouge  ,  tandis  que  celle  qui  n'eft  couverte  que  d'une 
feuille  refte  blanche.  Voye{  AoutÉ. 

Ce  n'eft  cependant  pas  une  règle  générale  :  car  les 
raifins  deviennent  très- violets  au  centre  des  fouches , 
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"quoique  garantis  du  foleil  par  les  feuilles.  On  peut  re- 
dire la  même  choie  des  prunes ,  des  cerifes ,  &£  de  J  S  ' 
plufieurs  autres  fruits.  La  racine  du  n.  i  eft  d'ufage  en  Médecine.  Quanti 

Les  différentes  parties  des  Fleurs  font  ordinaire-  on  la  fait  fécher  au  four ,  elle  acquiert  une  odeur 

ment  colorées  dans  l'intérieur  des  boutons  :  ce  qui  mielleufe. 

fait  préfumer  que  la  lumière  ne  leur  eft  pas  auffi  Les  jeunes  pouffes ,  cuites ,  puis  mangées  en  fa- 

effentielle  pour  cela  qu'aux  feuilles.  Néanmoins  cer-  lade  au  printems  ,  lâchent  le  ventre  ,  excitent  l'u- 

taines  fleurs  qui  s'épanouiffent  à  l'ombre  ,  font  plus  rine  ,  font  venir  les  mois  ,  foulagent  les  affections 

pales  que  celles  qui  jouiffent  du  foleil.  hypochondriaques  ;  &  font  utiles  au  vertige,  à  l'é- 

COULEURS:  terme  de  Flcurijfe.  Voyez  pilepfie,  &  à  la  paralyfie  :  elles  ont  un  goût  ftypti- 

Tulipe.  que  &  un  peu  piquant. 

COULEURS:  terme  de  Peinture.  Se  dit  en  On  mêle  le  lue  de  la  racine  avec  égales  quanti- 

général  de  toutes  les  imprefïions  dont  on  peint  les  tés  de  miel  &  de  vin,  pour  en  faire  une  potion  que 

bâtimens  les  plus  ordinaires:  fçavoir  le  blanc;  qui  l'on  dit  être  fort  bonne  aux  écrouelles.  On  appli- 

eft  de  plufieurs  efpeces  ,  comme  celui  qu'on  nomme  que  les  feuilles  avec  du  vin  fur  les  bleffures  que  lé 

des  Carmes ,  le  blanc  de  Cérufe ,  le  blanc  de  plomb ,  joug  a  faites  au  cou  des  bœufs.  On  fait  avec-  cette 

&  le  blanc  de  Rouen  :  le  bleu  de  cendre  bleue  ,  le  plante  une  Eau  compofée  ;  dont  on  donne  intérieu- 

■l>leu  d'email ,  &  le  bleu  d'Inde  :  le  gris  ,  fait  de  blanc  rement  depuis  une  once  jufqu'à  trois ,  pour  les  va- 

&  de  noir  :  le  jaune  ,  d'ochre  :  le  marbre  feint  de  di-  peurs  hyftériques.  Le  fuc  exprimé  de  la  plante  ,  eft 

verfes  couleurs  :  le  noir  d'os  ,  de  fumée  ,  de  char-  bon  pour  l'afthme  ;  étant  mêlé  avec  de  l'efprit  dé 

bon ,  &c  v  la  couleur  d'olive  :  l'or  ,  qu'on  employé  vitriol.  (  Voye^  Asthme,/;,  217  ,  col.  2  ).   Là 

de  plufieurs  fortes  :  le  rouge  brun  :  le  verd  de  gris  ,  poudre  de  la  racine  eft  indiquée  entre  les  remèdes 

le  verd  de  montagne  ;  &c.  &c.  prêfervatifs  pour  les  maladies  contagieufes  du  B  É- 

COULEVRÉE;  que  quelques-uns  nomment  ta  il.  On  confeille  de  mâcher  cette  racine,  pour 
•Coleuvrée.  On  l'appelle  auffi  Courge  fauvage;  Rryo-  corriger  la  mauvaile  odeur  de  l'haleine  ,  lorlqu'on 
■ne  :  en  Latin  Bryonia  :  &  en  Anglois  Bryony.  Cette  en  luppofe  la  caufe  dans  le  vice  de  l'eftomac.  Prife 
plante  eft  de  la  famille  des  Cucurbitacées.  Elle  porte  en  poudre ,  ou  en  Jirop  ,  elle  eft  fouveraine  pour 
des  fleurs  mâles  &  de  femelles,  fur  le  même  indi-  tuer  &  chaffer  les  vers  de  l'eftomac  &  des  inteftinsc 
vidu.  Les  fleurs  mâles  font  une  cloche  d'une  feule  elle  a  même  fait  (dit-on)  rejetter  des  lézards,  cra- 
piece  ,  découpée  en  cinq  ,  &  adhérente  à  un  calice  pauds  ,  &  grenouilles.  Elle  pupge  fortement  les  fé- 
de  même  forme.  Dans  l'intérieur  de  chacune  de  ces  roiités  &  la  pituite  :  évacue  par  haut  &  par  bas  , 
fleurs  ibnt  trois  étamines  courtes ,  dont  quelques-  les  eaux  des  hydropiques.  Réduite  en  forme  d'em- 
unes  ont  des  lommets  doubles.  Les  fleurs  femelles^  plâtre,  avec  de  la  fiente  de  chèvre,  on  l'applique 
femblables  aux  mâles ,  mais  deftituées  d'étamines ,  avec  fuccès  fur  le  ventre  des  hydropiques.  Em- 
polént  fur  un  embryon  ;  qui  lert  de  fupport  à  trois  ployée  ,  tant  intérieurement  qu'extérieurement ,  à 
îlyles  écartés ,  dont  les  ftigmates  font  évafés  &C  la  dofe  d'une  dragme  en  fubftance ,  ou  d'une  demi- 
dentelés.  Cet  embryon  devient  une  baie  ronde  ou  once  en  infufion ,  elle  guérit  l'afthme ,  6c  la  crouté 
ovale  ,  &  liiîé  ;  dans  laquelle  font  des  femences  à-  des  pieds.  Elle  eft  fplénique ,  hépatique ,  utérine  ;  &C 
peu-près  ovales  ,  un  peu  applaties  ,  attachées  à  la  défopile  promptement  les  vifeeres.  On  dit  que  ,  ap- 
membrane  qui  couvre  la  baie.  pliquée  lur  les  artères  des  tempes  &  dés  poignets  ^ 

M.  Miller  dit  avoir  oblervé  que  les  jeunes  coii-  elle  guérit  la  fièvre  quarte.  Pilée  avec  du  fang  de  tau- 

îevrées  ne  donnent  que  des  fleurs  mâles  pendant  les  reau ,  elle  avance  la  guérilon  des  skirres  6c  des  tu- 

premieres  années.  meurs  carcinomateufes.  Pilée  feule ,  &  appliquée  fur 

Efpeces-,  une  contufion ,  elle  en  diflipe  le  fang  extravafé. 

Fécule  de  Bryone.  Voyez  ce  mot  ,  joint  à  celui 

1.  Bryonia  ajpei  a  J?ve  àlba  ,  baccis  rubris  C.  B.  deB  A  U  ME  pour  les  fuffbcations  de  matrice ,  p.  273. 
Elle  vient  communément  dans  les  haies  6c  fur  les  COULIS:  terme  de  Cuifine.  Il  y  a  différentes 
chemins  voifins  des  villages.  On  la  nomme  fouvent  fortes  de  coulis.  Voici  le  plus  ordinaire ,  qui  fe  fait 
Vigne  blanche.  En  quelques  endroits  on  l'appelle  de  viande.  Pour  une  table  de  dix  à  douze  couverts, 
Naveau  fou  ,  à  caufe  de  la  forme  &  couleur  de  la  ra-  prenez  un  cuiffeau  de  veau  &  la  noix  d'un  jambon, 
cine.  Cette  racine  eft  fort  groffe  &  longue  ,  intérieu-  Coupez  le  veau  en  morceaux  gros  comme  le  poing  ; 
rement  d'un  jaune  pâle  ,  noirâtre  en  dehors ,  amere  ,  que  vous  arrangerez  dans  une  cafferole;  puis  le  jam- 
&  d'une  odeur  défagréable.  Il  en  fort  affez  vite  $  bon  par  tranches  ;  &  une  couple  de  carottes  &  d'oi- 
nombre  de  tiges  faimenteufes  ,  blanchâtres  ,  ten-  gnons ,  coupés  en  deux.  Couvrez  la  cafferole ,  6c  la 
dres  ,  garnies  de  poils  rudes  ,  &  armées  de  mains  mettez  fur  un  feu,  où  elle  s'échauffe  d'abord  douce- 
en  tirebourre  qui  fervent  à  les  accrocher  aux  plan-  ment.  Lorfque  le  tout  fera  près  de  prendre  couleur  , 
tes  6c  autres  chofes  voifines  qui  peuvent  les  fup-  vous  découvrirez  la  cafferole  &  ferez  prendre  cou- 
porter.  Les  feuilles  font  fades  ,  gluantes  ;  approchan-  leur  de  tous  côtés  à  la  viande;  prenant  garde  de  la  bru- 
tes de  celles  de  la  vigne  ,  mais  plus  petites  ,  blan-  1er.  Quand  elle  aura  une  belle  couleur  un  peu  foncée , 
châtres ,  rudes  ,  6c  qui  forment  en  avant  un  angle  vous  mouillerez  le  coulis  avec  du  bouillon  de  pièce 
plus  aigu.  Les  fleurs  viennent  par  bouquets  ,  dans  de  bœuf  ou  d'autre  viande  :  afîaifonnez  -  le  enfuite 
les  mois  de  Mai,  Juin ,  ou  Juillet;  &  font  d'un  blanc  d'un  peu  de  balilic ,  quelques  doux  de  girofle,  quel- 
verdâtre.  Il  leur  fuccede  des  baies  prefque  rondes  ^  ques  goufîes  d'ail  ;  ôtez  la  peau  d'un  citron ,  coupez- 
qui  rougiffent  en  mîiriffant ,  dont  le  diamètre  eft  la  par  tranchés  ,&  les  mettez  dans  votre  coulis,  avec 
d'environ  trois  lignes  ,  &  qui  renferment  jufqu'à  quelques  champignons.  Mettez  dans  une  autre  caffe- 
fix  femences  :  M.  Vaillant  compare  la  forme  &  la  rôle  un  bon  morceau  de  beurre,  que  vous  bifferez: 
couleur  de  ces  femences  à  celles  du  chenevi  :  Botan.  fondre  doucement  fur  le  feu  :  mettez-y  deux  ou  trois 
Par.  Les  baies  mûriflent  en  Août  &  Septembre.  poignées  de  farine  ,  &  remuez  avec  une  cuiller  de 

2.  Bryonia  alba,  baccis  nigris  C.  B.  Celle-ci  dif-  bois  pour  lui  faire  prendre  couleur.  Mouillez-la  en- 
fere  de  la  précédente  par  les  baies ,  qui  font  noires,  fuite  avec  de  votre  coulis  :  puis  la  verfèz  douce- 
Dodonée  l'appelle  à  caufe  de  cela  -Bryonia  nigra  :  ment  dans  la  cafferole  au  coulis  ,  en  remuant  tou- 
dénomination  que  l'on  donne  encore  au  Sceau  de  jours  avec  la  cuiller  de  bois.  Après  quoi  vous  fe- 
Notre-Dame.  tei  bouillir  doucement  votre  coulis ,  vous  le  di' 
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graifferez  bien ,  &  y  mettrez  deux  verres  de  vin 
blanc.  Ayez  foin  de  tenir  le  coulis  fort  léger ,  afin 
de  pouvoir  bien  le  dégraifiçr  &  clarifier.  Enfui  te 
mettez-le  fur  un  fourneau  qui  pouffe  un  peu  ;  & 
le  couvrez  d'un  couvercle  qui  joigne  bien ,  ou  d'un 
grand  plat  :  laiflèz-le  bouillir  fans  le  découvrir ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  fe  répande.  Alors  vous  le  découvrez, 
&  ôtez  tout  le  gras  qui  eft  autour  de  la  caiierole  ; 
vous  nettoyez  le  couvercle  ,  &  recouvrez  encore 
le  tout.  En  obfervant  tout  cela ,  on  fait  un  très- 
beau  coulis.  Si  par  hazard  votre  coulis  eft  trop  pâle, 
&  que  vous  veuillez  lui  donner  une  belle  couleur  ; 
mettez  un  petit  morceau  de  lucre  dans  un  plat 
d'argent  ou  dans  une  cafferole  ,  avec  une  goutte 
d'eau  :  faites-en  un  caramele  fur  un  fourneau  ,  & 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  :  puis  verfez  -  le 
dans  votre  coulis  avec  la  cuiller  à  dégraiffer  ;  jus- 
qu'à ce  que  vous  voyez  que  le  coulis  ait  une  belle 
couleur.  Le  coulis  étant  comme  il  faut ,  tirez  la 
viande  ,  &  paffez  le  coulis  dans  une  étamine  ,  ou 
encore  mieux  dans  un  tamis  de  foie. 

Ce  coulis  fert  pour  toutes  fortes  de  ragoûts  ;  fur 
des  volailles  ,  pâtés  ,  terrines  ,  &c 

Voyi^  Essence  de  Jambon.  Tortue. 

COULON.  Voyei  Pigeon. 

COULT.  Voye{  BOIS  NÉPHRÉTIQUE,/?.  3  49, 

COULURE.  Accident  qui  furvient  au  Dled 
encore  fur  pied  ;  au  raifin  prêt  à  fortir  de  fleur  ; 
&c  :  Voyez  Couler.  On  nomme  bled  coulé  , 
celui  dont  l'épi  eft^uide  vers  fa  pointe  ,  ou  n'y 
contient  que  du  grain  vuide  de  farine  &  affez  petit 
pour  paffer  par  le  crible. 

On  attribue  cet  accident  à  diverfes  caufes.  1  °.  II 
peut  venir  de  la  gelée.  Car  on  voit  que  lorlqu'il  ar- 
rive de  fortes  gelées  dans  le  tems  que  le  bled  fort 
du  tuyau ,  les  épis  que  le  froid  attaque  fortement 
font  entièrement  vuides  ;  &  que  ceux  dont  l'extré- 
mité feule  a  été  frappée  de  la  gelée ,  ne  font  pri- 
vés de  grain  qu'en  cette  partie.  z°.  M.  Duhamel 
(  Cuit,  des  Terr.  T.  I.  Ch.  XVII.  )  adopte  comme 
vraifemblable  l'opinion  qui  prétend  que  c'eft  un  dé- 
faut de  fécondation  dans  le  tems  que  le  bled  eft  en 
fleur.  S'il  tombe  alors  beaucoup  de  pluie  froide  ,  la 
pouffiere  des  étamines  ne  peut  pas  fe  répandre 
comme  il  faut  :  &  en  conféquence  les  grains  refient 
fans  fubftance.  3e.  Il  y  a  des  Phyficiens  qui  regar- 
dent les  éclairs  comme  capables  de  produire  cet 
effet.  Les  découvertes  concernant  l'Elecf  ricité  peu- 
vent favorifer  ce  fentiment  :  à  l'appui  duquel  vient 
encore  l'expérience  que  l'on  a ,  d'arbres  qui  font 
morts  ou  qui  ont  entièrement  perdu  leurs  feuilles 
après  de  grands  orages  ,  quoiqu'il  ne  parût  pas 
qu'ils  eufTent  été  frappés  du  tonnerre.  C'eft  pour- 
quoi l'on  en  cherchoit  la  caufe  dans  la  vivacité  des 
éclairs.  Mais  comme  les  arbres  voifins  n'étoient 
point  endommagés ,  M.  Duhamel  penfe  que  li  ces 
éclairs  agiffent  de  même  fur  le  froment ,  les  incon- 
véniens  qui  en  réfultent  ne  peuvent  pas  être  con- 
fidérabîes.  Il  y  a  néanmoins  une  obfervation  à  faire  : 
c'eft  'que  fi  les  éclairs  peuvent  altérer  une  fubftance 
qui  fe  rencontre  fufceptible  de  leur  impreflion ,  tout 
un  champ  couvert  du  même»  grain  peut  couler  en- 
femble  ;  au  lieu  que  dans  le  cas  indiqué  ci  -  defhis  , 
les  arbres  frappés  pouvoient  être  plus  bas  ou  plus 
élevés  que  les  autres ,  ou  plus  tendres  ,  plus  foibles , 
d'une  efpece  particulière  ,  dune  fubftance  plus 
analogue  à  la  caufe  qui  produifit  cet  effet.  C'eft 
ainli  que  l'âge  ,  la  conftitution ,  &  d'autres  circonf- 
tances  qui  varient  à  l'infini ,  rendent  certaines  per- 
fonnes  plus  ou  moins  fufceptibles  de  la  contagion 
&  des  effets  du  mauvais  air. 

Selon  un  Proverbe  d'CEconomie  Végétale  ,  la 
Coulure  eft  aufli  à  craindre  que  la  gelée. 
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C  O  U  M.  Voyei   COUS. 
COUP.   Voyei  ce  mot ,  entre  les  maladies  du 
Cheval.  Contusion.  Coupure,/:.  VII. 

Douleur  de  TÊT  E. 

COUP  de  Corne.  Voyez  fous  le  mot  Corne. 

Prendre  COUP.  Se  dit  de  l'oifeau  ,  quand  il 
heurte  trop  fortement  contre  la  proie. 

COUPE.  On  nomme  ainfi ,  en  terme  de  forêts , 
l'étendue  d'un  terrein  planté  d'arbres  qu'on  le  pro- 
pofe  d'abattre.  On  dit  :  une  belle  Coupe  de  bo'u  :  met- 
tre un  taillis  en  Coupes  réglées.  La  coupe  des  bois 
doit  fe  faire  en  certaines  lailbns. 

Voyei  Vente.  Bois,/?.  364  &  drivantes. 

COUPE  oz/  COUPOLE;  de  l'Italien , 
Cupola.  C'eft  ce  qu'on  appelle  en  François  un  Dôme: 
la  partie  concave  d'une  voûie  fphérique  ;  qu'on  orne 
de  compartimens  ,  quelquefois  féparés  par  des  côtés 
d'un  grand  fujet  de  peinture  à  frelque  (  comme  la 
coupe  du  Dôme  de  Parme  ,  peinte  par  Antoine 
Correge  ;  celle  de  S.  André  délia  Valle ,  peinte  par 
Jean  Lanfranc  ;  &  celle  du  Val- de -Grâce,  peinte 
par  Mignard.  )  Vitruve  appelle  Ckolus ,  la  coupe 
d'un  Dôme  ;  que  quelques  -  uns  prennent  pour  le 
Dôme  même. 

COUPE.  Morceau  de  fculpturz  en  manière  de 
vafe  ,  moins  haut  que  large ,  avec  un  pied  ;  qui  lert 
pour  couronner  quelque  décoration  :  il  y  en  a  d'o- 
vales avec  un  profil  cambré ,  que  les  Italiens  appel- 
lent navicelle. 

COUPE  de  bâtiment.  Voyez  Profil  de  bâ- 
timent. 

COUPE  de  fontaine.  Efpece  de  petit  baffin  , 
fait  d'une  pièce  de  marbre  ou  de  pierre  ;  qui  étant 
pofé  fur  un  pied  ou  une  tige  dans  le  milieu  d'un 
grand  baffin ,  reçoit  le  jet  ou  la  gerbe  d'eau  qui 
retombe  pour  former  une  nape.  Il  le  voit  de  ces 
fortes  de  coupes  faites  de  cuves  de  bains  antiques 
de  granit.  V oye^  Fontaine  à  coupe. 

COUPE  de  pierres.  C'eft  l'art  qui  enfeigne  la 
manière  de  tracer  les  pierres ,  enforte  qu'étant  tail- 
lées ,  appareillées ,  &  mifes  en  place  ,  «elles  forment 
un  ouvrage  folide  ,  comme  une  voûte  ,  une  trom- 
pe ,  &c  :  c'eft  pourquoi  elle  eft  appellée  X! architecture 
des  voûtes  ;  mais  plus  communément  le  trait.  Voyez 
Appareilleur. 

M.  Frezier  ,  DiredTeur  des  Fortifications  ,  &c  le 
P.  La  Rue  ,  ont  donné  de  bons  Traités  de  la  Coupe 
des  pierres. 

COUPE:  terme  de  Charpenterie  St  Menuiferie, 
Voyez  FAUSSE-Coupe. 

COUPE-BOURGEON.  Voye^  Lisette. 

COUPELLE.  Voyei  Casse.  Purification  de 
/'Argent. 

COUPER.    Foye{  TAILLE  des  arbres. 

COUPER:  terme  de  Chaffe.  C'eft  quand  un 
chien  quitte  la  voie  de  la  bête  qu'il  chaffe ,  étant 
avec  les  autres ,  &  qu'il  va  la  chercher  en  coupant 
les  devans  pour  prendre  fon  avantage  ;  ce  qui  eft 
un  vice  auquel  on  doit  prendre  garde  ,  pour  n'en 
pas  tirer  de  la  race.  On  dit  :  ce  chien  ne  vaut  rien , 
il  ne  fait  que  couper. 

COUPER:  terme  qui  a  plufieurs  lignifica- 
tions dans  l'art  de  bâtir.  Couper  une  pierre  ,  c'eft 
ôter  trop  de  fon  lit  ou  de  fon  parement ,  enforte 
qu'elle  ne  peut  pas  fervir  à  l'endroit  où  elle  étoit 
deftinée.  Voye^  encore  une  autre  fignification  de 
ce  terme ,  dans  l'article  Carrier. 

Couper  le  plâtre  ;  en  fait  de  Maçonnerie  :  c'eft 
faire  les  moulures  de  plâtre  à  la  main  &  à  l'outil. 
Cette  manière  eft  meilleure ,  que  de  traîner  le  plâtre 
au  calibre. 

Couper  le  bois  :  terme  de  fculpture.  C'eft  tailler 
des  ornemens  avec  propreté  :  ce  mot  s'entend  plu- 
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tôt  des  ornemens  que  des  figures.  Ainfi  on  dit, 
qu'un  Sculpteur  coupe  le  bois  comme  de  la  cire  : 
pour  lignifier  qu'il  évide  &  dégage  bien  les  ornemens. 

COUPER  le  verre.  Confiiltez  le  mot  Verre. 

COUPEROSE:  fel  minéral.  Voye^  Vitriol. 

COUPEROSE:  affeaion  de  la  peau.  Voye^ 
Goutte-Rose. 

COUPILLE.  royei  Goupille. 
COUPLE.  C'eft  le  lien  de  cuir  &  de  fer 

dont  on  couple  deux  chiens  enfemble. 

COUPLER/m  chiens.  C'eft  les  attacher 

deux  enfemble  avec  un  couple. 

COUPOIR.  Foyei  ce  mot  dans  l'article 
Chandelle. 

COUPOLE.  Voyei  Coupe. 

COUPURES(  Remèdes  pour  Us  ). 

I.  Broyez  de  la  feuille  de  tabac  ;  exprimez- en  le 
jus  fur  la  coupure  ;  &C  appliquez  du  marc  par-defTus. 
Ou  bien  faites  fécher  de  ces  feuilles  à  l'ombre  ;  & 
lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  vous  en  ferez 
tremper  dans  du  vin  chaud ,  &  les  appliquerez  fur 
la  coupure. 

I I.  Prenez  de  l'herbe  au  Charpentier  ;  ou  bien  des 
orties  :  &  faites  de  même  que  ci-deflus. 

III.  Prenez  du  fucre  ,  pulvérifez  -  le  bien  ,  met- 
tez-en fur  la  coupure  ;  &  l'enveloppez  avec  un  linge. 

I V.  L'huile  de  fauge  inftillée  fur  la  coupure ,  ou 
mife  avec  du  coton  par-deflus ,  y  eft  très-bonne. 

V.  Mettez  un  peu  de  térébenthine  dans  la  coupure. 

VI.  Lavez  la  coupure  avec  du  vin  chaud;  &  appli- 
quez deflus  un  peu  de  lard  grillé  ,  que  vous  hache- 
rez avec  des  feuilles  de  fauge. 

VII.  Pilez  le  verd  de  quelques  porreaux  qui  n'ayent 
pas  été  replantés  ,  avec  deux  ou  trois  grains  de  fel  ; 
&  appliquez-les  fur  la  coupure.  Il  faut  les  y  laifTer 
vingt-quatre  heures  ;  fi  le  mal  n'eft  pas  guéri ,  il  faut 
réitérer.  Ce  remède  eft  encore  excellent  pour  les 
c  outillions. 

VIII.  En  général  ,  le  meilleur  remède  pour  les 
coupures  eft  d'empêcher  le  contact  de  l'air.  C'eft 
ce  qu'opèrent  les  baumes  ,  le  fucre ,  &  la  térében- 
thine ,  que  nous  avons  indiqués. 

COUPURE  aux  /zer^.  Confultez  l'article  NeRF. 

COUR.  Voye^  Puits.  Basse-Cour. 
Avant-Cour.  Avant-Logis. 

COURANT(  Chien  ).  Voyez  ce  mot ,  dans 
l'article  Chien. 

«COURANTIN,  ou fufée  de  corde.  Confultez 
ce  titre  ,  dans  l'article  Artlftce. 

COURBANTS.  Voyc[  Courbes. 

COURBATURE.  Voye^  Lassitude. 

COURBATURE;  ou  Battement  de  jlanc  : 
maladie  du  cheval.  Elle  vient  quelquefois  de  ce  que 
le  cheval  a  été  furmené ,  ou  qu'on  l'a  fait  courir  plus 
que  fon  haleine  ne  le  permettoit.  Elle  peut  être 
auffi  caufée  par  la  mauvaife  nourriture  dont  le  che- 
val a  ufé  pendant  fa  jeunelfe.  Enfin  ,  elle  peut  être 
le  refte  de  quelque  maladie  qui  n'eft  point  encore 
palTée. 

La  courbature  eft  un  des  trois  cas  rédhibitoires 
qui  annullent  la  vente  d'un  cheval.  Le  vendeur  en 
eft  garant  pendant  neuf  jours  :  parce  que  ce  défaut 
peut  fe  cacher  durant  ce  tems-îà. 

Remèdes  contre  la  Courbature. 

i.  Faites  prendre  tous  les  jours  au  cheval ,  du  foie 
d'antimoine  en  poudre  dans  du  fon  mouillé.  La  dofe 
eft  depuis  une  once  jufqu'à  deux.  On  donne  ce 
remède  au  cheval  s'il  mange  bien. 

2.  Prenez  de  la  graine  de  lin  féchée  au  four  , 

trois  livres  ;  de  la  gentiane ,  trois  onces  ;  du  fenu- 

grec  ,   deux  onces  ;  de   la  fauge   &  de  l'hyfope , 

de  chacun  trois  onces  ;  de  l'aunée  une  once  & 

Tome  I. 
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demie  ;  foufre  ,  une  demi  -  livre.  Pulvérifez  le 
tout  :  après  l'avoir  bien  mêlé  ,  vous  en  donnerez 
le  matin  au  cheval  deux  cuillerées  dans  du  fon. 
Tenez  le  bridé  une  heure  &  demie  après  ;  6c  con- 
tinuez tous  les  jours  jufqu'à  ce  que  vous  n'ayez  plus 
de  poudre.  Si  le  cheval  ne  guérit  point  :  Prenez  de 
la  mauve ,  de  la  violette ,  de  la  pariétaire  ,  de  la 
mercuriale  ,  de  chacune  une  poignée  ;  du  fel  poly- 
chrefte  en  poudre  ,  une  once  &  demie.  Faites- en 
une  décoction  ,  dont  vous  prendrez  deux  pintes  &C 
demie  pour  en  faire  un  lavement ,  dans  lequel  vous 
délayerez  une  livre  de  miel;  &  vous  le  donnerez 
le  foir  au  cheval  courbatu.  Il  faut  le  faire  promener 
un  peu  après  qu'il  l'aura  pris.  Ce  lavement  ne  doit 
point  fe  dq^ner  au  commencement  de  la  courba- 
ture ,  ni  dans  la  fièvre. 

Voyez  Battement  de  flancs ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

COURBE(5o«).  Voyez  BOIS  de  Char- 
pente. 

Dans  les  forêts  on  nomme  Courbe,  ou  Cour- 
bants ,  tous  les  bois  qui  ont  naturellement  une  cour- 
bure qui  les  rend  propres  à  faire  des  membres  de 
vaiffeaux.  Voye^p.  350,  col.  2. 

Si  l'on  veut  Redrejfer  du  bois  un  peu  courbe  ,  il  faut 
ou  mettre  de  l'eau  fur  la  partie  concave ,  ou  expofer 
au  feu  celle  qui  eft  convexe.  La  raifon  de  cet  effet  eft 
aifée  à  déduire  de  l'expérience  journalière  que  l'on  a  , 
des  portes ,  fenêtres,  &c.  qui  fe  renflent  à  l'humidité  ; 
&  que  la  grande  fécherefle  comprime  &  rend  quel- 
quefois trop  éloignées  de  leurs  joints. 

COURCAILLET.  C'eft  l'appeau  pour  les 
cailles.  Vous  en  trouverez  deux  ,  décrits  dans  l'ar- 
ticle Caille;  Se  la  manière  de  s'en  fervir. 

C  O  U  R  Ç  O  N.  Efpece  de  fer  en  barre.  Voye^ 
ce  mot  dans  l'article  Fer. 

COURGE:  Vaijfeau  dijlillatoire.  Voyez  C  U- 
C  U  R  B  I  T  E. 

COURGE:  Plante.  Voyez  Cucurbita. 

COURGE  Sauvage.  Voyez  Coulevrée. 

COURGEON.  Voyei  Billon. 

COURONNE.  Voye{  ce  mot  dans  l'article 
Ananas. 

COURONNE(  Greffer  en  ).  Confultez  l'ar- 
ticle Greffer. 

COURO  NNE:  terme  de  Botanique.  Ori 
nomme  ainfï  ,  en  Latin  Corona  ,  dans  les  fleurs  Ra- 
diées les  demi-fleurons  qui  en  occupent  la  circonfé- 
rence. 

Quand  il  s'agit  de-  fruits  ,  on  appelle  Cou- 
ronne jîmple ,  un  ornement  formé  par  une 
membrane  ,  ou  par  des  poils  qui  terminent  certai- 
nes femences. Voye^ Aigrette.  Coronula. 

COURONNE  IMPERIALE,  ou  Lis 
Royal  :  en  Latin  Corona  imperialis.  Plante  Bulbeufe , 
dont  la  tige  eft  grofle  comme  le  doigt ,  arrondie , 
d'un  pourpre  foncé  ,  haute  de  deux  à  trois  pieds  ; 
garnie  de  feuilles  prefque  femblables  à  celles  du 
Lis ,  placées  fans  ordre  ,  &  plus  petites  que  celles 
du  bas ,  d'entre  lefquelles  fort  la  tige.  Les  fleurs 
font  au  fommet  de  la  tige  ,  panchées ,  &  difpofées 
en  forme  de  couronne  lurmontée  d'un  bouquet  de 
feuilles  plus  larges  que  celles  de  la  tige.  Ces  fleurs 
font  de  la  claffe  des  Liliacées  :  compofées  de  fix 
pétales,  dont  la  couleur  commune  eft  jaune -pâle  , 
rouge  ,  ou  purpurine.  Le  piftil  devient  un  fruit 
oblong  ,  anguleux  ,  divifé  intérieurement  en  trois 
loges  ;  chacune  defquelles  contient  un  double  rang 
de  femences  plates.  Ce  fruit  eft  aufli  bordé  d'un 
filet  membraneux.  La  racine  a  une  odeur  défagréa- 
ble  ;  c'eft  une  bulbe  épaiffe  ,  arrondie,  blanchâtre, 
garnie  de  fibres  à  fa  bafe  ,  &  compoféc  de  plufieurs 
membranes  ou  tuniques  appliquées  les  unes  fur  les 
autres.  Yyyy l) 
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La  Couronne  Impériale  de  la  Chine  a  les  feuilles 

panachées. 

Il  y  a  d'autres  efpeces  de  Couronne  Impériale , 
qui  ont  la  fleur  double  ,  ou  double  rang  de  fleurs. 
Ce  font  des  efpeces  rares. 

Chaque  pétale  raflemble  à  la  partie  intérieure  de 
fa  bafe  une  humeur  aqueule  ;  laquelle  forme  comme 
une  perle  très  -  blanche  ,  d'où  diflillent  lentement 
des  gouttes  d'eau  très-nettes  &  très-claires. 

Ufages* 

Cette  plante  fert  à  la  décoration  des  parterres. 

Les  feuilles  font  regardées*  comme  adouciflantes, 
émollientes ,  ■&  réfolutives.  Sa  bulbe  eft  un  digeftif 
acre  ;  que  quelques-uns  mettent  même0i  rang  des 
poifons  :  Voye^  "Wepfer  Cicutœ,  Aquat.  Hift.  p.  3 3 
&  izj  ,  de  l'Ed.  indiquée  dans  l'article  Ciguë. 

Culture 

Cette  plante  fleurit  en  Avril ,  ou  en  Mai. 

On  la  levé  à  la  fin  de  Juin ,  ou  en  Septembre  : 
&  on  la  replante  auflitôt  qu'on  a  détaché  les  cayeux. 
Si  l'on  veut  garder  l'oignon  hors  de  terre  ,  il  faut 
l'envelopper  dans  du  papier  ,  8c  le  ferrer  dans  une 
boîte ,  enforte  qu'il  ne  contracte  pas  d'humidité  qui 
le  faffe  pourrir. 

Soit  l'efpece  fimple  à  fleur  jaune  ou  rouge ,  foit 
la  double,  toutes  viennent  de  graine;  qu'on  feme 
au  mois  de  Mai  :  ou  d'oignons ,  qu'on  plante  en  Sep- 
tembre &  Octobre. 

Cette  fleur  aime  mieux  le  chaud  que  l'ombre.  Il 
ne  lui  faut  cependant  pas  trop  de  foleil.  Elle  réuflit 
bien  dans  une  terre  à  potager.  On  l'y  met  à  la  pro- 
fondeur de  quatre  doigts.  Pour  que  ces  plantes  de- 
viennent belles  ,  il  faut  faire  en  terre  un  creux  de  la 
hauteur  du  genou  ;  mettre  dans  le  fond  ,  du  fumier 
gras ,  &  particulièrement  de  celui  de  vache  ;  &  par 
deflus  quatre  doigts  de  terre  commune  ;  puis  quatre 
autres  doigts  de  terre  de  potager  ;  enfuite  du  fumier 
bien  confommé  ,  placer  là-deflus  votre  oignon  ,  puis 
le  recouvrir  de  quatre  doigts  de  terreau ,  &  d'au- 
tant de  terre  commune. 

COURONNÉ.  ConfuUei  l'article  TÊTE: 
terme  de  Chajje.  COURONNEMENT. 

COURONNÉ(  Arbre  ).  On  appelle  ainfi  , 
dans  les  forêts ,  un  arbre  dont  les  branches  de  la 
cime  font  mortes.  C'eft  un  commencement  de  dé- 
périffement  ;  ou  un  figne  que  l'arbre  eft  fur  le  re- 
tour. Voyez fe  Couronner. 

COURONNEMENT:  terme  cT Architecture. 
C'eft  tout  ce  qui  termine  une  décoration  d'Archi- 
te&ure  ;  comme  d'une  corniche  ,  d'un  fronton  de 
couronnement.  Le  Couronnement  de  fer ,  eft  un  grand 
morceau  de  ferrurerie  à  jour ,  qui  fert  d'ornement 
au-deflus  d'une  porte  de  clôture  de  chœur  d'Eglife , 
de  cour,  ou  de  jardin.  Il  eft  compofé  d'enroulement 
de  feuillages  ,  d'armes  ,  chifres  ,  devifes ,  &c  :  & 
parce  qu'il  s'élève  en  diminuant ,  vers  fon  fommet , 
il  eft  aufti  appelle  Amortifj'ement.  On  voit  à  Ver- 
failles  de  très  -  beaux  ouvrages  de  cette  efpece  : 
Voye^  FER  d'amortiJJ'ement. 

Couronnement  de  voûte  :  c'eft  le  plus  haut  de  l'ex- 
trados d'une  voûte ,  pris  au  vif  de  fa  clef. 

On  dit  qu'une  table  ou  qu'un  placard  eft  C  o  u- 
ronné,  lorfqu'il  eft  terminé  par  une  corniche  ; 
qu'un  membre  ou  qu'une  moulure  eft  couronnée , 
lorfqu'elle  a  un  filet  par  deflus  ;  qu'une  niche  eft 
couronnée  ,  lorfqu'elle  eft  couverte  d'un  chapiteau. 
Voye^  Corniche. 

C  O  U  R  O  N  N  E  R  {fe  )  :  terme  ufité  dans  les 
forêts  ,  pour  exprimer  que  certains  arbres  périfîent 
parja  cime.  Voye{  Couronné.  Sapin. 

Un  (Econome  attentif  doit  vifiter  fes  bois  cha- 
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que  anhée  ,  &  abattre  les  arbres  qui  commencent 
à  fe  couronner.  En  différant ,  on  donne  lieu  à  un 
plus  grand  dépériffement ,  qui  fait  que  l'arbre  n'eft 
plus  propre  à  aucun  autre  ufage  qu'à  brûler. 

Lorfqu'un  arbre  qui  donne  de  bon  fruit  fe  cou- 
ronne ,  on  peut  le  conferver  encore  quelque  tems 
en  faifant  par  bas  quelques  trous  en  pente  avec  une 
tarière,,  afin  de  procurer  un  écoulement  aux  fucs 
viciés  qui  fermenteroient  dans  l'intérieur  de  l'arbre. 
D'autres ,  avec  une  hache  ,  ouvrent  de  haut  en  bas 
la  fixieme  partie  de  la  circonférence  du  tronc ,  fouil- 
lent par-là  jufqu'au  delà  du  cœur  s'il  eft  néceffaire , 
pour  ôter  tout  ce  qu'ils  trouvent  attaqué  de  corrup- 
tion ;  6v  coupent  les  branches  les  moins  néceflai- 
res ,  afin  de  ibulager  l'arbre.  Dans  ces  deux  prati- 
ques ,  du  moins  l'air  extérieur  peut-il  s'infinuer  dans 
le  tronc ,  &  en  corriger  les  liqueurs.  Quoique  l'ar- 
bre fe  pourrifle  enfuite  ,  il  ne  laine  pas  de  continuer 
à  donner  d'affez  bon  fruit. 

COURRE:  terme  de  Chafje.  Le  Courre ,  ou  la 
Courre  ,  eft  l'endroit  où  on  met  les  lévriers  pour 
prendre  le  loup ,  le  fanglier  &  le  renard. 

COURROI.  Voyei  Corroi. 

COURS.  Terme  d  Architecture  :  qui  a  diverfes 
applications.  Un  Cours  d'afjife  eft  un  rang  continu 
de  pierres  pofées  de  niveau  &  toutes  de  même  hau- 
teur ,  dans  toute  la  longueur  d'une  façade  ;  fans  au- 
cune ouverture.  Le  Cours  de  plinthe ,  eft  la  conti- 
nuité d'une  plinthe  de  pierre  ou  de  plâtre  dans  les 
murs  de  face ,  pour  marquer  la  féparation  des  éta- 
ges. Cours  de  pannes  :  c'eft  une  fuite  de  plufieurs 
pannes  bout  à  bout ,  dans  le  long  pan  d'un  comble. 

COURS  de  ventre.  Voyez  Dysenterie. 
Ventre.  Dévoyement.  Bézoar  de  che- 
val. Corail.  Electuaire  de  fruits.  G e- 
LÉE  de  corne  de  cerf. 

C  O  U  R  S  O  N  ;  Scourfon  ;  ou  Crochet.  Branche 
de  vigne  ,  taillée  &  raccourcie  à  trois  ou  quatre 
yeux.  On  dit;  il  eft  forti  trois  ou  quatre  belles  bran* 
ches  du  courfon  de  l'année. 

On  étend  quelquefois  ce  terme  aux  arbres  frui- 
tiers :  on  le  dit  quand  la  branche  de  l'année  précé- 
dente en  ayant  pouffé  trois  ou  quatre  fort  belles , 
on  eft  obligé  de  n'en  conferver  qu'une  d'une  lon- 
gueur raifonnable ,  c'eft  -  à  -  dire  ,  de  cinq  ,  fix ,  ou 
fèpt  pouces  ;  &  c'eft  la  branche  qui  fe  préfente  le 
mieux  pour  contribuer  à  la  belle  figure  dé  l'arbre , 
&c  remplir  un  vuide.  A  l'égard  de  quelques-unes  des 
autres  qui  fe  trouvent  à  côté  ou  au  defîbus  de  celle 
qui  a  été  confervée  pour  la  taille  de  Tannée,  on  les 
raccourcit  à  deux  ou  trois  yeux  ,  afin  qu'une  partie 
de  la  fève  de  la  mère  branche  y  entrant  ,  forme 
d'autres  branches  qui  aident  à  la  figure  de  l'arbre  , 
&  que  cependant  celle  de  l'extrémité  qui  eft  la  prin- 
cipale ,  ne  recevant  qu'une  portion  médiocre  de 
fève  ,  ne  fafle  point  de  branches  trop  grofles ,  ni  en 
trop  grande  quantité ,  mais  d'une  médiocre  grofleur 
&  fèmblables  aux  principales  branches  de  l'arbre. 

COURT-BOUILLON:  terme  de  Cuifine. 
Voyez  entre  les  manières  d'apprêter  le  Bro- 
chet, la  Carpe,  la  Truite;  les  Roulades 
d'k nguille,  la  Macreuse,  le  Veau. 

COURTE-HALEINE,  ou  Dyfpnée  pro- 
prement dite.  Refpiration  difficile  &  fréquente ,  fem- 
blable  à  celle  qui  furvient  lorfqu'on  fait  quelque 
exercice  violent. 

On  nomme  encore  Dyfpnée  ,  un  fécond  degré 
où  la  refpiration  eft  plus  difficile,  &  accompagnée 
de  ronflement  &  de  fifllement ,  fans  fièvre  :  c'eft 
l'Afthme. 

Une  troifieme  Dyfpnée ,  qu'on  nomme  auffi  Or» 
thopnée ,  eft  la  plus  violente  difficulté  de  refpirer. 
Les  malades  ne  peuvent  demeurer  couchés  :  ils  font 
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forcés  à  fe  tenir  debout  ou  aflis ,  pour  pouvoir  ref- 
pirer. 

Ces  trois  états  ne  font  que  des  modifications  de 
l'afthme  ;  &  exigent  les  mêmes  remèdes.  Voye^ 
Asthme.  Toux. 

Remèdes  particuliers  pour  la  Courte-haleine, 

I.  Prenez  raifins  de  carême  une  once  ;  deux  figues 
de  Marfeille  ;  une  datte  ;  hy fope ,  capillaire ,  régliffe , 
eau  de  fcabieufe  ,  une  dragme  de  chaque  ;  penide 
(  ou  fucre  tors  )  ,  deux  onces  ;  firop  de  régliffe  deux 
onces.  Otez  les  pépins  de  raifins  ,  &  le  noyau  de  la 
datte  :  mêlez  &  incorporez  enfemble  tout  le  refle  ; 
&  faites  -  en  un  looch  ,  pour  donner  environ  une 
heure  après  le  repas  du  malade. 

I I.  Prenez  marrube  blanc  ,  hyfope ,  &  capillaire  , 
de  chacun  une  poignée  ;  régliffe  ,  dattes  ,  figues  , 
femence  d'ache ,  femencede  fenouil ,  une  demi-once 
de  chaque  ;  jeau  de  rivière ,  une  pinte.  Faites  bouil- 
lir le  tout  dans  un  poêlon  ou  baffin ,  jufqu'à  con- 
fomption  du  tiers  de  l'eau.  Paffez  la  décoction  à  tra- 
vers un  linge  ;  &  la  confervez  dans  une  bouteille  , 
pour  en  faire  prendre  tous  les  matins  au  malade  deux 
heures  avant  de  manger ,  environ  trois  doigts  dans 
un  verre.  Si  on  donne ,  avant  ou  après  avoir  pris 
ce  remède  ,  gros  comme  une  petite  noix  de  con- 
ferve  de  rofes ,  il  fera  plus  d'effet. 

III.  Prenez  anis ,  &  graine  de  jufquiame ,  une 
pincée  de  chaque  ;  lait  d'âneffe ,  ce  qu'il  faut  :  mê- 
lez bien  le  tout ,  &  l'avalez  le  matin  deux  heures 
avant  de  manger. 

I V.  Prenez  du  piment  ;  faites  -  en  tremper  dans 
un  verre  de  vin  toute  la  nuit  :  buvez ,  le  matin  à  jeun , 
la  moitié  de  ce  vin  ;  après  dîner  l'autre  moitié  :  &  réi- 
térez plufieurs  jours. 

V.  Prenez  un  demi-fcrupule  de  fafran ,  dans  une 
demi-once  de  fuc  de  bafdic. 

V I.  Faites  infufer  pendant  la  nuit  deux  ou  trois 
figues  féches  dans  de  l'eau-de-vie  :  &  les  mangez  le 
matin  à  jeun. 

VII.  Mangez  le  matin  à  jeun ,  deux  oignons  blancs , 
cuits  fous  la  cendre  ;  avec  de  l'huile  &  du  fucre. 

VIII.  Avalez  tous  les  matins  une  dragme  de  cryf- 
tal  minéral ,  dans  un  jaune  d'oeuf  frais  médiocrement 
cuit. 

I X.  Prenez  une  dragme  de  feuilles  d'hyfope ,  ou 
de  véronique  mâle  rampante ,  féchées  à  l'ombre  : 
incorporez  cette  poudre  dans  une  once  de  miel 
chaud  &  liquéfié  ;  faites-en  quelques  pilules  ;  que 
vous  avalerez  le  matin  à  jeun ,  trois  heures  après 
le  dîner ,  &  trois  heures  après  le  fouper  :  &  conti- 
nuez plufieurs  jours. 

Onguent  pour  la  Courte  -  haleine. 

X.  Prenez  huile  d'amandes  douces  ,  deux  onces  ; 
beurre  du  mois  de  Mai  non  falé ,  une  once  :  un  de- 
mi-fcrupule de  fafran  ;  &  tant  foit  peu  de  cire  neuve. 
Mettez  le  tout  dans  un  poêlon  fur  le  feu ,  &  remuez 
jufqu'à  ce  que  la  cire  foit  fondue.  Vous  mettrez  cet 
onguent  dans  un  pot  ou  autre  vafe ,  pour  en  frotter 
chaudement  foir  &C  matin  la  poitrine  du  malade. 

Régime  que  doivent  obferver  ceux  qui  ont  la  courte- 
haleine. 

Comme  la  courte  -  haleine  provient  le  plus  fou- 
vent  de  phlegmes ,  il  eft  néceffaire  de  demeurer 
dans  un  heu  fec ,  loin  des  eaux ,  étangs  ,  &  maré- 
cages ;  ne  point  coucher  ni  demeurer  dans  des  cham- 
bres humides ,  ou  y  faire  bon  feu  ,  &  obferver  qu'il 
n'y  fume  point.  Le  pain  qui  n'eft  pas  levé  ,  les  tar- 
tes ,  gâteaux  ,  échaudés  ,  croûtes  de  pâté  ,  &  tou- 
tes pâtifferies  ,  font  fort  contraires  à  cette  indifpo- 
fition  :  de  même  que  les  pois  ,  haricots ,  navets , 
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&  toutes  chofes  venteufes.  L'exercice  avant  &z 
après  le  repas  eft  très-bon  ;  mais  il  faut  qu'il  foit 
modéré  :  on  doit  éviter  de  fe  mettre  en  colère  ;  6c 
en  général  tout  ce  qui  eft  paffion  ardente. 

COURTE-QUEUE.  Voye{ Cerisier  ,  n.  7. 

COURTILLIERE;  Grillon-Taupe  ,  ou  Taupe- 
Grillon  :  en  Latin  Gnllo  -  Talpa.  Infefte  jaunâtre  , 
long  d'environ  deux  pouces  ;  qui  a  quatre  anten- 
nes ,  quatre  ailes  dont  deux  fort  courtes  &  deux 
très-longues ,  une  large  écaille  fur  le  dos  ,  &  deux 
bras  armés  de  bonnes  feies.  Voyez  le  Spectacle  de 
la  Nature  ,  Entr.  VIII. 

Cet  infecte  marche  affez  vite  ;  fouille  la  terre  en 
gallerie ,  comme  les  taupes  ;  coupe  les  racines  des 
plantes  qui  font  fur  couche  ;  laboure  le  terreau , 
enforte  que  toutes  les  jeunes  plantes  ,  &  furtout 
les  femences  ,  font  culbutées  ;  il  entame  même  les 
melons  &  concombres  prefque  mûrs. 

1 .  Il  faut  le  guetter  ;  &  ,  quand  on  apperçoit  qu'il 
fouille  ,  enfoncer  derrière  lui  une  petite  palette  de 
bois ,  pour  le  faire  fauter  en  l'air. 

2.  Comme  les  Courtillieres  aiment  beaucoup  l'eau 
&  l'humidité ,  on  les  attire  en  mouillant  légèrement 
les  Couches  à  la  grande  ardeur  du  foleil  :  elles  accou- 
rent à  la  fuperficie ,  ou  on  les  attend  pour  les  tuer. 
On  doit  le  faire  principalement  quand  les  plantes  font 
nouvellement  repiquées  :  afin  d'avoir  plus  d'aifance 
pour  les  détruire ,  que  lorfque  les  plantes  couvri- 
ront la  couche. 

3 .  On  fuit  la  gallerie  avec  le  doigt  :  &  quand  on 
eft  parvenu  au  trou  qui  s'enfonce  perpendiculaire- 
ment ,  on  y  verfe  une  cuillerée  d'huile  ;  ce  qui  fait 
ordinairement  fortir  la  courtilliere  :  &  on  la  tue. 

4.  On  enfouit  dans  du  terreau  un  peu  au-deffous 
du  niveau  de  la  couche  ,  des  vafes  de  verre  ou  de 
fayance.  Les  courtillieres  tombent  dedans  ;  &  ne 
peuvent  remonter. 

COURTILLON.  Efpece  de  fer  en  barre. 
Confultei  ce  mot ,  dans  l'article  Fer. 

CO  URTON.  ^oyeç Chanvre,/?. j  19,  col.  r. 

C  O  U  S  ,  ou  Coum  ;  ou  Cyclamen  de  Chio.  Ce  cy- 
clamen a  les  feuilles  rondes ,  rouges  en  deffous.  Sa 
fleur  eft  purpurine.  Mais  il  ne  fleurit  qu'en  hiver  :  en 
quoi  il  eft  aifé  de  le  diftinguer  du  cyclamen  commun. 

COUSSIN  (^/o«).  VoyezALOES,«.  9. 

COUSSIN  Parfumé.  Voyez  Poudre  de  VIO- 
LETTE. 

COUSSINET:  terme  d'Architecture.  C'eft  la 
pierre  qui  couronne  un  pied  droit ,  dont  le  lit  de 
deffous  eft  de  niveau  ,  &  celui  de  deffus  en  coupe  , 
pour  recevoir  la  première  retombée  d'un  arc  ou 
d'une  voûte.  CouJJinet  de  chapiteau  ;  c'eft ,  dans  le 
chapiteau  Ionique  ,  la  face  du  côté  des  volutes  , 
qu'on  nomme  encore  balujlre  &  oreiller  ;  en  Latin, 
pulvinus  félon  Vitruve. 

Foye{  Imposte. 

COUSSON.  Voyei  COSSON. 

COUTEAU*  Mèche.  Confultez  l'article 
Chandelle. 

COU  TOUILLE.  Voyei  Alouette. 

C  O  U  T  R  E.  Voyei  dans  l'article  Charrue. 

COUTURIERE:  Infede.  Voye^  Lisette. 

COUTURIERS,  ou  Tailleurs.  On  doit  être 
fur  fes  gardes  lorfqu'on  les  emploie.  Car  ils  font 
fujets,  i°.  à  faire  acheter  plus  d'étoffe  qu'il  n'en 
faut  ;  &  fouvent  à  retenir  pour  eux  ce  furplus  :  i°.  à 
gâter  exprès  l'étoffe ,  pour  faire  voir  qu'on  ne  leur 
en  a  pas  affez  donné  ;  lorfque  l'ayant  acheté  fans 
eux  ,  on  veut  outre  cela  la  leur  faire  couper  en  fa 
préfence.  30.  Ils  tirent  par  force  les  dorures  qu'on 
leur  fait  mettre  fur  les  habits  :  &  par  ce  moyen  , 
ils  en  trouvent  encore  pour  eux.  Leurs  garçons  ou 
compagnons  s'attribuent  auffi  en  quelques  endroits 
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certains  rcftes  d'étoffe ,  qu'ils  prétendent  leur  ap- 
partenir par  un  ufage  ;  qui  n'eft  rien  moins  qu'in- 

conteftable. 

COf-  Parficy.  Voyez  Cerfeuil,  n.  4. 
COW -Parfnep.  Voyez  BRANCHE-URSINE 

Bâtarde. 

C  O  Vs  Lung-wort.  Voyez  Bouillon-Blanc. 
COUVAIN.  Confultez  l'article  MOUCHE 

A  MIEL. 

COUVÉE  des  poules.  Voyez  fous  le  mot  Vo- 
la I  L  L  E. 

COUVERTURE:  terme  d'Architecture.  S'en- 
tend non  feulement  de  tout  ce  qui  couvre  le  com- 
ble d'une  maifon  ,  comme  plomb  ,  ardoife  ,  tuile  , 
bardeau  ,  &c  ;  en  Latin  Tegmen  :  mais  du  comble 
même,  en  Latin  Teclum.  Voyez  Crossettes. 
Comble.  Filet  de  couverture.  Recher- 
che. Toiser, 

Couverture^  claire  voie.  C'eft  celle 
<lont  les  tuiles  font  éloignées  les  unes  des  autres  , 
enforte  qu'il  en  entre  un  tiers  moins  que  dans  la 
•couverture  ordinaire.  Cette  forte  de  couverture  ne 
fert  que  pour  des  appentis  &  magaiins  d'attelier  qui 
ne  doivent  pas  fubfifter  longtems.  Voye^  une  cou- 
verture œconomique  pour  de  femblables  endroits , 
dans  l'endroit  oii  il  eft  parlé  de  la  Loge  pour  confervvr 
les  Raves  &  navets. 

Les  grands  vents  font  en  général  beaucoup  de 
défordre  aux  couvertures.  Mais  celles  d'ardoifé  ou 
•de  tuile  font  plus  endommagées  que  celles  de  chau- 
me ,  quand  la  grande  humidité  a  donné  à  celles  -  ci 
plus  de  confiftance. 

COUVERTURE:  terme  de  Jardinage.  Pail- 
laffon ,  litière  ^  &c.  dont  on  couvre  les  plantes  déli- 
cates ;  pour  les  préferver  de  la  gelée ,  quelquefois 
auffi de  l'ardeur  du foleil.  Voye^  Cloche.  Pail- 
la s  s  o  n. 

COUVREUR.  Dénomination  commune  au 
maître  &  aux  compagnons ,  qui  emploient  la  tuile  , 
l'ardoife ,  &c.  aux  couvertures  des  bâtimens. 

Lorfqu'on  fe  fert  de  ces  ouvriers  ;  on  doit  veiller 
•à  ce  qu'ils  ne  découvrent  rien  qui  n'ait  befoin  de 
l'être  :  car  ils  font  fujets  à  cette  mauvaife  manœu- 
vre ,  afin  de  paroître  avoir  fait  &  fourni  beaucoup 
de  neuf,  &  emporter  les  vieilles  tuiles,  quoique 
bonnes ,  dont  ils  fçavent  faire  leur  profit.  D'ailleurs 
ils  trompent  quelquefois  dans  le  toile.  Et  il  n'arrive 
-que  trop  fouvent  que  ,  foit  par  eux-mêmes  ,  foit 
par  leurs  manouvriers  &  compagnons  ,  ils  empor- 
tent une  partie  du  plomb  des  couvertures. 

Il  faut  tremper  dans  l'huile  bouillante  les  doux 
dont  on  fe  fert  pour  Couvrir:  afin  qu'ils  foient 
à  l'abri  de  la  rouille ,  qui  endommage  promptement 
le  bois. 

COUVRIR  une  aiguille.  Voyez  entre  les  termes 
de  Part  des  FlLETS. 

COUVRIR  {Bois  à).  Voyez  Bardeau. 

COU  VRIR.  Ce  terme  fe  dit  de  l'accouplement 
du  mâle  avec  la  femelle. 

COUVRIR:  terme  de  Jardinage  &  d'Agricul- 
ture. EtendreWe  la  terre  ,  ou  du  terreau ,  fur  des 
femences,  &  fur  des  plantes  dont  on  a  coupé  les 
feuilles  à  rafe  terre.  Voye^  Ozeille.  Semer. 
Herser.  Rouleau.  Chanvre,  Arti- 
chaut. Asperge,  &c. 

C    O    Y 

COYEAU.  Voyei  Charrue,  n.  7. 

C  O  Y  R  O  N.  L'on  nomme  ainfi  en  Bretagne  un 
bois  que  l'on  tire  des  marais  de  Dol  dans  cette  Pro- 
vince ,  depuis  environ  trois  fiecles.  On  le  tire  en  grofi 
fes  poutres ,  en  troncs  longs  tk  entiers.  Ce  bois  eft 
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auffi  beau  &  auffi  folide  que  de  l'ébenc.  Il  fert  à  faire 
des  buffets  ,  des  tables ,  &  autres  ouvrages  de  me- 
nuiferie.  Pour  découvrir  les  endroits  où  il  y  en  a 
l'on  fonde  avec  de  longues  broches  de  fer  :  &  on  le 
pêche  où  l'on  fent  de  la  réfiflance.  Tout  ce  bois  eft 
du  chêne.  Les  autres  efpeces  qu'on  tire  quelquefois 
de  ces  marais ,  dépériffent  prefque  auffitôt  qu'elles 
font  léchées  à  l'air. 

C    R    A 

CRACHEMENT.  Voyei  Cracher. 

CRACHEMENT  de  fang.  Voyez  fous  le  mot 
Sang. 

CRACHER..  Le  crachement  continuel  qui  n'eft 
pas  ordinaire  ,  menace  d'une  longue  &  funefte  ma- 
ladie. On  a  l'expérience  que  ceux  qui  crachent  plus 
fouvent  &  plus  abondamment  qu'il  ne  faudrait ,  font 
fujets  aux  fièvres  -tierce ,  quarte ,  &  femblables.  Ils 
font  auffi  expofés  à  l'apoplexie  pituiteufe  &  mélan- 
colique. 

Lorfque  la  falive  eft  trop  abondante  ;  il  faut  boire 
peu ,  ufer  d'aromats  ,  avaler  de  tems  en  tems  des 
grains  de  poivre.  Voyez  Salivation  ,  dans  l'article 
Maladie  VENERIENNE. 

Pour  la  difficulté  de  cracher  ;  &  la  toux. 

1.  Prenez  une  demi -pincée  d'hyfope  ,  quatre 
feuilles  de  pas-d'âne  ,  une  feuille  de  chou  rouge  ,  & 
beurre  frais  la  groffeur  d'une  noix  ;  faites  cuire  tout 
cela  dans  une  chopine  d'eau  dans  un  pot  de  terre 
bien  net ,  jufqu'à  ce  que  la  moitié  de  l'eau  foit  con- 
firmée ;  coulez-le  enfuite  ,  &  gardez  la  colature  dans 
une  bouteille. 

Le  malade  prendra  un  petit  verre  de  cette  liqueur 
deux  heures  avant  de  manger  ;  le  foir  avant  fon  cou- 
cher ;  &  le  matin  à  fon  réveil  :  y  ajoutant  un  peu 
de  fucre. 

Avec  la  même  décoclion  ,  fans  beurre  ,  on  petarra 
faire  unjirop  ;  en  y  ajoutant  une  demi-livre  de  fucre  , 
&  deux  onces  de  miel  pour  une  chopine  de  dé- 
coclion. 

2.  Ceux  qui  ont  la  langue  trop  féche  ,  &  qui  cra- 
chent moins  qu'à  l'ordinaire  ;  prendront  deux  ou 
trois  fois  par  femaine  trois  à  quatre  grains  de  cryftal 
minéral  ,  qu'ils  mettront  dans  leur  bouche  ,  puis 
remueront  la  langue  de  côté  &  d'autre.,  &  avale- 
ront leur  falive. 

3 .  Ils  mettront  une  demi-dragme  de  cryftal  miné- 
ral dans  une  chopine  d'eau  ;  qu'ils  boiront  en  piu- 
fieurs  fois. 

4.  On  peut  mêler  la  même  quantité  de  ce  fel, 
dans  du  firop  ou  de  mûres  ou  de  framboifes  ou  de 
quelque  autre  de  femblable  qualité  ;  Se  en  prendre 
un  peu  ,  de  tems  en  tems. 

5 .  Ce  cryftal  (  ou  fel  )  ,  de  même  que  le  fec  am- 
moniac ,  font  bons  pour  cet  effet  ;  de  quelque  ma- 
nière qu'on  en  ufe. 

6.  On  mettra  un  peu  d'alun  dans  fa  bouche  :  tant 
pour  exciter  la  falive  ,  que  pour  rétablir  les  organes. 

7.  On  fe  rincera  fouvent  la  bouche  avec  de  l'eau 
&  du  vin ,  mêlés  enlemble. 

8.  Si  on  a  outre  cela  ,  la  bouche  amere ,  on  y 
mettra  du  vinaigre  :  ce  qui  eft  un  bon  moyen  de 
rétablir  les  organes  de  la  bouche  &  du  gofier ,  en 
même  tems  que  de  procurer  le  crachement. 

9.  On  ufera  d'eau  dans  laquelle  on  aura  mis  de 
l'eau-de-vie  ,  foit  de  vin  ,  foit  de  bierre. 

10.  On  mangera  des  noix  encore  vertes  ,  cuites 
avec  leur  brou  dans  de  l'eau ,  puis  confites  au  miel 
ou  au  fucre.  L'ufage  de  cette  confiture  prévient 
les  obftruclions ,  inflammations ,  &  abfcès ,  qui  peu- 
vent fe  former  en  diverfes  parties  du  corps ,  à  î'oc- 
cafion  de  l'épaiffiffement  de  la  falive. 


C     R     A 

1 1 .  Les  robs  de  noix ,  d'hieble  ,  &  de  fureau  l 
guériffent  plufieurs  maladies  de  la  bouche  ;  &c  ren- 
dent la  fâlive  plus  coulante. 

1 2.  Les  fleurs  de  iiireau  ,  toutes  fraîches  ,  mêlées 
dans  des  omelettes,  font  très-bonnes  pour  cette 
indifpontion. 

13.  Pour  détacher  les  phlegmes ,  &  faire  cracher: 
prenez  cinq  onces  d'eau  de  fontaine ,  deux  verres 
de  fort  vinaigre  ,  &C  une  chopine  de  bon  miel. 
Faites  bouUlir  le  tout  jufqu'à  confiftance  de  firop. 
Vous  en  avalerez  une  ou  deux  cuillerées  le  loir 
en  vous  couchant ,  &  le  matin  à  votre  lever. 

Voyez  la  féconde  Préparation  a"k ntimoine 
diaphonique.  A  u  N  É  E.  Fonte  ,  entre  les  maladies 
du  Bétail.  Aristoloche.  Abricotier. 
Gomme  Ammoniac.  Empieme.  Préfervatifs 
de  la  P  1 E  R  R  E ,  n.  2.  A  C  H  E. 

CRAIE,  ou  Crayc  :  en  Latin  Creta.  Terre  affez 
dure  ;  ou  efpece  de  pierre  fort  tendre  &  fort  blan- 
che ;  qui  le  trouve  aiTez  près  de  la  l'uperficie  de  la 
terre.  Voye^  C  r  a  1  o  n.  Marne. 

D'habiles  Naturaliftes  prétendent  que  la  craie  eft 
toute  compofée  de  pouffiere  ce  détrimens  de  co- 
quilles. Voyez  M.  De  Buffon  ,  Hifoire  Naturelle , 
T.  I.  Art.  VIII ,  des  Preuves  de  la  Théorie  de  la 
terre. 

Divers  ouvriers  fe  fervent  de  la  craie ,  pour  tra- 
cer leur  ouvrage. 

On  blanchit  des  étoffes  à  la  craie.  Y  oyez  p.  310, 
•col.  i. 

CRAIE.  Maladie  qui  vient  aux  oifeaux  de  proie. 
Voyei  Oiseau  de  proie. 

CRAION  ,  oa  CRAYON:  terme  £  Agricul- 
ture. Il  fe  dit  de  certaines  terres  dures ,  blanchâtres , 
&  en  quelque  façon  graffes  &c  huileufes ,  qui  lont 
fouvent  tout-à-fait  ftériles  ;  qui  fe  trouvent  au  def- 
fous  des  bonnes  terres ,  &  quelquefois  trop  près  de 
la  l'uperficie  ;  enforte  que  le  loleil  pénètre  trop  vite 
ces  bonnes  terres  ,  &  que  les  racines  des  arbres 
n'ayant  pu  poullèr  affez  avant  y  font  altérées  & 
brûlées  ;  ce  qui  fait  jaunir  &  enfin  périr  les  arbres. 
Il  y  a  un  craion  blanc  :  il  y  en  a  auiïî  de  noirâtre  j, 
de  grisâtre  ,  de  rouge. 

Foye{  l'article  Amender,/?.  3 .  A  r  b  r  e  ,  art.  V. 
M.  Pattullo  Amel.  des  Terr.  p.  1 21-2-3.  On  trouve 
communément  le  chêne  mêlé  avec  le  hêtre  ,  fur  les 
coteaux  dont  la  terre  eft  crétacée. 

CRAION.  Morceau  de  craie ,  d'ochre ,  de  mine 
de  plomb  ,  &c.  dont  on  fe  fert  pour  deffiner,  ou 
pour  tracer  légèrement  une  figure.  Il  faut  que  tout 
craion  {"oit  tendre ,  &  aiguifé  en  pointe.  La  mine  de 
plomb ,  eft  la  matière  la  plus  propre  pour  deffiner 
de  l'Architedfure  :  parce  que  conlervant  fa  pointe , 
elle  fait  les  traits  plus  fins  ,  &  qu'on  paffe  propre- 
ment deflus  à  l'encre  ;  &  que  même  elle  peut  s'effa- 
cer avec  de  la  mie  de  pain  rafîis.  La  meilleure  ,  qui 
vient  d'Angleterre ,  eft  la  plus  pelante  ,  &  doit  avoir 
le  grain  clair  &  fin ,  &  être  douce  fous  le  canif, 
enlorte  qu'elle  ne  s'égraine  point  quand  on  l'aiguife  : 
la  tendre  fert  pour  les  élévations  &  les  ornemens  ; 
&  celle  qui  eft  un  peu  plus  ferme ,  fert  pour  les 
plans.  Le  Craion  noir  ou  pierre  noire ,  fert  aux  Ma- 
çons ,  Charpentiers  &  Menuifiers  pour  tracer  ;  ainfi 
que  la  craie  ou  pierre  blanche.  Le  Craion  rouge  ou 
la  fanguine  ne  fert  guère  dans  les  defieins  d'Archi- 
tecture, que  pour  diftinguer  fur  un  plan  les  chan- 
gemens  ou  augmentations  qu'on  y  veut  faire  ,  ou 
pour  marquer  fur  une  élévation  ,  des  chofes  qui 
ne  peuvent  être  vues ,  étant  fuppofées  derrière  d'au- 
tres ;  comme  un  comble  au  travers  d'un  fronton. 
Le  fufain  ,  ou  autre  charbon  de  bois  blanc ,  fert  à 
profiler  en  grand  fur  le  papier  ou  le  carton  ;  parce 
qu'il  s'efface  avec  le  linge ,  ou  la  barbe  d'une  plume. 
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Tous  les  craions  doivent  être  tenus  dans  un  lieu 
humide  ;  parce  qu'ils  durciflènt  à  la  chaleur. 

Pour  faire  des   craions  de  pajîel  aujjl  fermes  que  la 
fanguine. 

Broyez  avec  l'eau  commune  fur  le  porphyre  ,  & 
réduiiez  en  pâte ,  de  la  terre  blanche  toute  préparée 
pour  faire  des  pipes  à  tabac  ;  enluite  broyez  à  fec 
telle  couleur  que  vous  voudrez ,  paflez-la  par  le  taf- 
fetas ,  ou  par  un  linge  très-fin ,  6c  mêlez-la  avec  la 
pâte ,  en  quantité  proportionnée  à  la  nuance  que 
vous  voulez  lui  donner  ;  ajoûtez-y  un  peu  de  miel 
commun  ,  &  de  l'eau  de  gomme  arabique  à  diferé- 
tion.  Faites  enfuite  de  petits  rouleaux  de  cette  pâte , 
en  roulant  entre  deux  petites  planches  bien  unies 
les  morceaux  que  vous  aurez  difpofés.  Laifiez-Ies 
lécher  à  l'ombre  ,  fur  un  ais  fort  net ,  eu  Jur  une 
feuille  de  papier  fans  feu  ni  loleil ,  pendant  deux 
jours.  Puis  pour  les  faire  fécher  entièrement ,  ex- 
poiez-les  au  grand  foleil ,  ou  près  du  feu. 

C  R  A  K  E  Berries.  Voyez  4.  BRUYERE. 

CRAMBE.  Nom  Latin  ,  originairement  Grec  : 
que  les  Anglois  ont  changé  en  ceux  de  Sea.  Cabbage  , 
&  Sea  Kale  ,  qui  fignifient  Chou  de  mer. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  la  fleur  eft  com- 
pofée  de  quatre  pétales  obtus  difpofés  en  croix; 
dont  le  calice  eft  de  quatre  pièces  ovales.  Il  y  a  fix 
étamines  ;  deux  plus  courtes  que  les  quatre  autres., 
qui  font  fourchues  :  ces  étamines  font  furmontées 
de  filets  branchus.  Dans  l'intérieur  des  pétales  font 
des  Ncclarium  ,  plus  longs  que  les  étamines.  L'em- 
bryon eft  oblong ,  dépourvu  de  ftyle  ,  6c  terminé 
par  un  gros  ftigmate.  Cet  embryon  devient  une 
filicule  arrondie  ,  féche  ,  un  peu  pointue  ;  qui  s'ou- 
vrant  de  haut  en  bas  ,  ne  laiffe  appercevoir  dans 
fon  intérieur  qu'une  leule  loge  ;  où  eft  une  femence 
tantôt  à-peu-près  ronde ,  tantôt  oblongue. 

Efpeces. 

ï.  Crambe  maritima  ,  Braffic ce  folio  Inft.  P.,  Herb  : 
nommée  par  G.  Bauhin  Brafjïca  maritima  monofper*- 
mos.  C'eft  l'efpece  la  plus  connue  ;  le  Chou  marin 
d'Angleterre.  Sa  feuille  eft  à-peu-près  comme  celle 
des  autres  choux ,  mais  plus  épaiffe  &  plus  charnue , 
frangée  &  pliflée  par  ondes  iur  les  bords.  D'entre 
fes  feuilles ,  qui  s'étendent  beaucoup  horiiontale- 
ment  contre  terre  ,  s'elevent  de  grofies  tiges  hautes 
d'environ  un  pied ,  très-branchues ,  à  chaque  nœud 
defquelles  eft  une  feuille  ,  &  terminées  par  des  bou- 
quets de  fleurs  blanches.  Les  fèmences  (ont  brunes. 
Cette  plante  fleurit  en  Juin  :  &  fa  graine  eft  mûre 
en  automne.  Ses  racines  font  traçantes.  Elle  croît 
naturellement  fur  les  côtes  maritimes  d'Angleterre. 

2.  M.  Miller  a  reçu  de  Petersbourg  une  efpece 
dont  les  feuilles  font  profondément  découpées  en 
lobes  aigus ,  &  fe  terminent  en  pointe.  Les  tiges 
font  fort  droites ,  &  ont  trois  pieds  de  haut.  Il  la 
nomme  Crambe  foliïs  profonde  laciniatis ,  caule  ereclo 
ramofo.  La  racine  eft  vivace. 

3 .  Crambe  foliis  &  foliolis  alternatim  pinnatifidis 
Prodr.  Leyd.  Cette  efpece  vient  d'elle-même  dans 
le  Levant.  Sa  racine  eft  vivace.  Au  printems  elle  fe 
garnit  de  feuilles  grilâtres  découpées  jufqu'à  la  côte 
en  lobes  alternes  ;  qui  étant  pareillement  découpés 
dans  le  même  ordre ,  donnent  à  chaque  feuille  l'air 
de  feuilles  empennées.  Les  tiges  font  branchues  ,  & 
hautes  d'environ  deux  pieds.  Les  fleurs  font  petites  , 
blanches  ,  &  paroiffent  en  Juin.  La  graine  mûrit  en 
automne. 

Ufages. 

Le  n.  1  a  un  allez  bon  goût.  Cette  efpece  convient 
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bien  dans  des  climats  froids.  On  la  mange  comme  guérir  les  ulcères  invétérés.  On  le  réduit  en  poudre 

d'autres  choux.  impalpable  ,  6c  on  en  couvre  l'ulcère. 

Les  An  «dois  des  Provinces  de  Suffex  &  Dorfet ,  CRAPAUD:  Animal  qui  vit  fur  la  terre  &  dans 

<lont  les  côtes  font  particulièrement  couvertes  de  l'eau ,  6c  qui  reffemble  à  la  grenouille.  Il  crie  auffi 

cette  plante  ,  ont  grande  attention  à  la  cueillir  au  à-peu-près  de  même.  Ce  n'eft  qu'au  printems  qu'on 

printems  ;  &   la  préfèrent  à  toute  autre  efpecc.  commence  à  entendre  l'on  cri  dans  la  campagne. 
Comme  elle  vient  ordinairement  fur  des  grèves  bai-  Ls.s  crapaux  lont  de  quelque  ufage  dans  la  Mé> 

gnées  par  le  flux ,  fes  pouffes  foulevent  le  gravier  ffecine.   Pour  les  préparer  ,  il  y  en  a  qui  après  les 

pour  fortir  :  alors  on  les  découvre ,  on  les  coupe  avoir  percés  d'outre  en  outre ,  les  font  fécher  en 

pour  manger;  &  on  trouve  qu'elles  font  tendres,  un  endroit  fort  aéré ,  &  les  gardent  pour  .s'en  fervir 

douces  ,  &  auffi  délicates  ,  que  fi  on  les  eût  fait  au  befoin.  D'autres  les  lient  par  un  pied  de  derrière 

blanchir.  Mais  quand  elles  deviennent  vertes  natu-  avec  de  la  ficelle  ,  6c  les  pendent  ainfi  à  un  endroit 

rellement ,  faute  d'être  cueillies  avant  que  l'air  agît  fort  aéré  ,  où  ils  les  laiffent  non  feulement  jufqu'à  ce 

fur  elles ,  les  feuilles  font  dures  &  ameres.  qu'ils  aient  expiré  d'eux-mêmes  ;  mais  qu'ils  foient 

C'efl  la  feule  efpece  dont  on  faffe  ufage.  tout-à-fait  fecs  :  &  étant  ainfi  defféchés ,  ils  les  re^ 

fervent  pour  s'en  fervir  au  befoin. 
Culture.  Les  crapaux  ainfi  préparés ,  tenus  dans  la  main 

ou  fous  Faiffelle ,  ou  derrière  l'oreille ,  ou  pendus 

On  peut  femer  la  graine  dès  qu'elle  eft  mûre  -,  au  cou ,  parlent  pour  un  fpécifique  contre  le  faigne- 

dans  un  terrein  de  fable  ou  de  gravier.  La  plante  y  ment  de  nez ,  quand  ce  n'eft  qu'un  accident  paffager. 

réuffit  très-bien ,  &  fe  multiplie  beaucoup  d'elle-  Ils  arrêtent  auffi  les  mois  qui  fluent  avec  excès 

même  par  les  traces  de  fes  racines.  Alors  il  faut  ne  étant  appliqués  fur  la  région  du  nombril.  La  poudre 

couper  ce  chou  qu'au  bout  d'un  an.  Pour  en  jouir  de  crapaud  ,  mife  fur  les  bubons  ou  charbons  pefb> 

dans  fa  bonté ,  il  eft  à  propos  de  mettre  quatre  ou  lentiels  ,   6c  même  fur  les  bubons  vénériens ,  en 

cinq  pouces  de  fable  ou  de  gravier  fur  toute  la  plan-  attire  au  dehors  la  malignité» 
che  où  il  eft ,  vers  la  fin  de  Septembre  :  au  moyen  Vanhelmont  recommande  beaucoup  les  amulettes , 

de  quoi  on  pourra  couper  des  jeunes  pouffes  avant  qu'il  veut  qu'on  prépare  avec  la  poudre  de  crapaud 

qu'elles  fortent  ;  ainfi  que  le  font  les  Anglois.  Ce  defféché ,  6c  les  matières  que  cet  animal  dégorge 

foin ,  renouvelle  tous   les  ans  en  automne  ,  eft  ia  en  mourant  dans  une  coupe  de  cire  ;  qu'on  a  mile 

feule  culture  que  demande  cette  plante.  Oit  peut  fous  lui  étant  fufpendu  par  un  pied  :  il  affure  que  ces 

hiffer  croître  quelques   plantes  pour  graine  :  leurs  amulettes  font  fpécifiques ,  tant  pour  prêferver  que 

bouquets  de  fleurs  font  un  afïez  bel  effet.  pour  guérir  de  la  pefte.  Il  dit  enfin  que  les  Auteurs 

CRAMPE.  Sorte  de  convulfion  ou  d'engour-  attribuent  toutes  les  vertus  du  crapaud  à  un  os ,  ou 

diffement  ,  avec  douleur  violente  ,  &  fetirement  plutôt  aune  pierre  que  (fuivant  l'ancienne  erreur) 

de  la  partie  affecf  ée.  il  dit  fe  trouver  quelquefois  dans  la  tête  de  ceux  qui 

Remèdes,  font  bien  gros ,  ou  bien  vieux  ,  &  qu'on  appelle 

crapaudine  ;  de  laquelle  il  eft  parlé  ci-après  [  Mais 

i .  Prenez  une  bonne  poignée  de  pervenche ,  &  aujourd'hui  on  fe  défie  beaucoup  de  ces  amulettes  1. 
autant  de  fommités  de  romarin  ;  faites-les  chauffer  Les  Chymiftes  tirent  un  fel  volatil  de  crapaud  ^ 

fur  un  réchaud  dans  un  plat  d'étain  ;  appliquez-les  pour  l'hydropifie.  On  réduit  en  poudre  le  crapaud 

le  plus  chaudement  qu'il  fera  poffible ,  lur  la  partie  defféché  ,  &  on  l'emploie  dans  la  même  maladie  ; 

attaquée  ;  &  continuez  le  même  remède  ,  en  renou-  la  dofe  eft  depuis  un  f  crupule  jufqu'à  demi-dragme , 

vellant  matin  6c  foir.  dans  du  vin  blanc.  On  l'applique  auffi  fur  la  région 

a.  Appliquez  des  nœuds  de  gui  de  chêne  fur  l'en-  du   nombril, 
droit  attaqué.  La  douleur  changera  de  place ,  6c  fe  Quoique  le  crapaud  n'ait  point  de  dents ,  il  ne 

diffipera.  laiffe  pas  de  mordre  pour  ainfi  dire  avec  fes  lèvres* 

3 .  Ribeyro  dit  que  les  Portugais  qui  furent  dans  Son  urine  eft ,  dit-on  ,  venimeufe  ;  il  s'enfle  pour  la 
l'Ifle  de  Ceylan  ,  devinrent  très-lujets  à  des  crampes  lancer  quand  il  fe  fent  pourfuivi.  On  dit  auffi  que 
violentes.  Le  meilleur  remède  fut  de  manger  de  la  fa  bave  eft  un  poifon.  Quand  on  a  été  touché  ou  de 
chair  de  porc  6c  du  bifeuit  de  mer  ,  de  boire  du  vin  fon  urine  ,  ou  de  fa  bave  ;  on  doit  auffi-tôt  laver 
de  palmier  ,  &C  de  fumer.  Après  avoir  ainfi  vécu  l'endroit  avec  de  l'urine  ou  de  Feau-de-vie  ,  &  avaler 
trois  ou  quatre  mois  ,  ils  n'eurent  plus  aucun  ref-  quelques  prifes  de  fel  volatil  de  crapaud  ou  de  corne 
fentiment  de  ce  mal.  Les  Médecins  confeillerent  à  de  cerf,  pour  empêcher  la  coagulation  du  fang ,  ou 
tout  le  monde  de  fumer  :  6c  depuis,  cette  maladie  pour  le  diffoudre  s'il  a  commencé  à  fe  coaguler.  [Je 
fut  beaucoup  moins  fréquente.  ne  fçai  fi  l'Auteur  veut  parler  ici  d'une  véritable 

4.  Traitez  ce  mal  comme  la  C  ONVULSion.  urine  :  dont  l'exiftence  dans  le  crapaud  peut  être 

5.  Ceux  qui  font  fujets  aux  crampes  ,  fe  procu-  révoquée  en  doute.  J'ai  feulement  vu  une  fois  cet 
rent  du  foulagement ,  en  mettant  (  pour  fe  coucher  )  animal  irrité  s'enfler  beaucoup  ,  s'élever  un  peu  fur 
une  jarretière  au-deffus  du  genouil ,  6c  une  autre  au  fes  cuiffes  ,  6c  dans  cette  pofture  lancer  par  derrière 
bas  du  jarret.  un  jet  de  liqueur  laiteufe.  Cette  liqueur  étant  tombée 

CRAMPON  :  terme  d'Architecture.  Les  cram-  fur  des  corps  inanimés ,  on  ne  peut  conject urer  quel 

pons  font  des  morceaux  de  fer  ou  de  bronze  ,  à  effet  elle  eût  produit  fur  la  peau.  ] 
crochet ,  ou  à  queue  d'aronde  ;  qui  coulés  en  plomb  Au  refte  ,  on  veut  que  les  crapaux  ne  foient  pas 

fervent  à  retenir  les  pierres  &  les  marbres.  Il  s'en  fi  à  craindre  dans  les  pays  tempérés ,  que  dans  les 

fait  auffi  de  cintrés  ;  &  de  coudés.  On  donne  en-  pays  chauds. 

core,  aux  crampons  le 'nom  d' 'agrafes.  Les  petits  Les  Naturaliftes  affinent  aujourd'hui  que  le  cra- 
crampons ,  ou  cramponets ,  fervent  à  tenir  les  ver-  paud  n'eft  point  venimeux.  Rédi  cite  des  perfonnes 
rouils  6c  les  targettes  fur  leurs  platines  ;  ou  à  les  qui  en  ont  mangé  fans  éprouver  enfuite  aucune  in- 
attacher fur  les  portes  ou  croiièes  de  menuilerie.  Le  commodité.  Mais  on  fait  qu'en  général  les  fuçs  ani- 
Crampon  eft  ce  que  Vitruve  entend  par  le  mot  maux  vénéneux,  pris  par  la  bouche,  font  à  peine 
Anfa.  nuifibles  ;  tandis  qu'ils  caufent  beaucoup  de  défor- 

CRAN:  Plante.  Voyez  Herbe  aux  Cuillers.  dre  quand  ,  infinités  par  une  plaie ,  ils  fe  mêlent 


.CRANE.  Le  crâne  de  l'homme,  eft  bon  pour     avec  nos  liqueurs. 

CRAPAUDINE 
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CRAPAUDINE;en  Latin  Bufonhes.  Pierre 
précieufe  ;  dont  il  y  a  deux  efpeces.  L'une  eft  ronde 
en  fa  circonférence  ,  creufe  d'un  côté ,  convexe 
de  l'autre  ,  large  d'environ  un  demi-pouce  par  la 
bafe ,  fort  liffe  ,  tantôt  d  un  gris-brun  ,  tantôt  noire , 
d'un  blanc  verdâtre  ,  ou  mêlée  de  plufieurs  cou- 
leurs. Celle  qu'on  qualifie  de  longue  a  communé- 
ment un  pouce  de  long  fur  quatre  à  cinq  lignes  de 
large  ;  eft  arrondie  par  les  deux  bouts  ,  creufée  en 
manière  d'auge  ,  voûtée  en  dehors  ,  très-lifle ,  d'un 
gris-brun ,  &  marbrée  de  quelques  taches  rouffâ- 
îres. 

Le  volume  de  ces  pierres  fuffit  pour  défabufer 
ceux  qui  croiroient  qu'elles  fe  font  formées  dans 
des  têtes  de  crapaux  ;  comme  on  l'a  prétendu  an- 
ciennement. On  les  trouve  dans  l'intérieur  des  mon- 
tagnes ,  &  dans  des  champs  ;  où  on  imagine  qu'elles 
ont  été  produites  par  des  dents  de  poiffon  pétrifiées 
&  fofliles. 

L'Antiquité  vouloit  que  ces  pierres ,  pulvérifées  , 
&  prifes  intérieurement ,  fùffent  un  contre-poifon 
merveilleux  ;  qu'en  les  portant  fur  foi ,  on  étoit  à 
l'abri  du  poifon  ;  &c  qu'il  fuffifoit  de  les  frotter  dou- 
cement contre  la  peau  ,  pour  difîiper  l'enflure  occa- 
fïonnée  par  des  bêtes  venimeufes ,  &  attirer  dehors 
toute  la  malignité.  On  préféroit  celle  qui  étoit  d'un 
blanc  verdâtre.  Aujourd'hui  on  n'attribue  tout  au 
plus  à  la  poudre  de  ces  pierres,  qu'une  propriété 
abforbante. 

CRAQUELIN.  %<;{Echaudé. 

CRASSE.  Pour  oter  la  vieille  craffe  d'un  pot  de 
fer.  Confultez  ce  titre ,  dans  l'article  Fer. 

CRAT^GUS.  fôyrçALISIER. 

CRAYE.  Voyt{  Craie. 
CRAYON.  Foyei  Craion. 

C   R   É 

CRÉANCE:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  le 
nom  qu'on  donne  à  la  ficelle  avec  laquelle  on  retient 
l'oifeau  qui  n'eft  pas  bien  affuré.  On  dit  que  le  fau- 
con eft  de  peu  de  créance  ;  quand  il  n'eft  pas  bon , 
ni  loyal  ;  &  qu'il  eft  fujet  à  s'efforrer  ,  &  à  fe 
perdre. 

CRECHE  :  terme  d  (Economie  Rurale.  Efpece 
d'auge  où  on  met  le  grain  &  d'autre  provende  qui 
ne  peut^  pas  tenir  dans  le  râtelier  du  bétail. 

CRECHE  :  terme  d  Architecture.  C'eft  une 
efpece  d'éperon  bordé  d'un  fil  de  pieux  &  rempli 
de  maçonnerie ,  devant  &  derrière  les  avant-becs 
de  la  pile  d'un  Pont  de  pierre.  La  crèche  d'aval  doit 
être  plus  longue  que  celle  d'amont  ;  parce  que  l'eau 
dégravoie  davantage  à  la  queue  de  la  pile.  On  ap- 
pelle Crèche  de  pourtour ,  celle  qui  environne  toute 
une  pile  ,  &  qui  eft  faite  en  manière  de  batardeau , 
avec  un  fil  de  pieux  à  fix  pieds  de  diftance  ,  recepés 
trois  pieds  au-deffus  du  lit  de  la  rivière ,  liernés , 
moifés  ,  &  retenus  avec  des  tirans  de  fer  fcellés 
au  corps  de  la  pile  ,  &  remplis  d'une  forte  maçon- 
nerie de  quartiers  de  pierre  ,  pour  empêcher  que 
l'eau  ne  dégravoie  &  déchauffe  le  piloti  :  comme  il 
a  été  pratiqué  avec  beaucoup  de  précaution  au 
Pont  Royal  des  Thuileries  à  Paris. 

CREDENCE.  Voye{  Buffet. 

CRÈME.  C'eft  la  partie  du  lait  la  plus  graffe , 
la  plus  épaiffe ,  la  plus  délicate  ;  qui  s'amaffe  à  fa  fur- 
face  par  le  repos.  Le  beurre  &  les  bons  fromages 
font  faits  de  crème.  On  fait  aufli  des  tartes  &  des 
tartelettes  avec  de  la  crème  douce.  On  met  de  la 
crème  dans  divers  ragoûts  maigres.  On  fert  des  vo- 
lailles farcies  à  la  crème.  Il  en  entre  quelquefois  dans 
les  andouillettes  de  veau.  Voye^  auffi  Eclanche. 

Tome  I. 
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Pour  avoir  quantité  de  crème  du  lait. 
Voyez  l'article  Lait. 

Crèmes,  ou  il  entre  de  l'art. 

Toutes  feront  plus  délicates  ,  fi  au  lieu  de  farine 
ordinaire ,  on  y  met  de  la  farine  de  riz. 

Crème  douce. 

Mettez  fur  le  feu  trois  pintes  de  bon  lait  ;  ck  lorf» 
qu'il  commencera  à  monter  ,  vous  l'ôterez  &  lô 
bifferez  monter  un  moment;  mettez-y  enfuite  de 
l'eau  de  fleur  d'orange ,  du  fucre  ,  un  peu  de  farine  , 
&  du  fel.  Faites  cuire  le  tout  :  &  quand  il  fera  cuit , 
vous  le  fervirez  chaud. 

Il  fe  fait  à  Sotteville  ,  près  de  Rouen ,  une  crème 
exquife  &  fort  épaiffe  :  &  l'on  ne  peut  (  dit-on  ) 
réuflir  à  l'imiter  ailleurs  ,  quoique  avec  des  vaches 
de  Sotteville  &  des  gens  du  même  lieu. 

Crème  fans  feu. 

Rempliffez  un  vafe  ou  un  plat ,  de  crème  ,  &  de 
lait  pris  du  deffus  des  terrines.  Mettez-y  environ 
quatre  cuillerées  de  fucre  râpé  :  délayez -y  gros; 
comme  la  tête  d'une  épingle  ,  de  bonne  prefure  ; 
remuez  le  tout  enfemble ,  afin  qu'il  fe  prenne  urt 
peu  ;  &  mettez-le  dans  un  lieu  frais.  Si  la  prefure 
eft  bonne ,  le  lait  prendra  dans  une  heure.  Quand 
on  veut  fervir  cette  crème  ,  il  faut  râper  du  fucre 
deffus  ,  &  y  verfer  dix  ou  douze  gouttes  d'eau  de 
fleur  d'orange  :  fi  l'on  y  mettoit  cette  eau  plus  tôt  y 
elle  fondroit  la  crème.  On  peut ,  fi  l'on  veut ,  y  ajou- 
ter gros  comme  la  pointe  d'une  aiguille ,  de  mufe. 

Crème  de  Caffé, 

Voyez  dans  l'article  Caffé. 

Crème  de  Cannelle* 

Prenez  une  pinte  de  crème.  Mettez-la  dans  une 
cafferolle  ,  avec  un  morceau  de  lucre  &  du  can- 
nellas.  Il  faut  que  la  cannelle  domine  dans  cette 
crème.  Lorfqu'elle  aura  bouilli,  vous  l'ôterez  de 
deffus  le  feu.  Puis  vous  prendrez  deux  ou  trois  ge- 
fiers  de  volaille  ;  les  ouvrirez ,  &  en  ôterez  la  mem- 
brane intérieure  :  que  vous  laverez ,  hacherez ,  &C 
mettrez  dans  un  gobelet  avec  un  verre  de  la  crème 
de  cannelle.  Vous  le  mettrez  près  du  feu ,  ou  fur 
les  cendres  chaudes.  Ce  mélange  étant  pris ,  vous 
le  verferez  dans  le  refte  de  la  crème  ,  &  pafferez 
promptement  le  tout  deux  ou  trois  fois  par  l'éta- 
mine.  Enfuite  vous  poferez  fur  des  cendres  chau- 
des le  plat  où  vous  voulez  la  fervir  ,  obfervant  qu'il 
foit  bien  droit  ;  vous  y  mettrez  votre  crème  ;  &  la 
couvrirez  d'un  autre  plat ,  avec  du  feu  deffus.  La 
crème  étant  toute  prife ,  mettez  le  plat  dans  un  en- 
droit frais  :  &  fçrvez  pour  entremet ,  quand  vous 
le  jugerez  à  propos. 

Crème  à  la  fleur  d  orange. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  Cannelle. 

Crème  Chocolatée ,  ou  au  Chocolat. 

I. 

Faites  bouillir  pendant  un  quart  d'heure  une  pinte 
de  lait ,  où  vous  aurez  mis  un  quarteron  de  fucre  : 

Z  zzz 


7>o                     C    R     E  C     R    E 

délayez  un  jaune  cFœuf ,  que  vous  mettrez  dans  la 

crème  :  &  faites-la  encore  bouillir  trois  ou  quatre  Crème,  bouillie ,  excellente. 
bouillons.  Otez-la  de  deffus  le  feu  ;  &  mettez-y  du 

chocolat  râpé ,  jufqu'à  ce  qu'elle  en  ait  pris  la  cou-  Mettez  de  la  crème  ou  du  lait  nouveau ,  dans  une 
leur  :  alors  vous  la  laifferez  jetter  trois  ou  quatre  poêle  fur  le  feu ,  avec  de  la  mie  de  pain  blanc  bien 
bouillons  deffus  le  feu.  Vous  la  pafferez  enfuite  à  menue  &  féche.  Remuez  bien  avec  la  cuiller ,  afin 
ï'étamine  ;  la  drefferez  dans  un  plat  ;  &  la  fervirez  que  rien  ne  s'attache.  Lorfque  le  tout  frémira ,  dé- 
chaude, layez  des  jaunes  d'eeufs ,  panez-les  par  Ï'étamine , 

II.  ck  y  ajoutez  du  fucre  &  du  fel  à  proportion  de  la 

quantité  de  crème  ,  avec  vin  peu  de  làfran  fi  vous 

Râpez  fix  onces  de  chocolat ,  &  les  jettez  dans  l'aimez.  Quand  tout  aura  bouilli  &  commencera  à 

un  bon  gobelet  d'eau.  Laiffez-les  ainfi  juiqu'au  len-  monter ,  verfez-y  les  jaunes  d'eeufs  ,  remuant  bien 

demain  :  que  vous  ferez  bouillir  trois  demi-feptiers  toujours  ;  &  laiffez  bouillir  jufqu'à  ce  que  ce  mé- 

de  lait  ;  enfuite  en  retirerez  un  poiffon ,  où  vous  lange  commence  à  rendre  du  beurre.  Alors  ôtez  la 

délayerez  une  cuillerée  de  fine  farine.  Mettez  le  crème  du  feu ,  &  prenez  garde  qu'elle  ne  brûle  ; 

chocolat  dans  le  refte  du  lait  :  remuez  le  tout  fur  le  puis  la  ferrez.  Vous  y  râperez  du  fucre ,  quand  vous 

feu  :  puis  ajoûtez-y  le  lait  où  eft  la  farine  :  &  faites  voudrez  la  fervir. 
bouillir  jufqu'à  confiftance  fufnfante.  Faites  fondre 

au  caramel  un  quarteron  de  fucre  j  mêlez-le  dans  Bonne  Crème  >  &  bien  délicate. 
la  crème  :  &  la  dreflez. 

Prenez  une  chopine  de  lait  &  une  chopine  de 

Crème  cuite.  crème  ;  faites-les  cailler  avec  de  la  prefure ,  ou  de  la 

chardonnette  ;  lorfqu'elle  fera  caillée  ,  vous  la  met- 
Il  faut  prendre  trois  demi-feptiers  de  bon  lait  doux,  trez  dans  de  petits  paniers  fur  une  toile  de  foie,  & 
&  une  demi  -  douzaine  de  jaunes  d'eeufs  ;  les  délayer  la  laifferez  égoutter  le  plus  que  vous  pourrez  ;  puis 
peu  à  peu  avec  une  partie  du  lait  ;  puis  les  mettre  avec  vous  la  mettrez  fécher  fur  un  clayon  ou  fur  une  poi- 
le  refte  du  lait  dans  une  poêle  à  confiture  ;  y  jetter  gnée  de  paille  bien  épluchée  ;  voifs  pouvez  l'y  laiffer 
environ  un  quarteron  de  fucre ,  plus  ou  moins  ;  met-  cinq  ou  fix  jours.  Vous  prendrez  un  ou  deux  de  ces 
tre  ce  mélange  fur  le  feu ,  &:  le  faire  bouillir  juf-  petits  fromages ,  lorfque  vous  voudrez  vous  en  fer- 
qu'à  ce  qu'il  s'épaiffiffe.  On  peut  y  mettre  de  l'eau  vir  pour  faire  de  la  crème  ;  vous  les  pilerez  dans 
de  fleur  d'orange ,  un  peu  de  mufe  &  d'ambre ,  ou  un  mortier  ,  &  afin  de  les  rendre  liquides  vous  les 
quelques  écorces  de  citrons  ou  d'oranges  confites  arroferez  avec  de  bon  lait  mêlé  d'un  peu  de  crème 
bien  pilées ,  &  que  l'on  y  incorpore  bien.  Vous  con-  douce.  Vous  les  affaifonnerez  avec  du  fucre  en  pou- 
noîtrez  que  cette  crème  fera  cuite  ,  lorfqu'elle  quit-  dre  &  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  puis  vous 
tera ,  en  fecouant  la  fpatule  ou  cuiller.  Alors  vous  pafferez  le  tout  au  travers  d'un  tamis  en  frottant 
la  tirerez  ;  &c  la  drefferez  fur  des  afiïettes  ou  porce-  avec  le  dos  d'une  cuiller. 

laines  ;  pour  la  fervir  avec  un  peu  de  fucre  en  pou-  Si  vous  voulez  faire  du  lait  caillé ,  comme  on  fait 

dre  par-deffus.  Vous  pouvez  aufli  en  faire  des  tour-  à  la  campagne ,  vous  le  mettrez  dans  de  petits  pa- 

tes  ou  tartelettes  :  vous  les  mettrez  un  petit  moment  niers  ,  ou  écliffes  ,  ou  dans  des  plats  ou  pots  percés, 

fur  le  feu ,  dans  la  poêle  ou  terrine  ,  en  y  fouettant  Puis  lorfqu'ils  feront  bien  égouttés ,  vous  les  dref- 

cette  crème  ;  les  ôterez  du  feu  fans  les  battre  da-  ferez  fur  un  plat  ou  porcelaine  :  vous  les  couvrirez 

vantage  ;  puis  les  drefferez  promptement  fur  du  de  crème  douce  &  crème  fouettée  ,  affaifonnées 

papier  ,  &  les  mettrez  cuire  :  prenez  garde  que  le  comme  il  vient  d'être  dit  ;  &  pour  leur  donner  du 

four  ne  foit  point  trop  chaud.  Avant  de  les  mettre  goût ,  y  mettrez  infufer  des  zeftes  de  citron  &  d'o- 

dans  le  four ,  il  faut  les  faupoudrer  d'un  peu  de  fucre  range  de  Portugal, 
en  poudre.  Si  vous  voulez  que  la  crème  foit  liquide  , 

lorsqu'elles  font  dreffées  fur  du  papier,  il  faut  les  Crème  en  forme  de  blanc -manger. 
mettre  fur  une  table  ,  les  couvrir  d'un  couvercle  de 

tourtière ,  &  mettre  du  feu  par  deffus  ;  elles  ne  cui-  Vous  verferez  dans  trois  demi-feptiers  de  lait , 
ront  que  d'un  côté  :  puis  vous  les  retournerez  fur  un  bon  demi-feptier  de  crème  douce  ;  vous  pren- 
une  autre  feuille  :  vous  pouvez  y  mettre  du  côté  drez  enfuite  une  douzaine  &  demie  d'amandes  ame- 
du  liquide  une  framboife  ,  ou  un  petit  morceau  de  res ,  que  vous  pilerez  à  l'eau  chaude  en  les  arrofant 
citron  ,  ou  d'orange  confite  ,  &c  ;  que  vous  reçoit-  un  peu  ,  le  plus  fouvent  que  vous  pourrez  :  vous  y 
vrirez  d'une  autre  matière  liquide  ;  cela  s'appelle  jetterez  un  peu  de  votre  lait,  les  pafferez  au  travers 
les  marier  :  puis  vous  les  rangerez  fur  du  papier  ,  &c  d'une  étamine  au  deffus  de  l'autre  plus  grande  quan- 
remettrez  le  couvercle  deffus  pour  les  fécher  un  tité  de  lait;  y  mettrez  un  quarteron  de  lucre  en  pou- 
peu  &  pour  les  faire  fe  bien  joindre  enfemble.  dre  ,  avec  une  cuillerée  &  demie ,  ou  plus ,  d'eau  de 
Voyez  Tarte.  fleur  d'orange  ;  remuerez  le  tout  enfemble  avec  une 

cuiller ,  puis  le  mettrez  fur  le  feu  :  lorfqu'il  fera  un  peu 

Crème  cuite ,  en  forme  de  flan.  plus  que  tiède ,  vous  le  retirerez ,  puis  vous  prendrez , 

gros  comme  un  gros  pois  de  bonne  prefure ,  ou  de 

Prenez  un  jaune  d'œuf,  &  un  cewf  entier  :  battez-  la  chardonnette  ,  que  vous  délayerez  promptement 

les  bien  enfemble  dans  un  plat ,  y  verfant  du  fucre  fur  une  afîiette  ou  porcelaine ,  avec  trois  ou  quatre 

peu-à-peu  à  mefure  qu'il  fond  ,  &  un  peu  d'eau  cuillerées  de  votre  crème  préparée  :  vous  la  paffe- 

rofe  (  au  plus  le  quart  d'une  cuillerée  de  cette  eau  ,  rez  ;  la  mettrez  parmi  votre  préparation ,  en  re- 

&  au  moins  quatre  onces  de  fucre  râpé  ).  Puis  mê-  muant  avec  la  cuiller  ;  &  la  drefferez  auffi-tôt  dans 

lez-y  du  lait  avec  fa  propre  crème ,  en  remuant.  Met-  des  plats  ou  porcelaines  ;  que  vous  mettrez  fur  de 

tez-la  enfuite  fur  les  cendres  chaudes  ,  dans  le  plat  :  la   cendre  chaude  ,  couverts    d'un  plat   ou  d'une 

qui  ne  doit  point  bouillir ,  &  oii  il  ne  faut  pas  re-  affiette  ,  que  vous  lèverez  de  tems  en  tems ,   & 

muer  la  crème  depuis  qu'on  l'aura  mife  fur  le  feu.  effuyerez  pour  en  ôter  l'humidité  afin  qu'elle  ne 

Elle  eft  cuite ,  quand  elle  eft  prife.  Il  faut  la  colorer  retombe   pas  dans  la  crème  :  &   lorfqu'elle   fera 

avec  une  pelé  rouge ,  la  fervir  froide ,  &  y  râper  priie ,  vous  roterez  de  deffus  la  cendre  chaude.  II 

du  fucre.  Elle  eft  une  heure  à  fe  prendre,  faut  prendre  garde  qu'il  n'y  ait  pas  de  feu ,  6c  qu'elle 
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ne  fe  tourne  pas  en  eau.  Cette  crème  peut  fe  garder 
deux  jours. 

Crème  de  Ris, 

Prenez  de  la  farine  de  ris ,  plein  deux  cuillers  à 
bouche  ;  mettez-la  dans  une  caflerole  ;  détrempez-la 
avec  de  bonne  crème  ,  &  l'aflaifonnez  de  fiicre. 
Eniiiite  vous  la  parlerez  dans  une  étamine  :  puis 
vous  la  remettrez  dans  une  caflerole  avec  un  bâton 
de  cannelle ,  un  morceau  d'écorce  de  citron  verd , 
&  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange.  Faites  cuire  le 
tout  :  ce  qui  ne  demande  pas  beaucoup  de  tems. 
Cette  crème  étant  cuite  &  fort  légère ,  dreflez-la 
fur  le  champ  dans  fon  plat,  &  la  mettez  dans  un 
lieu  frais  :  pour  ne  la  fervir  que  froide.  On  peut  la 
glacer  ,  fi  on  le  fouhaite. 

Voyez  dans  l'article  Ris,  une  autre  crème  de 
ris  feul ,  propre  pour  les  malades. 

Crème  glacée. 

Prenez  une  chopine  de  lait ,  un  demi-feptier  ou 
trois  poiflbns  de  bonne  crème  douce ,  fix  ou  fept 
onces  de  fucre ,  &  une  demi-cuillerée  d'eau  de  fleur 
d'orange  :  mettez  le  tout  dans  un  vaifleau  de  fer 
blanc  ,  de  terre  ou  autre ,  &  garniriez  de  glace  le 
deflus  &  le  deflbus  de  ce  vaifleau. 

Crème  de  Saint  Gervais  de  Blois  :  fouettée, 

Prenez  une  chopine  de  bonne  crème  bien  douce  hf 
mettez-la  dans  une  terrine ,  fouettez-la  fept  ou  huit 
coups  avec  un  petit  balai  ;  mettez-la  dans  une  afïiettée 
de  fucre  en  poudre  ;  ajoûtez-y  une  pincée  de  gomme 
adraganth  en  poudre  ;  continuez  à  la  fouetter  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  épaifle  comme  du  beurre  ,  &  la 
dreflez  fur  une  afliette ,  en  forme  de  rocher  :  elle  s'é- 
lève fi  haut  que  l'on  veut  ;  &  fe  garde  deux  jours 
lans  diminuer  ;  il  faut  la  fervir  fans  fucre. 

Crème  fouettée. 

Il  faut  prendre  une  chopine  de  lait ,  ou  trois  demr- 
feptiers  de  bonne  crème  douce  ,  mefure  de  Paris  ; 
y  mettre  une  cuillerée  ou  deux  d'eau  de  fleur  d'o- 
range ,  avec  un  bon  quarteron  de  fucre  en  poudre , 
bien  tamifé  ;  verfer  le  tout  dans  une  terrine  ;  puis 
fouetter  au  bord  de  la  terrine ,  avec  des  verges  de 
bouleau  ,  ou  d'ozier ,  ou  d'autre  branchage  :  vous 
ferez  moufler  comme  des  blancs  d'œufs  ,  &  drefle- 
rez  la  moufle ,  à  mefure  qu'elle  fe  formera  ,  fur  des 
plats  ou  afliettes  ;  &  vous  la  fervirez. 

Si  vous  voulez  qu'elle  foit  au  chocolat ,  mettez-y 
en  qui  foit  en  poudre  très-fine ,  avant  ide  fouetter 
la  crème. 

On  peut  pareillement  y  mêler  de  la  gelée  de  gro- 
feilles ,  &  point  de  fucre  :,ou  de  la  gelée  de  fram- 
boifes.  Dans  la  nouveauté  ,  lorfque  les  framboifes 
font  fraîches  ,  on  les  pafle  à  l'étamine  ,  puis  on  les 
mêle  dans  la  crème  avec  du  fucre  ;  &  l'on  garnit 
de  framboifes  le  tour  du  plat.  On  peut  faire  de 
même  pour  des  fraifes ,  &  des  cerifes.  Sinon  l'on 
fera  cuire  les  cerifes  ;  &  lorfque  le  firop  fera  bien 
chargé  de  leur  fuc ,  on  le  mêlera  avec  la  crème. 

Si  l'on  veut  que  la  crème  foit  à  la  cannelle ,  on 
y  mettra  de  la  cannelle  en  poudre  tamifée. 

Il  y  a  des  crèmes  fouettées  que  l'on  fait  Ample- 
ment par  le  mélange  de  la  crème  avec  quelque  mu- 
cilage ,  tel  que  le  blanc  d'œuf ,  la  gomme  adra- 
ganth ,  &c.  Puis  on  fouette  le  tout. 

Crème  de  Bordeaux. 

Prenez  des  fromages  à  la  crème  frais  faits ,  &  qui 
Tome  I, 
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ne  foient  point  falés  ;  mettez-les  dans  un  grand 
baflin  ,  ou  terrine  ;  broyez-les  avec  un  pilon  ou 
rouleau ,  mêlez-y  environ  quatre  pintes  d'eau  fraî- 
che ,  en  la  jettant  du  haut  doucement  ôi  remuant 
toujours  :  levez  la  crème  avec  une  cuiller ,  dreflez-la 
fur  une  afliette  ,  ik.  fervez-la  avec  du  fucre.  Cette 
crème  fè  peut  faire  en  telle  forme  que  l'on  veut. 

Crème  de  Sedan. 

Prenez  une  chopine  de  crème  bien  douce  ,  &  un 
demi-feptier  de  bon  lait  ;  mettez-les  dans  une  ter- 
rine avec  un  quarteron  de  fucre  en  morceaux  ;  fouet- 
tez-les bien  avec  un  petit  balai ,  &  lorfqu'elle  fera 
toute  en  moufle ,  ne  la  fouettez  plus  qu'autour  des 
bords  :  la  moufle  étant  devenue  bien  épaifle  ,  laiffez- 
la  repoler  environ  deux  heures ,  &  la  tirez  avec  une 
cuiller  :  ne  mettez  point  de  fucre  deflus. 

Crème  en  fromage  (  ou  Fromage  à  la  Crème.  ) 

Prenez  une  pinte  de  bon  lait  &  une  pinte  de  crème 
bien  douce  ;  faites-les  préiurer  enièmble  ;  prenez 
une  éclifle  bien  haute  ,  mettez-y  un  linge  fin ,  dreflez 
votre  fromage  deflus ,  &  laiiiez-le  égoutter  tout  un 
jour.  Lorfque  vous  voudrez  le  fervir  ,  renvêrfez-le 
fur  une  afliette  ,  ôtez  le  linge ,  fendez  un  peu  le 
fromage  en  quatre  parts  ;  &  mettez-y  par  deflus  du 
fucre ,  &  de  l'eau  de  fleur  d'orange. 

Crème  à  frire. 

Délayez  peu  à  peu  dans  une  pinte  de  lait ,  deux: 
poignées  de  farine  ,  avec  huit  œufs  (  blanc  ÔC 
jaune) ,  un  peu  de  fel  oede  beurre  ,  de  l'écorce  de 
citron  confit  hachée  menu ,  &  du  fucre  à  propor- 
tion. Mettez  enfuite  la  terrine  fur  le  feu ,  &  remuez 
toujours  avec  une  cuiller  ,  jufqu'à  ce  que  la  crème 
foit  formée.  Alors  mettez  de  la  farine  fur  une  table 
bien  nette ,  &  verfez-y  votre  crème  :  quand  elle 
fera  étendue  d'elle-même  ,  &  qu'elle  aura  formé 
Une  efpece  d'omelette  cuite ,  vous  la  couperez  par: 
petites  pièces  de  la  grandeur  &  de  la  figure  que  vous 
jugerez  à  propos ,  &  les  ferez  frire  dans  la  poêle 
avec  fain-doux ,  ou  beurre  frais  ;  prenant  bien  garde 
qu'elles  ne  s'attachent  à  la  poêle.  Quand  elles  auront 
pris  couleur  ,  vous  les  tirerez ,  les  bifferez  égoutter 
&  les  mettrez  fur  un  plat ,  oîi  vous  les  arroierez  de 
quelques  gouttes  d'eau  de  fleur  d'orange ,  &  râpe- 
rez deflus  un  peu  de  fucre.  Il  faut  les  fervir  chaude- 
ment. 

Crème  brûlée. 

Prenez  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  ,  félon  la 
grandeur  de  votre  plat  ou  afliette.  Délayez-les  bien 
dans  une  caflerole,  avec  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine ;  y  verfant  peu-à-peu ,  environ  une  chopine  de 
lait.  Il  y  faut  mettre  de  la  cannelle  en  bâton ,  &  de 
l'écorce  de  citron  confit.  (  Pour  qu'elle  foit  plus 
délicate  ,  on  peut  y  mêler  des  piftaches  pilées  ,  ou 
des  amandes  ,  ou  du  bifeuit  d'amandes  ameres ,  Se 
une  goutte  d'eau  de  fleur  d'orange.  )  Mettez-la  en- 
fuite  fur  un  fourneau  allumé  :  &  remuez  toujours  ; 
prenant  garde  qu'elle  ne  s'attache  au  fond.  Quand 
elle  fera  bien  cuite ,  mettez  un  plat  fur  un  fourneau 
allumé  ;  avec  du  fucre  en  poudre  ,  &  un  peu  d'eau 
pour  le  faire  fondre  :  &  lorfque  le  fucre  aura  pris 
couleur  ,  verfez  -  y  la  crème.  Ramenez  deflus  la 
crème ,  le  fucre  qui  eft  au  bord  du  plat  ;  &  fervez 
fur  le  champ. 

Quand  on  n'a  pas  de  plat  d'argent ,  on  la  brûle 
dans  une  caflerole. 

Crème  d'Abricots.  ^ 

Voyez  dans  l'article  Abricotier, 

Z  z  z  z  i j 
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{Eujs  à  la  Crème, 
Confultez  l'article  Œuf. 

Crème  de  Thé, 
Voyez  fous  le  mot  Thé. 

CRÈME:  terme  de  Chymie.  Partie  faline  qui  fe 
ramaffe  à  la  furface  de  la  folution  de  divers  miné- 
raux. 

CRÈME  de  tartre.  Voyez  CRYSTALà  tartre, 

CRENATUS:en  François  Crenel  é.  Ces 
Termes  font  d'ufage  en  Botanique  pour  exprimer 
une  dentelure  ronde. 

CREPIS:  Plante.  Voye{  HERBEà  VEpcrvier. 
Chondrille,/z.  4. 

CRÉPUS  (  Cheveux  ).  Voyez  page  5  84. 

CRESS.  Foye^  Cresson. 

CRESSON:  en  Anglois  Crejf.  Dénominations 
/'communes  à  des  plantes  de  différens  genres  :  dont 
)  nous  allons  parler. 

S  Le  CRESSON  proprement  dit  efl  ce  que  les 
^Botaniftes  Latins  appellent  Najlurtium  ;  rendu  ci- 
devant  en  François  par  le  nom  de  NaJItort.  Ce  genre 
de  plantes  porte  des  fleurs  formées  de  quatre  pé- 
tales dif'pofés  en  croix  ;  auxquelles  fuccedent  des 
filleules  applaties  ,  arrondies ,  compofées  de  deux 
panneaux  :  011  font  renfermées  des  graines  ordinai- 
rement plates. 

Les  feuilles  de  ces  plantes  font  toujours  décou- 
pées en  plufieurs  fegmens. 

EJpeces. 

1.  Najlurtium  Alpinum  tenuijjime  divifum  C.  B. 
Cette  ei'pece  efl  vivace  ;  &  croit  naturellement  fur 
les  Alpes  &  fur  d'autres  montagnes  ;  où  elle  forme 
de  beaux  gazons.  Ses  feuilles  font  très -finement 
découpées.  Elle  a  des  fleurs  pendant  prefque  toute 
l'année. 

2.  Najlurtium  Jllvejlre  ,  capfulis  crijtatis  Inft.  R. 
Herb.  Sa  feuille  imite  celle  de  la  corne  de  cerf. 
Cette  plante  s'élève  au  plus  à  quatre  pouces  de  hau- 
teur ,  s'étale  en  rond ,  &  a  les  tiges  affez  roides. 
Elle  efl  commune  dans  des  endroits  humides  & 
gras  :  on  la  trouve  auffi  ailleurs.  Les  fleurs  font  atta- 
chées aux  aiffelles  des  feuilles ,  &£  dif pofées  en  pe- 
tites grappes  :  chaque  fleur  efl  très  -  petite  ,  blan- 
che ,  à  quatre  pétales  égaux  &  dont  l'extrémité  efl 
arrondie.  Le  calice  efl  à  quatre  pièces  concaves , 
vertes  ,  blanchâtres  fur  leurs  bords.  Les  étamines 
font  fort  courtes  ;  chacune  furmontée  d'un  fommet 
jaunâtre.  Le  fruit  qui  fuccede  à  chaque  fleur  efl 
plat ,  verd ,  puis  rouflâtre  Se  dur  ,  prefque  demi- 
circulaire  ,  long  d'une  ligne  &  demie  iur  deux  lignes 
de  large ,  dentelé  fur  les  bords  ,  &  divifé  en  deux 
capfules  ;  dont  chacune  renferme  une  graine  plate 
&  rouflâtre.  Cette  plante  efl  nommée  en  Anglois 
Swines  Crejf. 

3 .  Najlurtium  hortenje  vulgatutn  C.  B  :  le  C  R  E  S- 
SONà  Jardin  ;  CRESSON  Alenois  :  en  Anglois 
Crejfthe  Gardcn.  Toute  la  plante  efl  d'un  verd  de 
mer ,  &  s'élève  à  la  hauteur  d'un  pied  ou  de  dix-huit 
pouces.  Les  feuilles  font  rameufes ,  quelquefois  ter- 
minées par  des  digitations  :  les  folioles  font  fur  des 
queues  tantôt  oppofées  tantôt  alternes  :  chacune 
efl  en  général  découpée  affez  profondément  en  trois 
lobes  aigus ,  qui  ont  fouvent  auffi  des  découpures 
qui  leur  font  propres.  Le  goût  des  tiges  &  des 
feuilles  efl  piquant ,  mais  agréable.  Les  rameaux  de 
la  tige  font  prefque  tout  couverts  de  petites  fleurs 
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blanches  (  quelquefois  lavées  de  pourpre  ) ,  qui  s'é- 
panouiffent  les  unes  après  les  autres  ,  depuis  le  mois 
de  Juin.  La  graine  efl  de  '  couleur  orangée  foncée 
menue ,  plate ,  longuette  ,  &  d'une  faveur  brûlante. 
Cette  plante  efl  annuelle. 

4.  Nafturtium  hortenje  latijolium  C.  B.  Ses  feuilles 
portées  par  de  longs  pédicules  ,  font  larges  d'envi- 
ron un  pouce ,  fur  à-peu-près  deux  pouces  &c  demi 
de  long ,  pointues  à  leur  bafe  ,  prefque  rondes  à 
leur  extrémité  ,  un  peu  découpées  fur  les  côtés  , 
mais  en  général  prefque  entières. 

On  nomme  Cresson  doré ,  celui  qui  a  des 
feuilles  d'un  jaune  doré. 

5 .  Najlurtium  hortenje  crijpum  C.  B.  Cette  efpece 
efl  annuelle.  Sa  feuille  efl  d'un  verd  foncé ,  frijée  & 
bouclée  comme  celle  de  certains  choux ,  fouvent 
à-peu-près  ronde  dans  fa  totalité  ,  d'environ  quinze 
lignes  de  diamètre. 

Il  y  en  a  à  feuille  large  ;  à  feuille  étroite  ;  &  de 
plus  ou  moins  frifé. 

UJages. 

Sur  les  Alpes  on  mange  en  falade  les  jeunes  feuil- 
les du  n.  1 .  Le  n.  z  fait  partie  du  Remède  de  M"e. 
Stephens  pour  la  pierre.  Nous  mangeons  en  falade 
avec  la  laitue  les  feuilles  des  nn.  3  ,  4,  &  y  La 
feuille  &c  la  graine  de  ces  trois  efpeces  cultivées  font 
employées  en  Médecine  ;  comme  apéritives ,  inci- 
fives  ,  déterfives ,  antifeorbutiques  chaudes  ;  pro- 
pres à  purifier  le  fâng ,  &  à  rendre  en  plufieurs  cas 
la  refpiration  aifée.  On  s'en  frotte  ,  pour  guérir  la 
gratelle.  On  en  met  dans  le  nez ,  pour  faire  éter- 
nuer.  La  graine  efl  particulièrement  bonne  pour 
faire  uriner ,  expulfer  le  gravier  des  reins  &  de  la 
\eff.ç  ,  6c  délbpiler  le  foie  &  la  rate.  Mais  il  faut 
dans  tous  ces  cas  obferver  ce  que  nous  avons  indiqué 
pour  la  manière  d'ufer  des  Antiscorbuti- 
ques. La  graine  ,  broyée  avec  de  l'huile  ,  &  prife 
intérieurement ,  peut  être  un  bon  alexitere.  En  te- 
nant quelque  tems  dans  la  bouche  le  fuc  de  ces  cref- 
fons  ,  ou  en  mâchant  bien  les  feuilles ,  on  donne  lieu 
à  l'évacuation  de  matières  putrides  qui  gâtent  les 
dents  &  infectent  l'haleine.  On  frotte  la  tête  avec 
ce  fuc ,  pour  prévenir  la  chute  des  cheveux.  Ce 
même  fuc  ,  appliqué  avec  du  miel  fur  les  dartres 
vives  &  farineufes ,  les  guérit.  On  mâche  la  graine 
pour  faire  éternuer ,  &  pour  foulager  la  paralyfie 
de  la  langue.  On  le  fait  cuire  avec  du  vinaigre ,  pour 
l'appliquer  fur  les  écrouelles.  Les  feuilles  hachées 
&  mêlées  avec  du  levain  font  très-bonnes  pour 
amener  à  fuppuration  les  ulcères  ;  &  pour  diffiper 
la  goûte  feiatique  ,  fur  laquelle,  on  les  aura  appli- 
qué. Ce  cataplafme  ,  appliqué  fur  le  ventre  ou  fur 
l'eftomac  ,  en  fait  (  dit-on  )  mourir  les  vers.  On  attri- 
bue les  mêmes  effets  au  lue  de  creflon  ,  bu  avec  du 
jus  de  menthe  &c  du  vin.  Son  fuc  ,  mis  dans  l'oreille , 
a  guéri  des  maux  de  dents  venus  de  caufe  froide. 
On  applique  avec  fuccès ,  pour  la  paralyfie  ,  des 
fachets  pleins  de  graine  de  creflon  qui  a  bouilli  dans 
du  vin.  Les  émulfions  de  cette  graine  feule ,  font 
pouffer  la  petite  vérole. 

Culture. 

Les  trois  dernières  efpeces  ne  fe  multiplient  que 
de  graine.  On  la  feme  toute  l'année  ,  foit  fur  cou- 
che foit  fur  terre.  On  la  mêle  fur  couche  avec  le 
cerfeuil  ,  les  raves  ,  &  autres  petites  femences  : 
elle  levé  fouvent  au  bout  de  trois  jours.  Une  femaine 
après  ,  on  peut  commencer  à  couper  la  feuille  :  & 
comme  elle  fait  d'autant  plus  de  plaifir ,  qu'elle  efl 
plus  jeune  ,  on  doit  en  femer  un  peu  tous  les  quinze 
jours ,  fous  cloche ,  depuis  le  mois  de  Novembre. 
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Cette  plante  ne  demande  aucun  foin  particulier. 
Quatre  pouces  de  terreau  lui  fuffifent.  On  n'en  re- 
plante point.  On  peut  en  femer  fur  une  couche  où 
il  y  a  des  laitues  repiquées  :  parce  qu'on  coupe  ce 
creffon  avant  le  tems  où  elles  peuvent  être  replantées 
en   place. 

Le  printems  étant  un  peu  avancé ,  on  en  feme 
fur  terre  en  bordure  &  par  rayons  :  obfervant  de 
femer  à  l'ombre  pendant  les  chaleurs,  &  de  mouiller 
fouvent.  Il  faut  une  terre  meuble ,  &  un  peu  ter- 
reautée. 

On  en  laiffe  monter  ,  pour  graine.  Les  plantes 
femées  en  Mars  donnent  leur  graine  mûre  en  Juin» 
On  les  arrache  dès  que  les  premières  filiques  com- 
mencent à  s'ouvrir.  Après  les  avoir  laiffé  lécher 
quelques  jours  fur  un  drap  ,  on  les  bat ,  &  on  ferre 
tout  de  fuite  la  graine.  Elle  fe  confervê  bonne  du- 
rant deux  ans. 

CRESSON  Aquatique  ;  CRESSON  d'eau  ; 
CRESSON^  Fontaine  :  en  Anglois  Creffthe  water  ; 
&  water  Creff.  Cette  plante  eft  encore  de  la  famille  de 
celles  qui  ont  leur  fleur  en  croix  :  &  elle  appartient 
au  genre  des  Sifymbrium. 

Il  y  en  a  plufieurs  efpeces  ou  variétés. 

i.  Sifymbrium  aquaticum  Matthioli  :  Sifymbrium 
Cardamine ,  fve  Najlurtium  aquaticum  J.  B.  Cette 
efpece  eft  la  plus  commune  ,  &  la  plus*  ufitée  en 
Médecine.  Ses  feuilles  font  placées  dans  l'ordre  al- 
terne ;  compofées  de  folioles  longues  &  pointues , 
fur  certains  pieds;  rondes  &  obtufes  fur  d'autres: 
rangées  par  paires  le  long  d'une  côte  ,  terminée  par 
une  feule  feuille  beaucoup  plus  grande  que  celles  d'au- 
deffous.  Toute  la  plante  a  une  odeur  &  une  faveur 
piquantes  ,  qui  lui  font  propres.  D'entre  les  aiffelles 
des  feuilles  ,  &  au  fifmmet  des  tiges  ,  fortent  d'affez 
longs  péduncules  ;  qui  forment  un  épi  lâche  de  très- 
petites  fleurs  blanches  ,  dans  les  mois  de  Juin , 
Juillet ,  6c  Août.  Il  leur  fuccede  des  filiques  appla- 
ties ,  un  peu  courbes ,  fouvent  longues  de  fept  à 
huit  lignes  ,  très-étroites  ,  divifées  intérieurement 
en  deux  loges ,  dans  chacune  defquelles  eft  un  dou- 
ble rang  de  femences  rouffes  ,  oblongues  ou  ovales  -, 
un  peu  applaties.  Cette  plante  vient  dans  des  ruif- 
feaux  peu  profonds ,  dont  l'eau  coule  fur  du  fable 
fin  :  elle  s'y  enracine  par  de  longues  fibres  d'un 
blanc  argentin  ;  forme  plufieurs  tiges  baffes  &  ram- 
pantes ,  ck  s'élève  de  quelques  pouces  hors  de  l'eau. 
Son  fommet  eft  fouvent  de  couleur  pourpre.  Con- 
fultez  le  Botanic.  Par.  p.  185. 

2.  Le  Cailli  reffemble  beaucoup  à  cette  efpece» 
Ce  creffon  demeure  très-petit.  Il  fleurit  en  Mai. 

3 .  Sifymbrium  palujire  repens  ,  Najlurtii  folio  Inft. 
R.  Herb.  Fuchfius  l'appelle  Roquette  Sauvage.  Ses 
racines  font  blanchâtres ,  chevelues  par  efpaces , 
&  tracent  de  tous  côtés.  Elles  pouffent  plufieurs 
tiges  hautes  d'environ  un  pied ,  dont  quelques-unes 
font  fort  courbées ,  les  autres  un  peu  plus  droites  : 
toutes  font  cannelées  ,  épaiffes  d'environ  une  ligne  ; 
garnies  ,  dans  l'ordre  alterne  ,  de  feuilles  affez  fèm- 
blables  à  celles  du  creffon  des  jardins  par  leur  cou- 
leur ,  leur  grandeur  ,  &  leurs  découpures.  En  Juin 
&  Juillet ,  le  haut  des  branches  eft  occupé  par  une 
forte  d'épi  de  petites  fleurs  dont  les  pétales ,  les 
étamines  &  leurs  fommets ,  font  jaunes  ;  le  calice , 
formé  de  quatre  feuilles  aiguës  ,  cavées ,  &  liffes , 
eft  verdâtre.  Le  piftil  a  affez  le  port  d'une  petite 
colonne  terminée  par  fon  chapiteau  :  il  devient  une 
filique  longue  de  cinq  à  fix  lignes  ,  plate ,  large  d'en- 
viron trois  quarts  de  ligne  ,  ordinairement  droite , 
quelquefois  courbée  ;  partagée  dans  fa  longueur  en 
deux  loges  ,  par  une  cloifon  membraneufe  ,  qui  finit 
par  une  pointe  d'environ  une  demi-ligne  de  long , 
laquelle  eft  chargée  d'un  petit  bouton.  Chaque  loge 
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contient  deux  rangs  de  femences  ovales  ,  rouffes  » 
longues  de  demi-ligne.  Le  péduncule  de  la  filique  à 
environ  quatre  lignes  de  longueur.  Cette  plante 
forme  des  gazons  confidérables  fur  les  bords  de  la 
Seine  ;  dans  les  cours  de  beaucoup  de  maifbns  ;  & 
en  quantité  d'autres  endroits  humides.  Elle  a  une 
faveur  piquante. 

Culture. 

Le  n.  1  fe  multiplie  de  lui-même  dans  les  eaux 
vives.  Il  ne  peut  qu'être  utile  d'y  rejetter  le  bas  des 
tiges  garnies  de  racines  ,  quand  on  l'épluche. 

Dans  des  endroits  où  ce  creffon  ne  vient  pas  de 
lui-même  ,  faute  d'eau  qui  lui  convienne  ;  en  peut 
faire  percer  dans  le  bas  au  niveau  du  fond  fur  un 
côté  ,  des  baquets  hauts  d'environ  fix  pouces ,  dont 
le  diamètre  foit  d'environ  deux  pieds  ;  garnir  les 
trous  d'en  bas  avec  des  chevilles  amovibles  par  de- 
hors  ;  mettre  dans  les  baquets  environ  trois  pouces 
de  terre  légère  ;  &  y  planter  du  creffon  nouvelle* 
ment  arraché.  Aufli-tôt  planté  ,  on  l'inondera  en- 
forte  que  l'eau  excède  d'un  bon  pouce  la  fuperfîcie 
de  la  terre.  Il  y  végétera  auffi  bien  que  dans  un  ruif- 
feau  ,  fi  on  a  foin  d'y  entretenu-  cette  épaiffeur 
d'eau  ;  que  l'on  renouvellera  furtout  dans  les  cha- 
leurs ,  en  tirant  la  cheville  pour  laiflër  écouler  l'an- 
cienne. On  enfermera  ces  baquets  ,  aux  approches 
des  gelées  ;  &  on  leur  donnera  de  l'air  autant  que 
la  faifon  le  permettra. 

On  cultive  le  n.  2  à  Cailli  aux  environs  de  Rouen  , 
dans  des  ruiffeaux  caillouteux  &  dont  la  vafe  n'eft 
pas  bourbeufe.  Il  eft  plus  tendre  &  d'un  goût  plus 
fin ,  que  l'efpece  commune. 

Propriétés. 

Le  n.  1  eft  apéritif,  diurétique ,  antifeorbutique  ; 
&  a  les  vertus  de  la  Berle.  On  en  fait  bouillir  une 
poignée  dans  un  bouillon  dégraiffé  ,  ou  dans  un 
bouillon  d'écreviffes  :  ces  bouillons  purifient  le  fang  ; 
&  foulagent  beaucoup  l'hydropifie  ,  le  feorbut ,  les 
affections  hypochondriaques ,  les  affoupiffemens  qui 
menacent  d'apoplexie  ou  de  léthargie.  Le  lue  ,  l'ex- 
trait ,  &  l'efprit  urineux  ,  de  cette  plante  ,  ont  les 
mêmes  vertus  :  voyez  Esprit  de  Creffon.  Pour 
les  ventofités  de  la  matrice ,  &  pour  la  rétention 
des  mois  ,  on  applique  fur  le  ventre  ce  creffon  ma- 
céré fur  une  tuile  chaude  &  arrofé  de  vin.  On  le 
fricaffe  avec  du  beurre  frais  ou  du  fain-doux ,  &  on 
l'applique  chaud  fur  la  gale  de  la  tête  des  enfans, 
qu'il  nettoie  à  merveille  :  on  dit  que  ce  remède  eft 
encore  bon  pour  la  teigne  <k  pour  les  dartres.  Le  lait 
où  on  l'a  fait  bouillir  eft  excellent  pour  les  maladies 
de  la  poitrine.  On  prétend  qu'un  enfant  mort  peut 
être  chaffé  de  la  matrice  fi  la  mère  mange  beaucoup  de 
ce  creffon.  Le  fuc  de  cette  plante  ,  mêlé  avec  du  vi- 
naigre ,  donné  intérieurement ,  diffipe  les  grandes 
pelanteurs  &  les  affeclions  foporeufes.  Nous  avons 
dit  ci-deffus  (  p.  29 1  )  que  le  bétail  qui  en  mange  a 
moins  à  craindre  les  maladies  contagieufes ,  que  ce- 
lui qui  a  d'autre  nourriture.  Nous  en  mangeons  en 
falade  :  voye{  Salade.  Son  ufage  ne  peut  être 
qu'avantageux  fur  mer  :  &  il  y  a  lieu  de  croire  qu'on 
le  conferveroit  auffi  bien  que  le  cochlearia  &  l'o- 
zeille  :  voyez  Herbe  aux  Cuillers.  O  z  e  i  l  l  e. 

Extrait  de  Creffon. 

Lavez  bien  les  plantes  pour  qu'il  n'y  ait  pas  de 
terre  ;  ôtez  toutes  les  feuilles  pourries  :  égouttez 
bien  :  hachez  menu  ,  ou  pilez ,  feuilles  &C  tiges  :  laif- 
fez-les  macérer  :  puis  les  mettez  au  bain  marie.  En- 
luite  exprimez  bien. 
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Bouillon  de  Creffbn.  CrevaJJes  des  lèvres  &  du  ner. 

Mettez  environ  une  livre  de  rouelle  de  veau  dans  Voye^  Pommade  très-propre  pour  les  maladies 

une  petite  marmite ,  avec  une  ou  deux  pintes  d'eau  de  la  peau  ,  &c. 

;(  félon  que  vous  voulez  que  le  bouillon  îbit  léger  )  , 

un  peu  de  fel  ;  ex  faites  bien  écumer.  Puis  lainez  Crevajjes  des  mammelles. 

bouillir  tout  doucement  jufqu'à  réduction  de  la  moi- 
tié. Prenez  une  bonne  jointée  de  creffon  de  rivière ,  Voye[  B  L  E  R  e  A  U  ,  /;.  330,  col.  1 . 

bien  proprement  lavée  ;  que  vous  couperez  un  peu ,  C  R  E  V  E  R.  Se  dit  des  armes  à  feu  ,  dont  la 

mettrez  dans  le  pot ,  &  laifferez  jetter  trois  à  quatre  charge  trop  forte  brife  les  côtés  du  canon.  Voyeç_ 

bouillons.  Enfuite  paffez-le  dans  un  tamis  de  ioie ,  dans  l'article  F  u  s  I  L ,  ce  qui  eft  indiqué  pour  pré- 

&  le  fervez  chaudement.  venir  cet  accident. 

On  peut  piler  le  creffon  :  le  bouillon  en  eft  plus  CREUSET.  Petit  vaiffeau  de  terre  cuite  & 

rafraîchiffant.  fort  féche  ;  qui  n'a  d'ordinaire  ni  anfe  ,  ni  poignée  ; 

CRESSON  d'Inde.      \  v          p  &  qui  fert  pour  fondre  ex  calciner  les  métaux ,  les 

CRESSON  du  Pérou. 3    °yez                         '  pierres ,  les  fables  ,    &  autres   corps  abfolument 

CRESSON  des  Roches.  Voyez  Saxifrage  fixes. 

dorée.  La  meilleure  terre  pour  faire  les  creufets  ,  eft 

CRETA.  Voye{  Craie.  celle  dont  on  fait  les  pots  dans  lef quels  on  envoie 

CRÊTE.  Petite  éminence  de  terre  ;  qu'on  mé-  le  beurre  de  Bretagne  ;  encore  plus  ceux  de  Baffe 

nage  le  long  d'une  plate-bande.  Normandie  :  &  ces  pots  môme  font  fort  bons  à  fervir 

On  ditauffi  la  Crête  d'unfojfé.  Voyez  Berge,  de  creufets.  D'ailleurs,  il  n'y  a  peut-être  qu'eux, 

CRÊTE  DE  COQ;  en  Latin  Crijla  Galli  :  qui  puiffent  contenir  le  verre  de  plomb  en  fufion ,  & 

Plante.  Voyez  Pedicularis.  Amaran-  n'en  être  pas  pénétrés.  Confulte^  l'article  Four- 

THE, /Z.  9.    CEL  OSI  A.  NEAU. 

CRÊTES  :  maladie.  On  nomme  ainfi  des  ex-  Les  crètifets  ont  coutume  de  fe  pénétrer  de  cer- 

■croiffances  vénériennes  ,  qui  fe  forment  aux  parties  taine  quantité  des  particules  de  l'or  ou  de  l'argent 

de  la  génération  dans  les  deux  fexes  ;  &  qui  font  qui  y  font  en  fufion.  Le  Journal  (Economique  (  Fé- 

grandes  ,  ex  découpées  en  lambeaux  à-peu-près  vrier  1754,  p.  172.)  indique  une  préparation  Al- 

comme  des  franges.  Voyt^  Maladie  VÉNÉ-  lemande  ,  au  moyen  de  laquelle  on  prévient  ce 

RIEN  NE.  déchet. 

CRÊTES  de  volailles.  On  les  met  au  nombre  CREUX  (  Endroit  de  terrein  ).  Voye^  B  0 1  s  , 

des  béatilles  graffes  ;  qui  entrent  dans  les  bifques,  p.  361. 

tourtes ,  ragoûts  ,  &c.  CREUX:  terme  d'Artijle.  Moule  ,  de  plâtre  ou 

Pour  Farcir  les  Crêtes  de  Coq  :  on  choifit  les  plus  d'autre  matière  ,  dans  les  cavités  duquel  le  carton  , 
belles ,  les  plus  épaiffes  ,  &  les  plus  grandes  ;  on  les  la  cire  ,  &c.  doivent  s'infirmer  pour  en  prendre 
ouvre  par  le  gros  bout  avec  la  pointe  du  couteau ,  exactement  la  forme ,  &  devenir  des  reliefs. 
&  on  y  met  une  farce  faite  de  blanc  de  poulet ,  ou  Pour  tirer  en  carton  fur  un  creux  :  prenez  des  ro- 
de chapon  ,  avec  moelle  de  bœuf  ,  lard  ,  jaune  gnures  de  papier  chez  les  Relieurs ,  ou  du  papier 
d'œuf ,  fel,  poivre  ex  mufeade  ;  enfuite  on  les  fait  coupé  par  petits  morceaux;  faites  -  les  bouillir  dans 
cuire  dans  du  bouillon  gras  ,  avec  quelques  cham-  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  réduits  en  pâte  ; 
pignons  coupés  par  tranches.  Etant  cuites ,  on  jette  enfuite  frottez  de  fuif  le  dedans  du  creux  ;  ajoutez 
par-deffus  un  jaune  d'œuf  crud  ÔC  délayé  ;  &  on  y  un  peu  de  bourre  fine  dans  la  pâte  ;  incorporez  le 
ajoute  un  peu  de  jus  de  bœuf,  tout  enfemble  ,  &  appliquez  fur  le  creux. 

C  R  E  U  X  du  buijfon.  Voyez  Cru. 
Saler  les  Crêtes. 

CRI 

Otez-en  le  fang  ;  mettez-les  dans  un  pot ,  avec 

fel  fondu  ,  poivre  ,  clou ,  un  filet  de  vinaigre  ,  &  -, .„  _  „  -  -,    .  -               .            ,     ..œ,            c 

quelques  feuilles  de  laurier  ;  couvrez-les  bien ,  &  les  C  R*  B  \ E"  }*&™*™\  ^  >  de  différentes  for- 

mettez  en  lieu  qui  ne  foit  ni  froid  ni  chaud.  Quand  meS  '  fur  ^plan  duquel  font  Quantité  de  petites 

on  veut  s'en  fervir  ,  on  les  fait  deffaler  dans  de  l'eau  ™vert"res  :  d(f  1  ^  f  ^  g™«  éprouvant 

•    1       •     ,         1            r          ,       r    -\             >  u  un  mouvement  rapide ,  la  poufhere ,  ex  autres  par- 

tiede  ;  qu  on  change   louvent  miqu  à   ce  qu  elles  -,       ,                 r          •     ,     >  /  v'                  v 

r  ■     .  u-       j-jri'  -    u  /••.           1      '  u     j     j  ticules   étrangères  au  grain  ,  s  échappent  par  ces 

ioient  bien  defialees.  Enfuite  on  les  echaude  dans  •„■         Q    ,  ■%■    _.  ,       &-      ,          ^    *v,    >-     • 

,,        ,      -i,            o             j   ,..      f    ,  ,.  îflues ,  ex  laifient  le  grain  plus  net  qu  il  netoit  au- 

1  eau  bouilLante  ;  ex  quand  elles  lont  bien  nettes ,  '                         or              i 

on  les  fait  cuire  avec  du  bouillon  ,  ou  de  l'eau  :  étant  parawn*.                                           ^ 

r             ■,.                          .    1     r                   j     1     j  11  v  a  des  CRIBLES  de  megi/ene,  ou  de  main: 

preique  cuites,  on  y  met  du  beurre  ou  du  lard,  J  r,     „                   .      ,  ■5-u.   S         ,       ,. 

r      ^          .•.  1'            1    c       u    u        »,  compoles  dune  peau  circulaire  ainli  percée;  bien 

avec  un  petit  bouquet  de  fines  herbes  ,  ex  une  tran-  /                    r  ,,             ,    ,         ,    v    ■    v  ' 

1     j      r-t         T^       a,  „  „-p  „       '.,       r  tendue  au  moyen  d  un  cercle  haut  de  trois  a  quatre 

che  de  citron.  Les  crêtes  ainli  apprêtées ,  fervent  ■  ■»  ■ J  ■              s    r                   j  m  M 

•    .     „               i> „■>■*  pouces  qui  1  environne  ;  ex  ioutenue  en  delious  par 

pour  garnir  tout  ce  que  1  en  veut.  r            :C     ,          ,        '       ...       .                      r 

r  d  c  t  n  xi      1/          ^Q    ^^4.   a~~     v    ^  1  une  croilee  de  corde.  Ce  crible  en  mu  en  avant  & 

C  R  E  1  ON.    Voyer   ce   mot   dans  1  article  ,           c       „■              „, 

#^  „  .'  i,  ^  ^  x  »  x-  comme  en  rond  avec  lecoulles  ,  par  1  nomme  qui 

CHANDELLE.  .  -    ^  .          a^./                 ,--                r            • 

tient  les  cotes  oppoles  avec  les  mains. 

i^Dr-TrAccTrc/-         r-         nj        •  j     c     j  Le  C  R  I  B  L  E   ii  pied  ,  ou  en  plan  incliné  ,  eft 

CREVASSES   (ou  Fentes  )  des  pieds   &  des  r.    ,,                   V,      ; ?  .,        i  ,    ■    v    ,  „>  , 

v       .           j         r  compole  d  une  auge  élevée  (  ou  trémie  )  dans  la- 
quelle on  verfe  le  grain  ;  qui  en  fort  peu  -  à  -  peu 

Prenez   des  grains  de  froment ,  &  preffez  -  les  pour  fe  rendre  en  nappe  fur  un  plan  incliné  ,  lequel 

entre  deux  fers  chauds  :  il  en  fortira  une  huile  ,  eft  formé  de  fils  d'archal  rangés  parallèlement  les 

dont  vous  frotterez  les  crevafles  :  elles  feront  bien-  uns  aux  autres  &  affez  près  à  près  pour  que  les 

tôt  guéries.  Voyez  Crevajfes ,  entre  les  maladies  du  grains  ne  puiffent  paffer  au  travers.  Ce  plan  eft  in- 

Cheval;  &  entre  celles  du  ,C  H  1  E  n.  P  o  m-  cliné  à  l'horizon  ,  d'environ  quarante  -  cinq  degrés. 

M  A  d  E  très  -propre  pour  les  maladies  de  la  peau  ,  Le  bon  grain  qui  y  roule  ,  fe  rend  feul  au  bas  de  la 

&c.  Bouleau.  Gersure,  Main.  partie  antérieure  ;  &  les  petits  grains,  une  partie 
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de  ceux  qui  font  viciés ,  la  plupart  des  infe&es ,  & 
les  ordures ,  traverfent  le  crible  ,  roulent  fur  un 
cuir  tendu  à  trois  pouces  de  diftance  fous  le  fil  d'ar- 
chal ,  &  tombent  dans  un  vaiffeau  placé  en  bas  à  la 
partie  poftérieure  du  crible. 

Cet  infiniment  coûte  peu ,  &  eft  très-expéditif. 
Mais  il  ne  nettoyé  pas  parfaitement  le  grain. 

Un  autre  crible  ,  excellent  fur  -  tout  pour  net- 
toyer les  grains  niellés  ,  charbonnés ,  &  mouchetés , 
eft  le  C  R  I  B  L  E  cylindrique  ,  ou  en  bluteau  ;  décrit 
&  repréfenté  fous  quatre  différens  afpeds  par  M. 
Duhamel ,  dans  fon  Traité  de  la  confervation  des 
grains  ,  Planche  i  ,  figg.  z  ,  3  ,  4 ,  &  5  ,  qu'il  eft  à 
propos  de  confulter  pour  en  bien  concevoir  le  mé- 
canifme.  C'eft  une  efpece  de  bluteau  ;  qui ,  au  lieu 
de  toile ,  eft  alternativement  garni  de  feuilles  de 
tôle  piquées  comme  des  grilles  à  râper  du  fucre  ,  & 
de  fils  d'archal  parallèles  les  uns  aux  autres.  Dans 
le  trajet  de  ce  cylindre  en  pente  ,  le  grain  eft  forte- 
ment gratté  toutes  les  fois  qu'il  rencontre  les  zones 
de  tôle  piquée  :  la  poufïiere  &  les  grains  défectueux 
s'échapent  par  les  zones*  qui  font  en  crible  de  fil 
d'archal  :  &  en  conféquence  le  grain  qui  fort  par 
l'extrémité  oppofée  à  la  trémie ,  eft  clair ,  brillant , 
&  de  bien  plus  belle  couleur  qu'avant  cette  opé- 
ration. 

Quelques  bons  effets  que  ce  crible  produife ,  il 
y  a  néanmoins  des  grains  fi  fales  qu'on  eft  obligé  de 
les  y  paffer  plufieurs  fois. 

M.  Duhamel  a  encore  décrit  un  Crible  à 
vent ,  dans  le  même  ouvrage  ;  p.  108  &  fuivantes. 
Le  grain  ,  au  fortir  de  la  trémie  ,  eft  reçu^iir  un 
crible  de  léton  maillé  en  lozanges  &  un  peu  in- 
cliné ;  d'où  il  traverfe  un  courant  d'air ,  pour  fe 
rendre  fur  un  fécond  crible  à  mailles  plus  fines.  Le 
courant  d'air  eft  formé  par  la  rotation  rapide  de 
huit  ailes  formées  de  planches  minces  :  qui ,  produi- 
fant  un  vent  confidérable  ,  chaffent  au  loin  tout  ce 
qui  eft  plus  léger  que  le  bon  grain.  Les  mottes  , 
formées  par  les  teignes  ,  les  crottes  de  chats ,  &c. 
reftent  dans  le  crible  fupérieur.  Comme  cet  inftru- 
ment  eft  affez  compofé  ,  &  que  les  figures  font 
utiles  pour  en  donner  une  idée  jufte  ,  il  nous  fuffit 
de  l'avoir  indiqué  ici ,  afin  que  les  perfonnes  qui 
voudront  en  faire  ufage  foient  à  portée  de  le  bien 
connoître  en  confultant  la  defcription  &  les  figu- 
res que  M.  Duhamel  en  a  données. 

On  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  (  Dé- 
cembre 1753  ,  p.  17Z-3-4)  la  defcription  d'un 
CRIBLE  ujïté  en  quelques  endroits  d' 'Angleterre  ,  & 
auquel  une  perfonne  qui  n'eft  pas  nommée  a  fait 
des  changemens.  Quoique  cet  infiniment  foit  donné 
comme  très-expéditif,  &  nettoyant  affez  bien  ;  fa 
Defcription ,  &  la  figure  qu'on  en  donne  vis-à-vis 
de  la  p.  168  ,  ne  peuvent  le  faire  regarder  que 
comme  inférieur  aux  cribles  cylindriques  &  à  vent 
dont  nous  venons  de  parler. 

CRIBLURE;  qu'en  quelques  endroits  on 
nomme  Pouffiere.  C'eft  tout  ce  qui  s'échape  au  re- 
but lorfqu'on  crible  du  grain.  Les  criblures  font 
bonnes  pour  engraiffer  des  cochons ,  &  pour  nour- 
rir de  la  volaille.  Plus  elles  font  chargées  de  grai- 
nes ou  de  menus  grains ,  meilleures  elles  font. 

CRIER  bien  :  terme  de  Chaffe.  C'eft  quand  un 
chien  courant  aboie  fouvent  en  chaffant. 
CRINUM.  Foye[  LIS -Asphodèle. 
CRIQUET:  Infefte.  Voye^  dans  l'article 
Cacao. 

CRISE.  Changement  fubit  qui  furvient  dans 
une  maladie.  La  crite  parfaite  eft  celle  où  les  éva- 
cuations font  abondantes ,  &  peuvent  emporter  la 
caufe  de  la  maladie  ,  pourvu  que  le  malade  les  fou- 
tienne.  Cette  forte  de  crife  arrive  ordinairement 
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le  cinquième  jour  de  la  maladie ,  le  feptieme ,  le 
neuvième  ,  l'onzième,  le  vingt- unième,  ck  quelque- 
fois le  quarante-unième.   On  nomme  ces  jours-  là 
Critiques  ,  ou  Jours  de  Crife.  La  crife  imparfaite ,  ou 
prématurée ,  eft  celle  qui  fe  forme  trop  tôt  ;  &  qui 
ïurvient  dans  des  jours  extraordinaires ,  tels  que  font 
le  troifieme  ,  le  quatrième ,  le  fixieme  ,  le  huitième  r 
le  dixième  ,  &c.  toujours  dans  le  même  ordre.  Ces 
dernières  fortes  de  crifes  rendent  la  maladie  plus 
longue  &  plus  dangereufe  ;  parce  que  leurs  évacua- 
tions ne  font  ni  affez  abondantes  ,  ni  de  matières 
fuffifamment  préparées.   Il  faut  ,  autant  qu'il  eft 
poffible  ,  difpofer  le  malade  à  réfifter  aux  différent 
tes  crifes  qui  peuvent  furvenir  ;  ioit  par  les  cor- 
diaux &  par  les  fudorifiques  ,  foit  par  les  purgatifs 
&  les  vomitifs.  Dans  le  tems  de  la  crife  ,  on  doit 
redoubler  fon  attention  ;  &  féconder  la  crife  con- 
formément à  fon  indication.    Lorfque  la  crife  ap- 
proche ,  le  malade  tombe  quelquefois  dans  un  état 
qui  n'a  que  de  funeftes  indices  :  il  ne  faut  pas  diffé* 
rer  alors  à  rappeller  lés  forces  pour  qu'il  puiffe  fou* 
tenir  la  crife  ;  ce  qu'on  peut  faire  en  lui  donnant 
du  vin  mêlé  avec  une  très-légère  décoftion  de  cho- 
colat ,  dont  on  lui  fera  prendre  fouvent ,  &  alter- 
nativement du  bouillon  ,  de  la  tifane  appropriée  à 
la  maladie  ;  enfin  on  doit  lui  faire  prendre  de  ces 
fortifians  au  moins  douze  fois  en  une  heure  en  pe- 
tite quantité  à  chaque  fois ,  &  continuer  ainfi  tant 
que  durera  la  crife. 

Confultei  l'article  Dévoiement. 

C  R  I  S  P  U  S  :  terme  Latin  de  Botanique  ;  que 
l'on  rend  en  François  par  celui  de  Frifé.  Voyez  y 
par  exemple  ,  CRESSON  proprement  dit ,  n.  5 . 

CRIS  TA  Galli.  Voyez  CRÊTE  de  Coq. 

CRISTAL  ou  Cryftal.  Subftance  minérale  , 
très-dure ,  &  qui  devient  aufti  tranfparente  que  le 
verre  lorfqu'on  l'a  taillée  &  polie. 

M.  De  Buffon  regarde  le  Cryftal  comme  une 
»  exudation  des  cailloux  de  grande  maffe ,  un  fuc 
»  concret  de  ces  mêmes  matières  ,  &c  Hi(l.  Nau 
T.  I.  Art.  VIII.  des  Preuves  de  la  Théorie  de  la 
terre.  Confulte-^ ,  dans  le  premier  vol.  des  Amœni- 
tates  Academicœ  de  M.  Linnaeus  ,  l'Effai  Latin  de 
M.  Kahler  fur  la  Génération  des  Cryftaux. 

Pour  Amollir  le  Cryftal.)  C™{f$  Jlrflc    des 

,.    r» C      PIERRES     PRE- 

CIEUSES ARTIFI- 
CIELLES. 

Pour  le  Dorer.  Voyez  DoRER. 

On  le  Nettoyé  très-bien  en  y  paffant  de  l'aveine 
avec  de  l'eau. 

C  R I S  T  A  L ,  ou  Cryjlal  :  terme  de  Chymie.  II 
fe  dit  des  fels  &  de  quelques  autres  matières  qu'on 
fait  congeler  en  manière  de  cryftal. 

Cristal  d'alun.  C'eft  l'alun  purifié.  Conful* 
tei  l,article  Alun. 

On  appelle  Cristaux  d'argent,  ou  de  lune; 
un  argent  réduit  en  forme  de  fel  par  l'efprit  de 
nitre  :  &  ainfi  des  autres  cryftaux. 

Cristal  minéral.  C'eft  du  falpetre  préparé 
avec  du  foufre. 

Cristal  de  tartre.  C'eft  le  tartre  purifié ,  & 
coagulé  en  forme  de  cryftaux.  C'eft  la  même  chofe 
que  Crème  de  tartre.  Voyez  T  A  R  T  R  E. 

CRISTAL  de  fuie.  On  donne  ce  nom  à  une 
matière  brillante  ,  fblide  ,  &  noire  ,  qui  fe  trouve 
fous  la  fuie  dans  les  tuyaux  de  cheminée.  C'eft  un 
excellent  fudorifique.  Voyez  Remèdes  pour  les  tu- 
meurs du  BÉTAIL. 

CRISTALLIN.  Confiât^  l'article  (E  1  l ,  or- 
gane de  la  vue. 

CRISTALLISATION.  Congélation  qui 
fe  fait  des  fels ,  lorfque  étant  privés  de  leur  plus 


le  Durcir, 
le  Calciner. 
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grande  humidité,  on  les  laine  fécher  en  des  lieux 
frais.  Voyt{  Cristal. 

C  R I S  T  E  Marine.  ;  Bacille  ;  Perce-pierre  ,  &  im- 
proprement Pafje  -pierre  :  en  Latin  Crithmum  :  en 
Anolois  Samphire.  Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  les 
fleurs  viennent  en  ombelle.  Chaque  fleur  eft  ordi- 
nairement compofée  de  cinq  pétales,  à -peu -près 
égaux  ,  &  faits  en  ovale.  Il  y  a  cinq  étamines  ,  fur- 
montées  de  fommets  arrondis.  L'embryon ,  qui  eft 
au  bas  des  pétales ,  fert  de  fupport  à  deux  ftyles 
tourbes  ;  &  devient  un  fruit  oval ,  applati ,  épais  , 
fongueux  ,  compofé  de  deux  femences  applaties  ; 
un  peu  fillonées ,  longues ,  étroites  ,  un  peu  ar- 
rondies. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  d'une  feule  efpece  : 
Crithmum  ftve  fœniculum  maritimum  ,  minus  C.  B. 
Cette  plante  eft  aflez  commune  fur  les  côtes  de  la 
Méditerranée  &  de  l'Océan.  Elle  s'élève  à  la  hau- 
teur d'environ  un  ou  deux  pieds  ;  fait  aflez  d'écart 
par  fes  feuilles  :  qui  font  compofées  d'un  nerf  ferme, 
quarré ,  menu  ,  noueux  ;  dont  chaque  articulation 
produit  deux  queues  oppofées  aflez  longues ,  fur 
ïefquelles  font  rangées  par  paires  quelques"  folioles 
fans  pédicule.  Ces  folioles  font  longues  d'environ 
deux  pouces  ,  de  forme  irréguliere ,  charnues ,  aflez 
étroites  à  leur  bafe ,  s'évalant  enfuite  ,  découpées 
ordinairement  à  leur  extrémité  en  trois  lobes  étroits 
&  aigus ,  d'autres  fois  profondément  dentelées  en 
cet  endroit ,  ou  même  très-entières.  Chaque  queue, 
&  le  nerf  principal  ,  font  terminés  par  une  feule 
foliole  faite  comme  il  vient  d'être  dit.  Toute  cette 
plante  a  une  odeur  vive  qui  plaît;  &c  une  faveur  un 
peu  falée.  Elle  eft  vivace.  Sa  racine  eft  formée  de 
fibres  vigoureufes ,  qui  s'enfoncent  dans  les  fentes 
des  rochers.  Ses  fleurs  font  jaunes. 

On  confît  les  feuilles  dans  de  la  faumure ,  ou 
dans  du  vinaigre  avec  du  poivre  ;  pour  les  manger 
crues.  Elles  excitent  l'appétit ,  délbbftruent  les  vif- 
ceres ,  font  diurétiques  ,  &  font  fortir  le  fable  & 
les  glaires  des  reins.  On  cueille  cette  plante  dans 
les  endroits  où  elle  vient  naturellement. 

Pour  qu'elle  réufîiflè  dans  les  jardins  où  on  veut 
l'élever  ,  il  faut  la  mettre  dans  du  gravier  humide. 
On  peut  la  multiplier  par  fes  femences ,  ou  en  écla- 
tant les  racines. 

II.  Criste  Marine  ;  ou  Limbarde ,  du  Langue- 
doc. Cette  plante  ,  quoique  nommée  Crithmum  par 
les  Bauhins  &  par  Dodonée  ,  porte  une  fleur  ra- 
diée jaune.  C'eft  pourquoi ,  en  Angleterre  ,  où  on 
la  vend  fouvent  pour  la  vraie  Crifte  Marine  ,  on  la 
nomme  Golden  Samphire.  C'eft  une  forte  de  fous- 
arbrifleau  ;  qui  fleurit  en  Juillet  ;  &c  qui  vient  dans 
les  terres  que  la  mer  baigne  :  voyei  M.  Garidel ,  Hifl. 
des  PL  d'Aix ,  p.  48.  Cette  plante  n'a  point  du  tout 
l'odeur  de  la  Perce-pierre  :  &  on  lui  en  contefte  les 
vertus  ;  quoiqu'on  la  mange  confire  de  même.  Les 
trois  lobes  aigus  qui  terminent  les  feuilles  font  la 
principale  circonftance  dans  laquelle  ces  deux  plan- 
tes fe  rapportent.  Mais  ces  mêmes  lobes  fe  trouvent 
aufli  aux  feuilles  du  Chryfanthemum  fegetum  :  c'eft 
pourquoi  Dodonée ,  ayant  égard  à  la  forme  de  la 
fleur  dans  le  Chryfanthemum  ck  dans  la  Limbarde , 
a  nommé  celle  -  ci  Crithmum  Chryfanthemum.  M. 
Tournefort  l'appelle  Ajler-  maritimus  >  folio  tereti 
craffo  trident ato. 

CRITHMUM.  Foyei  Ammi.  Criste- 
Marine. 

CRITIQUES  {Jours).  Voyez  Crise. 

C    R   O. 

CROCEUS  Color:  terme  Latin  de  Botanique, 
Couleur  jaune.  Voye^  Crocus. 
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CROCHET  :  terme  de  Chandelier.  Voyez  dans 
l'article  Chandelle. 

CROCHET:  en  fait  de  branche  d'arbre.  Foyer 

COURSO  N. 

CROCHET  à  remuer  du  fumier.  Inftrument  qui 
a  deux  dents  longues  de  fept  à  huit  pouces ,  renver- 
fées  en  deffous  ;  &  une  douille  où  s'emmanche 
un  bâton  de  trois  ou  quatre  pouces  de  tour,  & 
d'environ  quatre  pieds  de  longueur.  Il  fert  à  arra- 
cher le  fumier  entafle  &  fort  preflé  dans  une  cou- 
che ou  en  tas ,  que  la  fourche  ne  fuflit  pas  pour  di- 
vifer  &  détacher. 

CROCHETS  ou  Crocs.  Certaines  dents  du 
cheval.  Confulte^  l'article  Age  du  C  H  E  v  a  l. 
Voye{  aufli  ECAILLONS. 

CROCUS.:  terme  de  Botanique.  Voyez  S  a- 
FRAN.    CROCEUS. 

CROCUS  :  terme  de  Chymie.  Voyez  S  A  F  R  a  N 
des  Métaux.  Safran  de  Mars  dans  l'article  F  E  R. 
Vitriol. 

CROISÉ.  Qui  eft  formé  en  croix.  Voye^  En- 
tretoise.  Croisée?.  Croisillons. 
CROISEAU.  Voyei  BlSET. 
CROISÉE:  terme  d Architecture.  Ce  mot  fe 
dit  aufli  bien  de  la  baie  d'une  fenêtre ,  que  de  la 
menuiferie  qui  en  porte  les  chaflis  &  volets.  On 
nomme  Demi-Croifce ,  celle  qui  n'a  que  la  demi-lar- 
geur fur  une  même  hauteur  ;  comme  on  les  faifoit 
anciennement.  Croifée  cintrée  :  c'eft  non  feulement 
celle  dont  la  fermeture  eft  en  plein  cintre  ou  en 
anfe  de  panier  ;  mais  aufli  celle  de  menuiferie  qui 
eft  cinpxe  par  fon  plan ,  pour  garnir  quelque  baie 
dans  une  tour  ronde  :  comme  les  croifées  d'un  dôme 
ou  d'une  lanterne.  La  Croifée  partagée  ,  eft  celle  qui 
eft  à  quatre  ,  à  fîx  ,  ou  à  huit  jours  ;  c'eft-à-dire  ,  re- 
croifée  à  autant  de  paneaux  de  verre.  La  Croifée 
d'une  Eglije  ,  eft  le  travers  qui  forme  les  deux  bras 
d'une  Egliie  bâtie  en  croix. 

Croifée  d'ogives.  On  appelle  ainfi  des  arcs  ou  ner- 
vures ,  qui  prennent  naiflance  des  branches  d/ogi- 
ves ,  &  qui  ie  croifent  diagonalement  dans  les  voû- 
tes gothiques. 

De  Croifée  vient  Croiser  &  Recroifer  :  qui 
lignifient  partager  une  ouverture  ou  baie  en  plufleurs 
paneaux.  C'eft  encore  faire  traverfer  une  rue  ou  une 
allée  de  jardin  fur  une  autre. 

De  là  vient  auffi  Croisillons:  qui  font 
des  morceaux  de  pierre  ou  dales  fort  minces ,  dont 
on  partageoit  autrefois  la  baie  d'une  fenêtre  ;  comme 
il  s'en  voit  au  vieux  Louvre  ,  &  à  l'Hôtel  de  Beau- 
villiers  à  Paris.  Croifillons  de  moderne  :  ce  font  les 
nervures  de  pierre  qui  féparent  les  paneaux  des  vi- 
tres gothiques.  Ces  croifillons  fe  font  à  préfent  de 
fer  dans  les  Eglifes.  Croifillons  de  chaffîs  :  ce  font 
les  morceaux  de  petits  bois  croifés ,  qui  féparent 
les  carreaux  d'un  chaflis  de  verre.  Confulte^  Dor- 
mant. 

^CROISER.  Voyei  C  R  O  S  S  E  R. 
CROISETTE:en  Latin  Cruciata  :  en  Anglois 
Croff-wort.  Genre  de  plante  ,  ainfi  nommé  de  ce  que 
(es  feuilles  font  ordinairement  au  nombre  de  quatre 
oppofées  en  fautoir  ,  fur  chaque  articulation  des 
tiges  :  en  quoi  il  eft  aifé  de  diftinguer  la  Croifette 
du  Caillelait  Se  du  Grateron  ,  avec  qui  elle  a  d'ail- 
leurs beaucoup  de  rapport  ;  étant  fur-tout ,  comme 
eux,  de  la  famille  des  Rubiacées. 

EJpeces. 

1.  Cruciata  Alpina  latifolia  lavis  Inft.  R.  Herb. 
Plufieurs  Botaniftes  l'ont  qualifié  de  Garance  à  qua- 
tre feuilles.  Ses  feuilles  font  molles ,  mates,  en  ovale 
allongée,  marquées  profondément  de  trois  nervures. 

Les 
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Les  tiges  font  grêles ,  &  rougeâtres.  Cette  efpece 
donne  quantité  de  petites  fleurs  blanches  lavées  de 
pourpre. 

z.  Cruclata  hirfuta  C.  B.  Cette  plante  eft  fort 
commune  dans  nos  prés ,  tk  à  l'ombre  dans  nos  taillis. 
Elle  eft  couverte  de  longs  poils  dans  toutes  fes  par- 
ties ;  mais  fans  être  rude.  Ses  branches  font  menues , 
foibles  ,  très  -  longues  ,  s'entrelacent ,  &  forment 
ainfi  des  gazons  conlidérables.  Ses  feuilles  font  à-peu- 
près  faites  en  amande.  Elle  fleurit  en  Avril  &c  Mai. 

Nous  omettons  les  autres  efpeces ,  comme  peu 
intéreflantes» 

Les  deux  que  nous  venons  d'indiquer  fervent  aux 
mêmes  ufages  que  le  Cailielait  jaune.  On  regarde 
le  n.  2.  comme  vulnéraire.  Quelques  -  uns  l'em- 
ploient dans  les  tifanes  céphaliques.  De  bons  Au- 
teurs affurent  qu'on  applique  avec  fuccès  cette  herbe 
pilée  en  cataplafme  ,  fur  les  defeentes  des  enfans  ; 
on  leur  en  fait  boire  aufli  la  décocuon. 

CROISILLONS.  Voyci  fous  le  mot 
Croisée. 

CROISSANCE:  terme  de  Forêts.  C'eft  l'aitg- 
mentation  d'un  arbre  en  grandeur  &  groffeur.  Les 
arbres  qui  font  fur  le  retour  ne  font  plus  en  croif- 
fance. 

CROISSANCES:  ornement  dans  les  grottes 
&  ouvrages  de  rocailles.  Ce  font  des  congélations 
qui  fe  prennent  fur  les  rochers  &  dans  la  mer;  dont 
on  orne  les  grottes  parmi  un  grand  nombre  de 
rocailles  &  de  coquilles.  On  ne  peut  guéres  voir 
en  ce  genre  rien  de  plus  achevé  que  la  grotte  de 
Veriailles  ,  foit  pour  la  beauté  du  deffein ,  foit  pour 
la  difpofition  du  lieu.  On  y  a  employé  aufll  les  mar- 
cafîites ,  les  congélations  ,  les  cryitaux  ,  les  amé- 
thyfles ,  les  pétrifications  ;  du  corail  rouge  ,  blanc  , 
ck  noir ,  faits  avec  du  plomb  fondu ,  &  peint  enfuite  ; 
les  émaux  qui  fortent  des  verreries  ,  les  croiflances 
des  Indes  :  celles  qui  font  en  forme  de  crête  de  coq  , 
y  font  furtout  un  très-bel  effet.  On  tâche  en  général 
de  bien  imiter  tout  ce  qui  eft  précieux.  Consultez 
Le  Moyen  de  détenir  riche ,  publié  en  1636  in-%°. 
par  B.  Paliffy, 

CROIX  de  Cens.  Confultez  l'article  Cens. 

CROIX  de  Cerf.  C'eft  l'os  que  l'on  trouve  dans 
le  cœur  de  cet  animal  ;  &  qui  approche  de  la  figure 
d'une  croix  :  il  a  environ  un  pouce  &  demi  de  lon- 
gueur. Etant  bien  décharné ,  féché ,  &  pulvérifé  , 
on  le  met  infufer  dans  de  bon  vin  blanc  :  dont  on 
donne  un  demi  -  verre  pour  faire  promptement  ac- 
coucher une  femme.  On  prend  aufîi  de  cette  pou- 
dre ,  dans  quelque  eau  cordiale  ,  pour  les  fièvres 
malignes  &  pourpreufes  ;  èc  pour  les  palpitations 
de  cœur. 

CROIX:  terme  de  Botanique.  Voyez  CRUCI- 
FERE. Cruciformis. 

CROIXà  Jérufalem  :  ou  C  R  O  I X  de  Mal- 

the.  Les  Jardiniers  nomment  ainfl  le  Lychnis  hirfuta , 

jlore  Coccineo  C.  B.  Cette  plante  forme  des  tiges 

bien  droites  ,  plus  ou  moins  hautes ,  terminées  par 

des  fleurs  en  œillet  d'un  rouçe  vif. 

La  fimple  eft  peu  de  choie  :  la  double  eft  une 
belle  fleur.  Il  faut  la  bien  placer  pour  ne  plus  la 
remuer.  Elle  veut  une  terre  ni  trop  chaude  ni  trop 
humide  ;  bien  meuble ,  &  garnie  de  bon  terreau  , 
avec  du  fumier  pourri.  Tous  les  ans  dans  l'automne , 
ou  au  printems  ,  on  doit  mettre  de  bonne  terre 
au  pied  des  plantes  ;  les  buter  ;  &  du  refte  arrofer 
fouvent  pendant  les  chaleurs. 

Pour  les  multiplier ,  on  attend  que  la  principale  tige 
ait  donné  des  jets  en  automne  :  on  découvre  alors 
doucement  le  pied  ,  &.  on  prend  des  rejettons 
qu'elle  a  pouffes ,  foit  qu'ils  ayent  des  racines  ou 
non  ;  fans  rompre  ,  s'il  fe  peut ,  la  vieille  :  puis  on 
Tome  h 
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les  met  dans  un  lieu  froid ,  ou  dans  une  caifîc  qui 
n'ait  qu'un  peu  de  foleil  levant.  Quand  ils  ont  pris 
racine ,  on  peut  les  mettre  en  pleine  terre  :  ces  opé- 
rations doivent  être  faites  de  bonne  heure  pour 
prévenir  les  gelées.  La  fleur  demeure  deux  mois  en 
fa  beauté  fur  la  plante.  Il  faut  prendre  garde  ,  que 
le  long  de  la  tige ,  dans  l'aiffelle  de  chacune  des 
grandes  feuilles ,  il  vient  de  petits  rejettons ,  dont 
quelques  -  uns  réufliffent  en  les  mettant  dans  une 
caiffe  bien,  petite  pour  les  lever  en  hiver  ;  il  faut  les 
placer  de  forte  qu'ils  reçoivent  la  pluie  ;  &  les  bien 
enterrer  à  proportion  de  leur  longueur  chacun  jus- 
qu'au cœur  ,  preflant  la  terre  de  tems  en  tems  pour 
les  empêcher  de  fortir.  En  une  feule  année  ,  de  cent 
deux  ,  il  en  réuflit  quarante  ;  douze  defquels  portè- 
rent la  même  année. 

CROIX  de  Malthe.  Pièces  de  vitres ,  qui  re- 
préfentent  par  leurs  compartimens  plufieurs  croix 
de  Malthe  ,  formées  de  forte  que  les  quatre  bras 
de  la  croix  repréfentent  à  l'extrémité  cette  forme 
qu'on,  appelle  queue  d'arronde. 

CROIX  de  Calatrava. \    Voyez  Narcisse 

CROIX  S.  Jacques       S  de  Jacob. 

C  R  O  L  E  R  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  de  l'oi- 
ièau  qui  fe  vuide  par  le  bas.  Quand  un  oifeau  de 
proie  croie ,  c'eft  une  marque  de  fanté. 

C  R  O  N  E  S  :  terme  de  Pêche.  Endroits  qui  font  au 
fond  de  l'eau  ou  entre  deux  eaux  ;  fous  des  rochers 
fous  des  moulins  ,  garnis  de  racines  d'arbre  ,  de 
grands  herbiers ,  &  autres  chofes  de  cette  nature. 
C'eft  ordinairement  où  fe  retire  le  poiffon. 

C  R  O  N  E  :  terme  d'Architecture.  C'eft  ,  fur  le 
bord  d'un  port  de  mer  ou  de  rivière  ,  une  tour 
ronde  &  baffe  avec  un  chapiteau ,  comme  celui  d'un 
moulin  à  vent  ;  qui  tourne  fur  un  pivot  ;  qui  a  un  bec  ; 
&  ,  par  le  moyen  d'une  roue  à  tambour  en  dedans 
&  des  cordages ,  fert  à  charger  &  décharger  les 
marchandifes  des  vaiffeaux  :  c'eft  dans  ce  lieu  là 
qu'on  pefe  aufli  les  ballots. 

.  CROQUANTE.  Voyez  Pâte  d'amandes , dans 
l'article  Amandier. 

CROQUER.  On  dit,  d'un  tableau  ou  d'un 
deffein  ,  qu'il  n'eft  que  croqué  ;  lorfqu'il  n'y  a  rien 
de  fini.  C'eft  ,  ébaucher  ,  defliner  ,  tracer  à  la  hâte 
les  premières  idées  ,  les  premiers  traits  d'un  deffein  , 
dans  l'intention  de  les  corriger ,  polir  &  finir  à  loifir. 
Ce  tableau  nejl  que  croqué  :  c'eft  -  à  -  dire  ,  exprimé 
à  la  hâte ,  &  n'a  que  les  traits  les  plus  grofiiers  , 
mais  pourtant  principaux  qui  doivent  régler  tout  le 
refte. 

On  le  dit  aufli  des  ouvrages  d'efprit  :  »  Cet  ou- 
»  vrage  n'eft  que  croqué  ,  c'eft  dommage  que  l'au- 
»  teur  n'ait  pas  eu  le  tems  de  le  polir. 

CROQUET:  terme  de  Cuijine.  Farce  délicate  , 
où  entrent  des  blancs  de  poulets  ,  de  chapons ,  de 
poulardes ,  &  des  eftomacs  de  perdrix  ,  hachés 
avec  du  lard  blanchi  ;  quelques  ris  de  veau  blanchis  , 
de  la  tettine  de  vache ,  de  la  moelle  de  bœuf,  des 
truffes  ,  des  champignons  ,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait ,  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  un  peu 
de  fromage  à  la  crème ,  &  de  la  crème  à  propor- 
tion. On  y  ajoute  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  ,  & 
un  ou  deux  blancs.  On  prend  des  morceaux  de  cette 
farce  ,  que  l'on  forme  en  rond  ;  enfuite  on  les  roule 
dans  un  œuf  battu ,  &  on  les  pane  en  même  tems. 
Après  les  avoir  laiffé  un  peu  repofer ,  on  les  frit 
avec  du  fain-doux. 

Croquet  eft  aufli  une  efpece  de  gâteau 
fort  large  &  très-mince  ;  fait  avec  la  farine ,  l'eau  , 
le  fel ,  &  un  peu  de  miel  ou  de  fucre. 
CROSS- wort.  Voyez  Croisette. 
CROSSE:  terme  d'Anatomie.  Confultez  l'article 
Artère, 

Aaaaa 
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C  R  O  S  S  E  R  :  mauvais  terme  de  Jardinier.  Il  fe  dit 
quelquefois  (  au  lieu  de  fe  croifer  )  ;  en  parlant  des 
branches  d'efpalier  qui  paffent  les  unes  fur  les  autres , 
&  font  une  manière  de  croix.  C'eft  un  défaut  qu'il 
faut  éviter  autant  qu'on  peut  ;  mais  qui  eft  quelque- 
fois néceffaire  pour  couvrir  quelques  vuides  :  ôz  pour 
lors  ,  bien  loin  de  le  compter  pour  un  défaut ,  on  le 
regarde  comme  une  beauté. 

CROSSETTE:en  Latin  MalUolus.  Branche 
de  vigne  qu'on  a  taillée ,  enforte  qu'il  y  refte  un 
peu  du  bois  de  l'année  précédente.  En  mettant  en 
terre  ce  bout ,  qui  forme  une  petite  croffe  ,  il  pouffe 
facilement  des  racines.  C'efl:  ce  qu'on  nomme  ,  en 
Bourgogne  ,  des  Chapons.  Confultez  l'article  V I- 
GNE. 

C  r  o  s  s  e  t  t  e  fe  dit  encore  de  quelques  au- 
tres Boutures  &C  Marcottes  ,  qui  font  dans  le  même 
cas  :  telles  (ont ,  par  exemple  ,  les  branches  de  fi- 
guier taillées  enforte  qu'il  y  refte  au  talon  un  peu  de 
vieux  bois.  Foye{  C  H  A  R  M  E ,/?.  534. 

C  R  O  S  S  E  T  TES:  terme  d'Architecture.  Ce 
font  les  retours ,  aux  coins  des  chambranles  de  porte 
ou  de  croifée  :  qu'on  nomme  aufli  oreillons.  Scamozzi 
les  appelle  du  nom  Italien  Zanche. 

CROSSETTES  de  couverture.  Ce  font  des 
plâtres  de  couverture ,  à  côté  des  lucarnes  ou  vues 
faîtières. 

CROTTIN.  Excrément  de  cheval  &  de  mou- 
ton :  qui  fournit  un  excellent  amendement  dans  les 
terres  froides  ,  &  eft  fort  utile  fur  certaines  cou- 
ches. 

CROULIERE.  Terrein  de  fable  mouvant, 
qui  s'écroule  fous  les  pieds. 

CROUPE  :  partie  du  corps  de  quelques  ani- 
maux. Voye{  Cheval,/?.  554.  Agneau  rôti, 
Avaloire.  Croupière. 

CROUPE  de  comble.  C'eft  l'un  des  bouts  d'un 
comble  qui  eft  formé  de  deux  arrêtiers ,  tendant  à 
un  ou  deux  poinçons.  La  Demi-Croupe  en  eft  la 
moitié  ,  comme  pour  un  appentis.  Voyez  C  O  M» 
BLE  i  croupe. 

Croupe  d'Egiïfe.  C'eft  la  partie  arrondie 
du  chevet  d'une  Egliie ,  coniideré  par  le  dehors  : 
comme  celle  de  Notre-Dame  de  Paris  ,  qui  fait  face 
au  pont  de  la  Tournelle. 

CROUPIERE.  Efpece  d'anneau  de  cuir , 
rembourré  en  partie  :  qui  tient  à  l'extrémité  pofté- 
rieure  du  harnois ,  pour  y  paffer  la  queue  du  cheval. 
Son  effet  eft  de  maintenir  la  lelle  en  place  ;  &  d'em- 
pêcher qu'elle  ne  vienne  en  avant ,  fur-tout  dans 
les  defeentes. 

Si  la  croupière  eft  trop  tendue ,  elle  preffe  fous 
la  queue  ,  &  ne  manque  pas  d'écorcher.  Il  y  a  même 
des  chevaux  qui  ruent  quand  la  croupière  les  ferre 
trop.  Elle  doit  aufli  ne  pas  être  trop  lâche  :  elle  au- 
roit  mauvaife  grâce  ;  &  n'empêcheroit  pas  la  felle 
de  couler  fur  les  épaules  aux  delcentes. 

Le  culeron  de  la  croupière  doit  être  plus  gros  que 
mince  ;  afin  qu'il  ne  coupe  ni  écorche  fous  la  queue. 
Il  faut  ôter  exa&ement  le  crin  de  la  queue ,  de  def- 
fous  le  culeron  ;  car  en  froiffant  la  peau  lous  le  cu- 
leron ,  il  écorcheroit  infailliblement. 

On  fait  des  croupières ,  de  plufieurs  façons.  Celles 
qui  ont  des  boucles  lont  les  moins  bonnes.  Car  fi 
on  n'eft  pas  attentif  à  placer  la  boucle  enforte  qu'elle 
ne  porte  point  lur  le  roignon  ,  elle  fait  des  écor- 
.  chures  dangereuies.  Lors  même  qu'on  s'apperçoit 
qu'elle  commence  à  emporter  quelques  poils,  il 
faut  lur  le  champ  mettre  de  la  peau  de  veau  ou  de 
chevreuil  (ous  la  boucle ,  le  poil  tourné  du  côté  de 
celui  du  cheval. 

Les  meilleures  Croupières  font  celles  à  CAngloife. 
La  boucle  pour  raccourcir  &i  allonger  eil  au  milieu 
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de  la  croupière  :  &  il  n'y  a  pas  d'ardillon  à  la  bou- 
cle qui  tient  à  la  felle ,  &:  dans  laquelle  la  croupière 
paffe. 

Les  Croupières  de  Chaffe  n'ont  que  deux  cram- 
pons de  cuir  ,  qui  les  attachent  à  la  (elle.  Ces  cram- 
pons doivent  ne  pas  être  trop  gros  ,  &  tenir  bien 
folidement.  Comme  il  n'y  a  pas  de  boucle ,  on  ne 
craint  point  d'écorchures. 

On  ne  fait  guéres  ufage  de  certaines  croupières , 
qui  font  défagréables  à  la  vue  ;  quoique  fort  bonnes 
en  elles-mêmes.  Ce  (ont  celles  qui  ont  deux  boucles 
éloignées  chacune  de  quatre  pouces  de  l'endroit  où 
on  attache  communément  la  croupière.  Cette  façon 
tient  mieux  que  toute  autre  ,  une  (elle  à  fa  place. 

Ecorchures  faites  par  la  Croupière.  Voyez  p.  ï6j. 

CROUTE  fw  un  tas  de  grains.  Nous  avons 
rapporté  ,  dans  l'article  Blé,  diverfes  obferva- 
tions  relatives  à  la  formation  de  ces  croûtes  ;  &  à 
leur  effet  par  rapport  au  grain  de  deffous.  Cer- 
taines croûtes  ont  été  produites  par  la  germination 
des  grains  de  la  (uperficie ,  chargés  des  vapeurs  de 
tout  le  refte  du  monceau  ,  lelquelles  s'y  étoient 
condenfées  faute  d'air  qui  les  eût  emporté  au  de  là 
(  p.  3  1 3  ,  col.  1  )  :  d'autres  croûtes  (ont  le  réddtat 
d'une  germination  occafionnée  par  un  mélange  de 
chaux  vive  humeâée ,  avec  les  grains  de  la  luper- 
ficie  (  p.  3  1 5  ,  col.  1  ).  Ces  deux  fortes  paroiflent 
conferver  afiez  bien  le  refte  de  la  maffe  :  mais  elles 
occafionnent  un  grand  déchet.  Tantôt  les  croûtes 
font  l'effet  de  la  loie  de  certains  infedes ,  laquelle  joint 
les  grains  enlemble  (p.  316,  col.  2.  nn.  9  6c  10; 
p.  317.  nn.  10  &  11  )  :  ces  croûtes  font  fouvent 
préjudiciables  à  tout  le  tas. 

Il  n'eft  pas  inutile  de  rapporter  ici  ce  que  M.  Du- 
hamel dit  être  arrivé  à  de  l'orge  (errée  humide 
(  Cuit,  des  Terr.  T.  V.  p.  301-3-4  )  Non  feulement 
ce  grain  avoit  rendu  une  fi  prodigieu(e  ouantité 
d'humidité  que  les  planches  du  demis  du  grenier 
fe  tourmentèrent  beaucoup  :  mais  encore  ,  après 
avoir  vuidé  ce  grenier  ,  on  apperçut  qu'il  s'étoit 
attaché  aux  planches  une  humidité  gluante  de  très- 
mauvaife  odeur ,  laquelle  avoit  paffé  dans  toute  la 
maffe  du  grain.  Il  y  avoit  aufli  autour  des  parois  une 
couche  de  grain  pourri ,  épaiffe  de  deux  doigts  ,  qui 
y  reftoit  attachée.  L'étuye ,  le  crible ,  &  le  van ,  ren- 
dirent le  grain  fort  fec  &  exempt  de  mauvaife 
odeur  :  Confultez  ce  que  nous  avons  dit  de  cette 
excellente  méthode  ,  p.  313-4-5. 

Dans  le  Traité  de  la  Conferv.  des  grains,  (  Edit.  de 
J754>  Pag-  65-6)  M.  Duhamel  rapporte  que  du 
froment  germé  &  qui  fentoit  fort  mauvais ,  ayant 
perdu  une  partie  de  fon  odeur  &  étant  devenu  frais 
par  la  fréquente  ventilation  dans  un  de  fes  greniers 
heureufement  imaginés  pour  la  parfaite  conferva- 
tion  des  grains  (  Voyez  ci-deflus  ,  p.  315-6-8); 
on  ne  l'éventa  plus  qu'en  des  tems  éloignés  :  ÔC 
qu'alors  le  deffus  du  tas  s'échauffa  feul  ;  le  refte  de- 
meurant frais ,  &  prefque  fans  odeur.  Cette  expé- 
rience confirme  l'effet  des  vapeurs  qui  s'élèvent  du 
tas  à  la  partie  fupérieure  ;  &  fait  voir  que  le  haut 
étant  plus  fujet  que  le  refte  à  s'altérer  dans  ces  for- 
tes de  greniers  de  confervation ,  on  peut  être  sûr 
que  tout  le  grain  eft  en  bon  état ,  quand  celui  qu'on 
tire  par  les  (oupiraux  eft  fain.  Voye^  encore  la  p.  90 
du  même  Traité. 

CROUTE:  Efpece  de  Potage. 

Croûtes  aux  petits  pois  verds. 

Mettez  des  petits  pois  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  bon  beurré  frais  &  un  bouquet ,  &  les  affai- 
fonnez  de  fel.  Etant  paffés  fur  le  fourneau ,  mouillez- 
les  d'un  jus  de  veau ,  &  faites-les  mitonner  à  petit 
feu.   Prenez  enfuite  une  couple  de  pains  ronds, 
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chacun  pefant  une  livre  ;  coupez-les  en  deux ,  & 
en  tirez  la  mie.  Si  les  quatre  croûtes  peuvent  entrer 
dans  le  plat ,  vous  les  employerez  ;  finon ,  feulement 
ce  qui  pourra  y  tenir.  Mettez  les  croûtes  avec  du 
poivre  concafle  ,  par  deflûs  ,  dans  une  cafferole  ; 
ajoûtez-y  un  peu  de  fçl  ;  verfez  par  deffus  ,  une 
cuillerée  de  bouillon  gras  de  la  marmite  :  &  fur  le 
champ  dreffez  vos  croûtes  dans  le  plat.  Les  pois 
étant  d'un  bon  goût ,  mettez-les  par  deffus  :  cV  fer- 
vez  chaudement.  Il  faut  que  les  croûtes  fe  foutien- 
nent ,  &  qu'elles  s'attachent  au  fond  du  plat  :  c'eft 
le  fait  de  l'art  du  cuifinier. 

CROV-  Berries.  Voyez  4.  BRUYERE. 

CRU 

CRU:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  le  milieu  du 
buiffon ,  où  la  perdrix  fe  retire  quelquefois  pour 
éviter  la  pourfuite  des  chiens.  On  appelle  auffi  cet 
endroit  le  Creux  du  buiffon. 

CRUCHE:  terme  de  Jardinage.  C'eft  la  même 
chofe  qu'arrofoir.  De  là  vient  que  l'on  dit  une  cru- 
che bien  ou  mal  faite  ,  une  cruche  de  bonne  gran- 
deur ,  &  tout  cela  s'entend  d'un  arrofoir.  Voye^ 
Arrosoir.  On  dit  auffi  une  Crucaée  d'eau  ; 
pour  fignifier  un  arrofoir  plein.  Cependant  Cruche 
ne  fe  dit  proprement  que  de  l'arrofoir  qui  verfe 
par  un  bec  ou  tuyau  ouvert  :  &  le  vrai  Arrofoir 
eft  celui  d'où  l'eau  fort  en  forme  de  rofée ,  par  les 
petits  trous  de  ce  qu'on  appelle  fa  pomme. 

CRUCIATA.  Voye{  Croisette. 

CRUCIFERES  (  Plantes  ).  On  donne  ce  nom 
aux  plantes  dont  la  fleur  a  quatre  pétales  difpolés 
en  efpece  de  croix ,  comme  les  ailes  d'un  moulin  à 
vent.  D'où  leur  eft  venu  le  nom  de  F/os  Cruciformis. 
Chaque  pétale  eft  ordinairement  iupporté  d'une 
des  feuilles  du  calice ,  qui  font  en  pareil  nombre.  Ces 
fleurs  contiennent  prefque  toutes  ,  fix  étamines  ; 
mais  on  obferve  conftamment  que  quatre  de  ces 
étamines  font  plus  grandes  que  les  autres  :  par  cette 
railon ,  M.  Linnaeus  met  ces  plantes  dans  la  claffe 
qu'il  intitule  Tetradynamia.  La  bafe  des  deux  éta- 
mines courtes  eft  garnie  d'un  petit  bouton.  A  ces 
fleurs  fuccedent  des  fruits  en  filiques  plus  ou  moins 
longues  ,  formées  de  deux  panneaux  appliqués  con- 
tre une  cloifon  où  tiennent  les  femences.  Telles  font 
le  Paftel ,  les  Thlafpi,  les  Creffons  de  terre  &  d'eau, 
le  Cochlearia ,  les  Choux  ,  la  Giroflée  ,  la  Julienne , 
la  Roquette  ,  la  Moutarde  ,  la  Rave ,  le  Navet ,  le 
Raifort ,  &c. 

La  plupart  fleuriffent  dans  le  cours  de  l'été.  Quel- 
ques-unes feulement  donnent  leur  fleur  dès  le  pre- 
mier printems ,  &  périffent  peu  après  :  les  autres 
fubfiftent  jufqu'en  automne. 

Toutes  les  parties  de  ces  plantes  ont  une  faveur 
piquante.  Auffi  font-elles  au  nombre  des  apéritives , 
des  ftimulantes  ,  des  antifeorbutiques. 

M.  Guettard  (  Obf.  fur  Us  PL  T.  II.  p.  140  & 
luivantes  )  les  a  confidéré  relativement  aux  filets 
dont  la  plupart  font  plus  ou  moins  garnies. 

CRUCIFORMIS  (flos  ).  Voyez  Crucifères. 

CRUDITÉS  l'eau.  La  corriger.  Voyez  Eau. 

CRUDITÉ  d'eflomac.  Voyez  E  L I X I  R  de 
fanté  du  frère  Capucin.   AUNÉE.  ANGELIQUE. 

CRURALE  (  Hernie  ).  Voyez  fous  le  mot 
Descente.     - 
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CRYPTOGAMIA:  terme  Latin  de  Botani- 
que. Il  fe  dit  des  plantes  qui  ont  de  fi  petites  fleurs 
qu'on  ne  peut  les  appercevoir  ;  ou  qui  les  ont  ren- 
fermées dans  le  fruit.  Telles  font  les  fougères ,  les 
moufles  ,  les  algues  ,  les  champignons  :  qui  font  la 
14e.  clafle  de  M.  Linnaeus. 
Tome  I. 
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CRYPTOPORTIQUE:  terme  d'Architec- 
ture. i°.  Lieu fouterrain  &  voûté.  20.  La  décoration 
de  l'entrée  d'une  grotte.  3°.  Selon  Philibert  de 
l'Orme ,  Liv.  4.  p.  91;  c'eft  un  arc  pris  par  fous- 
œuvre  dans  un  vieux  mur ,  6c  au  deffous  du  rez 
de  chauffée. 

CRYSTAL.  Foyei  Cristal. 
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C  U  ,  ou  Cul,  d'Artichaut.  Voyez/».  192  ,  col.  1 1 
&  p.  196-7. 

C  U  de  Four  :  terme  d'Àrchiteéfure.  C'eft  ce 
qu'on  appelle  voûte  fphérique  :  qui  eft  circulaire 
par  fon  plan  &  par  fon  profil  ;  &  la  plus  parfaite 
eft  en  plein  cintre.  Le  nom  Latin  eft  Tefludo. 

C  U  de  Four  en  pendantif.  Voûte  fphérique  ,  qui  eft: 
rachevée  par  quatre  fourches  oupendantifs ,  &  qu'on 
nomme  auffi  pendantif  de  Valence  ;  comme  il  s'en 
voit  à  l'Eglife  de  S.  Nicolas  du  Chardonnet ,  &  à 
celle  du  Noviciat  des  Jefuites ,  à  Paris. 

C  u  de  Four  de  niche.  C'eft  la  fermeture  cintrée 
d'une  niche  fur  un  plan  circulaire  :  en  Latin  Concha. 

Cu -de- Lampe.  Elpece  de  pendantif  qui  tombe 
des  nervures  des  voûtes  gotiques  :  comme  il  s'err 
voit  (  de  pierre  )  à  la  voûte  de  l'Eglife  de  S.  Eufta- 
che  ;  Ôc  (  de  bois  doré  )  à  la  grande  Chambre  du 
Parlement  de  Paris. 

C  U  -  de  -  Lampe  par  encorbellement.  Saillie  de 
pierres  rondes  par  leur  plan  ,  qui  portent  en  encor- 
bellement la  retombée  d'un  arc  doubleau  ,  d'une 
tourelle  ,  d'une  guérite  ,  &c  ;  comme  il  s'en  voit 
aux  demi-lunes  du  pont  neuf  à  Paris.  Ce  cu-de- 
lampe  fert  auffi ,  quand  il  eft  d'une  feule  pierre  ,  à 
porter  une  ftatue  dans  une  niche  peu  profonde  (  en 
Latin  fundula.  ) 

C  U  de  Poule.  Efpece  de  farcin.  Voyez  farcin  , 
entre  les  maladies  du  Cheval. 
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C  U  A  M  B  U.  Confultez  l'article  Thé. 
C    U    B 

CUBE.  Ce  terme  joint  avec  ceux  de  Toife  £ 
Pied ,  Pouce ,  &c.  marque  un  corps  folide  ,  étendu 
en  tous  fens ,  (  largeur  ,  longueur  &  profondeur  ). 
Les  Arpenteurs  &  les  Terraffiers  ,  en  mefurant  des 
toiies  folides ,  les  réduifent  au  cube  pour  en  régler 
la  quantité  jufte  ;  &  par  conféquent  le  prix  ,  foit  de 
la  chofe  faite  ,  foit  de  l'ouvrage  à  faire.  Ainfi  on  dit 
une  toife  cubique  ,  c'eft-à-dire  ,  un  toifé  ,  fait  par 
cubes.  Voyez  Pied;  Mefure. 

C  U  B  E  B  E  S.  Petits  fruits  fphériques  ,  que  l'on 
nous  apporte  de  l'Ifle  de  Java.  Ils  reffemblent  affez  au 
poivre  :  mais  ont  moins  d'âcreté.  Ils  font  alexiteres  j 
fortifient  l'eftomac  ,  en  divifent  les  glaires  ;  &  font 
cracher  beaucoup.  Voye^  Mémoire.  Baume, 
p.  166  ,  col.  2. 

CUBITUS  :  en  François  Coudée.  Mefure  d'en- 
viron un  pied  &  demi.  On  dit  en  ce  fens  Caulis 
CuBITALIS;  Bicubitalis  ;  très  Cubitos  altus ,  &c. 
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CUCKOV/ow«r.  Voyez  Card aminé, 
n.  1. 

CUCKOW  PIN  T.  M.  Miller  donne  ce  nom 
au  Pied  de  Veau. 

CUCOLATA.  Voyei  Chocolat. 

CUCULI  (Jlos  ).  Voyez  Cardamine, 
n.  1. 

Aaaaa  ij 
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CUCULLATUS  flos.  Fleur  en  Capuchon. 
Voyez  Capuchon.  Eperon. 

CUCULLUS.  Voyez  Capuchon. 


CUCUMBER 
CUCUMER: 

& 
CUCUMIS. 


Voyez  Concombre. 
>L  u  f  f  a.  CONCOM- 
kBRE  Sauvage. 


C  U  C  U  P  H  E.  Bonnet  piqué  ,  garni  de  poudres 
Cephaliques.  On  s'en  fert  pour  les  maux  de  tête. 
Voyez  Calotte ,  dans  l'article  Toux. 

CUCURBITA.  On  nomme  ainfi  en  Latin  un 
genre  de  Plantes ,  que  M.  Tournefort  appelle  en 
François  Calbaffe  :  &  qui  porte  des  fleurs  mâles  & 
de  femelles  fur  un  même  individu  :  lefquelles  font 
formées  d'un  leul  pétale  en  cloche  ,  veiné  ,  profon- 
dément découpé  en  cinq  parties  ;  fortement  attaché 
à  un  calice  à-peu-près  fait  de  même.  Les  fleurs  mâles 
ont  trois  étamines  ,  qui  fe  réunifient  par  leur  extré- 
mité fupérieure  ;  furmontées  de  fommets  en  fila- 
mens  qui  n'ont  point  de  direction  déterminée  ;  & 
implantées  dans  le  calice  par  leur  bafe.  Au  bas  des 
fleurs  femelles  cfl  un  gros  embryon  ;  qui  porte  un 
ftyle  conique  ,  féparé  en  trois ,  &  terminé  par  un 
ftigmate  confidérable  divifé  de  même.  Cet  embryon 
devient  un  gros  fruit  charnu ,  dont  la  forme  varie  ; 
qui  eft  intérieurement  féparé  ,  par  des  membranes 
fines  ,  en  plufieurs  loges  ;  dans  chacune  defquelles 
font  deux  rangées  de  femences  longues ,  étroites , 
bordées ,  plates  ,  moufles  à  une  de  leurs  extrémités 
&  plus  larges  à  l'autre  ;  qui  fous  une  peau  dure , 
renferment  une  amande. 

Foyei  CUCURBITACÉES. 

Efpeces. 

1.  Cucurbita  longa  ,  folio  molli ,  flore  albo  J.  B.  La 
Courge.  Longue  :  en  Anglois  Long  Gourd.  Cette 
efpece  n'eft  pas  fujette  à  varier  par  rapport  à  la 
forme  de  fon  fruit ,  comme  la  plupart  des  autres. 
Sa  racine  efl"  tendre ,  blanche ,  partagée  en  plufieurs 
fibres  menues.  Elle  produit  des  tiges  farmenteufes , 
grofles  comme  le  doigt ,  quelquefois  longues  de  dix- 
huit  à  vingt  pieds  ,  rampantes  quand  on  ne  les  aide 
pas  à  grimper  ,  &  couvertes  d'une  efpece  de  duvet 
fin.  Les  feuilles  pareillement  cottoneufes ,  font  ron- 
des ,  grandes  ,  crénelées  fur  les  bords  ,  portées  par 
de  longs  pédicules.  Les  fleurs  ,  qui  fortent  des  aif- 
felles  des  feuilles  ,  font  grandes  ,  blanches  ,  renver- 
iées  par  leurs  bords  ,  velues  en  dedans ,  &  extérieu- 
rement garnies  d'un  duvet  court.  Les  fruits  font 
cylindriques  ,  fouvent  courbés ,  longs  de  quatre  à 
fix  pieds  ,  à-peu-près  gros  comme  la  jambe  par  leur 
bafe  ,  beaucoup  plus  gros  vers  l'extrémité  :  leur 
écorce  efl  mince  ;  d'abord  d'un  verd  pâle ,  puis  jau- 
nâtre dans  fa  maturité ,  &  devient  dure  comme  du 
bois  en  féchant  :  leur  chair  efl:  blanche  ,  infipide  , 
un  peu  fpongieufe.  Les  amandes  font  douces ,  d'un 
goût  agréable  ,  &  blanches. 

2.  L'efpece  nommée  Groffe  Courge  diffère  de  la 
précédente  par  fon  fruit  ;  qui  a  la  figure  d'un  flacon 
rond  &  ventru ,  &  qui  grofiit  considérablement. 

3 .  Cucurbita  lagenaria  J.  B.  Le  Flacon  :  La  Cale- 
baffe  de  S.  Jaques.  La  feuille  eft  tantôt  douce  tantôt 
rude  ,  &  a  quelquefois  une  odeur  mufquée.  La  fleur 
eft  blanche.  Le  fruit  eft  fait  à-peu-près  en  bouteille  : 
fa  pance  eft  large ,  furmontée  d'une  efpece  de  cône. 
La  femence  eft  brunâtre. 

Ufages. 

La  pulpe  du  n.  i  eft  rafraîchiflante  ;  mais  fans 
goût.  Il  y  a  quelques  provinces  où  on  la  mange 
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volontiers  cuite  avec  le  bouillon  de  la  foupe  :  mais 
pour  qu'elle  foit  agréable ,  il  faut  que  l'écorce  n'ait 
pas  encore  durci.  Elle  ne  fond  pas  comme  le  poti- 
ron ;  &  eft  néanmoins  fort  tendre.  Les  Levantins  , 
les  Indiens ,  &  les  Américains  Méridionaux  en  man- 
gent beaucoup  de  cuite.  M.  De  Combes  dit  qu'o/z 
en  fait  une  Confiture  qui  ejl  eflimée  :  il  ne  s'explique 
pas  davantage. 

L'ufage  de  cette  chair  ne  peut  gueres  convenir 
qu'à  des  tempéramens  chauds.  On  la  fait  infufer 
dans  de  l'eau ,  qu'on  boit  enfuite  pour  appaifer  la 
foif. 

Sa  graine  eft  une  des  femences  froides  majeures. 
Elle  entre  dans  l'orgeat ,  &  dans  diverfes  émulfions. 

Matthiole  dit  que  la  feuille  verte ,  appliquée  fur 
les  mammelles  des  nouvelles  accouchées ,  en  diflïpe 
le  lait.  L'eau  diftillée  du  fruit  encore  verd  eft  bonne 
en  topique  pour  les  inflammations  des  yeux  ,  des 
oreilles  ,  de  la  goûte  :  on  en  prend  intérieurement 
pour  calmer  la  grande  chaleur  des  vifeeres.  Le  fuc 
exprimé  produit  le  même  effet.  On  pile  la  chair 
crue ,  pour  l'appliquer  fur  les  brûlures  :  dont  elle 
calme  l'inflammation  ;  &  qu'elle  guérit. 

L'écorce  du  fruit ,  étant  lèche  ,  tient  bien  l'eau. 

Le  n.  2  peut  être  employé  à  tous  les  mêmes 
ufages. 

On  fe  fert  principalement  du  /;.  3  dans  nos  cli- 
mats ,  pour  faire  des  flacons  propres  à  tenir  le  vin , 
l'eau ,  &c.  Il  y  a  des  Jardiniers  qui  y  ferrent  leurs 
graines.  Le  fruit  étant  bien  fec  ,  on  le  vuide  &  ra- 
tifie en  dedans  ,  le  mieux  que  l'on  peut  :  un  outil  fait 
en  petit  comme  une  ratifibire  à  tirer ,  eft  aflez  com- 
mode pour  cette  opération. 

Culture. 

Ces  plantes  ont  befoin  de  chaleur  pour  devenir 
belles  ,  &  pour  que  leur  graine  mûrifle.  Leur  cul- 
ture eft  à-peu-près  la  même  que  celle  des  potirons. 
On  les  feme  au  mois  d'Avril  dans  nos  climats  fur 
une  couche  modérément  chaude.  On  les  tranfplante 
au  pied  des  murs  du  midi ,  ou  au  pied  de  quelques 
perches  fortes  &  élevées,  ou  près  d'une  tonnelle, 
pour  qu'elles  s'y  accrochent  par  leurs  mains  :  car 
ces  plantes  veulent  avoir  de  l'air  tout  autour  d'elles. 
Leurs  fruits  viennent  ainfi  plus  beaux ,  &  ne  font 
pas  fujets  à  fe  gâter  ni  à  être  percés  des  infeftes  , 
comme  lorfqu'ils  demeurent  couchés  à  terre.  Il  faut 
beaucoup  mouiller  ces  plantes ,  durant  la  féche- 
reffe. 

CUCURBITACÉES  {Plantes  ).  Cette  dé- 
nomination comprend  les  plantes  qui  font  de  la 
famille  des  Courges  :  voye{  Cucurbita.  Tels 
font  le  melon  ,  le  concombre  ,  la  citrouille  ,  &c. 
Ces  plantes  conviennent  entr'elles  par  le  caraefere 
générique  de  leurs  fleurs  en  cloche  ou  en  baflln ,  & 
de  leurs  fruits  charnus  attachés  à  la  partie  pofté- 
rieure  du  calice.  Confultez  le  I.  Volume  de  la  Phy- 
fique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel ,  p.  lj  :  les  Obferv? 
de  M.  Guettard  fur  les  Plantes  ,  Ordre  XXXIV  : 
&  M.  Tournefort  Infl.  R.  Herb.  Cl.  1.  Sect.  7. 

CUCURBITE;  ou  Courge.  Partie  inférieure 
des  alembics  de  cuivre  deftinés  à  tirer  les  eaux  odo- 
rantes &  les  huiles  eflentielles  des  plantes.  La  pièce 
où  on  met  la  plante ,  a  à-peu-près  la  figure  d'un 
cône  creux ,  dont  la  pointe  eft  prolongée  en  forme 
de  cylindre  creux  ou  de  tuyau  :  cette  partie  eft  la 
Cucurbite  ;  &  fon  tuyau  eft  nommé  Cou  de  Valembic. 
Ce  tuyau  eft  furmonté  d'un  autre  vafe  ,  appelle 
Chapiteau  ;  avec  lequel  il  eft  foudé  ,  dont  la  forme 
eft  aflez  ordinairement  celle  d'un  cône ,  Se  qui  eft 
joint  au  cou  de  l'alembic  par  fa  bafe  ;  autour  de  la- 
quelle ,  en  dedans  eft  pratiquée  une  rigole  qui  com- 
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mimique  avec  un  orifice  ouvert  dans  fa  partie  la 
plus  déclive.  A  cet  orifice  eft  foudé  un  petit  tuyau , 
dont  la  direction  eft  oblique  de  haut  en  bas ,  6c  qui 
porte  le  nom  de  Bec  du  chapiteau. 

z.  Comme  les  alembics  de  métal  feroient  corro- 
dés par  les  vapeurs  iabnes  ,  on  fe  fert  d'alembics 
de  verre  pour  diltiller  des  efprits  falins.  Ces  alem- 
bics ne  l'ont  compofés  que  de  deux  pièces  :  (avoir 
d'une  Cucurbiu  ,  ou  efpece  de  cône  tronqué  ,  dont 
l'orifice  fupérieur  peut  s'introduire  dans  le  chapi- 
teau (  qui  eft  la  féconde  pièce  ) ,  &  fe  luter  exacte- 
ment avec  lui. 

3.  Il  y  a  des  alembics ,  de  verre  fabriqués  de  telle 
forte  à  la  Verrerie  ,  que  la  Cucurbiu  &  le  chapiteau 
ne  forment  qu'une  feule  pièce  continue  ;  dont  la 
partie  fupérieure  a  un  gouleau  par  lequel  on  intro- 
duit la  matière  qu'on  veut  diftiller. 

Confultei  l'article  Distillation. 

C  U  E 

CUEILLETTES  fruits.  C'eft  un  mot  affez 
ordinaire  pour  marquer  le  tems  dans  lequel  on 
cueille  les  fruits.  On  dit  :  Cejl  le  tems  de  la  cueillette 
des  fruits  ,  &c.  Confultez  l'article  F  R  U I  T. 

CUEILLIE:  terme  de  Maçonnerie.  C'eft  du 
plâtre  dreffé  le  long  d'une  règle  qui  fert  de  repère 
pour  lambrifter  ,  enduire  de  niveau  ,  &  faire  à 
plomb  les  pieds  droits  des  portes  des  croilées  & 
des  cheminées.  On  dit  en  maçonnerie ,  qu'une  porte 
ou  une  croifée  eft  Cueillie  en  plâtre  ;  quand  lur  le 
mur  Amplement  hourdi ,  on  fait  une  petite  bordure 
de  plâtre  ,  qu'on  applique  avec  la  règle  ,  afin  de 
fervir  de  niveau  pour  enduire  le  tableau  de  la  porte 
&  de  la  croifée. 

CUEILLOIR.  Panier,  long  d'environ  un  pied, 
large  de  cinq  à  fix  pouces ,  garni  d'une  feule  anie  ; 
&  affez  groflierement  travaillé.  C'eft  dois  ces  cueil- 
loirs que  les  gens  de  la  campagne  apportent  au  mar- 
ché leurs  prunes  ,  cerifes  ,  grofeilles  ,  &c. 
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CUJELIER  Voyei  Alouette. 

CUILLERON  :  terme  de  Botanique.  On  s^n 
fert  pour  exprimer  un  pétale  ou  une  autre  partie , 
qui  a  à-peu-près  la  forme  d'une  cuiller.  Ainfi  on  dit 
»  le  pétale  eft  creufé  en  cuilleron  :  Cochlearis  injlar 
excavatum. 

CUILLERS(  Herbe  aux  ).  Voyez  fous  le  mot 
Herbe. 

C  UIR.  Peau  des  animaux.  Voye^  B  (E  u  F ,  page 
344.  Âne  ,  p.  11  z.  C  oc  h  on,  p.  650.  Rava- 
ler. Blan  CHERIE. 

CUIR  Ciré.  Voyez  Chevrotin. 

CUIR  Doré.  Voyez  Tapisserie. 

CUIR  de  Poule.  Voyez  C  A  N  E  P  1 N. 

CUISINE.  Lieu  où  on  prépare  les  viandes,  & 
où  on  les  fait  cuire.  On  doit  y  trouver  ce  qu'on 
appelle  Batterie  complette  de  cuifine  ;  telle  que  chau- 
derons  ,  chaudières  ,  cafferoles  ,  tourtières ,  marmi- 


tes ,  cuillers 


pot 


a  dégraiffer  , 
aftietes 


coque- 
,  couperets  , 


cuillers 
mars  ,  baflîns  ,  tables  ,  plats  , 
couteaux  ,  grils  ,  broches  ,  &c.  La  cheminée  doit 
être  en  hotte  ,  &  fpatieufe  ;  garnie  de  crémaillères , 
pelles  ,  pincettes  ;  chenets ,  tourne  -  broche. 

On  ne  doit  pas  oublier  de  faire  dans  la  cuifine  un 
potager  fuffifamment  éclairé  ;  où  il  y  ait  plufieurs 
fourneaux  pour  faire  les  ragoûts  ,  &  dreffer  les 
mets.  A  côté  de  la  cuifine  ,  on  aura  foin  de  ménager 
un  endroit  pour  conferver  fraîchement  les  viandes. 
La  cuifine  doit  être  rangée  le  plus  proprement  qu'il 
eft  poflible.  Voyei  Garçons  de  cuifine.  Ecuyer 
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de  cuifine.  Le  Journal  Œcon.  Octobre  1753  ,  p.  51  ; 
&  Novembre ,  p.  1 10. 

'  2.  C  u  1  s  1  N  e  eft  auffi  l'Art  d'apprêter  les  vian- 
des ,  légumes ,  potages  ,  &c.  La  Pâtifferie  en  fait 
partie.  Koye{  Chair.  Poisson.  Les  articles 
particuliers  de  chaque  chofe  que  l'on  confommç 
dans  la  cuifine.  Abattis.  Accolade.  Aile. 
Aileron.  Aliment. 

CUISSE.  Membre  placé  entre  le  tronc  &  la 
jambe  ;  avec  lefquels  il  s'articule. 

Bleffure  à  la  cuiffe. 

Voyez  BAUME  incomparable  pour  toutes  fortes 
de  plaies  ,  &c.  B  A  U  M  E  du  Commandeur  de  Perne. 
Douleur  du  C  H  E  V  A  L  ,  aux  cuiffes.  COLIQUE, 
page  657. 

Douleur  ,  &  Démangeaifon  aux  cuiffes. 

Voyez  Sçiatique.  Armoise.  Douleur  du. 
Cheval  en  cette  partie. 

Un  lent  quelquefois  aux  cuiffes  une  démangeai- 
fon tres-cuiiante  ,  dans  les  vapeurs  hyftériques. 

Comme  le  bas  de  la  matrice  eft  attaché  par  deux 
ligamens  ronds  ,  qui  communiquent  aux  aines  & 
au  dedans  des  cuifies  :  de  là  vient  que  les  femmes 
enceintes  éprouvent  de  li  vives  douleurs  en  cet  en- 
droit. C'eft  aufli  ce  qui  donne  lieu  au  dépôt  dans 
les  aines ,  à  la  fuite  d'un  commerce  impur. 

Ecorchures  aux  cuiffes. 

Voyez  fous  le  mot  Excoriation. 

Maigreur  des  Cuiffes. 

On  prétend  que  l'Empereur  Germanicus  ,  qui 
avoit  ies  cuilies  fort  maigres  ,  ne  put  remédier  à  ce 
défaut  qu'en  prenant  l'exercice  du  cheval  après  avoir 
mangé. 

C  u  1  s  s  e  de  Veau.  Confultez  l'article  Veau. 
CUISSES  Tnglyphe.  C'eft  la  côte  qui  eft 
entre  deux  glyphes  ,  gravures  ou  canaux  ,  dans  le 
triglyphe  :  ce  que  Vitruve  nomme  Fémur. 

On  appelle  Cuisse  de  galère  ,  deux  pièces  de  bois 
qui  fervent  à  foutenir  la  côte  de  l'éperon  qui  s'a- 
vance hors  de  la  galère. 

Les  Serruriers  appellent  CUISSES  de  grenouille, 
certains  anneaux  de  clefs  qui  font  limés  &  arrondis 
enforte  que  ce  qui  touche  la  tige  eft  plus  menu  que  le 
milieu  de  l'anneau  ;  lequel  eft  partagé  avec  la  lime 
par  une  efpece  de  cifelure ,  qui  forme  comme  les 
deux  cuiffes. 

CUISSEAU  de  Veau;  ou  d'Agneau.  C'eft  la 
même  chofe  que  la  cuiffe. 

CUIVRE,  que  les  Chymiftes  nomment  Vénus. 
Métal  imparfait,  très-fonore,  qui  approche  plus 
de  l'or  &  de  l'argent  que  tous  les  autres.  Sa  couleur 
naturelle  eft  un  jaune  très-rouge  ,  que  le  poli  rend 
fort  brillant.  Il  cède  à  l'argent ,  en  pefanteur  ,  Se 
même  en  ductilité,  quoiqu'il  en  ait  une  affez  grande: 
mais  en  récompenfe  il  eft  plus  dur.  Il  fe  joint  aifé- 
ment  avec  l'argent  &  l'or  ,  fans  beaucoup  diminuer 
leur  beauté  lorfqu'il  eft  en  petite  quantité  :  il  les 
rend  même  plus  durs ,  &  moins  fufceptibles  de  per- 
dre leur  ductilité. 

Le  cuivre  fe  tire  de  mines  en  divers  endroits  de 
l'Europe.  Il  eft  fur-tout  abondant  en  Suéde  tk.  en 
Danemarck.  Nous  en  avons  auffi  en  France  ,  des 
mines  qui  peuvent  faire  un  bon  produit  :  voyez 
Y  Etat  des  mines  du  Royaume  ,  publié  par  M.  Hellot 
à  la  tête  de  l'Ouvrage  de  Schlutter;  p.  9,  10,  13 , 

17,  i9,  20,  ix,  23,25,  28,30, 33,  34,  35, 
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36,  37,  38  ,  41  »  41»  46,49»  5*>  53»  54»  56> 
57  ,  58.  Nous  en  avons  même  de  celles  qu'on  trouve 
rarement  :  voyez/».  8,  10.  Cet  Académicien  en  in- 
dique beaucoup  d'autres.,  plus  ou  moins  intéref- 

fantes 

Le  Cuivre  vierge ,  ou  tel  qvi'on  îe  trouve  dans  la 
mine ,  ne  fond  qu'à  un  feu  violent.  En  général  ce 
métal  réfifte  puuTamment  à  un  feu  confidérable  & 
affez  longtems  continué.  Confultez  le  Ier.  Vol.  des 
Elan,  de  Chym.  Praûq.  de  M.  Macquer ,  p.  240  &c. 
La  Fonte  des  Mines ,  de  Schlutter  ,  T.  I.  p.  1 90  juf- 
qu'à 206.  263  -à  267. 

On  nomme  Cuivre  de  Rofette  ,  celui  qui  ayant 
été  fondu  plufieurs  fois ,  a  été  affiné  par  la  fufion , 
&C  eft  devenu  plus  dutlile. 

Le  cuivre  ,  mêlé  avec  le  zinc  (  ou  pierre  calami- 
naire  )  ,  perd  une  partie  de  fa  ductilité ,  acquiert 
une  couleur  approchante  de  celle  de  l'or  ;  &  reçoit 
alors  les  noms  de  Léton  ,  &  Cuivre  jaune.  Au  moyen 
de  cet  alliage ,  il  fe  fond  plus  aifément.  Si  on  y  a 
employé  du  zinc  très-pur  ,  le  cuivre  eft  ductile  à 
froid.  Son  alliage  avec  un  zinc  impur  ne  produit 
que  des  tombacs  &  des  fimilors  ;  qui  nont  pas  au- 
tant de  malléabilité. 

Ce  qu'on  nomme  Cuivre  Brûlé  (  en  Latin  JEs 
ujlum  )  ,  eft  du  cuivre  qu'on  a  ftratifié  en  petites 
lames  quarrées ,  noires  au  dehors  ,  rougeâtres  & 
brillantes  en  dedans  ;  avec  du  foufre  en  poudre  : 
afin  de  lui  ôter  fa  forme  métallique  ,  le  priver  de 
fon  phlogiftique  ,  &  le  rendre  ainfi  friable  &  caftant. 
Le  cuivre  &  le  foufre  étant  arrangés  dans  un  grand 
creufet ,  on  adapte  un  couvercle  percé  par  le  mi- 
lieu afin  que  les  vapeurs  aient  une  iffue  ;  on  place 
le  creufet  dans  un  fourneau  à  vent  ;  &  on  l'envi- 
ronne d'un  grand  feu  jufqu'à  ce  qu'on  n'apperçoive 
plus  que  le  creufet  envoyé  de  la  fumée.  On  retire 
alors  les  lames  toutes  chaudes ,  on  les  fépare  :  &: 
Vas  ujlum  eft  en  état  de  fervir.  Confultez  la  Chy- 
mie  de  M.  Lemery  ;  &  les  Notes  de  M.  Baron  ;  pag. 
129 ,  130. 

Quelques-uns  ajoutent  un  peu  de  fcl  marin  à 
cette  préparation. 

Le  cuivre  brûlé  entre  dans  quelques  onguens  & 
autres  remèdes  externes  deftinés  à  déterger ,  &  à 
confumer  les  chairs  baveufes. 

Pour  blanchir  le  Cuivre-. 

1.  Prenez  arfenic  &  falpetre ,  autant  de  l'un  que  de 
l'autre  ;  pilez-les  enfemble ,  &  mettez-les  dans  un 
pot  de  terre  non  vernifle  ,  que  vous  couvrirez  d'un 
autre  pot  bien  ajufté  &  bien  luté  ;  tenez-le  à  un  feu 
lent ,  î'efpace  de  fix  heures  ;  approchant  le  feu ,  de 
deux  en  deux  heures ,  &  qu'aux  deux  dernières  le 
feu  touche  au  pot.  L'ayant  retiré ,  jettez  de  cette 
poudre  ,  fur  du  cuivre  fondu  deux  ou  trois  fois  ;  puis 
jettez-le  en  grenaille  dans  l'eau  :  il  fera  prefque  auflî 
blanc  que  de  l'argent. 

2.  Réduifez  en  poudre  une  once  de  zinc  ;  mêlez-le 
bien  avec  un  gros  &  un  tiers  de  mercure  ;  &  frot- 
tez-en le  cuivre. 

3.  Faites  fublimer  de  l'arfenic  à  la  manière  ordi- 
naire ;  &  le  cuivre  de  rofette  étant  en  fufion ,  pro- 
jettez-y  une  once  de  ce  fublimé. 

4.  Prenez  fel  gemme  ,  fel  alkali ,  fel  commun ,  fel 
ammoniac ,  &  cryftaux  d'argent ,  de  chacun  deux 
gros  :  faites  -  en  une  pâte  avec  de  l'eau  commune  ; 
couvrez-en  votre  cuivre  ;  &  mettez-le  enluite  fur  les 
charbons  ardens  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fume  plus. 

Pour  entretenir  le  cuivre  toujours  luifant. 

Faites  bouillir  du  tartre  dans  un  çhauderon  avec 
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de  l'eau  ,  &  laifîez-y  tel  infiniment  de  cuivre  que 
vous  voudrez  ,  pendant  un  quart  -  d'heure  :  jettez-le 
aufïïtôt  dans  de  l'eau  froide  ;  &  efluyez-le  bien. 

Pour  purifier  le  cuivre  ,  &  lui  donner  la  couleur  de  l'or. 


Prenez  la  quantité  qu'il  vous  plaira  de  cuivre  de 
rofette  ;  mettez-le  dans  un  creufet ,  à  feu  de  fufion  : 
&  lorfqu'il  fera  en  bonne  fufion  ,  jettez  -  y  à  plu- 
fieurs fois  de  la  tuthie  en  poudre  ,  avec  égales  par- 
ties de  falpetre  rafiné.  Les  détonations  étant  faites 
retirez  le  creufet  du  feu ,  &  le  laiffez  refroidir  ; 
caffez-le  ,  &  féparez  les  feories  du  régule  :  remettez 
le  régule  dans  un  autre  creufet ,  &  réitérez  les  mê- 
mes fontes  &  projections  quatre  fois  ;  le  cuivre  prend 
un  poli  aufti  beau  que  l'or.  Si  à  la  quatrième  fonte 
vous  y  projetez  de  la  poudre  de  feuilles  de  perficaire 
defféchées  à  l'ombre  ,  vous  le  rendrez  plus  parfait  :  & 
en  continuant  les  mêmes  fontes  pendant  huit  fois  , 
le  cuivre  deviendra  plus  éclatant  que  l'or. 

I  I. 

Faites  fécher  à  l'ombre  une  quantité  de  feuilles 
de  perficaire  :  faites  fondre  dans  un  creufet  fix  on- 
ces de  cuivre  de  rofette  ,'  beau  &  bien  net  ;  &  lorf- 
qu'il fera  en  bonne  fufion  ,  jettez  -y  une  once  de  la 
poudre  defdites  feuilles ,  couvrez  le  creufet ,  tenez 
la  matière  en  bonne  fufion  au  moins  une  heure  ,  & 
jettez-la  en  lingot  :  vous  obtiendrez  une  matière  qui 
aura  le  brillant  de  l'or  ;  mais  non  fa  couleur ,  que 
vous  lui  donnerez  avec  le  zinc.  Cette  matière  ne 
doit  être  employée  qu'à  des  boîtes ,  cuillers,  boucles, 
pommes  de  cannes ,  &c  :  car  elle  conferve  l'odeur 
du  cuivre  ,  &  eft  fujette  à  la  rouille  ;  en  un  mot  c'eft 
un  tombac.  [  Au  refte  ,  on  ne  voit  pas  que  la  perfi- 
caire fbit  for|*rtile  dans  ces  deux  comportions.  ] 

Pour  donner  au  cuivre  la  couleur  d'or  avec  le  nnc. 
Prenez  le  cuivre  ci-deffus  préparé  ;  ou  des  bandes 
milanoifes  ,  qui  font  du  léton  de  Nuremberg ,  ou 
léton  en  feuilles,  huit  onces  :  fondez-les  :  étant  bien 
fondues  ,  jettez- y  une  once  de  zinc  en  petits  mor- 
ceaux ;  &  jettez  en  lingot ,  pour  en  faire  les  ou- 
vrages ci  -  deffus  indiqués.  Quand  ils  feront  finis  Se 
polis  ,  faites-les  bouillir  dans  le  tartre  ,  le  fel  &  l'u- 
rine :  &  ils  fembleront  de  l'or  pur. 

I    I    I. 

Confultez  l'article  Vernis. 

Eau  pour  dorer. 

Prenez  demi-once  de  vitriol  Romain  calciné  ,  au- 
tant d'alun  ,  &  autant  de  tartre  bien  broyé  ;  demi- 
once  de  fel  ;  &  une  dragme  de  verdet  :  mêlez  le 
tout  dans  un  petit  pot  vernifle ,  tenant  une  livre  ÔC 
un  quart  ;  &  faites  bouillir  jufques  à  la  diminution 
d'environ  la  moitié  de  l'eau  ;  coulez-la  ,  &  la  gar- 
dez dans  une  bouteille.  [  Cette  liqueur  paroît  plus 
propre  à  mettre  l'or  en  couleur ,  qu'à  donner  au 
cuivre  la  couleur  d'or.  ] 

Pour  argenter  le  cuivre  ou  le  léton  avec  de  fargeni 

moulu  ,  &  qu'il  garde  fon  lujlre  aufjl  longtems 

que  l'argent  même. 

Nettoyez  &  dégraiftez  bien  ce  que  vous  voulez 
argenter  ,  en  le  faifant  bouillir  dans  une  leffive 
neuve  ;  &  féchez-le  avec  un  linge  blanc. 

Faites  un  amalgame  de  feuilles  d'argent ,  ou  d'ar- 
gent fin  bien  limé ,  que  vous  ferez  rougir  dans  un 
creufet  ;  lorfqu'il  fera  prêt  à  fondre ,  jettez -y  qua- 
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tre  ou  cinq  parties  de  mercure  chaud  ;  &  remuez  bien  par  M.  Duhamel  dans  la  Collection  des  Arts ,  de  l'A- 

avec  la  pointe  d'une  petite  baguette  de  fer  :  quand  cadémie  Royale  des  Sciences  de  Paris.  ] 

il  commencera  à  fumer  ,  jcttez  le  tout  dans  l'eau  Brûlures  faites  par  le  cuivre.  Voyez  ce  qui  en  eft 

fraîche ,  &  lavez-le  bien  ;  parlez  cet  amalgame  au  dit  dans  l'article  Brûlure,  p.  405,  col.  2. 

travers  d'un  linge  ,  pour  en  féparer  le  mercure  qui 

ne  fera  point  en  pâte  ;  &  gardez  l'amalgame  dans  Donner  au  bois  la  couleur  de  cuivre  rouge. 

un  pot  de  verre  ou  de  fayance  bien  couvert.  r     r  n                                1       «V     •        j      •  j 

A       .                   j         1                          *         „-„  Confultez  ce  mot ,  entre  les  Manières  de  teindre 

Quand  vous  voudrez  dorer  ou  argenter  ,  gra-  ie%ols 

teboe'flez  bien  la  pièce  de  cuivre  ou  de  léton  ,  & 

frottez-la  bien  avec  Veau  décrite  ci-deffus ,  puis  avec  Teindre  le  fer  en  couleur  de  cuivre* 

de  l'argent  vif  ;  &  là  -  demis  étendez  votre  argent 

moulu  avec  un  linge  blanc  fin  ,  ou  avec  la  patte  d'un  Voyez  fous  le  mot  Teinture. 

lièvre  ;  puis  oignez  -  le  d'huile  d'olives  ou  de  noix  , 

&  couvrez  bien  de  fon.  Cela  fait ,  flambez  la  pièce  Contrefaire  l'écaille^fur  le  cuivre. 

fur  un  feu  de  bois  en  flamme  claire,  jufques  à  ce  r 

que  l'huile  &  le  fon  foient  entièrement  coniumés ,  &  Voyez  fous  ^  mot  E  c  a  1  L  L  E. 

que  la  matière  devienne  noire.  Quand  elle  fera  un  „             .  ~ 

r    -r                    ,     f     1        1      1            11  „,  >  Remarques  fur  les  vai  eaux  de  cuivre. 

peu  refroidie  ,  jettez- la  fur  les  charbons  allumes ,  1      j              m 

jufques  à  ce  qu'elle  foit  rouge:  alors  retirez-la,  &  Nombre  de  gens  prétendent  que,  plus  un  vaif- 
la  laiffez  refroidir  lentement.  feau  de  cuivre  va  fur  le  feu ,  plus  il  fe  conferve 
Enfin  ,  vous  ferez  bouillir  votre  pièce  refroidie ,  longtems  :  s'il  s'ufe  à  force  de  fervir  ,  le  feul  en- 
dans  une  leffive  faite  avec  le  tartre  pulvérifé  ,  la  droit  ufé  eft  défe&ueux.  Au  lieu  qu'étant  gardé  inu- 
quatrieme  partie  de  fel  commun  ,  &  de  l'eau  à  pro-  tilement ,  il  dépérit  dans  fa  totalité  ;  quoique  cela 
portion.  Séchez  enfuite  la  pièce  ,  grateboëffez  -  la  ne  paroiffe  pas  d'abord  :  mais  lorlqu'on  recommen- 
bien  :  &  la  bruniriez  avec  un  mélange  de  quantités  cera  à  s'en  fervir ,  il  s'y  fera  bientôt  des  trous , 
égales  d'eau  ,  d'urine  ,  &  de  fanguine.  &  le  vaiflèau  entier  ne  fournira  pas  à  un  long  ufage. 
La  vaifielle  argentée  de  cette  manière  garde  fon  Un  proverbe  ,  relatif  à  ces  expériences  ,  dit  que 
luftre  auffi  longtems  que  fi  elle  étoit  d'argent  :  &  l'eau,  Cargille,  &  le  feu  ,  font  les  trois  amis  de  l'airain, 
quand  elle  fe  ternit ,  il  fuffit  de  la  faire  bouillir  de  Voye^  Blancherie  de  Cuivre. 
nouveau  dans  une  femblable  leffive.  Tous  les  acides  diflblvent  le  cuivre  ;  &  il  leur 

communique  une  couleur  verte ,  ou  bleue ,  qui  eft 
Autres  Manières  cTargenter  le  cuivre.  l'effet  de  l'érofion  faite  à  fa  fuperficie  par  les  parti- 
cules falines.  On  nomme  Verdet  ou  Verd-de-gris  l'ef- 
r.  Il  faut  faire  fondre  dans  l'eau  forte  ,  des  re-  pece  de  rouille  ,  verte ,  bleue  ,  ou  d'une  couleur 
tailles  d'argent  félon  la  quantité  de  la  composition  moyenne  ,  que  cette  diflblution  des  parties  exté- 
qu'on  veut  faire;  favoir  ,  un  denier  par  once;  &ne  rieures  du  cuivre  occafionne  :  voye[  Verd-de- 
mettre  de  l'eau  forte'que  ce  qui  eft  abfolument  né-  G  R 1  s  :  confultez  auffi  M.  Hellot  ,  Etat  des  Mines 
ceffaire  pour  fondre  cet  argent.  Mettez-les  dans  une  du  Royaume ,  p.  3  8  &  43 .  On  apperçoit  des  cou- 
petite  phioie  de  verre  qui  ait  l'ouverture  large  :  te-  leurs  vertes  dans  la  flamme  des  charbons  au  milieu 
nez  au-deiibus  une  bougie  allumée  ,  jufques  à  ce  que  defquels  on  fait  fondre  le  cuivre.  Le  phlogiftique 
préfentant  une  pièce  de  cuivre  à  la  fumée  qui  fort  -  dont  toutes  les  fubftances  grafles  font  chargées , 
de  la  phioie ,  elle  n'en  (oit  pas  noircie.  L'argent  étant  détache  de  ce  métal  aflez  promptement  beaucoup 
ainli  fondu,  vous  le  précipiterez  dans  un  verre  d'eau  de  verd-de-gris  lorfque  ces  matières  y  iéjournent  à 
bien  nette ,  où  vous  le  laifferez  pendant  vingt  -  qua-  froid  ou  même  dans  un  foible  degré  de  chaleur  :  le 
tre  heures ,  pour  que  l'eau  forte  s'évapore  entière-  cuivre  jaune  produit  plus  tôt  cet  effet  ;  on  en  a  vu 
ment  :  il  faut  avoir  délayé  dans  ce  verre  un  peu  la  raifon  ci-deffus.  J'ai  conftamment  éprouvé  fur  la 
de  fel.  Jettez  enmite  le  tout  fur  du  fel  calciné  &  langue  une  fenfation  érugineufe ,  lorfque  j'y  appli- 
féché ,  &  du  tartre  commun  ,  autant  pefant  de  l'un  quois  un  morceau  de  léton  trempé  dans  un  peu 
que  de  l'autre  ,  félon  la  quantité  que  vous  avez  fait  d'huile  d'olives  ;  quoique  je  n'apperçuffe  point  de 
fondre  d'argent  ;  favoir  ,  une  once  pour  un  denier ,  changement  de  couleur  à  la  furface  du  métal, 
comme  il  a  été  dit  :  de  forte  que  fur  trois  onces  de  Les  fels  neutres  même  ,  ont  de  l'acïion  fur  le 
fel  calciné  &  trois  de  tartre  ,  il  faudra  fix  deniers  cuivre. 

d'argent  ;  qu'une  once  d'eau  forte  pourra  aifément  Comme  il  eft  prefque  impoffible  d'avoir  de  l'eau 

fondre  ,  pourvu  que  votre  phioie  foit  petite.  Il  faut  abfolument  pure ,  &  exempte  de  tout  mélange  falin  , 

expofer  le  tout  au  foleil  ou  devant  le  feu  jufqu'à  ce  peut  être  un  moyen  d'expliquer  pourquoi  l'eau 

ce  qu'il  puiffe  être  broyé  fur  le  marbre  ;  &  en  le  qui  féjourne  dans  le  cuivre  ,  y  occafionne  le  verd- 

broyant ,  bien  remuer  pour  que  l'argent  fe  mêle.  On  de-gris  ,  &  fe  charge  elle-même  de  fes  particules. 

peut  conferver  cette  compofition  autant  de  tems  II  y  a  cependant  des  cuivres  qui  réfiftent  à  l'acfion 

qu'on  voudra  ,  pourvu  qu'elle  foit  dans  un  vaiflèau  de  l'eau  :  non-feulement  certaines  fontaines  étamées 

de  verre  ,  &  qu'on  la  tienne  dans  un  lieu  fec.  depuis  longtems,  mais  dont  l'étamage  fe  foutient 

Pour  s'en  fervir ,  il  faut  que  la  compofition  ne  foit  bien  ,  ne  laiffent  échapper  à  leur  fuperficie  inté- 

ni  trop  claire  ,  ni  trop  épaiffe  :  on  la  broyé  avec  de  rieure  aucune  apparence  de  rouille  quoiqu'impar- 

l'eau  jufques  à  ce  qu'elle  foit  comme  de  la  bouillie  ;  faitement  remplies  d'eau  qui  y  féjourne  des  mois 

&  on  l'applique  avec  un  morceau  de  linge.  entiers  fans  que  l'on  y  touche  (  j'en  ai  goûté  de  telle 

Voye[  l'article  Argent.  au  bout  de  fix  femaines  d'abfence  ;  &  tout  pré- 

3 .  Un  gros  d'argent  en  grenailles  étant  entière-  venu  que  j'étois  ,  je  ne  trouvai  rien  qui  pût  la  ren- 

ment  diflbut  dans  une  once  d'eau  forte  fur  un  feu  dre  fufpecle  )  :  l'extérieur  même  des  fontaines  dont 

modéré  ,  on  retire  le  vaiflèau  ,  &  on  y  jette  du  je  parle  ne  donne  jamais  le  moindre  indice  de  verd- 

tartre  blanc  en  aflez  grande  quantité  pour  qu'il  puiffe  de-gris  ;  j'ai  exprès  eu  foin  d'y  faire  laiffer  quelques 

abiorber  toute  la  liqueur.  Il  refle  une  efpece  de  pâte  ,  gouttes  d'eau  ,  &  l'humidité  s'eft  diffipée  ;  ces  for- 

qui  donne  la  couleur  de  «l'argent  à  l'airain  que  l'on  tes  de  fontaines  qui  fervoient  à  mes  expériences , 

en  frotte.  [  Mais  cette  argenture  n'eft  pas  folide.  étoient  d'un  rouge  brun ,  &  on  fe  contentoit  de  les 

Voyez  les  pp.  49  &  50  de  YAndel'Epinglier;  publié  efluyer  fans  les  écurer  jamais.  J'ai  encore  obfervé 
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dans  pluficurs  provinces ,  un  ufage  prefque  général 
de  laiffer  habituellement  dans  un  l'eau  d'eau  une 
grande  cuiller  de  cuivre  rouge  ,  qui  fert  à  puifer 
toutes  les  fois  que  l'on  en  a  befoin  :  ce  cuivre  ne 
verdit  ou  ne  bleuit  point  ;  &  l'eau  ne  contracte  au- 
cune malignité.  J'ai  encore  remarqué  que  l'eau  prend 
une  efpece  de  vifcofité  ,  &  une  faveur  rebutante  en 
féjournant  dans  du  cuivre  jaune. 

Il  n'eft  que  trop  vrai  qu'une  multitude  d'événe- 
mens  funeftes  démontre  que  l'eau  ne  féjourne  pas 
impunément  dans  la  plupart  des  cuivres.  Comme 
le  verd-  de -gris  eft  un  poifon  pour  nous  ,  ainîi  que 
la  plupart  des  diffolutions  de  cuivre  faites  par  un 
acide  quelconque  ;  on  ne  boit  point  fans  danger 
l'eau  imprégnée  de  parficules  cuivreufes.  Voyez  le 
Journal  (Economique. ,  Juillet  1753  ,  p.  49  jufqu'à  54: 
les  Réflexions  de  M.  Amy  fur  les  vaiffeaux  de  cuivre , 
imprimées  à  Paris  en  175 z  :  fes  Nouvelles  Fontaines 
domefliques  ,  Paris  1750  ,  pag.  30  jufqu'à  36  ,  39, 
42-3  ,  5  :  la  Thefe  foutenue  à  Paris  en  1749  aux  Eco- 
les de  Médecine  ,  par  M.  Thierry  ,  préfidé  par  M. 
Falconet ,  pour  montrer  qu'on  doit  ne  fe  fervir 
d'aucun  vaiffeau  de  cuivre  dans  la  préparation  des 
alimens. 

On  obferve  tous  les  jours  que  les  doigts  qui  ont 
touché  du  cuivre  en  contractent  une  odeur  défa- 
gréable  ;  que  toutes  les  liqueurs  qui  féjournent  dans 
des  vaiffeaux  de  ce  métal ,  ont  enfuite  une  faveur 
déplaifante  ,  furtout  celles  qui  contiennent  des  par- 
ties falines.  Des  confitures  qu'on  laiffe  refroidir  dans 
le  cuivre  deviennent  infoutenables  au  goût.  Tant 
que  de  tels  vaiffeaux  portent  fur  un  feu  vif,  les  ma- 
tières qui  y  cuifent  ne  paroiffent  contra&er  aucune 
qualité  étrangère  émanée  du  métal, 

CUL 

CUL.  Voyei  C  u. 

CULCAS.  Foye{  PIED  de  veau,  n.  3. 

CULÉE,  ou  Butée.  C'eft  le  maflif  de  pierre 
dure  ,  qui  arcboute  la  pouffée  des  première  &  der- 
nière arches  d'un  pont. 

On  donne  aufji  ce  nom  à  la  palée  de  pieux  qui 
retient  les  terres  derrière  ce  maflif. 

CULÉE  £ arc-boutant.  C'eft  un  fort  pilier  ,  qui 
reçoit  les  retombées  d'un  arc-boutant.  ^oj^Buter , 
terme  £  Architecture. 

C  U  L  I  E  R  E  :  terme  a" Architecture.  Pierre  plate  > 
creufée  en  rond  ou  en  ovale  ,  de  peu  de  profon- 
deur ,  avec  une  goulette  ;  qui  reçoit  l'eau  d'un  tuyau 
de  defcente  ,  &  la  conduit  dans  un  ruiffeau  de  pavé. 

CULMIFERjE  Planta.  Il  y  a  des  Botaniftes 
qui  donnent  ce  nom  aux  plantes  dont  la  tige  eft 
droite ,  noueufe  ,  fouvent  creufe  dans  l'intérieur  ; 
nommée  en  Latin  Culmus  ;  en  François  Chaume. 
Chaque  nœud  eft  entouré  par  la  baie  d'une  feule 
feuille  étroite  qui  fe  termine  en  pointe  roide.  Les 
femences  de  ces  plantes  font  enfermées  dans  des 
balles.  Telles  font  les  plantes  de  froment  ,  orge , 
aveine ,  feigle  ,  &  autres  Graminées. 

CULMUS.  Voyei  Culmifer^  Planta. 

CULOT.  Petit  ornement  de  fculpture  ,  en  fa- 
çon de  tigette  ,  d'où  fortent  des  rinceaux  de  feuil- 
lages :  qui  fe  taille  de  bas  relief  dans  les  frifes  &  gro- 
teiques  ;  &  fert  de  cu-de-lampe ,  pour  fupporter 
quelque  bijou  dans  un  cabinet. 

2.  C'eft  auffi  le  métal  fondu  qui  fe  trouve  au  fond 
d'un  creuiet ,  &  qui  en  garde  la  figure  quand  il  eft 
refroidi. 

3 .  Voye{  une  autre  lignification  de  ce  mot ,  dans 
l'article  Chandelle. 

CULOTE  ou  CULOTTE.  Partie  de  l'habil- 
lement de  l'homme.  On  en  fait  de  beaucoup  de  ma- 
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tieres  différentes.  Celles  des  peaux  de  bouc  ou  de  daim 
font  d'un  excellent  ufage.  Voyez  Tache  ,  n.  XXIII. 

CULOTTE  :  terme  de  Fleuri  fe,  Confultez  le 
mot  Tulipe. 

CULOTTE  de  Bœuf:  Derrière  de  cimier.  Ce 
morceau  eft  tout  auprès  de  la  queue. 

Manières   de  l'apprêter, 

1 .  On  peut  la  fervir  à  la  Braife  ;  comme  l'a* 
loyau. 

2.  On  la  larde  avec  du  jambon  &  du  lard  bien 
affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  clou  de  girofle  ,  cannelle  , 
mufeade  ,  coriandre  ,  rocambole  ,  oignon  ,  perfil. 
On  fait  entrer  de  cet  affaifonnement  dans  le  lard  au- 
tant qu'il  eft  poflible ,  &  on  larde  deffous  &  deffus. 
Enfuite  on  affaifonné  encore  des  mêmes  ingrédiens  , 
&  on  la  met  dans  une  caflérole  pour  la  faire  un  peu 
mariner ,  avec  rocambole  ,  oignons ,  bafilic  ,  thim  , 
perfil ,  tranches  de  citron ,  verjus ,  &  un  peu  de 
bouillon.  On  la  laiffe  deux  heures  dans  la  cafferole  ; 
&  on  la  fait  cuire  le  foir  pour  le  lendemain.  Pour  la 
faire  cuire ,  on  l'enveloppe  dans  une  ferviette  ,  afin 
qu'elle  ne  prenne  point  la  graiffe  ;  on  met  une 
afliette  de  terre  ou  d'argent  au  fond  de  la  mar- 
mite ,  pour  empêcher  que  la  ferviette  ou  la  viande 
ne  fe  brûlent  ;  &  pour  affaifonnement ,  l'on  y  met 
trois  livres  ou  environ  ,  de  panne  de  porc ,  ou  de 
graiffe  de  bœuf  bien  fraîche  :  fi  la  culotte  étoit 
petite  ,  on  en  mettroit  moins  :  on  y  ajoute  vin 
blanc  ,  verjus  ,  fel ,  poivre  long  ,  cannelle  ,  muf- 
eade ,  tranches  de  citron ,  gingembre  ,  perfil ,  lau- 
rier ,  oignon  ,  anis  ,  fenouil  ,  coriandre  entière  , 
bafilic  entier  :  on  couvre  bien  la  marmite ,  &  on 
laiffe  confommer  la  viande  à  petit  feu.  Etant  cuite  , 
on  la  laiffe  refroidir  dans  la  graiffe  ;  &c  quand  on 
veut  la  fervir ,  on  la  coupe  en  tranches  minces  , 
comme  le  bœuf  à  la  royale. 

Si  vous  voulez  la  fervir  entière  ,  pour  en  faire 
une  groffe  entrée ,  vous  la  couvrez  d'un  grand  go- 
diveau ,  &  vous  la  mettez  au  four  pendant  une 
heure.  Quand  vous  voulez  la  fervir  ,  vous  faites  un 
trou  au-deflûs  du  godiveau  ,  pour  y  faire  entrer  un 
bon  coulis  de  bœuf,  qui  pénètre  bien  par  tout: 
vous  ajoutez  un  jus  de  citron  par-deffus";  &  fervei 
chaud. 

Pâté  de  Culotte  de  bœuf  t  à  PAngloife. 

Défoffez  la  culotte  de  bœuf,  &  la  coupez  par 
tranches  fort  minces.  Dreffez  votre  pâté ,  &  y  faites 
un  lit  de  ces  tranches;  affaifonnez  -  le  de  poivre, 
fel ,  perfil ,  ciboules  ,  truffes  ,  champignons ,  une 
pointe  d'ail ,  des  fines  herbes  ,  &  du  jambon  haché. 
Faites-en  un  fécond  lit ,  affaifonné  de  même  ;  &  con- 
tinuez ainfi  ,  jufqu'à  ce  que  le  pâté  foit  plein.  Alors 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  ,  &  fermez-le.  Il  faut 
au  moins  fix  heures  pour  le  cuire.  Quand  il  le  fera  , 
ouvrez-le  ;  dégraiffez-le  ;  &  y  mettez  un  bon  coulis  , 
des  anchois ,  &  un  jus  de  citron  :  &  fervez  chaud. 
Vous  pouvez  auffi  y  mettre  une  fauffe  hachée. 

CULTIVATEUR.  On  nomme  ainfi  celui 
qui  s'occupe  à  la  Culture.  Il  y  a  des  Cultivateurs 
qui  ne  font  que  conduire  leurs  inftrumens  ,  &  opè- 
rent par  routine  ,  fans  réfléchir  fur  leur  travail.  Les 
bons  Cultivateurs  réfléchiffent  &  obfervent  :  ils 
n'ont  rien  de  fixe  pour  le  tems  ou  le  nombre  des 
labours  ;  l'état  adfuel  de  leur  terre  ,  les  circonftances 
des  faifons  ,  leur  fervent  de  règle  :  ils  taillent  avec 
difeernement  &  avec  goût  :  ils  mettent  chaque  fe- 
mence  ou  plante  à  la  profondeur  qui  lui  convient  : 
ils  n'arrofent  pas  également  &  indiftindtement  tou- 
tes leurs  plantes ,  par  la  feule  raifon  de  l'habitude  ; 
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maïs  ils  étudient  l'effet  que  la  féchereffe  a  produit 
iiir  chacune  ,  afin  de  ne  pas  furcharger  d'humidité 
celles  qui  n'en  demandent  point ,  &  de  proportion- 
ner la  quantité  &  le  tems  de  l'arrofement  au  befoin 
refpectif  des  autres  :  &c. 

Si  ces  bons  Cultivateurs  étoient  en  plus  grand 
nombre ,  on  ne  verroit  pas  demeurer  en  friche  tant 
de  terres  propres  à  faire  de  belles  productions  ;  ni 
périr  tant  tfarbres ,  qui  fouvent  réuffiroient  affez 
bien  fi  on  les  abandonnoit  à  eux-mêmes  :  au  lieu 
qu'une  mauvaife  culture  qui  les  fatigue  ,  occafionne 
leur  ruine.  On  ne  fauroit  trop  répéter  que  les  mé- 
thodes fimples  &  bien  réfléchies  font  les  vrais  moyens 
de  tirer  bon  parti  d'un  domaine  :  qu'une  culture 
trop  recherchée  &  compliquée ,  dont  la  marche  efl 
difficile  à  appercevoir  &  qui  fuppofe  des  fpécula- 
tions  fouvent  peu  d'accord  avec  le  cours  de  la  na- 
ture ,  conduit  le  Cultivateur  à  dégrader  fon  bien , 
en  dépenfant  &  travaillant  plus  que  les  autres  :  enfin 
qu'une  culture  faite  avec  négligence  ,  machinale- 
ment ,  &  en  fuivant  la  routine  qu'on  a  prife  aveu- 
glement en  imitant  les  autres ,  efl  préjudiciable  à 
celui  qui  la  fait  ,  &  contraire  au  bien  public. 
Vove-i  Culture, 

CULTIVATEUR.  Infiniment  d'Agriculture  , 
propre  à  de  légers  labours  ,  où  il  n'eft  befoin  que 
de  remuer  la  terre  fans  la  changer  de  place  ;  à  dé- 
truire les  mauvaifes  herbes  ;  &  difpofer  la  terre  à 
être  pénétrée  des  pluies  &  des  rofées. 

M.  Lullin  De  Châteauvieux  a  ainfi  appelle  une 
efpece  de  charrue  fans  coutre ,  fans  verfoir ,  &  dont 
le  foc  eft  à-peu-près  en  fer  de  flèche  renverfé.  Tout 
ion  effet  efl  de  divifer  &  ameublir  la  terre  où  il  efl , 
&  de  l'entretenir  dans  l'état  de  légèreté  qui  favorife 
i'acfion  &  le  progrès  des  racines.  Cet  infiniment 
efl  comparé  par  M.  De  Châteauvieux  à  un  Mineur 
qui  fouille  la  terre  par-deffous  ;  qui  en  la  tran- 
chant ,  la  fouleve  &  l'ameublit.  Un  avantage  de  ce 
cultivateur  efl  qu'un  feul  cheval  fuffit  pour  le  tirer; 
parce  que  i'kutrurnent  pefe  peu ,  &  qu'on  fuppofe 
la  terre  déjà  en  bonne  façon. 

Pour  s'en  former  une  idée ,  il  faut  fe  repréfen- 
ter  un  arrière  train  de  charrue  ,  qu'on  affemble  à 
volonté  avec  l'avant  train  ;  &  dont  le  foc  efl  for- 
mé d'un  long  bec  quarré  par  fon  extrémité  qui  eft 
d'acier ,  un  peu  incliné  contre  terre ,  &  applati  ; 
&  de  deux  petites  ailes  plates  &  anguleufes  ,  lef- 
quelles  fervent  de  fupport  à  un  manche  recourbé  > 
très-angulaire  ,  &  un  peu  tranchant  par  devant  afin 
qu'il  tienne  lieu  de  coutre.  Il  eft  décrit ,  mieux  expli- 
qué ,  &  accompagné  de  figures ,  dans  le  fécond  Vol. 
du  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ,  de  M.  Duhamel. 
Pour  faire  un  labour  plus  expéditif ,  M.  De  Châ- 
teauvieux a  encore  imaginé  de  joindre  parallèle- 
ment deux  de  ces  focs.  Il  nomme  ce  fécond  infini- 
ment Pattes  d'oie.  Confultez  le  fécond  Vol.  du  Traité 
de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  413   &  fuivantes  ;  les  figures 
qui  y  ont  rapport  :  &  le  IV*  Vol.  p.  3. 

M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terr.  T.  VI.  p.  162.)  re- 
proche à  ces  inftrumens  d'être  coûteux  ,  à  raifon 
de  la  difficulté  d'en  forger  les  focs  ;  &  d'ailleurs  de 
ne  pas  remuer  à  la  fois  une  affez  grande  largeur  de 
terre. 

En  1 7  5  3  ,  M.  De  Châteauvieux  fit  faire  un  C  u  L- 
TivATEURà  verfoirs  :  qui  ouvrant  un  grand  fillon 
&  renverfant  en  même  tems  la  terre  des  deux  cô- 
tés ,  étoit  fuivi  d'une  charrue  à  deux  focs  ;  laquelle 
prenant  la  terre  de  chaque  côté ,  combloit  le  fil- 
lon. Cette  méthode  fait  un  très -bon  labour,  fort 
expéditif ,  6c  qui  ne  demande  pas  «une  augmenta- 
tion de  chevaux  ou  de  boeufs.  Voyez  le  IIIe  Vol. 
de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  91  -  2  -  3  -4  :  &  le  IVe  Vol. 
'I  ,  &c. 
Tome  I, 
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Feu  M.  Diancourt ,  zélé  partifan  des  progrès  de 
l'Agriculture  ,  &  habile  Cultivateur  ,  s'étoit  rendu 
propres  divers  inftrumens  pour  exécuter  fes  opé- 
rations. Il  avoit  entre  autres  ,  employé  des  Culti- 
vateurs à  un  &  à  deux  focs  ;  quelquefois  fans  ver- 
foirs ,  &  d'autres  fois  garnis  de  verfoirs  doubles  ou 
fimples  ,  félon  les  circonftances  du  travail.  Ces  Cul- 
tivateurs ont  beaucoup  de  rapport  à  ceux  de  M.  De 
Châteauvieux.  Confultez  le  IVe  Vol.  de  la  Cuit,  des 
Terr.  p.  18  &  19. 

On  voit ,  dans  ce  même  IVe  Volume,  p.  5 8  ,  74-6 
&  fuivantes ,  un  autre  Cultivateur  de  M. 
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De  Villiers-en-lieu.  Cet  infiniment ,  dont  la  dépenfe 
n'eft  pas  confidérable  ,  patJflf  devoir  labourer  une 
grande  largeur  de  terre.  Il  eftfurtout  excellent  pour 
labourer  entre  les  rangées  de  légumes.  On  peut  y 
ajouter  un  verfoir  amovible.  Ce  Cultivateur  s'a- 
jufte  fur  un  avant -train.  M.  Duhamel  en  parle  en- 
core dans  le  I  Ie  Vol.  de  fes  Elemens  d'Agriculture  , 
p.  32  -  3  ;  &  y  a  repété  la  figure  qui  étoit  dans  le 
Traité  de  la  Culture  des  Terres. 

Ces  fortes  d'inftrumens  peuvent  varier  à  l'infini. 
Voyez  le  VIe  Vol.  du  Traité  de  la  Culture  des  Terr, 
p.  263-4:  le  IVe  Vol.  p.  1 13-4-5  :&  p.  261-2-3-4, 
duIK 

Nous  avons  parlé  de  diverfes  charrues  légères  ; 
dans  l'article  Charrue.  M.  Duhamel  exécute 
toutes  les  opérations  des  Cultivateurs  ci-deffus, 
avec  les  charrues  ordinaires  de  fes  fermiers ,  en 
fupprimant  le  coutre  &  l'oreille  qui  fert  de  verfoir. 
Comme  le  foc  de  ces  charrues  a  une  figure  fym- 
métrique ,  &  qu'il  eft  fort  large  ,  il  avance  beau- 
coup le  travail  ;  quoiqu'on  y  attelle  un  feul  cheval 
dans  les  terres  qui  ne  lont  pas  bien  fortes ,  &  dans 
celles  qui  font  déjà  entretenues  de  bons  labours. 
(  Cuit,  des  Terr.  T.  VI.  p.  262-3  ). 

C  U  L  T  U  R  E.  Art  de  préparer  la  terre  ,  la 
labourer  ,  amender  ,  herfer  ;  y  femer  ,  planter  , 
arrofer ,  cueillir  à  propos  ;  &  généralement  appor- 
ter les  attentions  convenables  pour  s'en  procurer 
toute  la  jouiffance  poftible.  La  pratique  de  cet  Art 
fe  nomme  Cultiver.  On  dit  :  Cultiver  la. 
terre;  un  champ  ;  des  plantes  j  des  arbres  ;  une  vigne  } 
une  fleur  ;  Ô£c. 

Ainfi  que  dans  toute  forte  d'exercice  ,  on  peut 
fe  propofer  diverfes  fins  dans  la  Culture.  Les  uns 
ont  en  vue  la  confervation  de  leur  fanté ,  le  fimple 
amufement ,  le  befoin  de  s'occuper  dans  la  retraite. 
D'autres ,  fenfibles  au  plaifir  que  la  vue ,  l'odorat 
&le  goût  rencontrent  dans  la  jouiflaRce  des  produc- 
tions végétales  ;  y  trouvent  un  puiffant  motif  de 
foigner ,  varier  ,  multiplier ,  ck  perfeûionner  ,  les 
plantes  :  Voye^  Arbre.  Taille.  Bouture. 
Marcotte.  Greffe: Fleur: 
&  nos  articles  de  plantes.  L'attrait  de  l'aifance  & 
de  l'utilité  qui  réfultent  d'une  culture  bien  enten- 
due ,  détermine  un  grand  nombre  de  Cultivateurs  ; 
&  l'efpérance  les  foutient ,  foit  pour  attendre  le 
fuccès  de  leurs  travaux ,  foit  pour  ne  pas  fe  dé- 
courager par  les  contre -tems.  La  dernière  claffe , 
qui  eft  la  plus  nombreufe  ,  &  celle  qui  fatigue  da- 
vantage ;  comprend  les  hommes  accoutumés  dès 
l'enfance  à  voir  ,  toucher ,  &  pratiquer  ,  ce  qui 
appartient  à  la  culture  :  le  befoin  les  afiùjettit  pref- 
que  tous  à  ce  travail ,  d'où  ils  tirent  leur  principale 
fubfiftance  &  celle  des  animaux  domeftiques. 

On  a  nommé  Agriculture ,  ou  Culture  des  Champs , 
celle  qui  fe  fait  furtout  dans  la  vue  d'obtenir  les 
alimens  qui  font  de  première  néceffité  ;  ou  au 
moins  de  fe  procurer  les  commodités  du  chauffage , 
des  fruits ,  de  l'ombrage  ,  d'une  baffe  -  Cour ,  &  de 
la  vente  de  ce  qu'on  ne  confomme  pas.  Les  pota- 
gers &  les  jardins  ont  paru  trop  peu  de  chofe  pour 
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être  rangés  fous  la  dénomination  d'Agriculture  :  qui 
-embraffe  les  grands  objets  de  terres  à  grains ,  prai- 
ries ,  bois ,  &  vergers.  Mais  cette  diftinction  ne 
fait  pas  une  régie  générale  :  &  tout  ce  que  l'on  cul- 
tive ,  ne  fût-ce  que  pour  le  plaifir  ou  l'amufement , 
'eft  afTez  fouvent  compris  dans  les  Auteurs  ,  fous 
Je  mot  d'Agriculture  :  on  a  même  étendu  cette  ex- 
prefîion  à  tout  ce  qui  fait  partie  de  l'Œconomie 
Rurale  ;  aux  travaux  qui  fe  font  avec  la  charrue , 
la  herfe  ,  les  cultivateurs  ,  la  houë  ,  la  bêche  ,  le 
râteau ,  &c.  Dans  ce  fens  ,  l'idée  d'agriculture  com- 
prend le  ménage  du  bétail ,  des  chevaux  ,  &  de  la 
baffe -cour  ,  pour  le  fumier  fi  utile  à  la  fertilité  des 
terres  ;  le  jardinage  ;■&  des  inondations  ;  ceux  de 
brider,  foitles  végétaïrx,  foit  les  premières  couches 
du  fol  où  font  leurs  racines  ,  de  marner ,  d'employer 
en  un  mot  les  divers  amendemens. 

L'Art  de  la  Culture  exige  des  foins  ,de  l'in- 
telligence ,  &  le  génie  des  observations.  Les  foins  en 
font  très-variés  ,  &  pour  ainfidire  continuels  :  ils  oc- 
cupent le  jour  •&  la  nuit ,  &  dans  toutes  les  faifons.  Un 
Fleurifte  ,  &  celui  qui  cultive  un  bel  efpalier  ou  des 
plantes  fur  couche  ,  bravent  les  mauvais  tems  & 
interrompent  leur  repos ,  pour  aller  garantir  les 
plantes  qu'ils  chériffent.  Souvent  on  expofe  fa  vie , 
ou  confidérablement  l'a  fanté  ,  lorfqu'il  s'agit  de  dé- 
tourner un  torrent  imprévu  qui  menace  de  dégrader 
les  terres,  fuffoquer  l'herbe  ou  les  autres  plantes 
utiles  ,  déraciner  les  arbres  ,  inonder  une  métairie. 
La  terre  bien  ou  mal  employée ,  les  opérations  de 
culture  bien  ou  mal  dirigées  ,  décident  de  la  ri- 
cheffe  ou  de  l'indigence  non  feulement  des  Cultiva- 
teurs ,  mais  en  général  de  tous  les  ordres  d'un  Etat , 
dont  le  commerce  &  le  bien  le  plus  réel  dépen- 
dent effentiellement  des  productions  de  la  terre. 
Confultez  les  Elemens  du  Commerce  ,  T.  I.  Ch.  III, 

Un  bon  Cultivateur  doit  avoir  affez  réfléchi  pour 
connoître  en  gros  le  mécanifme  de  la  végétation  , 
&  s'en  fervir  comme  d'un  guide  dans  tous  (es  tra- 
vaux :  voyez  les  Elemens  d'Agriculture  ,  de  M.  Du- 
hamel ,  T.  I.  p.  i  ,  &c.  En  état  de  difeerner  les  de- 
grés d'activité  de  chaque  efpece  de  terre  ,  le  vrai 
Cultivateur  y  proportionne  le  nombre ,  la  profon- 
deur ,  le  genre ,  &  les  faifons  des  labours  ;  &  en 
général  la  préparation  &  l'entretien  du  fol;  le  tems 
le  plus  propre  pour  femer  ou  planter  ;  la  quantité 
<le  femence  qu'il  faut  employer  ,  l'épaiffeur  de  terre 
dont  il  convient  de  la  couvrir  ,  6c  la  forte  de  plante 
qui  peut  mieux  réuflîr  dans  chaque  terrein.  Ses  at- 
tentions pour  fe  procurer  de  bons  fruits  ne  fe  bor- 
nent pas  à  l'entretien  des  branches  des  arbres  :  il 
en  améliore  la  terre  par  les  labours ,  plus  que  par 
les  engrais  ;  perfuadé  que,  les  racines  raffemblant  la 
nourriture  ,  c'eft  des  foins  qu'il  leur  donne  que  dé- 
pend la  vigueur  de  toutes  les  parties  des  arbres  : 
Voye^  Terre.  Semer.  Labourer.  Amen- 
der. Froment.  Pré.  Arbre.  Bois.  Sa- 
chant que  l'obfervation  des  loix  de  la  Nature  doit 
précéder  &  guider  toutes  nos  expériences  ,  il  ne 
tente  pas  d'unir  par  la  greffe  deux  plantes  dont  les 
fucs  ne  font  pas  entièrement  analogues.  11  n'ôte 
pas  fubitement  beaucoup  de  feuilles  de  (es  arbres , 
•dans  la  vue  d'accélérer  la  maturité  &  la  coloration 
des  fruits  ;  parce  qu'il  fait  que  ce  retranchement 
confidérable  caufe  dans  les  arbres  une  révolution 
dangereufe.  Attentif  à  ce  qui  fe  pratique  dans  fon 
voifinage  &  dans  les  autres  cantons  ;  ce  Cultivateur 
tâche  de  fe  conformer  à  ce  qu'obfervent  ceux  qui 
labourent  le  mieux ,  ou  qui  font  les  plus  intelligens 
par  rapport  aux  engrais ,  aux  foins  des  plantes ,  & 
à  la  manière  de  recueillir  &  ferrer  lesfruits.  Il  cher- 
che à  s'inftruire  de  ce  qui  fait  qu'en  certains  en- 
droits on  cultive  avec  fuccès  telles  plantes  qu'on 
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néglige  ou  ignore  ailleurs.  Il  faifit  de  la  forte  tout 
ce  qui  peut  contribuer  à  améliorer  fon  art  6c  ren- 
dre fon  travail  plus  utile.  C'eft  ainfi  que  les  Athé- 
niens naturaliferent  chez  eux  tous  les  arbres  frui- 
tiers qu'ils  purent  découvrir  ailleurs  (  (Elian.  Var, 
Hift.  L.  III.  )  ;  que  les  Romains  cultivèrent  en  Italie 
les  grains  ck  les  arbres  de  la  Grèce  fubjuguée  (  Plin. 
L.  XV.  )  ;  que  le  defir  de  participer  à  cet  avantage, 
attira  les  Gaulois  en  Italie  (  Plin.  L.  XII.  )  ;  &  que 
les  Curieux  s'appliquent  aujourd'hui  à  cultiver  en 
Europe  en  pleine  terre  beaucoup  d'arbres,  fleurs 
&  autres  plantes ,  que  des  foins  fuperflus  ont  long- 
tems  tenus  pendant  toute  l'année  dans  des  caiffes 
ou  des  pots ,  comme  ne  pouvant  (  difoit-on  )  fou- 
tenir  notre  climat ,  trop  différent  de  celui  qui  leur 
étoit  naturel.  L'expérience  eft  la  meilleure  de  tou- 
tes les  leçons  en  fait  de  culture.  Il  eft  fort  à  defirer 
que  ceux  qui  font  affez  heureux  pour  vivre  dans  leurs 
terres ,  faififfent  ce  moyen  de  varier  leurs  plaifirs 
oc  d'accroître  leurs  revenus. 

Un  Amateur  de  la  culture  entend-il  parler  de  quel- 
que infiniment  qu'il  ne  connoît  pas ,  &  qui  peut  être 
avantageux  ;  il  l'éprouve,  &  ne  décide  qu'il  eft  bon  ou 
mauvais  que  quand ,  à  force  de  le  manier  ,  il  s'en  eft 
rendu  auffi  maître  que  les  auteurs  mêmes.  Bien  loin 
de  fe  décourager  par  quelques  mauvais  fuccès  ,  il 
fait  de  nouveaux  efforts,  il  fe  roidit  contre  les  diffi- 
cultés ;  &  au  lieu  de  reprendre  une  routine  aveugle  , 
il  emploie  de  nouvelles  induftries  pour  tirer  de  fon 
champ  le  tréfor  qu'il  fait  y  être  caché.  Des  expé- 
riences en  grand  font  toujours  imprudentes  :  mais 
en  petites  parties ,  la  dépenfe  de  celles  dont  nous 
parlons  ici  ne  peut  être  que  légère.  Je  le  répète  :  le 
vrai  moyen  de  perfectionner  &  enrichir  la  culture  eft 
de  raffembler  les  diverfes  obfervations  que  fournit  la 
pratique  de  chaque  pays.  Voye^  le  fixieme  volume 
de  la  Culture  des  Terres  ,  p.  45 -6  :  &  ci-deffus ,  p.  3 1 0. 

On  ne  peut  trop  innnuer  que  c'eft  un  principe 
effentiel  pour  l'Etat  ,  &  pour  chaque  particulier 
qui  a  des  biens  de  campagne ,  que  de  faire  enforte 
qu'il  n'y  ait  point  de  morceau  de  terre  qui  ne  foit 
en  valeur  ;  &  que  la  culture  qu'on  y  donne  convienne 
pour  entretenir  chaque  nature  de  fol  dans  la  vi- 
gueur &  l'activité  dont  elle  eft  fufceptible.  Un  Cul- 
tivateur ,  qui  fait  tirer  de  fon  domaine  un  plus  grand 
produit  que  ne  font  les  autres  ,  eft  un  Citoyen  pré- 
cieux. L'exemple  du  profit  qui  récompenfe  fes 
travaux  peut  beaucoup  exciter  l'émulation.  Conful* 
tei  le  premier  volume  des  Elenu  du  Comm.  p.  247 
&c.  Le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  II.  p.  269. 

Il  eft  certain  qu'avec  une  bonne  culture  on  fupJ 
plée  aux  défauts  de  la  plupart  des  différentes  ter- 
res. Sont -elles  trop  fortes,  trop  compa&es;  les 
fréquens  labours ,  fuivis  de  féchereffe  ,  en  multi- 
plient les  pores  intérieurs ,  ouvrent  des  communi- 
cations d'un  pore  à  un  autre  ;  &  les  racines  ,  dé- 
formais plus  libres  dans  leur  route ,  tirent  la  nour- 
riture néceffaire  à  la  fubfiftance  des  plantes.  Auffi 
voit-on  que  quand  ces  fortes  de  terres  font  comme 
pulvérifées  à  une  grande  profondeur  par  une  cuL- 
aire  affidue ,  tous  les  végétaux  y  réuffiffent  éton- 
namment ;  grains  ,  herbages  ,  racines  potagères ,  & 
même  des  plantes  que  pour  l'ordinaire  nous  tenons 
fur  des  couches.  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des 
Terres,  de  M.  Duhamel,  T.  IV.  p.  454-5.  T.  V. 
p.  535-6-7-8-9,  543-4. 

Les  terres  légères  ont  un  défaut  oppofé  à 
celui  des  terres  fortes.  Leurs  molécules  étant  fé- 
parées  par  de  trop  grands  interftices ,  les  racines 
fe  trouvent  comme  ifolées  dans  ces  paffages  & 
privées  de  nourriture.  Il  ne  s'agit  que  de  rap- 
procher leurs  molécules  ,  enforte  que  les  racines 
foient  continuellement  à  portée  de  profiter  des  fucs 
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nourriciers.  Tel  eft  l'effet  néceffaire  &  fenfible  que 
Jes  bons  labours  y  opèrent.  Si  on  obferve  ces  mon- 
ticules que  la  taupe  élevé  fur  une  terre  légère  , 
on  y  découvre  dès  la  première  vue  ce  que  nous 
difons  :  cette  malle  eft  compofée  de  particules  allez 
finement  divifées  pour  que  leurs  furfaces  le  tou- 
chent réciproquement  par  tous  les  côtés  poffibles  ; 
&  comme  elles  ont  des  formes  irrégulieres  ,  leur 
enfemble  demeure  léger ,  très  -  poreux ,  &  fe  fou- 
tient  ainfi  jufqu'à  ce  que  l'air  trop  humide  mi  trop 
fec  en  trouble  l'harmonie.  Il  s'y  fait  alors  des  mo- 
lécules compactes  ,  &c  de  grands  vuides  ;  &  cette 
terre  a  befoin  d'un  nouveau  travail  qui  remédie  au 
défordre, 

Que  la  terre  foit  donc  tenue  dans  un  état  de 
finefle  &  de  légèreté  habituelles  ,  qui  laiffant  aux 
racines  la  liberté  de  s'étendre  ,  ne  forme  intérieu- 
rement que  des  routes  étroites  ;  les  fucs  s'offrant  à 
chaque  pas  que  feront  les  racines  ,  on  verra  les 
plantes  végéter  avec  la  plus  grande  vigueur.  Con- 
fulte{  le  premier  vol.  du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr. 
p.  64  ,  50-6-7-8  ,  60 ,  &c.  4  &  fuivantes  jufqu'à  1 3 . 
Tome  III.  p.  18  >  19.  Tome  IV.  p,  324-5-6  ,  354- 
5-6-7.  Tome  V.  p.  451.  Tome  VI.  p.  1  &  fui- 
vantes :  les  Elemens  d  Agriculture  ,  autre  ouvrage 
de  M.  Duhamel ,  Tome  IL  p.  401. 

Les  amendemens  fuppléent  à  ce  que  le  labour 
feul  ne  feroit  pas. 

Ce  que  nous  difons  des  terres  eft  applicable  aux 
fables  ,  &  au  gravier  ,  en  proportion  de  leur  den- 
fité.  Un  fable  gras  eft  dans  le  cas  des  bonnes  terres 
légères ,  s'il  y  a  beaucoup  de  fable  &  peu  d'ar- 
gille.  Mais  fi  l'argille  y  eft  en  grande  quantité , 
ce  fol  approche  de  la  nature  argilleufe  ;  il  en  a 
à-peu-près  la  confiftance  ,  &  a  également  befoin  d'ê- 
tre fort  ameubli  par  les  labours.  Le  gravier  eft  fujet 
à  laiffer  trop  ou  trop  peu  de  diftance  entre  les  mo- 
lécules du  fol  où  il  eft  :  mais  comme  il  entretient 
toujours  des  vuides ,  où  la  terre  s'infinue ,  il  favorife 
fouvent  la  végétation. 

Nous  convenons  qu'il  y  a  des  terres  qui  fe  collent 
malgré  le  foin  qu'on  prend  de  les  divifer.  Les  amen- 
demens de  cendres  ,  de  fable  ,  &  autres  oppofés 
à  la  nature  de  ces  terres  ;  peuvent ,  avec  les  fré- 
quens  labours ,  vaincre  à  la  longue  leur  réfiftance. 
Quand  on  peut  choifir ,  il  eft  fouvent  plus  avan- 
tageux d'employer  ces  fortes  de  terres  à  d'autres 
ufages  qu'à  la  culture.  Mais  on  doit  fe  bien  incul- 
quer le  principe  dont  conviennent  unanimement 
les  habiles  Cultivateurs;  que  Pour  améliorer,  il  faut 
labourer  avec  art.  En  combinant  avec  intelligence 
les  amendemens  &  les  labours  ,  on  peut  beaucoup 
efpérer  :  Voyez  les  Elemens  du  Commerce  ,  T.  I. 
p.  260. 

Plus  on  pratique  la  bonne  culture ,  plus  on  a 
lieu  de  fe  convaincre  qu'il  en  réfulte  une  épargne 
réelle  pour  les  frais  ;  en  même  tems  qu'une  aug- 
mentation de  produit.  Voyez  Elem.  du  Commerce  , 
T.  I.  249,  250,  260  :  &  ci-deflbus  ,  p.  752  -3  -4. 
Les  premières  opérations  font  véritablement  péni- 
bles ,  longues ,  &  couteufes  ;  parce  que  l'on  a  à  vain-" 
cre  une  forte  réfiftance.  Plus  la  terre  eft  ferrée  , 
plus  il  faut  atteler  de  chevaux  ou  de  bœufs  pour  la 
brifer  :  &  fi  on  y  met  de  l'engrais ,  il  doit  être  plus 
abondant  à  proportion  qu'elle  eft  moins  meuble. 
Mais  à  mefure  que  l'affiduité  du  labour  empêche 
une  nouvelle  formation  de  maffe  confidérable  ,  le 
travail  devient  facile ,  les  animaux  tirent  avec  une 
forte  de  légèreté  ,  quoique  la  charrue  pique  à  une 
grande  profondeur  :  &  l'on  arrive  au  point  qu'un 
feul  cheval  fuffit  pour  labourer  toute  forte  de  terre. 
La  néceffité  des  engrais  diminue  de  même  fucceffive- 
ment ,  jufqu'à  ce  qu'enfin  on  peut  s'en  paffer.  Voyez 
Tome  I, 
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le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  I.  p.  52  -Ç  -  6 ,  6û-i. 
T.  V.  p.  7  ,  483  ,  499,  500 ,  543-4.  T.  VI.  p.  3  ; 
&  ci-deffous ,  p*  753. 

Une  terre  ou  extrêmement  aride  ,  ou  collante  > 
dont  il  faut  changer  la  nature  par  fon  mélange  in- 
time avec  des  fubftances  qui  lui  font  oppofées  ;  ne 
cède  qu'à  l'affiduité  des  labours ,  &  à  la  profufion 
des  amendemens.  Eft -on  parvenu  au  but ,  la  jouif- 
fance  eft  certaine  ;  &  elle  dédommage  amplement 
de  tout» 

Depuis  que  l'on  a  entrepris  de  mettre  une  terre 
en  bonne  culture ,  il  faut  fuivre  ce  travail  ;  fans  que 
rien  puiffe  ébranler  la  conviefion  où  l'on  eft  que 
les  fréquens  labours ,  faits  à  propos  ,  fertilifent 
les  terres  les  plus  ftériles.  Par  exemple ,  un  prin- 
cipe de  la  bonne  culture  eft  de  piquer  plus  avant 
par  degrés  à  mefure  que  le  fol  s'ameublit  au-deffus  : 
&  on  voit  fouvent  que  fi  les  labours  pénétrent  brut 
quement  à  une  profondeur  à  laquelle  la  terre  n'efl 
pas  accoutumée  ,  le  fol  perd  pendant  quelques  an- 
nées une  partie  de  la  fertilité  dont  auparavant  il 
donnoit  des  marques.  Mais  cet  accident  n'eft  que 
paffagen  II  faut  feulement  attendre  avec  fermeté 
que  la  terre  du  fond ,  amenée  en  trop  grande  quan- 
tité à  la  furface ,  ait  été  pour  ainfi  dire  mûrie  par 
les  météores ,  &  que  les  labours  affidus  l'aient  af- 
fimilée  avec  la  bonne  terre  :  ou  bien  on  doit  y  fup- 
pléer  par  de  forts  engrais,  jufqu'au  tems  où  l'on 
recueillera  les  fruits  des  labours  réitérés. 

Les  terres  fe  reffentent  toujours  de  leur  qualité 
primitive.  Une  terre  maigre  ,  que  les  engrais  &  les 
labours  ont  mife  à  portée  de  faire  de  belles  pro- 
ductions ,  retombe  dans  fon  premier  état  de  mai- 
greur quand  on  ceffe  de  l'entretenir  en  bonne  fa- 
çon :  ainfi  que  nous  avons  dit ,  que  la  terre  remuée 
par  la  taupe ,  devient  moins  parfaite  par  les  circonf- 
tances  qui  contribuent  à  rendre  fon  ameubliffement 
inégal.  Une  terre  bien  fubftantieufe  peut  de  même, 
faute  de  bonne  culture  ,  ceffer  de  produire  avec 
abondance  :  mais  en  lui  rendant  la  culture  conve- 
nable ,  on  ranimera  bientôt  fa  fécondité.  Les  terres 
trop  fortes  ,  &  celles  qui  font  trop  légères ,  éprou- 
veront une  pareille  viciffitude.  Mais  le  mal  fe  ré- 
parera aifément  dans  les  unes  &c  dans  les  autres  , 
quand  la  négligence  n'aura  pas  été  affez  longue  pour 
les  laiffer  retourner  à  leur  première  inaction. 

Une  mauvaife  Culture  produit  des  effets  directe- 
ment oppofés  à  ceux  de  la  bonne.  Que  peut -on 
attendre  d'un  terrein  où  les  racines  font  privées  du 
fuc  nourricier  qui  fait  végéter  &  profiter  les  plan- 
tes ?  Nous  voyons  prefque  par-tout  la  femence  ré- 
pandue fur  un  fond  dur ,  que  la  charrue ,  en  for- 
mant le  fillon  ,  n'a  pas  effleuré  ,  &  que  fouvent 
même  elle  a  rendu  plus  compacte  par  la  preffion 
du  feep.  Un  arbre ,  qui  a  befoin  d'étendre  au  loin 
fes  racines  ,  étant  placé  dans  une  terre  dure  où 
elles  ne  peuvent  pénétrer ,  languit  quelque  tems  , 
devient  rachitique  ,  &  fe  couronne  de  bonne 
heure. 

Une  terre  où  le  Cultivateur  laifTe  fubfifter  des 
molécules  confidérables ,  ne  peut  fe  prêter  au  be- 
foin des  plantes  ;  elles  y  font  de  chetives  produc- 
tions :  &  on  aceufe  la  terre  d'être  ingrate  ,  au  lieu 
de  fe  reprocher  d'avoir  fait  trop  peu  pour  elle. 
Voyez  la  Cuit,  des  Terr.  T.  III.  p.  118.  On  doit  re- 
garder les  grands  vuides  que  laiffent  ces  fortes  mo- 
lécules ,  comme  les  routes  que  forment  les  taupes 
&  les  mulots  :  les  racines  qui  tendoient  à  s'allon- 
ger font  fubitement  arrêtées  par  ces  efpaces  ;  leurs 
extrémités  tendres  &  délicates  ,  qui  fervent  à  pom- 
per le  fuc  nourricier  ,  fe  flétriffent  alors  par  la 
privation  d'aliment  ;  &  la  difette  fe  fait  fentir  dans 
toute  la  plante. 

Bbbbbij 
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Qu'on  laboure  plufieurs  fois  une  terre  épuifée  ,  fort  pr es  tous  les  hommes ,  elle  n'a  pas  fuivi  la  marche 
fans  laifler  entre  chaque  labour  une  diftance  con-  des  autres  Arts  importans  :1a  Mécanique;  l'Art  de bâ- 
venable  pour  qu'ils  puiflent  être  aidés  par  les  in-  tir  ;  celui  de  travailler  le  fer  &  la  pierre  ;  la  Naviea- 
fluences  de  l'air  ;  on  doit  s'attendre  à  recueillir  peu  tion ,  ont  fait  des  progrès  rapides ,  dont  nous  fommes 
de  fruit  après  beaucoup  de  peine.  Une  culture  qui  étonnés  de  voir  l'époque  prefque  aufli  ancienne  que 
n'eft  pas  exécutée  à  propos  ,  &  où  l'on  fe  règle  l'exiftence  même  des  premiers  hommes.  L'agricul- 
moins  fur  le  befoin  de  la  terre  ou  des  plantes  ,  que  ture  ,  di£tée  d'abord  par  le  befoin  ,  femble  s'être 
fur  fa  commodité  ou  fon  caprice  ,  trompe  sûrement  contentée  de  remplir  cette  vue  ,  &  de  compter 
l'efpérance  que  l'on  en  a  conçue.  Vouloir  labourer  beaucoup  fur  ce  qui  végète  fans  notre  participa- 
par  des  pluies  trop  abondantes  ,  afin  de  femer  du  tien.  Lorfqu'on  a  planté,  femé  ,  cultivé ,  on  l'a  fait 
froment  en  automne  ;  c'eft  faire  des  labours  inuti-  avec  une  forte  de  négligence  ;  on  s'eft  fait  une  rou- 
les ,  &  s'expofer  accueillir  moins  qu'on  n'aura  fe-  tine ,  dont  peu  de  gens  fe  font  écartés  :  &  cet  art , 
mé:  au  lieu  que  renonçant  à  l'avantage  des  femail-  fi  propre  à  nous  fournir  l'utile  &  l'agréable,  eft  en 
les  d'automne  ,  impraticable  dans  cette  circonf-  général  demeuré  dans  une  très-grande  imperfection, 
tance ,  on  feroit  en  grains  de  Mars  une  bonne  ré-  Les  difettes  de  grains ,  de  fruits  ,  de  bois ,  &c.  dont 
coite  dans  le  même  champ  qu'on  auroit  eu  le  tems  on  a  fi  fréquemment  eu  occafion  de  gémir ,  n'ont 
de  préparer.  (  Voyez  le  fixieme  vol.  de  la  Cuit,  des  pas  été  capables  d'ouvrir  les  yeux  fur  l'ina&ion  qui 
Terr.  p.  x.  )  Nous  ne  difpofons  pas  toujours  des  en  étoit  la  caufe  primordiale, 
tems  favorables  à  l'Agriculture  :  certaines  années  On  affure  que  plufieurs  anciens  Cultivateurs 
fort  feches  ou  très  -  humides  ,  retardent  confidéra-  Orientaux  avoient  mis  par  écrit  ce  qu'ils  fçavoient 
blement  les  travaux  ;  &  on  fe  trouve  enfuite  fur-  concernant  la  culture.  Mais  il  ne  nous  relie  rien 
chargé  dans  la  faifon  des  femailles.  C'eft  ne  pas  en-  qui  leur  appartienne  réellement.  Caton  eft  le 
tendre  fes  intérêts  que  de  vouloir  femer  alors  ,  premier  Romain  dont  nous  ayons  quelques  mé- 
comme  fi  le  tems  eût  permis  de  mettre  la  terre  en  moires  fur  l'Agriculture  ,  les  oliviers  ,  &  d'autres 
bonne  façon.  En  voulant  abfolument  fe  conformer  branches  de  l'OEconomie  Rurale.  L'éloge  qu'on  fait 
à  l'ufage ,  on  fe  contente  de  donner  un  égal  nom-  des  ouvrages  compofés  fur  cet  art  par  des  Romains 
bre  de  médiocres  labours  à  tout  ce  que  l'on  veut  poftérieurs  à  Caton  ,  nous  rend  leur  perte  plus 
enfemencer  :  au  lieu  de  cultiver  davantage  &  par  ienfible.  Varron ,  Virgile  ,  Columelle ,  ont  donné 
préférence  les  terres  qui  ont  le  plus  befoin  de  fe-  d'excellens  préceptes  d'agriculture.  Le  dernier  de 
cours  ;  telles  que  celles  qui  produifent  beaucoup  ces  Auteurs  fe  plaint  que  cet  art  eft  le  feul  où  on 
de  mauvaifes  herbes  ;  celles  qui  le  durciffent  par  la  ait  de  la  peine  à  trouver  de  bons  maîtres ,  &  des 
chaleur,  après  avoir  été  pénétrées  d'eau  ;  celles  qui  gens  qui  veuillent  les  entendre  :  Sola  res  mjlica ,  qu<z 
ayant  été  traverfées  par  les  voitures ,  ou  labourées  Jine  dubitationc  proxïma  &  quajî  confanguineafapien- 
en  mauvaife  faifon ,  font  remplies  de  mottes.  D'au-  tltZ  *fi  ■>  tam  difeentibus  eget  quàm  magijlris  :  De  Re 
très  Cultivateurs ,  s'imaginant  qu'il  fuffit  de  multi-  Rult.  L.  i.C.  r. 

plier  les  labours  ,  ne  font  aucune  attention  aux  cir-  Depuis  l'Empire  de  Claude  ,  jufqu'au  quinzième 

confiances   convenables.   Delà  vient  qu'une  terre  fiecle  de  l'Ere  Chrétienne  ,   on  voit  un  profond 

forte  &  poiffeufe  qui  tient  de  l'argille  ,  eft  plus  filence  fur  cette  matière.  Le  renouvellement  des 

endommagée  ,  que  préparée  à  recevoir  du  grain ,  fi  Lettres    produifit   nombre   d'ouvrages    en    Italie, 

on  la  laboure  quand  elle  eft  fort  humide  :  au  lieu  de  Pierre    Crefcent   compofa  fon  Traité  des  Profits 

la  divifer  en  petites  molécules ,  on  la  paîtrit ,  &  Champêtres.  Mérula ,  Fortunatus  ,  Codrus ,  Nie. 

on  n'en  forme  que  de  groffes  mottes.  Angeli  ,  publièrent   d'anciennes    inftru&ions.   Bo- 

A-t-on  intention  de  détruire  les  mauvaifes  her-  nardi  ,  Buflàti ,  Clemens  ,  écrivirent  encore  avant 

bes  par  les  labours  ;  c'eft  ne  rien  faire  que  de  don-  la  fin.  du  feizieme  fiecle.  En  France  ,  Charles  Eftien- 

ner  un  nouveau  labour  avant  que  ,  les  femences  ne  »  Alamanni ,  Orléans  De  Suave  ,  Belon  ,  Mizaud  , 

des  mauvaifes  herbes  étant  levées ,  le  guéret  com-  Ben.  Curtius ,  écrivirent  d'affez  bonnes  chofes  dans 

mence  à  verdir.  ce  même  fiecle ,  pour  ranimer  &  réformer  la  cul- 

Quoiqu'il  foit  vrai  qu'en  général  les  labours  pro-  tiu"e  des   champs  ,  des  vignes  ,  des  jardins  ,   des 

fonds  donnent  lieu  à  de  bonnes  récoltes ,  on  fe  arbres.  Olivier  de  Serres  donna  des  pratiques  fim- 

prive  pendant  plufieurs  années  des   récoltes  ordi-  pies  &  vraies  ;  &  les  principes  de  tout  ce  qui  a 

mires  que  l'on  auroit  eues ,  fi  on  pique  d'abord  trop  été  dit  de  bon  fur  l'agriculture  depuis  fon  tems. 

avant  dans  des  terres  qui  n'ont  pas  de  fond  :  au  lieu  Bern.  Paliffy  fit  des  Ouvrages  utiles  &  fort  curieux  , 

qu'en  n'amenant  que  peu  à  la  fois  de  terre  ftérile  fur  les  Amendemens  des  terres ,  &  fur  la  Décora- 

à  la  fuperficie  ,  on  n'éprouveroit  pas  de  diminution  tion  des  jardins.  On  trouve  parmi  leurs  contem- 

fenfible  ;  &c  au  bout  de  quelques  années  la  terre  re-  porains  ,  le  Chancelier  Bacon  ,  &  Antoine   Fitz- 

nouvellée  rendroit  abondamment.  herbard ,  Anglois  ;  en  Italie  Tattius  ,  Tarellus  ,  & 

La  plupart  des  Fermiers  différent  longtems  de  la-  Vi&orius  ;  Collerus  &  Crolachius  ,  en  Allemagne, 

bourer  après  la  moiflbn  ,  afin  de  ménager  de  l'herbe  Le  dix-feptieme  fiecle  produifit  quantité  de  rhap- 

ou  du  chaume  pour  leurs  troupeaux  :  ils  gagne-  fodies  ou  renouvellemens  d'anciens  ouvrages  fur  la 

roient  bien  plus  en  levant  leurs  guérets  pour  les  culture  ;  &  un  petit  nombre  de  bons  traités ,  géné- 

mars  ,  avant  l'hiver  ;  &  nourriflant  leur  bétail  avec  "raux  ou  particuliers.  Samuel  Hartlib  réuffit  à  ren- 

l'herbe  des  prés  artificiels.  dre  les  Anglois  fupérieurs  en  agriculture  aux  Bra- 

Faute  d'attention  à  ne  femer  dans  un  champ  que  banfons  &  aux  Flamands ,  dont  il  leur  détailla  toute 

les  grains  qui  y  peuvent  le  mieux  réuflir  ,  on   a  la  pratique  ;  c'eft  de  lui  que  l'Angleterre  a  reçu  l'art 

fouvent  une  foible  récolte  de  bled  dans  une  terre  des  Prairies  artificielles.  M.  Colbert  fit  publier  en 

qui  rendroit  de  l'aveine  ou  du  feigle  en  abondance.  France  tous  les  détails ,  alors  connus ,  de  la  culture 

D'autres  terres  ne  peuvent  porter  que  du  farrafin ,  des  drogues  propres  à  la  Teinture, 

de  la  vefee  ,  dufainfoin.  En  général,  il  eft  toujours  Le  Jéfuite  Ferrari  écrivit  agréablement  en  Latin, 

plus  avantageux  de  faire  une  bonne  récolte  d'un  grain  deux  Inftruc~tions  fur  la  culture  des  Orangers  &  des 

de  médiocre  efpece ,  qu'une  foible  récolte  de  grains  Fleurs.  On  nous  donna  en  François  un  choix  de  petits 

plus  précieux  :  &  ces  récoltes  de  Mars  feront  abon-  volumes  concernant  les  fleurs ,  les  arbres ,  les  jardins  : 

dantes  à  proportion  des  labours.  chez  De  Sercy ,  &  autres.  Covlei ,  Auften  ,  Cot- 

Q  u  o  i  q  u  e  les  effets  de  la  Culture  intéreffent  de  ton ,  Plattes ,  Duilli ,  Anglois  ;  Elshot ,  &  Knaben  , 
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Allemands  ;  Munting  ,  Hollandois  ;  écrivirent  en  grande  partie  de  l'Europe  a  appris  cette  belle  par» 
leur  langue  fur  la  culture   des  arbres  &  des  ar-  tie  de  Culture.  L'Europe  Méridionale  ,  qui  jufques» 
buttes  :  La  Quintinye  ,  en  François  ,  fur  les  Jardins  là  s'étoit  fait  un  domaine  de  tous  ces  contribua- 
Fruitiers  &  Potagers.  Lopez  de  Deçà  ,  en  Efpagne  ;  blés  ,  comme  s'il  n'y  eût  qu'elle  qui  fçût  cultiver 
Borro  ,  en  Italie  ;  les  Journaux  d'Allemagne  ,  d'An»  des  fleurs ,  des  arbuftes  ,  &  des  plantes  potagères  dé» 
gleterre  &  de  France  ;  fournirent  plufieurs  bonnes  licates ,  a  perdu  une  partie  de  ion  crédit  à  cet  égard  ; 
notions  d'Agriculture.  quoiqu'il  lbit  vrai  qu'elle  continue  toujours  à  avoir 
Evelyn   devint   fameux  en   Angleterre  par   fes  d'excellens  Cultivateurs.  Mais  le  climat  les  favorifeî 
nombreux  écrits  fur  l'œconomie  végétale ,  fur  les  &  les  Hollandois  ont  appris  à  tirer  un  grand  parti 
jardins ,  les  vergers  ,  les  forêts  ,  les  potagers  ,  &c.  de  notre  fol ,  &  à  fuppléer  au  refte  par  les  ferres 
Quand  on  fort  de  l'enfance  on  eft  difpofé  à  ad-  chaudes  &  le  grand  art  des  couches, 
mirer  une  érudition  mal  digérée  ,  mais  qui  eft  dé-  Il  y  a  environ  un  fiecle  que  l'Efpagne ,  partageant 
bitée  d'une  manière  qui  en  impofe.  Evelyn  ,   qui  avec  toute  l'Europe  la  fermentation  qui  fe  faifoit 
avoit  beaucoup  lu  &  vu  ,   mettoit  tout  dans   fes  en  Angleterre  par  rapport  à  l'Agriculture ,  produifit 
écrits  :  mais  comme  il  n'étoit  pas  cultivateur ,  il  a  une  nouvelle  méthode  de  labourer  &£  etftemencer 
mêlé  la  crédulité,  la  fuperftition  même,  avec  de  les  terres  à  grains»  D.  Jof.  Lucatello ,  qui  en  étoit 
bonnes  obfervations.  Le  zèle  pour  procurer  le  bien  l'inventeur,  imagina  un  mécanifme  propre  à  réduire 
réel  de  fa  patrie  eft  la  partie  la  plus  eftimable  de  fes  la  femence  à  la  quantité  néceffaire  ;  &  répandre  les 
écrits;  que  l'on  voit  bien  avoir  été  compofés  par  grains  enforte  qu'ils  fuflent  à  une  jufte  profondeur, 
ce  motif.  qui  d'un  côté  ne  gênât  point  leur  (ortie  de  terre  , 
[  Je  n'ai  pas  intention  de  faire  ici ,  ni  par  rapport  &  de  l'autre  les  mît  à  l'abri  des  oifeaux ,  de  la  trop 
au  fiecle  fuivant ,  une  énumération  complète  des  forte  ardeur  du  foleil ,  &   des  gelées  rigoureufes» 
ouvrages  qui  ont  paru  fur  la  culture.  Je  rappelle  Les  Tranfaclions  Philofophiques  publièrent  cette  in* 
fimplement  ceux  qui  fe  préfentent  à  ma  mémoire,  génieufe  pratique  ,  dans  leur  foixantieme  nombre  :  &C 
Peut-être  même  oubliai-  je  de  nommer  beaucoup  M.  Duhamel  l'a  retracée  en  1750  dans  fon  Traité  de 
de  ceux  qui  ont  un  mérite  folide.  Je  prie  les  per-  la  Culture  des  Terres  ,  T.  I.  Ch.  XXV.  Malgré  les 
fonnes  ,  qui  peuvent  y  prendre  intérêt  ,  de  ne  pas  fuccès  prodigieux  qu'elle  avoit  eus  ,  on  l'oublia  en 
me  fçavoir  mauvais  gré  de  mes  omiffions.  D'ailleurs ,  Angleterre  même.  M.  Jéthro  Tull ,  retiré  à  la  cam- 
je  ne  rougis  pas  d'avouer  que  je  n'ai  vu  qu'une  par-  pagne  pour  s'occuper  de  l'Agriculture ,  fît  imprimer 
tie  de  qui  a  été  publié  fur  la  Culture  :  &  je  pourrois  in-folio  en  1733  un  ouvrage  Anglois  (  The  Horfe- 
louer  mal-à-propos  quelques  livres ,  qui  ne  foutien-  Hoing  Husbandry  :  or  an  Effay  on  the  Principles  of 
droient  pas  aujourd'hui  l'examen  ;  comme  nous  ve-  tillage  and  végétation}  où  propofant  de  cultiver  les 
nons  de  l'obferver  par  rapport  à  Evelyn  ,  qui  a  eu  grains  à  la  manière  des  vignes ,  &  prélentant  des 
une  des  plus  grandes  réputations.  ]  inftrumens  d'un  nouveau  genre ,  il  invitoit  les  Cul- 
Le  bien  que  produifit  la  fermentation  opérée  en  tivateurs  à  entrer  dans  une  route  qu'il  venoit  d'ou- 
Europe  ,  concernant  tout  ce   qui  appartient  à  la  vrir.  L'idée  de  Lucatello  lui  avoit  fervi.  Mais  M. 
Culture  &  à  l'Œconomie  rurale ,  fut  que  des  gens  Tull  s'expliquant  d'une  manière  peu  intelligible  9 
éclairés  multiplièrent  les  tentatives  &  les  avis.  Mais  on  négligea  de  le  fuivre.  On  en  parla  néanmoins 
le  peuple  préféra  prefque  toujours  fon  aveuglement  beaucoup  ;  particulièrement  depuis  qu'il  eut  donné 
à  leurs  lumières ,  fa  manière  d'opérer  à  la  leur  qui  un  fupplément  en  1740.  Le  bruit  étant  parvenu  jufc 
étoit  plus  laborieufe ,  &  fa  trifte  pauvreté  à  l'abon-  qu'en  France  ,  on  eflaya  de  traduire  l'ouvrage  :  &C 
dance  &  aux  agrémens  que  les  nouveaux  Cultiva-  après  l'examen ,  on  jugea  que  les  traductions  ne 
teurs  fe  procuroient.  Le  plus  grand  nombre  ne  pou-  réufliroient  pas.  M.  Duhamel  du  Monceau ,  en  com- 
voit  fe  réfoudre  à  quitter  des  pratiques  qui  l'avoient  parant  deux  traductions  littérales  ,  devina  enfin  ce 
fait  vivre  lui  &  (es  pères  ;  quoiqu'il  vît  (es  voifins  que  M.  Tull  n'avoit  pas  pu  faire  entendre  :  &  y 
s'enfichir  par  de  nouvelles  attentions  à  la  culture,  réfléchiflant  il  donna  pour  ainfi  dire  l'être  à  ce  fyf- 
La  Société  Royale  de  Londres  fe  fît  un  devoir  par-  tême.   Génie  créateur  ,  accoutumé  à  difpofer  les 
ticulier  d'illuftrer  la  date  de  fon  origine  par  le  loin  chofes  naturelles  dans  un  ordre  fimple  &  folide  ,  8c 
de  renouveller  l'agriculture.  Les  Anglois  plantèrent  à  les  voir  telles  qu'elles  doivent  être  enfemble ,  il 
véritablement  beaucoup  ,  défrichèrent,  apprirent  débrouilla  le  cahos:&  la  lumière  fortit,  en  1750,  du 
à  augmenter  leurs  récoltes:  mais  les  efprits  retom-  Traité  de  la  Culture  des  Terres ,  fuivant  les  principes  de. 
berent  enfuite  dans  l'indolence  ;  on  eut  befoin  de  M.  Tull  ;  imprimé  à  Paris  en  un  volume  in-12.  Non 
forcer  ,  pour  ainfi  dire ,  le  vulgaire  à  fuivre  l'exem-  feulement  M.  Duhamel  y  renferma  tout  Pefientiel  de 
pie  des  fages  :  &  ce  n'eft  que  depuis  un  petit  nom-  cette  méthode  ;  mais  il  y  donna  un  nouveau  mérite 
bre  d'années  qu'en  Angleterre  la  culture  des  grains  en  la  comparant  avec  d'autres  déjà  connues ,  &  dont 
a  commencé  à  être  moins  languiffante  ,  le  Gouver-  l'avantage  faifoit  préfumer  en  faveur  de  celle  -  ci  ; 
nement  ayant  eu  l'habileté  de  renouveller  la  pro-  enfin ,  M.  Duhamel  y  rendoit  compte  de  ies  pro- 
portion des  récompenfes   établies  en  1689  pour  près  expériences ,  dont  quelques-unes  fe  trouvent 
cevix  qui  enrichiroient  l'Etat  en  s'enrichiflant  eux-  oppofées  à  certains  principes  de  M.  Tull. 
mêmes.  Voye^  les  Elemens  du  Commerce ,  Tom.  I.  Ce  fut  une  nouvelle  époque  pour  l'Agriculture. 
p.  257-8  :  VEfjai  de  M.  Pattullo  fur  C  Amélioration  M.  Duhamel  continua  de  communiquer  au  public 
des  Terres  ,  p.  207  :  notre  article  B  L  E  D  ,  p.  3 1 9  ,  fes  expériences  de  chaque  année  relativement  au 
col.  2  ,  &  p.  3  20.  nouveau  fyftême.   Les  amateurs  de  l'art  fe  multi- 
Le  génie  induftrieux  des  Hollandois  auroit  vrai-  plièrent  :  &  leurs  tentatives ,  jointes  à   celles  de 
femblablement  beaucoup  perfectionné  tout  ce  qui  M.  Duhamel ,  grofliflant  fes  Journaux  ;  le  Traité 
s'appelle  Culture  ,  fi  les  bornes  étroites  de  leur  de  la  Culture  des  Terres  devint  un  ouvrage  de  plu- 
pays  ne  les  euffent  pas  obligé  à  chercher  dans  le  fleurs  volumes.  On  réimprima  le  premier  en  1753; 
commerce  la  fubflftance  d'un  peuple  aufli  nombreux  &c  un  fécond ,  compofé  d'obfervations  &  de  réfle- 
que  le  leur.  Laborieux ,  attentifs  ,  ardens  ,  ils  ont  xions  faites  en   1750- 1-2.  Le  Journal  de  1753» 
porté  très-loin  l'art  de  gouverner  certains  végétaux  parut  en  1754 ,  &  forma  un  troifleme  volume  :  celui 
dont  la  jouiflance  eft  prompte  &  délicieufe  ;  &  de  de  54  ,  en   55  ;  volume  d'environ  640  pages.  En 
réunir  fous  leur  climat ,  les  productions  des  zones  1757  -  le  cinquième  volume  contint  des  expérien- 
ces plus  oppofées  :  en  un  mot,  c'eft  d'eux  qu'une  ces  &  réflexions  faites  en  1755  &  56  :  &  celles 
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des  années  57-8-9,  parurent  dans  le  {îxîeme  en 
1761.    On  voit  dans  cette  collection  la  nouvelle 
méthode  mife  à  une  infinité  d'épreuves  par  des 
mains  plus  ou  moins  habiles  ;  des  Cultivateurs  fe 
déclarer  dans  des  pays  très  -  difFérens  par  rapport 
au  foleil ,  à  la  qualité  des  terres  ,  aux  efpeces  de 
grains  ;  l'émulation  produire  de  nouvelles  induftries 
pour  améliorer  la  culture  ,  &  la  rendre  plus  com- 
mode &  plus  fructueufe  ;  les  fuccès  obtenus  fur  les 
grains  encourager  à  faire  de  pareilles  tentatives  fur 
les  bois ,  les  prairies  artificielles  ,  les  plantes  pota- 
gères ,  la  vigne  même  ;  &  la  bonne  application  de  rè- 
gles sûres  avoir  infailliblement  fon  effet  dans  tous  ces 
cas.  Voyez  Culture  des  Terres  ,  T.  II.  p.  3  3  3  ,  &c. 
T.  IV.  p.  if-6  ,  33-6  ,  498  ,  &c  542.  T.  V.  p.  2, 
3»  4/7.8,71-4-5,  113  ,  1x9,  130,  251-5,  531- 
2-5  ,  548.  T.  VI.  p.  62-5-9,  96-7,  101-2.  On  con- 
çoit bien  que  tant  de  difeuflions  &  de  faits  rappor- 
tés ,  font  nécessairement  naître  fur  leur  route  une 
fucceffion  de  principes  lumineux.  Tout  ce  qui  inté- 
reffe  effentiellement  l'Agriculture ,  y  eft  placé.  L'e- 
xamen des  accidens  auxquels  les  grains  font  (ûjets,  & 
lès  meilleurs  moyens  imaginés  pour  prévenir  ou  répa- 
rer le  mal  ;  un  abrégé  d'obfervations  Botanico-météo- 
rologiques  annuelles  faites  par  M.  Duhamel.  (  Voye^ 
leur  utilité  ,  dans  le  fécond  vol.  de  la  Cuit,  des  Terr. 
p.  192-  3  -4);  des  analyfes  qui,  dans  chacun  des 
derniers  volumes  ,  raflemblent  en  peu  de  mots  ce 
qui  a  été  traité  dans  les  précédens  ;  relèvent  encore 
le  prix  de  cette  collection. 

Toujours  plein  de  zèle  pour  les  fuccès  de  l'Agri- 
culture, M.  Duhamel  réfuma  en  1761 ,  fous  le  titre 
à'Elemens  d'Agriculture  ,  tous  les  principes  épars 
dans  les  fvx  volumes  de  fes  Journaux  d'expériences  ; 
les  préfenta  féparés  de  tous  les  détails  qui  avoient 
été  néceffaires  pour  les  établir  ;  &c  y  joignit  la  ma- 
nière de  cultiver  plufieurs  plantes  utiles.  [Je  donnerai 
une  efquiffe  de  cette  Nouvelle  Méthode  de  cultiver 
les  terres  ,  après  que  j'aurai  continué  de  parcourir 
hiftoriquement  la  partie  littéraire  qui  eft  relative  à 
la  Culture  en  général  depuis  le  commencement  de 
ce  fiecle.  ] 

Le  beau  Poëme  Latin  du  Jcfuite  Vaniere  (  Prœ- 
dium  Rujlicum  )  eft  un  morceau  précieux  à  tous 
égards.  Liger ,  très  -  laborieux  ,  nous  a  donné  une 
affez  bonne  Maifon  Ruftique  ,  à  l'imitation  de  celles 
des  Eftienne  ,  Liébaut ,  De  Serres  :  &  a  encore  pu- 
blié des  traités  particuliers  fur  les  fleurs ,  les  plan- 
tes potagères ,  &  les  arbres  à  fruit.  L'ouvrage  de 
l'Abbé  de  Vallemont  ,  intitulé  Curiojïtés  de  la  Na- 
ture &  de  l'Art  fur  la  végétation  ,  eft  rempli  d'une 
érudition  variée ,  amufante  ,  mais  fouvent  trop  cré- 
dule. Le  Dictionnaire  ,  que  nous  donnons  ici  retra- 
vaillé avec  beaucoup  de  foin ,  parut  pour  la  pre- 
mière fois  en  1709  :  Confulte^  notre  Préface.  Les 
Mémoires  de  l'Académie  Royale  des  Sciences, ceux 
de  l'Académie  de  Bordeaux  &  de  quelques  autres  , 
foit  Académies ,  foit  Sociétés  connues  de  Sçavans 
(  telle  qu'eft  celle  de  Montpellier  )  ,  ont  continué 
à  répandre  un  grand  jour  fur  diverfes  branches  de 
culture  ou  d'eeconomie  rurale.  Le  Mercure  de 
France ,  le  Journal  de  Verdun ,  ainfi  que  d'autres 
ouvrages  périodiques ,  ont  encore  fouvent  donné 
des  avis  fur  ces  objets. 

Nous  citons  fréquemment  dans  ce  Dictionnaire  , 
le  Journal  (Economique  ;  dont  le  premier  volume 
date  de  Janvier  175 1  :  on  y  embraffe  les  mêmes 
matières  que  traite  le  Dictionnaire  (Economique  ; 
non  feulement  tout  ce  qui  appartient  au  ménage 
des  champs  &  au  jardinage  ,  mais  encore  l'Œco- 
nomie  du  Règne  végétal ,  les  ufages  des  plantes , 
une  courte  Théorie  &  pratique  de  laMédecine, 
quelques  opérations  &  principes  qui  ont  rapport 
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aux  arts ,  &  généralement  les  moyens  de  fe  pro- 
curer &  conferver  la  famé  &  le  bien-être.  Mal- 
gré les  défauts  réels  qui  rendent  cette  colle&ion 
informe ,  tels  que  des  inftruftions  tronquées  &  par 
conféquent  inutiles ,  de  longues  Théories  Phyfiques 
dont  on  ne  préfente  pas  l'application  à  l'œconomie 
des  mémoires  diaés  par  la  chimère  ou  par  l'ignc^ 
rance  ;  on  ne  peut  difeonvenir  que  la  plupart  des 
volumes  renferment  quelques  articles  faits  par  de 
bonnes  mains ,  &  que  les  extraits  de  journaux  étran- 
gers font  une  partie  intéreflante  :  à  laquelle  néan- 
moins on  peut  défirer  plus  de  difeernement  &  de 
goût. 

Le  Dominicain  Labat  ,  M,  Le  Page  ,  &  quel- 
ques autres  Voyageurs  François  ,  nous  ont  com- 
muniqué des  pratiques  de  cultures  Américaines  • 
dont  on  peut  tirer  un  bon  parti. 

Nombre  d'Auteurs  dignes  de  la  confiance  du  public 
ayant  fait  l'Eloge  du  ref  pe&able  Patriotifme  qui  pro- 
duifit  en  Bretagne  en  1 7  5  6  une  Société  d'Agriculture, 
de  Commerce ,  &  d'Arts  ;  nous  nous  bornons  à  rap- 
peller  ici  la  mention  d'un  établiffement  fi  honorable 
pour  les  Etats  ,  fi  utile  à  la  Province ,  &  dont  les  bons 
effets  ne  peuvent  qu'influer  fenfiblement  fur  tout  le 
Royaume.  Le  Corps  d'Obfervations ,  qui  préfente  le 
tableau  du  zèle ,  du  travail  ,  &  des  grandes  vues 
de  cette  Société,  depuis  1757;  intéreffe  quicon- 
que peut  être  touché  du  vrai  bien  de  l'humanité. 
M.  De  Fontenelle  ,  en  faifant  l'Eloge  de  M.  De 
Tfchirnhaus  ,  (  mort  en  1708  )  obferve  que  ce 
favant  propofe  dans  fon  ouvrage   intitulé  Medi- 

cina  Mentis &  Corporis ,  »  le  Plan  d'une  So- 

»  ciété  de  gens  de  Condition  &  Amateurs  des  Scien- 
»  ces ,  qui  fourniroient  à  des  Savans  plus  appliqués 
»  tout  ce  qui  leur  feroit  néceflaire  &  pour  les 
»  Sciences  &  pour  eux  :  qu'en  conféquence  il  cher- 
»  choit  des  gens  qui  euffent  des  talens  ,  foit  pour 
»  les  Sciences  utiles ,  foit  pour  les  Arts  ;  qu'il  les 
»  tiroit  des  ténèbres  où  ils  habitent  ordinairement; 
»  &  étoit  en  même  tems  leur  compagnon ,  leur 
»  directeur ,  &  leur  bienfaiteur.  «  Voilà  donc  ce 
beau  projet  réalifé. 

Le  Sceau  de  l'Autorité  Royale  a  confirmé  les  dé- 
marches qu'on  faifoit  dans  différentes  Provinces  de 
France  pour  former  des  Sociétés  d'Agriculture  ;  dont 
les  mémoires ,  éclairés  par  la  pratique ,  fe  corrfmu- 
queroient  leurs  obfervations  ,  &  en  donneroient 
connoiffance  au  public.  Il  eft  à  defirer  que  toutes 
fe  faffent  honneur  de  marcher  fur  les  traces  de  la 
Société  de  Bretagne.  Nous  invitons  à  lire  ,  par  rap- 
port à  cet  objet,  une  brochure  in- iz.  publiée  à 
Paris  en  1759  ,  chez  les  frères  Eftienne,  intitulée 
Ecole  d'Agriculture. 

Le  premier  volume  des  Elemens  du  Commerce 
renferme  un  excellent  morceau  fur  l'Agriculture  : 
c'eft  tout  le  troifieme  Chapitre. 

Nous  avons  lu  avec  plaifir  un  petit  volume  i/2-80. 
imprimé  à  Zurich  en  1762  ,  intitulé  Le  Socrate  Ruf- 
tique ,  ou  Defcription  de  la  conduite  (Economique  &, 
Morale  d'un  Payfan  Philofophe. 

L'Académie  de  Bordeaux  s'eft  fait  honneur  en 
couronnant  la  Differtation  de  M.  Tillet  fur  la  caufe» 
qui  corrompt  &  noircit  les  grains  de  bled  dans  les  épis; 
&  fur  les  moyens  de  prévenir  ces  accidens.  Lorfqu'on 
la  lit  ,  on  fuit  avidement   l'Auteur  dans  toute  fa 
marche  ;  on  partage  fes  fatigues  &  fon  ardeur  pour 
réuflir  dans  fes  importantes  découvertes.  Car  cette 
Differtation  (imprimée  en  1755  >  z/z_4°-  de  150  p.) 
n'eft  pas  une  fimple  théorie  ;  mais  le  réfultat  d'ex- 
périences très  -  combinées  &  répétées.  M.  Tillet 
donna  en   1755    une   Suite  des  Expériences  &  Ré- 
flexions relatives  à  cet  objet;  puis  en  1756  un  Pré- 
cis des  expériences  qu'il  avoit  faites  par  ordre  du  Roi 
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à  Trianon  ;  avec  une  Injlruclion  propre  à  guider  les  vers  points  de  culture.  M.  Mill ,  qui  avoit  longtems 

Laboureurs  dans  la  manière  dont  ils  doivent  p/éparer  luté  contre  le  fyftême  de  M.  Duhamel ,  vient  de 

le  grain  avant  de  le  femer.  céder  enfin  ÔC  d'en  devenir  l'Apologifte  en  publiant 

M.  Thibault  a  donné  une  fort  bonne  traduction  en  fa  langue  ce  même  fyftême  tel  qu'il  l'a  compris 

-des  Effais  de  la  Société  de  Dublin  ;  à  Paris ,  chez  les  après  un  mûr  examen.  M.  Home  a  donné  une  fe- 

freres  Eftienne  en  1759  ,  in-ix.  Plus  de  la  moitié  conde  édition  de  fes  Principes  fur  l'Agriculture  & 

de  ce  volume  concerne  la  culture  &  l'ufage  du  lin  :  la  Végétation  ;  plus  ample  que  la  première  ,  qui  a 

matière  prefque  neuve  pour  nous.  fervi  à  la  traduction  Françoife.  Nous  avons  déjà 

Nous  avons  un  excellent  Traité  de  la  Culture  des  parlé  de  M.  Tull. 
Pêchers  ;  &  V Ecole  du  Jardin  Potager  ;  ouvrages  de  Les  Curieux  font  grand  cas  de  ce  que  M.  Miller  a 

M.  De  Combes  :  Le  Jardinier  folitaire , conte-  publié  en  Anglois  furie  jardinage.  Nous  avons  fondu 

nantla  méthode  de  faire  &  de  cultiver  un  Jardin  frui-  dans  ce  livre  une  grande    partie  de  fon  Diction- 

lier  &  potager;  &  plujîcurs  expériences  nouvelles  ;  avec  naire  :  édition  de  1758  ,  beaucoup  plus  exacfe  que 

des  réflexions  fur  la  Culture  des  arbres  ;  l'Auteur  eft  les  précédentes.  Cet   Auteur  écrit  avec  netteté  ; 

un  Frère  Chartreux  de  Paris  :  un  Traité  des  Renon-  parle  d'après  fes  propres  cultures  ;  &  eft  exempt 

cules  ,  juftement  eftimé  ,  fait  par  le  P.  D'Ardene.  du  reproche  qu'on  peut  faire  à  beaucoup  d'autres  , 

L'Art  de  s'enrichir  promptement  par  t 'Agriculture  ,  par  de  s'écarter  fouvent  de  l'objet  principal  pour  en- 

le  fieur  Defpommiers  :  Deux  bons  Mémoires  fur  la  tretenir  le  Lecteur  de  chofes  qui  n'y  ont  que  peu 

pratique  du  Semoir ,  publiés  à  Lyon  en  1760.  ou  point  de  rapport  réel. 

Dans  le  même  tems  où  M.  Duhamel  du  Monceau         Clarici  eft  prefque  le  feul  Italien  moderne  qui  ait 

étoit  fi  occupé  à  rapprocher  toutes  les  obfervations  publié  des  avis  fur  la  culture  des  fleurs.  M.  Trinzi 

relatives  à  la  nouvelle  Méthode  d'Agriculture  ,  il  a  donné  un  Traité  d'Agriculture  ;  où  il  parle  auflï 

donna  un  Traité  de  la.  Confervation  des  Grains  ,  &  des  oliviers  &  de  l'huile.  On  a  établi  à  Florence 

en  particulier  du  Froment  :  on  peut  en  prendre  une  une  Académie  d'Agriculture, 
idée ,  dans  notre  article  Blé.  En  1755  ,  il  publia         II  s'eft  pareillement  formé  en  Suéde  une  Acadé- 

:un  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  qui  fe  cultivent  in  mie ,  dont  le  foin  principal  eft  d'étudier  la  nature 

France  en  pleine  terre;  II  Volumes  r/z-40.  ornés  d'un  &  les  propriétés  du  fol  &  des  végétaux  du  pays  ;  & 

grand  nombres  de  planches ,  &  de  vignettes  eflen-  d'en  diriger  la  culture  :  voyez  YEjfai  de  M.  Pattullo 

tielles.  Nous    puifons  fouvent  dans  cet    ouvrage,  fur  PAmél.  desTerr.  p.  109,  2  10.  Dans  ce  Royaume, 

comme  dans  une  fource  excellente  ;  qui  d'ailleurs  ainfi  qu'en  France ,  il  y  a  eu  des  Edits  en  faveur  de 

eft  principalement  deftinée  à  diftribuer  dans  nos  ceux  qui  défricheront  des  terres  ou  deflècheront  des 

jardins  une  multitude  d'agrémens  tout  nouveaux  marais  :  voyez  entre  autres  ,  le  Journal  Œcon.  Juillet 
pour  la  plupart  des  Cultivateurs.  A  ce  livre  inté-      ij6i.  Le  feu  Roi  d'Angleterre  fit  pafler  aux  fujets  de 

reflant  fuccéda,  en  1758  ,  La  Phyfîque  des  Arbres  ;  fon  Eleftorat  des  Inftruclions  pour  étendre  &  amé- 

~où  il  e(l  traité  de  V-Anatomie  des  Plantes ,  <$•  de  [Eco-  horer  chez  eux  l'Agriculture.  De  pareilles  confidé- 

nomie  Végétale  :  pour  fervir  d'Introduction  au  Traité  rations   ont  fait  établir  des  Collèges  d'Agriculture 

complet  des  Bois  &  des  Forêts  :  deux  Volumes  in-4.0.  dans  les  Etats  des  Rois  de  Sardaigne  &  de  Dane- 

avec  beaucoup  défigures.  Ce  favant  livre  eft  com-  marck. 

pofé  de  manière  à  intéreffer  tout  Lefteur  un  peu  Plufieurs  Intendans  de  nos  Provinces  ont  ob- 

curieux.  La  netteté  &  l'ordre  qui  y  régnent  ,  la  tenu ,  du  Roi ,  des  récompenfes  en  faveur  de  ceux 
variété  des  faits  qui  fe  fuccedent  dans  chaque  page,  qui  perfectionnent  foit  la  culture  générale  foit  celle 
entraînent  rapidement  le  Lefteur  charmé  de  trouvef  de  certaines  plantes  ;  telles  que  le  chanvre  ,  le  lin  , 
des  chofes  neuves  &  fingulieres  où  eft  empreint  le  la  garance ,  le  paftel ,  &c.  Les  prairies  artificielles 
caraftere  de  la  vérité.  Nous  nous  félicitons  d'avoir      fe  multiplient  journellement  dans  le  Royaume ,  pat 


tulé ,  Des  Semis  &  Plantations  des  Arbres ,  &  de  »  labourage  &  le  pâturage  font  deux  mammelles 
leur  Culture;  ou  Méthodes  pour  multiplier  &  élever  les  »  dont  la  France  tire  fa  nourriture.  « 
Arbres  ;  les  planter  en  Maffifs  &  en  Avenues  ;  former  C'eft  une  preuve  des   progrès  que  fait   parmi 
les  Forêts  &  les  Bois  ;  les  entretenir,  &  rétablir  ceux  nous  le  goût  de  la  bonne  culture  ,  que  les  éditions 
qui  font  dégradés.  C'eft  le  premier  volume  du  Traité  réitérées  qui  ont  été  faites  d'une  brochure  intitulée 
complet  des  Bois  &  des  Forêts  ,  auquel  travaille  Prairies    Artificielles,  ou  Let- 
depuis  longtems   ce   Cultivateur   Naturalifte  ,  qui  tre  . . .  fur  les  moyens  de  fertilifer  les  terreinsfecs  & 
fait  infiniment  d'honneur  aux  Académies  dont  il  eft  fériles  dans  la    Champagne  &  dans  Us  autres   Pro- 
membre.  Nos  articles  Chanvre;  Corde;  vinces  du  Royaume.  Le  fyftême  de  l'Auteur  eft  de 
G  A  R  A  N  c  e,  &c  ;  annoncent  encore  les  traités  parti-  fe  procurer  beaucoup  de  fourrage  pour  «nourrir  quan- 
culiers  de  M.  Duhamel  fur  ces  importans  objets,  tité  de  bétail  ;  qui ,  indépendamment  du  profit  qu'on 
Il  donna  aufli  en  1753  une  féconde  édition  confidé-  en  doit  attendre,  fournit  une  abondance  de  fumier 
rablement  augmentée,  de  fes  Avis  pour  le  tranfport  pour  améliorer  les  terres.  »  Plus  un  pays  eft  fec  & 
par  mer  des  arbres  ,  des  plantes  vivaces ,  des  femences ,  »  ftérile  ,  plus  le  fyftême  d'amendemens  (  dit-il  )  de- 
&   de  diverfes  autres   curiojités   d'hiftoire  naturelle;  «mande  de  pâturages  &  de  prairies.  L'art  confifte  à 
brochure  in-i  2.  »  trouver  le  moyen  d'en  établir.  «  Comme  les  terres 
En  Angleterre  on  a  publié  une  aflez  bonne  com-  grifes  de  Champagne  &  celles  qui  font  blanches  font 
pilation  ,  fous  le  titre  de  Compleat  Body  of  Husban-  naturellement  propres  à  porter  du  grain ,  l'Auteur 
dry.  M.  Bradley  a  beaucoup  écrit  fur  les  plantations ,  veut  que  ce  foit  les  feules  qu'on  fe  propofe  d'amen- 
le  jardinage  ,  l'agriculture  ,  l'œconomie  rurale ,  &  der  par  les  engrais.  Un  troifieme  ordre  de  terre , 
la  connoiflance  &  culture  de  tous  les  végétaux  :  on  qui  eft  de  couleur  roufle  ,  ne  rend  que  peu  ,  même 
a  traduit  en  notre  langue  quelques-uns  de  fes  ou-  avec  le  fecours  des  fumiers  :  &  le  fainfoin  y  réuflit 
vrages.  MM.  Lawrence ,  Mortimer ,  Collins,  Cowell ,  beaucoup  mieux  que  dans  les  terres  blanches.  Il  faut 
Langley ,  More  ,  Ellis  ,  Switzer  ;  les  Mémoires  de  la  donc  (  dit-il  )  les  employer  uniquement  à  cette  prai- 
Société  de  Dublin ,  &  les  Tranfzcïions  Philofophiques  rie  artificielle  :  &  les  fumiers  proviendront  du  bé- 
dé ce  fiecle  ;  peuvent  être  de  bons  maîtres  fur  di-  tail  nourri  de  fainfoin.  Ce  fyftême  s'eft  vérifié  par 
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J'intelligente  diftribution  des  engrais  &  de  l'affole- 
ment. L'auteur  a  plus  que  triplé  fon  revenu ,  par  le 
cercle  de  l'es  opérations.  Ailleurs  ,  fuivant  la  qualité 
des  terres ,  on  pourroit  cultiver  par  préférence  la 
luzerne  ;  qui  donne  plus  d'herbe  que  le  fainfoin. 
Les  navets,  le  trèfle,  la  fpergule,  &c. ,  pourront 
avoir  des  avantages  en  d'autres  circonftances. 

Le  fyflême  préfenté  par  M.  Pattullo  ,  dans  fon 
EJJdifur  L'Améliorât,  des  terres  ,  mérite  pareillement 
l'accueil  qu'il  a  reçu  du  Public  ,  &  la  célébrité  dont  il 
continue  de  jouir.  Au  moyen  d'engrais  quelconques 
(  Voye{  Amender  ),  répandus  avec  une  forte 
de  profufion  fur  les  terres  incultes ,  trop  maigres 
pour  porter  du  bled  ;  ou  fur  celles  que  des  récoltes 
fticceffives  &  mal  ordonnées  ont  réduites  à  un  état 
d'épuifement  ;  »  il  prétend  que  ces  terres  &  même 
»  les  plus  méchantes  bruyères  &  les  landes  les  plus 
»  ftériles  du  Royaume  ,  peuvent  être  mifes  en  état 
»  de  produire  autant  &  plus  que  ne  font  attuelle- 
»>  ment  nos  meilleures  terres.  «  Il  joint  de  fréquens 
&  très-bons  labours ,  aux  engrais  abondans  :  (  pag. 
37-8-9,46,135.) 

Quant  aux  terres  qui  font  en  état  de  culture ,  il 
dit  qu'on  les  maintient  pour  toujours  en  bonne  façon 
&  vigueur ,  en  les  féparant  par  des  enclos  ;  tenant 
toujours  fucceffivement  en  prairies  au  moins  la 
moitié  des  terres  de  chaque  domaine ,  un  bon  tiers 
en  froment ,  &  le  relie  en  menus  grains.  Il  exclud  le 
feigle  &  l'aveine  comme  des  récoltes,  défavanta- 
geufes.  Une  des  manières  que  M.  Pattullo  regarde 
comme  les  plus  propres  à  rectifier  les  terres ,  eft 
de  mélanger  les  argilleufes  avec  celles  où  dominent 
le  fable  ce  le  gravier.  Confultez  les  Elem.  du  Comm. 
T.  I.  p.  21 1-3-4,  222.-4,  23^  >  241_4»  &c-  H  veut, 
comme  l'Auteur  des  Prairies  artificielles  ,  que  l'on 
confomme  entièrement  les  fourrages  dans  les  fermes , 
pour  l'engrais  des  terres.  Plus  une  terre  eft  en  bonne 
façon ,  c'eft-à-dire  ameublie  &  amendée ,  moins  M, 
Pattullo  laiffe  d'intervalle  dans  la  fucceffion  alterna- 
tive des  grains  qu'il  lui  fait  produire.  C'eft  pourquoi 
auffi-tôt  après  la  première  récolte  de  froment ,  dans 
les  terres  légères  ,  fabloneufes ,  &  gravelleufès  ;  il 
y  fait  brûler  le  chaume  par  tas  &  difperfer  foigneu- 
fement  les  cendres  ;  puis  donner  promptement  un 
léger  labour ,  pour  femer  de  gros  navets  :  qui  étant 
enlevés  au  printems ,  on  donne  un  profond  labour , 
&  on  feme  des  pois  blancs ,  dont  la  récolte  fe  fait 
de  bonne  heure  :  on  feme  enfuite  des  navets  ;  enfin 
de  l'orge  :  ce  qui  donne  cinq  dépouilles  dans  l'efpace 
de  trois  ans.  Quand  l'orge  eft  recueillie  on  feme  du 
trèfle ,  &  on  l'amende.  Trois  ans  après ,  on  feme 
de  l'orge  ;  puis  du  froment  deux  années  de  fuite  ; 
enfin  de  menus  grains  comme  auparavant  ;  &  de  la 
luzerne  ,  du  fainfoin  ,  ou  du  trèfle. 

M.  Pattullo ,  enchériffant  fur  l'Auteur  des  Prairies 
Artificielles  ,  dit  (  p.  67  &  fuivantes  )  s'être  affuré 
par  un  examen  exacl  des  terres  de  la  Champagne , 
que  les  plus  mauvaifes  y  font  capables  de  donner  de 
bonnes  récoltes  de  fain-foin  ,  moyennant  une  cul- 
ture convenable.  Il  eft  perfuadé  qu'on  y  trouverait 
prefque  partout  des  engrais  propres  à  les  améliorer 
d'une  manière  beaucoup  plus  courte  &  plus  avan- 
tageufe  que  celle  que  cet  Auteur  propofe.  »  Le  plus 
»>  grand  inconvénient  de  ces  vaftes  plaines  eft  le 
►>  manque  de  bois  pour  bâtir  ,  &  la  rareté  de  l'eau 
»  pour  les  beftiaux.  Mais  on  pourroit  partout  faire 
»  des  puits  ;  ou  même  pratiquer  des  mares  &  des 
»  citernes ,  comme  en  Flandre ,  en  Hollande ,  &  en 
»  plufieurs  lieux  où  on  ne  fauroit  avoir  d'eau  autre- 
»  ment.  «  Confultez  les  Elcmens  du  Commerce ,  T.  I. 
p-  204.  244-5.  Quand  on  voit  que  le  fain-foin  com- 
mence à  dépérir ,  il  faut  (  ajoûte-t-il  )  le  labourer 
pour  y  femer  de  menus  grains ,  puis  du  froment , 
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des  navets ,  enfin  des  pois  ou  de  l'orge  ;  &  remettre 
la  terre  en  fain-foin ,  après  quatre  récoltes  obtenues 
en  trois  ans.  On  doit  encore  fumer  le  fain-foin  tous 
les  deux  ans  :  ce  qui  fera  facile ,  avec  la  grande  quan- 
tité de  beftiaux  que  l'on  nourrira.  Les  récoltes  de 
toutes  efpeces  en  deviendront  meilleures.  Ces  la- 
bours &  engrais  multipliés  pourront  auffi  rendre 
la  terre  très-féconde  ;  »  car  (  dit-il^.  70  )  on  a  fou- 
»  vent  éprouvé  que  la  feule  culture  bien  faite  amé- 
»  liore  tellement  la  terre  ,  fans  le  fecours  même 
»  d'aucun  fumier  ni  engrais  ,  qu'elle  en  change  en 
»  quelque  manière  la  nature.  « 

Nous  nous  fommes  conformés  à  Fexpreflion  publi- 
que de  Nouvelle  Culture,  pour  défigner 
celle  qui  fuit  les  principes  de  MM.  Tull  et  Duhamel. 
On  doit  cependant  ne  pas  regarder  ces  principes 
comme  des  chofes  neuves ,  &  ignorées  des  Anciens  : 
voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  IV.  pag.  301-2-3.  Ce  font 
fouvent  des  pratiques  déjà  ufitées  dans  quelques- 
unes  de  nos  Provinces  ;  dont  il  ne  s'agiflbit  que  de 
conftater  l'utilité  ,  pour  les  propofer  aux  pays  où 
elles  ne  font  pas  connues  :  dit  M.  Duhamel ,  dans 
la  Préface  de  (es  Elemens  £  Agriculture ,  p.  v.  Au 
refte ,  quoique  M.  Pattullo  regarde  fa  propre  Mé- 
thode comme  la  plus  aifée  à  concevoir  éc  à  prati- 
quer ,  il  dit  hautement ,  dans  l'Introdudion  de  font 
EJ/ai  fur  l'amélioration  des  Terres  (pag.  10),  qu'il 
»  ne  penfe  pas  à  détourner  de  la  méthode  de  M. 
»  Duhamel ,  ni  donner  la  moindre  atteinte  aux  écrits 
»  de  cet  ami  du  genre  humain ,  qu'il  eft  deftiné  à 
»  éclairer  en  Agriculture.  «  M.  Pattullo  ajoute  qu'il 
regarde  cette  même  méthode  comme  démontrée. 

On  pourroit  facilement  prouver  que  ces  deux 
grands  Maîtres  font  d'accord  fur  les  articles  effen- 
tiels.  M.  Duhamel ,  en  infiftant  fur  les  bons  &  fré- 
quens labours  ,  a  conftamment  admis  l'importance 
des  engrais  (  Voye^  notre  article  Amender): 
ôc  nous  venons  de  rapporter  une  décifion  de  M. 
Pattuilo  qui  met  les  labours  au  deffus  de  l'amen- 
dement ;  quoiqu'il  ait  toujours  confeillé  de  faire  un 
grand  ufage  de  ces  deux  moyens  de  culture.  Dans 
l'un  &C  l'autre  fyftème  ,  les  défrichemens  &  les  prai- 
ries artificielles  entrent  pour  beaucoup  dans  l'amé- 
lioration des  domaines  :  voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  IV. 
p.  49  2-3  -4 ,  &c.  Elem.  dAgric.  T.  I.  p.  47c,  480 ,  &c. 
T.  II.  p.  407  :  &C  la  colonne  précédente.  Mais  l'appli- 
cation de  ces  ventés  eft  ce  qui  établit  une  différence 
confidérable  dans  les  Méthodes.  Voici  l'expofé  de 
celle  de  M.  Duhamel. 

Il  s'agit  de  rendre  la  terre  parfaitement  maniable 
au  gré  du  Cultivateur  .  par  les  engrais  ,  &  par  de 
fréquens  labours  exécutés  toutes  les  fois  qu'on  apper- 
çoit  qu'elle  change  de  confiftance ,  ou  que  les  plan- 
tes qui  l'occupent  ont  befoin  d'être  animées.  Voye^ 
Labour.  Une  terre  actuellement  couverte  de 
grains  ne  permet  pas  ces  opérations  depuis  les  fe- 
mailles  juiqu'après  la  récolte.  C'eft  donc  un  tems 
oii  elle  fe  détériore.  Mais  fi  on  difpofe  les  plantes  , 
de  manière  qu'on  puiffe  librement  labourer  à  côté 
d'elles  ,  l'efpace  qui  les  fépare  fe  trouvera  en  bonne 
façon  lorfqu'on  fera  la  récolte  :  &  on  pourra  y 
mettre  auffitôt  de  nouvelle  femence.  Les  endroits 
ci-devant  occupés  par  les  plantes  feront  labourés 
de  même  ,  pendant  que  celles  -  ci  végéteront.  Ainfï 
la  terre  étant  en  oonne  façon  ,  un  feul  labour  fufîira 
fouvent  (  Voye{  ci -deffus  ,  p.  321  ,  col.  1.  )  pour  y 
faire  en  automne  les  femailles  ,  qui  le  font  toujours 
mal  quand  on  eft  preffé  de  travaux.  Un  champ  tenu 
de  cette  manière  fera  continuellement  en  valeur , 
fans  avoir  befoin  d'année  de   repos.   Le  '  froment 
même  y  réuffira  tous  les   ans  fans  interruption  : 
ce  fait  eft  conftaté  par  nombre  d'expériences.  Voyez 
le  fécond  Volume  du  Traité  de  la  Culture  des  Terres  j 

p.  296-9, 
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p.  196-9  ,  318,  321  ,  6-c.  T.  III ,  p.  37  ,  72-3  > 
94-5-7-8-9,  100- 1 ,  149.  T.  IV,  p.  283-4-5, 
290-1-2-3-9,300,  312-3-8,  336-7-8,353, 
380-1  &  luivantes,  3S9,  392-3  ,  4I2-"3  »  493"4> 
531-2.  t.  V,  p.  7,  22-3  ,  6-c.  128,  478,  494, 
506.  T.  VI ,  82-3,132-3  Elemens  d'Agric.  T.  I  i 
p.  441  ,  &c.  457-8.  Elemens  du  Comm.  T.  I ,  p.  25  I. 

Ces  récoltes  abondantes  &  conlécutives  dans  en- 
viron la  moitié  du  champ ,  font  plus  que  fufïifan- 
tes  pour  dédommager  de  l'autre  moitié  qui  eft  aban- 
donnée aux  labours  :  elles  font  plus  avantageuses 
que  les  récoltes  de  menus  grains  que  l'on  eft  obligé 
d'interpoler  entre  celles  de  froment  dans  la  prati- 
que commune  :  &  la  perte  que  l'on  fait  pendant 
l'année  de  jachère  ne  fe  trouve  pas  dans  la  nouvelle 
méthode.  D'ailleurs  ,  on  eft  beaucoup  moins  dans  le 
cas  des  frais  de  fumer.  Vo^'ez  Cuit,  des  Terres  ,  T.  I , 
p.  283-4,  296,  300-1.  T.  II,  p.  13,  14,  15  ,16, 
505-8  ,  269 ,  296-7-8 ,  344-5.  T.  III , p.  4, 14  ,  16  , 
17,  18,60-1 ,73-4,  80,  126,  136-7-8-9,  147, 
i6o.  T.  IV,  p.  7,  103  ,  286  ,  289  ,  290,  302  , 
390-1 ,  412-3-4.  T.  V,  p.  32-3 ,  91  ,  &c.  443-6  , 
478.  T.  VI,  p.  76  ,  80,  81  ,  IOO.  Elemens  d'Agric. 
T.  I ,  p.  494-5-6-7.  T.  II ,  p.  399.  Les  Elemens  du 
Comm.  T.  1 ,  240  ,   &c.  B  L  E  D  ,  p.  321., 

M.  Duhamel  ne  divife  point  par  foie  les  terres 
d'une  ferme.  Leur  totalité  doit  être  eniémencée  cha- 
que année  avec  l'efpece  de  grain  ou  de  fourrage  qui 
peut  y  téùffir  le  plus  avantageufement.  On  distribue 
la  terre  en  planches  où  on  Semé  ,  &  en  plate-bandes 
qu'on  laboure  pour  améliorer  le  fond  &  procurer 
plus  de  nourriture  aux  plantes  voifines.  Voyez  Elem. 
d'Agric.  T.  I ,  p.  456-7. 

En  conféquence  ,  les  plantes  profitent  beaucoup 
en  tout  lens.  Il  faut  donc  qu'elles  loient  à  des  dis- 
tances réciproques  qui  leur  donnent  beaucoup  de 
liberté  pour  s'étendre ,  &  qui  faffent  que  les  raci- 
nes &  autres  parties  d'une  plante  ne  nuifent  pas  à 
celles  des  autres.  Pour  y  réufîir  on  met  considéra- 
blement moins  de  femence  que  dans  la  pratique  or- 
dinaire. Cette  épargne  ,  &  l'augmentation  de  la  ré- 
colte ,  rendent  bien  SenSible  le  profit  de  la  nouvelle 
culture.  Foye^  Semer.  Semoir.  Culture  des 
Terres ,  Tome  II,  p.  8,  13,  15,  16,  21,68-9» 
251-2  ,  268-9  '  2.96-8-9  ,  308-9  ,  3  10-8-9  ,  320-1  , 
348-9  ,  &c.  362.  T.  III ,  p.  14  ,  17  ,  18  ,  20-1  , 
37,40-1,62-3-4,94-5-9,  100-1  ,  m,  123-5- 
6-9 ,  130-6-9 ,  148  , 1 5  5-6.  T.  IV,  p.  7, 24-5-7-8-9 , 
36-7-8-9,  56,  286-7-9,  275"8"9'  300>  32-1-2* 
367-8,  370-2-3  ,  &c  380-1-5,  391  ,  422.  T.  V, 
p.  6,  22-3  ,  &c.  87  ,  21 5-6-7. T.  VI,  p.  75  ,83-6, 

94-5-8-9.  Elem.  d'Agric.  T.  I ,  p.  443-8-9,  450-I. 

T.  II,  p.  402.  Bled  ,  p.  323-4,  col.  2. 

Plus  les  plantes  font  vigoureules ,  plus  leurs  ré- 
coltes font  certaines.  Des  bleds  cultivés  à  la  ma- 
nière de  M.  Duhamel  font  moins  Sujets  à  couler  » 
au  noir  ,  à  verfer  ,  &:  ils  Se  relèvent  plus  aiSément. 
Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  II ,  p.  1 8-9  ,  48  ,  50-2  ,  67» 
T.  III,  p.  43.  T.  IV,  p.  6,  139,  146,339,  340» 
&c.  T.  V,  p.  207.  Des  pois  cultivés  de  même  ré- 
futent aux  pucerons  qui  détruiSent  les  autres  :  Cuit, 
des  Terr.  T.  IV ,  p.  56.  En  général  les  plantes  réSiS- 
tcnt  mieux  alors  aux  accidens  &  aux  intempéries 
des  failons  ,  que  celles  à  qui  on  refuie  toute  cul- 
ture :T.II,  p.  19 1-3. T. IV, p.  3 21-2 (même  335); 
T.  V,  p.  16.  Elem,  d'Agricult.  T.  Il,  p.  402.  Notre 
article  Bled,  p.  319. 

Indépendamment  de  l'avantage  de  nous  appro- 
visionner d'une  grande  quantité  de  grains  ;  la  com- 
modité que  la  nouvelle  culture  donne  pour  le  iar- 
clage  ,  6c  ce  que  les  labours  détruiSent  de  mauvai- 
ses herbes  ,  font  un  autre  avantage  coniidérable  qui 
fait  que  les  grains  nous  parviennent  fans  mélange  de 
Tome  I. 
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mauvaiSes  graines ,  &  dans  une  meilleure  qualité 
acquiie  par  l'abondance  des  lues  nourriciers  ,  dont 
les  cultures  ouvrent  les  réiervoirs  à  toutes  les  plan- 
tes. Voyez  Cuit,  des  7Vt.T.  II,  p. 48  ,  50-2.  T.  IV, 
p.  385-6  ,  392.  T.  V ,  p.  494-5.  T.  VI ,  p.  76. 

Les  plantes  vivaces  go^ernées  de  même  que 
celles  qui  Sont  annuelles  ,  profitent  à  proportion  des 
foins  qu'on  donne  à  leur  culture  ;  elles  Se  Soutien- 
nent pendant  une  longue  Suite  d'années  ;  au  lieu 
que  leur  exiflence  eft  bornée  à  un  tems  aftez  court  , 
dans  la  pratique  ordinaire  qui  les  abandonne  à  elles- 
mêmes.  La  luzerne  ,  le  SainSoin  ,  &  autres  plantes 
vivaces ,  qui  forment  des  prairies  artificielles  ,  ré- 
compenSeroient  donc  imparfaitement  les  travaux 
de  la  nouvelle  méthode  ,  Si  on  les  détruiSoit  dans  le 
tems  où  l'effet  de  bonnes  cultures  réitérées  com- 
mence à  devenir  SenSible.  C'eft  un  des  points  Sur 
leSquels  on  ne  peut  concilier  le  Syftême  de  M.  Pat- 
tullo  avec  celui  de  M.  Duhamel.  Car  M.  Pattullo 
veut  qu'on  regarde  les  prés  artificiels  comme  un 
■amendement  ,  qui  prépare  à  faire  d'abondantes  ré- 
coltes de  grain  dans  ces  mêmes  prés  défrichés  :  & 
l'ordre  fuccefiif  c'es  défriebemens  &  des  récoltes 
revient  fréquemment ,  comme  article  effentid  ,  dans 
fon  Syftême  :  auquel  peut  fervir  d'excellent  Com- 
mentaire le  premier  volume  des  Elem.  du  Comm-, 
p.  236,240-3-5-6,  &c.  Si  on  doit  déSricher  au 
bout  de  trois ,  quatre  ,  ou  Six  ans  au  plus ,  un  pré  de 
luzerne  ou  de  iainSoin  ,  il  eft  allez  inutile  de  labou- 
rer fréquemment  pour  empêcher  les  mauvaiies  her- 
bes d'étouffer  ces  plantes  :  on  fait  que  le  iainfoin 
n'eft  en  plein  rapport  que  dans  la  troisième  année  ; 
&  la  luzerne  dans  la  quatrième.  Il  eft  vrai  que  la 
privation  du  bénéfice  peut  être  moins  réelle  quand 
on  cultive  le  trèfle  ;  qui  fe  trouve  plus  tôt  en  état 
de  rapport ,  6c  dont  la  durée  eft  communément 
moindre  que  celle  du  iainfoin  &  de  la  luzerne.  Con- 
fultez  le  Iet  Volume  des  Elemens  du  Comm.  p.  246-7. 

Le  Syftême  de  M.  Pattullo  ayant  pour  baie  le 
changement  alternatif  des  terres ,  en  grains  &  en 
prairies  ;  &  la  méthode  de  M.  Duhamel  procurant 
par  elle-même  ,  &  comme  un  effet  néceflaire  ,  une 
îi  grande  amélioration,  que  le  même  champ  toujours 
cultivé  produit  constamment  de  bonnes  récoltes  de 
froment ,  fans  interruption  ,  lelquelles  deviennent 
plus  abondantes  d'une  année  à  l'autre  ,  à  mef  ure  que 
la  terre  fe  perfectionne  :  on  apperçoit  une  différence 
fenfible  entre  les  deux  méthodes.  D'ailleurs  ,  l'ac- 
croifTement  annuel  des  récoltes ,  joint  à  la  poifibilité 
de  ne  point  renouveller  les  amendemens ,  eft  un  avan- 
tage qui  donne  à  la  méthode  de  M.  Duhamel  une 
Supériorité  fur  celles  qui  s'attachent  principalement 
aux  engrais.  Dans  celles-ci  les  premières  récoltes 
font  fur  prenantes  :  &  celles  qui  viennent  enfuite 
ne  conServent  qu'une  fécondité  ordinaire  habituelle  , 
à  moins  qu'on  ne  les  ranime  par  les  amendemens  : 
voyez  les  Elem.  du  Comm.  T.  I,p.  251.  M.  Pattullo 
prévient  le  déclin  de  la  fécondité  par  les  prairies 
&  défrichemens  fucceffiSs  :  ce  Sont  des  amendemens. 
Mais  fi  cet  ordre  eft  interrompu  ,  on  reconnoîtra 
que  le  terrein  n'avoit  qu'une  fécondité  précaire. 

Le  fyftême  de  M.  Duhamel  a  encore  pour  mar- 
que diftinûive  la  difpoSition  du  terrein  par  plan- 
ches &  plates  -  bandes  ,  comme  nous  l'avons  dit; 
les  labours  donnés  aux  plantes  en  différens  tems  de 
leur  végétation  (  Voye^  Charrue.  Culti- 
vateur); l'art  de  répandre  la  Semence  unifor- 
mément &  avec  la  plus  grande  œconomie ,  en- 
forte  néanmoins  que  le  champ  en  eft  garni  en  fuffi- 
fante  quantité  :  la  précifion  des  inftrumens  imaginés 
pour  placer  chaque  Semence  à  la  proSondeur  &  à 
la  diftance  qui  lui  conviennent.  Ces  pratiques  Sont 
parfaitement  expliquées,  &  de  la  manière  la  plus 
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concife,  dans  le  premier  Volume  des  EknunscTA-  formant  les  abus  ,  &  adoptant  les  bonnes  pratiques 

gricult.  depuis  la  p.  441.  M.  Duhamel  y  détaille  la  qui  réuflifîent  ailleurs.  C'eft  même  une  iuite  de  l'ap- 

maniere  d'exécuter  à  bras  d'hommes  la  nouvelle  plication  à  cet  art ,  que  de  faire  des  découvertes 

culture  (  p.  45 1—  9  )  ;  puis  avec  les  autres  inftrumens  utiles, 
du  labour.  V.  Lorfqu'on  defire  que  le  plus  grand  nombre 

Au  refte ,  chacun  de  ces  fyftêmes  peut  être  uti-  des  Cultivateurs  adopte  une  méthode  que  l'on  croit 

îement  adopté  par  rapport  à  la  différente  nature  des  être  meilleure  que  celle  qu'ils  fuivent ,  on  doit  ne 

terres.  Dans  celles  dont  une  partie  eft  propre  aux  rien  négliger  pour  les  mettre  à  portée  de  juger  de 

herbages  ,  &  l'autre  à  porter  du  grain  ,  on  pourra  fa  fupériorité  par  leurs  propres  yeux.  Des  expé- 

fuivre  la  méthode  de  l'Auteur  des  Prairies  artificielles ,  riences  mal  faites  en  détournent  le  payfan  :  &  il 

Se  la  combiner  avec  celle  de  M.  Duhamel.  La  prati-  eft  prefque  impoflible  de  l'y  ramener.  Voyez  Cuit. 

que  de  M.  Pattullo  pourra  être  plus  avantageufe  dans  des  Terr.  T.  VI,  p.  71-3.  C'eft  .pourquoi  on  doit 

les  domaines  dont  les  terres  font  à -peu -près  d'é-  ne  négliger  aucun  article  de  la  nouvelle  culture, 

gale   qualité.  Il  femble  cependant  que  celles  dont  Comme   ce  feroit  avoir  trop  de  fécurité  que  de 

l'éloignement  fait  une  difficulté  pour  le  tranfport  compter  fur  un  fermier  pour  les  attentions  qu'exige 

des  fumiers ,  doivent  être  tenues  de  préférence  en  le  premier  établiffement  d'une  méthode  qui  lui  eft 

prairies  artificielles.  inconnue ,  on  ne  peut  réuftir  qu'en  s'en  occupant 

Quelque  fyftême  que  l'on  embraffe,  on  doit  ne  pas  foi-même.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  I  V,  p.  303-4. 
perdre  de  vue,  1°.  que  le  plus  fimple  eft  toujours  le  VI.  Il  faut  fe  donner  de  garde  d'eflayer  la  cul- 
meilleur.  Car  les  chofes  trop  recherchées  &  com-  ture  de  M.  Duhamel  tantôt  dans  un  champ  ,  tantôt 
pliquées  ne  conviennent  pas  aux  objets  d'une  grande  dans  un  autre  ;  puilque  fon  effet  dépend  de  la  con- 
étendue.  Une  culture  très  -  lavante ,  qui  exige  des  tinuité  des  opérations  fur  la  même  terre.  Voyez 
foins  &  des  attentions  particulières  &  fcrupuleu-  Cuit,  des  Terr.  T.  III,  p.  149  ,  150. 
fement  fuivies  ,  pourra  réuftir  dans  im  terrein  peu  VII.  On  doit  réfléchir  fur  les  accidens  qui  arri- 
étendu ,  &  placé  fous  les  yeux  d'un  Propriétaire  vent  dans  le  cours  des  travaux.  Les  premières  ten- 
affidu  &  intelligent  ;  mais  ,  entre  les  mains  du  com-  tatives  ont  quelquefois  peu  de  fucecs.  Mais  quand 
mun  des  Cultivateurs  ,  ces  opérations  mal  combi-  on  a  bien  conçu  toute  la  vérité  d'une  pratique  ,  U 
nées  produiront  des  effets  tout  contraires  aux  vues  faut  s'y  tenir  fermement  ,  &  en  attendre  avec  con- 
qu'on  s'étoit  propofées.  fiance  la  réufïite.  Les  plus  habiles  Cultivateurs  eprou» 

II.  Outre  lafimplicité  de  la  méthode  ,  il  faut  con-  vent  des  défagrémens  capables  de  les  faire  départir 
fidérer  celle  qui  eft  la  moins  difpendieufe.  Je  ne  dis  de  ce  qu'ils  entreprennent.  Plus  d'une  fois  les  ré- 
pas  que  la  pratique  qui  engage  à  peu  de  frais ,  foit  coites  d'une  première  année  n'ont  été  rien  moins 
toujours  préférable  à  celle  qui  coûte  plus.  Il  s'en-  que  fatisfaifantes ,  dans  la  Nouvelle  Culture  ;  &  elles 
fuivroit  que  la  culture  la  plus  négligée  devroit  atti-  font  conftamment  devenues  meilleures  par  degrés 
rer  les  fuffrages.  On  doit  comparer  le  produit  avec  dans  les  années  fuivantes.  D'ailleurs  ,  on  eft  uijet 
la  dépenfe  ;  &  fe  décider  pour  le  fyftême  où  la  à  faire  des  fautes  ;  dont  la  réflexion  garantit  pour 
terre  rend  beaucoup  au-delà  des  frais.  Une  multi-  la  fuite. 

tude  d'expériences  dépofe  à  cet  égard  en  faveur  VIII.  Il  eft  très-important  de  commencer  dans 

de  la  méthode  de  M.  Duhamel  :  voyez  Culture  des  des  circonftances  favorables  :  fans  quoi  l'on  confta- 

Terres,T.l,  p.  285-6  &  fuivantes.  T.  II,  p.  67.  tera  difficilement  le  prix  d'une  nouvelle  méthode 

T.  1 1 1 ,  p.  1 3  5  -  6.  T.  IV  ,  p.  3  o  1  -  2.  T.  V ,  p.  77.  de  culture.  Des  plantes  femées  à  contre-tems  croif- 

T.  VI,  p.  87  ,  m   &  fuivantes.  Elem.  (TA gricult.  fent  moins  bien  que  d'autres.  Des  femailies  faites 

T.  I ,  p.  494.  T.  II,  p.  399.  Les  Elemens  du  Com-  par  un  tems  de  féchereffe  foutenue  ,  ou  fans  que 

merce^T.  I,  p.  234,254-5.  l'on  ait  pu  labourer  fuffilamment ,   ne   réufïifïent 

III.  Cette  évaluation  feroit  défe&ueufe,  fi  on  s'en  pas.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  VI,  p.  73.  Au  con- 
rapportoit  à  de  petits  effais.  Tout  ce  qui  s'appelle  traire ,  les  meilleurs  labours  dans  des  terres  argil- 
multiplication  prodigieufe  de_  tiges  ,  de  grains ,  de  leufes  font  ceux  que  l'on  fait  par  des  tems  très- 
fruits  ,  ne  s'obtient  que  dans  un  efpace  très-borné,  fecs  &  très-chauds  :  voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  1 1 1 , 
Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  V,  p.  257-8-9  ,  260.  Il  eft  p.  1  50-1 .  En  général ,  on  doit  profiter  du  tems  pour 
impoflible  de  donner  à  une  grande  étendue  de  terre  labourer  le  plus  tôt  qu'il  eft  poflible  ,  afin  de  femer 
une  culture  aufîi  parfaite  qu'à  une  plate-bande  ,  à  de  bonne  heure.  C'eft  le  moyen  d'afliirer  le  produit, 
un  jardin  médiocre ,  ou  à  quelques  arpens  de  terre  ,  Une  plante  mife  en  terre  avant  d'autres  de  fon  efpece, 
que  l'on  fe  fait  un  plaifir  de  foigner.  Mais  ces  fuc-  les  gagne  de  vigueur,  &  en  conféquence  réfifte  mieux 
ces  démontrent  toujours  que  ,  plus  une  culture  eft  aux  accidens  qui  peuvent  empêcher  ou  altérer  la 
parfaite  ,  plus  la  terre  récompenfe  le  cultivateur.  maturation  des  fruits  ou  des  femences.  Voyez  Cuit. 

IV.  Quoique  les  gens  inftruits  rendent  un  fervice  des  Terr.  T.  IV,  p.  148-9. 

important  lorfqu'ils  effaient  de  détruire  les  préju-  IX.  Toute  avantageufe  que  paroifle  la  méthode  de 
gés  &  les  routines  reconnues  vicieufes  ;  la  prudence  M.  Duhamel  ,  on  doit  ne  l'entreprendre  que  quand 
leur  difte  d'attaquer  peu-à-peu  ces  défauts  ,  &  de  on  a  rempli  toutes  les  conditions  de  l'ancienne  mè- 
ne pas  vouloir  changer  brufquement  les  ufages  éta-  thode  pour  mettre  dans  le  meilleur  état  de  labour , 
blis  de  longue  main  dans  leur  canton.  On  peut  faire  les  terres  où  on  veut  pratiquer  cette  nouvelle  cul- 
une  bonne  culture  fans  trop  s'écarter  des  pratiques  ture  :  Elem.  d'Agricult.  T.  I ,  p.  460-1. 
ufitées  dans  les  endroits  où  on  s'applique  à  tirer  Les  premiers  effais  doivent  n'être  faits  que  fur 
des  terres  le  plus  grand  avantage  :  6c  il  faut  com-  des  pièces  de  douze ,  quinze ,  vingt  arpens.  Outre 
mencer  par  fe  conformer  aux  bons  principes  gêné-  la  difficulté  qu'on  rencontre  de  la  part  des  ouvriers 
raux  ,  avant  de  tenter  aucune  nouvelle  méthode,  qui  n'y  font  pas  encore  habitués  ;  il  feroit  impoflî- 
Voyez  les  Elem.  d'Agricult.  T.  I,  p.  460-1.  Chacun  ble  de  réuflir  d'abord  à  donner  à  propos  toutes  les 
doit  varier  les  moyens  de  parvenir  au  but  defiré ,  cultures  fur  une  plus  grande  exploitation.  Voyez 
fuivant  la  nature  de  fa  terre  ,  &c  mille  circonftances  Culture  des  Terr.  T.  VI,  p.  59  ,  60.  Elem.  tTAgric. 
qui  font  particulières  à  chaque  canton.  La  fagacité  T.  I ,  p.  484. 

d'un  Cultivateur  intelligent ,  induftrieux  Se  aftif ,  X.  La  manière  la  plus  commode  d'exécuter  la 

trouvera  par  tout  à  perfectionner  l'agriculture  ,  &  nouvelle  culture  eft  de  le  faire  à  bras  d'hommes, 

à  faire  que  les  terres  produifent  davantage  ;  en  ré-  Quand  on  a  employé  ce  moyen  ,  elle  a  toujours 
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rëuffi  ;  parce  que  les  principes  en  font  vrais  :  voyez 
p.  459  ,  483  ,  498  du  premier  Volume  des  Elemens 
d'Agricult.  Mais  les  journaliers  étant  fort  rares  dans 
plufieurs  provinces  ,  les  inftrumens  imaginés  pour 
pratiquer  cette  culture  avec  des  bœufs  ,  chevaux  ou 
mulets  ,  font  fujets  à  embarraffer  les  Cultivateurs 
qui  manquent  d'intelligence  &  de  dextérité.  (  Voyez 
les  Elem.  dAgric.  T.  I. p.  477-8  , 483-4 ,  498.  )  C'eft 
pourquoi  M.  Duhamel  confeille  de  ne  point  tenter 
cette  méthode  quand,  ne  réfidant  pas  dans  fes  terres  , 
on  ne  peut  préfider  par  foi-même  à  toutes  les  opé- 
rations. Souvent  auflï  doit-on  être  en  état  d'y  met- 
tre la  main  pour  diriger  l'ouvrier  ,  ou  pour  réparer 
fes  fautes.  Au  refte ,  la  principale  difficulté  confifte 
à  rompre  la  routine  ,  &  faire  que  la  charrue  tra- 
vaille mieux.  Plufieurs  Cultivateurs  attentifs ,  in- 
duftrieux ,  intelligens ,  y  font  parvenus  ;  &  quoiqu'en 
frayant  la  route  ils  euflent  anéanti  une  partie  des 
difficultés  ,  ils  ont  eu  peu  d'imitateurs.  Il  faut  voir 
dans  les  Elemens  d'Agriculture  comment  M.  Duha- 
mel apprécie  les  avantages  réels  de  la  Nouvelle.  Cul- 
ture. 

Il  avertit  que ,  pour  commencer  par  ce  qu'il  y 
a  de  plus  ailé  ,  on  peut  entamer  la  nouvelle  cul- 
ture par  la  luzerne,  avant  de  l'appliquer  au  froment  : 
Elemens  d'Agricult.  T.  I ,  p.  484. 

Point  du  tout  intéreffé  à  faire  valoir  la  nouvelle 
méthode  ,  il  confeille  à  beaucoup  de  perfonnes  de 
ne  pas  en  entreprendre  l'exécution.  En  voici  les 
raifons.  1  °.  Le  gibier  fe  jette  fouvent  par  préférence 
dans  les  rangées  de  bled ,  &  y  caufe  du  défbrdre  : 
voyez  Culture  des  Terr.  T.  V ,  p. 88  ,  90.  2  e.  Quand 
on  pratique  la  nouvelle  culture  dans  l'année  où  les 
terres  voifines  font  en  froment ,  tout  va  aflez  bien  : 
Mais  la  féconde  année ,  où  elles  font  en  Mars  ;  & 
la  troifieme  en  jachère  ;  le  champ  cultivé  fuivant  les 
nouveaux  principes ,  fe  trouve  feul  en  froment ,  & 
les  oifeaux  en  dévorent  la  récolte.  30.  La  méthode 
de  femer  le  froment  par  rangées  ne  peut  convenir 
que  pour  de  vaftes  champs  ,  (  voyez  Cuit,  des  Terr. 
T.  II.  p.  103)011  pour  des  terres  fermées  de  clôtures  : 
attendu  que  la  dépouille  rifqueroit  d'être  endom- 
magée par  les  beftiaux.  40.  La  méthode  ,  prife  dans 
toute  fon  étendue ,  n'eft  point  applicable  à  toutes 
fortes  de  terreins  :  (  Elemens  dAgric.  T.  I.  p.  440  , 
460  ).  Ceux  qui  font  très  -  difficiles  à  labourer  n'y 
font  pas  propres.  De  même  qu'il  n'y  a  point  de 
remèdes  qui  conviennent  à  tous  les  maux ,  on  ne 
connoît  pas  encore  de  culture  qui  puhTe  s'accom- 
moder à  toute  efpece  de  terre.  Il  faut  que  cha- 
cun étudie  tout  ce  qu'on  propofe  pour  perfection- 
ner l'Agriculture  ;  afin  d'être  en  état  de  préférer  la 
méthode  qui  peut  être  la  plus  avantageufe  à  la  na- 
ture de  fon  terrein  :  &  fuivant  le  fuccès  de  fes  pre- 
mières épreuves ,  on  pourra ,  avec  connoiflance  de 
caufe ,  faire  valoir  de  cette  façon  une  plus  grande 
ou  une  moindre  portion  de  fon  domaine.  50.  Cette 
culture  ne  peut  encore  avoir  lieu  quand  une  con- 
tinuité de  champ  ,  qui  eft  toute  en  froment  ,  ap- 
partient à  différens  propriétaires  :  les  labours  d'été , 
.  qui  font  un  article  effentiel  de  la  méthode  ,  ne  peu- 
vent alors  s'exécuter  fans  endommager  les  terres 
voifines,  ou  fans  que  le  propriétaire  perde  beau- 
coup de  fon  terrein ,  furtout  quand  les  pièces  font 
petites  :  attendu  qu'il  faut  ,  aux  deux  bouts  de  la 
pièce ,  un  efpace  pour  tourner  la  charrue.  Le  labour 
à  bras  d'hommes  levé  cette  difficulté. 

En  confervant  le  refte  du  fyftême  ,  on  peut  femer 
les  terres  en  plein  avec  le  femoir  ;  comme  ont  fait 
MM.  De  Châteauvieux  ,  Thomé  ,  &  autres.  Y°yez 
Culture  des  Terres  ,  Tome  VI,  p.  90-1-2.  Elemens 
d Agriculture  y  T.  I.  p.  484-  5  ,  499.  Comme  cette 
pratique  fe  rapproche  davantage  de  l'ufage  ordi- 
Tome  I, 
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naire  ^  nombre  d'habitans  de  la  campagne  auroient 
moins  de  répugnance  à  profiter  des  avantages  de 
cette  méthode. 

De  même  que  je  n'ai  pas  fait  entrer  dans 
le  corps  de  cet  article  l'Eloge  de  l'Agriculture ,  parce 
que  cet  objet  a  été  fouvent  mis  fous  les  yeux  du 
public  par  des  mains  capables  de  le  faire  valoir  ;  je 
ne  répéterai  point  ici  les  avis  que  nombre  de  Per- 
fonnes bien  intentionnées  ont  répandus  dans  de  fa- 
vans  Ecrits  ,  concernant  les  vues  politiques  qui  peu- 
vent encourager  les  Cultivateurs.  Il  me  fuffit  d'indi- 
quer M.  Pattullo  ,  Ej/aifur  l'Amélioration  des  Terres  > 
p.  175  &  fuivantes ,  185  jufqu'à  204,  216,  &c. 
Les  Elemens  du  Commerce  ,  I.  Part.  Ch.  III.  M.  Du- 
hamel ,  EUm.  dAgric.  Liv.  XII. 

C    U    M 

C  U  M I N  :  en  Latin  C  u  m  i  n  u  m  ,  &  Cyminums 
en  Anglois  Cumin. 

M.  Tournefort  a  mis  dans  le  genre  des  Fenouils  , 
le  C  U  M  I  N  du  Levant  :  (  Cuminum  femine  longiore- 
C.  B.  ).  M.  Linnasus  lui  a  confervé  le  nom  de  Cumi- 
num ,  dont  il  a  fait  un  genre.  Cette  plante  a  une 
racine  rampante  &  blanchâtre.  Sa  tige  s'élève  com- 
munément à  la  hauteur  de  neuf  à  dix  pouces  ,  dans 
les  pays  chauds.  Ses  feuilles  font  laciniées  comme 
celles  du  fenouil ,  mais  bien  plus  finement  ;  &  leur 
extrémité  fe  recourbe  vers  le  dos.  La  fleur  eft  d'un 
bleu  pâle.  Les  femences  font  longues ,  cannelées  , 
&  aromatiques. 

Cette  plante  eft  annuelle  ;  &  périt  prefque  auffitôt 
que  fa  graine  eft  mûre.  On  en  cultive  beaucoup  à 
Malthe  tk  dans  d'autres  pays  chauds  ,  voifins  de  la 
mer ,  pour  faire  commerce  de  la  graine.  Il  lui  faut 
une  terre  fort  lùbftantieufe  &  humide. 

On  met  cette  femence  au  nombre  des  plus  chau- 
des. Elle  entre  dans  les  clyfteres  carminatifs.  On 
la  donne  en  poudre ,  pour  les  vents  de  l'eftomac. 
On  l'applique  avec  fuccès  fur  l'eftomac  ou  fur  le 
côté  ,  pour  en  calmer  les  douleurs.  On  la  confeille 
auffi  comme  topique  pour  les  inflammations  des 
tefticules  :  en  la  mêlant  avec  des  raifins  fecs ,  ou  de 
la  farine  d'ivraie  ,  ou  du  cérat.  Mêlée  avec  des  rai- 
fins fecs  &  du  vinaigre ,  elle  guérit  les  meurtrifTures. 
Cette  graine  eft  encore  indiquée  comme  diurétique; 
&  pour  le  vertige. 

On  en  tire ,  comme  de  l'anis ,  une  huile ,  qui  eft: 
fouveraine  contre  les  rhumatifmes  ;  mais  il  faut  l'em- 
ployer avec  précaution ,  &  en  petite  quantité. 

On  trouve  ce  cumin  nommé  par  quelques  Au- 
teurs A  N  I S  acre  ,  ou  aigre. 

On  s'en  fert  pour  rappeller  la  chaleur  naturelle 
dans  les  chevaux  ,  les  bœufs ,  &  autres  beftiaux. 

On  l'incorpore  dans  la  terre  falée  qu'on  met  quel- 
quefois dans  les  colombiers  ;  pareeque  les  pigeons 
font  très-friands  de  cette  graine ,  &  qu'elle  en  attire 
un  grand  nombre. 

Il  faut  choifir  ce  cumin  nouveau  ,  verdâtre ,  bien 
nourri ,  d'une  odeur  forte  &  un  peu  défagréable  : 
prenant  bien  garde  qu'il  ne  foit  pas  piqué ,  ni  ver- 
moulu ;  à  quoi  il  eft  fort  fujet. 

2.  Le  Premier  C  U  M  I  N  fauvage  de  Matthiole  eft 
nommé  Cuminoïdes  par  M.  Tournefort  ;  &  Lagoecia. 
par  M.  Linnaeus.  C'eft  une  plante  annuelle ,  baffe  ^ 
foible  ;  qui  n'a  que  cinq  ou  iix  petites  feuilles  fine- 
ment découpées.  Elle  porte  une  ombelle  compofée 
de  petites  fleurs  à  cinq  pièces ,  en  forme  de  tête  , 
dans  un  calice  velu  &  apparent.  Il  y  a  cinq  étamines 
dans  chaque  fleur  :  &  elle  ne  produit  qu'une  feule 
graine  ,  arrondie ,  qui  a  une  forte  odeur  de  cumin. 

Cette  plante  vient  dans  les  Pays  chauds ,  fur  des 
collines. 

C  c  c  c  c  i j 
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On  employé  ce  cumin  aux  mêmes  ufages  que  le 
cumin  cultive  :  mais  à  moindre  dofe  parce  qu'il  eft 
plus  acre.  Outre  cela  ,  on  le  fait  infufer  dans  de 
l'huile  ,  pour  en  frotter  les  endroits  blefles  par  des 
ferpens  ou  des  fcorpions.  Une  pincée  de  cette 
graine  dans  un  verre  de  vin  ,  eft  utile  pour  arrêter 
le  vomiffement  &  fortifier  l'eftomac.  Trois  gros , 
dans  trois  verres  de  vin  ,  étoient  confeillés  par  les 
Anciens  pour  la  fuffocation  de  matrice. 

CVM.W  des  prés.  Voyez  C  A  R  V  I  ,  n.  i . 

CUMINOIDES.  Voyez  Premier  CUMIN 
fauvage  de  Matthiole. 

C     U    N 

CUNEIFORMIS:  terme  Latin  de  Botanique. 
Il  fe  dit  d'une  feuille ,  d'une  femence  ,  &c  ;  faite  en 
coin. 

C    U    P 

CUPRESSUS.  Foye[  Cyprès. 
C    U     R 

CURAGE.  Voyei  Persicaire. 

CURANDERIE.  C'eft  la  même  chofe  que 
Blanchisserie. 

CURCUMA.  ^by^TERRE  Mérite. 

CURE:  terme  de  Fauconnerie.  Pilule  ,  compofée 
de  cotton ,  d'étoupe  tk  quelquefois  de  plume  ;  que 
les  Fauconniers  font  prendre  aux  oifeaux  de  proie , 
pour  deffécher  leur  flegme  &  les  guérir  de  diverfes 
maladies.  On  mêle  les  ingrédiens  convenables ,  avec 
le  cotton ,  6-e.  Confultez  ce  qui  concerne  les  ma~ 
ladies  de  ces  Oiseaux. 

Armer  les  C  u  r  E  s  :  c'eft  mettre  auprès ,  quel- 
que petit  morceau  de  chair ,  pour  faire  mieux  avaler 
la  cure. 

Tenir  fa  Cure  :  fe  dit  de  l'oifeau ,  quand  la  pilule 
fait  fon  devoir. 

CURE-OREILLE:  Plante  Voyez  BRAN- 
CHE URSINE  bâtarde. 

CURÉE:  terme  de  Vénerie.  Repas  que  l'on  fait 
faire  aux  chiens  Ô£  aux  oifeaux  ,  fur  le  gibier  qu'ils 
ont  pris. 

La  Curée  chaude  eft  une  partie  de  la  bête ,  qu'on 
leur  donne  auflîtôt  qu'elle  eft  prife. 

La  Curée  froide  confifte  ordinairement  en  mor- 
ceaux de  pain  trempés  dans  le  fartg  de  la  bête  ;  lef- 
quels  on  met  fur  fa  peau  avec  la  cervelle ,  le  cou , 
ou  d'autres  morceaux  de  chair. 

Voyez  Drap  de  curée.  Veneur. 

CURER:  terme  de  Fauconnerie.  Curer  l'oifeau  ; 
c'eft  lui  faire  prendre  la  cure. 

//  ne  faut  pas  paître  Voifeau  ,  quil  n'ait  Curé  : 
c'eft-à-dire ,  qu'il  n'ait  rendu  la  cure  qu'on  lui  a  fait 
prendre. 

CURER:  terme  de  Forets.  Il  fe  dit  qnelquefois 
d'un  bois  ,  où  on  coupe  toute  les  mauvaifes  branches 
&  tous  les  pieds  mal-venans. 

CURRANT-Tree.  Voyez  Groseillier. 

C  U  R  U  R  E  S  d'étang ,  de  baffe-cour ,  &c.  Voyez 
la  manière  de  les  employer  en  amendement ,  dans 
l'article  Amender;  nn.  23-4-8. 

CURURU:foyrçBLETTE,/ï.  2. 

eus 


CUSCUTE:  ou  Angoure  de  lin  ;  Goûte  (  ou 
plutôt  Gouffe  )  de  lin  ;  C  U  S  C  U  T  E  de  Venife  :  en 
Latin  Angina  Lini  ;  C  U  S  C  U  T  A  ;  CUSCYTA 
major  ;  6cc.  Petite  plante  parafite  compofée  de 
courts  filamens  frifés  ,  rougeâtres  ,  dépourvus  de 
feuilles ,  lefquels  s'entortillent  fur  le  lin  ,  l'ortie , 


eus 

le  houblon  ,  &  la  ronce  :  en  prenant  naiflance  & 
nourriture  dans  les  aiffelles  des  feuilles.  La  eufeute 
engage  particulièrement  les  feuilles  &  les  têtes  du 
lin  ,  en  forte  qu'il  ne  peut  plus  profiter.  Aux  mam- 
melons  de  ces  filamens  naiflent ,  par  intervalles 
de  petites  fleurs  globuleufes  ;  à  chacune  defquelles 
fuccede  une  petite  baie  arrondie  ,  qui  contient  deux 
ou  trois  femences. 

VEpitkyme  ,oliCuscute^  Candie;  en  Latin 
C  U  s  C  U  T  A  minor,  &  Epithymum  ;  a  une  odeur 
affez  forte ,  ck  eft  rougeâtre  ou  brune.  Elle  croît 
&  s'entortille  ,  ainfi  que  la  précédente ,  fur  diverfes 
plantes  ;  qu'elle  gêne  par  fes  longs  filamens.  On 
eftime  particulièrement  celle  qui  a  crû  fur  le  thym  : 
elle  y  a  contracté  plus  d'odeur ,  &  peut-être  plus 
de  vertu. 

Confultei  l'Hiftoire  des  Plantes  des  environs  d'Aix , 
de  M.  Garidel. 

On  attribue  à  ces  deux  efpeces  (  ou  peut-être 
variétés  )  de  eufeute  les  mêmes  propriétés  que  celles 
des  plantes  hépatiques.  Il  eft  probable  qu'elles  em- 
pruntent une  partie  des  vertus  de  chaque  plante 
fur  l'écorce  de  laquelle  elles  font  implantées. 

CUSPIDATUM  folium.  Les  Botaniftes  Latins 
appellent  ainfi  une  feuille  faite  comme  en  fer  de 
pique  ;  terminée  par  un  angle  aigu. 

CUSTOS.   Foye{  COSSON. 

C    U    T 

CUTANÊES(  Humeurs  ).  C'eft  ce  qu'on 
nomme  encore  Affections  de  la  peau:  les  dartres, la 
gale,  &c.  Confultez  ces  articles. 

CUV 

CUVE.  Grand  vaifleau  de  bois ,  haut  de  bord , 
bien  relié  ,  évafé  par  en  haut ,  &  qui  n'a  qu'un  feul 
fonds.  Son  ufage  eft  de  tenir  en  fermentation  des 
fubftances  végétales.  On  y  met  le  vin  ot  le  cidre  , 
au  fortir  du  preflbir ,  avant  de  les  entonner  ;  le 
raifin  groffierement  écrafé  ,  avant  de  le  preffurer  ; 
la  cire  fondue  ,  pour  qu'elle  dépofe  ,  avant  d'être 
rubannée  &  employée  ;  la  matière  du  papier  &  du 
carton  ;  les  matières  pour  la  teinture  ;  &c.  Voye^ 
AouT,pag.  134,  col.  2.  Cid  re  ,  p.  622.  Vin. 
Confultez  les  Arts  du  Papetier  tk.  du  Cdrtonnier, 
publiés  par  M.  De  la  Lande  dans  la  Collection  de 
l'Académie  Royale  des  Sciences  :  de  même  que  ceux 
de  la  Teinture  en  Soie ,  par  M.  Macquer  ;  &  du  Cirier , 
par  M.  Duhamel. 

Le  Bouleau  &  le  Châtaignier  fourniffent  de  bons 
cercles  à  cuves. 

CUVE  de  bain.  Efpece  de  grand  vafe  de  pierre 
ou  de  marbre ,  en  forme  de  baignoire  ovale ,  avec 
des  anneaux  aux  côtés ,  taillés  de  la  même  pierre. 
Ce  vafe  fervoit  anciennement  dans  les  thermes  ou 
bains  ;  comme  il  s'en  voit  aux  fontaines  jailliflantes 
de  la  place  Farnefe  ,  &  de  la  vigne  Montalte  à 
Rome.  Le  nom  Latin  eft  Labrum. 

CUVE  de  Venus.  Voyez  CHARDON  a 
Bon  netie  r,  p.  532. 

CUVETTE.  Vaiffeau  de  plomb  pour  recevoir 
les  eaux  d'un  chêneau ,  &  les  conduire  dans  le  tuyau 
de  defeente.  Il  y  a  de  ces  cuvettes ,  qui  font  quarrées  ; 
de  rondes  ;  d'autres  à  pans  avec  cu-de-lampe.  Les 
moindres  font  en  entonnoir  dans  les  angles  ren- 
trans  ,  en  hotte  contre  les  murs  de  face.  Voye^  Fer 
de  cuvette. 

C    Y    A 


CYANÉE 

& 
CYANOS. 


Voyez  Azur. 
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C  Y  AN  US.   Voyei  Au  BI  FOIN. 

C  Y  AN  US  Lapis.  Voyez  Azur. 

CYATHIFORMIS  Corolla.  Cette  expreffion 
eft  employée  par  les  Botaniftes  Latins  lorfqu'un 
pétale  forme  le  godet  ;  c'eft-à-dire  eft  en  cylindre 
évafé  par  l'extrémité. 

C    Y     C 

CYCLAMEN,  &  CYCLAMINUS;  que 

quelques-uns  écrivent  Ciclamen.  Voyez  PAIN- 
DE-POURCEAU. 

CYCLE,  ou  Cicle.  Révolution  d'un  certain 
nombre  d'années  ;  après  laquelle  on  ^recommence  à 
compter  dans  le  même  ordre. 

Le  Cycle  Solaire  eft  une  révolution  de  vingt-huit 
ans.  A  leur  expiration  ,  les  Lettres  Dominicales 
recommencent  à  marquer  les  jours  de  la  femaine , 
dans  le  même  ordre  qu'elles  l'ont  fait  durant  les 
années  précédentes. 

Le  Cycle  de  Clndiclion  eft  une  révolution  de 
quinze  années  :  dont  la  Cour  de  Rome  fe  fert  pour 
melurer  le  tems. 

Le  Cycle  Lunaire  eft  de  dix-neuf  ans  ;  au  bout 
defquels  le  foleil  &  la  lune  fe  trouvent  à-peu-près 
au  même  point  du  ciel ,  que  dix-neuf  ans  aupara- 
vant. C'eft-à-dire  que ,  fi  la  lune  eft  Nouvelle  au 
premier  de  Janvier  d'une  année  propofée  ,  elle  la 
fera  encore  vers  ce  tems ,  dix-neuf  ans  après. 

C    Y    D 

CYDONIA.  /^oyqCoiGNASSIER. 

C    Y    G 

C  Y  G  N  E ,  ou  Cigne.  Gros  oifeau  aquatique ,  que 
l'on  rapporte  au  genre  de  l'Oye  :  parce  qu'ainfi 
qu'elle ,  il  a  quatre  doigts  ,  dont  les  trois  de  devant 
font  joints  enfemble  par  des  membranes  entières  ; 
les  jambes  courtes ,  fans  plumes  par  le  bas  ,  &  avan- 
cées vers  le  milieu  du  corps  ;  le  bec  dentelé  comme 
une  lime ,  convexe  en  deffus  ,  applati  en  deffous , 
auffi  épais  que  large ,  obtus  &  onguiculé  à  fon  ex- 
trémité ;  enfin  le  doigt  intérieur  garni  d'une  petite 
membrane  fur  toute  la  longueur  du  côté  intérieur. 

Quand  le  Cygne  ejl  jeune ,  fon  plumage  eft  d'un 
blanc  fort  mêlé  de  gris.  Son  bec  eft  de  couleur  de 
plomb  ;  mais  le  bout  du  demi-bec  fupérieur  eft  noir  : 
il  y  a  auffi  de  chaque  côté  une  raie  noire ,  qui  s'é- 
tend depuis  les  narines  jufqu'à  la  tête. 

Lorfque  cet  oifeau  eft  dans  fa  force  :  fa  longueur , 
depuis  le  bout  du  bec  jufqu'à  celui  de  la  queue ,  eft 
d'environ  quatre   pieds  trois  à  quatre  pouces;  & 
à-peu-près  autant  ,  jufqu'à  l'extrémité  des  ongles. 
Sa  queue  n'a  gueres  que  fept  pouces  de  long  ,  & 
eft  obtufe  par  le  bout.  Il  a  fept  pieds  deux  pouces 
de  vol  ;  &  fes  ailes  pliées  s'étendent  jufques  vers 
les  deux  tiers  de  la  queue.  Tout  le  corps  eft  cou- 
vert de  plumes  très-blanches.  Le  bec  eft  rouge  ;  & 
le  bout  du  demi-bec  fupérieur ,  noir.  Sur  l'origine 
de  ce   demi-bec  s'élève  un   affez  gros  tubercule 
charnu ,  d'un  beau  noir ,  &  qui  retombe  en  avant. 
De  chaque  côté  de  la  tête ,  entre  le  bec  &  l'œil , 
eft  un  efpace  triangulaire  ,  du  même  noir  que  le 
tubercule ,  &c  dépourvu  de  plumes  :  cet  efpace  pré- 
fente à-peu-près  un  triangle  ifofcele ,  dont  la  bafe 
eft  appuyée  fur  le  bec ,  &  le  fommet  tourné  fur 
les  yeux.  La  partie  des  jambes  où  il  n'y  a  pas  de 
plumes  ,  les  pieds ,  les  doigts  &  leurs  membranes , 
font  couleur  de  plomb  ;  &  les  ongles ,  noirs. 

La  femelle  eft  un  peu  plus  petite  que  le  mâle  ;  & 
a  le  tubercule  du  demi-bec  fupérieur ,  moins  gros. 
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Confultez  l'Ornithologie  de  M.  Briflbn  T.  VI.  p. 
2.88  &  fuivantes.  Il  y  décrit  auffi  ,  &  reprélente 
(  Planche  28)  le  Cygne  fauvage. 

Le  Cygne  vit  fort  longtems.  Il  fe  nourrit  à-peu- 
près  comme  l'oye. 

On  fait ,  avec  fa  peau ,  des  pièces  pour  mettre 
fur  la  poitrine  &  fur  Peftomac ,  dans  la  vue  d'aider 
la  digeftion.  On  en  fait  auffi  des  palatines  ;  des  hou- 
pes  à  poudrer.  Les  plumes  des  ailes  fervent  à  écrire  ; 
elles  durent  longtems. 

Arnauld  de  Villeneuve  dit  avoir  l'expérience 
qu'on  devient  fujet  aux  hémorrhoïdes  quand  on 
mange  fouvent  du  cygne. 

M.  Le  Page  dit  que  les  C  Y  G  N  E  s  de  la  Louifianc 
font  plus  gros  que  les  nôtres  ;  qu'ils  s'élèvent  fort 
haut ,  enforte  que  fouvent  on  ne  les  reconnoît  qu'à 
leur  cri  aigu  ;  que  leur  chair  eft  fort  bonne  à  manger  ; 
&  leur  graiffe ,  fpécifique  pour  les  humeurs  froides. 
Les  Naturels  du  pays  employent  les  plumes  de  cet 
oifeau  aux  diadèmes  de  leurs  Souverains.  Us  en  font 
auffi  des  chapeaux  :  &  trefiènt  les  petites  plumes  , 
pour  fervir  de  couverture  aux  femmes  de  qualité. 
Les  jeunes  gens  de  l'un  &  l'autre  fexe  font  des 
palatines  avec  la  peau  garnie  de  fon  duvet. 

C    Y     M 

C  Y  M  A.  Ce  nom  Latin  défigne  ,  en  Botanique  , 
une  forte  d'Ombelle  rameufe  ;  dont  les  principales 
branches  partent  d'un  centre  commun ,  &  les  ra- 
meaux latéraux  fe  difperfent  de  côté  &  d'autre. 
Telle  eft  l'ombelle  de  l'obier.  On  a  fait  une  famille 
de  ces  fortes  de  plantes  ;  qu'on  a  nommées  Cymofœ. 
Ce  peut  être  pourquoi  en  certains  endroits  on  nom- 
me Cymaises  les  faux  Brocolis  dont  nous  avons 
parlé  dans  l'article  C  H  O  u  ,  n.  10. 

C  Y  M  A  I  S  E ,  OU  Cimaife  :  terme  d'Architecture* 
C'eft  un  ornement  taillé  en  forme  ondoyante  ;  qui 
fe  met  au  haut  d'une  corniche ,  &  dont  la  moitié  eft 
convexe  &  l'autre  concave. 

CYMBALARIA.  ^ov^Linaire. 

CYMINUM.  Voye^  Cumin. 

C  Y  M  O  S  jE  Planta.  Voyez  C  Y  M  A. 

C    Y   N 

CYNARA.  Voye{  Artichaut. 

CYNAROCÉPHALES:  terme  de  Botanique. 
On  nomme  ainfi  les  plantes  dont  la  fleur  eft  fem- 
blable  à  celle  de  l'artichaut. 

CYNOCEPHALUS.  Voye^  Mufle  de 
Veau. 

CYNOCRAMBE.  Voyei  Mercuriale 
fauvage. 

CYNOGLOSSE.  Foyei  Buglose,  n.  6. 
LANGUE  de  Chien. 

CYNORHODON.roy^RosiËR/rfKv^. 

C    Y    P 

CYPERUS.  FoyeiSovcHET.  Papier. 

C  Y  P  R  E  (  Bois  de  ).  Voyez  B  O I S  de  Chypre. 

C  Y  P  R  E  :  Arbre.  Voyez  C  Y  P  R 1  E  R. 

C  Y  P  R  È  S  :  en  Latin  Cupreffus  :  &  en  Anglois 
Cyprejf.  Genre  d'arbres  ,  qui  portent  des  fleurs 
femelles  &  de  mâles  fur  différentes  parties  du  même 
individu.  Les  fleurs  mâles  ,  rafîemblées  fur  un  filet 
commun  ,  forment  de  petits  chatons  écailleux ,  peu 
ferrés  ,  &  de  forme  ovale.  Leurs  écailles  font  arron- 
dies. Sous  chaque  écaille  on  découvre  quatre  fom- 
mets  d'étamines  implantés  à  fa  bafe  ;  lefquels  four- 
niffent  beaucoup  de  pouffiere  très-fine  ,  enforte 
qu'en  certains  jours  du  printems ,  lorfque  les  fom- 
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mets  s'ouvrent ,  on  croiroit  qu'il  fort  une  fumée  des 
gros  cyprès.  Les  fleurs  femelles  prennent  naiflance 
dans  d'autres  boutons ,  fous  la  forme  d'un  petit  cône 
garni  de  huit  ou  dix  écailles  oppofées  ;  aux  deflbus 
defquelles  on  obferve  quantité  de  petits  points  ,  ou 
-efpeces  de  godets.  A  ce  cône  fuccede  un  fruit  pref- 
que  rond  ;  qui ,  étant  mûr ,  fe  gerfe  à  la  fuperficie , 
&  s'ouvre  peu-à-peu  ,  de  la  circonférence  au  cen- 
tre ,  en  plufieurs  fegmens  de  fphere  ;  entre  lefquels 
font  quantité  de  femences  anguleufes ,  &c  aflez  me- 
nues. 

Les  feuilles  des  cyprès  font  fort  courtes ,  poin- 
tues ,  &  comme  articulées  les  unes  avec  les  autres. 
Ou  plutôt  ces  arbres  paroiflènt  n'avoir  que  de 
petites  branches  vertes  &  cylindriques ,  couvertes 
de  petites  écailles  un  peu  pointues  ;  qui  font  les 
feuilles  :  elles  font  attachées  à  un  filet  ligneux  qui 
eft  dans  l'axe  de  ces  petites  branches. 

Dans  les  Mem.  de  lAcad.  Royale  des  Sciences , 
année  1750,  M.  Guettard  réunit  les  Cyprès  avec 
les  Thuya. 

Efpeces. 

1 .  Cupreffus  ramos  extra  fe  fpargens  ;  quœ  Mas 
Plinii.  Inft.  R.  Herb.  C'eft  mal-à-propos  que  ce  cy- 
près eft  appelle  mâle  ;  puifque  toutes  les  efpeces 
que  nous  connoiflbns  portent  conftamment  des 
fleurs  mâles  &  de  femelles  fur  le  même  pied.  Cet 
arbre  devient  fort  gros.  Ses  branches  font  toujours 
éparfes  &  dans  une  direction  horizontale  dès  la  pre- 
mière année. 

2.  Cupreffus  meta  in  fafligium  convolutd  ;  qum 
femina  Plinii.  Inft.  R.  Herb.  Celui  -  ci  eft  impropre- 
ment nommé  femelle  :  par  la  même  raifon  que  le  n.  1 . 
Ses  branches  font  raflèmblées  comme  en  faifeeau , 
ou  pyramide. 

3 .  Cupreffus  Lujîtanica ,  patula ,  fruSu  minore.  Inft. 
R.  Herb.  Ce  cyprès  ,  originaire  de  Goa,  s'eft  beau- 
coup multiplié  en  Portugal ,  furtout  à  Bufaco  près 
de  Coimbre.  C'eft  pourquoi  on  le  nomme  tantôt 
C  E  D  R  E  de  Goa  ,  tantôt  de  Bufaco.  Il  forme  une 
tige  confidérable  ;  eft  d'un  plus  beau  verd  que  les 
elpeces  précédentes  :  &  fes  feuilles  ont  une  odeur 
plus  agréable.  Ses  branches  s'étendent  beaucoup 
en  tout  fens,  dans  une  direction  horizontale  :  ôc 
garnhTent  ordinairement  l'arbre  depuis  le  pied , 
mais  fans  ordre. 

4.  Cupreffus  nana  Mariana  ,  fruclu  cœruleo  parvo. 
Pluk.  Cet  arbre ,  quoique  qualifié  de  nain ,  s'élève 
cependant  aflez  haut  dans  le  Maryland  ,  où  il  croît 
de  lui-même.  Ses  branches  font  garnies  de  feuilles 
femblables  à  celles  des  thuya.  Ses  fruits ,  bleus  ,  ne 
font  pas  plus  gros  que  des  baies  de  genièvre ,  enforte 
que  de  loin  on  les  prend  pour  telles. 

5.  Cupreffus  Africana  Hermanni  Oldenburgenfis. 
En  Hollande  on  l'appelle  Cypreff  Boom.  Cet  arbre 
vient  naturellement  au  Cap  de  Bonne -Efperance. 
Ses  fruits  noirciflent  en  mûriflant.  Les  graines  que 
M.  Miller  a  reçues  du  Cap  ,  lui  ont  produit  des 
arbres  qui  jufqu'à  préfent  n'ont  que  des  branches 
écartées  les  unes  des  autres ,  &  difpofées  à  s'é- 
tendre confidérablement.  Elles  font  toutes  couver- 
tes de  feuilles  étroites  ,  oppofées ,  dont  une  croife 
alternativement  l'autre ,  longues  d'environ  un  pouce , 
&  dont  la  couleur  eft  d'un  verd  gai  qui  fe  foutient 
toute  l'année. 

Toutes  les  efpeces  ci-deflus  ne  perdent  point 
leurs  feuilles  en  hiver.  C'eft  une  des  raifons  pour 
lefquelles  nous  croyons  devoir  en  diftinguer  le  Cy- 
près de  Virginie.  Voyt[  C  Y  P  R  I E  R. 

Culture. 
Le  Cyprès  fe  multiplie  généralement  de  femen- 
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ces.  Il  y  a  des  années  où  elles  lèvent  très-bien  :  mais 
fouvent  il  en  levé  peu.  On  en  eft  plus  fur  en  les 
femant  fur  une  couche  modérément  chaude  dans 
des  terrines  ;  ou  dans  un  terrein  de  fable  iec  & 
chaud.  Elles  doivent  n'être  pas  femées  clair.  Après 
avoir  femé  ,  on  les  faupoudre  d'environ  un  demi- 
pouce  de  la  même  terre.  On  hume&e  légèrement 
fi  le  tems  fe  met  au  chaud  &  au  fec.  Quand  les  fe- 
mences ont  levé  ,  on  doit  les  farder  foigneufement  ; 
&  les  hume&er  fort  fouvent  durant  la  fécherefle  ; 
ce  qui  doit  être  fait  de  manière  à  ne  pas  déchaufler 
les  plantes.  C'eft  ainfi  que  les  Anciens  femoient  le 
cyprès  de  Milet.  Si  on  a  femé  fur  couche  ,  on  doit 
être  attentif  à  y  tenir  des  paillaflbns. 

Pour  avoir  des  graines  en  état  de  germer ,  il  faut 
dans  les  mois  de  Mars  6c  Avril ,  chercher  les  noix 
de  cyprès  qui  commencent  à  s'ouvrir.  On  les  met 
dans  une  boîte ,  que  l'on  tient  dans  un  endroit  un 
peu  chaud ,  ou  au  foleil ,  jufqu'à  ce  que  les  noix 
s'ouvrent  entièrement  d'elles-mêmes  :  &  on  feme 
la  graine  qui  eft  tombée  au  fond  de  la  boîte.  Elle 
levé  alors  en  fort  peu  de  tems.  Si  on  ouvre  les  noix 
par  force  pour  en  tirer  la  graine  ,  il  eft  rare  qu'elle 
germe. 

Mais  le  plus  fur  eft  de  tirer  ces  noix  ,  des  Pro- 
vinces Méridionales  ,  telles  que  le  Languedoc  ou  la 
Provence  ;  où  le  cyprès  eft  commun. 

Les  jeunes  pieds  font  en  état  d'être  plantés  en 
pépinière  ,  dès  la  féconde  année  ,  au  commence- 
ment d'Avril  ;  on  choifit  pour  cela  un  tems  qui 
préfage  la  pluie-,  &  on  les  levé  avec  précaution, 
&  en  motte  autant  qu'il  eft  poflible.  Chaque  plante 
doit  être  à  dix-huit  pouces  de  fes  voifines  ;  fur  des 
rangées  efpacées  à  trois  pouces.  Ayant  bien  rap- 
proché la  terre  contre  les  racines  ,  il  eft  à  propos 
de  mettre  un  peu  de  moufle  fur  la  terre  autour  du 
pied.  Puis  on  arrofe  :  &  on  mouille  deux  fois  par 
femaine ,  jufqu'à  ce  qu'on  foit  afluré  de  la  reprife. 

Il  y  auroit  de  l'inconvénient  à  laifler  les  cyprès 
trop  longtems  dans  la  pépinière.  La  plupart  des 
autres  arbres  qui  ne  fe  dépouillent  point  ont  leurs 
racines  raflèmblées  ,  enforte  qu'on  peut  aifément 
les  lever  en  motte  :  au  lieu  que  les  racines  du  cyprès 
s'étendent  beaucoup  horizontalement.  On  ne  peut 
donc  le  déplanter  quand  il  eft  grand ,  fans  l'endom- 
mager ,  &  fans  nuire  à  fes  voifins.  Pour. prévenir 
ces  inconvéniens ,  il  y  a  des  curieux  qui  tiennent 
leurs  jeunes  cyprès  dans  des  pots ,  pendant  deux  ou 
trois  ans. 

En  les  plantant  à  demeure  ,  on  les  efpace  à  vingt 
pieds  en  tout  fens.  Il  faut  avoir  foin  de  les  trans- 
porter avec  de  bonnes  mottes.  Du  refte  on  les  traite 
avec  les  mêmes  attentions  que  quand  on  les  a  mis 
dans  la  pépinière. 

Il  faut  préferver  de  la  gelée  ^  dans  nos  climats , 
les  jeunes  cyprès  ;  &  ceux  qui  font  nouvellement 
plantés  :  quoique  M.  Tournefort  (  Voyage  au  Le- 
vant ,  T.  I.  p.  28  )  dife  que  »  Théophrafte  &  Pline 
»  ont  eu  raifon  d'affurer  que  les  cyprès  croiflent 
»  naturellement  parmi  la  neige  dont  les  montagnes 
»  de  la  Canée  font  toujours  couvertes ,  aufîi  bien 
»  que  ces  mêmes  arbres  y  viennent  dans  les  val- 
»  lées.  « 

Quand  ils  font  devenus  un  peu  gros ,  &  qu'ils 
ont  bien  pris  pofiefîion  de  la  terre  ,  la  plupart  fup- 
portent  fort  bien  nos  hivers.  Le  n.  3  eft  plus  délicat 
que  les  autres. 

Le  cyprès  s'accommode  bien  de  toutes  fortes 
de  terres.  Selon  le  Compleat  Body  of ' Husbandry , 
le  fommet  des  montagnes  lui  convient  moins  que 
leur  penchant ,  où  il  eft  défendu  par  d'autres  ar- 
bres. 

Lorfqu'on  veut  s'épargner  la  peine  des  couches 
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&  pépinières  pour  élever  des  cyprès ,  on  les  feme  tance.  Il  faut  auffi  ne  îaiffer  aucun  intervalle  entre 

a  demeure  fur  des  places  bien  labourées ,  qui  font  à  leur  fortie  du  bacquet  &  la  plantation. 

huit  pieds  de  diftance  les  unes  des  autres  ;  à  chacune  Cet  arbre  devient   très-beau  ,  dans  une  terre 

defquelles  on  répand  une  douzaine  de  femences  :  forte  &C  humide. 

&  quand  elles  font  levées  on  les  éclaircit ,  pour  ne  M.  Miller  avertit  que  le  n.  5  eft  délicat  durant 

îaiffer  que  la  plante  qui  promet  le  plus.  fa  jeuneffe  ;  qu'il  perdit  les  pieds  qu'il  avoit  en  pleine 

Les  nn.   1  &  2  croiffent  prodigieufement  dans  terre  pendant  l'hiver  de  1736  ;   &  que  ceux  qui 

une  terre  chaude  où  abonde  le  fable  ou  le  gravier.  étoient  dans  des  pots  fous  de  fimples  volets  fans 

On  peut  élaguer  le  cyprès  pour  le  faire  monter,  chaffis  ,  fe  foutinrent  bien  ,  quoique  la  terre  des 
Mais  cette  opération  demande  de  la  difcrétion.  En  pots  fût  fouvent  durcie  par  la  gelée.  Il  compte  que 
le  forçant  ée  s'élever ,  on  occafionneroit  fon  dépé-  quand  ces  arbres  feront  devenus  forts  ils  iubfifte- 
riffement.  Il  vaut  peut-être  mieux  le  Iaiffer  à  lui-  ront  fans  peine  en  pleine  terre  ,  à^ine  bonne  expo- 
même  ,  quand  on  veut  en  tirer  du  bois  de  char-  fition. 

pente.  Il  y  a  des  gens  qui ,  prévenus  que  la  taille  Ufages, 
feroit  périr  le  cyprès ,  affujettiffent  le  n.  2  avec  des 

perches  &  des  cordes  pour  lui  faire  prendre  exafte-  Le  n.  1  convient  bien  dans  les  maffifs. 

ment  la  forme  de  pyramide  :  ce  qui  privant  d'air  Le  n.  2  forme  naturellement  une  pyramide ,  qui 

le  dedans  ,  fait  tomber  les  feuilles  ,  dépare  ainfi  produit  un  bel  effet  le  long  des  allées  ;  &  même  dans 

l'arbre  ,  &  retarde  beaucoup  fes  progrès.  des  parcs. 

Kolbe  dit  que  le  cyprès  n.  1  a  été  porté  d'Europe  On  peut  faire  de  belles  allées  en  plantant  alter- 
ne des  Indes  au  Cap  de  Bonne  Efpérance  ;  qu'on  nativement  l'un  &  l'autre  ;  furtout  fi  l'on  a  foin  d'é- 
î'y  taille  ;  &  qu'il  fe  prête  à  toutes  les  formes  que  laguer  le  n.  1 ,  pour  lui  former  une  tige, 
l'on  défire  pour  en  décorer  les  jardins.  Les  maffifs  de  ces  cyprès  font  des  bois  agréables 

Selon  le  Journal  (Economique,  (Octobre  1753,  pendant  l'hiver.  Leur  défaut  eft  d'être  d'un  verd 
p.  3  1  )  l'on  peut  étêter  le  cyprès  dès  l'âge  de  quatre  obfcur ,  qui  déplaît  en  été.  Mais  la  vue  s'y  arrête 
ans  ;  tailler  les  branches  pour  leur  faire  prendre  la  volontiers  en  hiver  ,  quand  les  autres  arbres  font 
forme  de  pyramide ,  depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'en  dépouillés.  Ces  deux  efpeces  doivent  donc  tenir 
Septembre  ;  &  ne  Iaiffer  monter  la  tige ,  que  quand  place  dans  les  bofquets  de  cette  faifon.  Au  refte , 
îe  bas  eft  luffifamment  vigoureux.  D'autres  ,  fans  en  mêlant  ces  arbres  avec  d'autres  qui  ne  fe  dé- 
toucher à  la  tige  ,  fe  contentent  de  retrancher  les  pouillent  point ,  tels  que  le  Pin  ,  le  Sapin ,  &c  :  le 
branches  de  mauvaife  venue  ;  &  de  tailler  les  autres  verd  foncé  des  feuilles  de  cyprès ,  &  (qs  fruits  fin- 
à  propos.  guliers  ,  y  feront  une  variété. 

Cet  arbre  forme  de  très-bonnes  paliffades  ;  foit  Le  n.  1  fupplée  aux  défauts  de  fa  forme  par  la 

qu'on  les  plante  foit  qu'on  les  feme.  On  peut  en-  vigueur  avec  laquelle  il  profite  ,  &  qui  fait  que  tous 

fouir  la  femence  dans  des  filions  ,  &  enfuite  éclaircir  les  mauvais  tems  ne  lui  nuilent  point.  M.  Miller 

les  plantes  en  les  efpaçant  à  un  pied.  Quand  elles  affure  qu'il  ne  faut  pas  au  cyprès  plus  d'années  qu'au 

ont  environ  trois  pieds  de  hauteur ,  on  les  étête  &  chêne  ,  pour  fournir  des  planches, 

taille ,  pour  que  le  pied  fe  garniffe-.  Ces  haies  ou  On  devroit  donc  beaucoup  multiplier  les  plan- 

paliffades  font  en  bon  état  au  bout  de  fept  ou  huit  tations  de  ces  arbres.  Le  fol  qui  leur  convient  le 

•ans  ;  &  réliftent  prefque  auffi  bien  au  vent ,  que  mieux ,  eft  fouvent  abandonné  comme  inutile.  Leur 

celles  de  houx.  bois  eft  de  bonne  odeur  ;  &  peut  être  fubftitué  au 

Le  vent  d'Eft  fait  périr  beaucoup  de  cyprès ,  lorf-  cèdre  :  ayant  de  même  l'avantage  d'approcher  beau- 

qu'on  les  a  taillés  à  la  fin  de  l'automne.  coup  de  l'incorruptibilité.  Voyez  M.  Garidel,  Hiftoirè 

Si  on  coupe  le  cyprès  à  fleur  de  terre  ,  la  fouche  des  Plantes  d'Aix  ,  p.  138.  Une  enceinte  de  poteaux 

produit   quantité   de  taillis  :  confultez  le  Journal  de  cyprès  dans  un  potager  n'a  aucun  figne  d'altéra- 

Œconom.  Octobre   1753  ,  p.  131  &  YHiJl.  des  PL  tion  après  bien  des  années.  Des  arbres  de  fept  à 

d'Aix ,  p.  138.  huit  pouces  de  diamètre  feroient  donc  très-propres 

Le  n.  3  demande  les  mêmes  foins  que  les  précé-  à  faire  des  contrefpaliers ,  à  paliffader  des  places  de 

dens.  Outre  cela  ,   comme  il  eft  fort  fufceptible  guerre  ,  &  à  beaucoup  d'autres  fervices  où  le  chêne 

du  froid  pendant  fa  jeuneffe  ,  on  doit  le  bien  ga-  ne  dure  que  fept  à  huit  ans.  Les  jeunes  branches 

rantir  jufqu'à  fa  troifieme  année»  conviendroient   bien  en  échalas ,   &  en  treillages 

M.  Miller  dit  qu'on  peut  le  multiplier  de  bou-  d'efpaliers.  Les  Infulaires  de  Dinaria  ufoient  de  leurs 

tures  ,  en  automne  ;  mais  que  leur  reprife  eft  fou-  cyprès  en  taillis.  On  a  vu,  ci-devant,  que  ces  arbres 

vent  incertaine  pendant  deux  ans  ;  &  qu'elles  ne  font  bien  en  haie. 

font  jamais  d'auffi  beaux  arbres  que  ceux  qui  font  Nombre  d'Auteurs  vantent  le  cyprès  à  caufe  des 

venus  de  femences.  émanations  aromatiques  &  balfamiques  qu'il  répand 

Le  n.  4  peut  être  multiplié  de  femences  ,  mifes  dans  l'athmofphere  ,  &  que  l'on  croit  être  excel- 

au  printems  dans  des  terrines  ou  bacquets  pleins  lentes  pour  les  malades  du  poumon.  Auffi  les  Mé- 

de  terre  neuve  &  légère.  On  les  place  au  foleil  decins  Orientaux  envoyoient-ils  les  poitrinaires  ref- 

levant  ;  on  les  arrofe  pendant  la  féchereffe  ;  on  les  pirer  l'air  de  Candie  où  ces  arbres  étoient  extrê* 

farcie  :  &  ,  à  la  fin  de  Septembre  ,  on  les  tranfporte  mement  multipliés  :  &  on  prétend  que  la  plupart  y 

contre  un  bon  abri ,  où  ils  aient  le  foleil  du  midi  recouvroient  une  fanté  parfaite, 

fans  recevoir  trop  de  pluie  de  ce  côté.  Au  printems  Ces  arbres  font  réfineux.  On  dit  qu'en  incifant 

fuivant ,  on  les  met  fur  une  couche  modérément  leurs  branches  ,  on  en  obtient  de  la  réfine ,  dans 

chaude ,  afin  de  décider  la  levée  de  la  graine.  On  les  les  pays  chauds.  Nous  ne  voyons  pas  qu'il  en  forte 

en  retire  au  mois  de  Mai,  pour  les  gouverner  de  même  des  branches  que  l'on  coupe  à  nos   gros  cyprès* 

que  l'année  précédente.  Vers  la  fin  de  Mars  ,  de  la  fe-  L'écorce   des   jeunes  branches  laiffe  tranfuder  une 

conde  année  ,  on  les  levé  avec  précaution  ,  &  on  petite  quantité  de  fubftance  qui  paroît  comme  des 

les  efpace  à  un  pied  par  rangées  de  dix-huit  pouces  points  blancs  à  la  vue  ;  mais  qui  étant  examinés  à 

de  diftance  ,  dans  une  terre  neuve  ;  par  un  tems  la  loupe  ,   reffemblent   à   de  petits  morceaux  de 

humide  :  le  hâle  de  cette  faifon  deffécheroit  les  ra-  gomme  adraganth.  Les  abeilles  le  donnent  quelque- 

cines ,  fi  on  ne  choiliffoit  pas  cette  dernière  circonf-  fois  bien  de  la  peine  pour  les  détacher  :  peut-être 
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qu'elles  emploient  cette  matière  dans  leur  propolis,  qu'il  n'y  porte  point  de  fruit  :  ce  qui  s'obferve  pa- 

*  Traité  des  Arbres  &  Arbufles  ,  T.  I.  p.  200.  reillement  dans  d'autres  arbres  aquatiques. 

Le  fruir  du  cyprès  eft  très-aftringent.  Sa  poudre  Cet  arbre  eft  fort  commun  dans  l'Amérique  Sep- 

«ft  bonne  pour  arrêter  l'hémorrhagie  des  plaies,  tentrionale.  On  le  multiplie  de  femences ,  comme 

Cette  même  poudre  ,  prife  intérieurement  à  la  dofe  les  cyprès.  M.  Miller  obferve  que  les  jeunes  pieds 

d'une  dragme  ,  paflè  pour  être  fébrifuge.  Diolcoride  qu'on  a  voulu  tenir  en  Angleterre  dans  des  pots    & 

s'en  fervoit  pour  la  dyfenterie  &  le  flux  de  ventre.  dans  des  ferres  pendant  Te  froid  ,  ont  moins  bien 

Les  feuilles  ,  mifes  en  poudre  ,  &  arrofées  de  vin  réufïi  que  ceux  qui  étoient  en  pleine  terre, 

qui  n'a  pas  cuvé  ,  font  excellentes  à  appliquer  tous  II  ne  peut  qu'être  avantageux  de  le  mettre  dans 

les  jours  en  cataplafme  jufqu'à  parfaite  guériibn  ;  les  terreins    inondés ,  marécageux ,  dont  on  eft  fi 

far  les  écrouelles ,  les  tumeurs  cedémateufes  ,  &  les  fouvent  embarraflê.                                 9 

hernies.  *  M.  G«ndel ,  Hifloire  des  Plantes  d'Aix ,  M.  Miller  dit  l'avoir  fouvent  multiplié  de  boutu- 

p.  138-9.  res;  plantées  au  printems  avant  la  poulie. 

Nous  avons  déjà  fait  obferver  que  le  n.  3  eft  d'un 

plus  beau  verd  &  d'une  odeur  plus  agréable  ,  que  C     Y     T 
les  deux  premiers.  On  aura  loin  de  ne  l'employer 

qu'avec  les  attentions  indiquées  ci-defius  en  parlant  C  Y  T  I  N  U  S.  Les  Botaniftes  Latins  donnent 

de  la  culture.  ordinairement  ce  nom  à  la  fleur  du  Grenadier  cul- 

Le  n.  K  fert  à  grand  nombre  d'ufages ,  comme  tivé.  Jean  Bauhin  appelle  ainli  le  calice  même  de 

bois  de  charpente  ,  dans  le  Maryland.  Le  froid  de  cette  fleur  :  6c  par  comparaison  l'on  a  dit  ^aiix 

ce  climat  eft  une  préfomption  pour  tranfporter  cette  CYTiNiFORMis,en  parlant  des  fleurs  labiées  ; 

efpece  en  Europe  ,  où  elle  peut  être  fort  utile.  pour  exprimer  la  reiiemblance  de  leur  cauce  avec 

CYPRÈS  (  Petit).  Foye^  Santoline.  celui  de  la  Grenade. 

C  YPRIER  :  Cypre  de  Canada  :ouC  yprès  C  Y  T I S  O  -  Genifla.  Voyez  Genêt. 
de  Virginie  ,  ou  de  la  Louifiane  :  en  Latin  Cuprejfus  CYTISE,  ou  Citije  :  en  Laun  LYTISUS: 
Virginiana  ,foliis Acaciiz deciduis.H.L.  B.  Arbre  dont  en  Anglois  liafe  Tree  Trefoil;  6i  Bean  Trefoil.  Ce 
les  feuilles  font  compofées  d'une  cinquantaine  de  genre  de  Plantes  porte  une  fleur  légumineufe.  Ses 
petites  folioles  allongées  6c  ovales  ,  qui  lont  ran-  pétales  iortent  d'un  petit  calice  figuré  en  cornet 
gées  par  paires  fur  une  nervure  commune ,  laquelle  qui  eft  divifé  en  deux  grandes  lèvres  ;  dont  la  fu- 
cft  terminée  par  une  feule  foliole.  Ces  feuilles  lont  périeure  eft  aiguë  ÔC  louaiviice  en  deux  «  Ôt  Fin- 
très -près  les  unes  des  autres  ,  pofées  alternative-  férieure  légèrement  en  trois.  Le  pavillon  eft  oval , 
ment  fur  les  branches  :  6c  elles  ne  fubfiftent  pas  en  &  a  les  bords  repliés.  Les  ailes  lont  obtuies  ,  aflez 
hiver.  Confultez  la  figure  du  Cuprefîus  n°.  4  ,  dans  longues  :  &  la  nacelle  eft  renflée  ,  &  terminée  en 
le  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ,  de  M.  Duhamel.  Ce  pointe.  Il  y  a  dix  étamines  droites  ck  très-menues  ; 
favant  dit  (p.  198  )  »  que  quand  cet  arbre  fera  plus  dont  neuf  fe  réunifient  par  leur  bafe,  6c  forment 
»  connu ,  il  eft  à  prélumer  qu'on  le  féparera  du  une  gaine  au  piftil  :  la  dixième  ne  fait  pas  corps 
»  genre  des  cyprès.  «  avec  les  autres.  Le  piftil  eft  compofé  d'un  embryon 

Ses  fruits  reffemblent  extérieurement  aux  noix  oblong ,  qui  eft  furmonté  d'un  filet  ou  ftyle  dont 

des  cyprès  ordinaires  :  mais  en  différent  beaucoup  l'extrémité  eft  obtufe.   Cet  embryon  devient  une 

dans  l'intérieur.  Sous  une  croûte  qui  enveloppe  le  filique  plate   &  communément  allez  longue  ;  qui 

fruit ,  on  apperçoit  des  amandes  ovales  très  -  réfi-  contient  plufieurs  femences  faites  en  rein  ,  lefquel- 

tieufes  ,  qui  font   enchâfTées  dans  des  efpeces  de  les  rendent  fouvent  l'extérieur  de  la  filique  plein 

capfules  ligneufes  dont  la  figure  eft  des  plus  irrégu-  d'inégalités. 

lieres.  Ces  amandes  font  attachées  à  un  filet  ligneux,  Les  feuilles  de  tous  les  Cytifes  font  en  treffle; 

placé  au  milieu  du  fruit.  c'eft-à-dire  compofées  de  trois  folioles  qui  font  fou- 
tenues  par  une  même  queue  :  &  ces  feuilles  font 

Vfages.  pofées  alternativement  fur  les  branches.  Du  refte  , 

leur  grandeur  &  leur  figure  varient  beaucoup  ,  fui- 

Le  Cyprier  eft  un  des  plus  grands  ,   des  plus  vant  les  efpeces» 

beaux  ,  6c  des  plus  utiles  arbres  de  la  Louifiane.  Sa  Efpeces. 
tige  eft  très  -  droite  :.  on  peut  en  faire  de  bonnes 

mâtures  ;  qui  ont  cependant  le  défaut  d'être  un  peu  1 .  Cytifus  Alpinus  latifolius ,  flore  racemofo  pert- 

pefantes ,  &  d'une  forme  trop  conique  ,  c'eft-à-dire  dulo  Inft.  R.  Herb.  Plufieurs  Auteurs  l'ont  nommé 

groffes  par  le  bas  &  menues  par  le  haut.  Anagyris  non  fœtida  ;  à  caufe  de  fa  reffemblance 

Son  bois  reffemble  un  peu  à  celui  du  Pin.  Mais  il  avec  l'Anagyris ,  appelle  en  François  Bois-Puant.  J. 

eft  d'un  grain  très-fin  ;  &  il  rompt  difficilement.  C'eft  Bauhin  donne  à  ce  Cytife  le  nom  de  Laburnum.  Il  y 

prefque  le  feul  qu'on  emploie  à  la  Louifiane  ,  en  en  a  qui  l'appellent  en  François  Aubour ;  &  Chêne 

charpente  &  en  menuiferie  :  on  y  en  débite  beau-  des  Alpes.  On  le  connoît  aujourd'hui  fous  la  déno- 

coup  en  planches  ,  pour  envoyer  à  S.  Domingue.  mination  à'Ebenier  des  Alpes.  C'eft  un  affez  grand 

On  peut  employer  cet  arbre  à  garnir  les  parties  arbre.  Ses  feuilles  font  très- entières, 

baffes  des  parcs.  En  été  ,  on  le  prendrait  pour  un  M.  Miller  dit  qu'ayant  femé  la  graine  d'un  Cytife, 

de  ces  arbres  qui  confervent  leurs  feuilles  pendant  dont  les  grappes  de  fleurs  étoient  ferrées  &  pref- 

l'hiver»  que  rondes,  il  n'obtint  que  l'efpece  dont  je  viens 

Culture.  de  parler. 

2.   Cytifus  Alpinus    anguflifolius  ,  flore  racemofo 

Il  fe  plaît  à  l'ombre  &  dans  des  terreins  couverts  pendulo.  Inft.  R.  Herb.  Celui-ci  diffère  du  précédent 
de  trois  à  quatre  pieds  d'eau  :  félon  M.  Catesby  ,  par  fes  feuilles  plus  étroites  ;  fes  grappes  de  fleurs 
dans  fon  Hifloire  naturelle  de  la  Caroline.  M.  Mil-  pendantes  ,  communément  plus  longues  ;  &  en  ce 
1er  cite  des  faits  qui  prouvent  que  cet  arbre  peut  qu'il  eft  en  général  moins  vigoureux  &  moins  con- 
très-bien  loutenir  nos  climats;  qu'il  y  acquiert  une  fidérable.  M.  Miller  dit  que  cette  différence  fe  fou- 
vigueur  fenfible  ;  &  que  toute  la  marque  d'imper-  tient  conftamment  en  femant  les  graines  de  chaque 
feclion  qu'il  donne  dans  un  terrein  privé  d'eau ,  eft  efpece. 

3.  M. 
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3.  M.  Tournefort  parle  encore  d'un  Cytife  des  très  ,  &  portées  par  des  pédicules  affez  longs.  Vers 
Alpes  ,  qui  a  la  feuille  étroite ,  &C  dont  les  grappes  la  fin  de  Juin  naiffent ,  à  l'extrémité  des  branches  ,, 
de  fleurs  font  courtes.  des  fleurs  dont  la  couleur  eft  d'un  jaune  foncé ,  & 

4.  Il  y  a  de  ces  différens  Cytifès ,  dont  la  feuille  qui  ont  à  leur  bafe  une  touffe  de  feuilles.  La  plu- 
eft  panachée.  Pai"t  des  Botaniftcs  donnent  pour  un  des  caractères 

5.  Cytifus  glabernigricans.  C.  B.  Celui -ci'vient  diftincïifs  de  cette  plante  le  duvet  qui  n'eft  qu'au 
naturellement  en  Autriche ,  en  Italie  ,  &  en  Efpa-  deflbus  des  feuilles  &  fur  les  filiques  :  M.  Guettard 
gne.  C'eft  un  arbufte ,  qui  pour  l'ordinaire  demeure  (  Obfirv.fur  les  PL  T.  I.  p.  243  )  dit  »  qu'il  y  a  des 
bas.  Il  jette  dès  le  pied  quantité  de  branches  laté-  »  filets  abondans ,  longs ,  &  droits  ;  fur  les  tiges  , 
raies  ,  qui  en  font  un  buiflbn  ;  de  manière  qu'on  a  »  les  branches  ,  les  feuilles ,  tant  en  deffus  qu'en 
de  la  peine  à  lui  former  une  tige.  Ses  branches  font  »  deflbus ,  fur  les  filiques  ,  &  à  la  joncf  ion  des  par- 
droites  ,  &  fort  menues  ;  garnies  de  feuilles  ovales  »  ties  qui  compofent  la  nacelle.  « 

oblongues,  égales  entr'elles,  lifles,  &c  d'un  verd  il.  Cytifus  Monfpejfulanus ,  Médias  folio  ,filiquis 

foncé.  A  l'extrémité  des  branches  font  des  efpeces  dense  congejlis  &  villofis.  Infl.  R.  Herb.  Cet  arbufte 

d'épis  longs  de  quatre  à  cinq  pouces  ,  droits ,  corn-  forme  une  tige  droite ,  hauts  de  quatre  à  cinq  pieds  , 

pofés  de  fleurs  jaunes.  très  -  fournie  de  branches  latérales  qui  font  canne- 

6.  Cytifus  Canarienjis  ,  femper  virens  ,  &  incarnes .  lées.  Les  fleurs  font  ovales  ,  &  velues.  En  Juin  pa- 
H.  Amft.  Il  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds,  roiflent  des  fleurs  d'un  beau  jaune  ;  auxquelles  fuc- 
II  forme  un  gros  buiflbn ,  haut  de  huit  à  dix  pieds  ,  cèdent  des  paquets  de  filiques  velues  ,  courtes ,  Se 
formé  de  tiges  touffues  &:  fouples  ,  &  d'un  grand  étroites. 

nombre  de  branches  délicates ,  velues  ,  très-garnies  ï  2.  Cytifus  ,foliis  incanis  ,  angufis  ,  quafi  compli- 

de  petites  feuilles  faites  en  coins ,  couvertes  de  poils  catis.  C.  B.  C'eft  un  arbufte,  félon  M.  Duhamel, 

blancs  fous  lefquels  on  découvre  une  couleur  verte  La  phrafe  Latine  indique  fes  feuilles  comme  blan- 

foncée.  Ces  branches  font  terminées  par  des  bou-  châtres ,  étroites  ,  &  paroiflant  pliées  &  raflemblées 

quets  courts  &  ferrés ,  de  fleurs  qui  font  d'un  jaune  en  efpeces  de  bouquets.  Cet  arbufte  eft  fort  com- 

vif.  Ces  fleurs  font  en  état  dans  le  mois  de  Mai.  Il  mun  en  Poitou  ,  aux  environs  de  Reaumur.  L'é- 

leur  fuccede  ordinairement  des  filiques  courtes  &  corce  des  jeunes  branches  eft  rayée  de  blanc  &  de 

velues  :  &  les  femences  font  mûres  en  Août.  verd.  Selon  M.  Miller  ,  c'eft  une  plante  vivace  ,  des 

7.  Cytifus  glabrisfoliisfubrotundis,  pediculis  brevif-  environs  de  Montpellier  :  qui  a  une  racine  pivo- 
^fimis.  C.B.  C'eft  le  Trifolium  de  plufieurs  Jardiniers  :  tante;  quantité  de  branches  ligneufes  &  touffues  , 

d'autres  Jardiniers  l'appellent  Cytifus  fecundus  Clufîi;  lefquelles  fe  tiennent  à  plat  contre  terre,  ont  en- 
dénomination  qui  appartient  au  n.  12  ci  -  deflbus.  viron  un  pied  &  demi  de  longueur  ,  dont  l'écorce 
Cet  arbrifleau  vient  de  lui-même  dans  nos  Provin-  eft  blanche  ,  &  qui  font  très  -rameufes.  Elles  por- 
ces  Méridionales ,  en  Efpagne ,  &  en  Italie.  Il  forme  tent  de  petites  feuilles  ,  fort  près  les  unes  des  au- 
une  tige  haute  de  fept  à  huit  pieds ,  très-branchue ,  très,  &  dont  les  pédicules  font  très-courts.  Trois 
Couverte  d'une  écorce  brunâtre  ;  &  garnie  de  pe-  à  quatre  petites  fleurs  ,  d'un  jaune  prefque  orangé  r 
tites  feuilles  lifles  ,  arrondies ,  faites  en  cœur  ren-  naiffent  enfemble  fur  un  même  péduncule ,  au  mois 
verfé  ,  &  foutenues  par  des  queues  fort  courtes.  A  de  Juillet  ;  &  font  remplacées  par  des  filiques  cour- 
fextf émité  des  branches ,  naiffent  de  courts  épis  tes.  Voye^  ci-deffus ,  n.  7. 

ferrés  -,  dont  les  fleurs  font  d'un  beau  jaune  ,  pa-  13.  Cytfus  glaber  viridis.  C.  B.  Cet  arbufte  a  les 

roiflent  en  Juin  ,  &  font  remplacées  par  des  filiques  feuilles  lifles  &  d'un  beau  verd.  Il  porte  quantité  de 

courtes  &  larges.  Leurs  iemences  font  mûres- au  fleurs  jaunes, 

mois  d'Août.  14.  Cytifus  arborefeens  ,  fruclu  eduli  albo.  Plumer. 

8.  Cytifus  hirfutus.  J.  B.  On  l'a  cultivé  fous  le  II  eft  originaire  des  Ifles  de  l'Amérique.  C'eft  un 
nom  de  Cytife  de  Naples ,  qui  ne  perd  pas  fes  feuilles.  buiflbn  très -fourni,  haut  de  huit  à  dix  pieds.  Ses 
Il  vient  de  lui-même  en  Italie ,  en  Efpagne  ,  &  dgns  folioles  font  faites  à-peu-près  en  amande  ,  cotto- 
nos  Provinces  Méridionales.  Sa  tige  eft  droite ,  com-  neufes  ,  longues  &  larges  comme  les  feuilles  de  la 
munément  haute  de  huit  à  dix  pieds ,  &  fort  bran-  fauge  ordinaire  ,  &  ont  une  odeur  approchante  de 
chue.  Toute  la  plante  eft  très  -  velue.  Les  feuilles  celle  d'Iris  :  la  foliole  du  milieu  a  comme  un  pédi- 
font-  ovales ,  bien  près  les  unes  des  autres ,  fort  ve-  cule  propre.  Les  fleurs  naiffent  tantôt  une  à  une  ,' 
lues  ,  un  peu  jaunes.  Au  mois  de  Juin  cet  arbufte  fe  tantôt  plufieurs  enfemble  ;  &  font  d'un  jaune  foncé, 
garnit  de  bouquets  d'un  jaune  pâle.  Chaque  fleur  II  leur  fuccede  des  filiques  velues ,  longues  d'envi- 
produit  une  filique  longue ,  étroite  ,  &  velue.  Les  ron  trois  pouces ,  terminées  par  une  longue  pointe 
femences  font  mûres  en  Septembre.  aiguë ,  renflées  à  l'endroit  des  femences.   Ces  fe- 

II  y  en  a  dont  la  fleur  eft  d'un  jaune  orangé  :  Cy-  mences  font  arrondies ,  &  à-peu-près  faites  en  rein. 

tifus  hirfutus ,  flore  luteo  purpurafeente.  C.  B.  Comme  on  en  donne   beaucoup   aux   pigeons  en 

9.  Cytifus  huùiilis  argenteus  ,  angujlifolius.   Inft.  Amérique ,  on  les  y  appelle  Pois  de  Pigeons. 

R.  Herb.  Il  vient  de  lui-même  dans  nos  Provinces  15.  M.  Miller  nomme  Cytifus  caule  ereclo  fruti- 

Méridionales ,  fur  des  collines.  On  le  trouve  encore  eofo  ramofo  ,foliolis  ovatis  glahris  ,  floribus  capitatis 

en  Italie  ,  particulièrement  auprès  de  Vérone.  C'eft  terminalibus  ,  un  Cytife  de  Sibérie  :  fous  -  arbrifleau 

une  plante  vivace  :  dont  les  tiges  foibles  fortent  im-  très-garni  de  branches  ;  dont  les  feuilles  ont  d'affez 

médiatement  de  la  racine  ,  fe  couchent  fur  terre  ,  longs  pédicules.  Les  fleurs  font  d'un  beau  jaune  ; 

ont  environ  fix  à  huit  pouces  de  longueur ,  &  font  &  paroiffent  à  la  fin  de  Mars  ou  au  commencement 

garnies  de  petites  feuilles  étroites  qui  ont  une  cou-  d'Avril. 

leur  argentée.  Les  branches  font  terminées  par  de  16.  Le  Cytife  de  Tartarie  eft  un   arbrifleau  qui 

courts  péduncules ,  dont  chacun  porte  deux  ou  trois  s'élève  à  la  hauteur  de  quatre  pieds  ,  très-fourni  de 

fleurs  d'un  jaune  pâle ,  dans  le  mois  de  Juillet.  branches    dont  l'écorce  eft  verte.  Il  eft  prodigieu- 

10.  Cytifus  fupinus  ,foliis  infernè  &  filiquis  molli-  fement  garni  de  folioles  oblongues  ,  ovales  &  lifles, 
lanug'me  pubefeentibus.  C.  B.  Cette  plante  ,  vivace ,  Les  fleurs,  qui  font  d'un  beau  jaune  ,  paroiffent 
produit  une  racine  pivotante  ;  dont  fortent  nom-  en  Mai ,  en  tête  ferrée ,  à  l'extrémité  des  branches  ; 
bre  de  branches  foibles ,  qui  s'étendent  fur  la  terre  à  &  ont  à  leur  bafe  un  paquet  de  feuilles.  Il  leur  fuc- 
la  longueur  de  huit  à  dix  pouces  ;  garnies  de  pe-  cède  des  filiques  courtes  &:  lanugineufes. 

tites  feuilles  oblongues ,  fort  près  les  unes  des  au-  17.  Aux  environs  £  Alger  naît  un  Cytife  en  buif* 

Tome  I,  Ddddd 
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ion ,  haut  de  huit  à  dix  pieds.  Ses  folioles  font  pe- 
tites faites  en  coin  ,  liiles ,  d'un  verd  foncé  ,  & 
dentelées  à  leur  extrémité.  Les  fleurs  viennent  une 
à  une  le  long  des  branches  ;  font  grandes ,  d'un  beau 
jaune  ;  &  paroiffent  en  Juin.  M.  Miller  nomme  cette 
efpece  Cytifus  cauh  ereclo  fruticofo  ,  foliolis  cunei- 
formibus  emarginatis  ,  floribus  fimplicibus  alaribus. 

18.  Cytifus  Africanus  hirfutus  angujiifolius.  Olden. 
Ses  tiges  ,  longues  d'environ  cinq  pieds  ,  font  me- 
nues ,  accompagnées  de  quelques  branches  latéra- 
les, qui  ont  une  direftion  verticale.  Il  n'y  a  que  peu 
de  folioles  :  qui  font  étroites  ,  à-peu-près  en  fer  de 
pique ,  lanugineufes  ,  &  portées  par  un  long  pédi- 
cule. De  petites  fleurs,  d'un  jaune  foncé  ,  paroiffent 
au  mois  de  Juillet ,  en  épi  ferré  ;  dont  le  péduncule, 
long  &  nud ,  fort  de  l'aifTelle  des  feuilles. 

I  y,  Foye[  G  E  N  Ê  T. 

Culture. 

La  plupart  de  ces  Cytifes  ne  font  point  délicats  : 
&  fubfiftent  fur  des  côtes  où  on  les  a  plantés  dans 
d'affez  mauvaife  terre. 

On  les  multiplie  fort  aiféroent  de  femences ,  & 
par  des  marcottes. 

Les  quatre  premiers  nn.  reprennent  très-bien  de 
bouture.  Ils  croiflént  fort  vite  ,  réfiftent  merveil- 
leufement  au  froid ,  &C  à  beaucoup  d'accidens  pré- 
judiciables à  la  plupart  des  arbres.  On  a  vu  leurs 
femences ,  répandues  fur  des  côtes  où  la  terre  étoit 
fort  courte  &  qui  étoient  en  proie  à  tous  les  mau- 
vais tems ,  produire  des  arbres  hauts  de  douze  pieds 
en  quatre  ans  ;  &  former  ainfi  un  bon  abri  à  des 
arbres  d'un  autre  genre  :  *  Gardcncrs  Diclionary. 
Mais  les  lièvres  &c  les  lapins  les  écorcent  avec  avi- 
dité :  c'eft  pourquoi  on  doit  tâcher  de  les  en  garan- 
tir. On  peut  femer  les  graines  de  ces  cytifés  fur  une 
terre  ordinaire ,  au  mois  de  Mars  :  elles  lèvent  au 
bout  de  quinze  jours  ou  trois  femaines.  Il  ne  s'agit 
enfuite  que  de  farder  :  &  fi  elles  ont  befoin  d'être 
éclaircies ,  on  en  tranfplante  une  partie  en  automne  ; 
foit  à  demeure  ;  foit  dans  une  pépinière ,  pour  y 
refter  un  ou  deux  ans.  Ces  arbres  pouffent  de  lon- 
gues &  groffes  racines  charnues ,  qui  percent  le 
gravier  &  le  roc.  Cela  fait  préfumer  que  ceux  qui 
font  femés  en  place  doivent  réufîïr  mieux  que  les 
autres  :  &  qu'on  ne  doit  en  tranfplanter  à  demeure 
que  de  jeunes ,  afin  qu'il  arrive  moins  de  change- 
ment aux  racines  :  c'eft.  pourquoi  ceux  que  l'on  tranf- 
plante tard  ne  parviennent  prefque  jamais  à  une 
bonne  hauteur  ni  grofléur.  Quand  on  ne  cherche 
que  l'ornement ,  il  vaut  mieux  les  tranfplanter  deux 
fois.  Le  retard  que  ces  opérations  occafionnent  dans 
la  croiffance ,  fait  qu'ils  donnent  plus  de  fleurs.  On 
peut  laiffer  ces  arbres  le  multiplier  d'eux-mêmes  par 
leurs  femences  :  on  en  fera  bientôt  abondamment 
fourni. 

Pour  conferver  les  efpeces  panachées ,  il  faut  ab- 
folument  employer  les  boutures  ou  les  marcottes  : 
les  femences  ne  donneroient  que  des  feuilles  vertes. 
On  plante  les  boutures  ou  les  marcottes ,  en  au- 
tomne ,  dans  un  terrein  maigre.  Elles  font  fujettes 
à  dégénérer  pour  la  couleur  ,  dans  de  bonne  terre. 

Comme  les  branches  du  n.  <j  font  très-délicates , 
un  hiver  rigoureux  détruit  fouvent  leur  extrémité. 
On  feme  la  graine  au  mois  de  Mars  dans  une  terre 
légère  ;  &  on  y  tamife  environ  l'épaifTeur  de  huit 
lignes  ,  de  terreau  fin.  Les  plantes  paroiffent  au 
commencement  de  Mai.  En  automne  on  les  garan- 
tit par  des  cerceaux  couverts  de  paillaffons  :  on  re- 
marque qu'elles  végètent  plus  tard  dans  cette  fai- 
fon  pendant  qu'elles  font  jeunes ,  que  quand  leurs 
4ges  iont  devenues  ligneufes.  Au  printems  fuivant , 
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on  les  levé  avec  précaution  ;  pour  les  planter  à  un 
bon  abri  en  pépinière  à  fix  pouces  les  unes  des 
autres,  fur  des  rangées  écartées  d'un  pied.  Si  le 
tems  eft  au  fec ,  on  les  mouille  un  peu ,  trois  fois 
par  femaine ,  pour  affurer  la  reprife.  Au  bout  de 
deux  ans ,  on  peut  les  mettre  en  place. 

Les  nn.  6,17  &  18,  demandent  d'être  femés 
(  dans  nos  climats  )  au  mois  de  Mars  fur  une  couche 
un  peu  chaude ,  afin  d'avancer  la  germination.  Trois 
femaines  après  ,  on  met  les  jeunes  plantes  dans  des 
pots  avec  de  la  terre  légère  ,  &  on  les  enfonce 
dans  une  femblable  couche.  Quand  elles  ont  bien 
repris  ,  on  les  accoutume  par  degrés  au  grand  air. 
Vers  la  fin  de  Mai  elles  font  en  état  d'être  mifes 
en  place ,  à  un  endroit  abrité  &  chaud  :  où  enfuite 
on  ne  les  gouverne  que  comme  les  autres  plantes 
qui  ne  perdent  pas  leurs  feuilles  en  hiver  ;  mais  qui 
demandent  d'être  ferrées  pendant  cette  faifon. 

On  feme  le  n.  7  au  printems  en  terre  légère.  On  le 
tranfplante  en  pépinière  l'automne  fuivante ,  comme 
le  n.  «  :  &  enfuite  on  le  traite  de  même. 

Le  n.  8  craint  beaucoup  la  gelée.  11  n'y  a  qu'un 
terrein  fec  &  une  expofition  chaude ,  qui  lui  con- 
viennent. Ses  longues  racines  qui  piquent  profondé- 
ment en  rendent  la  tranfplantation  difficile ,  fur-tout 
quand  il  eft  un  peu  fort  :  car  on  voit  prefque  tou- 
jours qu'il  périt  quand  elles  font  caffées.  On  peut  le 
gouverner  comme  le  n.  5. 

Il  en  eft  de  même  du  ».  il» 

Il  faut  une  expofition  bien  chaude  pour  le  n.  o. 
On  le  feme  en  place  au  printems.  Comme  il  a  cou- 
tume de  former  un  long  pivot ,  il  réuffit  rarement 
après  avoir  été  déplacé.  Il  fleurit  au  bout  de  deux  ans. 

Les  nn.  10 ,  &  1 2  ,  veulent  être  traités  de  même. 

Le  n.  1 5  veut  une  expofition  froide.  Car  on  le 
voit  fouvent  pouffer  dès  le  mois  de  Février ,  pour 
peu  que  le  tems  foit  doux  :  &  les  gelées  qui  fur- 
viennent  l'endommagent  quelquefois  confidérable- 
ment ,  en  faifant  périr  tout  le  jeune  bois. 

On  feme  de  bonne  heure  au  printems  le  n.  i(5 
dans  une  terre  un  peu  forte  ,  expofée  au  levant.  If 
ne  réuffit  pas  au  grand  foleil.  Une  expofition  froide 
lui  convient  affez. 

Le  n.  1 4  demande  à  être  traité  eh  plante  exotique 
délicate.  Il  lui  faut  une  ferre  chaude.  On  l'élevé  ai- 
fément  fur  une  bonne  couche  ;  &  il  a  trois  ou  qua- 
tre pieds  de  haut  dès  la  première  année.  Il  fournit 
&  donne  de  la  graine ,  l'année  fuivante.  En  hiver  , 
on  doit  ne  lui  donner  que  fort  peu  d'eau  :  &  il  faut 
lui  procurer  beaucoup  d'air  frais  en  été  pendant  les 
chaleurs ,  en  ouvrant  à  propos  les  fenêtres  de  la 
ferre.  Cela  fait  préfumer  qu'on  pourroit  l'élever 
en  pleine  terre  dans  quelques  endroits  de  nos  Pro- 
vinces Méridionales. 

Ufages. 

Les  quatre  premières  efpeces  font  un  très -bel 
effet  au  mois  de  Mai  quand  ces  arbres  font  chargés 
de  leurs  grappes  de  fleurs  jaunes.  En  les  mêlant 
avec  art  dans  les  bofquets  printaniers ,  avec  des 
buiffons  du  Staphylodendron ,  qui  produit  des  grap- 
pes de  fleurs  blanches;  Ô£  avec  des  Pfeudo-Acacia , 
des  genêts  ,  des  gainiers  ,  &  autres  de  ce  genre  ;  on 
peut  compter  fur  un  coup  d'oeil  fort  gracieux. 

On  a  fubftitué  la  culture  du  n.  z  au  n.  1  ;  comme 
plus  propre  à  la  décoration.  Mais  le  n.  1  devient  un 
plus  bel  arbre  :  dont  le  bois  eft  fort  dur ,  à-peu-près 
de  la  couleur  de  l'ébene  verte  ,  &  prend  fort  bien  le 
poli.  On  peut  l'employer  comme  le  bois  des  Ifles  qui 
porte  le  nom  d'ébene  verte,  pour  faire  des  manches  de 
couteaux.  Il  a  auffi  l'avantage  d'être  très-liant.  On 
affure  que  l'on  enfaitd'excellens  brancards  de  chaife. 
M.  Miller  dit  avoir  vu  en  Angleterre  d'anciens  arbres 
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de  cette  efpece ,  qui  ont  plus  de  quatre  pieds  de 
rour  à  frx  pieds  de  terre  :  &  que  cet  arbre  vient  bien 
à  la  confiftance  de  bois  de  charpente.  D'ailleurs , 
comme  il  réfifte  à  tout ,  il  peut  être  d'un  grand  fe- 
cours  pour  garnir  des  endroits  découverts  &  où  la 
terre  manque.  Mais  ce  cytife  ,  &  les  autres  cytifes 
des  Alpes ,  doivent  être  élevés  en  maflif  ;  attendu 
que ,  lorfqu'ils  font  ifolés  ,  ils  pouffent  durant  leur 
jeuneffe  le  long  de  la  tige  ,  des  brins  gourmands  qui 
arrêtent  la  fève ,  &  empêchent  le  progrès  des  ar- 
bres fi  on  n'a  pas  foin  de  les  retrancher.  Ils  peuvent 
être  ainfi  dans  de  grands  parcs. 
La  plupart  des  autres  cytifes  font  de  jolis  ar- 
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bufles,  propres  à  orner  les  jardins  par  la  prodi- 
gieufe  quantité  de  leurs  fleurs  jaunes. 

Le  n.  5  a  le  mérite  de  donner  l'es  fleurs  quand 
celles  de  prefque  tous  les  autres  font  paffées. 

On  confit  au  vinaigre  les  petits  boutons  des  cytifes.' 

Les  fleurs  &  les  femences  paffent  pour  être  apé- 
ritives. 

On  dit  que  le  cytife  procure  beaucoup  de  lait 
aux  brebis. 

Nous  avons  parlé,  ci-deffus,  de  la  pratique  où 
l'on  eft  dans  quelques-unes  de  nos  Ifles  ,  de  donner 
aux  pigeons  les  graines  du  «,14,  comme  une  nour- 
riture excellente  pour  eux, 
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ACTYLUS.  Voyti  Datte. 

D  A  G 

DAGUER:«r/n«^fe- 
connerie.  C'eft  lorfqu'un  oifeau 
va  à  tire  d'aile  ,  &  de  toute  fa 
force  ; .  &  qu'il  travaille  dili- 
gemment de  la  pointe  des  ailes. 
On  dit  :  cet  Oifeau  Dague  fortement.  Ce  mot  vient 
de  D  A  G  U  E  ;  nom  qu'on  donnoit  autrefois  à  une 
efpece  de  javelot  qu'on  lançoit ,  &  qui  partoit  fort 
vite. 

DAGUES:  terme  de  Vénerie.  C'efl  le  premier 
bois  que  porte  un  cerf. 

On  dit  que  ces  dagues  font  cordiales ,  fudorifi- 
ques  ;  &  propres  à  arrêter  les  progrès  du  venin , 
des  poifons ,  &  de  l'épilepfie.  La  dofè  efl  depuis  un 
demi-fcrupule  jufqu'à  deux.  On  en  râpe  pour  met- 
tre dans  des  bouillons  ,  pour  la  fièvre  foupçonnée 
de  malignité.  On  peut  également  mettre  la  dague 
rentière  dans  un  coquemar  ,  avec  de  l'eau  :  cette 
\  tifane  a  (  dit-on  )  les  mêmes  propriétés. 
j  DAGUETS.  Ce  font  de  jeunes  cerfs  à  leur 
^féconde  année  ;  qui  pouffent  &  portent  leurs  pre- 
miers bois  :  gros  &  longs  comme  des  fufeaux ,  fans 
aucuns  andouillers. 
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DAIM.  Bête  fauve  affez  femblable  au  cerf:  dans 
le  genre  duquel  elle  efl  mife  par  les  Naturalises.  Le 
daim  de  ce  pays-ci  efl  beaucoup  plus  petit  que  notre 
cerf.  Il  en  diffère  encore  par  fa  tête ,  qui  efl  plus 
garnie  de  cors  ;  &  dont  les  perches  &  chevillures 
font  plates ,  larges  ,  &  tournées  en  avant  :  la  plus 
haute  branche  forme  une  efpece  de  palme  :  on 
donne  à  fes  cornes  ,  félon  les  difïérens  âges  ,  les 
mêmes  noms  qu'à  celles  du  cerf.  Le  daim  diffère  en- 
core du  cerf  par  fa  queue  ,  qui  efl  plus  longue  ;  & 
par  fa  couleur  ,  d'un  gris  jaunâtre  fur  le  dos ,  & 
blanche  fous  le  ventre  :  cette  couleur  grife  efl  quel- 
quefois variée  de  taches  blanches  ,  furtout  quand 
l'animal  efl  jeune. 

Il  entre  plus  tard  en  rut  que  le  cerf.  Il  donne  aufTi 
des  connoiffances  toutes  différentes  :  car  pour  le 
juger ,  iln'eflpas  befoin  de  fuites  ni  de  limier  ;  le  pied 
fuffit  ;  &  les  fumées  qu'il  jette  ,  paroiffent  le  plus 
fouvent  en  torches. 

Quand  un  daim  fe  fent  pourfuivi  des  chiens  ,  il 
ne  fait  pas  fi  longue  fuite  que  le  cerf;  recherchant 
toujours  le  pays  ;  &  fuyant  toujours  les  voies  au- 
tant qu'il  peut  :  &  furtout  en  prenant  le  change 
des  eaux,  où  il  fe  laiffe  prendre. 

Les  Daims  de  Virginie  font  plus  grands  &  plus 
forts  que  les  nôtres. 

Ceux  d'Efpagne  font  de  la  grandeur  des  cerfs  : 
mais  ils  font  d'une  couleur  plus  foncée. 

Il  y  en  a  d'autres  ,  variés  de  différentes  couleurs. 

Voyez  encore  l'Ouvrage  de  M.  Briffon  fur  les 
Quadrupèdes. 

Notre  daim  naît  ordinairement  vers  la  fin  du  mois 
de  Mai. 


Quand  on  veut  quêter  un  daim ,  on  va  volontiers 
le  chercher  dans  les  pays  fecs  ,  où  il  fe  met  en  har- 
des  ,  ou  compagnie  ,  avec  les  autres  ;  excepté  de- 
puis le  mois  de  Mai  jufqu'à  la  fin  d'Août  :  car  pen- 
dant ce  tems  il  fe  retire  dans  des  buiffons  ,  pour  fe 
garantir  de  l'importunité  des  moucherons.  Les  daims 
aiment  le  haut  pays  ,  où  il  y  a  des  vallées  &  de 
petites  montagnes.  Dès  qu'il  y  en  a  un  de  bleffé , 
les"  autres  (  dit -on  )  le  chaffent  &  ne  le  fouffrent 
plus. 

Il  faut  quêter  le  daim  comme  le  cerf;  à  la  réferve 
qu'on  ne  fe  fert  point  de  limier  ni  de  fuite.  On  re- 
marque feulement  que  pour  y  réufîir  ,  il  fuffit  de 
prendre  cinq  ou  fix  chiens  des  plus  fages ,  pour  lui 
donner  en  chatte  :  &  fi  l'on  rencontre  par  hazard 
l'endroit  où  le  daim  aura  fait  fon  viandis  le  matin  , 
ou  bien  de  relevée  ,  ou  celui  de  nuit  ;  on  laiffera 
pour  lors  faire  les  chiens  ,  obfervant  feulement  qu'ils 
prennent  le  droit  du  pied  :  car  autrement  ce  feroit 
en  vain  qu'on  chercheroit  cet  animal. 

Sa  chair  efl  plus  délicate  que  celle  du  cerf  ou  du 
chevreuil. 

Les  Anglois  élèvent  &  engraiffent  des  daims  dans 
des  parcs.  Un  quartier  de  ces  daims  ,  ce  qu'ils  nom- 
ment de  la  venaifon ,  fait  un  très-bon  rôt. 

Manières  d'apprêter  le  Daim. 

i  .  On  fait  comme  pour  le  chevreuil. 

2.  On  mange  le  daim  rôti  en  le  piquant  de  menu 
lard  :  &  fitôt  qu'il  efl  cuit ,  on  le  fert  accompagné 
d'une  fauffe  compofée  d'oignons  paffés  à  la  poêle  , 
de  vinaigre  ,  &  d'un  peu  de  bouillon  affaifonné  de 
fel,  &  de  poivre  blanc. 

Quand  il  efl  piqué  ,  on  peut  le  faire  mariner  avec 
cinq  ou-lïx  gouffes  d'ail ,  le  faire  rôtir ,  &  le  man- 
ger à  la  poivrade.  En  le  faifant  rôtir  il  efl  à  propos 
de  l'envelopper  d'une  feuille  de  papier.  On  peut 
aufïi  le  piquer  de  gros  lard  affaifonné  de  fel ,  poivre  , 
doux  de  girofle  piles  ;  enfuite  le  mettre  tremper 
dans  du  vinaigre ,  avec  laurier  &  fel  ;  &  le  faire 
rôtir  à  la  broche  ,  à  petit  feu  ,  en  l'arrofant  avec  le 
même  vinaigre.  Après  cela  on  fait  une  fauffe  liée 
avec  de  la  farine  frite  ;  &  l'on  y  ajoute  des  câpres  , 
anchois ,  échalotes  coupées  ,  &  du  citron  verd. 

Le  Faon  du  daim  s'apprête  de  même. 

O  N  obferve  que  la  fiente  du  daim  engraiffe  pro- 
digieufement  les  terres  qu'il  fréquente.  Voyez  M. 
Kolbe  ,  Defcr.  du  Cap  de  Bonne-Efpérance ,  T.  1 1 1. 
Chap.  IV.  n.  XV. 

La  peau  de  daim  efl  d'un  bon  fervice,  en  vefte 
&  en  culottes.  On  a  inféré  dans  le  Journal  Œcon. 
(  Novembre  1753  ,  p.  185  )la  manière  dont  on  la 
prépare  dans  l'Amérique. 

D    A   L 

DALLES  ouDALES.  Pierres  dures  ;  comme 
celles  d'Arcueil  ou  de  Liais  :  débitées  par  tranches 
de  peu  d'épaiffeur  ;  dont  on  couvre  les  terraffes  & 
balcons ,  &  dont  on  fait  du  carreau ,  &c  On  nomme 
Dalles  à  joints  ^couverts ,  celles  qui  étant  feuillées 
avec  une  moulure&enus  en  forme  d'ourlet ,  en  recou- 
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vrement  ,  fervent  de  couverture  ;  comme  on  en 
voit  fur  le  vieux  Château  de  Saint  Germain-en-Laye. 
On  fe  fert  des  dalles  de  pierre  dure  pour  faire  les 
tablettes  des  balcons ,  &  les  cimaifes  des  corniches 
de  dehors  ,  qui  portent  glacis ,  goulettes  ,  &  gar- 
gouilles ;  &C  pour  couvrir  des  aqueducs. 

DAM 

DAMAS  :  efpece  de  Prime.  Voye^  Prunier. 
DAMIER:  Plante.  Voyez Fri till air e. 

DAN 

DANDELION:  mot  Anglois.  Voye^  Dent- 

DE-LlON. 

DANGER   (  Fief  en  ).   Voyez  fous  le  mot 
Fiefs  Roturiers. 
DANGERS(  Tiers  &  ).  Voyez  au  mot  Tiers. 

D  A  R 

DARD.  Les  Jardiniers  &  les  Fleuriftes  appel- 
lent ainfi  ce  que  les  Botaniftes  nomment  le  Pijlil 
des  fleurs  :  & ,  de  ce  mot ,  ils  ont  fait  celui  de  Dar- 
diller  ;  qui  fignifie  pouffer  le  Dard. 

DARDANAIRES:  terme  de  Droit.  Monopo- 
leurs qui  achètent  toutes  les  marchandifes  ,  &  fur- 
tout  celles  qui  font  néceffaires  à  la  vie  ;  pour  en 
trafiquer  feuls  ,  &  les  mettre  à  tel  prix  qu'ils  vou- 
dront. Philippe  de  Valois ,  en  1361,  fit  condamner 
à  mort  un  grand  nombre  de  ce*  Dardanaires. 

Selon  Nicod  ,on  a  ditDARDANiER,  pour 
Ufurier.  La  Loi  (  Digejle ,  L.  XLVII ,  Tit.  XI.  ) 
condamne  les  Dardaniers  à  diverfes  peines. 

DARDILLER.  Foye^  Dard. 

D  A  R I  O  L  E  :  forte  de  Pâtifferie. 

Pour  faire  une  grande  Dariole. 

Mettez  dans  un  bafîîn  ou  dans  une  jatte ,  la  qua- 
trième partie  d'un  litron  de  fleur  de  farine ,  le  blanc 
&  le  jaune  de  deux  œufs  :  délayez  bien  toutes  ces 
chofes  enfemble  avec  une  gâche  ou  cuiller;  verfez-y 
petit  à  petit  un  peu  de  lait  &  de  fel  à  diferétion  , 
car  il  en  faut  peu.  Détrempez  bien  cette  farine  ou 
appareil ,  comme  fi  c'étoit  pour  faire  de  la  bouillie. 
Lorfque  l'appareil  fera  bien  délayé  ,  ajoûtez-y  une 
chopine  de  lait ,  qu'il  faudra  auffi  délayer  avec  les 
chofes  fufdites  ,  comme  fi  vous  aviez  deffein  d'en 
faire  de  la  bouillie.  Si  vous  n'avez  pas  de  lait  de  vache 
ni  d'autre  ,  vous  pourrez  vous  fervir  de  lait  d'a- 
mandes ;  &  en  ce  cas  il  faudra  mettre  un  peu  plus 
de  farine. 

L'appareil  étant  apprêté  vous  mettrez  une  abaiffe 
dans  une  tourtière  ;  &  la  tourtière  étant  au  four  , 
vous  la  remplirez  fuffifamment  de  l'appareil  :  lorf- 
que la  bouillie  fera  cuite  &  tirée  du  four  ,  vous  fen- 
drez en  croix  le  dedans  fans  toucher  à  la  croûte  ; 
puis  vous  mettrez  dans  les  fentes  environ  la  grof- 
feur  d'une  forte  noix  de  bon  beurre  frais  ,  un  bon 
demi  -  quarteron  de  fucre  en  poudre ,  &  un  peu 
d'eau rofe. Remettez  enfuite  la  dariole  au  four,  afin 
que  le  beurre  &  le  fucre  fe  fondent ,  &  que  cette 
pâtifferie  en  prenne  le  goût ,  ce  qui  eft  fait  en  peu 
de  tems  ;  puis  vous  la  retirerez  du  four. 

Si  vous  n'avez  pas  de  tourtière  ,  il  faudra  prendre 
un  morceau  de  pâte  qui  ne  foit  pas  fi  fine  ,  afin  d'en 
dreffer  une  croûte  affez  grande  en  forme  de  tarte  ; 
donnez  -  lui  environ  deux  bons  travers  de  doigt  de 
bord.  Mettez  cette  croûte  à  l'air  durant  quelque 
tems ,  afin  qu'elle  fe  fiche  &  fe  raffermiffe.  Quand 
vous  voudrez  achever  la  dariole  }  vous  mettrez  dans 
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le  fond  de  la  croûte  gros  comme  une  petite  noix 
de  beurre  frais  ;  vous  ferez  raffermir  cette  croûte 
dans  le  four  ;  puis  y  verferez  environ  la  quatrième 
partie  de  ce  qu'il  faudroit  de  la  farce  fufdite  pour 
remplir  cette  tarte  ou  dariole  ,  &  un  peu  après 
vous  y  en  verferez  encore  autant.  Au  bout  de  quel- 
que tems ,  vous  achèverez  de  la  remplir  du  même 
appareil.  Il  faut  environ  une  bonne  demi-heure  pour 
cuire  une  telle  dariole  ou  tarte  faite  avec  une  cho- 
pine de  lait. 

Lorfque  cette  dariole  fera  cuite  ,  vous  pourrez  y 
ajouter  du  beurre ,  du  fucre  &  de  l'eau  rofe  ;  finon 
vous  la  poudrerez  fimplement  avec  du  fucre  &  un 
peu  d'eau  rofe. 

Ce  même  appareil  fert  à  faire  de  petites  Barioles; 
tantôt  larges  comme  la  paume  de  la  main  ,  avec  des 
bords  hauts  comme  le  doigt  ;  tantôt  en  pots  hauts 
de  deux  bons  doigts  ,  &  dont  le  bas  eft  large  comme 
un  petit  écu. 

Voyez  Pdte  d'amandes  ,  dans  l'article  Aman- 
dier, p.  85. 

DARTRE;  ou  Herpès  :  en  Latin  Lichen  ; 
Serpigo  ;  Papulce.  Maladie  de  la  peau.  Elle  eft  diftin- 
guée  en  plufieurs  efpeces. 

Le  nom  de  Dartres  Difcretes  eft  donné  à  celles 
qui  font  féparées  les  unes  des  autres  :  ce  qui  eft 
affez  le  cas  des  dartres  du  vifage.  On  les  reconnoît 
à  ce  qu'elles  s'élèvent  en  pointe  ;  &  qu'elles  ont 
une  bafe  enflammée  ,  dont  la  rougeur  &  la  douleur 
difparoiffent  après  l'évacuation  de  la  petite  portion 
d'humeur  qui  y  étoit  contenue  :  après  quoi  ces  dar- 
tres fe  féchent  d'elles-mêmes. 

Si  plufieurs  puftules  font  réunies  ,  ordinairement 
en  cercle  ou  en  ovale  ,  elles  conftituent  les  dartres 
Conjluentes  ;  qui  font  ordinairement  malignes  ,  cor- 
rofives  ,  &  accompagnées  de  grandes  démangeai- 
fons  qui  produifent  quelquefois  de  très-vives  dou- 
leurs. Cette  efpece  ne  fuppure  jamais  :  il  fort  feule* 
ment  une  férofité  quand  on  fe  gratte.  Elle  eft  très- 
opiniâtre  ;  &  reparoit  de  nouveau  quand  on  s'en 
croit  délivré. 

Quand  les  boutons  font  petits  ,  ramaffés  ,  com- 
munément environnés  d'inflammation  ;  que  leurs 
pointes  fe  rempliffent  de  matière  blanchâtre  ,  & 
enfuite  fe  couvrent  d'une  croûte  ronde  ;  la  dartre 
ainfi  formée  prend  le  nom  de  Miliaire  :  parce  qu'elle 
a  quelque  reffemblance  avec  des  grains  de  millet. 

L'humeur  dartreufe  eft  quelquefois  fi  acre  &  fi 
corrofive ,  qu'elle  pénètre  dans  la  fubftance  de  la 
peau  ,  &  qu'elle  la  détruit.  Alors  on  l'appelle  Dar« 
tre  Rongeante. 

Toutes  ces  efpeces  reconnoiffent  pour  caufe  l'â- 
creté  de  la  lymphe  ,  qui  féjourne  dans  les  vaiffeaux 
capillaires  ou  dans  les  glandes  qui  régnent  fur  la 
peau.  Cette  âcreté  peut  avoir  pour  caufe  les  virus 
cancéreux  ,  feorbutique ,  vérolique  ,  &c  ;  un  vice 
particulier  de  la  lymphe  ,  qui  eft  héréditaire  ou  ac- 
cidentel ;  le  défaut  de  tranfpiration ,  qui  rend  le 
fang  groffier  &  la  lymphe  chargée  de  parties  excré- 
menteufes  acres  &  mordantes  ;  la  fuppreffion  d'é- 
vacuations périodiques  ,  telles  que  font  les  règles  , 
les  fleurs  blanches  ,  les  fueurs  ,  l'écoulement  par  les 
hémorrhoïdes  ,  &c  ;  l'ufage  du  rouge  &  du  blanc 
fur  le  vifage  ,  félon  M.  Gendron.  On  gagne  des  dar- 
tres en  couchant  avec  une  perfonne  qui  en  a. 

Les  dartres  dont  on  néglige  la  curation  font  fk- 
jettes  à  produire  ce  que  les  Latins  nomment  Im- 
pétigo :  une  grande  rudeffe  de  la  peau  ,  avec  beau- 
coup de  démangeaifons  ,  &  des  écailles  qui  s'en 
détachent  en  forme  de  farine. 

Le  Traitement  des  dartres  en  général  demande  des 
préparatifs  longs  &  fuivis  ,  pour  parvenir  à  la  gué- 
rifon.  Il  faut ,  avant  tout,  prendre  pendant  une  hui- 
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taine  de  jours  la  Tifane  (lavante  :  Prenez  une  once 
&  demie  de  racine  de  patience  fauvage  mondée  & 
coupée  par  morceaux  ;  l'ayant  fait  bouillir  dans  trois 
chopines  d'eau  ,  réduites  à  une  pinte ,  vous  y  met- 
trez infufer  deux  gros  de  réglifle  effilée  :  enfuite 
vous  parferez  le  tout  ;  &  ajouterez  à  la  colature 
deux  gros  de  fel  de  Glauber.  La  dofe  de  cette  tifane 
efl  de  trois  ou  quatre  verres  tiedes  chaque  jour. 

L'efpece  de  dartre  que  nous  avons  nommée  Dif- 
trette  ,  eft  fouvent  fi  bénigne  ,  qu'elle  n'a  prefque 
pas  befoin  des  fecours  de  l'art.  Il  fuffit  de  prendre 
cette  tifane  ;  boire  beaucoup  de  petit  lait  clarifié  ; 
fe  purger  ;  &  plufieurs  fois  par  jour  fe  laver  le 
vifage  avec  de  l'eau  de  guimauve  tiède  ou  du  lait 
chaud  ,  puis  fe  frotter  avec  un  linge  propre. 

Pour  les  autres  efpeces ,  il  faut  continuer  pen- 
dant quinze  jours  ou  trois  femaines  ,  ou  même  plus , 
l'ufage  de  la  tifane  ci  -  deffus.  Après  quoi  on  pren- 
dra des  bouillons  rafraîchifTans  ,  pendant  une  fe- 
maine  :  dans  celui  du  matin  on  mettra  une  once  de 
firop  de  pommes ,  &  deux  gros  de  fel  de  Glauber 
qu'on  aura  foin  d'y  faire  fondre.  On  prendra  un 
fécond  bouillon ,  feul ,  quatre  heures  après  le  dîner. 
Avant  chaque  bouillon  on  avalera  dans  du  pain  à 
chanter  ,  une  dofe  de  la  Poudre  fuivante  :  Anti- 
moine crud  ,  demi  -  once  ;  aethiops  minéral ,  deux 
gros  :  le  tout  bien  pulvérifé  &  mêlé  ;  les  adultes 
en  prendront  un  demi-gros ,  &  les  enfans  ,  quinze 
à  vingt  grains.  » 

On  fe  purgera  tous  les  huit  jours  avec  une  mé- 
decine douce. 

On  pourra  encore  fe  baigner  :  ufer  de  lait  :  prendre 
de  la  tifane  de  fquine  ,  pendant  toute  la  journée  ;  & 
aux  repas ,  avec  du  vin.  Voyez  Lait  clair.  Cres- 
son i/«  fontaine. 

Voyez  encore  V  i  n  de  fenné.  Bouillon  de 
vipère.  ÂGE,  p.  36,  col.  I.  BAUME  de  vie  ,  p.  274. 
Petite  B  A  R  D  A  N  E. 

Autre  Tifane  ;  pour  les  Dartres  vives  &  farineufes , 
&  pour  les  boutons. 

Prenez  verveine  ,  mélifle  ,  petit  myrthe  ,  thim  , 
buglofe ,  cerfeuil ,  pimprenelle  ;  une  poignée  de 
chaque.  Epluchez  le  tout  :  &  en  ôtez  les  grofTes 
côtes.  Puis  faites-le  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau 
(  mefure  de  Paris  )  ,  lefquelles  fe  réduiront  à  la 
moitié.  Il  faut  boire  cette  quantité  tous  les  jours , 
&  continuer  neuf  ou  dix  jours  au  moins.  Si  on  s'en 
trouve  bien ,  on  continuera  plus  longtems  ;  même 
durant  fix  femaines ,  û  le  mal  eft:  invétéré.  Cette 
tifane  purifie  le  fang  ;  étant  toute  compofée  de  cho- 
fes  fpécialement  propres  à  en  tempérer  l'âcreté.  Il 
fuffit  d'avoir  été  fai'gné  &  purgé  avant  de  prendre 
cette  tifane.  Si  on  l'a  été  depuis  peu  ,  il  n'eft  pas  be- 
foin de  recommencer  ;  on  fe  purgera  feulement  à 
l'ordinaire  quand  on  ceffera  d'en  prendre.  Tout  le 
régime  qu'elle  exige ,  eft  de  n'en  boire  que  deux 
heures  après  avoir  mangé. 

L'ufage  des  Remèdes  extérieurs  fera  plus  efficace 
&:  plus  falutaire  ,  au  moyen  de  ces  remèdes  inter- 
nes qui  auront  préparé  les  liqueurs  à  refluer  dans 
la  maffe  de  la  circulation  &  à  évacuer  les  parties 
nuifibles  :  au  lieu  que  les  topiques  feuls  caufent  fou- 
vent  un  grand  préjudice ,  en  repouflant  au  dedans 
les  humeurs  viciées. 

Pour  les  Dartres  vives  ,  &  la  Gale, 

I.  Prenez  un  demi-gros  de  camphre  ;  une  demi- 
once  de  girofle  ,  autant  de  gingembre  ;  une  dou- 
zaine de  grains  de  paradis  ,  un  peu  de  gomme  adra- 
ganth;  ce  que  vous  voudrez  de  foufre  ,  &  ce  qu'il 
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faut  de  gra'uTe  de  porc  mâle.  Ayant  pulvérifé  les 
matières  lblides ,  faites-en  un  onguent  avec  la  graiftc  : 
pour  frotter  le  mal. 

II.  Prenez  jus  de  racine  de  lapathutn  acutum 
fix  onces  ;  huile  de  chenevis ,  une  livre  ;  favon  ra- 
tifie bien  menu ,  quatre  onces  ;  fuie  de  la  bouche 
d'un  four ,  bien  pulvérilee  ,  demi-once  :  faites  cuire  le 
tout  fur  le  feu  ;  &  remuez  toujours  jufqu'à  ce  qu'il 
(bit  réduit  en  onguent.  Frottez -en  les  dartres  ;  & 
les  lavez  enfuite  avec  de  l'urine. 

I I I.  Prenez  cire  blanche  vierge ,  huile  d'amandes 
douces ,  &  térébenthine  de  Venife  réduite  en  on- 
guent par  fa  lotion  en  eau  rofe  :une  once  de  chaque. 

Faites  fondre  dans  un  vaifTeau  convenable  la  cire 
fur  un  réchaud  de  feu  ;  lorfqu'elle  fera  fondue 
mettez-y  les  autres  ingrédiens ,  ôtez-les  de  deflus  le 
feû,  &  les  battez  bien  enfemble  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  en  confiftance  d'onguent.  Confervez  cela  , 
pour  frotter  les  dartres. 

I V.  Faites  bouillir  de  l'huile  de  noix  au  printems  ; 
&  y  jettez  cinq  ou  fix  crapaux  tout  vifs.  Lorsqu'ils 
auront  bouilli  quelque  tems ,  vous  les  retirerez ,  & 
les  jetterez.  Confervez  cette  huile  dans  une  phiole 
de  verre  ;  &  frottez-en  les  dartres  :  elles  fécheront 
en  fort  peu  de  tems. 

Une  autre  Recette  dit  :  Jettez  un  gros  crapaud  , 
ou  deux  petits ,  dans  deux  livres  &  demie  d'huile 
bouillante  [  fans  défigner  celle  de  noix.  ]  Bouchez 
bien ,  &  laiflez  vingt-quatre  heures  fur  un  petit  feu. 
Il  fe  formera  une  efpece  d'onguent  ;  que  vous  con- 
ferverez  dans  un  vaifTeau  de  terre  bien  vernifîe  ;  & 
dont  vous  frotterez  les  dartres. 

V.  Prenez  du  fublimé  ,  du  mercure ,  de  la  cérufe  , 
une  once  de  chacun  ;  de  l'huile  d'amandes  douces  , 
deux  onces  ;  du  fuc  de  limon  ,  deux  gros  ,  dans  le- 
quel vous  amortirez  le  mercure.  Broyez  le  refte  z. 
mêlez  enfuite  le  tout  ;  que  vous  battrez  enfemble 
pendant  trois  ou  quatre  heures.  Cet  onguent ,  dont 
vous  vous  frotterez  ,  ôte  premièrement  l'ardeur  ; 
puis  il  guérit. 

V I.  Prenez  de  la  fuie  de  cheminée  (  la  plus  dure 
eft  la  meilleure  )  :  &  la  mettez  dans  une  bouteille 
avec  du  vinaigre  blanc.  Baffinez-en  les  dartres.  L'en- 
droit deviendra  jaune  en  guériflant  :  mais  cette  cou- 
leur fe  diffipera. 

Pour  les  Dartres  enflammées. 

I.  Prenez  litharge  d'or  ,  une  once  ;  cérufe  ,  une 
once  ;  huile  d'olives  ,  demi  -  quarteron  ;  vinaigre  , 
deux  cuillerées  :  mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre 
verniffé  ;  &  faites-le  cuire  fur  un  feu  lent.  Lorfqu'il 
fera  réduit  en  forme  d'onguent ,  retirez-le  du  feu  : 
&  confervez- le  pour  le  befoin.  Quand  vous  vou- 
drez vous  en  fervir ,  vous  en  appliquerez  fur  le  mal , 
&  l'en  frotterez  le  plus  chaudement  que  vous 
pourrez. 

I I.  Prenez  du  creflbn  de  fontaine  ou  de  rivière  ; 
pilez  -  le  avec  du  fel  commun  :  &  l'appliquez  fur  les 
dartres. 

III.  Prenez  de  la  poudre  d'algaroth  :  mêlez  -  la 
avec  de  la  pommade  de  fleurs  d'orange  ou  de  jaf- 
min  ,  ou  avec  de  l'onguent  rofat  :  &  frottez-en  la 
dartre.  Deux  ou  trois  applications  de  ce  remède 
guériront  (  dit-on  )  toutes  fortes  de  dartres. 

I V.  Prenez  un  bâton  de  bois  de  coudrier  ;  allu- 
mez-le par  le  bout  :  &  mettez  ce  bout  allumé  contre 
une  affiette  d'étain  ,  que  vous  inclinerez  un  peu.  II 
en  découlera  une  huile  rougeâtre  :  de  laquelle  vous 
frotterez  les  dartres  ,  tandis  qu'elle  fera  encore 
chaude. 

Dartre  maligne. 

Il  faut  d'abord  la  panfer  avec  la  Teinture  fuivante  : 
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Prenez  quatre  onces  de  limaille  d'acier  bien  fine  ;  fante  de  vinaigre  bien  fort.  Broyez  le  tout  fur  le 

mêlez-la  avec  autant  de  fel  ammoniac  en  poudre  ;  &  marbre ,  en  confiilance  d'onguent  ;  mettez-le  entre 

la  fublimez  dans  un  vafe  propre  fur  un  feu  de  fable  ,  deux  linges  ;  &:  l'appliquez  fur  la  dartre.  Il  faut  que 

jufqu'à  ce  que  toutes  les  fleurs  qui  pourront  monter  le  linge  qui  touchera  la  peau  foit  très-fin ,  &  ufé. 
foient  fublimées. 

Pilez  toutes  les  réfidences  du  fonds  ;  paflez  -  les  Pour  les  Dartres ,  en  quelque  partie  quelles  foient, 
par  un  tamis  fin  ;  mettez-les  dans  une  forte  bouteille 

de  verre  ,  avec  de  bon  efprit  de  vin  qui  fumage  I.  Prenez  une  livre  de  litharge  d'or  en  poudre  bien 
deux  doigts.  La  bouteille  étant  un  tiers  vuide  ,  vous  fine  ,  une  ou  deux  dragmes  de  fublimé  corrofif; 
la  boucherez  bien  ;  &  la  tiendrez  en  digeftion  au  (  à  la  place  du  fublimé  corrofif,  vous  pouvez  met- 
fort  foleil ,  au  fumier  ,  ou  au  bain-marie  ,  cinq  à  fix  tre  une  once  de  mercure  crud  bien  purgé  &  faire 
jours  ;  puis  vous  verferez  par  inclination  la  teinture  de  même  qu'avec  le  fublimé  ).  Mêlez-les  &  les  in- 
rouge  :  dont  vous  mettrez  une  once  fur  cinq  ou  fix  corporez  bien.  Prenez  enfuite  depuis  fix  jufqu'à  dix 
onces  de  forte  décoclion  de  pervenche  ,  ou  de  per-  onces  de  bon  vinaigre  rofat  ;  autant  de  bonne  huile 
ficaire  ,  ou  de  plantain  :  &  vous  en  panferez  deux  rofat  ;  &  autant  de  bonne  eau  rofe  :  &  mettez  dans 
ou  trois  jours  la  dartre  ,  en  la  mouillant  avec  un  un  mortier  de  marbre  ou  de  fonte ,  tantôt  de  votre 
linge  trempé  dans  ce  mélange  ,  &  y  appliquant  une  poudre  ,  tantôt  d'une  de  vos  liqueurs  ,  &  tantôt 
compreflé  trempée  &  retenue  avec  une  bande  fort  de  l'autre  alternativement  :  continuant  de  mêler 
peu  ferrée.  fucceflïvement  &  continuellement  le  tout  jufqu'à 
Vous  aurez  enfuite  du  fuc  exprimé  de  l'herbe  aux  confiftance  d'onguent  ou  de  pommade.  Il  faut  qu'il 
verrues ,  bien  filtré  à  travers  un  double  papier  non  y  en  ait  deux  à  trois  livres.  Oignez  de  cette  pom- 
gommé  :  faupoudrez  la  dartre  avec  de  la  poudre  de  made  ,  deux  ou  trois  fois  le  jour  ,  les  dartres  les 
cette  même  herbe  féchée  à  l'ombre  ;  &  appliquez  plus  malignes,  à  froid  ;  &  tenez-y  un  papier  brouil- 
par  deflus ,  le  linge  trempé  dans  le  fuc  avec  une  lard  ou  un  linge  fin  enduit  de  cette  pommade  : 
bande  peu  ferrée.  vous  le  changerez  fouvent;  &  guérirez  bientôt  fans 

retour. 

Autre  Remède  pour  les  Dartres  malignes  ;  Gale ,  H.  Prenez  du  fel  de  tartre  ,  de  la  couperofe ,  de 

Teigne  ;  &  toutes  humeurs  cutanées.  chacun  une  livre  ;  mettez-les  dans  trois  pintes  de 

vin  blanc  ;  &  faites  bouillir  le  tout  une  heure ,  à 
Prenez  litharge  d'or  en  poudre  fine  ,  une  livre  ;  petit  feu.  Cette  compofition  efl  très-bonne  pour 
fel  ammoniac  ,  quatre  onces  ;  yeux  d'écreviffe  pré-  les  dartres ,  gales  ,  rognes  ,  teignes  ,  lèpres  ,  cirons. 
parés  ,  deux  onces  ;  fleur  de  foufre  ,  huit  onces  ;  III.  Prenez  deux  onces  de  litharge  d'or  en  poudre 
camphre  ,  trois  onces  :  le  tout  bien  broyé  &  mêlé  bien  fine  ,  mettez-la  dans  un  poêlon  fur  un  feu  de 
en  poudre  fubtile.  Puis  vous  éteindrez  environ  trois  flâme  fans  fumée  ;  remuez  inceflamment  avec  un 
ou  quatre  onces  de  mercure  dans  un  mortier  de  bâton  jufqu'à  ce  qu'il  forte  des  étincelles  de  la  ma« 
marbre  ,avec  trois  ou  quatre  onces  de  térébenthine  tiere  :  pour  lors  vous  ajouterez  une  livre  de  vinai- 
de  Venife  ;  vovs  y  mêlerez  fix  à  huit  onces  de  gre  bien  fort.  Laiffez  jetter  feulement  un  bouil- 
pompholix  peu- à- peu,  avec  tout  le  refle  mêlé  Ion  :  après  quoi  vous  l'ôterez  du  feu ,  pour  la  laiffer 
enfemble  ;  puis  alternativement,  une  cuillerée  de  refroidir  ;  &  enfuite  vous  la  filtrerez.  Prenez  les 
bon  vinaigre  rofat ,  &  \ine  cuillerée  d'huile  rofat  ;  deux  tiers  de  cette  liqueur  ,  &  un  tiers  d'huile  d'o- 
de forte  que  vous  réduiriez  le  tout  en  confiftance  lives  ;  battez-les  bien  enfemble  dans  une  écuelle 
-d'onguent  ,  approchant  du  cérat  ou  de  la  pommade,  avec  des  verges  ,  jufqu'à  ce  que  tout  foit  réduit  en 
Vous  en  oindrez  la  tête  pour  la  teigne  ;  pour  la  pommade  :  dont  vous  vous  frotterez  deux  ou  trois 
gale  ,  les  poignets  ,  les  jointures  ,  les  jambes  &  les  fois  le  jour. 

côtés  des  reins  ;  &  pour  les  dartres  ,  une  fois  le  IV.  Faites  bouillir  des  fangfues  dans  de  l'eau  de 

jour  les  parties  qui  en  feront  attaquées.  Vous  vous  rivière  ou  d'étang  ;  que  vous  mêlerez  avec  du  fel 

purgerez  au  commencement  avec  le  mercure  violât ,  de  tartre  :  lavez-vous-en  :  les  dartres  fe  guériront 

la  neige  de  Mars ,  la  réfine  de  Jalap  &  la  feamonée  ;  promptement. 

&  uferez  enfuite  du  mercure  violât ,  de  tifanes  apé-  V.  Faites  un  onguent  avec  de  la  moelle  de  bœuf; 

ritives  &  un  peu  fudorifiques  ,  de  bouillons  laxatifs  &  du  fuif  de  mouton ,  net  &  pur ,  fondu ,  mêlé  avec 

&  adoucifîans  ,  &  de  lavemens  en  cas  de  befoin.  Au  du  fuc  de  marjolaine.  Appliquez-en  fur  la  dartre, 

moyen  de  quoi  vous  guérirez  radicalement.  VI.  Il  faut  ufer  des  fucs  de  pourpier  ,  éclaire  , 

On  peut  diminuer  la  dofe  du  mercure  ,  du  cam-  plantain  ,  morelle ,  &:  limon  :  &  fi  on  voit  que  ces 

phre ,  &  du  fel  ammoniac ,  lorfque  les  endroits  font  remèdes  ne  foient  pas  affez  puiflàns ,  il  fera  bon  d'y 

écorchés  &  trop  fénfibles  ;  &  en  cas  de  falivation.  mêler  un  peu  de  tartre  rouge ,  pour  s'en  frotter. 

VIL  Faites  tremper,  l'efpace  de  deux  jours  en» 

Pour  les  Dartres  farineufes,  tiers ,  dans  de  bon  vinaigre  blanc  la  racine  de  pa- 

relle  ,  bien  lavée  ,  ratifiée  ,  &  coupée  par  taleoles 

I.  Mettez  dans  un  plat  d'étain ,  du  beurre  frais  la  (  ou  rouelles  )  :  frottez  trois  ou  quatre  fois  le  jour 

groffeur  d'un  œuf;  &  autant  de  poix  noire  :  incor-  avec  une  de  ces  rouelles  le  lieu  où  efl  la  dartre.  II 

porez  bien  cela  enfemble.  Confervez-le  dans  un  pot  feroit  bon  de  le  faire  de  même  trois  ou  quatre  fois 

de  terre  ;  &  en  appliquez  tous  les  loirs  fur  les  dar-  pendant  la  nuit.  On  laiflé  toujours  dans  le  vinaigre 

très.  jufqu'à  la  fin  les  morceaux  de  racine  dont  on  ne 

IL  Prenez  un  verre  de  bon  vinaigre  ,  faites -y  s'efl  pas  encore  fervi.  On  peut  ôter  la  partie  dure 

tremper  un  œuf  frais  dans  fa  coque  :  il  fe  formera  qui  efl  au  cœur  de  la  racine ,  avant  de  la  faire  trem- 

au-deffus  du  vinaigre  une  écume  dont  vous  frotterez  per  dans  le  vinaigre. 

les  dartres.  Voye^  Rougeur.  VIII.  Faites  bouillir  dix  grains  de  fublimé ,  &  une 

demi-dragme  d'aloés ,  dans  parties  égales  d'eau  de 

Pour  une  Dartre  univerfelle.  plantain  &  de  morelle ,  jufqu'à  la  confbmption  de  la 

moitié. 

Ce  remède  peut  guérir  en  quinze  jours.  Prenez  IX.  Faites  tremper  de  la  poudre  d'ardoife  dans 

une  livre  de  fuie  de  cheminée  la  plus  cryftallifée ,  de  bon  vinaigre ,  avec  du  fel  ;  &  frottez  -  en  la 

une  once  de  vitriol  de  Chypre ,  une  quantité  fuffi-  dartre. 
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X.  Prenez  de  la  gomme  de  cerifier  ,  un  peu  de 
foufre  ,  &  deux  fois  autant  de  fel  qus  de  foufre. 
Faites  tremper  le  tout  dans  du  vinaigre  le  plus  fort 
que  vous  pourrez  avoir  :  &  frottez-en  les  dartres. 

XI.  Frottez  avec  de  votre  falive  à  jeun  ;  ou  avec 
•de  la  larme  de  vigne. 

XII.  Frottez  avec  du  tabac  pilé  :  &  appliquez 
marc  &  me  fur  la  dartre. 

XIII.  Crachez  dans  votre  main  ,  ajoûtez-y  un  peu 
de  fel ,  frottez-en  la  dartre ,  &  la  grattez  avec  quel- 
que chofe.  Frottez-la  enfuite  avec  la  chair  d'une 
vieille  noix. 

XIV.  Frottez  avec  un  mélange  de  favon ,  &  de 
fel  ammoniac  en  poudre. 

XV.  Faites  tremper  des  bourgeons  de  figuier  dans 
de  fort  vinaigre  :  oc  en  frottez  la  dartre. 

XVI.  Prenez  fublimé  corrofif  en  poudre ,  myrrhe 
choifie  ,  &  alun  brûlé  en  poudre  ;  de  chacun  demi- 
dragme  :  mettez -les  dans  une  bouteille  de  verre 
avec  une  livre  d'eau  de  fontaine.  Faites  bouillir  dou- 
cement le  tout  fur  un  bain  de  fable  ,  jufqu'à  la 
diminution  de  la  quatrième  partie.  Coulez-le  :  & 
trempez-y  des  compreffes  ;  que  vous  appliquerez 
&  laifferez  fécher  fur  la  dartre.  Elle  fera  bientôt 
guérie. 

XVII.  Prenez  égale  quantité  d'orpiment  &  de 
verd-de-gris ,  en  poudre  bien  fine  :  incorporez-les 
avec  du  fain-doux  ,  pour  faire  une  pommade  :  dont 
il  fuffit  de  paffer  très-légerement  avec  une  plume 
fur  la  dartre.  Elle  fera  bientôt  guérie. 

XVIII.  Brûlez  du  linge  fur  une  affiette  ou  autre 
chofe  froide  :  foufiez-en  la  cendre  i  &  frottez  les 
dartres  avec  la  liqueur  qui  reliera. 

XIX.  Frottez-les  avec  la  liqueur  que  donnera  le 
bois  de  genêt  en  brûlant. 

XX.  Prenez  égale  quantité  de  nouvelles  branches 
de  figuier  ,  &.  de  fougère  :  faites-les  cuire  dans  du 
vinaigre  ;  broyez-les  bien  :  &  frottez  rudement  les 
dartres  avec  la  décoclion. 

XXI.  Prenez  deux  onces  d'huile  rofat  :  mettez-la 
fur  le  feu  ;  faites-y  fondre  autant  de  graiffe  foit  de 
chèvre  foit  de  mouton  foit  de  brebis ,  &  deux  drag- 
mes  de  cire.  Puis  jettez-y  une  once  de  cérufe  en 
poudre ,  autant  de  tuthie  pulvérifée ,  &  une  demi- 
once  de  cendres  d'écorce  de  Pin.  Retirez  du  feu  : 
&  remuez  jufqu'à  ce  que  cette  Pommade  foit  re- 
froidie. 

Pour  les  Dartres  du  vifage ,  qui  n'ont  pas  cédé 
aux  lotions  fimples  que  nous  avons  indiquées. 

i .  Frottez-les  fouvent  de  vinaigre ,  dans  lequel 
vous  aurez  fait  tremper  un  œuf  frais  jufqu'à  ce  que 
la  coquille  fût  entièrement  diffoute.  Il  faudra  jetter 
l'œuf,  &  vous  Servir  de  la  coquille  ,  que  vous  trou- 
verez réduite  en  forme  de  pommade  blanche. 

i.  Frottez-les  avec  de  la  falive  où  vous  mêlerez 
les  cendres  qui  fe  forment  fur  la  braife  du  bois  de 
fapin. 

3 .  Prenez  une  demi-livre  de  litharge  d'or  ;  faites- 
la  infufer  à  froid  dans  un  demi-feptier  de  vinaigre  , 
blanc  ou  rouge.  Mettez  lûr  le  mal ,  la  crème  laiteufe 
qui  fe  formera  deffus  la  liqueur. 

Ou  bien  ,  quand  l'infufion  fera  faite ,  remuez  le 
tout  avec  un  petit  bâton  ;  laiffez  eniùite  raffeoir , 
jufqu'à  ce  que  le  vinaigre  foit  devenu  fort  clair. 
Verfez-le  alors  par  inclination  ;  &  prenez  le  fond , 
ou  la  teinture  qui  réitéra  ;  &  la  gardez  dans  une 
phiole.  Pour  vous  en  iervir  ;  vous  en  mettrez  autant 
que  vous  le  jugerez  à  propos  fur  une  affiette  ;  & 
vous  v  mêlerez  du  jus  de  citron  récemment  coupé  : 
cela  formera  une  pommade  liquide,  &  fort  blan- 
che :  dont  vous  frotterez  la  dartre ,  auprès  du  feu  ; 
y  appliquant  enluite  un  papier  brouillard ,  qui  en 
aura  auffi  été  frotté. 


r>  a  k. 

Autre  (  &  pour  Us  boutons  du  vifage.  \ 

5.  Faites  évaporer  de  l'eau  mère  de  nitre  et 
qu'il  vous  plaira  ;  calcinez  le  fel  qui  reftera  après 
Pévaporation  ,  &  mettez -le  refoudre  à  la  cave. 
Vous  aurez  une  liqueur  grade  :  qui ,  outre  les  effets 
ci-deffus ,  appaife  les  douleurs  de  la  goûte  chaude 
&  des  éréjïpéles. 

Eau  claire  &  odoriférante  ,  pour  les  Dartres  &  Rognes, 

Prenez  deux  verres  d'eau  de  plantain ,  un  verre 
d'eau  rofe ,  environ  un  demi-verre  d'eau  de  fleurs 
d'orange.  Mettez-les  enfemble  dans  un  matras  de 
verre.  Ajoûtez-y  une  once  de  fublimé  (  le  commun 
des  boutiques  )  bien  pulvérilé.  Que  le  tout  bouille 
doucement  un  quart  d'heure.  Otez-le  enfuite  du  feu. 
Quand  il  fera  froid  ,  mettez-le  dans  une  phiole. 
Lavez-en  le  foir  les  endroits  malades  :  &  les  laiffez 
fécher  d'eux-mêmes.  Ne  les  lavez  en  aucune  ma- 
nière le  jour  fuivant.  Le  troifieme  jour,  lavez-les 
avec  cette  eau  ;  ôc  laiffez  le  lendemain  ces  endroits 
fans  être  du  tout  lavés.  Le  cinquième  jour ,  en  y 
remettant  de  cette  eau ,  tout  le  mal  tombera ,  & 
la  partie  fera  entièrement  féche  &  laine. 

Foye^  Pommade.  Erésipéle.   Huile 

de  myrrhe.  ACAJOU.  B  E  N.  DÉMANGEAISON» 
CRESSON  Alenois.  Eau  fouveraine  pour  beau- 
coup de  maux.  POUDRE  Impériale  ,  de  la  Char* 
treufe.  Dartres,  maladie  du  Chien.  G-ANGRENE, 
n.  IV.  C  1 R  o  N  ,  n.  III. 

[  On  le  répète  :  tous  les  remèdes  Répercuflïfs 
font  fouvent  dangereux  :  en  guériffant  la  dartre , 
on  court  rilque  d'avoir  d'autres  maladies  très-gra- 
ves. Ainfi  les  remèdes  intérieurs  &  les  bains  iont 
généralement  préférables  aux  topiques.  ] 

DAT 

DATTE  :  en  Latin  Daily  lus.  C'eft  le  fruit  de 
plufieurs  efpeces  de  palmier.  Voye^  Palmier. 

On  emploie  les  dattes  dans  les  tifanes  pectorales* 
On  en  prend  dix  ,  ou  douze ,  que  l'on  monde  dé 
leurs  noyaux  ;  c'eft  la  dofe  ordinaire  pour  deux 
pintes  d'eau.  Ces  fruits  font  fort  adouciffans ,  & 
légèrement  aftringens  &  déterfifs  :  c'eft  pourquoi 
on  les  emploie  avec  fuccès  dans  les  dyienteries  , 
&  autres  flux  du  ventre.  Voye[  Alose,  p.  69» 
col.  1. 

DATTIER.  Confultez  l'article  Palmier, 

D   A   U 

DAUBE.  Manière  d'apprêter  la  viande ,  avec 
des  chofes  qui  en  relèvent  le  goût  ,  &  réveillent 
l'appétit. 

Si  on  veut  mettre  à  la  daube  une  tranche  de  bœuf 
épaiffe  de  deux  ou  trois  doigts ,  ou  une  éclanche  de 
mouton  ;  il  faut  la  laiffer  mortifier ,  puis  la  battre 
avec  un  rouleau  de  bois  pour  l'attendrir;  ôter  la 
peau  ;  faire  des  entailles  profondes  dans  la  chair ,  & 
la  larder  près-à-près  en  long  &  en  travers  ,  comme 
fi  c'étoit  pour  mettre  en  pâte ,  avec  des  lardons  gros 
comme  le  doigt  &  affez  longs. 

Quand  la  viande  eft  lardée ,  on  l'enveloppe  d'un 
linge  blanc ,  pour  la  mettre  dans  une  terrine  ou 
dans  un  pot  avec  de  l'eau  fuffifamment ,  du  fel ,  de 
fines  herbes  ,  du  laurier  ,  de  la  marjolaine ,  du  clou 
de  girofle  ,  des  marrons  ;  on  peut  y  ajouter  un  mor- 
ceau de  lard ,  ou  plutôt  un  quarteron  de  moelle. 
Ayant  fait  cuire  cette  viande  jufqu'à  ce  que  le  bouil- 
lon foit  confommé  >  on  remplit  le  pot  avec  du  vin 

qui 
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qui  ne  foit  pas  froid  :  fi  on  veut  que  la  fauffe  foit 
douce  ,  on  y  ajoute  du  lucre  &C  de  la  cannelle. 
Quand  c'eft  du  boeuf,  il  fuffit  d'y  mettre  un  peu  de 
verjus  ,  ou  de  vinaigre  ,  brique  la  viande  eft  cuite  : 
le  vin  la  rendroit  dure.  Il  faut  la  laiffer  refroidir  dans 
fon  bouillon ,  fi  on  la  veut  manger  froide  ;  puis  la 
tirer  à  fec  ,  &  la  développer. 

On  peut  la  laiffer  dans  la  fauffe  :  ce  fera  une  Com- 
pote. 

On  apprête  de  la  même  façon  les  Oifeaux  ;  comme 
une  volaille  d'Inde ,  un  canard  ,  un  oifon ,  fans  ôter 
la  peau  :  il  n'y  a  qu'à  applatir  Peflomac  ,  puis  lar- 
der la  viande  avec  de  gros  lard ,  envelopper  la  vo- 
laille dans  un  linge  ,  &  la  faire  cuire  comme  nous 
"venons  de  dire.  Voyei  Chapon.  Dinde. 

Autre  Daube. 

Prenez  le  derrière  d'un  lapin  ,  ou  d'un  lièvre  > 
'c'eft- à-dire  ,  le  rable  &  les  cuiffes  :  entrelardez  la 
viande  en  long  &  en  travers ,  enforte  qu'il  y  ait  du 
lard  de  tous  côtés  ,  comme  fi  c'étoit  pour  mettre 
en  pâte  ;  que  les  lardons  foient  gros  ;  qu'ils  ayent 
trempé  dans  du  vinaigre  ou  du  verjus  ;  &  qu'ils 
foient  poudrés  d'épice  falée.  Puis  mettez  dans  une 
terrine  des  tranches  de  lard  bien  minces ,  enforte 
que  le  fond  en. foit  couvert;  ajoûtez-y  la  viande: 
mettez  enfuitena  terrine  fur  le  feu  :  6c  ayant  laiffé 
fondre  le  lard  à  demi ,  vous  y  ajouterez  une  cho- 
pine  de  vin  blanc ,  &  affez  d'eau  pour  qu'elle  fur- 
nage  la  viande  d'un  bon  travers  de  doigt  ;  mettez-y 
auffi  un  oignon ,  un  brin  de  thim ,  trois  ou  quatre 
doux  de  girofle  ,  du  fel ,  une  feuille  de  laurier.  Cou- 
vrez la  terrine  ;  &  faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce 
que  la  viande  foit  bien  cuite.  Retournez-la  de  fois  à 
Eutres ,  afin  qu'elle  cuife  également  de  tous  côtés. 
Laiffez-la  refroidir  dans  la  fauffe  ;  puis  tirez-la  au  fec 
pour  la  fervir.  Voyez  Levreau  dans  l'article  Lièvre. 
«Cochon  de  lait. 

D  A  U  C  U  S.  Voye{  Carotte.  Garvi, 

J2,  1.  C  E  R  F  E  U I L  ,  n.   I . 

D    A    X 
DAXUS.  Voyeç  Blereau* 
D  É   B 

DÉBILITÉ.  Confultez  ce  mot  entre  les  Ma- 
ladies du  B  (E  U  F. 

DÉBILLARDER.  Les  Bûcherons  de  quel- 
ques endroits  fe  fervent  de  ce  terme  pour  fignifier 
Dégroflir;  emporter  les  plus  gros  copeaux. 

DÉBITER  du  bois  :  terme  de  Forêt.  C'eft  cou- 
per de  longueur  le  bois  abattu  ;  pour  en  faire  du  bois 
d'Ouvrages ,  de  la  Fente ,  du  Sciage ,  de  l'Équar- 
riffage ,  ou  du  Charronage. 

DÉBLAYER.  Voye^ fous  le  mot  Remblai-. 

DÉBOÎTEMENT  de  quelque  partie  du 
corps,  Voyez  fous  le  mot  Vertèbres ,  entre  les  ma- 
ladies du  C  h  e  v  a  l.  Entorse. 

DÉBORDEMENT  de  rivière.  Ses  utilités, 
Foye{  Amender,/?.  35.  L'article  Appro- 
cher. 

Les  terres  engrâiffées  par  le  limon  que  l'inon- 
dation de  la  mer  ou  le  débordement  d'un  fleuve  y 
ont  apporté ,  devenant  très  -  fertiles  ,  foit  en  la- 
bour, foit  en  pâture  ;  il  importe  de  les  garantir  d'une 
nouvelle  irruption  des  eaux.  Le  Journal  (Economique 
(  Novembre  1752. ,  p-  139  &  fuivantes  )  a  indiqué 
une  méthode  qui  a  réuffi.  en  Irlande.  Elle  confifte  à 
creufer  un  bon  foffé  dans  toute  la  longueur  ,  du  côté 
de  l'eau  ;  en  rejetter  la  terre  du  même  côté ,  pour 
Tome  I, 
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former  un  glacis ,  où  on  femera  du  foin  ou  des 
herbes  maritimes  qui  en  faffent  l'office  ;  &  exé- 
cuter ces  travaux  avec  la  plus  grande  diligence.  Nous 
renvoyons  au  Journal ,  pour  le  détail  de  l'opé- 
ration. 

Les  terres  où  l'eau  fe  raffemble  en  forme  de  mares 
eu  de  petits  étangs ,  ne  fe  réfutent  pas  à  porter  des 
arbres.  On  peut  deffécher  ces  terreins  en  étudiant 
leur  pente  :  &  fi ,  par  la  fuite  des  tems  ,  les  foffés  fe 
comblent  quand  les  arbres  feront  devenus  forts  , 
le  bois  fouffrira  peu  d'une  inondation  limitée  à  une 
partie  de  l'année.  Au  refte  il  vaut  toujours  mieux 
y  mettre  des  arbres  aquatiques. 

DÉBRIDER  une  pierre  :  terme  de  Carrier. 
Confultez  l'article  Carrier. 

DÉBUCHER.:  terme  de  Vénerie.  On  dit  Débu- 
cher le  Cerf:  c'eft  le  faire  fortir  de  fon  buiffon  ;  des 
fon  fort. 

DEC 

DÉCAISSER:  terme  de  Jardinage.  Il  fe  dit  des? 
arbres  qu'on  ôte  des  caiffes  où  ils  étoient.  Décaiffer 
des  figuiers  ,  des  orangers ,  &c.  pour  les  rencaiffer. 
De  même  Dépoter  fe  dit  des  plantes  qu'on  ôte  des 
pots  où  elles  étoient. 

DÉCALQUER.  Voyez  fous  le  mot  Cal- 
quer. 

DECANDRIA:  terme  Latin  de  Botanique. 
Il  fert  à  exprimer  que  des  fleurs  ont  dix  étamines. 

DÉCANTER:  terme  de  Ckymie.  C'eft  verfer 
doucement  par  inclination,  la  liqueur  qui  fumage 
fur  quelque  matière. 

DÉCAPER:  terme  de  Métallurgie.  C'eft  ôter 
le  verd-de-gris  ou  la  rouille  d'un  métal. 

DÉCEMBRE.  Douzième  mois  de  l'année  qui 
commence  par  Janvier  :  il  a  trente -un  jours.  Le 
foleil  entre  dans  le  figne  du  capricorne  vers  le  vins;t- 
deux  de  ce  mois.  C'eft  alors  que  commence  l'hiver. 
Au  vingt-un ,  le  jour  eft  de  vingt  minutes  plus  court 
qu'il  n'étoit  au  trente  de  Novembre.  Mais  au  trente- 
un  ,  il  eft  crû  de  quatre  minutes. 

On  prétend  avoir  obfervé  que  le  tems  qu'il  fait 
le  vingt-cinq  de  Décembre  ,  règle  celui  de  prefque 
tout  le  mois  de  Janvier.  Mais  cette  obfervatiort 
n'eft  rien  moins  que  fïire. 

Les  Blereaux  font  ordinairement  leurs  petits  en 
Décembre. 

Quand  les  fraîcheurs  font  continuelles  durant  ce 
mois  ,  la  levée  des  bleds  eft  lente  ;  enforte  que  les 
tardifs  ne  paroiffent  quelquefois  que  dans  les  der- 
niers jours  de  l'année. 

11  y  a  des  années  où  la  neige  fréquente  empêche 
les  vignerons  de  donner  la  première  façon  aux  vi- 
gnes. Cette  circonftance  gêne  auffi  pour  labourer 
les  terres  à  grains-. 

Lorfqu'il  y  a  de  fortes  gelées  ,  les  terres  nouvelle- 
ment labourées  en  reçoivent  un  bénéfice  confidé- 
rable  ;  qui ,  pour  ainfi  dire  ,  les  mûrit. 

Le  Laboureur  doit  vifiter  fes  champs  ;  pour  ré- 
parer le  dégât  des  pluies  ;  &  pour  jetter  du  grain 
dans  les  places  où  il  en  manque. 

On  doit  ne  pas  différer  à  retourner  les  tas  de 
fumier  qu'on  deftine  aux  opérations  du  printems. 
On  le  charie  &  étend  pendant  la  gelée  ,  fur  les 
terres  à  grains  &  fur  les  prairies.  C'eft  auffi  un  bon 
tems  pour  répandre  les  cendres  ,  la  fuie  ,  &  autres 
amendemens  de  ce  genre  ,  fur  les  prés  que  la  moufle 
gagne.  Répandez  auffi  de  la  marne ,  ou  des  fumiers 
confommés ,  dans  toutes  les  terres  où  il  eft  à  propos 
que  la  neige  &  la  pluie  les  fondent  &  incorporent. 

Lorfqu'on  n'a  fait  que  retourner  le  chaume  en 
écorchant  légèrement  la  terre  ,  &  que  l'on  fuppofe 
qu'il  a  eu  le  tems  de  pourrir ,  on  peut  donner  en  Dé- 
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cembre  le  premier  des  trois  véritables  labours  aux  ja-  On  peut  encore  dès  le  commencement  du  mois 

chères  :  ce  labour  doit  être  profond.  Après  cela  on  femer  les  premiers  pois ,  en  ados  ,  ou  à  quelque 

fait  l'émottage.  Mais  la  plupart  des   Laboureurs  ,  bon  abri ,  particulièrement  au  midi ,  pour  en  avoir 

faute  de  tems  ,  font  feulement  alors  des  entre-hivers  ;  au  mois  de  Mai. 

pour  femer  des  pois  ,  lentilles ,  vefees ,  &c.  au  prin-  On  fait  fur  couche  toutes  les  mêmes  femences  & 

tems.  les  mêmes  plantations  ,   qu'en   Novembre  ;  pour 

Le  Laboureur  peut ,  dans  ce  mois  ,  mettre  fon  avoir  une  fucceffion  de  ces  plantes, 
troupeau  dans  fes  bleds  lorfqu'ils  font  trop  forts  :  .  On  commence  à  femer  les  premiers  concom- 
s'il  juge  que  cette  pratique  ne  nuife  pas  à  fa  récolte,  bres  hâtifs  ,  fur  la  couche  où  on  feme  de  la  laitue  à 
Cependant  il  eft  plus  ordinaire  de  différer  jufqu'à  la  couper.  Ils  font  en  état  d'être  repiqués  dans  le  tems 
fin  de  l'hiver.  D'autres  vifitent  les  haies  de  leurs  que  la  laitue  s'élève  :  &  la  même  épahTeur  de  ter- 
terres  enclofes,  &  en  bouchent  les  trous  afin  que  le  reau  convient  aux  uns  &  aux  autres.  Mais  fi  on  ne 
bétail  n'y  entre  point.  veut  point  femer  de  laitue  dans  ce  mois ,  on  place 

Examinez  les  faignées  faites  dans  les  terres  :  &  les  concombres  au  bout  d'une  couche  fuffifamment 

ne  laiffez  pas  féjourner  l'eau  fur  les  bleds.  chargée  de  terreau. 

Prenez  garde  que  les  lièvres  ne  fe  jettent  fur  le  On  hazarde  un  petit  nombre  de  cloches  de  me- 

fafran.  Ils  font  trés-friands  de  fes  feuilles.  D'ailleurs  Ions  fur  la  même  couche  que  les  concombres.  Les 

ils  trouvent  peu  de  verdure  dans  les  champs.  En-  melons  femés  alors  réuffiffent  quelquefois.  Néan- 

tretenez  donc  bien  vos  haies.  moins  ,  comme  ils  demeurent  longtems  privés  d'air 

On  fait  des  trous  pour  planter  des  arbres.  On  fous  les  couvertures  ,  ils  périfTent  fouvent. 

plante  ceux  qu'il  convient.  Le  fumier  des  couches  &  des  réchauds  qui ,  dans 

On  peut  mettre  en  terre  les  graines  ou  fruits  des  le  mois  précédent ,  ont  fervi  à  élever  de  la  laitue  à 

arbres  ;  fi  l'on  croit  n'avoir  pas  beaucoup  à  craindre  couper  &c  à  repiquer ,  doit  fe  retirer  actuellement, 

des  fortes  gelées  ,  des  pluies  trop  abondantes  ,  des  II  eft  encore  bon  pour  les  nouvelles  couches  que  l'on 

mulots ,  ou  des  oifeaux.  a  à  faire  ;  en  le  mêlant  avec  autant  de  fumier  neuf» 

On  doit  au  plus  tôt  mettre  les  amandes  pour  ger-  On  fait ,  à  l'égard  des  fleurs  ,  les  mêmes  opéra- 
mer  dans  des  mannequins,  afin  que  la  forte  gelée  lions  qu'au  mois  de  Janvier.  ^oy^ANEMONE, 
ne  les  atteigne  pas  ;  on  doit  mettre  ces  mannequins  p.  113.  col.  2. 
dans  la  ferre  ;  ou  en  pleine  terre  ,  &  les  y  couvrir  On  abat  les  bois.  On  en  défriche, 
de  grand  fumier.  On  met  au  fond  du  mannequin ,  un  On  continue  de  nourrir  les  effains  d'abeilles  qui 
lit  de  fable  ,  ou  de  terre  ,  ou  de  terreau  ,  d'environ  font  foibles. 

deux  à  trois  pouces  d'épais  :  &  on  range  au  deffus  On  nourrit  les  pigeons  :  attendu  qu'ils  ne  trou» 

les  amandes  à  plat ,  toutes  les  pointes  en  dedans  ;  vent  rien  dans  les  champs. 

enforte  que  ce  premier  lit  de  terre ,  foit  couvert  On  a  foin  de  percer  tous  les  jours  la  glace  dans 

d'un  lit  d'amandes  ;  fur  ce  lit ,  on  en  met  un  lecond ,  divers  endroits  des  étangs  ,  pour  donner  de  l'air  au 

de  terreau ,  ou  de  fable  ,  de  deux  pouces  d'épais  ;  poiffon.  Du  pelât ,  mis  fur  ces  trous ,  prévient  la 

puis  un  autre  lit  d'amandes  rangées  de  la  même  façon;  formation  de  nouvelle  glace. 

&  un  troifieme  ,  un  quatrième  ,   &c.  tant   que  le  II  faut  continuer  à  détruire  les  animaux  nuifibles  ; 

mannequin  en  peut  contenir.  particulièrement  les  taupes  &  les  fourmis  ,  qui  font 

Il  n'eft  pas  encore  mal  de  mettre  ces  amandes  alors  en  famille, 
par  un  feul  lit  en  pleine  terre ,  piquées  dru  ;  &  de  Engraifléz  des  cochons.  Tuez  ceux  qui  font  déf- 
ies couvrir  d'environ  trois  pouces  de  terre  ;  ou  en-  tinés  à  faire  du  lard  ,  &  à  être  falés.  Envoyez  au 
core  mieux  ,  de  planches  qu'on  charge  de  pierres.  A  marché  ceux  qui  peuvent  être  mangés  frais, 
la  fin  d'Avril  ,  on  rompt  le  germe  ;  on  les  plante  C'eft  le  tems  de  commencer  à  donner  aux  vaches  , 
en  place  ,  à  fix  pouces  les  unes  des  autres ,  parran-  du  grain  ,  des  navets  ,  du  trèfle ,  de  la  luzerne  mê- 
gées  éloignées  d'un  pied  &  demi.  Voye{  Amandier,  lée  avec  de  la  paille  d'orge  ;  du  pefat ,  de  la  paille 

On  travaille  à  faire  le  treillage  pour  les  efpaliers.  de  farrafin. 

On  peut  tailler  les  arbres ,  pendant  qu'il  n'y  a  EngrahTez  des  volailles  ;  elles  fe  vendent  bien  à 

point  de  grefil  fur  les  branches ,  &  que  les  fortes  Noël. 

gelées  ne  régnent  pas  ;  car  elles  endurciffent  le  bois ,  Les  dindes ,  oifons ,  canards ,  poules  graffes  ;  doi- 

&  la  ferpette  n'y  fauroit  aifément  pafler.  vent  être  plus  fréquemment  portés  au  marché  dans 

On  étête  les  peupliers  &  autres  arbres  que  l'on  ce  mois  ,  que  dans  le  précédent, 

fouhaite  de  voir  bien  pouffer  au  renouveau.  Les  chapons  commencent  à  être  de  débit  ;  &  fe 

On  couvre  de  fumier  le  pied  des  arbres  délicats ,  vendent  un  affez  bon  prix. 

&  les  légumes  que  l'on  veut  confèrver  jufqu'au  Mettez  à  couvert  le  vieux  bétail.  Vendez  le  meil- 

printems.  leur  de  ce  que  vous  avez  acheté  de  bêtes  à  laine 

S'il  eft  à  propos ,  an  commencement  de  chaque  dans  le  mois  de  Septembre, 
mois,  de  faire  ce  qu'on  n'avoit  pu  achever  dans  le  Voye^  page  392  ,  col.  2. 
précédent  ;  c'eft  particulièrement  à  l'entrée  de  ce-  Les  veaux  fe  vendent  bien  dans  ce  mois. 
lui-ci  que  ce  précepte  eft  néceffaire.  Dès  que  Dé-  H  faut  tirer, de  terre  les  panais  pour  vendre, 
cembre  eft  venu ,  il  n'y  a  plus  de  tems  à  perdre  :  la  Portez  encore  au  marché  ,  des  navets  ,  carottes ,' 
terre  des  jardins  eft  dépouillée  ;  la  gelée  détruit  tout  truffes  rouges ,  topinambours  ,  &c, 
ce  qui  eft  d'une  nature  affez  délicate ,  pour  n'être  Vendez  des  grains  de  toutes  efpeces  ;  &  le  fri- 
pas à  l'épreuve  de  fes  rigueurs.  C'eft  pourquoi ,  en  perflu  de  vos  fourrages, 
cas  que  la  faifon  le  permette  ,  il  faut  achever  de  II  fait  bon  tendre  des  rets  &  des  pièges, 
ferrer   &  de  couvrir  ce  qui  n'a  pu  l'être  dans  le  Les   œufs  font  rares  en  ce  tems  ;  ainfi  que  le 
mois  de  Novembre  :  favoir  ,  chicorées,  cardons,  beurre.  Les  fromages  même  ne  font  pas  communs: 
céleri ,  artichaux  ,  racines  ,  choux-fleurs  ,  poirée  ,  toutes  ces  denrées  par  conféquent ,  font  très-bonnes 
porreaux ,  figuiers ,  &c.  Sur  tout ,  il  faut  s'étudier  à  à  vendre. 

confèrver  ce  que  l'on  peut  avoir  femé  pour  pri-  Il  en  eft  de  même  des  fruits  :  on  en  fait  beaucoup 

meurs  ;  pois  ,  fèves  ,  laitues   pommées  ,   petites  d'argent  :  tels  font  ceux  dont  il  eft  parlé  dans  l'ar- 

falades  ;  pour  n'avoir  pas  le  déplaifir  de  voir  périr  ticle  Poirier;  &  qui  font  propres  à  ce  mois. 

en  une  nuit  3  le  fruit  de  deux  ou  trois  mois.  Si  l'on  n'a  pas  vendu  fon  vin  aux  marchands  dans 
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ce  mois;  qu'on  ne  refufe  point  de  le  faire,  fitôt 
que  l'occafion  s'en  préfentera. 

Comme  ce  mois  arrive  dans  une  faifon  où  l'on  ne 
lâuroit  prefque  rien  faire  dehors  ,  on  attend  jufques- 
là  ordinairement  pour  battre  le  bled  dans  la  grange. 

Un  bon  ceconome  ne  peut  jamais  dire  qu'il  n'a 
rien  à  faire.  Car  ,  même  quand  il  pleut ,  il  peut  faire 
des  chofes  en  bois  qui  lui  fervent  ;  comme  râteaux , 
manches  d'inftrumens  de  culture  ,  échalas  ,  claies  , 
paniers  de  jonc  ou  d'ozier. 

Il  ne  manquera  point  de  raccommoder  (es  char- 
rettes ,  fes  charrues  ,  &  tous  les  autres  inftrumens 
qui  lui  conviennent  :  afin  de  les  trouver  en  état  lorf- 
qu'il  en  aura  befoin  pour  travailler.  Il  doit  ne  fe 
laiffer  jamais  dégarnir  de  tout  ce  qui  lui  eft  néceffaire 
pour  fon  travail. 

DÉCHAPERONNER:  terme  de  Faucon- 
nerie. C'eft  ôter  le  chaperon  d'un  oifeau  ;  quand  on 
veut  le  lâcher.  On  dit ,  Dêchaperonne^  cet  oifeau. 

DÉCHARGE:  terme  d'Architecture.  Petit  en- 
droit pratiqué  à  côté  d'un  garde  meuble  ,  d'une 
garde-robe ,  ou  d'un  cabinet  ;  pour  y  ferrer  les  vieux 
meubles ,  &  en  débarraffer  les  appartèmens. 

DÉCHARGE:  terme  de  Charpenterie.  Pièce 
de  bois,  pofée  obliquement  dans  l'affemblage  d'un 
pan  de  bois  ou  d'une  cloifon  ;  pour  foulager  la 
charge. 

Décharge  :  terme  de  Serrurerie.  C'eft ,  dans 
une  porte  de  fer  ,  une  groffe  barre  pofée  oblique- 
ment en  manière  d'écharpe  ,  pour  entretenir  les 
barreaux ,  &  pour  empêcher  le  chaffis  de  fortir  de 
fon  équerre. 

DÉCHARGE.  Servitude ,  qui  oblige  un  pro- 
priétaire à  fouffrir  la  décharge  des  eaux  de  fon  voifin 
par  un  égcut  ou  par  une  gouttière. 

D  É  C  H  ARGE  d'eau.  Ce  mot  eft  commun  à 
deux  tuyaux ,  dans  un  regard  ou  baffin  de  fontaine  ; 
dont  l'un ,  avec  foupape ,  fert  à  décharger  ou  à  faire 
écouler  l'eau  qui  eft  dans  le  fonds  ;  àc  l'autre  ,  qui 
eft  foudé  au  bord  du  regard  ou  baffin  ,  fert  à  régler 
la  fuperficie  de  l'eau  à  une  certaine  hauteur. 

On  appelle  encore  Décharge  d'eau  le  baffin 
où  les  eaux  fe  rendent  après  le  jeu  des  fontaines 
dans  un  jardin  :  en  Latin  Lacufculus. 

Toutes  les  fois  qu'on  veut  remettre  l'eau  dans 
des  tuyaux  après  en  avoir  fait  fortir  le  vent ,  les 
avoir  nettoyés  ,  ou  les  avoir  raccommodés  :  on  ou- 
vre généralement  tous  les  regards  ;  &  l'on  n'en 
ferme  aucun  que  lorfque  l'eau  y  remonte  &  fort. 
Pour  les  fermer  ,  on  commence  par  les  plus  bas  ; 
puis  les  autres  toujours  fucceffivement ,  fans  choix. 
Par  ce  moyen  l'air  étant  obligé  à  refluer  ,  il  fort 
enfin  entièrement  ;  &  il  ne  refte  plus  que  l'eau  dans 
les  tuyaux. 

Pour  nettoyer  les  tuyaux  :  i°.  l'on  fait  aller  & 
venir  d'un  regard  à  l'autre  une  broffe  cylindrique 
attachée  à  deux  cordes  :  z°.  une  griffe  de  fer,  dont 
les  pointes  foient  à  droite  &  à  gauche  en  divers  fens  ; 
&  dont  le  milieu  foit  tenu  par  deux  cordes.  30.  On 
fait  couler  de  l'eau  avec  célérité  &  en  abondance  , 
dans  les  tuyaux  :  ce  qui  détache  &  entraîne  les 
immondices  :  pour  cela  on  fe  fert  de  pompes  en 
forme  de  foufflets  ;  ou  de  l'eau  élevée  à  certaine 
hauteur  par  des  tuyaux.  40.  Quelquefois  on  fe  con- 
tente de  nettoyer  certaine  portion  de  tuyau ,  avec 
des  branches  de  ronces  ,  de  vignes ,  &  autres  plan- 
tes farmenteufes ,  bien  affemblées  avec  une  ficelle  ; 
lefquelles  on  fait  entrer  dans  les  tuyaux ,  &  qu'on 
y  tourne  de  côté  &  d'autre.  50.  Il  y  en  a  qui  fe 
fervent  de  baguettes  de  houx  ,  attachées  à  leurs 
extrémités  par  une  ficelle  commune  ,  enforte  qu'il 
y  ait  entre  chaque  baguette  environ  un  pouce  de 
diftance. 
Tome  I, 
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DÉCHARGER  un  Jalon.  Voyez  fous  le  mot 
Jalon. 

DÉCHAUSSER:  terme  d'Agriculture.  On  dit 
qu'une  Terre  Déchauffe  ;  quand  elle  eft  de  nature  à 
fe  gonfler  beaucoup  dans  les  grandes  gelées ,  &  s'af- 
faiffer  aux  dégels.  Les  plantes  qui  s'étoient  foule- 
vées  avec  la  terre ,  fe  trouvent  enfuite  couchées  à 
la  fuperfîcie  ,  &  leurs  racines  à  l'air. 

De  quelque  manière  que  l'on  cultive  ces  fortes 
de  terres ,  à  moins  que  le  labour  ne  foit  profond  , 
elle  ne  produifent  prefque  rien  quand  l'hiver  eft  ri- 
goureux. Le  mieux  eft  d'y  femer  des  Mars. 

Il  eft  prefque  impoffible  d'y  faire  réuffir  des  fe- 
mis  de  bois.  On  eft  forcé  d'y  planter  de  jeunes  ar- 
bres ;  qui  ayant  leurs  racines  plus  avant  en  terre  , 
réfiftent  aux  efforts  de  la  gelée. 

Voye{  le  Journal  (Econom.  Août  1762  ,  p.  362.. 

DÉCHAUSSER  un  arbre.  C'eft  ôter ,  en 
automne ,  une  partie  de  la  terre  qui  eft  fur  les  ra- 
cines ;  afin  que  l'eau  des  pluies  &  des  neiges  de 
l'hiver  y  pénètre  mieux.  Cela  eft  bon  à  faire  dans  les 
terres  féches  ;  &  non  dans  celles  qui  font  naturel- 
lement humides. 

Les  ravines  déchauffent  les  arbres  qui  font  fur  la 
pente  des  montagnes. 

DÉ  CHAUSSURE  S:  ferme  de  ChaJJé.  C'eft 
le  lieu  où  le  loup  a  graté  ;  où  il  s'eft  déchauffé. 

DÉCIMAJEUR.  C'eft  celui  qui  a  droit  de 
percevoir  les  dîmes.  Les  Décimateurs  font  tenus 
de  contribuer  aux  réparations  du  chœur  &  autres 
œuvres ,  jufqu'à  la  concurrence  du  tiers  de  leurs 
dîmes.  On  appelle  Gros  Décimateurs  ceux  qui ,  par 
un  ancien  &  immémorial  ufage  ,  font  dans  le  droit 
de  percevoir  les  dîmes  ;  quoiqu'ils  ne  foient  pas  eux- 
mêmes  dans  les  fondions  curiales ,  6c  qu'ils  fe  con- 
tentent de  faire  deffervir  les  Paroiffes  par  des  Curés 
ou  des  Vicaires.  Ainfi  plufieurs  Abbés  font  colla- 
teurs  des  Cures ,  &  en  font  les  gros  décimateurs  ; 
&  des  Seigneurs  Laïcs  ont  des  dîmes  inféodées. 
Les  uns  &  les  autres  doivent  donner  aux  Curés 
une  portion  congrue ,  fi  mieux  ils  n'aiment  abandon- 
ner les  dîmes  ;  en  cas  que  les  menues  dîmes  ne  fuf- 
fifent  pas. 

Quand  il  y  a  des  dîmes  à  partager  entre  le  Curé 
&  les  gros  décimateurs  ;  c'eft  au  Curé  à  choifir.  ' 
Voye[  CODÉCIMATEURS. 

DÉCLARATION  de  biens.  Voyei  Blâmer: 

DÉCLIN  de  la  Sève.  Tems  où  la  fève  ceffe 
d'être  fort  abondante.  Certaines  greffes  ne  réuf- 
fiffent  que  quand  on  les  a  fait  alors. 

DECLIN ATU M  jfblium.  Les  Botaniftes  Latins 
appellent  ainfi  une  feuille  pliée  en  deffous  ;  qui  re- 
préfente  une  nacelle. 

DÉCOCTION.  Liqueur  où  a  bouilli  une 
fubftance  végétale.  Cette  ébullition  ,  ou  élixation  , 
fe  fait  quelquefois  pour  attendrir  &  pour  cuire  les 
médicamens  ;  quelquefois  auffi  pour  en  ôter  &  cor- 
riger quelque  mauvaife  qualité  :  mais  fon  plus  grand 
ufage  eft  pour  communiquer  leur  vertu  à  quelque 
liqueur  ,  &  y  raffembler  les  qualités  de  divers  mé- 
dicamens. 

Les  infufions  font  différentes  des  décodions ,  en 
degré  de  chaleur  ,  &  en  longueur  de  cuite.  Les  infu- 
fions fe  font  quelquefois  fans  feu  ;  &  lorfqu'elles  en 
ont  befoin  ,  il  doit  être  fi  modéré  ,  qu'elles  ne  font 
faites  fouvent  qu'après  un  tems  allez  long ,  tantôt 
de  plufieurs  heures ,  &  tantôt  de  plufieurs  jours  : 
au  lieu  que  les  décodions  font  faites  quelquefois 
dans  un  quart  d'heure ,  dans  une  demi-heure ,  ou 
dans  une  heure  ;  &  que  la  plupart  des  plus  longues 
n'excèdent  pas  cinq  ou  fix  heures.  Souvent  les  dé- 
codions font  précédées  de  l'infufion  de  la  matière. 
Les  décodions  font  différentes  fuivant  la  diverftté 
E  e  e  e  e  ij 
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des  mixtes  qu'on  veut  cuire.  Ceux  qui  font  de  fub-  les  ,  de  chacune  demi -pincée.  Faites  la  déco&ion 
fiance  compacte  &  difficile  à  pénétrer ,  demandent  du  tout ,  dans  fix  livres  (  ou  trois  bonnes  pintes  ) 
une  bien  plus  longue  cuite ,  que  ceux  qui  font  de  d'eau  de  fontaine  mefure  de  Paris  ;  que  vous  ferez 
fubftance  moyenne  :  ceux-ci  la  demandent  plus  Ion-  bouillir  fur  un  feu  clair  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  dimi- 
nue  que  ceux  qui  font  de  fubftance  tenue.  La  même  nuée  du  tiers. 

diverfité  de  fubftance  demande  encore  ,  plus  ou  Vous  laverez  bien  l'orge  ,  &  la  ferez  bouillir  un 
moins  de  liqueur  :  car  il  en  faut  bien  plus  pour  les  bon  quart  d'heure  dans  l'eau  ;  puis  vous  y  ajouterez 
médicamens  qui  ont  befoin  d'une  longue  cuite  ,  que  les  racines  bien  lavées ,  nettoyées  de  leur  cœur  &  de 
pour  ceux  qui  la  demandent  moindre  ,  parce  qu'une  leur  écorce  fuperficielle ,  &  coupées  menu  ;  vous  les 
longue  décoction  confume  beaucoup  d'humidité,  ferez  bouillir  encore  avec  l'orge  pendant  un  quart 
Voye^  A  P  O  z  E  M  E.  La  proportion  ordinaire  eft  d'heure;  vous  mettrez  enfuite  les  feuilles  de  feorfo- 
de  fix  fois  autant  pefant  de  liqueur  :  &  fi  elles  font  nere ,  bourrache ,  buglofe ,  &  chicorée  ,  bien  lavées 
d'une  fubftance  tout-à-fait  compacte ,  on  peut  y  em-  &  coupées  ;  &  après  les  avoir  fait  bouillir  un  petit 
ployer  jufqu'à  douze ,  &  même  feize  fois  autant  pe-  quart  d'heure  parmi  tout  le  refte ,  vous  ajouterez  la 
fant  de  liqueur.  régliffe  raclée  &  bien  écrafée,  l'alleluya  &  le  capil- 
Les  matières  dont  la  fubftance  eft  médiocrement  laire  coupés  en  deux  ou  trois  morceaux  ;  vous  les 
compacte  ne  peuvent  pas  fouffrir  une  ébullition  laifferez  jetter  quelques  bouillons  ;  puis  vous  y  met- 
bien  violente.  Celles  qui  font  de  fubftance  tenue  ,  trez  les  femences  froides  bien  écrafées  ,  &  les  fleur» 
veulent  bouillir  fort  peu  :  il  y  en  a  même  qu'on  ne  cordiales  :  les  ayant  bien  plongées  dans  la  décoction 
met  dans  la  décoction  ,  que  lorfqu'on  veut  la  tirer  vous  ôterez  la  bafline  de  deflus  le  feu  ;  &  pafferez  la 
du  feu  :  d'autres  n'ont  befoin  que  d'une  fimple  in-  liqueur  par  une  chauffe ,  ou  par  un  drap ,  lorfqu'elle 
fufion  pour  communiquer  leur  vertu  à  la  liqueur,  fera  à  demi  refroidie. 
Ainfi  il  eft  abfolument  néceffaire  que  le  Pharmacien 

connoiffe  la  diverfité  de  fubftance  des  médicamens  ;  Décoction  Pectorale  ,  ou  Stomacale. 
pour  juger  par  là ,  comment  il  doit  faire  leur  dé- 
coction ou  leur  infufion  :  parce  que  le  plus  fouvent  II  faut  prendre  une  demi-once  d'orge  mondée  ; 
les  ordonnances  ne  preferivent  ni  la  qualité  de  la  jujubes  &  febeftes  ,  une  douzaine  de  chaque  ;  fix 
liqueur ,  ni  l'ordre  de  la  décoction  des  médicamens ,  dragmes  de  raifins  de  Corinthe  ou  de  Damas ,  mon- 
ni  les  degrés  du  feu ,  ni  la  longueur  du  tems  nécef-  dés  de  leurs  pépins  ;  de  bonnes  figues  de  carême 
faire  à  leur  cuite ,  &  que  le  tout  eft  remis  à  la  pru-  bien  nourries  ,  &  des  dattes  fans  leur  noyau ,  de 
dence  de  l'Artifte.  chacune  demi- douzaine;  des  feuilles  de  feabieufe  & 
Pour  procéder  par  ordre,  lorfqu'il  faudra  faire  de  pulmonaire,  de  chacune  une  poignée;  hyfope, 
une  décoction  de  plufieurs  médicamens  :  on  eom-  polytrich ,  &  fleur  de  tuffilage  ,  de  chacune  une 
mencera  par  les  plus  folides  ,  tels  que  font  les  bois  ;  pincée  ;  deux  gros  de  régliffe.  Faites  la  décoction 
après  on  mettra  les  racines  &  les  écorces  ;  enfuite  du  tout  dans  quatre  livres  d'eau  de  fontaine  ,  ré- 
les  fruits  ,  les  herbes ,  les  baies  _&:  les  femences ,  &  duite  en  bouillant  fur  un  feu  clair  aux  deux  tiers  , 
enfin  les  fleurs.  On  râpera,  on  pilera ,  ou  on  incifera  en  la  manière  fuivante  : 

bien  menu  les  bois ,  les  racines ,  les  écorces  :  on  fendra  Vous  ferez  bouillir  pendant  un  bon  quart  d'heure 
les  fruits  :  on  coupera  les  herbes  :  on  écrafera  les  baies  l'orge  mondée  dans  l'eau  ;  puis  vous  y  ajouterez 
&  les  femences  :  &  on  mettra  les  fleurs  telles  qu'elles  les  dattes  fans  noyau ,  les  raifins  fans  leurs  pépins ,  les 
font.  Cette  régie  néanmoins  n'eft  pas  fi  générale  qu'el-  figues',  les  jujubes,  &  les  febeftes  coupées  en  mor- 
le  n'ait  fes  exceptions  :  car  un  bois  de  fubftance  rare  ceaux  ;  vous  ferez  bouillir  ces  fruits  avec  l'orge  en- 
&  fpongieufe  demande  moins  de  cuite  qu'une  ra-  core  pendant  un  quart  d'heure  ;  puis  vous  y  mettrez 
cine  bien  compacte  ;  l'orge  entière  fouffre  autant  de  la  feabieufe ,  la  pulmonaire  ,  &  l'hyfopç  ,  en  mor- 
cuite  que  le  bois  ;  d'ailleurs  les  bois  &  les  racines  ceaux  ;  quand  elles  auront  bouilli  un  quart  d'heure  , 
aromatiques  ne  peuvent  pas  fouffrir  une  longue  coc-  ajoutez  la  régliffe  raclée  &  bien  écrafée ,  te  poly- 
tion ,  fans  que  leurs  parties  effentielles  fe  diffipent  :  trich  ,  &  le  tuffilage  :  après  leur  avoir  laiffé  jetter  un 
en  général  un  quart  d'heure  d'ébullition  enlevé  l'o-  petit  bouillon ,  ôtez  la  décoction  du  feu  ;  &  la  coulez 
deur  à  toutes  les  plantes  aromatiques  ;  &  il  n'y  a  lorfqu'elle  fera  à  demi-refroidie. 
guéres  que  le  lierre  terreftre  qui  ne  la  perde  qu'a- 
près une  longue  décoction.  Les  écorces ,  les  fruits  Décoction  Hépatique  apéritive. 
&  les  femences  aromatiques ,  ne  demandent  qu'une 

fimple  infufion;  la  racine  de  régliffe  fe  met  après  II  faut  prendre  des  cinq  racines  apéritives  ,  de 
les  herbes  ;  les  capillaires  en  même  -  tems  que  la  chacune  fix  dragmes  ;  feuilles  de  chicorée  ,  de  hou- 
régliffe  ,  ou  immédiatement  après  ;  les  femences  blon  ,  d'aigremoine  ,  pimprenelle ,  cerfeuil ,  &  pif- 
froides  ,  en  même  tems  que  les  fleurs  ;  la  fleur  de  fenlit  ,  de  chacune  une  poignée  ;  capillaire  de 
nenufar  fouffre  prefque  autant  de  cuite  que  les  her-  Montpellier  ,  &  polytrich  ,  de  chacun  demi  -  poi- 
bes.  On  doit  obferver  un  ordre  femblable  dans  les  gnée  ;  femences  d'ache  &  de  gremil ,  de  chacune 
décoctions  des  animaux  :  les  cornes  &  les  os  de-  deux  gros  ;  des  quatre  femences  froides  mondées , 
mandent  une  bien  plus  longue  cuite  que  les  chairs  ;  de  chacune  un  gros  ;  deux  gros  de  régliffe  ;  fleurs 
le  bœuf,  que  le  mouton  ;  le  mouton  ,  que  le  veau;  de  buglofe  ,  bourrache  ,  genêt ,  de  chacune  une 
&  le  chapon ,  plus  que  le  poulet.  pincée.  Faites  de  toutes  ces  chofes ,  fuivant  la  mé- 
thode décrite  ci-defîbus  ,  la  décoction  dans  huit  li- 
Décoclion  Cordiale.  vres  d'eau  de  fontaine  (ou  quatre  bonnes  pintes), 

réduites  à  force  de  bouillir  fur  un  feu  clair  ,  aux 
Il  faut  prendre  i°.  de  l'orge  entière  ;  des  racines  deux  tiers  ;  quantité  requife  pour  cette  décoction, 
de  feorfonere  ,  bourrache  ,  buglofe  ,  de  chacune  Lavez  bien  les  racines  ,  nettoyez  -  les  de  leur 
une  once  :  x9.  Des  feuilles  de  feorfonere ,  bour-  cœur  &  de  leur  écorce  ;  &  les  ayant  écrafées  & 
rache  ,  buglofe  ,  chicorée  fauvage  ,  alleluya ,  de  coupées,  vous  les  ferez  bouillir  demi -heure  dans 
chacune  une  poignée  :  3  °.  Demi-poignée  de  capil-  l'eau  ;  puis  vous  y  ajouterez  le  houblon  ,  la  chicorée, 
laire  de  Montpellier  :  40.  Deux  gros  de  régliffe  ra-  l'aigremoine  ,  le  piflènlit,  la  pimprenelle,  &  le  cer- 
tifiée :  50.  Des  quatre  femences  froides  mondées,  feuil  ,  en  morceaux  ,  que  vous  ferez  bouillir  en- 
dc  chacune  demi-gros  ;  6Q,  Des  trois  fleurs  cordia-  core  un  quart  d'heure  parmi  les  racines  ;  enfuite 
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jettez-y  les  femences  d'ache  &  de  gremil  pîlces  : 
&  les  ayant  fait  tant  foit  peu  bouillir  ,  vous  ajou- 
terez la  régliffe  ratifiée  &  brifée;  &  un  moment 
après  ,  vous  plongerez  dans  la  décoftion  ,  les  fe- 
mences froides  écrafées  ,  &  les  fleurs.  Tirez  en  même 
tems  le  vaifleau  du  feu.  Vous  coulerez  la  décodfion 
lorfqu'elle  fera  à  demi-froide ,  pour  vous  en  fervir 
avant  qu'elle  fe  corrompe. 

Décoction  Cephalique. 

ïl  faut  prendre  des  racines  de  grande  valériane  , 
d'iris  de  Florence  ,  de  pivoine  mâle ,  d'acorus  verus  ; 
&  du  gui  de  chêne  ;  de  chacun  demi-once  :  feuilles 
de  betoine ,  fauge  ,  marjolaine  ,  calament  de  mon- 
tagne ,  germandrée  ,  de  chacun  une  poignée  :  fe- 
mence  de  rue  ,  &  de  pivoine  mâle  ;  &  baies  de 
genièvre  ;  de  chacun  deux  gros  :  fleurs  de  romarin , 

(ikechas  ,  lavande ,  fouci ,  muguet ,  de  chacun  une 
pincée  :  une  once  de  tartre  crud.  Faites  ,  félon  la 
manière  décrite  ci-  deffous  ,  la  décoction  dans  fix  li- 
vres d'eau  de  fontaine ,  diminuée  d'une  quatrième 
partie  fur  un  feu  clair. 
Le  tartre  crud  eft  ordonné  dans  cette  décoction , 
tant  pour  communiquer  à  l'eau  la  vertu  des  médi- 
camens  qui  font  ici  indiqués,  que  pour  retenir  en 
quelque  forte  leurs  parties  volatiles  ,  &C  empêcher 
leur  diffipation  pendant  la  cuite. 

Il  faut  bien  écrafer  les  racines  de  pivoine ,  de  va- 
lériane ,  d'iris  &  d'accrus ,  de  même  que  le  gui  de 
chêne  &  le  tartre  ;  les  mettre  dans  un  pot  de  terre 
verniflé  ,  avec  la  quantité  d'eau  ordonnée  ;  &  ayant 
couvert  le  pot,  faire  bouillir  la  décoction  à  petit  feu 
pendant  un  petit  quart  d'heure  ;  puis  y  ajouter  les 
herbes ,  mifes  en  morceaux.  Ayant  couvert  le  pot ,  &c 
les  ayant  fait  bouillir  encore  un  quart  d'heure ,  vous  y 
joindrez  les  baies  de  genièvre ,  &  les  femences  ;  & 
recouvrirez  le  pot.  Après  quatre  ou  cinq  bouillons , 
plongez  les  fleurs  dans  la  décoef  ion  ;  couvrez  le  pot  ; 
&  le  tirez  du  feu.  Lorfque  la  décoction  fera  à  demi- 
refroidie ,  vous  la  coulerez ,  exprimerez  légèrement 
le  marc ,  &  la  garderez  pour  vous  en  fervir  au  be- 
foin. 

Décoction  pour  guérir  la  feiatique. 

Prenez  une  once  de  falfepareille ,  demi-once  de 
bonne  fquine ,  l'une  &  l'autre  découpées  menu  ; 
un  quart  d'once  de  faffafras ,  &  autant  de  fantal 
rouge  râpé  avec  une  lime.  Vous  ferez  tremper  le 
tout  pendant  vingt-quatre  heures,  avec  dix  livres 
d'eau  de  fontaine ,  dans  un  pot  de  terre  verniflé 
&  bien  couvert  ,  fur  les  cendres  chaudes  ;  puis 
le  ferez  bouillir  ,  &  diminuer  du  tiers  :  fur  la  fin 
vous  y  mettrez  un  peu  de  régliffe  concaflée.  Vous 
le  coulerez  ;  &  mettrez  dans  des  bouteilles  :  & 
en  boirez  au  lieu  de  vin.  Vous  ne  mangerez  point 
de  falure  ,  ni  choux ,  porreaux  ,  oignons ,  ni  autres 
alimens  venteux  ou  difficiles  à  digérer  ;  peu  de  po- 
tage ,  &  de  bouilli  ;  beaucoup  de  rôti.  Vous  ne  for- 
tirez  point  le  foir  au  ferain  ,  ni  le  jour  au  foleil.  Il 
faut  ufèr  de  cette  décoction  douze  jours  de  fuite. 

Pendant  ces  douze  jours  ,  de  trois  en  trois  jours , 
vous  ferez  tremper  à  froid  toute  la  nuit  dans  un 
verre  de  cette  décoclion  un  quart  d'once  de  fenné 
du  Levant  bien  choifi ,  &  une  dragme  d'hermodac- 
tes  concaflées  :  &  la  parlerez ,  le  lendemain ,  pour 
la  prendre  à  jeun  ;  tenant  la  chambre  ce  jour  *là  , 
comme  celui  d'une  médecine  :  il  faut  auflî  vous  ab- 
ftenir  de  tout  excès. 

Décoction  contre  la  toux  &  la  difficulté  de  cracker. 

Voyez  Difficulté  de  Cracher. 
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Décoction  de  myrobalans ,  pour  la  dyfenterie. 

Prenez  de  l'écorce  de  myrobalans  chebules ,  une 
once  ;  myrobalans  citrins  ,  une  demi  -  once  ;  raifins 
de  Corinthe  ,  deux  onces.  Faites  cuire  le  tout  dans 
deux  livres -d'eau  (une  pinte)  jufqu'à  la  confomp- 
tion  de  la  troifieme  partie.  Faites  fondre  dans  la  co- 
lature  une  once  de  fucre.  Clarifiez  le  tout  ;  &  l'aro- 
matifez  de  deux  dragmes  de  cannelle  :  pour  en  faire 
quatre  dofes ,  que  l'on  prendra  foir  &  matin  pendant 
deux  jours. 

Cette  décoction  doit  ne  fe  donner  qu'après  des 
lavemens ,  &  quelques  infufions  de  rhubarbe. 

Décoction  fudorifique  ,  attribuée   à  faint  Ambroife  S 

contre  les  fièvres  intermittentes  ,  tierces 

bâtardes  ,  &  fièvres  malignes. 

Prenez  une  livre  de  millet ,  nettoyé  de  fa  pre-< 
miere  écorce  :  vous  le  ferez  cuire  dans  une  fuffifante 
quantité  d'eau  de  fontaine ,  jufqu'à  ce  qu'il  crevé. 
Prenez  quatre  pnees  de  cette  décoction  coulée ,  6c 
deux  onces  de  vin  blanc ,  &  donnez  cela  tout  chaud 
au  malade  :  qui  attendra  la  fueur  au  lit.  Cette  dé- 
coction provoque  la  fueur ,  appaife  la  foif ,  &  pouffe 
le  venin  des  fièvres  malignes  au  dehors. 

Voye^  une  autre  Décoction  fudorifique ,  dans  l'ar- 
ticle Maladie  VÉNÉRIENNE. 

Décoction  Alexitere. 

Faites  bouillir  fix  gros  de  racine  de  ferpentaire 
de  Virginie  ,  dans  une  livre  d'eau.  Quand  elle  fera 
réduite  à  moitié  ,  pafîèz  -  la  par  un  linge ,  &  jettez 
fur  le  marc  une  autre  livre  d'eau  ;  que  vous  rédui- 
rez encore  à  moitié  :  fur  la  fin  de  cette  dernière 
coction ,  vous  ajouterez  douze  grains  de  cochenille. 
Enfuite  paffez  la  liqueur ,  &  la  mêlez  avec  la  pre- 
mière colature.  Toutes  les  deux  étant  encore  chau- 
des ,  vous  y  mêlerez  une  once  de  miel ,  &  une  de- 
mi-once de  thériaque  ;  vous  couvrirez  le  vaifleau  : 
&  quand  la  liqueur  fera  refroidie ,  vous  la  pafferez. 
Cet  excellent  cordial  préferve  le  fang ,  de  la  coa- 
gulation &  de  la  corruption  ;  &  le  met  en  mou- 
vement. Il  eft  fort  bon  contre  les  douleurs  d'efto- 
mac ,  &  contre  les  vers.  Il  lâche  quelquefois  le  ven- 
tre. Il  réfifte  au  venin  ;  &  eft  très-utile  dans  les  fièvres 
malignes  continues.  La  dofe  en  eft  de  deux  ou  trois 
cuillerées  ;  qu'on  fait  prendre  au  malade ,  de  trois 
en  trois  heures. 

Décoction  pour  la  Gangrené. 

Conjultei  l'article  GANGRENE. 

DÉCOLLEMENT.  Confultei  l'article 
Tenon. 

DÉCOLLER:  terme  de  Jardinage,  ^n  le  dit 
particulièrement  des  greffes  qui  fe  féparent  de  leur 
liijet.  Le  vent  décolle  toutes  les  greffés  qui  avoient 
pouffé  avec  force  ;  ainfi  que  les  bourgeons  des  ar- 
bres étêtés. 

DEc6mBRE:<S-DECOMBRER.  Ces 
termes  fe  difent  des  maifons  qui  étant  abbattues 
laiffent  beaucoup  d'ordures  &  de  pouflieres.  Ainfi 
decombrer  &  ôter  les  décombres ,  c'eft  ôter  tou- 
tes les  ordures  qui  relient  après  quelques  démoli- 
tions de  bâtimens  :  tels  font  les  menus  plâtras  ,  gra- 
vois  ,  reGoupes ,  &c.  qui  ne  font  d'aucune  valeur  , 
&  ne  peuvent  fervir  pour  une  nouvelle  bâtiffe  ;  & 
que  pour  cette  raifon  on  porte  fur  les  chemins  que 
l'on  veut  affermir. 

Confultei  l'article  Amender. 
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DECOMPOSITA     ?(F^>VoyezPar- 

5W-DECOMPOSITAStkleFEUILLE- 
DÉCOUPURES(  Colorer  les  ).  Voyez  C  O- 

IORER. 

DECOUSURES:^r//2e  de  Chafje.  C'eft  quand 
un  fanglier  a  bleffé  de  fes  défenfes  un  chien. 

DECUMBENS:  qui  fe  couche  par  terre.  Les 
Botaniftes  Latins  appliquent  ce  terme  aux  branches, 
aux  fleurs ,  &  aux  feuilles. 

DECURRENTIA  Folia.  Ce  terme  Latin  de 
Botanique  eft  employé  lorfque  les  attaches  des 
feuilles ,  aux  branches ,  font  tout  près  les  unes  des 
autres. 

DECURSIVE  -  pïnnatum  follum.  C'eft.  une 
feuille  Compofée  ,  dont  les  folioles  font  les  unes 
fort  près  des  autres  &  fans  queues. 

DECURSOR1A.  Nom  que  les  Romains  don- 
noient  à  ce  que  nous  nommons  Banquette  ,  en  Ar- 
chitecture. 

DE  CUS  S  AT  A  folia.  On  nomme  ainfi  en  Bo- 
tanique ,  des  feuilles  qui  font  oppofées  ;  &  qui , 
étant  vues  du  haut  en  bas  ,  forment  une  croix  (  ou 
un  fautoir  ). 

D    E    D 

DEDANS:  terme  de  Chaffe.  Mettre  un  oifeau 
dedans;  c'eft  l'appliquer  actuellement  à  la  chafle. 

D    É    F 

DÉFAILLANCE  de  cœur.  Voyez  ce  titre 
dans  l'article  Cœur. 

DÉFAILLANCE  de  nature.  Voyez  E  L  I X I R 
de  famé ....  du  F.  Capucin.  EPUISEMENT. 

DÉFAILLANCE:  terme  de  Chymie.  Fondre 
par  défaillance  (per  deliquium};  c'eft.  diflbudre  des 
corps ,  en  les  expofant  à  l'humidité  de  l'air.  Il  y  a 
des  fubftances  qui  attirent  promptement  cette  hu- 
midité :  tels  font  la  plupart  des  fels  alkalis  fixes. 
Confulte^  l'article  Distillation. 

DÉFAUT.  Etre  en  Défaut ,  ou  Demeurer  en 
Défaut  :  termes  de  ChafTe  ;  qui  fe  difent  des  chiens 
qui  ont  perdu  les  voies  d'une  bête  qu'on  chafle. 

DÉFEND  ou  DÉFENDS.  Voye^  Boisa* 
Défends  ,  p.  354. 

DÉFENSES.  Ce  font  les  grandes  dents  d'en- 
bas ,  d'un  fanglier. 

DÉFLEURIR.  Perdre  fes  fleurs. 

Il  faut  attendre  que  les  arbres  foient  défleuris  , 
pour  juger  fi  les  fruits  font  noués. 

DÉFLUXION.  Dans  l'Art  de  guérir ,  on 
appelle  ainfi  une  matière  morbifique ,  qui  fe  mêlant 
avec  le  fang ,  la  lymphe  ,  ou  le  fuc  nerveux ,  aban- 
donne une  partie  qu'elle  affeûoit ,  pour  fe  jetter 
fur   une  plus  baffe  (  foit  interne ,  foit  externe  ). 

Fqyei  CATARRHE.    FLUXION.   RHUMA- 
TISME. 

Pour  les  Défluxions  froides ,  foulures  ,  diflocations  , 
enflures ,  6*  contujions. 

1 .  Prenez  de  l'eau  de  neige  :  &  frottez-en  la  par- 
tie affligée. 

S'il  y  a  diflocation  ,  appliquez-y ,  après  la  réduc- 
tion ,  un  cataplafme  de  farine  &  de  blancs  d'oeufs. 

2.  Prenez  des  limaces  rouges  ;  broyez-les  ;  &  les 
appliquez  fur  le  mal.  Elles  ont  une  vertu  fpécifique 
pour  ces  fortes  de  maux. 

DEFONCER.  Voyt{  Effondrer. 

DEFORÉSTARE.  Voye^  DÉFRICHER. 

DEFOURNI:  terme  de  Charpentier.  Confultez 
le  mot  BOIS  Flac  H  eux.  Ces  Défournis  font 
l'écorce ,  ôc  l'aubier. 


D     E    F 

DÉFRICHEMENT.;   „  „      . 

g.  (     Termes  d'Agriculture: 

DÉFRICHER:     yoyei  Cassaille. 

Généralement  parlant,  Défricher  fignifie  Mettre  en 
valeur  une  terre  vague  ,  ou  qui  eft  en  friche.  Mais  ce 
mot  fe  prend  particulièrement  pour  arracher  les  bois 
(  Deforejlare  )  ,  faire  un  arrachis  de  bois  dans  l'in- 
tention de  mettre  la  terre  en  une  autre  valeur  ,  y 
femer  du  grain  ,  y  planter  de  la  vigne  ,  y  mettre 
des  arbres  ,  &c.  *  Phyfiq.  des  Arb.  Tom.  II.  p.  378. 

Dans  des  tems  oii  le  bois  étoit  fort  commun  on 
ne  fe  donnoit  pas  la  peine  de  l'abattre  pour  con- 
vertir le  fol  en  terre  labourable.  (  Voyt{  p.  404 
col.  2  ).  On  y  mettoit  le  feu  :  &  l'on  comptoit  que 
les  cendres  engraiflbient  confidérablement  la  terre. 
Mais  cette  opération  ne  difpenfoit  pas  d'arracher 
les  fouches  ;  de  remplir  les  trous  qu'on  avoit  faits 
par  ces  arrachis  ;  en  un  mot  ilfalloit ,  pour  me  fervir 
de  l'expreflion  des  Foreftiers  ,  efjarter  ttc  régaler  le  ter- 
rein.  Le  bois  eft  maintenant  fi  rare  ,  qu'en  bien  des 
endroits  on  conferve  foigneufement  celui  de  la  fuper- 
ficie.  On  arrache  les  fouches  avec  foin  :  l'on  trouve 
même  un  profit  à  faire  tirer  les  racines  qui  font  en 
terre.  Les  fouilles  que  ces  travaux  exigent, retournent 
&  façonnent  très-bien  la  terre.  De  forte  que  le  ter- 
rein  étant  dreffé  ,  il  ne  s'agit  que  de  donner  en  au- 
tomne un  bon  labour  avec  une  charrue  à  verfoir. 
Les  gelées  d'hiver  font  périr  les  herbes ,  &  brifent 
les  mottes.  Ainfi  après  un  fécond  labour ,  fait  au 
printems ,  on  peut  enfemencer  ces  terres  &  comp- 
ter fur  une  récolte  abondante. 

Une  pièce  de  terre ,  qui  a  été  en  bois ,  peut  pro- 
duire de  très  -  bonnes  récoltes  de  froment  &  d'a- 
veine ,  fans  aucun  repos ,  pendant  vingt  ans  &  plus  : 
pourvu  qu'elle  foit  eflentiellement  bonne  pour  le 
froment  ;  fi  elle  étoit  maigre  ,  elle  feroit  plus  tôt 
épuifée.  Mais  généralement  on  peut  efpérer  pen- 
dant bien  des  années  un  produit  confidérable  :  par- 
ce que  les  arbres  ,  non  feulement  n'ont  pas  épuifé 
la  terre  de  la  fuperficie  ,  mais  qu'ils  l'ont  encore 
fumée  avec  leurs  feuilles. 

Si  la  terre  défrichée  eft  très-légère  &  une  efpece 
de  fable ,  la  plupart  des  grains  y  périffent  lorsqu'il 
furvient  de  la  féchereffe  :  jufqu'à  ce  que  les  molé- 
cules fe  foient  rapprochées ,  &  donnent  aux  racines 
l'aifance  de  pomper  les  fucs.  C'eft  ce  qu'on  ne 
peut  efpérer  que  des  pluies ,  ou  de  la  longueur  du 
tems  ,  &  furtout  une  culture  aflidue. 

Les  défrichemens  demandent  des  précautions  par- 
ticulières ,  auxquelles  on  n'eft  pas  aflujetti  lorfqu'on 
laboure  des  terres  qui  font  habituellement  cultivées. 
Les  bois  ,  les  landes  ,  les  prés ,  les  terres  très  -  hu- 
mides ,  exigent  différentes  pratiques  lorfqu'on  veut 
les  défricher. 

Confultei  l'article  Bois. 

Nous  parlons  du  défrichement  des  Landes  ,  dans 
l'article  Bruyère,  p.  407-8-9. 

Il  faut  cependant  convenir  que  cette  façon  de 
défricher  eft  très-couteufe  ;  parce  qu'elle  s'exécute 
à  bras  d'hommes.  On  a  même  tout  lieu  de  croire 
qu'elle  épuife  la  terre  à  la  longue.  La  cendre  des 
végétaux  peut  bien  donner  une  fertilité  paflagere  : 
mais  une  partie  de  la  terre  fe  cuit  fouvent  en  bri- 
que ,  &C  eft  ainfi  entièrement  privée  de  fertilité. 
M.  Duhamel  (  Elemens  d'Agricult.  T.  I.  p.  107)  dit 
qu'ayant  fait  brûler  de  la  terre  qui  ne  contenoit 
point  de  racines ,  les  grains  n'y  vinrent  pas  fenfi- 
blement  mieux  que  ceux  qui  avoient  été  femés  dans 
une  terre  ordinaire.  On  remarque  conftamment  que 
les  terres  qui  ont  été  brûlées  plufieurs  fois ,  font 
fort  légères  :  ce  qu'on  peut  attribuer  au  mélange  de 
la  terre  cuite  &  convertie  en  brique. 

Lorfqu'on  a  brûlé  des  landes,  en  quelques  en- 
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droits  des  environs  de  Rennes ,  la  glaife  &  le  fable  pays  ne  foit  pas  aflez  habité  pour  cultiver  toutes 

qui  compofent  la  terre  ,  deviennent  ainfi  en  brique  les  terres  :  on  a  coutume  de  les  brûler ,  afin  que  le 

au  lieu  de  former  des  cendres.  Il  y  vient  d'affcz  feu  divife  leurs  parties ,  &  que  la  cendre  des  feuil- 

beau  feigle  ,  la  première  année  :  mais  dans  les  fui-  les  &  des  racines  leur  donne  quelque  fertilité.  Foyer_ 

vantes ,  la  terre  fe  montre  ftérile  &  ne  produit  plus.  Brûler.  D'ailleurs  ,  le  feu  empêche  en  partie 

M.  le  Marquis  De  Langle ,  Confeiller  au  Parlement  le  rejet  des  racines ,  détruit  prefque  toutes  les  fe- 

de  Bretagne  ,  de  qui  je  tiens  cette  obfervation ,  &  menées  qui  ne  manqueraient  pas  de  germer  ,  fait 

qui  travaille  avec  beaucoup  de  zèle  à  introduire  dans  même  aufu  quelquefois  périr  nombre  d'infectes. 

fon  canton  une  excellente  culture  ;  dit  aufïi  que  Nous  avons  nommé  terres  cxcefîivement  humi- 

ces  mêmes  défrichemens  faits  à  la  charrue  &  à  la  bê-  des  celles  qui ,  étant  dans  de  petits  fonds  ,  reçoi- 

che ,  produifent  d'abord  une  médiocre  récolte ,  qui  vent  l'eau  des  terres  voifines  :  ou   qui,   retenant 

augmente  beaucoup  dans  les  années  fuivantes.  l'eau ,  font  prefque  toujours  fi  humides  qu'on  ne 

M.  Duhamel  (  Elem.  dAgricult.  T.  I.  p.  99 )  in-  peut  les  labourer.  L'article  Egoutter/w  terres  , 

dique  un  bon  moyen  de  défricher  les  landes.  Il  donne  la  manière  de  les  difpofer  à  devenir  en  va- 

conlïfte  à  arracher  les  arbrifléaux  ;   faire  enfuite  leur. 

paner  dans  toute   l'étendue  du  champ  une  forte  1/ ' Epierrement  tient  encore  au  défrichement  des 

charrue  à  trois  coutres  ,  fans  foc  ,  attelée  de  quatre  terres.  Foyer  Epierrer. 

ou  cinq  paires  de  bœufs  :  ce  qui  coupe  ou  arrache  L'Auteur  de  La  France  Agricole  &  Marchande  , 

de  très- grofîès  racines.  Des  femmes ,  qui  fuivent,  confeille  de   commencer   toujours  par  un  labour 

les  tirent  de  terre  ;  &  en  font  des  fagots ,  qu'on  d'un  pied  de  profondeur  le  défrichement  des  terreins 

brûle  fur  le  champ  même.  Le  terrein  étant  ainfi  re-  argilleux  ,  ou  graveleux  ,  ou    crétacés  :  Tome  I. 

fendu  fur  toute  fa  longueur  ,  on  fait  la  même  opéra-  p.  139  ,   140.  Il  fait  aiûîi  voir  que  la  craie  pure 

tion  dans  le  travers.  Après  quoi  on  laboure  com-  peut  devenir  très-fertile  fi ,  après  l'avoir  pulvérifée  , 

modément  avec  une  charrue  à  verfoir.  puis  mélangée  de  fumier  ,  on  l'entretient  de  labour 

Nous  croyons  devoir  avertir  que  le  Journal  (Eco-  profond  :  p.  133-4.  Enfin  il  donne  (/».  1 56 ,  &/>/.  i„ 

nomique  (Août  1762  ,  p.  361  ,  coj.  1  )  ouvre  un  fig.  1  )  la  defeription  d'une  charrue  deftinée  à  pul- 

avis  que  l'on  tenteroit  inutilement  de  fuivre.  »  Il  vérifer  les  terres  de  craie  &  de  tuf;  au  moyen  de 

»  convient  mieux ,  dit  -  il ,  de  faire  confommer  les  deux  coutres  faits  en  ratiffoire. 

»  ajoncs ,  les  bruyères ,  les  herbes  ,  les  chaumes ,  6c  O  N  ne  peut  contefter  qu'il  foit  très-avantageux 

■»  la  moufle  même  ,  dans  des  trous  creufés  exprès  de  mettre  en  valeur  les  terres  qui  n'y  font  pas.  C'eft 

»  çà  6c  là  dans  les  champs ,  que  de  les  réduire  en  faire  de  nouvelles  acquittions.  Mais  cette  manière 

»  cendres.  «  Les  herbes  &  les  chaumes  s'y  confom-  d'améliorer  ne  pouvant  fe  faire  qu'avec  beaucoup  de 

meroient  bien  :  nous  l'avons  dit  dans  l'article  Amen-  peines  &  de  dépenfes  ,  on  doit  ne  l'entreprendre 

der.  Mais  de  grandes  &  fortes  bruyères  (  Voye%_  que  fur  des  terres  naturellement  allez  bonnes  pour 

Bruyère)  réfifteroient  longtems    avant  de  promettre  un  rembourfement  des  avances, 

tomber  en  pourriture  ;  &  les  ajoncs  encore  bien  II  eft  d'une  bonne  œconomie ,  de  ne  défricher  que 

plus  ,  puifque  ce  font  fouvent  des  arbrifléaux  très-  la  quantité  de  terre  qu'on  prévoit  pouvoir  entretenir 

-ligneux.  Confultez  le  Journal  (Econ.  Juillet  1762  ,  en  bon  état  de  culture.  Tout  le  monde  parle  au- 

îp.  295  ;  6c  Août,  p.  440.  jourd'hui  de  défrichemens.  Nous  voyons  des  pro- 

Quand  on  veut  défricher  &  enfemencer  les  terres  priétaires  qui  s'imaginent  faire  des  merveilles  en  ache- 

qui  viennent  de  porter  du  fainfoin ,  de  la  luzerne ,  du  tant  quelques  paires  de  bœufs  pour  mettre  la  char- 

trefle  ,  &  généralement  toute  efpece  de  Prés  ;  on  fe  rue  dans  toutes  leurs  friches.  Mais  il  arrive  que  ces 

contente  ordinairement  de  les  bien  labourer.  Mais  terres  ,  à  demi  labourées  &  qui  manquent  d'engrais, 

•comme  ces  terres ,  qui  font  demeurées  depuis  long-  produifent  peu  :  le  propriétaire  fe  lafle  de  retirer 

tems  en  repos  ,  font  fort  dures ,  il  n'eft  guéres  pof-  beaucoup  au  deflbus  de  fa  dépenfe  ;  comme  il  ne 

fible  de  les  labourer  avant  que  les  pluies  d'automne  peut  fufhre  à  une  fi  grande  entreprife  ,  les  mauvaifes 

ies  ayent  pénétrées.  Alors  on  y  met  une  forte  char-  herbes  reprennent  le  deflus  ,  &  la  terre  retombe 

rue  à  verfoir  :  6c  il  fe  forme  néceflairement  de  bientôt  en  friche  ;  ce  qui  ne  feroit  pas  arrivé ,  s'il 

;grofles  mottes ,  que  la  gelée  6c  les  pluies  d'hiver  s'étoit  borné  à  ne  défricher  que  la  portion  de  fon  do- 

■détruifent  ;  de  forte  que  ,  quand  le  printems  n'eft  maine  qu'il  auroit  été  en  état  de  bien  cultiver.  C'eft 

pas  trop  humide ,  un  fécond  labour  donné  à  propos ,  donc  un  bon  confeil  à  donner  ,  que  celui  de  com- 

les  met  en  état  d'être  enlemencées  en  aveine.  Mais  mencer  par  mettre  en  bon  état  de  culture  les  ter- 

il  ne  faut  y  mettre  du  froment ,  que  quand  la  terre  res  qui  iont  en  valeur ,  avant  d'entreprendre  aucun 

«ura  été  aflèz  affinée  par  des  labours  réitérés  ,  pour  défrichement.  *  M.  Duhamel,  Elem.  d?  Agriculture  t 

recevoir  cette  plante  qui  demande  plus  de  nourri-  T.  I.  p.  112. 

ture  que  l'aveine.  Comme  ce  n'eft  qu'avec  beaucoup  de  peine  qu'on 

On  peut  encore  y  femer  avec  fuccès  du  gland  vient  à  bout  de  défricher  les  bois  ;  6c  que  le  terrein 

mêlé  de  froment  ;  ou  encore  de  la  faîne ,  des  châ-  n'eft  en  état  de  produire  du  grain  ,  qu'après  qu'on 

taignes.  Cojifultez_  le  Traité  des  Semis  ,  de  M.  Du-  a  abattu  6c  brûlé  quantité  de  beaux  arbres  :  il  feroit 

hamel ,  page  276  6c  fuivantes  :  6c  notre  article  avantageux  de  ne  pas  trop  multiplier  ces  défriche- 

Bruler.  mens;  mais  de  laifler  repofer  à  chaque  fois  autant 

En  général ,  quand  on  veut  mettre  en  façon  une  de  terre  qu'on  en  défricheroit.  Une  terre  épuifée 

friche ,  ou  un  champ  qui  n'a  point  été  labouré  de-  pour  les  grains  ne  le  feroit  pas  pour  le  bois.  Cette 

puis  longtems  ;  il  faut  que  la  terre  foit  très-humide  ;  pratique  feroit  furtout  d'un  grand  produit  dans  les 

fur-tout  fi  elle  eft  forte.  Sans  cela  elle  feroit  fi  dure  endroits  favorables  à  Paccroiflement  des  arbres  :  tels 

que  le  coutre  ne  pourroit  la  couper ,  ni  le  foc  la  que  font  plufieurs  cantons  de  l'Amérique  Septen- 

renverfer.  Les  charrues  à  plufieurs  coutres  y  font  trionale ,  oii  les  terres  épuifées  par  la  culture  & 

fort  utiles.  Voye{\e.  Traité  de  la  Culture  des  Terres,  abandonnées,  fe  couvrent  naturellement  d'arbres, 

T.  H.  p.  1 14-5  :  à  La  France  Agricole  &  Marchande,  dont  plufieurs  en  moins  de  trente  ans,  ont  plus  d'une 

T.  I.  p.  156-7,  &c  aune  &  demie  de  tour,  à  fix  pieds  au  deflus  du 

A  l'égard  de  certaines  terres  qu'on  ne  laboure  fol. 

que  tous  les  huit  ou  dix  ans  ,  foit  qu'elles  foient  Depuis  que  l'Angleterre  a  fixé  une  gratification, 

trop  maigres  pour  produire  toujours ,  ou  que  le  annuelle  pour  l'exportation  de  fes  grains ,  cette  Ifle  a 
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•beaucoup  changé  de  face  :  plus  d'un  tiers  de  fes  ter  res, 
-auparavant  en  Communes ,  ou  incultes ,  ou  mal  cul- 
tivées ;  des  pâturages  arides  ou  deferts  ;  ont  été  fer- 
més ■&  féparés  par  des  haies  ,  &  font  ainfi  devenus 
des  champs  fertiles  &c  des  prés  très-abondans.  Le 
Laboureur  a  employé  fa  gratification  à  défricher  & 
à  améliorer.  Depuis  1689  ^  y  a  eu  Peu  d'années 
"où  le  Parlement  d'Angleterre  n'ait  paffé  quime  ou 
vingt  actes  particuliers ,  pour  permettre  d'enclore 
&  fermer  des  Communes  :  &  l'expérience  univer- 
felle  a  appris  que  les  terres  ainfi  miles  en  valeur  ont 
doublé  de  revenu.  La  culture  n'a  pu  augmenter  fans 
employer  plus  de  chevaux ,  de  bœufs  ,  &  de  mou- 
tons ,  pour  labourer  &  engraiffer  les  terres.  Delà 
un  accroiffement  de  richefle  en  beftiaux ,  précieufe 
à  tant  d'égards.  La  population  s'eft  augmentée  avec 
la  culture  :  le  travail  des  terres  enclofes  a  employé 
&  entretenu  un  plus  grand  nombre  d'hommes  :  les 
campagnes  déferles  font  devenues  de  nouvelles  ha- 
bitations :  &  les  villages  font  devenus  fenfiblement 
plus  confidérables.  *  Remarques  fur  les  avantages  & 
défavantages  de  la  France  &  de  la  Gr.  Bru, 

Voyez  Culture. 

DEFRUTUM.  Voyei  Rob. 
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DÉGAGEMENT.  C'eft ,  dans  un  apparte- 
ment ,  un  petit  paffage ,  ou  un  petit  efcalier ,  par 
•lequel  on  peut  s'échaper  fans  reparler  par  les  mê- 
mes pièces. 

D  É  G  A  S  T  ,  ou  DÉGÂT.  En  Agriculture  on 
fe  fert  de  ce  mot  pour  exprimer  des  dommages  qui 
caufent  de  la  perte.  Le  bétail  &  le  fauve  font  de 
grands  dégâts  dans  les  jeunes  bourgeons.  Les  fan- 
gliers  font  du  dégât  dans  les  femis.  Les  picoreurs 
*&  les  ufagers  en  font  beaucoup  dans  les  forêts. 

DÉGAUCHI  (Glacis).  Voyez  Glacis. 

DÉGOÛT;  dans  les  chevaux ,  bœufs ,  -&&. 
"Voyez  ce  mot  dans  l'article  de  chaque  animal. 

DÉGOÛT  dans  les  hommes.  Voyez  A  P  P  É  T I  T 
jjerdu. 

DÉGRADÉ:  terme  d'Architeclure.  On  dit 
qu'un  bâtiment  eft  dégradé ,  lorfque  faute  d'avoir 
entretenu  les  couvertures ,  &  d'y  avoir  fait  d'autres 
réparations  néceffaires ,  il  eft  devenu  inhabitable  , 
ou  considérablement  déchu  du  degré  de  perfection 
où  il  a  été  autrefois.  On  dit  auffi  qu'un  mur  eft  dé- 
gradé ;  lorfque  fon  enduit  ou  crépis  eft  tombé  ,  & 
que  fes  moilons  font  fans  liaifon. 

Bois  Dégradé.  Foye{  fous  le  mot  B  O I  S. 

DÉGRAISSER:  terme  d'Hippiatrique.  Conful- 
tez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  Cheval,  dans 
l'ordre  alphabétique. 

DÉGRAISSER  le  vin.  Confultez  le  mot 

,V  I  N. 

DÉGRAVOYEMENT.  C'eft  l'effet  que 
fait  l'eau  courante ,  qui  déchauffe  &  défacôte  des 
pilotis  de  leur  terrein  par  un  bouillonnement  conti- 
nuel ;  à  quoi  on  remédie  en  faifant  une  crèche  au- 
tour du  pilotage.  On  dit  auffi  Dégravoyer. 

DEGRÉ:  terme  de  Chajfe.  C'eft  l'endroit  vers 
lequel  un  oifeau  ,  durant  fa  montée  ou  élévation  , 
tourne  la  tête ,  ck  prend  une  nouvelle  carrière  ;  ce 
qu'on  appelle  fécond  ou  troifieme  degré  ,  jufqu'à  ce 
qu'on  le  perde  de  vue. 

DÉGROSSIR.  Voyjti  Debillarl  er. 

D  E  G  U  E  R  P  I  S  S  E  M  E  N  T.  C'eft  l'aban- 
donnement d'un  héritage  chargé  d'hypothéqué. 

Dans  l'achat  des  fonds  ,  il  faut  faire  décréter  les 
héritages  :  autrement  on  court  danger  d'être  obligé 
au  déguerpiffement.  Quoique  le  déguerpiffement  ait 
iîieu  pour  fe  décharger  de  toutes  fortes  de  rentes 
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foncières  ;  il  n'a  jamais  lieu  pour  les  rentes  confit- 
tuées.  Le  déguerpiffement  étant  l'action  d'aban- 
donner la  poffeflion  d'un  héritage ,  à  des  créan- 
ciers demandeurs  en  déclaration  d'hypothéqué 
pour  fe  libérer  de  leur  action  :  en  déguerpiffant 
on  eft  quitte  ;  oc  l'obligation  perfonnelle  ceffe 
quand  elle  ne  provient  que  du  fonds.  Cependant, fi 
le  preneur  à  rente  avoit  obligé  tous  {es  biens  au 
payement  de  la  rente  ,  il  ne  feroit  point  reçu  à  dé- 
guerpir ;  l'obligation  eft  devenue  perfonnelle  par  là. 
On  crée  alors  à  l'héritage  déguerpi  un  curateur  , 
quand  il  y  a  plulkurs  créanciers  hypothécaires. 

Loyfeau  fait  une  grande  différence  entre  le  dé- 
guerpiffement 6c  l'abandonnement ,  par  les  deux 
définitions  qu'il  en  donne.  DÉ  GUerpisse- 
ment,  dit-il ,  eft  le  délaiffement  de  l'héritage  , 
fait  à  celui  auquel  cet  héritage  eft  redevable  de  quel- 
que charge  foncière ,  afin  que  le  déguerpiffant  s'e- 
xemte  de  ladite  charge  ;  mais  l'abandonnement  par 
hypothèque  ,  eft  le  délaiffement  de  la  poffeffion  de 
l'héritage  hypothéqué ,  fait  par  le  tiers  détenteur , 
pour  s'exemter  de  payer  la  dette. 

De  cçs  deux  définitions  ,  il  réfulte  que  le  -dé- 
'guerpiffement  regarde  lés  charges  foncières  ;  &  l'a- 
bandonnement ,  les  fimples  hypothèques  &  les  ren- 
tes confirmées.  Par  le  déguerpiffement ,  on  délaiffe 
en  même  tems  au  bailleur  de  l'héritage  la  poffef- 
fion &.  la  propriété ,  fans  efpérance  de  rentrer  dans 
l'héritage  :  par  l'abandonnement  ,  on  délaiffe  feule- 
ment au  créancier  la  poffeflion  de  la  chofe  dont  on 
refte  pourtant  propriétaire ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
vendue ,  avec  la  laculté  de  retirer  ce  q>ii  refte  du 
prix  de  la  vente  après  que  tous  les  créanciers  hy- 
pothécaires auront  été  payés. 

Les  charges  foncières  ,  font  des  redevances,  les- 
quelles ayant  été  impoiées  iur  les  héritages ,  lorf» 
qu'ils  ont  été  aliénés ,  doivent  être  payées  &  fup- 
portées  par  le  détenteur. 

Les  fimples  hypothèques  ,  "font  "celles  qui  fervent 
d'affurance  aux  créanciers  qui  prêtent  leurs  deniers 
fans  intérêts.  On  me  prête  la  fbmme  de  mille  livres 
une  fois  payée  ,  de  laquelle  je  paffe  obligation 
pardevant  Notaire  ;  mon  créancier  dès  ce  moment 
a  hypothèque  fur  tous  mes  immeubles,  fi  Patte  le 
porte  ainfi. 

Les  rentes  conftituées ,  font  celles  qui  procèdent 
d'un  contrat  qui  portent  intérêt.  Je  donne  quatre 
mille  livres ,  dont  on  pafle  à  mon  profit  un  con- 
trat de  conftitution  de  deux  cens  livres  de  rente. 
J'ai  hypothèque  fpéciale  ou  générale  ,  félon  qu'il  eft 
ffipiùe  ,  fur  le  bien  de  celui  qui  a  conftitué  la  rente. 
Par  conféquent  ,  fi  le  détenteur  d'un  héritage 
chargé  d'une  rente  foncière  ,  refufe  de  paffer  titre 
nouveau  ;  le  bailleur  de  l'héritage  ,  ou  ceux  qui 
lui  ont  fuccédé  ,  le  peuvent  faire  affigner  à  ce  qu'il 
ait  à  continuer  la  rente  ,  fi  mieux  il  n'aime  dé- 
guerpir. 

A  l'égard  des  fimples  hypothèques  &  des  rentes 
conftituées  ,  la  difficulté  paroît  plus  grande ,  en  ce 
qu'il  faut  ufer  de  diftinctions  très-importantes  ,  pour 
favoir  bien  diriger  fon  action  :  ce  que  nous  ne  pou- 
vons pas  difeuter  ici. 

La  forme  de  délaiffer  un  héritage ,  eft  univerfelle; 
On  en  fait  fa  déclaration  au  Greffe.  Si  après  qu'elle 
a  été  fignifiée  au  demandeur  originaire ,  il  continue 
fes  pourfuites  ;  le  défendeur  prélente  une  requête, 
fur  laquelle  il  obtient  fa  décharge. 

Mais  les  effets  de  l'abandonnement  ou  du  déguer- 
piffement ,  font  différens  félon  la  diverfité  des  Cou- 
tumes. Par  le  Droit  Commun ,  le  poffeffeur  de  bonne 
foi  renonçant  à  l'héritage  par  lui  détenu ,  n'eft  obligé 
de  payer  aucuns  arrérages  de  la  rente  qui  lui  eft  de- 
mandée. La  Coutume  de  Paris  eft  en  cela  contraire 

au 
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au  Droit  Commun.  Cependant  le  poiïefleur  qui  dé-  L'affoiblifTement  du  cerveau  dans  les  vieillards ,  ou 

laiffc  l'héritage ,  après  avoir  pris  communication  des  dans  ceux  qui  ont  beaucoup  perdu  de  fang  ou  d'au- 

titres  du  demandeur ,  fait  préfumer  par  fon  obéif-  tre  fluide  effentiel ,  occafionne  encore  le  délire. 

fance  qu'il  a  toujours  été  dans  la  bonne  foi ,  &  qu'il  Lorfque  le  délire  eft  occafionne  par  un  état  de 

n'a  eu  aucune  connoiffance  de  la  rente  dans  le  tems  foiblefTe  ,  dans  les  fièvres  malignes  ;  il  peut  égale- 

de  fon  acquifition  :  au  lieu  que  s'il  s'étoit  engagé  ment  provenir  de  deux  caufes  oppofées  :  les  fai~ 

témérairement  à  contefter  un  droit  qu'il  a  connu  gnées  abondantes  ;  le  vin  &  les  cordiaux  donnés  de 

bien  établi ,  on  jugeroit  qu'il  a  été  perpétuellement  trop  bonne  heure. 

de  mauvaife  foi  ,    dès  le  jour  de  fon  acquifition.  On  connoît  ceux  qui  font  en  délire ,  à  ce  qu'ils 

D'ailleurs,  il  n'eft  rien  de  plus  naturel,  que  de  laiffer  ne  favent  ce  qu'ils  difent ,  ni  ce  qu'ils  font.  Ceux 

les  fruits  à  celui  qui  cultive  une  te?re  dans  la  pen-  qui  font  d'un  tempérament  chaud  &  fec ,  &  qui  ont 

fée  qu'il  en  eft  le  maître  :  &  celui  qui  avoit  un  droit  le  cerveau  humide ,  y  font  fort  fujets. 

fur  l'héritage  ,  eft  cenfé  y  avoir  renoncé  volontaire-  Le  délire  qui  vient  d'une  grande  féchereffe  ,  eft 

ment  tant  qu'il  eft  demeuré  dans  le  filence.  Enfin  très-difficile  à  guérir  :  &  lorfqu'il  eft  joint  à  la  folie  , 

ce  dernier  ne  fouffre  pas  davantage  de  n'avoir  pas  il  eft  incurable. 

perçu  des  fruits  qui  font  accordés  au  poffeffeur  de  II  y  a  plus  à  efpérer  de  ceux  qui  ont  l'humeur 

bonne  foi ,  pour  le  foin  qu'il  a  pris  d'entretenir  l'hé-  gaie  ,  que  des  gens  férieux. 

ritage  ;  que  d'en  avoir  été  privé  faute  de  culture.  L'urine  blanche  &  tranfparente  eft  un  figne  mor- 

Après  l'ac~te  de  déguerpiffement ,  on  fait  créer  tel  dans  cet  accident  ;  celle  qui  eft  chargée  ,  pré- 
un  Curateur  aux  biens  déguerpis  ;  pour  être  fur  lui  fage  la  famé. 

vendus  ,  &  les  deniers  provenans  de  la  vente  em-  Lorfque  le  délire  cède  au  fommeil  ,  il  eft  fans 

ployés  au  payement  des  créanciers  ,  félon  leurs  pri-  péril  ;  mais  quand  il  vient  après  une  perte  de  fang  , 

vileges,  ou  félon  l'ordre  de  leurs  hypothèques.  &  qu'il  y  a  convulfion  ,-le  danger  eft  grand. 

Dans  le  cas  où  on  préfume  une  inflammation  du 

D     É     H  cerveau  ,  on  peur  utilement  employer  la  faignée  du 

pied  plus  ou  moins  répétée  ,  la  faignée  de  la  jugu- 

DÉHARDER:  terme  de  Chajfe.  C'eft  ôter  des  laire ,    les  lavemens  ,  les  boiflbns  abondantes  ,  la 

couples  que  l'on  a  paffées  dans  le  milieu  d'une  cou-  diète  ,  les  fangfues  ,  les  bains  tiedes  des  pieds ,  les 

pie  qui  tient  deux  chiens ,  pour  en  tenir  plusieurs  fomentations  émollientes  fur  la  tête.  Il  faut  auffi 

enfemble.  procurer  au  malade  beaucoup  de  tranquillité  exté- 

2.  C'eft  aufîi  en  ôter  les  chiens ,  quand  ils  ont  les  rieure. 

jambes  prifes  dans  leurs  couples.  Dans  les  fièvres  putrides  ,  dans  celles  qui  font 

malignes ,  &  en  d'autres  circonftances  où  le  dé- 

D     É    J  'lire  paroît  être  occafionne  par  le  tranfport  d'une 

matière  acre   au  cerveau  ;  il  faut  éviter  de  trop 

DÉJEUNER.  Comme  le  matin  il  n'y  a  plus  faigner.  L'engorgement  du  cerveau  ne  feroit  qu'au- 

dans  notre  eftomac  que  de  la  pituite  &  des  crudi-  gmenter  :  &  le  malade  tomberoit  dans  la  foiblefTe 

les ,  qui  font  reftées  des  alimens  qu'on  a  pris  le  jour  &  l'épuifement.  Il  vaut  mieux ,  après  quelques  fai- 

précédent  :  les  Médecins  confeillent ,  pour  la  con-  gnées ,  avoir  recours  aux  purgatifs  doux ,  aux  cor- 

fervation  de  la  fanté  ,  de  manger  un  peu  le  matin  ;  diaux  légers  ,  aux  lavemens  ;  aux  emplâtres  véfica- 

afin  que  la  digeftion  des  nouveaux  alimens  débarraffe  toires ,  que  l'on  appliquera  aux  jambes  &  au  cou ,  & 

l'eftomac  des   mauvaifes  humeurs  qui   s'y  étoient  que  l'on  laiffera  fuppurer  pendant  quelques  jours, 

fixées  pendant  le  repos  de  la  nuit»  Quand  le  malade  eft  très-affoibli ,  on  peut  fe  con- 
tenter de  lui  mettre  les  pieds  dans  de  l'eau  tiède  , 

D     É     L  &  appliquer  fur  la  tête  des  ferviettes  trempées  dans 

de  l'eau  froide  :  remède  fur  -  tout  efficace  dans  le 

DÉLIÉES  :  terme  de  Chajfe.  Ce  font  les  fumées  délire  qui  vient  du  féjour  d'une  matière  acre  qui 

bien  digérées  :  que  nous  appelions  encore  en  terme  crifpe  ,  irrite  &C  échauffe  beaucoup  les  nerfs  du 

de  chaffe  ,  bien  moulues.  cerveau. 

DELIQUIUM.  Foyei  Défaillance,  Si  le  délire  vient  à  la  fuite  d'un  chagrin  violent, 

terme  de  Chymie.  ou  d'une  fubite  révolution  de  joie  ou  de  peine  ;  il 

D  É  L  I  R  E  ,  ou  Rêverie.  Efpece  particulière  de  faut  tenter  le  moins  de  remèdes  qu'il  eft  poffible  ; 

dérangement  dans  les  fonctions  animales  ;  un  éga-  furtout  ne  pas  faigner  :  purger  de  tems  à  autre  : 

rement  de  l'efprit ,  qui  fait  juger  fauffement  des  preferire  un  régime  fort  doux  :  &  tâcher  de  fug- 

objets.  Sa  caufe  immédiate  eft  un  changement  de  gérer  au  malade  des  penfées  &  fenfations  oppofées 

difpofition  dans  le  cerveau.  Il  peut  donc  être  pro-  à  celles  qui  ont  occafionne  le  mal.  C'eft  principa- 

duit  par  tout  ce  qui  eft  capable  d'y  accélérer  ou  lement  en  cette  circonftance  que  peuvent  fervir  les 

lallentir  le  cours  des  liqueurs.  Telles  font  les  paf-  remèdes  que  les  livres  indiquent  pour  le  délire  :  tels 

fions  vives  &  fubites  ;  la  fùppreffion  des  mois  ;  la  que  font  les  fuivans. 

bile  retenue  dans  Feftomac  ;  l'ivreffe  ;  la  congeftion  i .  Prenez  un  gros  de  rhubarbe ,  de  maftic  un  grain  , 

&  l'abondance  du  fang  &  des  humeurs  dans  cette  de  feamonée  cinq  grains  ;  de  fenné ,  de  polypode  & 

partie  ,  par  le  féjour  d'une  matière  acre  qui   en  d'épithyme  ,  de  chacun  deux  dragmes.  Mettez  tout 

irrite  les  membranes  :  ce  délire  eft  particulièrement  en  poudre  bien  fine  ;  &  donnez  -  en  une  dragme 

celui  qui  accompagne  lesfievres&  les  maladies  aiguës,  deux  fois  la  femaine  avant  le  repas.  On  peut  la  mê- 

Le  délire   qui  vient  de  l'inflammation  du  cer-  1er  avec  un  peu  de  firop  ,  ou  quelque  confiture  que 

veau  ,  s'annonce  par  une  fièvre  violente  ,  un  pouls  ce  foit ,  ou  dans  un  peu  de  bouillon, 

dur  &  plein  ,  des  yeux  enflammés  ,   des  hémor-  2.  Prenez  de  l'épithyme  demi-once  ;  de  la  pierre 

rhagies.  d'azur  préparée  ,  &  de  l'agaric ,  de  chacun  deux 

Il  y  a  quelquefois  des  caufes  externes  qui  pro-  dragmes  ;  de  la  feamonée  une  dragme  ;  des  doux 

duifent  le  délire  :  comme  d'avoir  pris  intérieure-  de    girofle  ,  une   vingtaine  :   réduifez  le  tout  en 

ment  beaucoup  d'ail ,  d'oignon  ,  de  jufquiame  ,  de  poudre  bien  fine  ;  &c  donnez  -  en  deux  dragmes  , 

coriandre  verte  ,   d'ache  de  montagne ,  de   fola-  mêlées  dans  ce  que  l'on  voudra ,  une  fois  la  fe- 

num  ,  de  mandragore  ,  de  fafran,  raaine. 

Tome  J.  F  f  f  f  f 
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3.  L\ifage  ordinaire  des  mirobalans  confits  ,  y  D  E  M  I.  Se  dit  de  chaque  moitié  d'un  tout 

convient  encore.  divifé  en  deux  parties  égales. 

Voye{  Vapeurs.  Vertige.  Gangrené ,  La  Demi-Aune  de  Paris ,  eft  d'un  pied  neuf 

n.  IV.  pouces  dix  lignes  de  longueur.  Celle  de  Hollande  a 

DÉLIT  {Arbre  de  ).  Voyez  à  la  fin  de  l'article  un  pied  cinq  lignes  &  demie. 

Arbre.  Demi-Bain.  Voye^  dans  l'article  Bain,  la 

D  É  L  I  T  (  Mettre  une  pierre  en  ).  C'eft  la  pofer  manière  de  le  préparer. 

fur  le  côté,  &  hors  de  fon  lit  de  carrière  :  c'eft  Demi-Bois  {Branche  à).  Voyez  fous  le  mot 

ce  que  l'on  appelle  pofition  de  mal  -  façon.  Car  ,  Branche. 

dans  ce  fens ,  les  parties  de  la  pierre  (  toute  com-  Demi-Bosse.    Confulte^    l'article   B  A  s- 

pofée  de  plufieurs  furfaces  ou  feuilles  )  ne  peuvent  relief.                 • 

fe  tenir  unies  :  au  lieu  que  dans  le  fens  naturel  ,ces  Demi-Brasse.    Voye{  Brachialis 

furfaces  s'appuient  l'une  fur  l'autre  ,  lit  fur  lit  ;  ce  Menfura. 

qui  les  empêche  de  s'écarter.  Les  marbres,  les  grais,  Demi-Brique.   Voye^  fous  l'article  B  Ri- 
ck plufieurs  pierres  de  tailles  n'ont  pas  de  lit  de  car-  que. 
riere.  Demi-Canaux.   Confulte^  le  mot  Tri- 

On  dit  encore  Déliter  une  pierre  :  ou  la  pofer  glyplia. 

en   délit  ;  lorfqu'elle  n'eft  pas  mife  de  plat ,  &  Un  Demi-Cent,  en  fait  de  compte  ou  de 

comme  elle  croît  dans  la  carrière.  Elle  eft  aifée  à  nombre ,  eft  cinquante  unités  ou  parties  égales  de 

fe  fendre  quand  elle  eft  délitée.  Elle  ne  peut  auffi  por-  même  valeur.  Mais  ,  lorfqu'il  s'agit  de  poids  ,  un 

ter  de  grands  fardeaux  :  au  lieu  qu'elle  peut  le  faire  demi-cent  fignifie  cinquante  livres, 

quand  elle  eft  pofée  à  plat.  Car  alors  elle  eft  fou-  Demi-Corde.  C'eft  la  moitié  d'une  corde 

tenue  de  tous  côtés;  &  ne  peut  être  rompue  par  de  bois;  c'eft- à -dire,  ce  qui  peut  tenir  de  bûches 

la  pefanteur  de  ce  qu'elle  porte.  Quand  à  certaines  dans  une  membrure  de  quatre  pieds  de  haut  fur  qua- 

pierres  dures  qui  n'ont  pas  plus  délit  que  le  marbre  ;  tre  pieds  de  long  :  à  Paris ,  on  l'appelle  plus  commu  ; 

on  n'en  trouve  point  dont  on  puiffe  faire  de  grandes  nément  une  Foie  de  bois, 

colonnes.  La  Demi-Douzaine  eft  compofée  de  fix 

On  dit  qu'une  pierre  fe  délite  ;  quand  elle  fe  fend  choies  d'une  même  efpece  ;  qui  font  la  moitié  de 

par  feuilles,  ou  qu'elle  s'effeuille  :  c'eft-à-dire  qu'elle  douze. 

fe  réduit ,  non  en  écailles  inégales  ,  mais  en  lits  ou  Un  D  E  M I  -  É  c  u  eft  trente  fous  ;  ou  la  moitié  de 

feuilles  féparées  qui  ceffent  d'avoir  liaifon  l'une  fur  trois  livres  tournois, 

l'autre.  Demi-Ferme.  Voye^iows  le  mot  Ferme, 

DELIVRE:  terme  de  Fauconnerie.  On  dit  :  Ce  terme  d'Architecture. 

Héron  ef  à  délivre.  C'eft-à-dire ,  qu'il  eft  fort  maigre,  DEMI-FLEURON:  en  Latin  Semi-flofculus. 

fans  corfage  &  prefque  fans  chair.  Pétale  formé  par  un  tuyau  étroit ,  qui  s'évafe  par  le 

DELON  G IR:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  ôter  haut  &  fe  termine  en  grande  lèvre  ou  efpece  de 
la  longe  à  un  oifeau ,  pour  le  faire  voler ,  ou  pour  langue  :  d'où  vient  qu'on  le  nomme  encore  en  La- 
quelque  autre  occafion.  tin  Corollula  Ligulata  ;  Pétale  à  Languette.  Le  bout 

DELPHINIUM.  Voye^  PIED-d'Alouette.  de  cette  languette  a  fouvent  quelques  dentelures. 

Le  refte  eft  comme  aux  fleurons. 

j-w     p     »,  On  appelle  Fleurs  à  demi-fleuron  celles  qui  font 

formées  de  l'aggrégation  de  plufieurs  demi-fleurons. 

D  E  M  A  I  G  R  I  R.  Voye^  A  M  A  I G  R  I  R.  7e¥  f°nt  !f  ??"*,  de-  ChfliC°rée  '  rde  1™T  '  de 

DEMANGEAISO  N.  Foyer  ce  mot ,  entre  îcorfonere  >&c'  Ces  demi  :  fleurons  *>nt  renfermes 

les  maladies  du  C  H  e  v  a  l  ;  &  entre  celles  du  ^  ""  C*!1Cf  commun;  &  chaam  de  ce»x  V»  ne 

C  h  1  E  N.  G  R  a  t  E  L  L  E.  G  a  L  E.  D  A  R  t  R  E.  folï    f*  ft£\leS  >  Porte/ur  Jm  embryon. 

q  j  R  _  N  11  y  a  aulli  des  fleurs  dont  le  milieu  eft  occupe  par 

des  fleurons ,  &  le  pourtour  par  des  demi-fleurons 

Remèdes  pour  Us  petits  Enfans.  *"  {orm*f,  des  îl P^es  de  ra7ons  :  ce  ^  1«  *  &* 

r             r              J  nommer  Fleurs  Radiées. 

Demi-FlottÉ.   Voyei   Bois   Demi-flotté. 

1 .  Prenez  du  jus  d'ortie  ,  &  de  l'onguent  popu-  Demi-Futaie.  Voye^  Bois  de  haut 
leum ;  &  faites-en  un  Uniment.  revenu,  p.  555.  Arbre,  Art.  I. 

2.  Prenez  de  la  fuie  bien  pulvérifée  ;  mêlez-la  avec  Demi-Gorge.  Confulte^  ce  mot ,  fous 
du  vinaigre  fort  :  &  oignez  -  en  la  place  après  que  celui  de  Gorge,  terme  de  Fauconnerie. 

vous  l'aurez  frottée  jufqu'à  ce  que  la  peau  foit  bien  Le  D  E  M  1  -  G  R  O  s  eft  un  denier  &  demi  :  ou. 

rouge.  trente-fix  grains. 

Démangeaison  aux  paupières.  Voye^  Une  D  E  M 1  -  G  R  o  s  s  E  ,  eft  fix  douzaines ,  ou 

Yeux.  T  r  a  c  o  m  a.  feptante-deux  fois  une  même  chofe. 

DEMERSUM  folium  :  terme  Latin  de  Bota-  Le  Demi-Litron  a  deux  pouces  dix  lignes 

nique.  Feuille  fubmergée ,  ou  qui  eft  recouverte  par  de  haut ,  fur  trois  pouces  une  ligne  de  diamètre, 

l'eau.  Telle  eft  celle  de  plufieurs  plantes  aquati-  Voye^  Litron. 

ques.  Demi-Livre  poids  de  marc  :  c'eft  huit 

DEMEURE(  Labour  à  ).  C'eft  le  dernier  que  onces, 

l'on  donne  avant  de  femer.  Demi-Lune;  en  architecture,  civile.   C'eft  un 

Semer  à  Demeure  (ou,  félon  quelques  -  uns ,  bâtiment  dont  le  plan  eft  un  enfoncement  circulaire 
à  Demeurer).  C  eft  répandre  la  femence  dans  en  manière  d'amphithéâtre  ,  pour  gagner  de  la 
l'endroit  où  doivent  refter  les  plantes  jufqu'à  ce  place  au-devant  ;  comme  le  Collège  Mazarin  ,  &  la 
qu'on  les  détruife  :  foit  arbres  ou  arbrifleaux  ;  foit  Place  des  Victoires ,  à  Paris.  On  voit  en  Italie  plu- 
plantes  potagères.  Nous  avons  fouvent  occafion  de  fleurs  vignes  dans  cette  difpofition  ,  pour  terminer 
parler  de  végétaux  qu'on  feme  ainfi  ;  &  d'autres  plus  agréablement  le  principal  afpecï  du  jardin  :  telle 
qu'on  feme  pour  tranfplanter.  eft  la  vigne  Ludovifi ,  à  Rome. 

DEMEURER  en  défaut.  Voyez  Défaut.  On  appelle  auffi  Demi-lune ,une  place  en  demi- 
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cercle  devant  l'entrée  d'un  Château  ,  ou  au  bout 
d'un  jardin  ;  entourée  d'arbres  ou  de  treillages ,  ou 
de  murs  de  clôtures  ;  ou  faite  en  terraffe. 

Demi-Lune  d'eau.  Efpece  d'amphithéâtre 
circulaire  orné  de  pilaftres ,  niches  ,  ou  renfonce- 
mens  ruftiques  ;  avec  des  fontaines  en  nappes ,  ou 
des  ftatues  hydrauliques  :  comme  à  Monte-Dracone, 
à  Frefcati  près  de  Rome. 

LeDEMi-MuiDde  vin  contient  cent  quarante- 
quatre  pintes  de  Paris. 

La  Demi-Once  eft  de  quatre  gros. 

Demi-Palier.  Confulu^  l'article  Palier. 

Demi-Quarteron  eft  deux  onces. 

La  Demi-Queue  d'Orléans  eft  de  deux  cens 
feize  pintes  de  Paris. 

Demi-Relief.  Confulte^  le  mot  Relief, 
terme  d 'Architecture. 

Le  Demi-Septier,  qui  eft  la  moitié  d'une 

chnpine  ,  fait  le  quart  d'une  pinte. 

Demi-Tige,  )  ,,        A 

t\„„.   -xr  >  Voye?  Arbre,  p.  ia. 

Demi-Vent.  5     J  ^  "      n 

D  E  M  i  -  V  i  N.  On  nomme  quelquefois  ainfi  du 
vin  affoibli  avec  de  l'eau  ,  pour  l'ufage  des  Do- 
meftiques. 

DÉMIELLER  la  Cire.  Voye{  Cire  ,  p.  630. 
col.  1. 

DÉMIS  ( Membre ).  Voyez  DISLOCATION. 

DÉMOLIR.  C'eft  abattre  un  bâtiment  pour 
mal-façon ,  changement ,  ou  caducité  :  ce  qui  fe  doit 
faire  avec  foin  pour  en  conferver  les  matériaux  qui 
peuvent  fervir  ,  &  que  l'on  range  &  entaffe  avec 
ordre. 

On  appelle  Démolition, la  pierre , le  plâ- 
tras ou  le  moilon ,  qui  proviennent  d'un  bâtiment 
qu'on  a  démoli. 

Voye^  Amender,  n.  9. 

DÉMONTER.  C'eft ,  en  Charpentme ,  dé- 
faire avec  foin  un  comble  ou  tout  autre  ouvrage  , 
foit  pour  le  refaire ,  foit  pour  en  conferver  le  bois 
dans  un  magafin  pour  le  faire  fervir  encore.  On  dit 
aufli ,  démonter  une  grue  ,  un  cintre  ,  un  échafaut , 
&  toute  autre  machine. 

D     E    N 

DENIER-à-Zhew.  Modique  fomme,  donnée 
par  un  acquéreur ,  en  faveur  des  pauvres.  Comme 
cette  fomme  ne  doit  point  refter  au  vendeur  ou  au 
bailleur  ,  elle  n'eft  pas  regardée  fur  le  pied  d'arrhes. 
L'acheteur  qui  veut  fe  défifter  de  fon  marché  ne  fe 
délie  pas  en  confentant  d'abandonner  fon  Denier- à- 
Dieu.  C'eft  pourquoi  ce  denier  eft  d'une  plus  grande 
sûreté  pour  l'exécution  d'un  marché  ,  que  les  plus 
fortes  arrhes  qu'on  auroit  reçues. 

DÉNOMBREMENT.  Voye^  Aveu. 
Blâmer. 

DÉNOUERA  en/ans.  Voyez  E  N  F  A  N  s 
noués. 

D  E  N  S  Leonis.  Voye^  DENT-DE-LlON. 
ALCEA  ,  n.   1. 

DENSITÉ  des  fibres.  Confultez  l'article  F  1- 
B  RE  s. 

DENT.  Les  dents  font  les  os  les  plus  durs  & 
les  plus  blancs  de  l'animal. 

Les  dents  de  l'homme  font  au  nombre  de  trente- 
deux  :  feize  à  la  mâchoire  inférieure  ;  &  feize  à  la 
fupérieure.  On  diftingue  à  chaque  dent  deux  par- 
ties ;  favoir  ,  la  couronne ,  &  la  racine  :  l'extrémité 
de  chaque  racine  a  un  petit  trou  pour  le  paffage  des 
vaiffeaux.  Il  y  a  trois  fortes  de  dents  :  les  incifives  ; 
les  canines  ;  &  les  molaires. 

Les  incifives  font  au  nombre  de  quatre ,  fituées 
Tome  I. 
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au  devant  de  chaque  mâchoire  ;  les  canines ,  au 
nombre  de  deux  ,  font  à  côté  des  incifives  ;  &  les 
molaires ,  dix  à  chaque  mâchoire  ,  cinq  de  chaque 
côté ,  font  après  les  canines. 

Les  dents  fervent  non-feulement  à  bien  exprimer 
ce  que  l'on  veut  dire  ;  mais  encore  d'ornement  :  6c 
font  principalement  deftinées  à  mâcher  les  viandes  , 
qui  de-là  defcendent  dans  l'eftomac. 

Elles  font  fujettes  à  de  vives  douleurs  ;  aux  ul- 
cères &  inflammations  des  gencives  &  des  mâ- 
choires ;  à  fe  décharner  ;  fe  gâter  ;  branler  ;  & 
tomber. 

M.  Gendron  le  neveu  (Lettre  fur plufieui s  mala- 
dies des  Yeux  ,  p.  5  ,  11,  1 2  )  dit  que  l'ufage  du 
rouge  fur  la  peau  occafionne  louvent  des  fluxions 
aux  gencives  ;  des  douleurs  de  dents  ,  que  tout  l'art 
des  Dentiftes  ne  peut  guérir  ;  la  deftruttion  de  l'é-  , 
mail  de  ces  os  ;  &  enfin  leur  chute. 

En  général,  les  maladies  des  dents  ne  font  pas 
effentiellement  différentes  de  celles  qui  attaquent 
les  autres  parties  du  corps.  Ce  font  ou  des  inflam- 
mations ,  ou  des  tumeurs  skirreufes  cedémateufes  ; 
ou  relâchement  de  vaiffeaux  ;  obftru£Hon  ;  fécré- 
tions  trop  abondantes.  Ces  maladies  des  dents  de- 
mandent les  mêmes  fecours  &  précautions  que  dans 
les  autres  parties  du  corps.  Mais  on  a  particulièrement 
affeété  aux  maux  de  dents  les  remèdes  affoupifians  , 
ceux  qui  n'ont  qu'une  aftriclion  légère  ;  les  antifcor- 
butiques  ;  &  les  déterfifs. 

Pour  conferver  les  Dents. 

Il  ne  faut  boire  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  man- 
ger peu  de  laitage  ,  de  fucrerie  ,  de  graiffe  ,  de  ra- 
ves ,  de  porreaux ,  ck  de  chofes  où  il  y  ait  du  vinai- 
gre ;  fe  rincer  la  bouche  au  matin  avec  de  la  décoclion 
de  racine  de  tithymale  ,  ou  avec  du  vin  dans  lequel 
on  aura  fait  bouillir  des  feuilles  de  rofes  de  provins  , 
ou  des  feuilles  de  myrrhe ,  ou  de  la  fauge  ,  ou  de 
l'écorce  de  citron  ;  mais  ce  vin  doit  être  froid  ;  car 
en  général  le  vin  chaud  noircit  les  dents  quoiqu'il 
affermiffe  les  gencives.  On  peut  encore  fe  frotter  les 
dents  avec  de  la  cendre  de  tabac  ;  ou  de  l'alun  brûlé  , 
mêlé  avec  un  peu  de  miel.  Nombre  de  gens  con- 
feillent  de  fe  fervir  du  corail  ,  de  l'os  de  féche  , 
de  la  pierre-ponce  bien  pulvérifée ,  du  fel  gemme  , 
ou  du  fel  commun  ;  qui  néanmoins  déchauffent  les 
dents. 

Voye^  ci  -  deffous ,  le  titre  Poudre  ,  &c  :  &  plus 
bas  ,  Pour  empêcher  &  prévenir  le  mal  de  dents.  G  I- 
rofle.  Cresson, p.  732,  col.  2.  Gencive.  . 

Pour  affermir  les  Dents  ,  &  conferver  les  Gencives. 

I.  Prenez  alun  une  dragme  ,  bol  du  Levant  deux 
dragmes  ,  myrrhe  demi-dragme  :  pulvérifez-les  bien  : 
&  les  mettez  avec  une  chopine  de  vin  clairet  dans 
une  bouteille  de  verre  ;  que  vous  aurez  foin  de  re- 
muer de  tems  à  autre.  Lavez  tous  les  jours ,  les  dents 
&  les  gencives  ,  avec  ce  vin. 

I I.  Voye^  A  N  C  O  L I  E.  Ci-deffous ,  Poudre ,  &c. 

Pour  refferrer  les  Gencives ,  &  les  Dents  qui  branlent. 

1 .  Calcinez  des  vers  de  terre  ;  &  vous  en  frot- 
tez les  dents. 

2.  Prenez  un  foie  de  veau  féché  au  four  &  mis 
en  poudre  ;  ajoûtez-y  autant  de  miel  ;  &  réduifez  le 
tout  en  confiftance  d'opiate. 

3.  Détrempez  un  peu  de  myrrhe  avec  du  vin  & 
de  l'huile  :  enfuite  lavez  -  vous  -  en  la  bouche.  Ce 
remède  eft  propre  aufli  contre  les  Vers  des  dents. 

4.  Faites  diffoudre  deux  gros  de  cachou  dans  un 

Fffff  ij 
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demi  -  feptier  de  vin  rouge  :  &  vous  en  lavez  la 

bouche. 

5.  Ayez  des  racines  de  tabac  ;  &  pilez  -  les  bien 
dans  un  mortier  :  vous  tremperez  un  linge  dans  le 
fuc  qui  en  proviendra ,  &  vous  en  frotterez  la  dent 
&  la  gencive.  Vous  pouvez  même  mettre  de  la 
feuille  de  tabac  dans  le  creux  de  la  dent ,  après  l'a- 
voir un  peu  broyée  entre  les  mains. 

6.  Voyt{  ci-deffous ,  Blanchir  les  dents. 

7.  Il  faut  prendre  des  feuilles  vertes  de  prunier , 
ou  de  romarin ,  les  faire  cuire  avec  de  gros  vin  ou  du 
vinaigre  ;  gargarifer  bien  chaudement  la  bouche  avec 
ce  vin ,  &  réitérer  fouvent. 

Eaux  pour  les  Gencives. 

1.  Prenez  cannelle  fine  une  once;  girofle  trois 
gros  ;  l'écorce  de  deux  limons  ;  rôles  rouges  une 
demi-once  ;  creffon  de  fontaine  demi-livre  ;  cochlea- 
ria  quatre  onces  ;  efprit  de  vin  re&ifié  trois  demi- 
feptiers.  Pilez  ce  qui  doit  être  pilé  :  biffez  digérer 
le  tout  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  ballon 
de  verre  ;  enfiiite  diftillez  au  bain-marie. 

2.  Prenez  deux  gros  de  cannelle  en  poudre  , 
demi-gros  de  girofle  ,  quatre  gros  d'alun  de  roche. 
Jettez  deffus  ,  trois  demi  -  feptiers  d'eau  bouillante. 
Quand  cette  eau  lera  refroidie  ,  ajoutez  fix  onces 
d'eau  de  plantain  ,  quatre  gros  d'eau  de  fleurs  d'o- 
ranges ,  deux  gros  û'effence  de  citron  ,  fix  onces 
d'efprit  de  vin  reftifié.  Laiffez  digérer  le  tout  en- 
femble  pendant  vingt-quatre  heures  ;  enfuite  filtrez  ; 
&c  réfervez  pour  l'ufage. 

3 .  Prenez  macis  ,  cannelle  ,  girofle ,  racine  de  py- 
rethre  ,  terre  figillée  ,  une  demi  -  once  de  chaque. 
Broyez  le  tout  enfemble  ;  &  laiffez  macérer  pen- 
dant un  mois  dans  une  pinte  d'efprit  de  vin.  Cou- 
lez la  liqueur  ;  &  ajoutez  huit  onces  d'efprit  de  co- 
chlearia.  On  en  jette  fix  ou  fept  gouttes  dans  un 
verre  d'eau  bien  claire ,  dont  on  rince  la  bouche  ; 
après  quoi  l'on  fe  frotte  les  gencives  avec  la  con- 
ferve  de  cynorrhodon  ,  imbibée  de  cinq  ou  fix 
gouttes  d'elprit  de  vitriol. 

Lotions  pour  raffermir  les   Gencives  :   &  corriger  la 
mauvaife  Haleine. 

I.  Prenez  vin  d'Efpagne ,  eau  de  feuilles  de  ron- 
ces diftillée  ,  de  chaque  une  chopine  mefure  de 
Paris  ;  cannelle  demi-once ,  doux  de  girofle ,  écorce 
d'oranges  ameres  ,  de  chaque  deux  gros  ;  gomme 
>  laque ,  alun  calciné ,  un  gros  de  chaque.  Réduifez 
le  tout  en  poudre  fubtile  :  ajout ez-y  deux  onces  de 
miel  de  Narbonne.  Mettez  le  tout  dans  une  bouteille 
de  verre ,  que  vous  placerez  fur  les  cendres  chau- 
des ,  pour  que  ce  mélange  infufe  pendant  quatre 
jours.  Le  cinquième  jour  vous  pafferez  cette  liqueur 
avec  exprefîion  à  travers  un  linge  épais  :  &  confer- 
verez  la  colature  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

Lorfque  les  gencives  ont  befoin  d'être  raffermies , 
on  prend  une  cuillerée  de  cette  liqueur  ;  que  l'on 
verfe  dans  un  verre.  On  en  emploie  d'abord  la 
moitié  à  fe  rincer  la  bouche ,  &  on  la  garde  pen- 
dant quelque  tems  ;  enfuite  on  la  rejette  ,  &  l'on 
prend  l'autre  moitié  ;  que  l'on  garde  dans  la  bou- 
che ,  fuivant  que  les  gencives  ont  plus  ou  moins 
befoin  d'être  fortifiées.  On  les  frotte  en  même  tems 
avec  le  doigt  ;  enfuite  on  fe  lave  la  bouche  avec  de 
l'eau  tiède.  On  réitère  la  même  chofe  le  matin  en 
fe  levant ,  &  le  foir  en  fe  couchant. 

Pour  rendre  ce  remède  plus  efficace ,  on  ajoute 
fur  la  totalité  de  cette  liqueur  une  demi  -  chopine 
d'eau  de  cannelle  diftillée  avec  le  vin  blanc. 
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II.  Pouryè  procurer  une  douce  haleine  ,  fe  rendre  les 
dents  fort  blanches  ,  &  Raffermir  les  gencives  •  les 
Levantins  mâchent  fouvent  cie  la  térébenthine  cuite 
que  les  Turcs  (  dit  -  on  )  appellent  Sakkis  ,  &  les 
Perfes  Konderuum.  Ceux  qui  vivent  au-delà  de  l'Inde 
en  mâchent  toute  la  journée  ;  &  ils  y  font  tellement 
accoutumés  ,  qu'il  leur  feroit  fort  difficile  de  s'en 
paffer. 

III.  L'eau-de-vie  de  gayac  appaife  les  douleurs  de 
dents  ,  &  les  raffermit  dans  leurs  alvéoles.  On  en  met 
quelques  gouttes  dans  de  l'eau  commune  pour  fe 
gargarifer  la  bouche. 

I V.  Mettez  trois  chopines  d'eau ,  mefure  de  Pa- 
ris ,  dans  un  pot  de  fayance  ;  plongez-y  quatre  fois 
un  fer  épais  rougi  au  feu  ;  mettez  auflitôt  dans  cette 
eau ,  une  once  de  cannelle  concaffée  ;  de  l'alun  cal- 
ciné ,  fix  gros  ;  de  l'écorce  de  grenades  en  poudre 
une  once  ;  du  miel  de  Narbonne  ,  trois  onces  - 
eaux  diftillées  de  myrrhe  ,  de  ronces  ,  de  rue  ,  & 
eau  vulnéraire ,  de  chacune  quatre  onces  ;  eau-de- 
vie  une  demi-chopine.  Le  tout  mêlé  ,  vous  bouche- 
rez exactement  le  pot ,  pour  le  laiffer  infufer  au 
foleil ,  ou  dans  un  lieu  modérément  chaud ,  pen- 
dant vingt  -  quatre  heures.  L'infufion  étant  finie , 
paffez  cette  liqueur  dans  un  linge  épais ,  ou  dans 
une  chauffe  ;  ajoûtez-y  deux  onces  d'efprit  de  co- 
chlearia.  Confervez-la  dans  une  bouteille  bien  bou- 
chée ;  pour  vous  en  fervir  de  même  que  celle  du 
n.  I. 

Pour  nettoyer  &  rechauffer  les  Dents. 

Prenez  fang  de  dragon ,  &  cannelle ,  trois  onces  ; 
alun  calciné ,  deux  onces  :  réduifez  le  tout  en  poudre 
bien  fine  :  &  frottez- vous-en  les  dents ,  de  deux  jours 
l'un. 

Pour  blanchir  Us  Dents. 

1.  Faites  tremper  un  morceau  de  drap  dans  du 
vinaigre  fcillitique  ;  &  frottez  -  en  les  dents  &  les 
gencives  :  outre  qu'il  les  blanchit ,  il  les  refferre  , 
fortifie  la  racine ,  &  donne  bonne  odeur  à  la  bou- 
che. 

2.  Les  feuilles  de  fauge  ,  trempées  dans  du  vinai- 
gre pendant  vingt-quatre  heures  ,  font  très-bonnes 
pour  frotter  les  dents  qu'on  veut  blanchir. 

3 .  Prenez  eau  rofe  ,  firop  rofat ,  miel  blanc ,  eau 
de  plantain ,  de  chacun  demi-once  ;  efprit  de  vitriol 
quatre  onces  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  frottez- 
en  les  dents  avec  un  linge  ;  &  vous  lavez  avec  eau 
rofe  &  eau  de  plantain ,  dont  il  faut  mettre  parties 
égales. 

4.  Frottez-les  avec  de  la  cendre  de  tiges  d'ortie  : 
ou  avec  de  la  cendre  de  tabac. 

5.  Voye{  Albâtre.  Gargarisme^* 
terjif.  Gencive. 

6.  Calcinez  du  corail  dans  un  creufet  :  pulvérifez- 
le  ;  &  frottez-en  les  dents  avec  un  linge.  [  Quelque 
général  que  foit  ce  confeil ,  il  expofe  les  dents  à  fe 
déchauffer  ;  comme  nous  l'avons  déjà  dit.  ] 

7.  Mêlez  enfemble  du  charbon  de  farment  de  vi- 
gne ,  &  un  peu  de  miel:  &  frottez -en  bien  les 
dents. 

8.  La  pierre  ponce ,  rougie  deux  ou  trois  fois  au 
feu  ,  puis  éteinte  dans  le  vin  blanc  ,  enfuite  féchée 
&  pulvérifée  très  -  fin ,  rend  bien  blanches  les  dents 
que  l'on  en  frotte.  [  Mais  on  a  à  craindre  qu'elle  ne 
les  déchauffe.  ] 

Poudre  pour  nettoyer ,  blanchir  &  fortifier  les  dents  ; 
&  les  conferver  contre  la  carie. 

Pulvérifez  feules,  deux  dragmes  d'iris  de  Florence  ; 
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puis ,  pierre  ponce ,  os  de  feche ,  corail  préparé ,  I V.  Il  faut  tâcher  d'amollir  la  gencive  ,  afin  que 

&  crème  de  tartre  ,  de  chacune  une  once ,  mais  la  dent  en  écartant  les  fibres  faffe  moins  fentir  la 

toutes  enfembles.  Mêlez  le  tout  ;  &  gardez  cette  douleur.  On  fe  fert  pour  cela  de  racines  de  mauve 

poudre  pour  le  befoin.  pu  de  guimauve ,  qu'on  fait  tremper  dans  un  peu 

Voye^  E  A  u   de  très  -  grande  vertu.  G  A  R  G  A-  de  miel  :  on  leur  lave  la  bouche  avec  des  décodions 

R I S  M  E  déterjif.  Remèdes  dentifriques .  émollientes  :  on  leur  fait  mâcher  quelque  chofe  de 

dur  ,  entre  les  dents  qui  doivent  percer  :  on  leur 

Préparation  de  racines  de  Guimauve  pour  les  Dents,  frotte  les  gencives  avec  de  la  moelle  de  cerf,  ou 

du  beurre  frais ,  ou  du  lait  de  chienne ,  ou  de  la 

Il  faut  cueillir  les  racines  de  guimauve  dans  l'au-  graiffe  de  poule  mêlée  avec  un  peu  de  miel.  Si  tout 

tomne  :  choifir  les  plus  droites  ck  les  plus  unies  ;  les  cela  efl:  inutile  ,  on  doit  percer  la  gencive  ,  pour 

couper  de  la  longueur  que  l'on  veut  ;  les  faire  fé-  leur  éviter  une  infinité  de  douleurs, 

cher  au  foleil ,  ou  dans  un  lieu  médiocrement  chaud ,  Confulte^  l'article  Dent  entre  les  maladies  des  E  N- 

jufqu'à  ce  qu'elles  ne  contiennent  plus  d'humidité  ;  fans. 
enfuite  en  ôter  la  furpeau  avec  une  râpe  ,  ou  une 

lime  rude  ,  pour  les  rendre  plus  pénétrées  de  rouge  Douleur  ou  Mal  de  Dents  :  ou  Odontalgie. 
par  la  compofitîon  qui  fuit. 

Prenez  de  la  meilleure  huile  d'olives  quatre  li-  Ce  mal  eft  quelquefois  un  avant  coureur  de  ma- 

vres  ,  de  l'orcanette  demi-livre  ;  mettez-les  enfem-  ladie  :  pouvant  être  occafionné  par  une  plénitude  , 

ble  dans  un  vaiffeau  de  cuivre  étamé ,  fur  un  petit  ou  par  des  vapeurs  de  l'eftomac.  D'autres  fois  la 

feu  de  charbons  :  &  pour  empêcher  que  l'huile  ne  douleur  vient  d'un  air  froid ,  d'un  coup  ,  ou  d'une 

brûle,  ajoutez -y  en  même  tems  un  verre  d'eau,  bleffure  ;  ou  d'avoir  bû  à  la  glace  ,  ou  trop  chaud  ;  ou 

Faites  bouillir  doucement  le  tout  pendant  un  demi-  encore  par  la  propre  corruption  de  la  dent.  Souvent 

quart  d'heure.  Retirez  du  feu  ;  &  laiffez  un  peu  re-  ce  n'eft  qu'une  férofité  acre  ,  qui  aftéfte  les  alvéoles 

froidir  ;  ôtez-en  l'orcanette  ,  qui  aura  alors  empreint  &  la  membrane  dont  la  cavité  intérieure  des  dents  efl 

l'huile  de  fa  teinture.  Ajoûtez-y  auflitôt  du  faffafras  revêtue  :  mais  cette  férofité  creufe  peu- à -peu  les 

râpé ,  du  girofle ,  de  la  cannelle ,  de  l'iris  de  Florence ,  dents ,  &  les  fait  tomber  par  morceaux.  Les  fucre- 

du  fouchet ,  de  la  coriandre  ,  du  calamus  aromadeus ,  ries  ;  &  l'ufage  de  chofes  trop  chaudes  ,  acres ,  ou 

&  du  fantal  citrin  ,  une  once  de  chaque  ;  le  tout  acides  ;  font  encore  des  caufes  éloignées  qui  influent 

concaffé  auparavant  dans  un  mortier.    Après  quoi  fur  ces  douleurs. 

vous  remettrez  le  vaiffeau  fur  un  petit  feu  couvert  Le  mal  de  dents  efl:  fouvent  accompagné  d'inflam- 

de  cendres ,  pendant  deux  ou  trois  heures.  Mettez-  mation  ,  ou  de  tumeur  œdémateufe  à  la  mâchoire, 

y  alors  les  racines  de  guimauve  ;  ayant  foin  de  les  On  connoît  qu'il  vient  de  caufe  chaude ,  à  ce  qu'on 

remuer  fouvent ,  &  de  remettre  le  même  vaiffeau  a  les  gencives  fort  rouges  &  chaudes  ,  &  qu'on  n'y 

tous  les  jours  deux  ou  trois  heures  fur  un  feu  cou-  peut  louffrir  quoi  que  ce  foit  de  froid, 

vert  de  cendres.  Au  bout  de  huit  ou  dix  jours  re-  C'eft  un  bon  figne  lorfque  les  gencives  ou  les  joues 

tirez  les  racines  ,  de  l'huile  ;  &  y  en  remettez  d'au-  s'enflent  :  &  fi  l'humeur  qui  caufe  la  douleur ,  efl: 

très ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  liqueur  foit  employée,  chaude  ,  elle  fe  paffera  plus  tôt ,  que  fi  c'étoit  une 

A  mefure  que  vous  les  retirez  de  l'huile  ,  il  faut  les  caufe  froide. 

bien  efluyer  avec  un  linge.  On  doit  ne  pas  fe  faire  arracher  une  dent,  lorfqu'il 

Pour  les  rendre  plus  rouges  &  plus  parfaites ,  y  a  de  la  douleur  à  la  gencive  ,  &  qu'elle  efl  enflée, 
vous  prendrez  quatre  onces  de  fang  de  dragon  en 

larmes  ,  &  deux  onces  de  gomme   laque  choifie  ;  Pour  empêcher  &  prévenir  U  mal  de  Dents. 
le  tout  réduit  en  poudre  ;  &  les  mêlerez  avec  fçize 

onces  d'efprit  de  vin  rectifié  ,  ou  d'eau  de  la  Reine  i .  Faites  bouillir  un  peu  de  fauge  &  de  romarin 

d'Hongrie  ,  dans  un  matras  plus  grand  de  moitié  dans  un  verre  de  gros  vin  rouge.   Après  deux  ou 

qu'il  n'eft  néceffaire  pour  contenir  le  tout.   Vous  trois  bouillons ,  prenez  une  partie  de  la  liqueur ,  & 

boucherez  exactement  ce  matras ,  &  le  placerez  fur  rincez- vous-en  la  bouche  le  plus  chaudement  qu'il 

un  feu  couvert  de  cendres ,  pendant  vingt  -  quatre  vous  fera  poflîble  ,  réitérant  la  même  chofe  trois 

heures ,  ayant  foin  de  le  remuer  de  tems  en  tems.  ou  quatre  fois  de  fuite.  Il  fuffira  quelquefois  de  faire 

Cette  mixtion  ayant  infvifé  pendant  le  tems  pref-  ce  remède  cinq  ou  fix  fois  dans  l'année, 

crit ,  vous  l'ôterez  du  feu ,  &  en  frotterez  les  ra-  z.  Si  l'on  a  foin  de  fe  nettoyer  les  oreilles  tous 

cines  avec  les  doigts.  Cette  préparation  les  rendra  les  matins  ,  &  y  paffer  rudement  un  linge  par  der- 

d'un  beau  rouge  verniffé.  riere;  on  fera  rarement  fujet  aux  maux  de  dents. 

Agacement  des  Dents.  Remèdes  pour  la  douleur  de  Dents ,  provenant  de  caufe 

froide. 
Le  pourpier,  l'ozeille,   les  amandes  douces  ou 

ameres ,  les  noix ,  le  pain  brûlé  ,  peuvent  remédier  I.  Il  feroit  à  propos  que  le  malade  prît  des  pilu- 

à  cette  incommodité.  les  cochées  ,  pour  purger  la  tête  ;  afin  d'être  guéri 

plus  tôt  &  plus  sûrement.  Il  doit  enfuite  prendre 

Pour  faire  venir  Us  dents  à  un  enfant ,  fans  douleur,  égales  quantités  de  pyrethre ,  menthe  &  rue  ;  les 

faire  bouillir  dans  un  poêlon  avec  du  vin  ;  &  en 

I.  Prenez  la  tête  d'un  lièvre  (  bouilli  ou  rôti ,  il  mettre  dans  fa  bouche  le  plus  chaudement  qu'il 
n'importe  )  ;  ôtez-en  la  cervelle ,  mêlez-la  avec  un  pourra ,  l'y  tenir  quelque  tems  ,  en  le  changeant  de 
peu  de  miel  &  de  beurre;  &  frottez -en  fouvent  tems  à  autre:  quoiqu'on  ne  prenne  point  de  pi- 
les gencives  de  l'enfant.  Iules ,  ce  remède  eft  toujours  utile. 

II.  Coupez  avec  des  cifeaux  un  peu  de  la  crête  II.  Prenez  de  la  fauge  une  poignée ,  pyrethre  une 
d'un  coq  ;  &  du  fang  qui  en  fortira  ,  frottez-en  les  poignée  ,  vinaigre  à  proportion  ;  faites  -  les  bouillir 
gencives  de  l'enfant  une  fois  ou  deux.  C'eft  un  re-  dans  un  poêlon  ;  mettez  de  cette  décoction  dans 
mede  que  l'on  dit  éprouvé.  [  Mais  d'habiles  gens  n'y  votre  bouche  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez; 
ont  aucune  confiance  ;  de  même  qu'au  précédent.  ]  &  changez-en  de  tems  à  autrel 
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de  la  tête ,  chauffez-  la  un  peu  devant  le  feu ,  Se  la  vous  le  mettrez  en  poudre  ,  dont  vous  frotterez  les 

frottez  avec  la  main  ou  un  linge.  dents. 

IV.  Ayez  de  l'huile  de  genièvre;  faites-la  chauffer;  V.  Faites  entrer,  par  le  moyen  d'une  aiguille  à 
frottez-en  la  dent  Se  la  gencive  qui  vous  font  mal ,  tricoter ,  où  de  quelque  autre  ni  de  fer  ,  un  peu  de 
Je  plus  chaudement  que  vous  pourrez  ;  Se  tenez-en  cotton  bien  charpi ,  dans  un  tuyau  de  pipe  ;  rem- 
quelque  tems  dans  la  bouche.  pliffez  cette  pipe  de  tabac  ;  fumez-le  :  Se  quand  vous 

V.  Prenez  du  mouron  (  feuilles  ou  racines  )  ,  du  aurez  fini ,  vous  cafterez  la  pipe  ;  pour  en  tirer  le 
fouci ,  ou  de  la  quinte-feuille ,  il  n'importe  laquelle  cotton  ,  Se  l'appliquer  dans  le  creux  de  la  dent, 
des  trois  plantes  ;  pilez  dans  un  mortier  ;  prenez  de  V I.  Prenez  des  vers  de  terre  qui  foient  bien  rou- 
ce  fuc  ;  Se  mettez-en  dans  l'oreille  du  côté  que  la  ges  :  mettez-les  tout  vivans  fur  une  brique  ardente  ; 
dent  ne  vous  fait  pas  mal.  laiflëz-les  calciner,  Se  les  réduifez  en  poudre.  In- 

VI.  Lavez- vous  la  bouche  avec  du  vin  ou  du  vi-  corporez  cette  poudre  avec  du  fuif  de  chandelle 
naigre  ,  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir  du  maftic  ,  qui  foit  bien  net  :  formez-en  une  pâte  un  peu  dure  ; 
de  la  fauge ,  de  l'hyfope  ,  du  gingembre  &  de  la  Se  mettez-en  dans  la  dent  creufe.  Vous  pourrez  réi- 
pyrethre.  térer  le  même  remède ,  s'il  ne  réuffit  pas  pour  la 

VII.  Frottez  les  dents  avec  de  la  thériaque ,  ou  première  fois. 

de  l'orviétan.  On  peut  au(ji  faire  bouillir  ces  vers  pendant  long- 

VIII.  Dans  un  verre  de  vinaigre  ,  mettez  deux  tems,  enfuite  les  réduire  en  poudre  ;  &  mettre  cette 
pincées  de  poivre  en  poudre  ;  Se  gargarifez-vous-en ,  poudre  incorporée  avec  un  peu  de  maftic  ,  dans  le 
un  peu  tiède.  creux  de  l'oreille  qui  eft  du  côté  de  la  dent  dou- 

IX.  Faites  découler  dans  l'oreille  un  peu  de  fuc  loureufe. 

d'ail ,  ou  de  crefîbn  alenois.  VIL   Mettez  fur  la  dent  creufe  la  moitié  d'une 

X.  Pilez  une  gouffe  d'ail  avec  un  peu  de  faffran  ;  gouffe  d'ail  ;  ou  même  une  gouffe  entière. 

Se  l'appliquez  (dit- on)  au  milieu  du  doigt  annu-  VIII.  Si  le  nerf  eft  découvert,  appliquez-yun  peu 

laire  ,  enveloppé  d'un  linge  :  au  bout  de  fept  ou  de  cotton  trempé  dans  de  l'huile ,  foit  de  buis  foit  de 

huit  heures  ,  il  s'y  fera  une  vefiie ,  qui  en  même-  gayac.  En  empêchant  l'imprefTion  de  l'air  froid  ,  Se 

tems  emportera  la  douleur  de  dent.  Voye^  Ail,  peut-être  l'aclion  des  humeurs  acres  ;  ce  topique 

p.  44 ,  col.  i.  calme  la  douleur. 

X I.  On  pourra  encore  fumer  de  la  fauge  ,  ou  du  I X.  Un  clou  de  girofle  ,  ou  fon  huile  ;  y  font 
tabac ,  ou  de  la  graine  de  jufquiame  :  mais  il  faut  ne  utiles. 

pas  prendre  trop  de  fumée  de  cette  dernière;  de  X.  Quand  le  nerf  eft:  très  -  découvert ,  on  peut 

crainte  qu'elle  n'occafionne  une  douleur  de  tête  ,  ou  le  cautérifèr  avec  une  goutte  d'eau  forte  ou  d'ef- 

le  vertige.  prit  de  nitre  :  ce  qui  ôte  le  fentiment ,  Se  par  con- 
séquent la  douleur.  [  Mais  ce  remède  eft  dange- 

Remedes  pour  la   douleur   de  Denis   provenant    de  reux.  ] 

chaleur.  X I.  On  peut  faire  emplir  de  feuilles  d'or  ou  de 

plomb  la  dent  que  l'on  veut  ne  pas  perdre. 

I.  Il  faut  rafraîchir  les  entrailles  ,  foit  avec  des 

lavemens ,  foit  avec  du  petit  lait  Se  de  la  cafte  :  fe  Remèdes  généraux  pour  les  maux  de  Dents. 

gargarifer  avec  le  jus  de  plantain  ,  ou  de  pourpier , 

ou  de  laitue ,  auquel  on  ajoutera  tant  foit  peu  de  On  nomme  Odontalgiques  tous  les  remèdes  indi- 

vinaigre  ;  ou  bien  avec  une  décoefion  de  lin  ,  ou  qués  pour  calmer  cette  douleur. 

de  fenugrec ,  d'hyfope ,  de  racine  de  mauve  ou  de  On  les  adminiftre  fous  la  forme  de  décodf ion ,  li- 

guimauve.  niment ,  cataplafme  ,  &c. 

I I.  Mettez  de  la  poudre  d'origan  fur  les  gencives  :  Les  anodyns  ,  ou  adouciffans  communs  ,  ôtent 
la  douleur  s'appaifera.  rarement  la  douleur  de  cette  partie.   On  a  même 

III.  Le  fuc  de  porreaux ,  mêlé  d'un  peu  d'huile  trouvé  peu  de  fpécifiques  qui  en  euffent  la  vertu, 
rofat ,  produit  le  même  effe/.  Comme  cette  douleur  attaque  ordinairement  le  nerf 

I V.  Un  peu  d'opium  Se  de  caftoreum ,  ou  du  fuc  implanté  dans  la  racine  ,  peu  de  remèdes  font  aflez 
des  feuilles  de  jufquiame  ;  dont  on  frotte  la  gencive ,  pénétrans  pour  parvenir  jufques  -  là  :  Se,  quand  ils 
calment  quelquefois  la  douleur.  y  pénétreroient  ,leur  effet  feroit  encore  douteux. 

V.  Prenez  de  la  rue  :  faites -la  cuire  dans  un  poë-  Comme  les  circonftances  varient  prodigieufe- 
lon  avec  du  vin  vieux ,  ou  du  vinaigre  ;  Se  lavez  la  ment ,  nous  avons  cru  devoir  conferver  ici  une  lifte 
bouche  Se  la  dent ,  de  tems  à  autre  ,  avec  cette  dé-  nombreufe  de  ces  remèdes  :  qui ,  s'ils  ne  foulagent 
coftion.  pas  par  eux-mêmes  ,  pourront  au  moins  conlbler 

V I.  Prenez  racine  ou  feuille  de  mille-feuille  :  ma-  les  malades  par  l'efpérance  ,  Se  faire  diverfion  à  la 
chez-la  entre  vos  dents ,  Se  la  tenez  le  plus  longtems  douleur  en  les  occupant. 

que  vous  pourrez  fur  la  dent  qui  fait  mal:  I.  Prenez  du  maftic  ;  mâchez-le  entre  vos  dents  , 

VII.  Lavez  la  dent  avec  du  liic  d'oignon  :  cela  jufqu'à  ce  qu'il  foit  comme  de  la  cire  ;  mettez-le  en- 
emporte  quelquefois  la  douleur.  fuite  fur  la  dent  qui  vous  fait  mal ,  Se  l'y  laiffez  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  confumé. 

Pour  la  douleur  des  Dents  ,  lorfqu  elles  font  creufes.  1 1.  Prenez  du  bois  de  frêne  ;  ôtêz-en  la  première 

écorce  ;  brûlez  la  féconde  :  Se  ,  de  fa  cendre  ,  mê- 

I.  Prenez  du  lait  de  figuier  ;  trempez-y  un  peu  de  lée  avec  de  l'eau-de-vie  ,  formez  un  emplâtre  ,  que 
laine  ;  Se  mettez-la  dans  la  dent  creufe.  vous  appliquerez  fur  la  tempe  du  côté  malade. 

II.  La  racine  d'angélique  ;  ou  l'opopanax;  font  D'autres  font  tremper  dans  un  verre  d'eau-de- 
bons  à  mettre  dans  la  dent  creufe.  vie  ,  trois  ou  quatre  morceaux  de  racine  de  frêne  , 

III.  Mettez  -  y  une  petite  boule  d'aloës ,  ou  de  chacun  gros  comme  le  pouce ,  dans  le  tems  de  la 
myrrhe  ;  ou  du  borax.  fève  ;  Se  au  bout  de  deux  jours  ôtent  les  racines  , 

I  V.  Prenez  du  bois  de  romarin  ,  Se  mettez -le  en  Se  mettent  l'eau  dans  une  phiole  bien  bouchée  :  où 

charbon  ;  que  vous  jetterez ,  étant  embrafé ,  dans  elle  fe  garde  fort  longtems.   Lorfqu'on  a  mal  aux 

du  vinaigre  rofat.  Laiffez  -  l'y  tremper  vingt-quatre  dents  ,  on  y  trempe  du  cotton  ;  dont  on  les  baf- 

heures ,  au  ferein  ;  puis  l'ayant  fait  fécher  au  foleil ,  fine ,  Si  qu'on  tient  enfuite  appliqué  défais. 
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tncotter,  ou 


III.  Faites  chauffer  une  aiguille  à 
une  broche  de  rouet ,  par  un  bout  :  appliquez  ce 
bout  chaud  fur  le  troilieme  replis  (le  plus  intérieur) 
de  l'oreille  ;  pour  en  brûler  feulement  la  peau 
(  comme,  vous  voye^  par  la  figure  ci-jointe}.  Il  faut  le 
faire  du  côté  douloureux ,  &  dans  le  tems  que  là 
douleur  des  dents  eft  très-vive.  On  prétend  que  pour 
l'ordinaire  le  mal  fe  paffe  pour  toute  la  vie  ;  ou  au 
moins  pour  plulieurs  années. 

I V.  Prenez  du  poivre  long , 
gan ,  de  la  farriette  ,  du  bois  de  baume 


du  maftic  ,  de  l'on- 


de la 


pv- 


rethre  ,  de  chacun  une  once  &  demie.  Le  tout  étant 
pilé ,  délayez-le  dans  une  once  d'eau-de-vie  :  de  la- 
quelle vous  diftillerez  un  peu  fur  la  dent. 

V.  Prenez  de  la  matricaire  ;  broyez -en  avec  les 
doigts  ,  de  la  groffeur  d'un  pois  en  rond  ;  pour  met- 
tre dans  l'oreille  du  côté  de  la  douleur. 

V I.  Prenez  autant  d'eau  que  de  vinaigre  :  mettez- 
les  bouillir  avec  doux  de  girofle  ,  fel ,  poivre ,  un 
peu  d'eau-de-vie  :  faites-en  un  gargarifme. 

VII.  Prenez  de  la  féconde  écorce  de  frêne ,  &  de 
la  féconde  écorce  de  romarin ,  de  chacune  demi- 
quarteron  :  faites-les  brûler  fur  une  pelle  rougie  au 
feu  :  &  faites  une  pâte  de  leur  cendre  avec  de  l'eau- 
de-vie  ;  pour  en  appliquer  gros  comme  un  pois  fur 
l'artère  de  la  tempe. 

VIII.  Prenez  de  la  grande  chelidoine  :  coupez 
la  tige  en  deux  ;  &  en  mettez  le  fuc  fur  la  dent. 

IX.  Prenez  du  camphre  ,  gros  comme  une  fève  ; 
faites-le  diflbudre  avec  tant  foit  peu  d'eau- de-vie  , 
dans  une  petite  phiole  de  verre  ,  fur  les  cendres 
chaudes  :  puis  touchez  la  dent  avec  une  petite  tente 
de  cotton  ou  de  toile  qui  en  foit  imbibée.  Si  la  dent 
eft  creufe  ,  il  faut  laiffer  le  cotton  ouïe  linge  dedans. 

X.  Mettez  du  foufre  d'antimoine  fur  du  cotton  ; 
&  appliquez-le  fur  la  dent  malade.  On  dit  que  la 
douleur  cefle  fur  le  champ. 


X  I.  Faites  un  emplâtre  avec  deux  grains  d'o- 
pium ,  quatre  grains  de  tacamahaca  ;  &  appliquez- 
le  fur  la  tempe. 

XII.  Prenez  une  goufle  d'ail ,  fur  laquelle  vous 
râperez  de  l'étain  :  amalgamez  enfuite  l'ail  &  l'étain 
enfemble  avec  un  couteau  ;  &  faites-en  un  emplâtre  ; 
que  vous  appliquerez  fur  la  joue  ou  la  tempe. 

XIII.  Appliquez  de  la  racine  de  plumbago  fur 
le  poignet  :  &  l'y  laiflez  toute  la  nuit. 

XIV.  Prenez  thériaque  d'Andromaque  ,  juf- 
quiame  ,  trois  onces  &  demie  de  chaque  :  faites 
macérer  le  tout  avec  la  quatrième  partie  de  baume 
du  Pérou  :  puis  appliquez-le  avec  un  linge  fur  toute 
la  joue.  Ce  remède  fert  aufli  à  la  migraine. 

X  V.  Faites  infufer  un  cuiflbt  de  gingembre  dans 
un  poiflbn  d'eau-de-vie  :  mettez -le  fur  le  feu  ,  & 
fitôt  qu'il  fe  difpofera  à  bouillir ,  ôtez-le  ,  &  gar- 
dez-le dans  une  bouteille  pour  l'ufage.  On  le  fait 
tiédir  ;  puis  on  y  trempe  du  cotton  que  l'on  prefle 
un  peu  dans  l'oreille  ;  &  on  applique  ce  cotton 
deffus. 

XVI.  Faites  tiédir  un  peu  de  vinaigre  :  mettez- 
en  dans  le  creux  de  la  main  ,  &  refpirez-le  par  le 
nez.  Vous  vous  en  trouverez  foulage  ;  peut-être 
même  guéri  entièrement. 

XVII.  Prenez  des  noix  lorfqu'elles  font  grofles 
comme  des  noifettes  ,  avec  les  feuilles  &  le  bois 
nouveau  du  bout  des  branches  :  mettez  le  tout  dans 
un  alembic  ,  pour  en  tirer  l'eflence  à  petit  feu  :  ayez 
foin  d'arrofer  ces  noix  avec  du  vin  rouge  fort  cou- 
vert ,  avant  de  les  mettre  dans  l'alembic.  Lorfque 
vous  fentirez  le  mal ,  prenez  deux  ou  trois  gouttes 
de  cette  eiîénce  ;  &  frottez-en  la  partie  malade. 

XVIII.  Il  faut  prendre  des  feuilles  de  perfil , 
les  broyer  entre  les  mains  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
toutes  en  pâte  ,  ou  en  fuc  ;  y  ajouter  du  gros  fel 
bien  broyé  ;  puis  templir  de  l'oreille  avec  cette  pâte , 
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du  côté  du  mal.  La  douleur  cefle  quelquefois  à  l'inf- 

tant. 

On  affure  encore  ,  que  le  perfil  pilé  avec  du  fel , 
puis  exprimé  fortement  &  paffé  ;  rend  un  fuc  nar- 
cotique ,  dont  il  fuffit  de  mettre  quelques  gouttes 
dans  l'oreille,  du  côté  douloureux  ,  pour  que*  le 
malade  ne  tarde  pas  à  s'endormir.  Ce  remède  eft  , 
dit-on ,  furtout  efficace  lorfque  la  caufe  du  mal  eft 
à  la  mâchoire  inférieure. 

XIX.  Prenez  de  la  pâte  de  feigle ,  avec  laquelle 
on  fait  le  pain  d'épice  ;  faites-la  s'imbiber  de  vinai- 
gre ,  &  la  mettez  fur  la  tempe. 

XX.  Prenez  la  croûte  du  deflus  d'un  pain  chaud, 
y  laiffant  deux  ou  trois  doigts  de  mie  :  mettez -la 
entre  deux  linges  ,  &  l'appliquez  à  la  nuque  du  cou. 
Cela  attire  puifTamment  la  défluxion  du  cerveau. 

XXI.  Il  faut  prendre  de  fon  urine  toute  chaude  ; 
&  la  tenir  dans  la  bouche  ,  du  côté  malade. 

XXII.  Prenez  des  racines  d'orties  ,  à  demi-net- 
toyées  &  concaffées.  Faites -les  bouillir  avec  une 
livre  de  bon  vinaigre  ,  &  en  mettez  chaudement 
dans  la  bouche  du  côté  douloureux.  Mettez  auffi  le 
marc  fur  la  joue. 

XXIII.  Prenez  une  cuillerée  de  miel  de  Nar- 
bonne ,  un  verre  de  bon  vinaigre  ,  quatre  doux  de 
girofle  ;  &  une  pincée  de  perfil  épluché ,  lavé  ,  & 
coupé.  Faites  bouillir  le  tout  enfemble  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  réduit  à  trois  cuillerées  :  dont  vous  met- 
trez une  fur  le  mal.  En  cas  que  la  douleur  ne  celle 
pas ,  remettez-y  une  féconde  cuillerée  ;  puis  la  troi- 
sième s'il  eft  encore  néceflaire. 

XXIV.  Voyt{  Asperge,  page  208  ,  col.  1. 

B  A  U  M  E  de  vie  très-précieux ,  p.  274.  CAMPHRE, 
p.  442.  E  L  I  X  I  R  déjanté. . .  du  F.  Capucin,  ACHE, 
p.  17  ,  col.  1. 

XXV.  Un  emplâtre  de  moutarde,  mis  derrière 
l'oreille  du  côté  où  eft  la  douleur  ;  la  fait  cefler 
promptement ,  en  procurant  un  écoulement  de  fé- 
rofités.  Il  eft  à  propos  de  l'y  laifler  encore ,  après 
que  la  douleur  eft  paflee  ;  afin  qu'il  continue  d'ago- 
nir les  humeurs  qui  caufoient  le  mal. 

XXVI.  Trempez  du  cotton  dans  de  la  lie  de 
vin  :  6c  mettez-le  dans  le  nez ,  du  côté  douloureux. 

XXVII.  Prenez  un  lavement ,  &  la  purgation 
indiqués  dans  l'article  Remèdes  Pastoraux. 
Le  mal  le  plus  violent  cefle  fouvent  dès  que  le  re- 
mède commence  à  opérer.  Il  faut  mettre  auffi  un 
emplâtre  d'onguent  divin ,  fur  les  tempes  ,  &  fur 
l'enflure  s'il  y  en  a. 

XXVIII.  Mâchez  de  la  racine  d'impératoire  : 
elle  fera  fortir  des  phlegmes  &  férofités  ;  ce  qui 
vous  foulagera. 

XXIX.  Trempez  du  cotton  neuf  dans  de  l'huile 
de  millepertuis  ,  &  le  mettez  dans  l'oreille  du  côté 
douloureux  :  la  douleur  ceflera  promptement. 

XXX.  Pilez  un  gros  efeargot  avec  fa  coquille, 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  efpece  d'emplâtre.  En- 
fuite  mettez  -  le  fur  un  linge  ;  &  l'appliquez  fur  la 
tempe ,  du  côté  de  la  dent  qui  fait  mal.  Si  1  on  fouffre 
des  deux  côtés ,  il  faut*mettre  un  emplâtre  fur  cha- 
que tempe. 

XXXI.  Pulvérifez  trois  ou  quatre  mouches  can- 
tharides  ;  &  les  broyez  avec  gros  comme  une  fève 
de  levain  ,  moitié  autant  de  moutarde  ,  &  un  filet 
de  bon  vinaigre.  Le  tout  formant  un  emplâtre  allez 
liquide  ,  appliquez-le  derrière  l'oreille  du  côté  où  eft 
la  douleur. 

XXXII.  Prenez  efTence  de  girofle  ,  effence  d'a- 
nis  &  camphre  ,  de  chacune  un  gros  ;  mettez  le  tout 
dans  une  once  d'efprit  de  vin  reftifié  ;  enfuite  trem- 
pez-y un  peu  de  cotton  ,  &  pofez-le  fur  la  dent  qui 
vous  fait  mal.  Confervez  le  refte  de  la  liqueur  dans 
une  phiole  de  verre  bien  bouchée. 
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XXXIII.  Mettez  un  emplâtre  de  tacamahaca  fur 
l'artère  du  côté  douloureux. 

XXXIV.  Mettez  fix  grains  d'euphorbe  ,  dansfix 
cuillerées  d'eau.  Faites  bouillir  le  tout ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  réduit  à  une  cuillerée.  Hume&ez-en  la  na- 
rine ,  du  côté  où  eft  la  douleur. 

XXXV.  Frottez  durant  quelque  tems  (dit-on) 
avec  une  pierre  de  vitriol  de  Chypre  ,  la  gencive 
où  eft  la  dent  douloureufe.  Puis  trempez  cette  pierre 
dans  de  l'eau;  pafîez-la  encore  fur  la  gencive  ,  & 
vous  lavez  enfuite  la  bouche.  [  Mais  c'eft  un  moyen 
d'excorier  finement  les  gencives.  ] 

XXXVI.  Prenez  de  cendres  de  trêne,  une  drag- 
me  ;  cantharides  en  poudre  ,  demi  -  once  ;  térében- 
thine ,  poix  de  Bourgogne  &  cire ,  de  chacune  deux 
dragmes  :  incorporez  le  tout  exactement  fur  le  feu  ; 
&  faites  -  en  des  emplâtres  que  vous  appliquerez  les 
uns  après  les  autres  derrière  les  oreilles,  &  à  la  nuque 
du  cou. 

XXXVII.  Frottez  la  dent  avec  l'excrément  jaune 
qui  fe  forme  dans  les  oreilles. 

XXXVIII.  Une  branche  de  feneçon ,  mife  der- 
rière l'oreille  ,  guérit  fur  le  champ  (  dit-on  )  la  plus 
violente  douleur  de  dents. 

D'autres ,  avec  plus  de  fondement ,  pilent  cette 
herbe ,  en  expriment  le  fuc  dans  l'oreille  du  côté 
douloureux ,  &  enfuite  y  introduifent  le  marc.  Cela 
donne  lieu  à  une  petite  tumeur  ;  qui  diffipe  la  flu- 
xion. 

XXXIX.  Si  on  mâche  de  la  racine  d'Iris  à  fleur 
jaune  ;  la  douleur  cefle  bientôt ,  de  quelque  caufe 
qu'elle  vienne. 

X  L.  Faites  bouillir  du  creflbn  avec  de  fort  vinai- 
gre. Lorfqu'il  fera  prefque  pourri  à  force  de  cuiflbn , 
retirez-le  du  feu ,  &  mettez-en  de  petites  mafles 
plates  fur  la  dent.  Renouveliez  fouvent  cette  appli-' 
cation  :  qui  fera  jetter  beaucoup  d'eaux  ,  &  guérira. 

X  L I.  Au  mois  d'Août ,  incifez  la  racine  d'un  mû- 
rier franc  :  recueillez  le  fuc  qui  en  fortira  :  &  le  ré- 
fervez  pour  en  mettre  fur  les  dents  douloureufes. 

XL II.  Quelques-uns  aflurent  que  deux  ou  trois 
gouttes  d'eau  froide  ,  verfées  dans  le  fond  de  l'o- 
reille ,  font  cefler  la  douleur. 

XL III.  Il  peut  être  utile  de  fe  bien  frotter  les 
tempes  &  les  oreilles  avec  de  l'efprit  de  vin  bien 
re&ifié. 

XL IV.  Pilez  bien  égales  parties  de  cumin  & 
d'abfinthe  :  puis  faites-les  frire  dans  du  faindoux  ;  &C 
les  appliquez  en  cataplafme  fur  la  joue  enflée. 

XLV.  Lorfque  tous  les  remèdes  ne  réuffiflent 
pas  ,  que  l'on  perd  patience  ,  &  que  la  douleur  eft 
fixe  dans  une  dent  ;  le  mieux  peut  être  de  la  faire 
arracher. 

Pour  les  Dents  cariées. 

Faites  un  Uniment  avec  quantité  fuffifante  de  miel  ; 
deux  fcrupules  de  myrrhe  en  poudre ,  un  fcrupule 
de  gomme  de  genièvre  ,  &  un  demi  -  fcrupule  d'a- 
lun :  &  frottez-en  la  dent  cariée. 

Pour  faire  tomber  une  Dent  cariée. 

1 .  Mettez  dans  le  creux  de  la  dent  un  petit  mor- 
ceau d'épongé  imbibé  d'huile  de  papier  :  laiflez  -  l'y 
pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  &  réitérez  de  la 
même  manière  ,  trois  ou  quatre  fois  ,  dans  l'efpace 
de  vingt-quatre  heures.  Au  refte  ,  il  faut  bien  pren- 
dre garde  que  l'huile  ne  fe  communique  aux  dents 
voifines  ;  qu'elle  feroit  tomber  infailliblement.  Pour 
l'empêcher ,  on  peut  mettre  de  petits  morceaux  de 
bois  très-minces  deffiis  la  dent  cariée  ,  &  à  fes  cô- 
tés ;  ou  fe  fervir  de  quelque  autre  défenfif  conve- 
nable. 

2.  Mettez  dans  la  dent  cariée,  de  la  poudre  de 

corail 
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corail  rouge  ;  ou  du  lue  de  jufquiame ,  dans  lequel 
on  aura  trempé  du  tel  ammoniac. 

3 .  Faites  infufer  dans  du  vinaigre  ,  de  la  pomme 
de  coloquinte  fauvage  ;  faites  -  la  cuire  enfuite  ,  juf- 
qu'à  confiftance  de  miel  :  fearifiez  la  gencive  tout 
autour  de  la  dent  ;  touchez-la  de  ce  liniment ,  & 
fermez  la  bouche  pendant  un  peu  de  tems.  (  Après 
cela  vous  pourrez  tirer  la  dent  avec  les  doigts ,  fans 
fouffrir  la  moindre  douleur.  ) 

Si  la  dent  cjl  gâtée ,  mettez  environ  le  poids  de 
vingt  -  quatre  grains  de  fleur  de  foufre  avec  une  pipe 
de  tabac ,  &  après  les  avoir  bien  mêlés  enfemble , 
mettez-les  d'ans  une  pipe  un  peu  longue  ;  &  la  fu- 
mez :  la  douleur  fe  parlera  prefque  fur  le  champ  ;  & 
dans  peu  de  tems  la  dent  gâtée  tombera  en  pièces , 
fans  qu'il  arrive  aucune  incommodité  aux  faines. 

Pour  faire  tomber  une  dent ,  fans  douleur, 

i .  Prenez  un  lézard  verd ,  en  vie  :  mettez-le  dans 
un  pot  de  terre  neuf,  non  vernifle ,  que  vous  bouche- 
rez &luterez  bien  ,  &  le  mettrez  dans  un  four.  Lorf- 
que  vous  connoîtrez  que  le  lézard  fera  mort ,  retirez 
.  le  pot  du  four  ;  &  l'ayant  laiflè  refroidir  ,  faites  un 
trou  fur  le  couvercle  ,  de  la  largeur  d'un  pois  :  par 
lequel  vous  ferez  couler  une  once  d'eau  forte  ,  &  une 
demi-once  de  la  plus  forte  eau-de-vie ,  mêlées  en- 
femble ;  puis  bouchez  le  trou  avec  de  la  terre  grafle , 
&  remettez  le  pot  au  feu  ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit 
coniommé  ,  &C  le  lézard  réduit  en  poudre  :  laquelle 
vous  pilerez  dans  un  mortier  de  bois ,  &  la  garde- 
rez en  lieu  {qc  ,  pour  vous  en  fervir  comme  il  s'enfuit. 

Frottez-en  la  gencive  de  la  dent  gâtée  ou  doulou- 
reufe  ;  &  un  moment  après  ,  la  gencive ,  &  même  la 
dent ,  fe  fépareront  de  la  mâchoire  ;  enforte  que 
vous  pourrez  la  tirer  facilement  &  fans  douleur. 

p..  On  dit  que  fi  l'on  touche  une  dent ,  même 
faine  ,  avec  de  l'huile  dans  laquelle  on  a  fait  mourir 
un  lézard  verd  ;  elle  tombe  fur  le  champ. 

3 .  Prenez  huile  d'olives ,  &  verjus ,  autant  de  l'une 
que  de  l'autre  ;  faites  -  les  cuire  dans  un  poêlon , 
jufqu'à  ce  qu'elles  deviennent  en  confiftance  -de 
miel  :  &  frottez-en  la  dent. 

4.  Mettez  fur  la  dent ,  de  la  calamine  blanche 
pulvérifée. 

5.  Mettez  dans  la  dent ,  de  la  fiente  de  fouris. 

6.  Faites  infufer  de  la  pyrethre  en  poudre  dans  un 
pot  rempli  de  vinaigre.  Prenez  enfuite  de  cette  pou- 
dre avec  un  poinçon  garni  de  cire  par  le  bout  ;  & 
la  portez  à  la  dent. 

[  Nous  n'avons  pas  beaucoup  de  confiance  dans 
ces  Recettes ,  que  nous  n'avons  pas  éprouvées.  Peut- 
être  cependant  y  a  - 1  -  il  quelque  moyen  d'engourdir 
afTez  les  gencives  pour  diminuer  confidérablement  la 
douleur  que  caufe  une  dent  qu'on  arrache.  ] 

DENT-DE-CHIEN:  ou  Chien- Dent.Yoyez 

G  R  A  M  E  N. 

D  E  NT -DE-LION  :  ou  Piffenlit  :  en  Latin 
Dens  Leonis  :  en  Anglois  Dandelion.  Ce  genre  de 
plantes  porte  des  fleurs  compofées  de  demi-fleu- 
rons ;  enfermés  dans  un  calice  tantôt  fimple  ,  tantôt 
écailleux.  A  ces  demi-fleurons  fuccedent  des  femen- 
ces  en  fufeau  ,  implantées  dans  un  difque  commun  , 
&  dont  les  aigrettes  en  fe  développant  forment  en- 
femble une  tête  confidérable  &  bien  fphérique.  Le 
péduncule  de  ces  fleurs  eft  fimple  ,  &  fort  immé- 
diatement de  la  racine  ,  entre  une  touffe  de  feuilles» 

Efpeces, 

I .  Dens  Leonis  ,  qui  Taraxacon  officinarum.  Adf . 
Ac.  R.  Se.  1721.  C'eft  l'efpece  commune  de  nos 
campagnes.  Fuchfius  l'appelle  Chicorée  fauvage  à  lar- 
Tome  L 
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ges  fuilLs.  ïl  y  en  a  à  grande  feuille  ;  à  très-grande" 
feuille  ;  &i.  d'autre  ,  à  feuille  étroite.  Ces  feuilles  font 
mollettes ,  longues  ,  d'un  verd  gai ,  rougeâtres  vers 
leur  bafè  ,  quelquefois  un  peu  velues  ;  profondé* 
ment  découpées  fur  leur  longueur  en  fegmens  alter- 
ner, aigus  ,  dont  la  pointe  eft  dirigée  vers  la  bafe  , 
&  entre  chacun  defquels  font  fouvent  d'autres  pe- 
tites dents  aiguës  6c  à-peu-près  triangulaires.  L'ex- 
trémité des  feuilles  eft  en  pointe  moufle  ,  &  comme 
en  fer  de  pique.  Leur  fubftance  eft  amere ,  &  donne 
un  fuc  laiteux  :  qui  abonde  aufli  dans  la  racine  ;  la- 
quelle eft  pivotante ,  charnue ,  &  amere.  Ces  feuilles 
fortent  de  terre  au  printems  dans  tous  les  endroits 
un  peu  humides  ,    &    relient  prefque   couchées1. 
D'entr'elles  s'élève  droit  le  péduncule  des  fleurs  , 
haut  de  quatre  à  fix  pouces ,  fiftuleux  ,  cylindrique  * 
quelquefois  rougeâtre ,  laiteux.  Les  fleurs  font  jaunes. 
2.  Dens  Leonis  ,  foliis  hirfutis    &  afperis  H.  R. 
Monfp.  Cette  plante  fe  trouve  dans  la  campagne 
fur  des  coteaux  un  peu  fecs.  Sa  racine  eft  noirâtre  y 
quelquefois  grofle  comme  le  petit  doigt ,  rarement 
pivotante  ,  fituée  prefque  horizontalement ,  garnie 
de  fibres  ligneufes ,  &  difficile  à  cafler.  Ses  feuilles 
font  en  rond ,  à  plat  fur  la  terre ,  longues  d'environ 
deux  à  trois  pouces  ,  fort  rudes ,  profondément  den- 
telées mais  non  découpées ,  épaifles ,  &  blanchâ- 
tres. Le  péduncule  des  fleurs ,  aufli  blanchâtre  ,  eft 
dur  ,  &  plein  d'une  moelle  blanche.  En  Juin  &  Juil- 
let on  y  trouve  des  fleurs  bien  doubles  ;  dont  les 
demi-fleurons  qui  débordent  le  calice  font  glacés  de 
brun  en-deflbus.  Le  calice  eft  rude  ,  &  d'un  verd 
brun.  Rien  ne  fépare  les  femences  entre  elles  fur  le 
difque.  Toute  la  plante  eft  amere  &  laiteufe.  Quet 
ques-uns  l'appelle  Salade  de  Porc. 

3.  Dens  Leonis ,  qui  Pilofella  officinarum  Inft.  R. 
Herb.  La  Grande  Pilofelle  rampante.  Voyez  P 1  l  o- 
selle.  Cette  plante  ,  fort  commune  fur  les  en- 
droits en  pente  où  la  terre  eft  légère  &  un  peu  hu- 
mide ,  a  une  petite  racine  noire  &  très-garnie  de 
fibres.  Elle  produit  des  feuilles  oblongues  ,  à-peu- 
près  en  navette  ,  par  paquets  ,  placées  dans  l'ordre 
alterne ,  fouvent  pliées  en  oreille  de  quadrupède  , 
blanches  &  comme  lanugineufes  en  -  deflbus  ,  en- 
deliiis  d'un  verd  plus  ou  moins  obfcur ,  avec  de  longs 
poils  doux  argentins  ,  &  terminées  en  bas  par  de 
longs  pédicules.  Il  y  a  des  tiges  menues,  très-velues  , 
rampantes ,  &  qui  prennent  racine  en  traçant.  Vers 
le  mois  de  Juin  ,  naiffent  des  péduncules  allez  droits  , 
&  nuds  ;  au  fommet  defquels  fe  forme  un  gros  bou- 
ton ,  d'où  fort  une  fleur  jaune  pâle ,  double ,  &  dont 
le  deflus  eft  rayé  de  rouge. 

Ufages. 

Le  n.  1  eft  d'ufage  en  Médecine.  Ses  feuilles, 
mangées  crues ,  relâchent  l'eftomac  :  cuites ,  elles 
le  reflerrent.  Le  fuc  de  cette  plante  eft  bon  à  pren- 
dre intérieurement  pour  la  gonorrhée  ,  la  colique 
néphrétique  ,  &  la  rétention  d'urine  :  il  purifie  le 
fang  par  les  urines.  Matthiole  conseille  d'en  faire 
cuire  avec  des  lentilles  pour  la  dyfenterie.  Sa  dé- 
coftion  dans  l'eau  feule  eft  utile  pour  la  jaunifle. 
Enfin  on  attribue  à  cette  plante  à-peu-près  les  mê- 
mes vertus  qu'à  la  chicorée  fauvage. 

On  mange  les  jeunes  feuilles  en  falade ,  après  les 
avoir  bien  lavées* 

Confidtez  l'article  Piloselle,  pour  le  n.  3 . 

DENTATUS;  &  Denticulatus  :  termes  La- 
tins de  Botanique  ;  rendus  en  François  par  ceux  de 
f  Denté  &  Dentelé.  Ils  fe  difent  de  pétales ,  de 
\  feuilles ,  &c% 

j     D  E  N  T  É  ne  diffère  de  dentelé  ,  qu'en  ce  que 
(jçs  découpures  font  plus  fines  &  plus  égales.  Ainfi 

Ggggg 
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'on  dit  que  le  calice  des  fleurs  de  l'Olivier  &  du  ouverts  ,  il  faut  mettre  les  dentelles  fur  l'oreiller , 

I  Styrax  eft  denté  par  les  bords.  &:  faire  comme  il  eft  dit  dans* la  manière  ci-  deflus. 

I     DENTELÉ,  fignifïe  découpé  en  petites  par-  Quand  on  veut  donner  l'air  roux  aux  dentelles ,  dans 

ties     moins  égales  &  plus  écartées  que  les  dentu-  la  deuxième  eau  de  favon  on  emploie  une  eau  de 

tes.  La  feuille  de  l'orme ,  par  exemple ,  eft  dentelée,  thé  légère.  [  Ceux  de  qui  nous  tenons  cette  prati- 

y0ye{  Feuille.  que  aflurent  qu'il  eft  eflentiel  de  ne  mettre  aucune 

DENTELLE.  Efpece  de  réfeau  fin  ,  où  il  y  pièce  de  moufleline  dans  ce  blanchiffage.  ] 

a  beaucoup  d'art ,  &  qui fert  de  parure.  DENTICULATUS. Voye{ Dentatus. 

Manière  de  blanchir  à  neuf  les  dentelles.  D    É    P 

Montez  fur  un  métier  une  toile  de  cotton  un  peu  DÉPART  :  terme  de  Chymie.  Séparation  d'un 
ufée.  Rangez-y  vos  dentelles  ,  un  peu  éloignées  les  métal  d'avec  un  autre  ,  avec  lequel  il  avoit  été  inti- 
tules des  autres  ;  obfervant  de  mettre  le  piquot  d'un  mement  mélangé.  Le  départ  de  l'or  &  de  l'argent 
même  côté.  Couvrez-les  d'une  autre  toile  de  cot-  le  fait  avec  l'eau  forte  :  qui  difibut  l'argent ,  ou  le 
ton  ,  aufïï  ufée  ;  que  vous  attacherez  avec  l'autre  fépare  d'avec  l'or  ;  lequel  lé  précipite  au  fond  ,  fans 
fur  le  métier.  Vous  coudrez  enfemble  les  deux  toi-  recevoir  aucune  atteinte  de  ce  diliblvant.  Confulte^ 
les  ,  dans  les  diftances  que  vous  avez  laiffées  entre  l'article  Argent. 

les  dentelles.  Mouillez  le  tout  avec  de  l'eau  froide.  DÉPECER   la   volaille.    Confultez   l'article 

Prenez  du  favon  noir ,  liquide  ,  &  de  l'eau  tiède  :  Volaille. 

&  favonez  avec  la  main  deflus  Si.  deflous  ,  jufqu'à  DEPENDENS  :  terme  Latin  de  Botanique.  Il 
ce  que  les  dentelles  foient  bien  nettes.  Expofez  en-  fignifie  ,  qui  pend  vers  la  terre, 
fuite  le  métier  au  foleil.  A  mefure  que  la  toile  fé-  DÉPEUPLER:  terme  de  Forêts.  C'eft  ré- 
criera, vous  aurez  foin  de  la  mouiller  avec  de  l'eau  de  trancher  une  partie  du  plant.  Quand  on  tire  beau- 
rivière  ;  obfervant  de  donner  de  la  pente  au  mé-  coup  de  plant  ou  d'arbres  d'une  forêt  ou  d'une  pé- 
tier  ,  du  côté  du  piquot ,  afin  que  l'eau  l'ouvre  en  cou-  piniere  ,  on  dit  qu'on  la  dépeuple, 
lant.  Les  ayant  ainfi   laifle  pendant  une  matinée  ,  DÉPILATOIRE.  Remède  qui  fait  tomber 
vous  reparlerez  vos  dentelles  entre  deux  linges  ou  le  poil  de  quelque  endroit  du  corps  que  ce  foit. 
deux  papiers.  Il  faut  avoir  foin  de  les  bien  étendre.  .       Comme  les  poils  incommodent  fouvent ,  ou  qu'ils 
S'il  fe  trouvoit  quelque  piquot  qui  ne  fût  pas  ou-  occafionnent  quelquefois  une  iorte  de  difformité  ; 
vert  ,  vous  mettriez  la  dentelle  fur  un  oreiller  d'où-  on  a  cherché  divers  moyens  de  s'en  débarrafier. 
vriere  de  dentelle  ;  &  vous  l'ouvririez  avec  une  épin-  Les  matières  gluantes  ,  dont  bien  des  gens  fe  fer- 
gle  bien  fine,  vent  pour  cela  ,  caufént  beaucoup  de  mal ,  &  agif- 

fent  de  même  que  feroient  des  pinces. 

Autre  manière.  H  vaut  beaucoup  mieux  employer  d'autres  re- 
mèdes qui  attaquent  les  poils  ;  pourvu  qu'ils  n'en- 

On  doit  d'abord  découdre  les  dentelles  &  les  dé-  dommagent  pas  la  peau.  On  a  coutume  de  confeiller 

plifler  ;  puis  plier  chaque  pièce  en  trois  ou  quatre  ,  les  luivans. 

félon  la  grandeur  du  vafe  où  on  doit  les  mettre  ,  &  t.  Prenez  de  la  fiente  de  chat  ;  faites -la  fécher; 

bâtir  à  points  très-lâches  ce  qui  eft  ainfi  l'un  fur  l'au-  &  la  pilez  enfuite.  Mêlez -la  avec  de  fort  vinaigre , 

tre.  Cela  fait ,  on  met  les  pièces  dans  une  eau  de  enforte  qu'elle  forme  une  pâte  qui  ait  quelque  con- 

favon  blanc  très -forte,  dans  laquelle  on  les  laifle  fiftance.  Vous  en  frotterez  fouvent  la  partie  ;  &c  dans 

mitonner  à  feu  égal  pendant  une  heure   ou  une  peu  de  tems  elle  fera  fans  poil. 

heure  &  demie ,  fuivant  que  les  dentelles  font  fales.  On  dit  encore  que  du  vinaigre  ,  de  la  fiente  de 

(  On  met  ici  le  favon  blanc  ,  parce  qu'on  prétend  chat ,  6c  de  l'eau-de-vie  ,  mêlés  enfemble  ,'  puis  ap- 

que  le  noir  eft  trop  corrofif  ).  Ce  teins  écoulé  ,  on  pliqués  fur  le  poil  ;  le  font  tomber  en  une  heure. 

jette  chaque  paquet  féparément  dans  de  l'eau  de  2.  Pilez  des  œufs  de  fourmi ,  avec  du  fuc  de  juf- 

riviere  froide ,  où  on  les  égayé  en  les  plongeant  &c  quiame  &  de  ciguë  ,  ou  avec  du  fang  de  chauve- 

les  prefïant  dans  la  main  ;  continuant  julqu'à  ce  qu'il  fouris  &  de  tortue  :  vous  en  frotterez  la  partie. 

ne  forte  plus  d'eau  de  favon.  Après  cela  on  fait  une  3.  D'autres  brûlent  le  poil  avec  une  lame  d'or 

féconde  eau  de  favon ,  moins  forte  que  la  première ,  ardente ,  enforte  qu'il  ne  refte  aucune  marque  de  poil. 

&  dans  laquelle  on  verie  une  once  ou  deux  de  4.  Frottez  la  partie  couverte  de  poil  ,  avec  un 

gomme  adraganth  bien  blanche  ,  que  l'on  a  eu  foin  mélange  compofé  de  gros  comme  un  œuf  de  chaux 

de  faire  fondre  la  veille  ,  &  de  palier  dans  un  linge  vive  ,  une  dragme  d'orpiment ,  &  demi  -  feptier  de 

allez  ferré  pour  retenir  la  poufliere  ,  &  cependant  forte  lefïïve.  Faites  -  en  l'épreuve  fur  une  plume , 

affez  lâche  pour  que  la  gomme  puifïe  palier.   On  pendant  que  la  déco£lion  bouillira. 

laifle  mitonner  les  paquets  dans  cette  eau  de  favon  Une  autre  Recette  confeille  de  faire  éteindre  feule 

pendant  trois  quarts  d'heure  :  on  les  retire  enfuite  ;  une  pierre  de  chaux  vive ,  &  de  la  parler  par  un  ta- 

6c  on  les  prefTe  avec  la  main ,  le  plus  qu'il  eft  pof-  mis  de  crin  lorfqu'elle  eft  en  poudre  ;  enfuite  pul- 

fible.  Alors  on  prend  de  vieilles  ferviettes  ;  on  dé-  vérifer  une  once  d'orpiment  ;  puis  délayer  dans  de 

coud  les  paquets  ,  on  détire  les  dentelles  ,  &  on  les  l'eau  tiède  deux  parties  de  chaux  ,  &  une  d'orpi- 

étend  fimples  dans  les  ferviettes  que  l'on  plie  par  ment  ,  enforte  que  cela  fafle  une  liqueur  épaiffe. 

bandes.  Les  dentelles  ainfi  couvertes  féchent  très-  Après  quoi ,  avec  la  lame  d'un  couteau  ,  on  en  met 

promptement  :  c'eft  pourquoi  quand  on  a  enveloppé  l'épaifleur  d'un  écu  fur  le  poil.  Lorfqu'il  y  a  été  un 

cinq  ou  lix  pièces ,  il  faut  les  reprendre  en  commen-  peu  de  tems  ,  on  tire  trois  ou  quatre  poils  :  fi  on 

çant  par  la  première ,  les  détirer  de  nouveau ,  les  les  arrache  fans  douleur  ,  c'eft  figne  que  le  dépila- 

envelopper  dans  du  papier ,  &  les  mettre  en  prefle.  toire  a  fuffifamment  opéré.  Alors  on  prend  un  linge 

Le  lendemain  on  revoit  fes  dentelles;   &  s'il  s'y  mouillé  ;  dont  on  frotte  l'endroit  :  tout  le  poil  tombe , 

trouve  quelque  faux  pli ,  on  y  remédie  en  détirant.  &  la  place  paroît  fort  propre.  Il  faut  enfuite  la  frot- 

Au  bout  de  quatre  jours  on  peut  faire  ufage  des  ter  d'huile  d'amandes  douces.  [  Il  eft  bon  de  favoir 

dentelles.  Il  ne  faut  ni  frotter  en  aucune  manière ,  que  ce  remède  brûle  la  partie  quand  on  l'y  laifle 

m  reparler.  Les  piquots  font  ordinairement  bien  ran-  trop  longtems.  ] 

gés ,  mais  point  ouverts  :  fi  on  veut  qu'ils  foient  Dans  les  bains  de  propreté ,  nos  Baigneurs  met- 
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ïcnt  une  once  d'orpiment  fur  huit  onces  de  chaux 
vive.  Après  les  avoir  bien  pulvérisés ,  Se  exactement 
mêlés  ,  on  les  tamife  en  fé  garantiffant  d'en  refpirer 
la  pouffiere.  Puis  on  conferve  cette  poudre  dans 
une  bouteille  bien  bouchée.  Lorfqu'on  veut  en  faire 
ufage  ,  on  y  mêle  un  huitième  de  farine  de  feigle  , 
on  verfe  un  peu  d'eau  tiède  fur  le  tout  ;  &  on  en 
forme  une  pâte ,  que  l'on  applique  fur  les  endroits 
dont  on  veut  faire  tomber  le  poil.  On  l'y  laiflê 
quelques  minutes ,  en  l'humectant ,  pour  qu'elle  ne  fe 
féche  pas.  AiuTitôt  qu'elle  s'en  va  avec  le  poil ,  on 
^ette  de  l'eau  fur  l'endroit  :  car  un  plus  long  féjour  en- 
dommagerait la  peau. 

5.  Quelques-uns  difent  que  fi  on  fait  cuire  une 
grenouille  dans  l'eau  jufqu'à  la  diminution  de  la  troi- 
fieme  partie  ,  &  qu'on  en  frotte  l'endroit  où  il  y  a 
du  poil;  cette  partie  devient  à  l'inftant  comme  s'il 
n'y  en  avoit  jamais  eu. 

6.  D'autres  diftillent  des  coques  d'eeufs  qui  n'ont 
pas  été  couvés  :  &  de  l'eau  qui  en  fort ,  frottent  la 
partie  couverte  de  poil.  Il  faut  avoir  un  peu  de  pom- 
made pour  adoucir  enfuite  la  peau. 

7.  Frottez  les  parties  couvertes  de  poil  avec  des 
larmes  de  vigne  ,  ou  de  la  gomme  de  lierre. 

8.  Faites  une  forte  lefîive  avec  l'eau  commune, 
&  les  cendres  de  tiges  de  fèves  :  filtrez-la  ,  &  pre- 
nez-en deux  livres ,  auxquelles  vous  ajouterez  qua~ 
tre  onces  de  chaux  vive  nouvelle  ,  non  pulvérifée. 
Vous  bifferez  fermenter  le  tout  pendant  quelques 
heures  dans  un  pot  verniffé  ;  vous  y  jetterez  en- 
fuite  une  once  &  demie  d'orpiment  ;  &  ferez  cuire 
le  tout  à  un  feu  médiocre ,  jufqu'à  confiftance  de 
pâte  liquide  ,  ou  d'onguent ,  ayant  foin  de  le  re- 
muer fouvent  durant  la  cuiflon.  Vous  connoîtrez 
aifément  fi  le  dépilatoire  eft  affez  fort ,  en  y  trem- 
pant les  barbes  d'une  plume  :  car  quand  vous  les 
aurez  retirées ,  vous  devez  les  faire  tomber  en  les 
tirant  un  peu.  Alors  vous  l'ôtez  du  feu  ,  &  vous  le 
confervez  dans  un  pot  verniflé. 

Quand  on  veut  s'en  fervir ,  on  oint  la  partie  dont 
on  veut  enlever  le  poil ,  avec  de  l'huile  d'amandes 
douces  :  &  on  étend  un  peu  de  dépilatoire  par-deffus. 
Si  malgré  cette  huile  ,  on  ne  pouvoit  fouffrir  la  cha- 
leur brûlante  de  cet  onguent ,  &  qu'il  en  reftât  une 
douleur  trop  vive  ;  on  pourroit  la  calmer ,  en  mouil- 
lant  la  partie  avec  une  liqueur  compofée  de  deux 
onces  d'eau  rolè ,  une  once  &  demie  d'eau  de  plan* 
tain ,  &  une  once  de  fucre  fin  mêlés  enfemble.  On 
réitère  ce  rafraîchiffement  de  deux  jours  l'un,  juf- 
qu'à ce  que  l'ardeur  qu'on  reffentoit  foit  entière- 
ment éteinte. 

o.  Frottez  l'endroit  velu  avec  un  liniment  com- 
pofé  d'eau  de  chaux ,  de  fel  ammoniac  ,  &  de  pou- 
dre de  fiel  de  bouc. 

10.  Des  fangfues  calcinées  ,  &  mifes  en  poudre , 
puis  mêlées  avec  du  vin  rouge  ou  avec  du  vinaigre  , 
font  (  dit-on  )  tomber  le  poil. 

[  Le  n.  4  eft  celui  qui  mérite  le  plus  de  confiance.  ] 
Comme  la  plupart  des  dépilatoires  occafion- 
nent  une  mauvaife  odeur  ,  il  eft  bon  de  boire  en 
même  tems  afiez  de  cafte  pour  prévenir  ce  défagré- 
ment,  par  l'odeur  que  cette  boiffon  donnera  à  la 
tranfpiration. 

DÉPLANTER.  C'eft  arracher  de  terre  un 
'arbre  ,  ou  une  plante  qui  étoit  en  place.  Confultez 
lia  p.  158  ,  col.  2. 

DÉPLANTOIR.  Infiniment  dont  on  fe  fert 
pour  déplanter. 

Dans  M.  De  la  Quintinye ,  c'eft  un  infiniment 
formé  de  feuilles  de  fer  blanc  miles  en  rond  en  for- 
me de  tuyau,  avec  des  charnières  fur  les  côtés  qui 
doivent  fe  joindre  enfemble  par  le  moyen  d'un  gros 
fil  de  fer  ,  qui  pafTant  dans  les  charnières  entretient 
Tome  I. 
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la  rondeur  du  déplantoir  ,  pendant  qu'à  force  de 
bras  on  le  fait  entrer  dans  la  terre  jufques  au-def- 
fous  des  racines  de  l'arbre,  ou  de  la  plante  qui  eft  à 
enlever.  Ce  fil  de  fer ,  étant  ôté  après  que  la  plante 
a  été  enlevée ,  fait  que  les  côtés  du  fer  blanc  fe  re- 
tirent un  peu  :  &  par  ce  moyen  la  motte  de  la  plante 
ou  de  l'arbre  fort  en  fon  entier ,  &  fè  place  com- 
modément dans  le  lieu  qui  lui  eft  deftiné.  On  en  fait 
de  petits  avec  une  demi-feuille  de  fer  blanc  :  d'au- 
tres avec  une  feuille  entière  ;  &  de  plus  grands  avec 
deux  ou  trois  feuilles  ,  félon  les  befoins  qu'on  en 
peut  avoir. 

Mais  ce  font  toujours  des  inftrumens  peu  folides.  II 
vaut  mieux  en  pratiquer  de  deux  feuilles  de  fef 
épaiffes ,  battues ,  concaves  ;  qui  affemblées  d'un 
côté  par  des  charnières ,  &  s'ouvrant  de  l'autre  pour 
embraffer  la  plante  &  former  enfuite  un  cylindre 
arrêté  avec  des  crochets.  Le  bas  de  ces  feuilles ,  qui 
eft  tranchant  Ô^Héré ,  entre  à  une  profondeur  con- 
venable :  &  les  crochets  ,  qui  entrent  dans  des  pira- 
tons plus  ou  moins  éloignés  du  bords ,  donnent  ait 
cylindre  tel  diamètre  que  l'on  veut. 

D  É  P  L  A  N  T  O  I  R  fe  dit  auffi  d'une  Houlette;  qui 
eft  un  morceau  de  fer  large  de  quatre  pouces ,  long  de 
fix  à  fept ,  épais  d'une  bonne  ligne  ;  de  figure  un 
peu  concave  ,  &  qui  a  un  manche  d'environ  cinq 
ou  fix  pouces  de  longueur.  Il  fert  à  enlever  de  pe- 
tites plantes  qui  ne  font  gueres  avant  en  terre  ; 
par  exemple  ,  des  tulipes  ,  des  narciftes  ,  des  frai- 
fiers  ,  des  anemtmes ,  &c.  Cette  houlette  eft  trop 
connue  parmi  les  bergers  pour  avoir  befoin  d'une 
plus  ample  explication. 

Quelques  Jardiniers  en  ont  qui  font  tout- à -fait 
pointues  ;  qu'on  appelle  Feuilles  de  Sauge.  Ils  s'en 
fervent  dans  les  terres  dures  &  pierreufes.  D'autres 
font  coupées  quarrément ,  &  tant  foit  peu  en  rond 
par  en  bas;  celles-ci  font  pour  des  terres  meubles 
&c  légères. 

DÉPLOYER  le  trait  :  terme  de  Chaffe.  C'eft 
allonger  la  corde  du  crin  qui  tient  à  la  botte  d'un, 
limier. 

DÉPOTER  :  terme  de  Jardinage.  Confultez 
le  mot  Décaisser. 

DÉPOUILLE  :  terme  d'Agriculture.  Produit 
qu'on  tire  de  la  terre.  On  dit  :  »  la  Dépouille  des 
»  bleds,  ou  d'un  arbre  :  la  Dépouille  des  arbres  frui- 
»  tiers  a  été  bonne ,  ils  avoient  beaucoup  de  fruit.  « 

On  nomme  encore  les  feuilles,  la  Dépouille  des 
arbres.  Dans  ce  fens  ,  on  dit  DÉPOUILLER; 
pour  en  ôter  les  feuilles. 

Un  arbre  qui  fe  Dépouille,  eft  celui  qui 
perd  fes  feuilles  en  automne  :  tels  font  l'orme  -,  Pé* 
rable  ,  le  noyer ,  &c.  L'hiver  achevé  de  dépouiller 
les  arbres  ,  de  leurs  feuilles. 

Il  y  a  des  arbres  qui  ne  fe  dépouillent  pas  ,  &  qui 
confervent  leurs  feuilles  durant  l'hiver  :  le  pin ,  le 
fapin ,  l'if,  le  houx,  font  de  ce  genre.  Comme  ces 
arbres  produifent  de  nouvelles  feuilles  à  mefure 
qu'ils  perdent  les  anciennes  ,  on  les  nomme  Arbres 
toujours  verds. 

Dépouiller  un  arbre  :  c'eft  lui  ôter  ou  tout  fon 
fruit ,  ou  toutes  fes  feuilles.  Ainfi  un  Arbre  dé- 
pouillé eft  celui  à  qui  les  vents  froids  ont  fait 
tomber  toutes  les  feuilles  ;  ou  fur  lequel  on  a  cueilli 
tous  les  fruits  qui  y  étoient. 

DÉPURATION  desfucs.  Voyez  S  u  G, 

DÉPURATION  des  huiles.  Confultez  l'article 

AM  AND  1ER,  p.  84, 
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DÉRACINER.  C'eft  découvrir  des  racines  ; 
les  dégarnir  de  terre.  Les  écoulemens  d'eau  &  les 
ravines  déracinent  les  arbres. 

G  S  g  S  S  ij 
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D  É  R  A  N  Ç I R  ïhuiie.  Voyez  Huile  d'olives. 

DÉPIVATION(  Canal  de  ).  Voyez  Rig  OLE. 

DÉROBEMENT.  'C'eft  la  même  chofe 
CRi'équarrifTement. 

DÉROBER  les  fonnettes  :  terme  de  Faucon- 
nerie. Se  dit  de  l'oifeau  qui  emporte  les  fonnettes  ; 
c'eil-à-dire  ,  qui  s'en  va  fans  être  congédié. 

DÉROCHER  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
des  grands  oifeaux ,  tels  que  l'aigle  &  le  faucon , 
qui  pourfuivent  les  bêtes  à  quatre  pieds  ,  &  les  obli- 
gent à  fe  précipiter  du  haut  des  rochers. 

DEROMPRE  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
d'un  oifeau  qui  fond  fur  un  autre  ;  & ,  de  fes  cuifles 
&  de  fes  ferres  ,  lui  donne  un  coup  fi  furieux  qu'il 
rompt  (on  vol ,  l'étourdit ,  &  le  meurtrit  en  le  fai- 
fant  tomber  à  terre  tout  rompu  &  tout  brifé. 

DEROUILLER".  Voyt^  Rouille. 

DERRIERE:  terme  de  Clit/b.  On  s'en  fert 
quand  on  veut  arrêter  un  chien  &flfffaire  demeurer 
derrière  foi.  Voyez  HAYE,  terme  de  Chajjé, 

DERYNGÔ.  Voyei  Acorus. 

DES 

DESCENDENS  Caudex.  Les  Botaniftes  La- 
tins appellent  ainfi  la  partie  de  la  tige  qui  s'enfonce 
perpendiculairement ,  ck  produit  des  racines  laté- 
rales. C'eft  ce  qu'on  nomme  autrement  le  Pivot  ;  la 
Racine  pivotante. 

DESCENTE:  que  l'on  nomnîe  encore  Hernie; 
Hargne  ;  Hergne  ;  Rupture.  C'eft  une  tumeur  ,  fur- 
venue  à  la  région  du  ventre.  En  la  touchant  avec  la 
main  dans  le  tems  que  le  malade  toufle ,  on  s'ap- 
perçoit  d'un  léger  mouvement  de  lecouffe  aux  par- 
ties enfermées  dans  la  tumeur.  Ce  mouvement  elt 
occafionné  par  la  continuité  de  quelques-unes  des 
parties  du  bas  ventre  ;  oui  ayant  quitté  leur  place 
naturelle ,  fe  font  engagées  lous  quelque  endroit  des 
tégumens  communs  qui  entourent  le  ventre  ;  &  ont 
formé  la  tumeur. 

On  a  appelle  Bubonocele ,  ou  Hernie  inguinale  , 
une  tumeur  bornée  au  pli  de  l'aine  ,  &  formée  par 
la  defeente  de  quelqu'une  des  parties  flottantes  du 
bas  ventre.  On  lui  a  auffi  donné  le  nom  de  Hernie 
incomplette  ;  apparemment  pour  la  distinguer  de  celle 
où  quelques  parties  vagues  du  bas  ventre  tombent 
foit  dans  le  ferotum  foit  jufqu'aux  lèvres  des  parties 
naturelles  des  femmes  ;  ce  qu'on  appelle  Hernie  Com~ 
plette. 

D'habiles  Chirurgiens  modernes  nomment  Hernie 
Crurale  ,  la  tumeur  qui  le  trouve  à  la  partie  fupé- 
rieure  &  antérieure  de  la  cuifie. 

On  a  toujours  qualifié  ài'Fxompkale  ou  Ombili" 
cale  ,  la  delcente  qui  fe  manifefte  à  l'anneau  du 
nombril  :  de  même  que  celles  qui  paroiflent  aux  au- 
tres endroits  de  la  fùrface  antérieure  du  ventre  , 
ont  été  connues  fous  le  nom  de  Hernies  Ventrales. 

Il  y  a  des  deicentes  qui  fe  forment  dans  l'inter- 
valle des  deux  mulcles  droits  ;  fçavoir  depuis  le 
nombril  julqu'au  cartilage  xiphoïde  :  celles-ci  font 
allez  communes  dans  Us  en/ans.  D'autres  s'étendent 
depuis  le  nombril  julqu'au  pubis  :  &  font  plus  ordi- 
naires aux  perfonnes  qui  ont  été  confidérablement 
enflées',  aux  femmes  qui  ont  eu  beaucoup  d'enfans , 
ou  à  celles  qui  iont  enceintes. 

Les  deicentes  qui  le  trouvent  dans  le  ferotum, 
ou  aux  lèvres  de  la  matrice  ,  font  appellées  Hernies 
Complûtes  ;  parce  que  l'inteftin  ne  peut  defeendre 
fi  bas ,  lans  y  être  plié  en  deux  :  ce  qui  fait  que  tout 
le  diamètre  du  canal  de  l'inteftin  fe  trouve  dans  la 
tumeur. 

Si  la  tumeur  eft  égale,  liffe  &  polie,  qu'elle  ait 
du  refl'ort ,  ck  que  la  marque  du  doigt  n'y  refre  pas; 
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on  a  lieu  de  croire  que  c'eft  une  portion  d'inteftîrt 
qui  commence  à  fe  gonfler.  On  peut  de  même  pré- 
fumer qu'il  y  a  delcente  d'inteftin ,  lorfque  le  malade 
dit  qu'à  la  fuite  de  quelque  exercice  violent  il  a  paru 
une  petite  tumeur  ;  qui  depuis  ait  rentré  èk  forti 
plufieurs  fois.  La  tumeur  douloureufe  ,  de  petites 
coliques  éparfes  dans  le  ventre  ,  des  vomhTemens  , 
Ôk  de  fréquentes  envies  d'aller  à  la  felle  fans  pou- 
voir rien  rendre  par  l'anus  ;  font  encore  des  fignes 
qui  caraeférifent  la  delcente  d'inteftin.  Si  tous  ces 
accidens  font  accompagnés  d'un  étranglement  à 
l'anneau  ,  à  caufe  de  la  tenfion  extraordinaire  6k  de 
fon  inflammation  :  le  vomifiêment  devient  plus  confi- 
dérable  ;  il  ne  laide  même  guéres  de  repos  au  malade  : 
&  tous  ces  mauvais  fymptomes  augmentent  à  pro- 
portion que  l'inflammation  devient  pius  grande , 
tant  par  l'irritation,  que  par  les  matières  qui  font 
retenues  dans  l'inteftin  comprimé. 

L'Hernie  de  Vefjle  lurvient  ordinairement  après 
les  fuppreffions  d'urine.  La  grofleffe  l'occafionne 
aufîi  dans  les  femmes  :  enlorte  qu'il  fe  forme  quel- 
quefois une  hernie,  de  chaque  côté  du  pubis.  Les 
hernies  de  vefTie  fe  connoiifent  à  la  difficulté  d'u- 
riner :  on  ne  rend  que  peu  d'urine  à  la  fois,  Ôk  de 
moment  à  autre  :  on  prend  déférentes  lituations 
pour  s'en  foulager;  6k  louvent  l'on  elt  obligé  de 
preffer  la  tumeur ,  oc  de  la  relever ,  afin  d'uriner 
avec  moins  de  peine. 

Remèdes  pour  les  Defcentes. 

I.  Prenez  de  la  farine  de  fèves ,  un  peu  de  fiel  de 
pourceau ,  6k  du  blanc  d'œuf  ce  qu'il  faut  :  mêlez 
tout  cela  enfemble  ,  6k,  applic  uez-le  lur  le  mal  : 
changez-le  foir  6k  matin ,  pendant  dix  jours ,  ou 
jufques  à  ce  que  la  delcente  ait  diiparu.  Apres  cela 
vous  prendrez  de  l'ammoniac  ,  environ  une  once  6k 
demie  ;  que  vous  amollirez  dans  de  l'eau  chaude  , 
pour  le  mettre  fur  du  cuir ,  6k  l'appliquer  lur  la 
partie  ;  l'y  laiffant  jufqu'à  ce  qu'il  tombe  de  lui-même» 

I I.  Prenez  des  racines  de  bardane  :  raclez-les  & 
nettoyez-les  bien  ;  coupez-les  en  tranches  ;  &  faites- 
les  infufér  dans  du  vin  pendant  une  nuit.  Ufez  de 
ce  vin  pour  boifTon  ordinaire.  Il  y  a  eu  des  perlonnes 
qui  en  étoient  incommodées  depuis  quarante  ans, 
6k  qui  s'en  font  guéries  par  le  moyen  de  ce  vin.  H 
faut  en  même  tems  porter  un  brayer  jufqu'à  ce 
qu'on  foit  guéri. 

I I I.  Ayez  de  la  racine  de  grande  confonde  ,  ratif- 
fez-la  :  ck  faites  un  cataplafme  de  ces  raclures  ;  que 
vous  appliquerez  fur  le  mal ,  puis  vous  le  banderez 
6k  ferez  garder  le  lit  au  malade  l'efpace  de  fix  fe- 
maincs.  Réitérez  plufieurs  fois  cette  application. 

Cataplafme  qui  convient  dans  r  étranglement 
de  rintejlin. 

IV.  Prenez  fix  jaunes  d'eeufs,  trois  cuillerées  de 
miel  rofat,  6k  une  once  de  chacune  des  quatre  fa- 
rines émollientes  ;  mêlez  le  tout  enfemble  fur  le 
feu  avec  un  verre  d'eau ,  jufqu'à  confiftance  de  cata- 
plafme. Etendez-le  fur  des  étoupes  ,  ratifiez  une 
mufeade  par  defTus  ;  6k  appliquez-le  fur  la  defeente. 

V.  Remède  éprouvé  fur  un  homme  âgé  de  cinquante 
ans  :  qui  avoit  une  defeente  conjldérable  &  invétérée. 
Prenez  de  la  graine  de  talitron ,  le  poids  d'une 
dragme  (  cette  dofe  eft  pour  des  tempéramens  fortsy. 
vous  l'avalerez  tous  les  matins  dans  un  œuf  mollet, 
ou  dans  un  peu  de  bouillon ,  fept  ou  huit  jours  de 
fuite.  Pour  être  guéri  abfolument ,  il  faut  appliquer 
enfuite  fur  la  rupture  le  cataplafme  décrit  ci-après; 
(  ou  bien,  fi  on  veut,  l'emplâtre  contre  la  rupture  9 
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'qu'on  trouve  fait  chez  les  Apothicaires ,  &  que  cime  quatre  onces  ;  douze  noix  de  cyprès  bien  fé- 

M.  Lemery  a  décrit  dans  l'a  Pharmacopée.)  ches  ;  &  deux  onces  de  racines  lèches  de  grande 

confonde  ;  hypociftis ,  &  terre  figillée ,  de  chacune 

Compoftion  du  cataplafme.  demi-once  ;  laudanum  ,  une  once  &  demie  ;  maftic 

en  larmes ,  deux  onces.  Pulvérifez  l'hypociftis  ,  la 

II  fe  fait  avec  du  riz ,  des  fèves ,  des  haricots  terre  figillée ,  &  le  laudanum  ;  d'autre  part  la  racine 

.&   des  écorces  de  grenade  ;  dont   on  fait  une  de  conlbude ,  &  les  noix  de  cyprès  ;  &  encore  à 

efpece  de  bouillie  en  cette  forte.  Ecrafez  les  fèves ,  part  le  maftic.  Les  ayant  mêlés  enlèmble ,  faites  fon- 

le  riz ,  &  les  écorces  de  grenade  ;  faites-les  cuire  dre  féparément  la  poix  noire  ,  la  cire ,  &  la  téré- 

lentement ,  y  ajoutant  un  peu  d'eau  à  mefure  qu'elle  benthine  ;  paflez  par  un  linge  ces  matières  fondues  , 

fe  conliimera.  Il  s'en  fera  une  efpece  de  bouillie  pour  en  féparer  les  impuretés  :  puis  la  matière  étant 

fort  gluante  &  tenace  ;  qu'on  appliquera  fur  le  mal  à  demi-refroidie ,  mêlez-y  les  poudres  ,  &  en  faites 

après  avoir  coupé  le  poil ,  s'il  y  en  a.  On  met  de  des  rouleaux ,  pour  former  des  emplâtres.  On  les 

ces  drogues  à  difcréfion.  applique  à  l'endroit  de  la  relaxation ,  après  que  l'in- 

II  faut  avoir  un  bandage  par  deffus  ;  &  ne  point  teftin  a  été  replacé.  Il  faut  les  tenir  en  état  avec  le 

manger  de  fruits  cruds ,  ni  de  légumes.  bandage ,  &  renouveller  l'application  tous  les  dix 

»T       y-»       i    i    i  i  •>  ur  i  ,~,o„>-  jours.  Durant  ce  tems  le  malade  doit  prendre  pen- 

Noia.  Dans  le  bubonocele ,  on  n  a  pas  abfolumeni.  >,  .        „         .  ,     .  W        j    /-\ 

i    r  ■     j  i«*  a     ~~*..JL*u»Q  .  îo  Kor,  dant  vrogt  &  un  Jours  cle  fuite,  de  lelpnt  de.  fel 

befoin  de  cet  emplâtre  ou  du  cataplalme  :  Je  ban-  ,  .  A»  ,    ~   ,  >  '  r 

a        i-  au  t   ~  ,  A0  „  a*  tc]Wr^n   T  *  kien  rethne.  On  en  met  quatre  Icrupules  dans  une 

da°e  lufnt  avec  une  prne  ou  deux  de  talitron.  Le  r         ,    ,  .  j1  i 

?j     ,      ■    Z        ■  /  a  „flv« ».  w  «1„c  r.Ptîfc  llvre  de  bon  vm  rouêe  ;  &  on  en  donne  deux  onces 

poids  de  vingt  grains  eu  allez  pour  les  plus  petits  .  c  a       ■    /•■/■»*    -v 

*  t-  ouvvoo  *  r       r  par  jour  aux  enfans  ?  depuis  fix  jufqu  a  dix  ans  , 

enforte  que  cette  dofe  entière  dure  fept  jours  ;  & 

On  a  guéri  avec  ce  remède ,  une  femme  qui  avoit  on  la  renouvelle  jufqu'au  vingt -un.  On  met  deux 

•deux  defeentes  ;  une  d'inteftins  dans  l'aîne ,  &  une  gros  d'efprit  de  fel  fur  la  même  quantité  de  vin  , 

■de  matrice.  pour  les  enfans  depuis  dix  ans  jufqu'à  quatorze; 

V I.  Prenez  de  fagapenum ,  d'ammoniac  ,  de  gai-  deux  gros  &  demi ,  depuis  quatorze  jufqu'à  dix-fept 

banum ,  trois  gros  de  chacun  ;  de  térébenthine  fine ,  ou  vingt  ;   &   cinq  gros  pour  les  perfonnes  plus 

de  cire  vierge  ,  de  chacune  cinq  onces  &  deux  feru-  âgées  :  fans  augmenter  la  quantité  de  vin.  On  en 

pules  ;  de  racine  d'arum  ,  un  gros.  Faites  diffoudre  donne  aufîî  une  dofe  proportionnée ,  aux  enfans  à 

les  gommes  dans  du  vinaigre ,  puis  cuifez  le  tout  en  la  mammelle  ;  fi  le  bandage  feul  ne  fuffit  pas  pour 

conliftance  d'emplâtre  félon  l'art.  Vous  l'étendrez  les  guérir.  Pour  les  enfans  depuis  deux  ans  jufqu'à 

fur  un  cuir  &  l'appliquerez  fur  le  dos.  On  en  a  vu  fix ,  on  mêle  trois  ou  quatre  gouttes  d'efprit  de  fel , 

des  effets  merveilleux.  dans  une  ou  deux  cuillerées  de  vin. 

Remarque.  Il  faut   prendre  intérieurement  une  Pour  traiter  comme  il  faut  le  malade  ,  on  applique 

ànfufion  des  vulnéraires  connues  fous  le  nom  de  l'emplâtre  fur  la  rupture  ,  ou  même  deux  s'il  eft  né- 

f  altran  de  Suifte  :  ou  boire  tous  les  matins ,  du  fuc  celTaire  ;  enfuite  on  met  par-deffus  un  bon  bandage 

d'herniole  dans  du  vin  blanc  ,  ou  la  poudre  de  cette  qui  tienne  ferme.  Après  cela  on  remue  bien  la  bou- 

plante  ;  ou  en  faire  une  décoclion.  teille ,  où  l'on  a  confervé  la  liqueur  ci-defîus  ,  &  on 

VIL  Donnez  au  malade  un  lavement  compofé  en  fait  avaler  à  jeun  trois  bons  doigts  dans  un  verre  ^ 

■de  quantités  égales  ,  d'eau  de  puits  &  d'huile  de  &  l'on  prend  bien  garde  que  le  malade  ne  mange  ou 

noix.  Auiîi-tôt\  qu'il  l'aura  rendu,  donnez-lui  en  "un  boive  que   quatre  heures  après.  On  réitère  cette 

autre  femblable  ;  &  réitérez  fans  difeontinuer  juf-  prife  pendant  vingt  ck  un  jours  :  en  cas  qu'elle  fit 

qu'à  dix  ou  douze  fois  :  &  pour  ôter  l'inflammation  mal  à  l'eftomac  ,  le  malade  s'en  abftiendra  pendant 

des  parties  ,  appliquez-y  des  compreffes  trempées  un  ou  deux  jours  ,  félon  le  befoin.  Pendant  tout  le 

dans  une  liqueur  compofée  de  parties  égales  de  dé-  tems  du  remède ,  on  doit  porter  le  brayer  jour  & 

coefion  d'aveine  ,  &  d'huile -d'olives  ;  &  changez  nuit ,  ne  jamais  s'afleoir ,  ni  aller  à  cheval,  ou  en 

fouvent  ces  comprefles.  carroffe  ,  ou  charrette  ;  être  toujours  debout  ou 

VIII.  On  trempe  des  compreffes  dans  la  liqueur  couché  ;  marcher  beaucoup ,  aller  toujours  à  pied, 
qu'on  trouve  dans  les  veffies  dés  ormeaux;  &  on  ou  en  batteau  ;  &  ne  faire  aucun  excès.  Après  les 
les  applique  fouvent  ,  même  aux  enfans  :  auxquels  vingt  ou  vingt-un  jours  de  remède  ,  il  faut  porter 
on  donne  auffi  de  la  poudre  de  rue  de  muraille ,  pen-  encore  le  brayer  pendant  trois  mois  :  &  fi  l'on  étoit 
dant  quarante  jours.  obligé  de  monter  à  cheval  après  ce  tems-Ià  ,  il  fau- 

IX.  Frottez  deux  briques  l'une  contre  l'autre  droit  porter  encore  le  brayer ,  pour  laiffer  affermir 
pour  avoir  une  poudre  ,  que  vous  pafferez  par  le  &  fortifier  la  partie. 

tamis  :  mêlez  cette  poudre  .avec  autant  de  farine  de  XII.  Confulte^  l'article  Sceau  de  Salomon. 

froment  :  étant  au  lit ,  &  les  inteftins  étant  rentrés , 

vous  prendrez  une  cuillerée  de  ce  mélange,  &  la  Pour  les  defeentes  d'inttflin  des  petits  enfans. 

délayerez  en  confiftance   de  bouillie  ordinaire  un 

peu  épaiffe  ;  vous  y  tremperez  de  l'étoupe  ,  gros         I.  Prenez  le  haut  de  la  racine  de  glayeul  ;  faites-la 

comme  une  noix ,  l'appliquerez  fur  la  rupture  ,  &  tremper  dans  de  l'eau ,  &  donnez-la  à  boire  à  l'en- 

banderez  très-fort  :  ce  que  vous  ferez  foir  &  matin  fant. 

pendant  trois  jours.  IL  Prenez  de  la  fougère  mâle;  faites-la  diftiller 

X.  Remède  fait  fur  un  homme  de  fixante- dix  ans*  dans  un  alembic  de  verre  ;  donnez  à  boire  tous  les 
Prenez  du  creiibn ,  que  vous  battrez  un  peu  &  met-  matins  au  malade  ,  à  jeun  ,  trois  doigts  de  cette  eau 
Irez  bouillir  en  une  pinte  de  vin  blanc ,  dans  un  pot  dans  un  verre  ;  &  faites-le  affeoir ,  après  qu'il  l'aura 
neuf,  jufqu'à  ce  que  le  vin  loit  réduit  à  la  moitié  prife ,  l'efpace  d'une  demi-heure. 

ou  aux  deux  tiers.  Prenez-en  trois  doigts  le  matin  III.  Prenez  de  la  cire  venant  de  la  ruche ,  &  en- 

&  fur   le  foir  ,  neuf  jours  durant  :  &c  portez  en  core  garnie  de  miel  ;  amolliffez-la  entre  vos  mains 

même  tems  un  bandage.  avec  un  peu  de  térébenthine  de  Venife  ;  faites-en 

XL  Emplâtre  Royal  pour  les  defeentes  :  ou  Remède  un  emplâtre  ,  &  l'appliquez  fur  le  mal,  fans  brayer 

du  Prieur  de  Cabr'ures ,  publié  par  la  libéralité  du  ni  bandage.  Mettez  enfuite  le  cataplafme  que  voici  : 

Roi,  en   1686.  Prenez  poix  noire ,  douze  onces;  Prenez  camomille  une  poignée,  petite  confoude 

térébenthine  liquide ,  &  cire  neuve  jaune ,  de  cha-  une  poignée ,  cire  neuve  une  demi-poignée  ,  rofes 
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féches  une  demi-poignée ,  huile  de  camomille  demi-  tus  )  ,  le  Roi  excîud  le  furvivant.  La  même  chofe  n'a. 

once ,  gros  vin  à  proportion  ;  faites  cuire  toutes  ces  pas  lieu  en  cas  de  bâtardife  ;  le  mari  d'une  bâtarde 

drogues  dans  un  baflin  ou  poêlon  :  faites-en  un  cata-  décédée  fans  enfans  lui  fuccede. 
plafme  que  vous  mettrez  fur  le  mal  après  en  avoir         Le  Droit  de  déshérence  n'appartient  point  au 

ôté  l'emplâtre  ,  que   vous  y  aurez  lahTé  pendant  bas  ou  au  moyen  Jufticier ,  ni  au  Seigneur  féodal  • 

trois  ou  quatre  jours  ,  en  le  changeant  une  fois  ou  fi  ce  n'eft  que  la  Coutume  le  leur  attribue  (  comme 

deux  le  jour.  Ce  cataplafme  eft  bon  pour  guérir  en-  en  Bretagne  &  en  Normandie  )  :  ainfi  le  Fief  fer- 

tierement  le  mal;  il  faudra  aufïï  le  changer  tous  les  vant  n'appartient  pas  au  Seigneur  dominant;  mais 

jours ,  &  réitérer  plufieurs  fois  ce  remède.  au  Seigneur  Haut  Jufticier. 

I V.  Prenez  une  demi-livre  de  beurre  de  Mai ,  &  Lorlque  plufieurs  Seigneurs  fuccedent  par  des- 
une  poignée  de  chacune  des  plantes  fuivantes;  petite  herence  ,  chacun  .prend  dans  ia  Juftice  ce  qui  s'y 
chélidoine ,  herniole  ,  racines  tiges  &  feuilles  d'hie-  trouve  ,  foit  meuble ,  foit  immeuble  ;  &  paie  les 
ble.  Ces  plantes  étant  pilées  ,  faites-les  cuire  avec  dettes  à  proportion  du  profit  qu'il  tire  de  la  fuccef- 
le  beurre  dans  un  pot  de  terre  verniflé.  Exprimez-  fion.  Confulte^  Loi<eau,  d'Argentré ,  Chopin,  Co- 
les  enfuite  par  un  linge  bien  net  :  mettez  la  cola  turc  quille  ,  Bacquet ,  Charondas. 

dans  le  même  pot,  que  vous  aurez  nettoyé  ;  &  la  Voye^  aufli  la  fin  de  notre  article  Al  EU. 

faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  la  confiftance  DÉSOBSTRUANT.  Remède  ,  propre  à 

d'onguent.  Frottez-en  l'endroit ,  faites  rentrer  l'in-  lever  les  obftrucf  ions.  Voye^  Obstruction. 
teftin  ,  aflujettiflèz-le  avec  une  bande  de  toile  :  &         DÉSO  PILAT  IF.  C'eft  la  même  chofe  que 

continuez  julqu'à  guérifon.  Défobjlruant. 

V.  Prenez  des  pellicules  qui  fe  forment  fur  les  DESSALER  le  Potage.  Mettez  un  peu  de  fleuf 
bourgeons  de  la  fougère  mâle  ;  faites-en  fécher  au  de  farine  de  froment  dans  un  petit  lac  ;  &  le  faites 
four  ,  ou  autrement ,  une  quantité  fuffifante ,  ayant  bouillir  pendant  quelque  tems  dans  le  potage. 

foin  de  ne  les  pas  laifler  brûler  :  enfuite  réduifez-les  On  Dtffak  les  andouilles  ,  en  les  faifant  cuire  dans 

en  poudre  très-fine ,  que  vous  pafferez  par  le  tamis ,  de  la  purée  de  pois. 

&  dont  vous  mêlerez  une  pincée  dans  la  bouillie  ,  DESSECHEMENTS  Marais.  On  dit  avoir 

ou  dans  le  potage  ,  de  l'enfant.  Le  tenant  toujours  remarqué  ,  près  d'Aix  en  Provence  ,  qu'un  marais 

bien  bandé  ,  on  peut  s'afiurer  que  la  guérifon  fera  ayant  été  defîéché ,  les  pluies ,  déjà  rares  dans  ce 

prompte.  canton  ,  ont  depuis  manqué  tout-à-fait  dans  la  faifon 

V I.  Pulvérifez  une  coquille  de  limaçon  ;  tamifez-  où  elles  lont  le  plus  nécefiaires.  *  Journ.  (Econom* 
ïa  :  &  la  mêlez  dans  la  bouillie.  Mai  175 1.  Cette  réflexion  peut  nuire  à  l'exécution 

du  projet  que  l'Auteur  de  La  France  agricole  &  Mar- 

Reméde  éprouvé  pour  V hernie  venteufe  des  enfans.  chande  donne  (  Tom.  II.  p.  1 98-9  ,  201 ,  &c.  )  pour 

deffécher  le  lit  de  la  Garonne  ,  de  la  Dordogne 

Il  faut  faire  bien  chauffer  devant  le  feu  ,  de  la  de  la  Gironde  &  tous  les  marais  voifins  ;  à  l'effet 

fiente  de  vache  ;  l'étendre  fur  du  cuir  en  forme  de  d'en  traniporter  le  limon  fur  les  vaftes  terres  incul- 

cataplalme  ;  jetter  deflus,une  bonne  quantité  de  tes  de  ce  canton  :  opérations  qu'il  compte  (  p.  210  ) 

femence  de  cumin  ;  l'appliquer  fur  le  mal  le  plus  devoir  produire  une  multitude  d'avantages  aux  ha- 

chaudement  qu'il  eft  poifible  ;  avoir  foin   de  fub-  bitans  ;  &  qu'il  dit  (  p.  200  )  n'être  pas  plus  difficiles 

ftituer  un  fécond  cataplafme  pareil ,  d'abord  que  le  que  d'autres  exécutées  anciennement  par  les  Ro- 

premier  fera  refroidi  ;  &  continuer  de  même  deux  mains ,  6c  de  nos  jours  en  Hollande, 
ou  trois  jours  fans  interruption.  Pour  deffécher  un  marais  ,  il  faut  toujours  com- 

[  En  général ,  il  faut  commencer  par  faire  la  ré-  mencer  par  niveler  le  terrein  ;  puis  faire  des  foffés 

duefion  des  deicentes  :   6c  les  émollients  peuvent  qui  portent  les  eaux  de  la  partie  haute  dans  la  baffe, 

aider  la  main  du  Chirurgien.  On  applique  enfuite  Quand  la  mer  reflue  dans  ces  marais  ,  il  faut  empê* 

les  agglutinatifs  &  aftringents  ,  comme  eft  le  n.  XI.  cher  l'entrée  de  l'eau  ,  par  des  portes  d'éclufes. 
Il  eft  toujours  prudent  de  prévenir  une    nouvelle  Le  Journal  (Economique  a  publié  diverfes  inftruc- 

chute  des  inteftins ,  par  un  bandage.  ]  tions  relatives  à  la  pratique   des   DefTéchemens  : 

DESCENTE:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  lorf-  Novembre  1751  ,  p.  68  ;  Décembre  1752  ,  p.  7?  - 

que  Poifeau  fond  fur  le  gibier.  Si  fbifeau  fond  avec  Février  1762 ,  p.  77  ;  Ottobre  ,  même  année    pae. 

impétuofité  ,  on  dit   qu'il  fond  en  rond:  mais  fi  la  469;  Novembre,  p.  516  ;&  Décembre ,  p.  ce  6. 

defeente  de  l'oifeau  le  fait  doucement  &  qu'il  fe  On  peut  aufli  confulter  le  Traité  as,  M.  Gautier /«/• /<z 

laifle  aller  en  bas  ;  on  dit  Amplement ,  Poifeau  fond,  Conflruclion  des  Chemins  ;  Edit.  de  1755,  p.  1 3 1  & 

ou  file.  252  ,  mal  cottée  292. 

DESEMPLOTOIR:  terme  de  Fauconnerie.  DESSÉCHER  les  terres.  Voyez  Egoutter, 

C'eft  un  fer  avec  lequel  on  tire,  de  la  mulette  des  DESSEIN.  Voye^  Dessiner. 

oifeaux  de  proie  ,  la  viande  qu'ils  ne  peuvent  digérer. 

DÉSENFLER.  Voye^  fous  le  mot  Enflure.         Contretirer  un  Deffein ,  fans  le  percer  ,  ni  poncer. 

DÉSERT.  On  nomme  ainfi  une  terre  mal  culti- 
vée, ou  abandonnée  fans  culture.  Une  vigne  en  défert,         Frottez  l'envers  du  deflein  avec  de  la  fanguine  " 

eft  celle  qui  n'eft  ni  taillée  ni  labourée.  Une  ferme  en  ou  de  la  craie ,  félon  la  couleur  que  vous  voulez 

défert,  eft  celle  qui  eft  mal  tenue  oc  mal  cultivée.  donner  à  la  copie.  Mettez  par-deflbus  le  deflein 

DESHERENCE.  Droit,  qui  appartient  au  un  morceau  de  papier ,  ou  de  vélin  ,  de  la  grandeur 
Roi  ou  au  Seigneur  Haut  Jufticier ,  de  fuccéder  à  un  du  deflein  que  vous  voulez  tirer.  Paflez  enfuite  ,  par- 
défunt  Laïque  ou  EccJéfiaftique  ,  qui  n'a  aucun  hé-  deflus  tous  les  traits  du  deflein ,  une  pointe  d'argent, 
ritier  jufqu'au  dixième  degré  inclufivement.  Il  eft  ou  une  ente  de  pinceau  qui  foit  pointue  &  fort  douce, 
néceflaire  que  les  deux  lignes  du  défunt  foientfail-  Voye{  CALQUER.  Peindre  une ejlampe  fur  le  Verre. 
lies  ,  car  une  ligne  fuccede  à  l'autre.  Il  faut  aufli  ob-  Pour  ne  pas  gâter  l'original ,  on  peut  mettre  en- 
ferver  que  quand  les  deux  lignes  manquent ,  le  mari  tre  lui  &  la  copie  que  l'on  veut  faire,  un  morceau 
fuccede  à  la  femme  ou  la  femme  au  mari  :  en  quoi  de  papier  de  ferpente  dont  le  revers  fera  frotté 
nous  fuivons  en  France  la  difpofition  de  la  Loi ,  comme  il  eft  dit. 

unde  vir  &  uxor  ;  mais  ,  il  faut  que  tous  deux  foient         Réduire  un  Deffein.  Voyez  RÉDUIRE. 
pés  François.  Si  l'un  ou  l'autre  eftaubain  (  alibi  na- 
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Vernir  un  Dejfein. 
Confultez  l'article  Vernis. 

Le  Colorer. 
Voyez  Colorer. 

DESSERT.  Voyez  Régime  pour  les  Conva- 
lefcens.  REGIME^  vivre  en  maigre. 

DESSICATIF.  Confultez  l'article  Remède. 
Agnus-Castus.  Agripaume.  Airelle. 
Algue.  Angélique.  Aloës.  Poudre 
Impériale  de  la  Chartreuje.  Lavande.  Bé- 
gaiement. 

DESSINER.  Voyei  Encre.  Dessein. 

Dejjlner fur  le  Verre.  Confultez  l'article  VERRE. 

DESSOLER:  terme  de  Maréchal.  Voyez  fous 
le  mot  Corne ,  entre  les  maladies  du  C  H  e  v  a  l. 

DESSOLER  :  terme  d'Agriculture.  Changer 
l'ordre  dans  lequel  on  a  coutume  de  faire  fuccéder 
une  forte  de  grain  à  une  autre  ,  dans  l'exploitation 
des  terres  d'une  ferme.  Voyci  Sole. 
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DÉTERSIFS,  ou  ABSTERSIFS  {Remèdes). 
Confultez  l'article  Remède. 

Ces  remèdes  procurent  l'évacuation  du  pus, 
nettoient  celui  qui  féjournoit  dans  les  plaies  &  ul- 
cères ,  &  en  corrigent  la  mauvaife  qualité. 

Lorfque  le  pus  eft  formé  ,  les  vaiffeaux  qui  ne 
font  pas  altérés  le  pouffent  &  chaffent  vers  la  fuper- 
ficie  des  ulcères.  S'il  eft  vifqueux  &  épais  ,  il  refte 
collé  au  bord  de  la  plaie  ;  ou  il  s'échappe  avec  peine 
des  pores  de  l'abfcès ,  &  de  l'interftice  des  vaiffeaux 
entiers.  Il  gêne  ainfi  la  germination  &  reproduction , 
ou  extenfion ,  des  nouvelles  chairs.  S'il  eft  acrimo- 
nieux ,  il  irrite  continuellement  les  fibres  nerveufes , 
&  occafionne  de  nouveaux  déchiremens.  Trop  de 
fluidité  fait  que  le  pus  relâche  le  tiffu  des  vaiffeaux  ; 
&  que  les  chairs  qui  repullulent  deviennent  ba- 
veufes  &  mollaffes.  Le  pus  eft  pareillement  vifqueux , 
&  pas  affez  travaillé ,  quand l'ofcillation  des  vaiffeaux 
languit.  Si  au  contraire  les  ofcillations  font  trop  vi- 
ves ,  le  pus  eft  plus  fluide  ,  mais  plus  acrimonieux. 

C'eft  pourquoi  l'on  diftingue  deux  efpeces  de 
déterfifs  :  des  atténuants  ;  &  des  anodyns.  Ceux-ci 
calment  les  trop  vives  ofcillations  des  vaiffeaux, 
donnent  plus  de  confiftance  au  pus ,  &  en  corrigent 
i'âcreté.  Les  déterfifs  atténuants ,  ou  réfolutifs  ,  ré- 
veillent les  ofcillations  des  vaiffeaux  ;  divifent  &  atté- 
nuent les  humeurs  ;  &  corrigent  la  vifeofité  du  pus. 
Les  Fiantes  dêterjives  anodynes  font  toutes  les 
plantes  de  la  claffe  des  anodynes ,  qui  font  ou  émol- 
lientes  ou  affoupiffantes. 

Les  Dêterjives ,  résolutives  &  atténuantes  font  la 
plupart  des  vulnéraires  réfolutives  ;  le  millepertuis , 
l'abfinthe ,  la  petite  centaurée  ,  le  feordium ,  l'herbe 
aux  cuillers ,  le  creffon  ,  le  chardon  hémorrhoïdal , 
l'ache ,  l'aunée  ,  la  fougère  ,  les  feuilles  d'aloës ,  l'af- 
perge  ;  &  autres ,  qui  font  rapportées  fous  le  mot 
de  PLANTES  vulnéraires  dêterjives. 
Voyez  Eau  d A  c  H  E. 

DÉTONNATION;&  Fulmination  :  termes 
de  Chymie.  C'eft  le  grand  bruit  que  fait  le  nitre  en 
fe  décompofant  par  le  contact  d'une  fubftance  qui 
contient  du  phlogiftique  actuellement  allumé.  Con- 
fultez les  Elem.  de  Chym.  Théor.  de  M.  Macquer , 
p.  5 1  &  fuivantes. 

DÉTORSE.  Foj^Entorse. 
DÉTOUPILLONER:  terme  de  Jardinage. 
Retrancher  des  branches  de  faux  bois ,  qui  viennent 
par  bouquets  fur  les  arbres  mal  taillés. 
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DÉTREMPE.  Couleur  que  l'on  emploie  à 
l'eau  ,  avec  de  la  colle  ou  de  la  gomme  ;  &  qui ,  par 
cette  raifon  ,  n'eft  pas  folide  comme  celle  qu'on  em- 
ploie à  l'huile.  Voyei  Couleur.  Dorer.  Colorer. 

DÉTREMPER.  Confulte^  ce  mot,  dans  l'ar- 
ticle Acier. 
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DEVERS:  terme  de  Charpentier.  Le  fens  incliné 
d'un  corps  :  par  exemple ,  d'un  poteau  pofé  oblique- 
ment dans  un  pan  de  bois ,  ou  d'une  autre  pièce  de 
bois  mife  en  place  du  côté  de  la  courbure  ,  comme 
une  force  de  comble.  Ce  mot  fignifie  auffi  particu- 
lièrement le  gauche  d'une  pièce  de  bois.  C'eft  pour- 
quoi les  Charpentiers  piquent  ou  marquent  une 
pièce  fuivant  fon  devers  ;  pour  mettre  en  dedans 
le  côté  deverfé.  On  dit  Déverser;  rJbur  pen- 
cher ou  incliner. 

DÉVERSÉ,  ou  Gauche.  On  nomme  ainfi  en 
Charpenterie ,  du  bois  qui  n'eft  pas  droit  par  rap- 
port à  fes  angles  &  côtés.  Voye^  Devers. 
DEVERSER.  /^j^Devers. 
DEVIS,  en  Architecture.  C'eft  un  Mémoire  gé- 
néral des  quantités ,  qualités ,  &  façons  des  maté- 
riaux d'un  bâtiment ,  fait  fur  des  deffeins  cottes  & 
expliqués  en  détail  ;  avec  des  prix  à  la  fin  de  chaque 
efpece  d'ouvrage ,  par  toife  ou  par  tâche.  Sur  ce  mé- 
moire un  Entrepreneur  marchande  ,  &  convient 
avec  le  Propriétaire  ,  d'exécuter  l'ouvrage  moyen- 
nant une  certaine  fomme.  C'eft  pourquoi  lorfque 
l'ouvrage  eft  fait ,  on  l'examine  pour  voir  s'il  eft 
conforme  au  devis  ;  avant  de  fatisfaire   au  parfait 
payement.  Il  arrive  afîéz  fouvent  que  le  devis  eft 
fait  &  propofé  à  plufieurs  ouvriers  ,  pour  en  avoir 
meilleure  compofition  par  le  rabais  qu'ils  font  l'un 
fur  l'autre  :  mais  quoique  le  devis  foit  néceffaire 
pour  voir  clair  dans  l'exécution  d'un  bâtiment ,  auffi 
le  trop  grand  rabais  eft  caufe  de  mal-façons  que  les 
ouvriers  font  pour  trouver  leur  compte.  Il  y  a  en- 
core des  devis  particuliers  pour  les  ouvrages  de 
charpenterie  ,  menuiferie  ,  ferrurerie ,  &c. 

Devis  de  Maçonnerie.  Marché  par  écrit ,  con- 
tenant toutes  les  claufes  &  conditions  aufquelles 
l'Entrepreneur  du  bâtiment ,  &  le  Propriétaire  ,  fe 
font  fournis.  C'eft  pourquoi ,  lorfqu'on  prête  des 
deniers  pour  payer  un  maçon  ,  aux  droits  duquel 
on  veut  être  fubrogé ,  il  eft  néceffaire  de  tirer  de 
lui-même  une  quittance  au  bas  de  ion  devis  :  parce 
que  rien  ne  peut  mieux  juftifier  que  les  deniers  ont 
été  employés  à  cet  effet.  Telles  quittances ,  pour 
n'être  iujettes  à  conteftation ,  &  ne  point  donner 
lieu  de  débattre  le  privilège  ,  doivent  être  paffées 
pardevant  Notaires. 

D  É  V  O I E  M  E  N  T  ,  ou  Dévoyement  ;  que  l'on 
nomme  auffi  Flux  de  ventre  ,  Cours  de  ventre ,  Béné- 
fice de  ventre.  Déjections  de  matières  liquides  ,  plus 
fréquentes  que  dans  l'état  naturel. 

Cet  accident  eft  produit  par  une  irritation  qu'oc- 
cafionnent  dans  les  inteftins  I'âcreté  de  la  bile  &  les 
fucs  épanchés  dans  l'eftomac  :  ce  qui  peut  venir 
de  ce  que  les  levains  de  l'eftomac  &  le  foie  ont 
perdu  de  leur  activité  ;  ou  d'une  excefîive  fermen- 
tation des  levains  vicieux  de  l'eftomac  ;  ou  enfin 
d'une  trop  grande  abondance  de  fiel ,  qui  fe  dégorge 
dans  le  foie  &  dans  les  inteftins.  Les  caufes  éloignées 
qui  y  donnent  lieu  font  les  alimens  indigeftes ,  le 
trop  grand  ufage  des  liqueurs  fpiritueufes  ,  la  tranf- 
piration  fupprimée  par  l'air  froid ,  les  veilles  immo- 
dérées ,  les  purgatifs  violens  ;  &  généralement  tout 
ce  qui  peut  enflammer  le  fang ,  détourner  les  parties 
acres  qui  s'en  exhalent ,  &  les  porter  vers  les  in- 
teftins. 

Tant  que  les  matières  ne  fluent  que  modérément 
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&;  durant  trois  ou  quatre  jours,  il  faut  ne  peint 
penfer  à  en  arrêter  le  cours  ;  c'eft  une  purgation 
falutaire  :  &  lorfqu'on  voudra  le  faire  ,  il  faudra 
que  ce  foit  doucement ,  fans  quoi  la  fuppreffion 
pourroit  caufer  des  accidens  plus  confidérables. 

Le  premier  foin  doit  être  de  fufpendre  l'ufage 
des  alimens  folides  ;  s'en  tenir  aux  bouillons ,  à  la 
foupe  ,  au  gruau  ;  &  boire  beaucoup  de  tifane 
fimple  ,  ou  d'infufion  légère ,  foit  de  thé  foit  d'autre 
plante  qui  ne  foit  pas  aftringente.  Au  bout  de  quel- 
ques jours ,  on  fe  purgera  :  &  le  lendemain  de  la 
purgation  on  commencera  à  prendre  des  remè- 
des propres  à  rétablir  les  fucs ,  que  l'on  fuppofe 
avoir  été  purifiés  par  le  régime  &  les  évacuations. 
On  fe  trouvera  particulièrement  bien  de  mêler  un 
peu  de  mufeade  dans  les  alimens  ;  &  d'y  joindre 
1  extrait  4^  fafran ,  auffitôt  après  le  repas.  On  boira 
fort  peu  de  vin  :  il  conviendroit  même  d'y  fubftituer 
une  tifane  faite  avec  de  l'aveine  &  des  jububes , 
fans  raifins  ni  pommes.  La  nourriture  ordinaire  doit 
être  d'abord  du  riz  à  l'eau  ,  ou  au  bouillon  ;  non  au 
lait  ;  on  y  joindra  un  peu  de  rôti  quand  l'eftomac 
fera  en  état  de  faire  fes  fondions. 

Autre  Remède.  Prenez  trois  onces  de  rofes  de 
Provins  ,  des  plus  rouges;  deux  gros  de  rhubarbe 
coupée  bien  menu  ;  un  demi-feptier  d'eau  rofe  ;  au- 
tant d'eau  de  plantain.  Mettez  le  tout ,  dans  un  pot 
de  terre  neuf,  infufer  pendant  fix  heures  fur  la 
cendre  chaude.  Enfuite  paffez  le  tout  par  un  linge 
tort  &  propre  ,  pour  bien  exprimer  le  jus  :  que 
vous  ferez  bouillir  dans  une  écuelle  d'argent ,  avec 
trois  onces  de  lucre  fin  ;  ce  qui  produira  un  firop 
léger.  On  en  prendra  deux  cuillerées  le  matin ,  le 
premier  jour  ;  &  une  cuillerée  chacun  des  jours  fui- 
vans  ,  jufqu'à  parfaite  guérifon.  Il  ne  faut  manger 
que  deux  heures  après. 

Il  furvient  quelquefois  un  Dévotement  critique ,  à 
la  fuite  des  fièvres  continues.  On  doit  ne  l'arrêter 
qu'avec  précaution.  Il  ceffera  peu-à-peu  ,  de  lui- 
même  ,  fi  l'on  a  foin  de  fortifier  le  malade. 

Lorsque  le  Dévoiement  furvient  tout-à-coup , 
fans  que  l'on  ait  fait  d'excès  ;  par  exemple ,  fi  c'eft 
pour  avoir  été  découvert  la  nuit ,  ou  expofé  pen- 
dant le  jour  à  la  pluie  ,  à  la  neige  ,  ou  à  l'air  froid  : 
il  faut  avoir  recours  aux  remèdes  propres  àfavorifer 
la  tranfpiration  ;  fe  couvrir  davantage  durant  la 
nuit  ;  &c  prendre ,  en  fe  couchant ,  un  verre  d'eau 
&  de  vin  où  l'on  fera  fondre  un  peu  de  fucre ,  & 
que  l'on  aura  fait  chauffer  au  bain-marie  après  y 
avoir  ajouté  un  peu  de  mufeade  &  de  cannelle. 

2.  L'on  peut  encore  prendre  en  fe  couchant ,  une 
infufion  de  coquelicot  bien  chaude  ;  délayée  avec 
un  jaune  d'oeuf,  un  peu  de  fucre ,  &  une  demi-once 
d'eau  de  cannelle  fimple. 

3 .  Nonobftant  ces  remèdes ,  il  eft  à  propos  d'ob- 
ferver  un  bon  régime  pendant  quelques  jours ,  & 
fe  purger  &  traiter  comme  il  a  été  dit  ci-devant. 

Quand  le  Dévoiement  eft  ancien  ,  &  accompagné 
de  grande  foibleffe  ;  on  ne  court  prefque  pas  de 
rifque  en  arrêtant  fes  progrès  au  plus  tôt. 

Confultez  les  articles  Diarrhée.  Flux  de 
Ventre.  DYSENTERIE.  FLUX  de  Sang.  P  o  U- 
D  R  E  Somnifère.  B  OUILL  ON-Bl  ANC. 
Estomac. 

DEVOIRS  Seigneuriaux.  Ils  font  différens  félon 
les  différentes  Coutumes.  Ces  anciennes  marques 
de  foi  &  hommage  ,  qui  femblent  être  particulières 
à  quelques  Provinces ,  ne  font  même  plus  en  ufage  ; 
à  caufe  qu'elles  approchent  trop  de  la  Souverai- 
neté. Les  principaux  devoirs  confiftent  aujourd'hui 
dans  les  foi  &  hommage ,  que  le  VafTal  rend  au 
Seigneur  de  fief.  Voye{  encore  VENTES. 

Il  y  a  certains  devoirs }  portés  dans  plufieurs 
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Coutumes;  que  les  Arrêts  ont  anéantis,  comme 
contraires  à  la  bienféance  de  nos  moeurs  :  confultez 
le  Difcours  de  Barbeyrac  fur  le  Bénéfice  des  Loix 
p.  361-2  ;  à  la  fuite  des  Devoirs  de  ?  Homme  &  du. 
Citoyen  ,  traduits  de  Puffendorf. 

DÉVOYEMENT.  Confultez  Dévoie- 
ment. 
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DIABETE.  Incontinence  d'urine.  Vove? 
Urine.  y  l 

D I A  C  H  Y  L  O  N  :  forte  d'Emplâtre.  Confultez 
le  mot  Emplâtre. 

DIADELPHIA:  terme  Latin  de  Botanique. 
Ce  font  des  fleurs  hermaphrodites ,  dont  les  éta- 
mines  font  réunies  par  leurs  filets  comme  en  deux 
faifeeaux  qui  différent  l'un  de  l'autre  par  leur  forme 
L'un  fait  une  gaine ,  &  entoure  le  piflil  ;  l'autre  err 
eft  féparé. 

M.  Linnaeus  a  divifé  ces  fleurs ,  eu  égard  au  nom- 
bre des  étamines  ,  en  hexandria  ,  oclandria  ,  decan- 
dria  ;  quand  elles  ont  fix ,  huit ,  ou  dix  étamines. 
C'eft  dans  cette  dernière  divifion  qu'entrent  la  plu- 
part des  plantes  légumineufes  de  M.  Tournefort  : 
lefquelles ,  fi  leurs  étamines  font  partagées  en  deux 
corps  différens ,  font  comprifes  dans  cette  claffe  - 
quand  même  il  leur  manqueroit  quelques-uns  des 
pétales  qui  font  ordinairement  propres  aux  fleurs 
légumineufes.  C'eft  le  cas  de  VAmorpha  :  dont  la  fleur, 
n'a  que  le  Vexillum. 

DIAGONALE  :  terme  de  Géométrie.  C'eft  la 
ligne  qui  eft  menée  du  fommet  d'un  an<de  à  fon 
oppofé  ,  dans  un  parallelograme  ou  autre  figure  rec- 
tiligne. 

On  dit  auffi ,  en  terme  de  Jardinage ,  des  Lignes 
Diagonales  ,   des  Allées  Diagonales.  Ce  font  des 
lignes  ou  des  allées  tirées  en  croix  de  coin  en  coin  , 
au  travers  d'un  quarré  ,  pour  en  bien  voir  le  niveau. 
D I A  G  R  E  D  E.  Voye^  Scammonée. 
DIAMANT.  C'eft ,  de  toutes  les  pierres  précieu- 
fes ,  la  plus  dure ,  la  plus  brillante  &  l'une  des  plus 
eftimées.  Les  anciens  Naturaliftes ,  Pline ,  &  plufieurs 
Auteurs  qui  ont  écrit  il  y  a  un  ou  deux  fiecles ,  ont 
rapporté  comme  bien  avérées  des  qualités  &  pro- 
priétés imaginaires  ,  qu'une  férieufe  expérience  a 
convaincu  de  fauffeté  :  à  favoir ,  que  le  diamant  s'a- 
mollit avec  le  fang  de  bouc  chaud ,  &  qu'il  peut  ré* 
fifter  au  marteau  par  fa  dureté  invincible.  L'expé- 
rience a  convaincu  du  contraire  :  car  cette  pierre  ne 
fe  peut  amollir  ,  parce  que  fa  contexture  eft  impéné- 
trable à  quelque  liqueur  &  diffolvant  que  ce  puifle 
être  :  mais  fa  dureté  n'eft  pas  fi  grande  qu'on  n'en 
puiffe  féparer  les  parties  les  unes  des  autres  ;  autre- 
ment comment  pourr oit-on  les  tailler  par  facettes  ? 
Outre  l'emploi  du  Diamant  pour  la  parure  ;  on 
s'en  fert  encore  dans  les  Manufactures  des  glaces 
pour  équarrir  ces  ouvrages  de  l'Art  ;  &  chez  les 
Vitriers ,  pour  couper  le  verre.  Ces  diamans  font 
néanmoins  montés  diverfement ,   &  ont  différens 
noms.  Le  diamant  pour  les  glaces ,  qui  fert  auffi  au 
verre  de  Lorraine ,  fe  nomme  Diamant  à  rabot  : 
celui  des  Vitriers  ,  s'appelle  Diamant  à  queue.  L'un 
&  l'autre  font  enchâffés  dans  une  virole  de  fer ,  de 
deux  pouces  de  longueur ,  &  de  deux  ou  trois  lignes 
de  diamètre  :  de  l'étain  fondu  remplit  le  creux  de  la 
virole ,  &  y  affermit  le  diamant.  Quand  il  y  a  au 
bout  de  cette  virole  un  manche  de  bois  ou  d'ébene 
environ  de  fix  pouces  de  long  ,  on  l'appelle  diamant 
à  queue  :  s'il  n'y  a  point  de  manche  ,  &  que  la 
virole  traverfe  un  morceau  de  buis  en  forme  de 
petit  rabot ,  doublé  par  deffous  d'une  plaque  de 
cuivre  ;  il  prend  le  nom  de  diamant  à  rabot.  On  fe 
fert  de  tous  les  deux ,  en  les  appuyant  fur  la  glace 


ou 
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ou  fur  le  verre ,  le  long  d'une  règle  de  fer  ou  de 
bois. 

Contrefaire  les  Diamans.  Voyez  fous  le  mot 
Pierres  Précieuses  Artificielles. 

Teinture  pour  mettre  fous  les  Diamans. 

Empâtez  avec  un  peu  d'huile ,  &  de  maftic ,  du 
noir  de  fumée  de  chandelle ,  qu'on  amaffe  ordinai- 
rement au  fond  d'un  baffin  ;  &  mettez  de  cette  pâte 
fous  le  diamant. 

Pointe  de  D  I  A  M  A  N  T  :  terme  d 'Architecture, 
Voyez  ce  mot,  fous  l'article  Bossage. 

DIAMETRE:  terme  de  Géométrie.  Ligne  qui , 
étant  menée  d'un  point  de  la  circonférence  du 
cercle  à  un  autre  point ,  paffe  par  le  centre. 

En  Architecture  :  quand  on  dit  le  Diamètre  d'un 
pilaftre  ,  on  entend  la  largeur  d'un  des  côtés.  Le 
diamètre  de  la  colonne  le  prend  au-deffus  de  la 
bafe  ;  &  c'eft  de  ce  diamètre  que  fe  tire  le  module 
pour  mefurer  les  autres  parties  de  la  colonne.  On 
appelle  Diamètre  du  renflement ,  celui  qui  fe  prend 
au  tiers  d'en  bas  du  fût  :  ôcDiametre  de  la  diminution , 
celui  qui  fe  mefure  au  plus  haut  du  fût. 
D  I A  M  O  R  U  M.  Foye{  R  O  B  de  mûres. 
DIANDRIA.  Les  Botaniftes  Latins  appellent 
ainfi  les  fleurs  qui  ont  deux  étamines. 

D I A  N I S  U  M.  Ce  font  des  tablettes  d'anis. 
DIAPENSIA.   Foyq;  Sani  CLE. 
DIAPHORÉTIQUES.  ^Remèdes. 
Plantes  Diaphoniques.  Bezoar.    Anti- 
moine diaphonique.  ANTIHECTIQUE. 

La  plupart  des  diaphoniques  font  regardés 
comme  apéritifs. 

DIAPHRAGMA:  &,  en  François  ,  Dia- 
phragme. En  Botanique  l'on  nomme  ainfi  une 
cloifon  qui  fépare  tranfverfalement  l'intérieur  d'une 
filique  ou  d'un  autre  fruit  capfulaire. 

Les  Anatomifes  appellent  DIAPHRAGME 
un  Mufcle  qui ,  faifant  précifément  le  fond  du  coffre 
de  la  poitrine  ,  forme  une  cloifon  tranfverfale  qui 
la  fépare  exactement  du  bas-ventre.  Ce  mufcle  eft 
très-large  ,  fort  mince  :  tk.  eft  en  voûte  oblique  & 
inclinée  ,  dont  la  partie  la  plus  élevée  eft  en  devant , 
&  la  plus  baffe  eft  en  arrière  ;  de  forte  qu'il  fait 
un  angle  extrêmement  aigu  avec  le  dos. 

Son  ufage  particulier  &  fpécifique  ,  eft  d'être 
le  principal  organe  de  la  refpiration  ;  c'eft-à-dire  , 
des  mouvemens  alternatifs  &c  réciproques  qui  dila- 
tent ou  rétréciffent  la  cavité  de  la  poitrine. 

Si  quelqu'un  eft  fubitement  frappé  de  grande 
joie  ou  de  grande  trifteffe  ,  le  diaphragme  treffaillit  : 
ce  qui  caufe  une  efpece  d'inquiétude  ou  de  douleur, 
parce  que  cette  partie  eft  plus  mince  &  fortement 
tendue ,  qu'aucune  autre  partie  du  corps.  Ce  mufcle 
caufe  le  délire  ou  la  phrénéfie  ,  lorfque  le  fang  y  fé- 
journe  &  fe  meut  lentement. 

Quelques  anciens  Médecins  ont  donné  au  dia- 
phragme le  nom  de  çpsVeç  ;  prétendant  que  c'étoit 
le  fiége  de  l'Intelligence  &  du  Jugement. 

DIARRHÉE,  ou  Flux  humoral.  Quoique  la 
diarrhée  foit  fouvent  prife  pour  le  flux  de  ventre  , 
on  peut  l'en  diftinguer  néanmoins  par  les  douleurs 
coliquatives  qui  l'accompagnent  :  &  par  la  diverfité 
des  matières  ;  qui  font  tantôt  jaunes  ,  tantôt  noires  , 
tantôt  glaireufes ,  &  quelquefois  mélangées  ;  ce  qui 
arrive  pour  l'ordinaire  aux  enfans  à  qui  les  dents  veu- 
lent germer  ,  ou  qui  prennent  plus  de  lait  qu'ils  n'en 
peuvent  digérer  ;  &  aux  vieillards  en  qui  la  chaleur 
naturelle  commence  à  diminuer. 

La  diarrhée  eft  plus  fréquente  en  été ,  qu'en  toute 
autre  faifon. 

Le  vomiffement  qui  furvient  à  une  longue  diar- 
rhée ,  la  guérit. 
Tome  I. 
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La  diarrhée  guérit  affez  fouvent  les  chaffieux  :  Hip- 
pocrate  dit  qu'elle  guérit  Pophthalmie  ;  ce  qui  peut 
venir  de  ce  que  les  vaiffeaux  qui  étoient  engorgés 
dans  les  yeux  ,  fe  défempliffent  alors.  Elle  peut  être 
utile  dans  les  cas  d'inflammation  au  foie  ,  à  la  rate  , 
aux  inteftins ,  &c  ailleurs  :  pourvu  que  les  déjettiona 
foient  un  peu  digérées. 

La  diarrhée  qui  dure  longtems ,  dans  l'hydropifie ,' 
la  pulmonie ,  ou  la  fièvre  étique  ;  eft  un  figne  mortel. 

Remèdes. 

i.  Prenez  de  la  limaille  d'acier  &  du  fel  ammo- 
niac ,  parties  égales  ;  pilez  -  les  enfemble  ;  enfuite 
mettez-les  dans  une  cuiller  de  fer  entre  les  charbons 
ardens  ,  &  la  couvrez.  Il  fe  formera  une  pâte  rouge  ; 
que  vous  jetterez  dans  une  écuelle ,  réduirez  enfuite 
en  poudre  :  puis  féparerez  l'ammoniac  par  l'eau 
chaude;  &:  le  crocus  demeurera.  Tenez  ce  crocus  au 
feu  de  réverbère  pendant  deux  heures  ;  puis  imbibez- 
le  de  vinaigre  &  le  laiffez  réfoudre  à  l'humidité  :  fai- 
tes-le enfuite  coaguler  fur  les  cendres  ;  puis  lavez- 
le  plufieurs  fois  avec  de  l'eau-de-vie  ;  &  féchez-le 
à  feu  lent ,  en  confiftance  de  pilules.  La  dofe  efl 
depuis  fix  grains  jufqu'à  douze.  On  boit  un  verre 
de  vin  blanc  par-deffus.  (  Ce  remède  eft  également 
bon  pour  la  dyfenterie  ,  toutes  les  maladies  du  foie 
&  de  la  rate  ;  pour  la  gonorrhée  :  &  provoque  les 
règles.  ) 

2.  Dans  la  cure  de  la  diarrhée ,  fi  vous  donnez  des 
fudorifiques ,  la  guérifon  fera  plus  fure. 

3.  Prenez  de  la  terre  figillée ,  en  poudre  bien  fine  ; 
arrofez-la  avec  de  Fefprit  de  vitriol ,  jufques  à  con- 
fiftance de  bouillie  :  defféchez  bien  ;  remettez  d'au- 
tre efprit  ;  &  faites  comme  ci-devant  :  ce  que  vous 
réitérerez  jufqu'à  trois  fois  ,  pulvérifant  &c  deffé- 
chant  à  chaque  fois  :  enfin  mettez -le  réfoudre  à  la 
cave.  On  prend  ce  remède  dans  un  bouillon  :  011 
l'on  en  met  jufqu'à  ce  qu'il  foit  devenu  acide. 
(  Ce  remède  convient  encore  à  la  dyfenterie  ,  aux 
hémorrhagies  ,  fièvres  malignes  ,  vomiffemens  , 
&c.) 

4.  Prenez  un  jaune  d'œuf  avec  deux  ou  trois  cuil- 
lerées d'huile  ;  battez  bien  le  tout ,  &  l'avalez. 

Autre  remède    contre  la  diarrhée,  &  pour  le  flux  de, 
fang,  lorfquon  na pas  la  fièvre. 

5 .  Après  chaque  repas  buvez  un  verre  de  vin  d'A- 
licante  rouge  ;  ou  de  vin  d'Efpagne  ,  foit  rouge  foit 
blanc  :  dans  peu  de  jours  vous  en  ferez  quitte. 

6.  Les  vieillards  en  feront  guéris  en  leur  donnant 
quatre  onces  d'eau  de  plantain  mêlées  avec  fix  gros 
de  catholicon  :  on  leur  fera  prendre  cette  potion 
deux  ou  trois  fois ,  laiffant  un  jour  d'intervalle. 

7.  Prenez  une  dragme  de  rhubarbe  coupée  en 
morceaux  ,  trois  dragmes  d'écorce  de  myrobalans 
citrins  concaffés ,  une  pincée  de  rofes  de  provins  , 
quatre  onces  d'eau  de  plantain;  mettez -les  infufer 
enfemble  fur  des  cendres  chaudes  pendant  une  nuit  ; 
puis  coulez  Finfufion ,  &  partagez-la  en  deux  prifes  : 
mettez  dans  chacune  une  once  de  fucre  ;  faites  ava- 
ler la  première  à  cinq  heures  du  matin  ,  à  fept  heures 
un  bouillon,  &  à  dix  la  dernière  prife. 

8.  On  donnera  des  lavemens  avec  de  l'orge  non 
mondée  ,  du  plantain  ,  des  feuilles  de  ronce  ,  ék  du 
pourpier  ;  y  mêlant  quelques  jaunes  d'œufs ,  du  fucre 
rouge ,  ou  du  miel  rofat ,  avec  deux  cuillerées  d'huile 
d'olives ,  ou  d'huile  rofat. 

9.  On  pourra  encore  fe  fervir  d'une  bouillie  faite 
avec  de  la  farine  de  froment ,  de  la  poudre  d'iris , 
&  du  lait  dans  lequel  on  aura  éteint  une  pierre  à 
fufil, 

Hhhhh 
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10.  On  fera  ufage  du  firop  d'abfmihe ,  ou  de  celui  Dans  les  unes  &  les  autres  fleurs  de  cette  clafTe 
de  menthe  ;  ou  de  la  conferve  de  rôle  ,  ou  de  cyno-  le  piftil  eft  communément  courbe  vers  la  lèvre  fu- 
rhodon  :  mêlés  d'un  peu  de  thériaque  ,  ou  d'or-  périeure  ;  &c  les  étamines  ont  la  même  direction, 
viétan. 

1 1 .  Il  faut  donner  au  malade  pour  la  boilïbn  or-  D    I    F 
dinaire  une  décodtion  de  deux  dragmes  de  maftic  , 

dans  trois  livres  d'eau  de  fontaine.  DIFFICULTÉ  d'avaler.  Confultez  l'article 

î  z.  Faites  manger  au  malade  du  riz  que  vous  au-  Avaler. 

rez  fait  rôtir  d'abord  dans  un  pot ,  &  bouillir  enluite  Difficulté  de  cracher.  Voyez  fous  le  mot 

avec  du  lait  dans  lequel  vous  aurez  éteint  des  cail-  Cracher. 

Ioux  rougis  au  feu  :  le  malade  ne  doit  prendre  au-  DIFFORMIA  folia.  Les  Botaniftes  Latins 

cune  autre  nourriture.  défignent  ainfi  des   feuilles  qui  prennent  diverfes 

1 3 .  Voye%_  Poudre  Somnifère.  figures  fur  la  même  plante. 

1 4.  Buvez  du  lait  qui  ait  bouilli  avec  une  égale  DIFFUSUS:  terme  Latin  de  Botanique.  II 
quantité  d'eau ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  réduit  à  fignifie  Qui  s'écarte.  On  le  dit  des  tiges  des  arbrif- 
moitié.  féaux  ,  qui  s'écartent  quelquefois  les  unes  des  au- 

15.  On  peut  prendre  une  dragme  de  maftic  en  pou-  très.  Il  fe  dit  auffi  des  branches, 
dre ,  &  un  jaune  d'œuf  ;  les  mêler  avec  de  la  farine 

de  froment  délayée  dans  du  vin  rouge  ,  puis  cuite  D     I     G 

au  four  ;  &  les  appliquer  en  cataplafme  fur  la  région 

du  nombril.  DIGERERyi  gorge  :  terme  de  Fauconnerie. 

On  défendra  de  manger  du  porc  frais ,  du  Voye{  fous  le  mot  Gorge,  relatif  à  cet  art. 

veau ,  &  de  toute  autre  viande  gluante  ;  du  laitage ,  DIGESTIF.  Confulte^  l'article  Remède. 

de  la  falade  ,  &  des  fruits  cruds.  Digestion  des  allmens. 

Quant  aux  Enfans  :  on  leur  fera  prendre  de  fois  DIGESTION  :  terme  de  Chymle.  C'eft  quand 

à  autre  une  cuillerée  de  firop  de  chicorée ,  ou  huit  on  laiffe  macérer  quelque  corps  dans  un  difîblvant 

à  dix  grains  de  rhubarbe  en  poudre  dans  une  por-  convenable  ,  tk.  à  une  chaleur  très  -  lente  ,  enforte 

tion  de  leur  bouillie  ,  ou  avec  de  la  gelée  de  coings  que  le  difîblvant  digère  &  amollit  ce  corps.  Voye? 

ou  de  grofeilles  :  ou  bien ,  dans  un  petit  potage  ;  on  Feu  </e  digejlion. 

leur  mettra  un  peu  de  corail  préparé ,  ou  des  perles,  DIGESTION   des  allmens.  Voyez  I  N  D  I- 

ou  du  maftic  ;  ou  une  pincée  dé  graine  de  plantain ,  gestion.  Aneth.  Angélique.  Anis. 

ou  de  pourpier ,  ou  d'ozeille.  Bile.  Caffé.  Estomac.  Relâchement 

On  pourra  encore  leur  donner  à  boire  de  la  ti-  des  fibres. 
fane  de  corne  de  cerf,  ou  d'ivoire  ;  ou  fimplement 

de  l'eau  dans  laquelle  on  aura  éteint  un  fer  chaud ,  Poudre  Dlgejllve  ;  propre  à  exciter  l'appétit ,  fortifier 

ou  une  pierre  à  fufil.  teftomac ,  &  en  dlffoudre  les  glaires. 

Confultei  Devoiement.  Pervenche. 

Flux  de  ventre.  Bain.  Dysenterie,//.  19  Prenez  une  once  de  racine  d'arum ,  bien  féche  & 

&  27.  Fomentation  pour  les  indlgejllons ,  mife  en  poudre  très-  fine  ,  une  demi  -  once  d'yeux 

&c.  d'écrevifïe ,  deux  gros  de  fel  d'abfinthe.  Mêlez  bien 

DIATESSARON(  Thériaque).  Voyez  ces  poudres ,  &  les  gardez  en  lieu  fec.  Quand  vous 

Thériaque  des  pauvres.  voudrez  en  ufer,  vous  en  délayerez  gros  comme 

DIATRAGA  C'A  N  T  H  E  S.  Ce  font  des  ta-  une  petite  noix ,  dans  du  firop  ou  autre  liqueur.  On 

blettes  de  gomme  adraganth.  peut  en  prendre  avant  de  fe  mettre  à  table  :  cela 

DIAZOMATA.  Voye^  fous  le  mot  P  a-  donne  de  l'appétit ,  &  prévient  les  douleurs  d'ef- 

L  I  E  R.  tomac. 

DIC  La  digestion  qui  fe  fait  dans  la  bouche, 

peut  être  viciée  par  le  défaut  d'un  fuffifant  broye- 

DICHOTOMUS:  terme  Latin  de  Botanique.  ment  des  alimens  ,  &  par  la  mauvaife  qualité  des 

Il  fignifie  Fourchu.  fucs  falivaires.   C'eft  fouvent   cette  caufe  qui  fait 

D  I  C  T  A  M  E  :  en  Latin  DiCTAMNUS:&en  maigrir  les  vieillards. 

Anglois  Dlttany.  La  féconde  digeftion ,  qui  doit  fe  faire  dans  l'efto- 

Le  Diclame  de  Crète ,  dont  la  racine  eft  fort  van-  mac ,  peut  être  altérée  par  le  défaut  d'aft ion  de  ce  vif- 

tée  par  les  anciens  Médecins  ,  a  été  rangé  par  M.  cere ,  la  mauvaife  nature  de  fes  fucs  ,  &  la  mauvaife 

Tournefort  entre  les  Origans.  Voye^  Origan.  qualité  des  alimens  que  l'on  a  pris  :  ce  qui  occa- 

Dictame  blanc.  Voyez  Fraxinelle.  fionne  fréquemment  des  cours  de  ventre ,  par  les- 
quels le  refte  du  corps  eft  très-affoibli ,  &  s'épuife 

D    I    D  infenfiblement. 

Si  la  troifieme  digeftion  ,  qui  doit  fe  faire  dans 

D  IDE  AU.  Grand  filet ,  qui  fert  à  barrer  les  les  inteftins  ,  eft  mauvaife  (ce  qui  peut  arriver  par 

rivières  ,  pour  arrêter  tout  ce  qui  pafle.    Voye^  un  grand  nombre  de  caules  )  :  il  en  réfulte  unjchyle 

B I R  E.  groflier ,  qui  ne  peut  pafier  dans  le  fang.  Ou  s'il  y 

DIDYNAMIA  :  terme  Latin  de  Botanique.  Il  pafle ,  il  y  porte  le  trouble ,  &  le  germe  d'une  in- 

fert  à  défigner  la  clafle  des  fleurs  hermaphrodites  à  finité  de  maladies. 

quatre  étamines  ,  dont  deux  font  plus  longues  que  M.  Bordeu  foutint  à  Paris  en  1752,  une  Thefe 

les  autres.  Quand  les  quatre  femences ,  qui  liicce-  de  Médecine ,  oii  il  examinoit  fi  toutes  les  parties 

dent  aux  étamines  ,  font  nues  dans  le  calice  ;  M.  organiques  du  corps  humain  contribuent  à  la  digef 

Linnseus  les  appelle  Gymnofpermla  :  &  ce  font  les  tiOP-  Confultez  le  Journal  (Economique ,  Mars  1753  , 

Labiées  de  M.  Tournefort.  Si  les  femences  font  ren-  p-^54  &:  fuivantes. 

fermées  dans  un  péricarpe  ,  ce  qui  eft  le  cas  des  Les  Naturaliftes  ont  beaucoup  difputé  fur  la 
Perfonnées  ou  faufïes  Labiées  de  M.  Tournefort  ;  manière  dont  fe  fait  la  digeftion  dans  l'eftomac  : 
le  Botanifte  Suédois  réunit  ces  plantes  fous  la  dé-  c'eft  par  .trituration,  félon  les  uns;  par  fermenta- 
nomination  à ' Anglofpermla.  tion  ,  félon  d'autres.  Confulte{  une  difcuflion  éten- 
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due  oïl  cette  matière  eft  traitée  à  l'occafion  du  Ven-  queue  eft  conlpofée  de  dix-huit  plumes  ;  que  cet  oi- 

trieuh  ,  dans  un  ouvrage  François  intitulé  VAnato-  foau  peut  élever ,  dans  une  direction  verticale  ,  & 

mie  d'Heifler ,  avec  des  Effais  de  Phyjique  fur  Cufage  déployer  de  manière  à  former  les  trois-quarts  d'un 

des  parties  du  corps  humain  ,  &  fur  le  méchanifme  de  cercle.  Il  a  quatre  doigts  :  dont  trois  en  devant  ; 

leurs  mouvement.  qui  font  joints  enfëmble  à  leur  origine  feule  par  un 

M.  De  Réaumur  a  fait  un  Mémoire  où  il  obferve  commencement  de  membrane, laquelle  s'étend  tout 

i  °.  que ,  entre  les  oifeaux ,  ceux  qui  mangent  le  grain  au  plus  jufqu'à  la  première  articulation.  Le  mâle  a  , 

fans  l'écorcer ,  ont  l'eftomac  ,  (  ou  gefier  )  beau-  outre  cela ,  fouvent  à  la  partie  poftérieure  de  cha~ 

coup  plus  fort ,  que  ceux  qui  dépouillent  les  grains  que  pied  un  gros  ergot  court  &  obtus, 

de  leur  écorce  ainfi  que  font  les  ferins  :  2°.  que  La  femelle  n'a  point  d'ergot ,  n'élevé  &  n'étend 

l'eftomac  des  oifeaux  carnaciers  eft  plus  foible  que  pas  fa  queue  comme  le  mâle ,  a  la  caroncule  beau- 

celui  de  ces  derniers  oifeaux.  On  remarque  à-peu-  coup  moins  considérable  en  groffeur  &  longueur  , 

près  la  même  différence  dans  les  autres  animaux.  Cet  &  manque  du  faifeeau  de  poils  roides  fur  la  poitrine» 

Académicien  y  a  inféré  ,  fuivant  fon  ufage  ,  des  ex-  M.  Briffon  dit  cependant  avoir  vu  ce  faifeeau  à  quel- 

péviences  fort  curieufes  :  dont  il  réfulte  que  les  ali-  ques  femelles ,  mais  plus  court.  Confulte^  le  premier 

mens  fe  digèrent  par  trituration  &  par  une  preffion  volume  de  fon  Ornithologie  ,  p.  160  &  fuivantes  r 

étonnante ,  dans  les  animaux  frugivores  ,  enforte  où  il  indique  d'autres  efpeces  ou  variétés   de   cet 

que  des  tuyaux  de  barrometres  ont  été  brifés  dans  oifeau. 

le  gefier  des  dindes ,  &  des  tuyaux  de  fer  blanc  bien  Quelque  maigre  que  foit  le  fol  du  pays  où  on 

foudés  par  leurs  bouts  ont  été  abfolument  applatis  élevé  des  dindons ,  &  quoiqu'on  ne  les  nourriffe 

&  diffoudés  dans  celui  des  canards  ;   &  que  vrai-  pas  mieux  que  les  autres  volailles ,  ils  font  toujours 

femblablement  la  digeftion  s'opère  par  la  feule  fer-  plus  grands  que  nos  poules  communes  ;  quand  même 

mentation  dans  les  eftomacs  d'animaux  qui  fe  nour-  ils  ne  feroient  que  pâturer  ,  tandis  que  nos  poules 

riffent  de  viande.  Ce  font  des  détails  qu'il  faut  con-  feroient  nourries  de  grain. 

fulter  dans  un  des  Mémoires  de  l'Académie  Royale  Dans  les  commencemens  ,  ces  animaux  donnent 

des  Sciences  qui  doivent  être  imprimés  fous  une  plus  de  peine  que  les  petits  des   poides  comrnu- 

date  poftérieure  à  celle  de  notre  ouvrage.  nés  ;  étant  alors  plus  fufceptibles  de  froid  ;   mais 

Confultez  aurfi  ,  dans  les  Œuvres  de  Phyfîque  &  avec  le  tems  &  des  foins  ,  on  vient  toujours  à  bout 

de  Méchanique  de  MM.  Perrault ,  la  Méchanique  des  d'en  tirer  un  bon  parti.  C'eft  un  abus  que  d'en  élever 

Animaux ,  IIIe  Part.  Ch.  II,  III  &  I V.  peu  :  car  ils  coûtent  alors  plus  que  quand  on  en  a 

D1GITATUS:  en  François  DigitÉ>  Les  beaucoup.  En  voici  la  raifon.  Un  petit  nombre  ,  que 

Bctaniftes  nomment  ainfi  ce  qui  eft  découpé  en  l'on  ne  foigne  pas  ,  caufe  plus  de  dommage  ,  foit  aux 

forme  de  doigts ,  ou  échancré  par  Digitation.  vignes ,  foit  aux  jardins  ,  foit  aux  bleds  ;  qu'un  grand 

On  dit  Folia  Digitata  ;  folia  Digitatim  difpofita  :  troupeau  ,  dont  on  donne  exprès  la  conduite  à  un 

&  ,  fuivant  le  nombre  des  Digitations ,  binata ,  ter-  dindonnier ,  qui  les  menant  paître  dehors  pendant 

nata  ,  &c.  tout  le  jour ,  les  oblige  à  fe  nourrir  de  racines  ,  de 

D I G I T  U  S.  Les  Auteurs  Latins  défignent  par  vers ,  d'herbes ,  &  de  fruits  fauvages  qu'ils  rencon- 

ce  mot  la  mefure  que  nous  nommons  Pouce.  trent  ;  ce  qui  ne  laiffe  pas  de  les  bien  entretenir  : 

D I  G  Y  N  I  A.  Ce  Terme  ,  emprunté  du  Grec  ,  au  lieu  qu'en  ayant  peu ,  ce  petit  nombre  ne  pou- 

fert  aux  Botaniftes  Latins  à  défigner  les  fleurs  qui  vant  être  conduit  de  la  forte ,  il  faut  lui  donner  fans 

ont  deux  piftils.  celle  à  manger  dans  la  cour  ;  ce  qui  coûte  plus  que 

D    I    L  les  dindes  ne  valent  quand  ils  font  grands.  Ces  ani- 
maux font  fort  gourmands ,  &  ne  fe  contentent  pas 

D  I  L  L.   Voye{  A  N  E  T  if.  d'un  peu  de  grain  qu'on  leur  jetteroit  ;  comme  on 

fait  aux  autres.  La  gloutonnerie  des  dindes  les  fait 

D    I    N.  nommer  par  quelques-uns  ,  Cojffre-à-aveine.  Comme 

on  font  l'avantage  qu'il  y  a  d'en  élever  beaucoup  à 
DINDE;  Coq,  Si  Poule ,  d'Inde  ;  Paon  <tlnde;  la  fois,  on  n'en  vendra  que  le  moins  qu'on  pourra 
Dindon.  Gros  oifeau  domeftique  ,  dont  la  couleur  durant  l'été.  Mais  il  n'eft  point  contre  l'œconomie  , 
varie.  La  plupart  font  noirs  :  il  y  en  a  de  gris  ,  de  de  vendre  ceux  qu'on  aura  pris  la  peine  de  faire 
roux ,  de  blancs  ;  &  d'autres  font  variés  de  toutes  ces  éclore  au  mois  de  Mai  :  comme  ils  font  extrême- 
couleurs.  Les  noirs  ont  fur  leurs  plumes  un  certain  ment  chers  dans  ces  commencemens  ,  on  eft  bien 
luftre  de  verd ,  furtout  fort  apparent  vers  le  crou-  dédommagé  des  foins  qu'il  a  fallu  prendre  pour  les 
pion;  fur  lequel  on  apperçoit  auffi  dans  certaines  élever. 

pofitions ,  les  belles  couleurs  de  Gorge  de  Pigeon.  La  Quant  au  choix  des  œufs  pour  couver  ,  &  à  la 

tête ,  &  la  partie  du  cou  qui  en  eft  la  plus  voifine  ,  préparation  des  nids  ,  c'eft  la  même  chofo  que  pour 

font  dénuées  de  plumes  ;  &  couvertes  feulement  les  poules  communes.  Après  que  les  poules  d'inde 

d'une  peau  ,  d'où   faillent    quelques    tuyaux  fort  ont  fait  leur  ponte  ,  qui  fe  monte  à  douze  ou  quinze 

courts ,  mais  qui  du  refte  eft  toute  garnie  de  mam-  œufs  ;  le  tems  auquel  elles  commenceront  à  garder 

melons  charnus,  les  uns  d'un  rouge  vif,  les  autres  le  nid  ,  indiquera  qu'elles  voudront   couver.    On 

variés  de  blanc  ,  de  bleu ,  &  de  rouge.  Le  bec  eft  leur  donnera  quinze  œufs  à  la  première  couvée ,  à 

en  cône  courbé.  Au  deffus  de  l'origine  du  demi-  caufe  du  froid  qui  n'eft  pas  encore  tout-à-fait  paffé 

bec  fupérieur ,  eft  un  appendice  charnu  ou  efpece  dans  ce  tems-là  ;  &  dix-huit ,  lorfqu'on  les  mettra 

de  caroncule  rouge  ;  qui ,  lorfqu'elle  eft  retirée  ,  a  couver  une  féconde  fois ,  au  mois  de  Juillet.  Ils  (ont 

tout  au  plus  un  pouce  de  long  ;  mais  qui  peut  s'é-  un  mois  à  éclore.  Pendant  ce  tems  on  fe  donnera  de 

tendre  jufqu'à  la  longueur  d'environ  trois  à  quatre  garde  d'y  toucher.  On  aura  foin  de  ne  point  laiffer 

pouces  :  auquel  cas  elle  couvre  une  partie  du  bec ,  manquer  de  nourriture  les  couveufes  :  &  on  les 

&  pend  beaucoup  au-delà.  Le  mâle  a  au  milieu  de  lèvera  toujours  fort    doucement   de   defllis   leurs 

la  poitrine  un  petit  faifeeau  de  poils  roides ,  com-  œufs  ;   pour  les  faire  manger  &  boire  ;  car  elles 

munément  longs  d'un  à  trois  pouces  :  quelquefois  font  fi  échauffées  à  couver ,  que  la  plupart  fe  laif- 

de  fix ,  félon  M.  Briffon.  Les  plumes  qui  couvrent  feroient  mourir  de  faim  ,  euffent-elles  même  de  la 

la  partie  fupérieure  du  dos  &  le  deffus  des  ailes  ,  nourriture  devant  elles  ,  fi  on  ne  les  obligeoit  à 

font  comme  coupées  quarrément  par  le  bout.  La  manger.  DN'ailleurs ,  en  fortant  du  nid  pour  cela , 

Tome  L  H  h  h  h  h  ij 
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«lies  fe  vuident  :  ce  qui  contribue  à  leur  fanté.  très-claire  :  &  que  l'endroit  où  ils  feront ,  foit  tenu 

Lorfque  les  dindons  doivent  éclore  ,  on  les  aide ,  bien  propre, 
comme  les  pouffms  :  &  après  qu'ils  font  tous  hors  Dans  le  commencement ,  on  leur  donne  pour 

de  la  coquille ,  on  les  élevé  en  la  manière  indiquée  nourriture ,  des  œufs  durs   dont  on  ôte  le  jaune  ; 

ci-après.  hachés  bien  menus.  D'autres  n'en  prennent  que  le 

Quoique  les  poules  d'inde  de  la  même  année  foient  jaune  ,  qu'ils  mêlent  avec  des  miettes  de  pain  blanc, 

bonnes  à  mettre  couver  ;  cependant  on  confeille  Ces  deux  nourritures  font  également  bonnes.  On  ne 

<le  ne  pas  les  y  occuper  avant  qu'elles  aient  deux  fait  durer  ce  traitement  que  pendant  cinq  ou  fix  jours, 

ans.  Alors  elles  font  leur  ponte  de  meilleure  heure ,  Après  cela  on  prend  des  feuilles  d'orties ,  qu'on 

couvent  plus  tôt ,  &  conduifent  mieux  leurs  petits,  hache  bien  avec  des  œufs  durs.  Six  autres  jours 

On  peut  mettre  moitié  des  unes  &  moitié  des  autres.  après  que  les  dindons  ont  été  nourris  de  cette  ma- 

Lorfqu'on  a  mis  couver  plusieurs  poules  ,  &"  que  niere  ,  on  leur  ôte  les  œufs  ,  &  on  ne  leur  donne 
tous  leurs  petits  font  éclos  ;  il  faut  prendre  les  din-  plus  que  des  orties  bien  hachées  &  détrempées  avec 
dons  de  trois  mères  ,  &  les  donner  à  conduire  à  un  peu  de  fon  &  du  caillé  ;  puis  avec  de  la  farine 
une  feule  (elle  le  peut)  :  puis  donner  au  coq  les  d'orge  &  du  bled  noir  moulu  groffierement.  De  tems 
deux  autres  poules  pour  faire  une  féconde  ponte ,  en  tems ,  pour  leur  aiguifer  l'appétit ,  on  leur  jette 
&  couver  encore  une  fois.  Il  y  a  même  des  œco-  un  peu  de  millet  ou  de  l'orge  bouillie.  Ce  traite- 
nomes  qui ,  fitôt  que  les  petits  font  hors  de  la  co-  ment  dure  un  mois  :  &  lorfqu'ils  font  grands ,  on  ne 
que ,  les  prennent  tous ,  ôc  les  portent  fous  une  au-  leur  donne  plus  que  des  orties  hachées  grofiiere- 
tre  dinde  ,  qui  ait  aufli  des  petits  de  même  tems  ;  ment ,  &  mêlées  avec  du  fon.  On  peut  aufïi  leur  ha- 
puis  fe  font  apporter  d'autres  œufs  ,  foit  de  dinde ,  cher  par  gros  morceaux  les  fruits  pourris ,  ou  ceux 
foit  de  poule  commune  ,  qu'ils  gliffent  doucement  que  le  vent  abbat  :  cette  nourriture  les  tient  en  bonne 
fous  cette  couveufe  :  qui  dans  la  chaleur  où  elle  eft,  chair. 

conduit  encore  les  œufs  à  une  bonne  fin.  Mais  on         Des  raves  cuites ,  coupées  menu,  les  nourriffent 

a  foin  de  lui  donner  de  tems  en  tems  de  la  rôtie  au  bien.  Ils  aiment  beaucoup  les  prunes  ,  les  neffles ,  la 

vin  ,  avec  l'orge  ou  Faveine  qui  deviennent  fa  nour-  graine  d'orties, 
riture  ordinaire.  Plus  on  aura  foin  de  les  nourrir ,  plus  tôt  on  les 

Cette  manière  peuple  en  très -peu  de  tems  une  mettra  en  état  de  n'avoir  plus  befoin  de  leur  mère , 

baffe-cour  en  toute  forte  de  volaille.  Car  on  peut  de  fe  pouvoir  paffer  des  foins  d'une  gouvernante  , 

donner  à  couver  à  une  dinde  des  œufs  de  poules  ,  &  de  n'avoir  plus  befoin  que  de  la  vigilance  d'un 

ou  des  œufs  de  canes  ;  ils  y  réuffiffent  également  :  dindonnier  pour  les  conduire  au  pâturage. 
&  la  coutume  eft  de  lui  donner  alors  vingt  -  un  de  Pour  peu  qu'on  voie  qu'ils  languiffènt ,  il  faut  leur 

ces  œufs.  tremper  le  bec  dans  du  vin  ,  pour  qu'ils  en  boivent 

Si  on  les  lui  met  par  moitié ,  il  faut  prendre  garde  un  peu  ;  ce  remède  eft  excellent  pour  leur  faire 

de  ne  lui  donner  ceux  de  poules  que  huit  jours  prendre  des  forces.  Soit  que  la  langueur  vienne  de 

après  ;  d'autant  que  les  canards  font  environ  un  froid  ,  ou  de  quelque  malignité  qui  affecfe  le  cœur , 

mois  à  éclore  ,  au  lieu  que  les  poulets  ne  font  que  ou  d'autre  caufe  ;  il  eft  bon  de  leur  faire  avaler  un 

vingt -un  jours.  grain  de  poivre.  On  a  vu  des  gens  qui  les  guérif- 

foient  prefque  fubitement ,  en  leur  faifant  avaler 

Manière  a"élever  les  jeunes  Dindes.  des  araignées. 

■.,,/,,       j»     •  vif  -n     m  11/  Tems  auquel  on  doit  mener  paître  les  dindes. 

Il  n  eit  gueres  d  animaux  qu  il  faille  élever  plus  de-  7 

licatement.  Le  froid  eft  leur  ennemi  mortel  quand  ils  Lorfqu'étant  arrivés  à  im  certain  âge  ils  ne  fe 
font  jeunes  :  on  doit  bien  foigner  de  les  en  garantir,  foucient  plus  de  leur  mère  ,  on  fonge  à  leur  don- 
Ceft  ce  qui  fait  que  lorfqu'ils  font  éclos  ,  il  eft  nécef-  ner  une  perfonne  qui  les  mené  paître  ,  afin  d'épar- 
faire  de  choifir  un  lieu  chaud  pour  les  y  élever,  jufqujà  gner  la  nourriture  qu'on  feroit  obligé  de  leur  don- 
ce  qu'ils  foient  devenus  un  peu  forts.  On  leur  donne  ner  à  la  maifon.  On  choifit  pour  cela  quelque  petit 
la  liberté  de  fe  promener  par  la  cour ,  &  d'y  jouir  garçon  ,  qui  le  faffe  fans  gages  ,  &  feulement  pour 
du  foleil ,  qui  eft  la  feule  chaleur  qui  les  fortifie  le  fa  nourriture.  Il  faut  néanmoins  qu'il  foit  affez  vi- 
plus.  Mais  le  grand  foleil  les  tue.  C'eft  pourquoi ,  goureux  pour  réfuter  aux  injures  du  tems  ;  qu'il  foit 
jufqu'à  ce  qu'ils  aient  un  mois  &  demi ,  ou  deux  alerte  ,  matineux ,  &  vigilant  pour  empêcher  les 
mois ,  il  eft  à  propos  de  les  tenir  à  l'ombre  le  plus  dindons  de  s'égarer  &  de  devenir  la  proie  du  re- 
qu'il  eft  poffible  ,  chaudement  néanmoins.  nard  ou  du  loup.  Il  doit  encore  être  fidèle ,  &  exa£t 

On  ne  les  fortira  pas  dans  les  commencemens  ,  à  vérifier  tous  les  foirs  ou  tous  les  matins  le  nom- 
toutes  les  fois  qu'on  verra  le  tems  difpofé  à  la  pluie  ;  bre  de  fes  dindons  ,  à  les  examiner  ,  &  voir  s'il  n'y 
car  il  n'y  a  rien  qui  les  morfonde  davantage  ,  ni  en  a  point  quelqu'un  de  malade  ;  afin  d'y  apporter 
qui  en  faffe  plus  mourir.  le  remède  qu'il  convient. 

Les  dindons  veulent  être  maniés  fort  doucement ,         Le  matin ,  fitôt  que  le  foleil  eft  levé  ,  on  fait  par- 

lorfqti'on  eft  obligé  ,  incontinent  après  qu'ils  font  tir  ce  dindonnier  ;  en  lui  recommandant  fortement 

éclos  ,  de  les  ôter  de  deffous  leurs  mères  ,  ou  de  les  de  ne  pas  abandonner  fon  troupeau ,  &  de  le  con- 

y  remettre',  en  telle  forte  qu'elle  ne  fe  remue  point,  duire  tantôt  d'un  côté  ,  &  tantôt  d'un  autre  ;  afin 

Car ,  dans  le  moindre  mouvement  qu'elle  fait ,  elle  que  la  diverfité  des  pâturages  réveille  l'appétit  de 

eft  fort  fujette  à  en  écrafer  fous  fes  pieds.  ces  animaux,  &  les  faffe  croître  plus  tôt. 

Sur  les  dix  heures  du  matin ,  il  ramené  le  troupeau 

Nourriture  des  jeunes  Dindons.  jufqu'après  midi ,  qu'il  retourne  au  pâturage. 

Au  coucher  du  foleil ,  ce  dindonnier  conduira  fes 

Celle  qui  les  gouvernera  ,   fera  toujours  vigi-  dindes  devant  lui ,  pour  les  faire  rentrer  :  mais  avant 

lante  à  leur  donner  quatre  fois  le  jour  à  manger  &  de  les  faire  jucher ,  il  doit  leur  jetter  un  peu  de  grain, 

à  boire  :  d'autant  que  les  dindons  font  d'un  naturel  pour  leur  faire  prendre  des  forces, 
fort  gourmand  ;  &  que  ,  fi  on  les  laiffoit  avoir  trop  La  mère  de  famille  ne  manquera  point  auffi  de 

faim  ,  ils  ne  manqueraient  pas  de  tomber  dans  une  faire  tous  les  foirs  la  revue  de  fes  dindes ,  &  de  les 

langueur  qui  les  feroit  mourir.  Il  faut  leur  donner  compter  ;  afin  que  leur  conducteur  veille  beaucoup 

à  boire  fouvent ,  dans  un  vaiffeau  net ,  6c  de  l'eau  fur  elles ,  &  n'en  laiffe  point  égarer. 
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Nombre  de  gens  ne  mettent  pas  cette  volaille 
dans  un  poulailler  ;  &  les  laiffent  palier  la  nuit  per- 
chés fur  un  arbre  dans  la  cour ,  ou  lur  une  roue  foute- 
nue  horizontalement  par  un  pieu.  La  gelée  &  la 
neige  ne  leur  font  aucun  tort  :  &  leur  viande  n'a 
pas"  le  défagrément  que  lui  communique  le  poulail- 
ler. 

Maladies  des  dindons  ;  &  leurs  remèdes. 

Ces  animaux  ne  font  guéres  moins  fujets  aux 
infirmités  que  les  poules  communes.  Comme  leur 
tempérament  ne  diffère  prelque  pas  ,  &  que  leurs 
maladies  font  fouvent  de  même  efpece  :  on  em- 
ploiera les  mêmes  remèdes  que  pour  les  poules. 
Voye{  Poule. 

Leur  fièvre  fe  connoît  à  l'aile  ,  par  les  plumes  qui 
font  plus  groffes  qu'à  l'ordinaire  ,  à  caufe  qu'elles 
font  enflées.  Il  faudra  les  tirer  ;  leur  donner  en 
même  tems  de  la  mie  de  pain  de  froment  trempée 
dans  du  vin  ;  &  continuer  quelques  jours  de  leur 
faire  boire  de  l'eau  de  forge ,  de  chez  les  Serruriers , 
Taillandiers  ,  ou  Maréchaux  ;  ou  mettre  du  mâche- 
fer dans  l'eau  qu'on  leur  donnera  à  boire. 

Quand  ils  ont  une  vefjie  fous  la  langue  ,  ou  fous  le 
croupion  ;  il  faut  la  percer  délicatement  avec  une 
épingle.  m 

Quand  ils  ont  les  ourles  (  maladie  qui  leur  enfle  la 
tête  )  :  lavez-leur  la  tête  d'abord  que  vous  vous  en 
appercevez ,  ayec  de  l'eau  de  forge  ;  &  examinez- 
les  tous  les  jours  exactement  ;  parce  qu'en  deux- 
jours ,  cette  maladie  les  fait  mourir.  L'orviétan  y 
eft  bon  ;  ainfi  que  le  petit  capillaire  qui  vient  dans 
les  rochers.  On  leur  hachera  encore  de  l'armoife 
dans  leur  manger  ;  environ  une  demi-poignée  pour 
quarante  poulets. 

On  doit  avoir  pour  maxime ,  que  quand  ils  font 
malades  ,  il  faut  les  féparer  d'avec  les  autres  ;  &  les 
laiffer  ainfi  féparés  trois  ou  quatre  jours,  &  jufqu'à 
ce  qu'ils  mangent  bien.  Car  ils  fe  communiquent 
très-facilement  leur  mal.  Il  faut  auffi  ne  point  laiffer 
fortir  les  dindons  des  étables  jufqu'à  ce  que  le  foleil 
ait  diffipé  la  rofée  &  les  brouillards  ;  la  pluie  leur 
eft  contraire  ;  &  même  les  fait  mourir. 

On  dit  que  la  Ciguë  eft  très-dangereufe  pour  les 
dindons  :  &  qu'il  n'y  a  point  de  meilleur  remède 
pour  les  guérir  de  ce  poifon ,  quand  ils  en  ont  mangé , 
que  de  leur  faire  avaler  de  l'huile  d'olives. 

Pour  engraijfer  les  Dindes  ;  comme  il  fe  pratique  à 

Laval. 

Il  faut  leur  donner  beaucoup  de  grain  ;  les  mettre 
dans  des  mues  ;  &  leur  y  faire  avaler  trois  ou  qua- 
tre fois  le  jour ,  des  boulettes  groffes  comme  de 
petites  noix ,  d'une  pâte  compoïée  avec  des  feuilles 
d'orties  hachées  ,  du  fon  ,  &  des  œufs  durs. 

Les  mûres  les  engraiffent  bien. 

En  Provence  ils  deviennent  exquis  &  très-gras , 
étant  mis  dans  une  mue  ,  où  pendant  quarante  jours 
on  leur  fait  avaler  des  noix  entières  avec  la  coque  : 
le  premier  jour  ,  on  en  fait  avaler  une  ,  le  lende- 
main deux  ;  &  ainfi  en  augmentant  chaque  jour  juf- 
qu'au  dernier ,  qu'ils  peuvent  en  digérer  quarante. 

Propriétés  des  Dindes. 

Les  propriétés  des  dindes  font  les  mêmes  que 
celles  des  coqs  ,  &  des  poules.  Voye^  Coq. 
Poule. 

Il  eft  avantageux  que  les  œufs  de  dinde  ne  foient 
p'às  affez  communs  pour  devenir  une  nourriture  or- 
dinaire ;  s'il  eft  vrai ,  comme  on  le  prétend ,  qu'ils 
foient  mal-fains ,  &  qu'ils  donnent  la  gravelle.  Au 
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refte ,  on  n'y  remarque  aucun  goût  qui  indique  fen- 
fiblement  une  qualité  malfaifànte.  Ils  tournent  en 
lait  comme  ceux  de  poules.  Etant  durs ,  les  uns  &c 
les  autres  paroiffent  abfolument  les  mêmes  :  fi  ce 
n'eit  que  le  jaune  d'œuf  de  poule  a  une  faveur  onc- 
tueufc ,  qui  manque  en  partie  dans  celui  de  dinde. 
Cet  oifeau  fait  les  œufs  très-aigus  par  une  de  leurs 
extrémités  :  &  la  coquille  eft  tachetée  de  rouge 
par -tout. 

Manière  d'apprêter  les  Dindes. 

On  CONNOIT  un  jeune  Dinde ,  à  fes  pattes 
noires  &  douces ,  &  à  fes  ergots  courts. 

Si  le  dinde  eft  vkux  tué  ;  il  a  les  yeux  enfoncés  , 
&  les  ergots  durs  &  fecs. 

On  fert  les  dindes  rôtis ,  avec  une  fauffe  robert. 
On  les  mange  auffi  à  la  daube  ,  &  pour  lors  on  les 
accommode  comme  les  chapons.  Ou  bien  on  les  fert 
en  pâtés. 

Foye{  ANGU  ILLE,/;.  2.19.  col.  I. 

Dindon  rôti. 

Etant  plumé  ,  on  le  laiffe  mortifier  ;  après  quoi 
on  le  vuide ,  &  trouffe  proprement ,  on  le  fait  blan- 
chir fur  la  braife ,  puis  on  l'épluche  bien ,  on  le 
ficelé ,  &  on  le  pique  proprement  de  menu  lard  ; 
on  le  met  à  la  broche  ,  on  l'y  enveloppe  de  papier  : 
lorfqu'il  eft  prefque  cuit ,  on  tire  le  papier  pour  que 
le  dindon  prenne  une  belle  couleur  d'or. 

Confulte^  ci  -  deflbus  ,  Dindon  farci  :  Dindon  à. 
l'achia. 

Les  Dindonneaux  &  Poules  Dindes  ,  s'apprêtent 
de  même. 

Pâté  de  Dindon  ,  froid. 

Le  dindon  étant  vuidé ,  &  retrouffé  en  dedans  ^ 
battez-le  fur  l'eftomac ,  faites-le  revenir  fur  la  braife  ; 
épluchez-le  bien  ;  lardez-le  de  bon  lard  bien  affai- 
fonné  ;  affaifonnez-le  auffi,  &  le  mettez  dans  le 
pâté.  Il  faut  que  la  pâte  foit  bonne  ,  &  puiffe  fe 
manger.  Vous  le  laifferez  au  four ,  l'efpace  de  trois 
heures. 

Dindon  farci. 

Prenez  du  lard  crud  ,  de  la  ciboule ,  &  toutes  for- 
tes de  fines  herbes.  Le  tout  étant  haché  bien  menu, 
vous  Faffaifonnerez  de  fel  &  de  poivre  blanc.  Il  faut 
auparavant  avoir  apprêté  le  dindon  pour  le  rôtir: 
c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut  l'avoir  retrouffé  pour  le  faire 
blanchir ,  &  avoir  détaché  la  peau  de  deffus  l'efto- 
mac. Vous  mettrez  la  farce  entre  la  peau  &  la  chair, 
&  un  peu  dans  le  corps.  Enfuite  vous  le  ferez  rôtir 
à  la  broche.  Lorfqu'il  fera  rôti ,  vous  le  drefferez 
dans  un  plat  ;  &  mettrez  par-deffus  un  bon  ragoût 
de  ris  de  veau  ,  champignons  ,  fel ,  poivre ,  Se  fines 
herbes  en  paquet.  Vous  aurez  foin  de  lier  le  tout 
avec  de  la  farine  frite  ;  le  faire  bien  cuire  ;  &  fervir 
chaud. 

Dindon  à  VAchia. 

Flambez  le  dindon  ;  &  l'épluchez  &  vuidez  pro- 
prement. Coupez  le  foie  en  quatre  ou  cinq  mor- 
ceaux ,  avec  quelques  autres  foies ,  &  des  filets  d'à- 
chia  :  prenez  du  lard  râpé ,  du  perfil ,  de  la  ciboule ,  du 
fel ,  poivre  ,  épices  ,  un  morceau  de  beurre  ;  que  vous 
hacherez  bien  enfemble ,  &C  mettrez  dans  le  corps. 
Paffez  enfuite  le  dindon  dans  une  cafferole  pour  le 
faire  revenir ,  avec  de  bon  beurre ,  perfil  en  branches , 
ciboule ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  :  furtout  ayez  foin 
qu'il  foit  bien  blanc  &  bien  rond.  Mettez -le  à  la 
broche ,  &  l'enveloppez  de  bardes  de  lard,  &  de  pa- 
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pier.  Pais  coupez  de  l'achia  en  filets  ,  que  vou^  fe- 
rez blanchir  à  l'eau  bouillante  :  étant  blanchis  ,  jet- 
tez-les  dans  l'eau  froide  :  &  quand  ils  feront  égout- 
tés  fur  un  tamis ,  vous  les  mettrez  dans  une  caffe- 
role  avec  du  jus  &  coulis ,  &  les  ferez  bouillir  un 
Jbouillon.  Le  dindon  étant  cuit ,  mettez-le  dans  fon 
plat ,  &  le  ragoût  d'achia  par  deffus  :  fervez  chau- 
dement. 

Dindon  à  la  chicorée  :  en  potage. 

Plumez  bien  un  dindon,  vuidez-le,  trouffez-le 
proprement ,  &  le  faites  blanchir  :  enfuite  effuyez- 
ie ,  &  l'épluchez  bien  :  enveloppez-le  d'une  grande 
barde  de  lard  ,  &  le  ficelez  :  puis  empotez-le  avec 
de  bon  bouillon  ,  &  une  poignée  de  chicorée  cou- 
pée en  morceaux  ;  &  laifTez  cuire.  Faites  blanchir 
de  la  chicorée  dans  de  l'eau  bouillante  :  enfuite  re- 
tirez-la ,  &  la  mettez  dans  de  l'eau  froide  ;  preffez- 
Ja ,  &  en  faites  un  paquet  que  vous  mettrez  cuire 
avec  votre  dindon  ou  bien  dans  le  mitonnage.  Pre- 
nez un  pain  à  potage  ,  levez-en  les  croûtes ,  mettez- 
les  dans  une  cafTerole ,  &  les  mouillez  avec  le  bouil- 
lon du  dindon  ;  vous  pafferez  auparavant  ce  bouil- 
lon ,  &  le  dégraifferez  bien.  Le  potage  étant  mi- 
tonné ,  drefTez-le  dans  fon  plat  avec  le  dindon  deffus  : 
garniffez  le  bord  du  plat  avec  la  chicorée  arrangée 
proprement  :  mettez  un  jus  de  veau  par  deffus. 

Potage  dt  Dindon ,  au  céleri. 

Il  fe  fait  de  la  même  manière  que  celui  à  la  chi- 
corée. 

Dindonneaux  aux  oignons  :  pour  potage. 

On  les  apprête  comme  les  pigeons. 

DINTIERS.  Ce  font  les  roignons  d'un  cerf. 
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D I  CE  C I  A.  Les  Botaniftes  Latins  comprennent 
fous  cette  dénomination  les  plantes  qui  ont  des  fleurs 
mâles  &  de  femelles  fur  des  individus  féparés.  M. 
Linnaeus  les  a  diftinguées  en  Diandria  ,  Tetrandria  , 
&c.  Monadelphia  ;  fuivant  le  nombre  &  la  difpofi- 
tion  des  étamines. 

D    I    P 

DIPSACÉES:  terme  de  Botanique.  M.  Vaillant 
a  donné  ce  nom  à  une  famille  de  plantes  dont  la 
fleur  a  du  rapport  à  celle  du  Chardon  à  Bonnetier  ; 
qui  eft  appelle  en  Latin  Dipsacus. 

D    I    S 

DISCIPLINEE  Rdigieufes.  Voyez 
Blette,  n.  3 . 

DISCRETES  {Dartres).  Voyez  Dartre. 

DISCUSSIFS.  Voyei  Remèdes  Carmi- 
natifs. 

DISLOCATION.  J-oyq:  Entorse.  Dé- 
fluxions. BAUME  incomparable  ,  pour  toutes 
fortes  de.  plaies  ,  &C.  B  A  U  M  E  de  Copahu.  B  A  R- 
dane.  Fomentation. 

DISQUE:  terme  de  Botanique.  C'eft  i°.  la 
partie  qui  occupe  le  centre  des  fleurs  radiées;  & 
eft  un  affemblage  de  fleurons. 

z°.  On  prend  aufîi  ce  terme  pour  toute  l'étendue 
d'une  fleur  compofée  de  plufieurs  pétales. 

DISSECTUM  folium.  C'eft  un  fynonyme  de 
Laciniatum. 

DISSEMINATUS;  terme  Latin  de  Botanique, 
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Il  fignifie  Clair-femé  ;  répandu  çà  &  là.  Ce  terme 
convient  aux  feuilles ,  aux  fleurs ,  &c. 
DISSENTERIE.  ^{Dysenteue 
DISSEPIMENTUM.  Foyel  Cloison 
DISSOLVANT.  C'eft  ce  qui  diflbut ,  qui 
divife  les  corps ,  &  qui  les  réduit  en  leurs  plus  pe- 
tites parties. 

La  putréfaction  efl  le  plus  puiffant  diffolvant  à 
l'égard  des  corps  qui  en  font  fufceptibles. 

En  général ,  la  théorie  &•  la  pratique  des  diffol- 
vans  dépendent  de  la  connoiffance  des  affinités  ou 
rapports  mutuels  que  les  fubflances  ont  entr'elles. 
Voyez  Purification  de  /'A  R  G  E  N  T  par  le  Départ. 
Dissoudre.  Esprit  qui  dijj'out  Us  pierres. 
Confultez  auffi  la  Chymie  Théorique  de  M.  Macquer. 
C  D  1  s  s  O  L  v  A  N  T  Univerfcl.  Voyez  ELIXIR 
Ides  Philosophes. 

S  DISSOUDRE.  C'eft  réduire  une  matière 
^dure ,  en  forme  liquide ,  par  le  moyen  d'un  menf- 
true  qui  lui  foit  proportionné. 

Foye{  Dissolvant.  Menstrue.  Magistère. 
DISTAFF  Thijlle.  Voyez  Ch  ard  on  bénit, 
n.   2. 

DISTICHUS.  Les  Botaniftes  Latins  emploient 
ce  terme  pour  défigner  ce  qui  eft  diftribué  par 
étages.  Telles  font  les  divifions  des  Branches  ;  les 
Feuilles  rangées  des  deux  côtés  d'une  branche , 
comme  au  Sapin  ;  un  Epi  dont  les  fleurs  &  les  grains 
font  rangés  fur  deux  files  oppofées. 

DISTILLATION.  Art  de  décompofer  les 
corps ,  en  les  expofant ,  dans  des  vaiffeaux  propres  à 
raffembler  ce  qui  s'en  exhale ,  à  une  chaleur  graduée 
depuis  le  terme  le  plus  doux  jufqu'au  plus  fort.  Les 
principes  qui  entrent  dans  la  compofition  des  corps 
fe  féparent  ainfi  fucceffivement  :  les  plus  légers  ou 
les  moins  inhérents  fe  dégagent  les  premiers  ;  les  au- 
tres enfuite  ,  à  mefure  qu'ils  éprouvent  le  degré  de 
chaleur  qui  eft  capable  de  les  enlever  :  &  la  partie 
terreftre  demeure  au  fond  du  vaiffeau  :  on  l'appelle 
Caput  mortuum. 

Il  y  a  trois  manières  de  Diftiller.  La  première  efl 
d'appliquer  la  chaleur  au  deffus  du  corps  dont  on 
veut  tirer  les  principes.  Dans  ce  cas  les  liqueurs 
échauffées  &  réduites  en  vapeurs  tendant  toujours 
à  s'éloigner  du  centre  de  la  chaleur ,  elles  font  obli- 
gées à  fe  réunir  dans  la  partie  inférieure  du  vale 
qui  contient  la  matière  dont  on  fait  la  diftillation  ; 
&  de  paffer  à  travers  les  pores  ou  trous  de  ce  même 
vafe  ,  pour  tomber  dans  un  autre  vaiffeau  froid 
qu'on  ajufte  deffous  pour  les  recevoir.  Cette  ma- 
nière de  diftiller  fe  nomme  Diftillation^er  defeenfum. 
Elle  n'exige  point  d'autre  appareil  que  deux  vafes 
qui  aient  la  forme  d'un  fêgment  de  fphere  creufe  : 
dont  l'un  ,  percé  de  petits  trous  ,  &  deftiné  à  con- 
tenir la  matière  qu'on  veut  diftiller  ,  foit  beaucoup 
plus  petit  que  l'autre  qui  doit  contenir  du  feu  &c 
s'appliquer  exactement  fur  celui-là.  Le  tout  enfem- 
ble  eft  ioutenu  verticalement  par  un  troifieme  vaif- 
feau ,  deftiné  à  fervir  de  récipient  ;  dans  l'orifice 
duquel  la  partie  convexe  du  vaiffeau  où  eft  con- 
tenue la  matière  à  diftiller  ,  doit  s'introduire  ,  &  le 
boucher  exactement.  Cette  manière  de  diftiller  eft 
peu  en  ufage.  Confultez  le  Journal  (Economique  , 
Juin  1752,  p.  59. 

La  féconde  méthode ,  &  la  plus  ufitée ,  eft  nom- 
mée Diftillation  per  afeenfum.  Elle  confifte  à  appli- 
quer la  chaleur  fous  la  matière  qu'on  veut  décom- 
pofer. Les  liqueurs  échauffées ,  raréfiées ,  &  réduites 
en  vapeurs ,  s'élèvent  &  vont  fe  condenfer  dans  un 
vaiffeau  deftiné  à  cet  effet.  Confultez  ce  que  nous 
difons  de  YAlembic ,  ci-deffous ,  en  parlant  des  vaif 
féaux  q\ii  fervent  à  la  diftillation. 
U  y  a  des  fubftançes  dont  h  diftillation  fournit  des  ' 
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matières  en  forme  concrète  ,  ou  qui  fe  fublînient     partie  de  l'huile  d'une  plante  furchargce  d'huile  effen- 
elles-mêmes  en  entier  fous  la  forme  de  poudres  très-     tielle ,  permet  d'extraire  enfuite  ailément  beaucoup 
légères  qu'on  nomme  flairs.  Lorsqu'on  diftille  ces     de  fel  effentiel.  Les  efprits  ardens  fe  chargent  pareil- 
matières  ,  on  adapte  au  haut  de  l'alembic  un  Cha-     lement  de  ce  que  les  "plantes  contiennent  de  réfi- 
piteau  Aveugle  ;  c'eft-à-dire ,  qui  n'a  point  de  bec     neux.   Mais  cette  voie  ne  réufïit  pas  lorfque  c'efl 
par  où  les  parties  fublimées  piaffent  defcendre  dans     une  huile  graffe  qui  empêche  la  criftallifation  du  fel 
un  récipient.  Voyez  ci  -  après,  PL   i.  Quand  ces      efTentiel  ;  l'efprit  de  vin  ne  pouvant  pas  la  difToudre. 
fleurs  s'élèvent  en  grande  quantité  &  fort  haut ,  on      On  a  recours  alors  à  une  douce  chaleur  ,  qui  rédui- 
les  raffemble  au  moyen  à'Aludels  ;  efpeces  de  pots     fant  à  une   confiftance  mielleufe  ,  ou  encore  plus 
qui  n'ont  que  de  la  circonférence  &C  point  de  fond,      épaiffe  ,  le  fluide  qui  contient  les  fels   effentiels; 
6c  qui  s'ajuftant  les  uns  fur  les  autres ,  forment  un     rapproche  ces  fels  &  les  parties  huileufes  &  ter- 
canal  qu'on  allonge  ou  racourcit    plus  ou   moins      reftres  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  Extrait.  Nous  dilbns 
fuivant  la  volatilité  des  fleurs  qu'on  veut  retenir,      que  cette  opération  fe  fait  à  une  douce  chaleur  ; 
Le  dernier  de  ces  chapiteaux ,  ou  celui  qui  termine     parce  qu'un  feu  un  peu  vif  diffiperoit  beaucoup  de 
le  canal ,   eft  aveugle.  Confùltez  notre  PL   i  o  où      parties  huileufes  &  farines.  C'eft  pourquoi  auffi  l'on 
nous  avons  laiffe  le  chapiteau  à  bec  ,  tel  qu'il  exifte      ne  peut  pas  obtenir  de  fels  effentiels  des  mixtes  par 
encore  dans  la  Pharmacopée  de  Charas  ,  Edition  de     la  diftillation  :  ces  fels  fè  décompofant  auffitôt  qu'ils 
1753  ;  c'étoit  apparemment  l'ufage  de  cet  Artifte  :      éprouvent  l'aclion  du  feu. 

au  refte  en  fupprimant  ce  bec  dans  la  figure  même ,  M.  le  Comte  de  la  Garaye ,  qui  avoit  formé  chez 

on  trouveroit  la  forme  du  chapiteau  aveugle  ufité     lui  un  Hôpital,  près  de  Dinant  en  Bretagne,  publia 
aujourd'hui.  en  1745  ,  une  Chymie  Hydraulique  ,  pour  extraire  les 

Les  Alembics  &  les  Aludels  ne  font  propres  qu'à  fels  effentiels  des  végétaux  ,  Animaux  &  Minéraux  , 
diililler  des  matières  dans  la  compofition  defquelles  avec  Leau  pure  j  imprimée  à  Paris  chez  Coignard. 
entrent  des  prihcipes  légers  &c  volatils  qui  peuvent  Au  moyen  de  la  trituration ,  &  de  l'eau  froide ,  il 
monter  &  s'élever  aifément  ;  comme  font  les  phleg-  analyfbit  tous  les  mixtes  ,  ck  en  féparoit  les  parties 
mes  ,  les  huiles  effentielles  ,  les  eaux  odorantes  ,  falines  ,  huileufes  ,  réfineufes ,  &  volatiles  ;  ce  qui 
les  efprits  acides  huileux  ,  les  alkalis  volatils  ,  &c.  lui  procuroit  des  remèdes  bénins  ,  fans  âcreté  ,  fans 
Mais  quand  il  s'agit  de  tirer  des  principes  beaucoup  odeur  rebutante  ;  avec  lefquels  il  guériffoit  prefque 
moins  volatils  ,  qui  ne  peuvent  s'élever  qu'à  une  tout  ce  qui  étoit  fufceptible  de  curation. 
très-petite  hauteur;  tels  que  les  huiles  épaiffes  &  On  nomme  Distillation  par  le  feutre  um 

fétides  ;  les  acides  vitriolique  ,  marin ,  nitreux ,  &c  :  efpece  de  filtration  qui  fert  à  obtenir  des  fucs  clairs  , 
on  eft  obligé  d'avoir  recours  à  d'autres  vaiffeaux ,  quoique  chargés  de  parties  médicamenteufes.  Le 
nommés  Rétortes  ou  Cornues ,  dont  la  forme  &  po-  procédé  confifte  à  difpofer  trois  écuelles  ,  jattes  , 
fition  font  que  les  vapeurs  femblent  plutôt  être  ou  autres  vaiffeaux ,  de  manière  que  le  dernier  foit 
pouffées  hors  du  vaiffeau  horizontalement  &  laté-  par  gradation  plus  bas  que  le  premier.  On  met  dans 
ralement ,  qu'enlevées.  C'eft  pourquoi  on  a  donné  celui-ci  la  liqueur  que  l'on  veut  dépurer  :  &  l'on  y 
à  cette  troitieme  manière  de  diftiller  ,  le  nom  de  plonge  une  ou  plufieurs  bandes  de  drap  ou  de  feutre 
Diftillation  per  latus.  Voyez  C  o  R  N  u  E  :  &  ci-  affez  longues  ,  pour  retomber  dans  le  vaiffeau  d'au- 
après ,  PL  2.  deffous  par  une  de  leurs  extrémités  qui  eft  taillée 

Comme  on  s'eiï  apperçu  que  le  feu ,  en  décom-  en  pointe.  Le  fécond  vaiffeau  efl  garni  d'autres 
polant  les  corps  ,  occafionne  fouvent  une  altération  bandes  pareilles.  Plus  il  y  a  de  vaiffeaux  qui  fe  fuc- 
très-fenfible  dans  leurs  principes  fecondaires  ,  en  cèdent  ,  toujours  graduellement  plus  bas  de  bord 
les  combinant  diverfement  entr'eux ,  ou  même  en  que  les  premiers ,  plus  la  liqueur  devient  limpide. 
les  décompofant  aufîi  en  partie ,  &  les  réduifant  Quand  les  bandes  noirciffent  ou  que  la  diftillation 
en  principes  primitifs;  on  a  imaginé  d'autres  moyens  fe  rallentit ,  on  les  retire  pour  exprimer  les  parties 
de  féparer  ces  principes  fans  le  fecours  du  feu.  limoneufes  qui  y  font  arrêtées  ;  puis  on  les  remet 
Ainfi  l'on  fait  éprouver  aux  mixtes  qu'on  veut  dé-  dans  le  vaiffeau.  Cette  opération ,  que  l'on  appelle 
compofer ,  une  forte  prefïion  ;  qui  en  dégage  tout  encore  Distillation  Circulaire  ,  efl:  longue 
ce  qui  peut  s'échaper  de  leur  fubftance."  C'eft  de  &  pénible  :  mais  bien  plus  parfaite  que  la  dépura- 
la  forte  qu'on  tire ,  des  amandes  Se  de  beaucoup  tion  qui  fe  fait  par  la  chauffe  d'Hippocrate ,  ou  par 
de  graines ,  une  huile  douce ,  graffe  ,  ondueufe  ,  &  le  papier.  Elle  eft  fpécialement  convenable  pour  les 
indiffoluble  dans  les  efprits  ardens  :  au  lieu  que  la  fucs  de  limon  ,  citron  ,  &  orange  ;  qui  prennent 
diftillation  au  feu  n'en  obtient  jamais  que  des  huiles  fort  vite  une  forte  de  confiftance  :  laquelle  empê- 
âcres  &  qui  fe  diffolvent  dans  l'efprit  de  vin.  Les  che  que  l'on  n'en  faffe  de  bon  firop  quand  ils  n'ont 
ecorces  de  citrons ,  limons  ,  oranges ,  &c ,  preffées      point  paffé  par  le  feutre. 

entre  les  doigts ,  rendent  auffi  une  grande  quantité  Voici  un  Lait  Virginal,  que  l'on  fait  par  le  feutre, 

d'huile  effentielle ,  diffoluble  dans  l'efprit  de  vin,  On  met  infiifer  trois  onces  de  litharge  d'or  pulvé- 
&  chargée  de  toute  l'odeur  des  fruits.  Les  plantes  rifée  ,  dans  frx~  onces  de  vinaigre  blanc  ,  ou  de 
fucculentes  &l  vertes  fourniffent  par  la  comprefïion  vinaigre  fcillitique ,  pendant  trois  heures.  En  même 
un  flic  abondant  ;  chargé  des  fels  ,  d'un  peu  de  tems  on  diffout  dans  un  autre  vaiffeau ,  du  nitre  ou 
l'huile  &  de  la  terre ,  ck  de  prefque  tout  le  phlegme,  du  fel  marin ,  dans  de  l'eau  commune  ,  ou  de  l'eau 
qui  exiftoient  dans  ces  plantes.  foit  de  plantain  foit  de  morelle.  On  paffe  féparé- 

Les  plantes  ligneufes;  celles  qui  font  defféchées,  ment  au  feutre  chacune  de  ces  liqueurs  chargées  de 
ou  peu  fucculentes  ,  ont  befoin  d'être  longtems  parties  falines.  Puis  on  les  mêle  enfemble  ;  pour 
triturées  avec  de  l'eau  ;  pour  fe  féparer  de  ce  qu'elles  emporter  les  dartres,  goutte-rofes  ,  &  taches  du 
ont  de  falin  &  de  favoneux.  vifage. 

Comme  les  végétaux  fort  huileux  ne  fourniffent  D'autres  font  de  ces  filtrations  par  du  fable  fin 

que  difficilement ,  ou  même  point  du  tout ,  leur  fel  &  pur  ,  de  menu  gravier ,  des  pots  de  terre  qui 
effentiel  par  l'expreffion  ni  par  la  trituration  ;  parce  n'ont  pas  été  entièrement  cuits ,  ou  des  vaiffeaux 
que  la  trop  grande  quantité  d'huile  empêche  qu'il      de  bois  de  lierre. 

ne  fe  fépare  &  fe  cryftallife  :  on  peut  en  obtenir  par  II  y  a  des  livres  qui  mettent  au  rang  des  Diftilla- 

le  moyen  de  l'efprit  de  vin  ,  qui  ayant  enlevé  une      tions  froides  les  procédés  qni  décompofent  per  deli- 
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quiitmnn  mixte  chargé  de  parties  acides ,  falines ,  huï- 

leufes ,  gommeuf  es  ;  en  le  tenant  expofé  à  un  air  hu-  Vaiffeaux  &  Injlrumens  ,  propres  à  la  diftillation  &  à 

mide.  On  obtient  ainfi  l'huile  de  tartre  ;  &  une  li-  d'autres  opérations  de  Chym'u. 

queur  on&ueufe ,  de  la  myrrhe  &  d'autres  fubftan- 

ces.  Les  eaux  qui  ont  été  diftillées  au  bain-marie," 

Pour  diftiller  à  l'aide  de  la  chaleur  ,  il  faut  en  retiennent  plus  ou  moins  la  faveur  ,  l'odeur ,  Ôc  les 

connoître  les  différens  degrés  ,  afin  de  les  propor-  autres  qualités  des  matières  dont  elles  font  extraites, 

tionner  au  befoin  de  chaque  fubftance.  Car  les  unes  Confervant  en  partie  la  vertu  des  plantes  &  autres 

demandent  la  chaleur  du  feu  clair ,  du  charbon  ,  du  matières   dont    elles  font  tirées  ,   elles   font  auffi 

foîeil ,  des  cendres ,  du  fable  menu ,  de  la  limaille  de  beaucoup  plus  agréables  au  goût ,  &  à  la  vue  ,  que 

fer  ,   ou  du  marc  d'olives.  Les  autres  veulent  le  les  lues  ou  les  décodions  de  ces  matières.  Cependant 

degré  de  chaleur  de  la  fiente  de  cheval ,  de  l'eau  il  faut  convenir  que  les  eaux  qui  font  diftillées  à  l'a- 

bouillante  ,  de  la  vapeur  douce  de  l'eau  bouillante ,  lembic  de  plomb  ,  d'étaim  ,  de  cuivre  ,  ou  d'autres 

du  vin  bouillant  dans  la  cuve ,  de  chaux  vive ,  ou  métaux ,    perdent  fouvent  la  meilleure  6c  la  plus 

de  quelque  écorce  ou  autre  chofe  putréfiée.  Voye\  fubtile  partie  de  leur  fubftance ,  qui  s'évapore  ;  & 

Feu.  Fumier  de  Cheval.  ont  moins  de  vertu  que  les  plantes  même.  C'eft  prin- 

On    diftingue  donc  quatre   degrés   de  chaleur:  cipalement  de  celles  qui  font  diftillées  dans  des  vaif- 

dont  le  premier  eft  dit  tiède.  Le  fécond  eft  un  peu  féaux  de  verre  ,  que  l'on  peut  dire  qu'elles  font  ordi- 

plus  chaud  ,  &  tel  qu'on  le  peut  fouffrir  avec  la  nairement  plus  agréables  aux  malades ,  plus  promp- 

main.  Le  troifieme  eft  encore  plus  chaud ,  enforte  tes  à  mettre  en  ufage  ;  meilleures  pour  les  maladies 

qu'il  peut  ofîenfer  grièvement  fi  on  y  tient  la  main,  des  yeux ,  pour  faire  des  épithemes  au  cœur  &  au 

Le  quatrième  eft  li  véhément ,  qu'on  ne  peut  point  foie  ,  pour  préparer  les  fards ,  les  parfums  &  les 

l'endurer.  chofes  odorantes ,  tant  pour  l'ufage  de  la  Médecine , 

Beaucoup  de  ceux  qui  font  des  opérations  de  que  pour  la  délicatefie  du  corps.  Au  refte  ,  les  eaux 

Chymie ,  ne  fe  règlent  que  d'une  manière  trop  vague  faites  au  bain-marie  ,  &  encore  plus  celles  qui  font 

&  incertaine  ,  en  ce  qui  concerne  les  degrés  de  diftillées  à  la  vapeur  de  l'eau  bouillante ,  ont  l'incon- 

chaleur.  C'eft  cependant  une  attention  importante ,  vénient  de  ne  pouvoir  pas  fe  garder  plus  d'un  an  : 

furtou!  quand  il  s'agit   de  préparations   délicates,  c'eft  pourquoi  il  faut  les  renouvcller  tous  les  ans  par 

Boerhâave  entreprit  d'établir  à  cet  égard  des  prin-  diftillation  ou  circulaire  ou  itérative  ,  avec  de  nou- 

eipes  afiez  judicieux,  en  fe  fervant  du  thermomètre  velles  matières  ;  ou  bien  les  diftiller  par  le  feutre, 

de  Fahrenheit.  Selon  lui ,  les  quatre-vingt  premiers  comme  nous  avons  dit  ci-deffus. 
degrés   de   ce   thermomètre   indiquent  le  premier  On  emploie  fréquemment  à  la  diftillation  un  vaif- 

degré  de  chaleur  ;  qui  eft  égal  à  celui  dans  lequel  fe  feau  nommé  Alembic  :  compofé  de  deux  parties, 

fait  la  végétation  des  plantes  :  les  efîences  des  végé-  Celle  d'en  bas ,  ouïe  VaiJJeau contenant ,  qui  reçoit  &C 

taux  peuvent  s'y  extraire  parfaitement  dans  leurs  contient  les  matières  qu'on  veut  diftiller,  eft  appelle 

menftrues  appropriés  ;  &C  un  degré  fupérieur  y  eau-  par  quelques  Auteurs  ,  Corps  ou  Faijjéau  corpulent. 

feroit  une  altération  confidérable.  Le  fécond  degré  On  lui  donne  encore  le  nom  de  Courge  ,  ou  Cucurbite. 

peut  fe  prendre  depuis  le  trente-troiiieme  degré  juf-  L'autre  partie  eft  appellée  Chapiteau  ,  Chape ,  Cha- 

qu'au  quatre-vingt-quatorzième  du  même  thermo-  pelle,  ou  Cloche  :  c'eft  où  fe  raflemblent  les  vapeurs  , 

mètre.  Cette  étendue  de  chaleur  eft  en  proportion  &  où  elles  fe  convertiflent  en  eau.  Ce  chapiteau  a 

avec  la  vie  &  Fexiftence  actuelle  des  animaux  :  &c  affez  ordinairement  la  forme  d'un  cône  ,  joint  au 

elle  eft  convenable  pour  faire  des  élixirs  &  quelques  cou  de  l'alembic  par  fa  bafe  ;  autour  de  laquelle  , 

teintures.  Le  troifieme  degré  de  chaleur ,  qui  com-  dans  la   partie  interne  ,   eft  pratiquée  une  rigole 

prend  l'efpace  diftribué  entre  les  quatre-vingt-qua-  qui  communique  à  un  orifice  dont  l'ouverture  fe 

torze  &  deux  cent-douze  degrés  du  thermomètre ,  trouve  à  l'endroit  le  plus  incliné.  A  cet  .orifice  eft 

eft  celui  de  l'eau  bouillante.  Il  a  la  force  d'extraire  foudé  un  petit  tuyau  ;  dont  la  direction  ,  oblique 

ce  qu'il  y  a  de  plus  fluide  dans  les  animaux  &  dans  de  haut  en  bas ,  porte  le  nom  de  bec  du  chapiteau, 

les  végétaux  ,  &  de  coaguler  le  refte  des  liqueurs  Les  matières  contenues  dans  l'alembic  étant  échauf- 

dans  le  règne  animal  :  auffi  ne  voit-on  point  d'être  fées  ,  il  s'en  élevé  des  vapeurs  ;  qui  montent      le 

qui  puiffe  y  conferver  la  vie.  Le  quatrième  degré  va  long  du  cou  de  l'alembic,  jufques  au  chapiteau  :  aux 

jufqu'au  fix- centième  du  thermomètre.   Ce  degré  parois  duquel  elles  s'arrêtent  &  fe  condenfent,  6k 

de  chaleur  ,  eft  prefque  le  même  que  celui  qui  fait  d'où  elles  tombent  en  ruiffelant  dans  la  rigole  ;  puis , 

bouillir  le  mercure.  C'eft  auffi  celui  qui  eft  néceffaire  par  le  bec  du  chapiteau ,  dans  le  récipient.  Le  cou 

pour  la   diftillation  des  huiles  &  des  plus  pefans  du  chapiteau  eft  introduit  dans  celui  du  récipient  : 

acides  :  il  altère  les  huiles  &  fels  du  règne  animal  ;  &  on  les  lute  enfemble. 

il  les  fublime  &C  volatilife  ;  &  peut  auffi  produire  Pour  faciliter  le  refroidiffement  &  la  condenfa- 

les  fels  alkalis  :  le  plomb  &  l'étaim  s'y  fondent.  Le  tion  des  vapeurs  qui  circulent  dans  le  chapiteau 

cinquième   degré  de  chaleur  ,   marqué  par  Boer-  les  alembics  de  métal  ont  encore  une  autre  pièce , 

haave  ,  eft  celui  auquel  fe  fondent  les  autres  métaux  qui  eft  une  forte  de  grand  fceau ,  de  même  métal 

&  les  fels  fixes  ;  &  qui  a  la  force  de  vitrifier  ou  de  ajufté  &  foudé  autour  du  chapiteau.  Cette  pièce 

volatilifer  prefque  tous  les  corps.  C'eft  le  plus  grand  fert  à  contenir  de  l'eau  bien  froide ,  qui  rafraîchit 

feu  que  les  Chymiftes  puiffent  donner  à  leurs  four-  continuellement  le  chapiteau.  Auffi  l'appelle-t-on  le 

neaux.  Enfin  ce  favant  Chymifte  &  Médecin  établit  Réfrigérant.  Cette  eau  s'échauffe  d'elle  -  même  ,  au 

pour  fixieme  degré  ,  celui  de  la  chaleur  raffemblée  bout  de  certain  tems  ;  &  a  befoin  d'être  renouvellée. 

dans  le  foyer  d'un  miroir  ardent.  Il  n'y  a  prefque  au-  Pour  cela  on  vuide  celle  qui  eft  chaude  ,  par  un  ro- 

cune  fubftance  ,  qui  foit  capable  d'y  réfifter.  binet  placé  à  la  partie  inférieure  du  réfrigérant. 

Voye^  la  PI.  6. 


Planche  i. 


Explication. 


A  Fourneau  pour  la  diftillation  de  Pefprit  de  vin. 

B  Vefïie  de  cuivre  ,  étamée en  dedans;  contenant 

l'eau-de-vie. 

C  Serpentin  de  cuivre  ,  foutenu  d'une  colonne. 

D  Chapiteau  du  ferpentin. 

E  Réfrigérant. 

F  Autre  fourneau  pour  le  même  ufage. 

G  Vefïie  de  cuivre  étamée ,  contenant  l'eau-de-vie. 

H  Serpentin  d'étain. 

I  Chapiteau  de  verre. 

K  Récipient. 

L  Chappe  aveugle. 

Le  Serpentin  pafle  fouvent  à  travers  un  tonneau 
plein  d'eau  :  ainfi  qu'on  le  voit  dans  les  Planches  4 
&  1 1 .  Mais  attendu  qu'il  y  a  des  plantes  ,  comme 
le  fenouil ,  qui  donnent  une  huile  effentielle  aifée  à 
fe  congeler  ;  il  eft  à  craindre  qu'en  fe  figeant  dans 
la  longueur  du  tuyau  ,  elle  ne  le  bouche  &  donne 
ainfi  lieu  à  Pexplofion  de  l'air.  Pour  éviter  cet  acci- 
dent ,  on  tient  alors  un  peu  chaude  l'eau  du  fer- 
pentin ;  ou  pour  le  mieux ,  on  ne  fe  fert  point  de 
cet  infiniment  dans  ce  cas. 

Les  alembics  font  fort  différens,  tant  en  forme 
&  figure  ,  qu'en  matière.  Les  premiers  inventés 
étoient  un  vaiffeau  de  plomb  ou  d'étaim ,  fembla- 
ble  à  une  cloche  ;  qui  couvroit  un  autre  vaiffeau 
d'airain  plein  des  matières  que  l'on  vouloit  difliller  : 
cet  alembic  eft  affez  connu ,  &  encore  ufité  en  bien 
des  endroits  parce  qu'il  attire  une  plus  grande  quan- 
tité d'eau  que  tout  autre.  On  a  cependant  remarqué 
que  les  eaux  qui  étoient  diftillées  par^ces  fortes  de 
vaiffeaux ,  retiennent  rarement  l'odeur  ,  la  faveur  , 
&  les  autres  qualités  des  matières  dont  elles  font 
diftillées  ;  mais  qu'elles  ont  un  goût  de  fumée  &  une 
odeur  d'aduftion.  De  plus ,  les  eaux  ainfi  diftillées  des 
plantes  acres  ôc  ameres  3  ne  fe  reffentent  alors  auçu- 
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La  chappe  aveugle ,  ou  peu  ouverte ,  fert  aux 
fublimations  &  digeftions. 
M     Entonnoir. 
NO  Deux  chappes ,  de  verre  l'une  fur  l'autre  ;  dont 

celle  de  deffous  eft  ouverte  par  le  haut. 
PP    Matras  de  rencontre, 
QQ  Cucurbites  de  rencontre. 
RR  Fer  pour  couper  le  cou  des  récipiens. 
S      Bouchon  de  la  porte  du  fourneau. 
T     Plat  de  verre. 
V      Siphon. 
X     Guéridon  portant  le  récipient, 

nement  de  l'amertume  &  acrimonie  de  leurs  plantes  j 
mais  ont  plutôt  une  douceur  fade.  Celles  que  l'on  a 
diftillées  à  un  alembic  de  plomb  font  fort  fujettes  à 
être  laiteufes  ;  attendu  que  plufieurs  fubftances  dif- 
folvent  le  plomb.  Au  refte  ces  vaiffeaux  font  fort  bons 
quand  ils  font  faits  d'étaim  ,  &  que  l'on  fait  bien 
gouverner  le  feu.  On  peut  même  y  difliller  de  bon 
efprit  devin ,  avec  une  chaleur  très-douce  ;  telle  que 
celle  d'eau  qui  ne  bout  pas. 

Une  invention  fort  commode ,  &  bien  cecono- 
mique ,  pour  faire  de  grandes  diftillations  ,  eft  celle 
par  laquelle  plufieurs  vaiffeaux  couverts  de  leur  cha- 
piteau d'étaim ,  font  échauffés  tous  enfemble  d'un  feul 
feu  ,  fur  un  fourneau  fait  en  voûté  :  Conjulte^  la  2= 
Planche. 

Pour  avoir  des  vaiffeaux  plus  folides  ,  on  fe  fert 
commimément  d'alembics  de  cuivre  ;  lorfqu'on  veut 
tirer  les  eaux  odorantes  &  les  huiles  effentielles  des 
plantes.  Ils  doivent  toujours  être  étamés  par  dedans. 
Mais  l'étaim  eft  préférable. 

Autres  vaiffeaux. 

A  B  C  (  Planche  3 .  )  eft  un  vaiffeau  de  verre  ,  de 
grès ,  ou  de  terre  à  pot  ;  que  l'on  appelle  Cornue* 
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Planche  î. 


Le  vaiffeau  P  eft  une  Cucurbite;  ainfi  appellée  d'un 
mot  Latin  qui  veut  dire  courge.  Il  eft  de  même  ma- 
tière que  le  précédent.  C'eft  celui  qui  fert  à  contenir 
les  matières  qu'on  veut  diftiller.  On  le  place  fur  la 
capfule ,  dont  nous  parlerons  bientôt. 

Le  vaiffeau  marqué  des  lettres  C  C  ,  eft  celui 
qu'on  nomme  Chapiteau.  On  l'applique  fur  la  cu- 
curbite. C'eft  là  que  les  vapeurs  s'élevant  par  le 
moyen  du  feu ,  fe  ramaffent ,  &  tombent  goutte  à 
goutte  par  le  bec  du  chapiteau  dans  le  récipient. 

D  I  eft  un  vaiffeau  de  verre  ou  de  terre  à  pots , 
nommé  Récipient.  On  le  pofe  ordinairement  fur  un 
rondeau  de  paille  qui  fert  à  lui  donner  une  affiette 
ferme.  Son  cou  eft  coupé  court.  Mais  lorfque  le 
cou  eft  long  ,  on  donne  à  ce  vaiffeau  le  nom  de 
Matras.  Les  récipiens  doivent  être  grands  lorsqu'on 
diftille  des  fubftances  qui  contiennent  des  eiprits 
très-volatils ,  ou  lorfqu'on  les  pouffe  à  grand  feu  : 

Planc 


fans  quoi  on  court  rifque  de  les  voir  fe  brifer. 

Enfin  le  vaiffeau  A  eft  appelle  Capfule,  Chapelle  f 
Têt  ;  &c  en  Latin  Cadinus ,  ou  Catinus.  Il  eft  d'ar- 
gile ;  &  fouvent  de  fer  fondu,  ou  de  lames  de  fer. 
On  l'établit  fur  le  fourneau  :  &  on  le  garnit  de  cen« 
dres ,  de  fable  ,  ou  de  limaille  de  fer ,  pour  y  placer 
un  vaiffeau  diftillatoire. 

Les  vaiffeaux  de  verre  &  de  grès  font  fort  fa- 
jets  à  fe  caffer  lorfqu'ils  éprouvent  fubitement  le 
froid  ou  la  chaleur.  Delà  vient  qu'on  les  Voit  fou- 
vent  brifer  en  commençant  à  s'échauffer  ;  &  que 
la  même  chofe  arrive  quand  ,  étant  bien  échauffés  , 
ils  font  refroidis,  foit  par  de  nouveaux  charbons 
qu'on  met  dans  le  fourneau ,  foit  par  l'air  froid  qui 
peut  y  pénétrer.  Pour  prévenir  le  premier  de  ces 
accidens ,  il  faut  avoir  la  patience  de  n'échauffer  les 
vaiffeaux  que  très-lentement  &  par  degrés.  On  obvie 
à  l'un  &  à  l'autre  par  une  efpece  de  lut.  Ainfi  lorfqu'on 
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veut  fe  fervir  de  la  cornue  &  l'expofer  à  un  grand 
feu ,  il  eft  néceffaire  de  l'enduire  jufques  vers  l'ex- 
trémité du  bec ,  d'une  efpece  de  boue  ;  compolée 
d'argile  ,  &  de  bourre  ou  laine  ,  ou  <le  fiente  de 
cheval  :  cette  argile  doit  être  bien  féche  &  pulvé- 
rifée  dans  un  mortier;  &  l'on  a  foin  de  mêler  le 
tout  enfemble  &  de  le  bien  détremper  ;  puis  on 
ajoute ,  fi  on  veut ,  un  peu  de  fable.  Ou  bien  ce  lut  elt 
un  mélange  de  terre  grafle ,  de  terre  à  four  ,  de 
fable  fin ,  de  limaille  de  fer  ,  de  verre  pulvérifé  ,  & 
de  bouze  de  vache  ,  hachée  ;  le  tout  détrempé  avec 
de  l'eau.  D'autres  fe  fervent  Amplement  de  terre 
grafle  bien  pulvérifée  ,  &C  bien  délayée  dans   de 
l'eau.  On  mouille  la  cornue  ;  &  on  applique  auffi- 
tôt  une  légère  couche  du  mélange  ,  qu'on  laiffe  fé- 
cher  ;  enfuite  on  en  applique  une  féconde  ;  &  ainfi 
de  fuite  jufqu'à  ce  que  toutes  ces  couches  foient 
épaiffes   d'environ  deux   ou  trois  lignes.    Chaque 
couche  doit  être  fort  mince  :  on  la  fait  fécher  en 
tournant  fouvent  le  vaifleau  au-deflus  des  charbons 
allumés ,  &  frottant  quelquefois  l'extérieur  avec  la 
main  mouillée  d'eau  commune. 

Pour  fortifier  ces  va.ifjea.ux  lorfquils  font  fêlés  : 
Prenez  du  fromage  bien  dur  ;  rapez-le  ,  &  le  mêlez 
avec  égale  quantité  de  chaux,  vive.  Battez-les  bien 
enfemble  :  &  y  ajoutez  autant  de  blanc  d'œuf  qu'il 
en  faut  pour  donner  à  ce  mélange  une  confiftance 
de  firop.  Trempez-y  des  morceaux  de  toile  ;  &  les 
appliquez  auflitôt  fur  l'endroit  fêlé.  Il  faut  avoir 
foin  de  ne  faire  de  cette  compofition  que  la  quan- 
tité qu'on  peut  employer  dans  l'efpace  d'une  mi- 
nute. 

QUAND  on  veut  couper  le  cou  des  rècipiens  de  verre  , 
à  la  longueur  qu'on  fouhaite  ;  oh  enduit  de  térében- 
thine ou  de  foufre  une  ficelle  ,  avec  laquelle  on  fait 
quelques  tours  à  l'endroit  où  on  a  deffein  que  le  cou 
ioit  coupé  ;  on  allume  enfuite  cette  ficelle  ;  &  quand 
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la  flamme  a  bien  échauffé  l'endroit ,  on  y  applique  un 
linge  mouillé  :  le  cou  du  récipient  fe  cafl'e  dans  l'en- 
droit où  étoit  la  ficelle. 

On  le  fait  aufli  avec  un  anneau  de  fer  rougi  au 
feu  ;  que  l'on  conduit  jufqu'à  l'endroit  ;  &  qui  em- 
braflànt  le  cou  du  vaifleau  ,  l'échauffé  peu- à- peu. 
Enfuite  on  haleine  fur  cet  endroit  échauffé  ,  que 
l'on  veut  couper  :  &  le  bout  tombe  bientôt.  Voye^ 
ci-deflus ,  dans  la  PL  1 ,  l'inftrument  marqué  RR. 

E  N  appliquant  le  chapiteau  fur  la  cucurbite  ,  on 
doit  avoir  foin  de  coller  du  papier  fur  les  jointures 
de  ces  vaiffeaux ,  &  même  fur  le  cou  de  la  cucur- 
bite ,  s'il  efl  néceffaire  ;  afin  que  les  vapeurs  ne  puif- 
fent  s'échapper  par  ces  endroits.  Il  eft  bon  d'en  col- 
ler auffi  fur  les  jointures  du  bec  du  chapiteau-  ou  de 
la  cornue  ,  &  du  cou  du  matras  ;  pour  la  même  rai- 
fon.  Cela  fe  nomme  luter  les  vaiffeaux.  On  doit  auffi 
mettre  toujours  du  papier  entre  les  joints  des  vaif- 
feaux ,  lorfqu'on  fe  fert  de  lut  plus  folide.  Confulte^ 
ci  -  deflbus  ,  les  Préceptes  généraux  pour  ZaDlSTIL- 
•  L  A  T  I  O  N  des  eaux. 

Au  refte ,  il  eft  à  propos  de  faire  à  ce  papier  collé  , 
un  trou  d'épingle  ,  dans  quelques  diflillations  ;  de 
peur  que  ces  vaiffeaux  ne  fe  rompiffent ,  s'ils  n'avoient 
point  d'air  :  ce  qui  s'obferve  également  pour  le  lut 
dont  on  recouvre  quelquefois  le  papier. 

La  Vessie  eft  un  infiniment  dont  le  vaifleau 
inférieur ,  &  le  chapiteau  qui  le  couvre ,  font  d'ai- 
rain. Voyez  la  Planche  4.  Cet  inftrument  a  le  corps 
fait  en  veflie  :  ce  qui  lui  en  a  donné  le  nom.  Son 
ufage  eft  pour  diftiller  promptement  &  en  grande 
quantité.  On  l'emploie  à  diftiller  l'eau-de-vie  tant 
du  vin  que  de  la  bière  ;  &  en  général  pour  toutes 
fortes  de  plantes  infufées  avec  quantité  d'eau  com- 
mune. Mais  il  faut  n'y  rien  mettre  dont  la  fubftance 
foit  trop  fcnfiblement  faline  :  le  cuivre  y  communi- 
querait aifément  des  parties  nuifibles. 
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Les  vaiffeaux  de  métal ,  furtout  ceux  de  fer  ou 
de  cuivre  ,  font  fujets  à  être  corrodés  par  prefque 
toutes  les  fubftances  falines ,  acides  ,  huileufes  ,  & 
même  par  celles  qui  ne  font  qu'aqueufes.  C'eft  pour- 
quoi on  les  étame  en  dedans  ,  afin  de  les  rendre  plus 
durables.  Mais  malgré  cette  précaution  il  y  a  une 
infinité  de  procédés  où  ils  altèrent  les  principes  : 
&  en  général  on  doit  ne  pas  les  employer  dans  les 
opérations  délicates  ,  &  dans  celles  où  il  faut  beau- 
coup d'exacfitude.  D'ailleurs  ces  vaiiTeaux  ne  tien- 
nent pas  longtems  au  grand  feu. 

Il  faut  que  le  chapiteau  ait  un  long  bec  ;  qui  paffe 
par  dedans  un  tonneau  plein  d'eau  froide ,  afin  que  les 
vapeurs  ne  foient  pas  difîipées  ,  mais  condenfées  & 
converties  en  eau.  On  fait  ordinairement  en  forte 
que  ce  tuyau  foit  en  hélice  ;  pour  augmenter  fa  lon- 
gueur dans  le  tonneau. 

Voye^  ci-devant  I ,  Planche.  I . 

L'inftrument  qu'on  nomme  Bain-mark ,  ou  Dou- 
ble, vaijjeau  ,  eft  de  deux  pièces.  L'une  eft  un  grand 
vaiffeau  d'airain  ,  fait  en  forme  de  marmite  affez 
grande  &  haute ,  garnie  de  fon  couvercle  ;  qui  eft 
maçonnée  fur  un  fourneau  :  ce  vaiffeau  contient 
l'eau  bouillante.  L'autre  eft  l'alembic  ;  dont  le  vaif- 
feau corpulent  eft  aufli  d'airain  étamé  ,  ou  d'étaim  , 
tellement  ajufté  avec  le  couvercle  de  la  marmite , 
ou  de  la  chaudière ,  que  l'un  joint  exactement  l'autre. 
Le  chapiteau  eft  de  verre ,  d'étaim ,  ou  degrés.  Voye^ 
la  Planche.  5 .  Ce  couvercle  a  un  trou  bien  clos  d'un 
bouchon  en  A  ;  par  lequel  on.verfe  de  l'eau  bouillante 
dans  la  chaudière  ,  quand  l'eau  qui  eft  dedans  eft  di- 
minuée après  avoir  longtems  bouilli. 

D'autres  diftillent  au  bain-marie ,  avec  une  efpece 
de  matras  ,  que  l'on  trouve  quelquefois  nommé 
Poire.  On  y  adapte  un  chapiteau.  On  lute  bien  le  cha- 
piteau èc  le  récipient  avec  de  gros  papier  &  de  la 
colle  de  farine.  Quand  on  renouvelle  l'eau  du  bain , 


cette  nouvelle  eau  doit  n'être  que  tiède.  Ces  mêmes 
vaiffeaux  doivent  être  garnis  d'un  cercle  de  plomb 
par  en  bas  ;  afin  que  l'eau  ne  les  fouleve  point.  Il 
faut  entretenir  ,  autant  qu'il  eft  poflible  ,  l'eau  à  un 
bouillon  égal. 

Il  y  a  une  autre  forte  de  bain  -  marie  (  Voye{  la 
Planche  6  )  qui  contient  quatre  alembics  :  dont  les 
vaifleaux  corpulens ,  qui  font  mis  dans  le  bain  ,  peu- 
vent être  de  verre  ou  d'étaim  ;  &  leurs  chapiteaux 
de  verre.  Outre  ces  quatre  ,  il  y  en  a  un  qui  fur- 
paffe  les  autres  ;  qui  eft  échauffé  feulement  de  la 
vapeur  de  l'eau  bouillante  ,  laquelle  monte  en  haut 
par  le  moyen  d'un  grand  canal  :  &  celui-ci  rend  de 
meilleure  eau  que  les  quatre  autres.  Tous  ces  vaif- 
feaux  bien  unis  &  incorporés  enfemble ,  font  ap- 
puyés fur  une  chaudière  ou  marmite  d'airain  affez 
large  &  grande  ;  bien  étamés  ;  &  unis  tellement 
que  nulle  vapeur  ne  peut  fortir  ou  s'exhaler  dehors. 
Le  chapiteau  feul  peut  fe  féparer  &  fe  remettre 
quand  il  eft  befoin. 

Au  refte ,  on  varie  beaucoup  la  forme  de  ces  vaif- 
feaux  diftillatoires. 

L'on  voit  encore ,  PI.  7  ,  une  autre  forte  de  bain- 
marie  fort  bon ,  dont  le  vaiffeau  corpulent  eft  d'é- 
taim ,  en  forme  de  cornue  ,  long  de  trois  pieds  , 
fort  large  par  le  bas ,  &  un  peu  plus  étroit  par 
le  haut.  Le  fond  &  le  ventre  trempent  de  deux 
bons  pieds  dans  l'eau  bouillante.  Sur  ce  vaiffeau  cor- 
pulent ,  on  met  un  réfrigérant  d'étaim ,  qui  reçoit 
l'eau  d'un  réfervoir  placé  au  deffus  dans  la  colomne 
qui  termine  le  fourneau.  Afin  que  la  chaudière  où 
eft  le  bain ,  foit  toujours  pleine  d'une  même  quan- 
tité d'eau,  laquelle. autrement  fe  diminue  par  la 
véhémente  chaleur  du  feu  ;  il  y  a  a»  bas  de  la  co- 
lomne un  autre  vaiffeau  plein  d'eau  fort  chaude ,  qui 
vient  fe  rendre  dans  le  bain ,  par  une  fontaine  ou 
canule  garnie  de  fon  robinet.  Cette  eau  eft  échauffée 
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Planche  6. 
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Planche  7. 
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d'autant  que  la  muraille  de  la  colomne  eft  creufe  & 
vuide  jufqu'au  fond  de  ce  vaiffeau.  Cette  forte  de 
bain  -  marie ,  eft  propre  pour  diftiller  des  eaux  en 
abondance  ,  à  caufe  de  l'eau  froide  qui  condenfe 
ptomptement  les  vapeurs  en  eau. 

Les  Vénitiens  diftillent  leurs  eaux  de  cette  ma- 
nière. Un  fourneau  rond  (  Planche  8  )  contient  de 
toutes  parts  à  l'entour  de  foi  plufieurs  cornues  de 
terre  verniffées ,  bien  lutées  d'argile ,  couvertes  cha- 
cune d'un  alembic  pu  chapiteau  de  verre  ou  de  terre 
cuite  ;  au  bec  defquels  pend  une  phiole  attachée  avec 
un  fil  bien  fort ,  pour  recevoir  l'eau  qui  en  diftille.  Ce 
fourneau  eft  échauffé  de  même  façon  que  les  Alle- 
mands échauffent  leurs  poêles ,  &  que  le  font  nos 
étuves.  S'il  arrive  que  le  feu  y  foit  trop  véhément ,  il 
ne  faut  rien  mettre  dans  les  vaifleaux,  jufqu'à  ce 
que  la  chaleur  foit  rallentie  ;  de  crainte  que  les  plan- 
tes ,  fleurs  ,  &  autres  matières  ne  foient  brûlées.  La 
bouche  du  fourneau  doit  être  toujours  bien  fermée, 
afin  que  la  chaleur  fe  conferve  en  dedans  pour  pou- 
voir Satisfaire  à  tant  de  vaiffeaux.  Il  eft  néceflaire 
d'employer  plufieurs  perfonnes  à  ce  fourneau  :  les 
unes  règlent  le  feu  ;  les  autres  jettent  les  herbes  dans 
les  vaifleaux  corpulens  ;  d'autres  y  adaptent  les  cha- 
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piteaux.  Par -là  on  peut  tirer  une  grande  quantité 
d'eau  ;  c'eft  -  à  -  dire  ,  jufqu'à  cent  livres  en  vingt- 
quatre  heures.  Ces  eaux  font  beaucoup  meilleures 
que  celles  qui  font  diftillées  par  l'alembic  de  plomb 
ou  d'autres  métaux  ;  d'autant  qu'elles  ne  font  nulle- 
ment infeftées  du  vice  &  infedion  qui  accompagne 
les  métaux. 

E  N  général  les  alembics  exigeant  que  les  vapeurs 
des  matières  qu'on  diflille  s'élèvent  affez  haut ,  on 
ne  doit  les  employer  que  pour  tirer  d'un  corps  fes 
principes  les  plus  volatils.  Plus  les  fubftances  qu'on 
veut  iéparer  par  la  diftillation  font  volatiles  tk  lé- 
gères ,  plus  aufïi  il  faut  que  l'alembic  ait  de  hauteur  : 
parce  que  les  parties  pelantes  ne  pouvant  s'élever 
que  jufqu'à  certain  point  ,  elles  retombent  dans  la 
cucurbite  &  abandonnent  les  volatiles ,  qui  s'élèvent 
au  chapiteau.  Mais  un  Artifte  qui  fait  bien  graduer 
fon  feu  ,  fe  pafle  de  ces  grandes  colomnes. 

Pour  diftiller  quelque  matière  qui  exige  que  l'a- 
lembic foit  fort  élevé  ,  &  que  cependant  on  ne  peut 
diftiller  dans  des  vaifleaux  de  métal ,  on  fe  fert  de 
matras  à  long  cou ,  à  l'extrémité  defquels  on  adapte 
un  chapiteau.  Voye{  O  N ,  Planche.  9. 


Planche  8. 
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Explication. 


A      Fourneau  de  réverbère. 

B      Dôme. 

C      Fourneau  pour  la  diftillation  des  herbes  au  bain 

de  fable. 
D     VaifTeau  de  cuivre  étamé  en  dedans ,  contenant 

les  herbes. 
E      Chapiteau  de  cuivre  étamé  en  dedans. 
F       Vaifîeau  de  cuivre  pour  le  bain-marie. 
G      Bouteille  de  verre  garnie  de  fon  entonnoir, 

pour  les  fîltrations, 
H      Récipient. 
I       Enfer  de  verre. 

On  fabrique  ,  dans  les  verreries  ,  des  alembics  de 
verre  dont  la  cucurbite  &  le  chapiteau  font  d'une 
feule  pièce  :  Voyez  la  Planche  10.  Ces  inftrumens  font 
commodes  pour  les  diftillations  oii  il  s'élève  des  va- 
peurs très-fubtiles  ,  qui  pourroient  pénétrer  à  tra- 
vers le  lut  des  jointures  des  vaiffeaux  ordinaires. 
Le  chapiteau  doit  être  ouvert  à  fa  partie  fupérieure  ; 
&  garni  d'un  gouleau  court ,  oii  l'on  place  une 
douille  d'entonnoir  affez  longue  pour  introduire  dans 
la  cucurbite  la  matière  qu'on  veut  diftiller.  Ce  gou- 
leau fe  ferme  exactement  avec  un  bouchon  de  verre, 
dont  la  furface  s'applique  dans  toutes  fes  parties  fur 
l'intérieur  du  gouleau  :  c'eft  pourquoi  on  ufe  ces 
deux  pièces  l'une  fur  l'autre  avec  de  l'émeri. 

M.  Haies  a  diftillé  des  matières  très-fubtiles ,  avec 
de  petites  cornues  qu'il  adaptoit  à  des  récipiens  de 
toutes  grandeurs  ,  en  bouchant  l'orifice  du  récipient 
avec  un  liège  percé  au  milieu  à  la  proportion  qu'il 
falloit  pour  le  bec  de  la  cornue. 

Comme  la  qualité  des  eaux  difhllées  dépend 
beaucoup  du  chapiteau ,  il  eft  bon  de  faire  choix  des 
meilleurs  chapiteaux.  Les  meilleurs  font  dç  verre  t 


KK  Gémeaux  :  ou  Pélican.  Confultez  la  Planche  io» 

L  Caplule  de  terre. 

M  Bouchon  de  l'échancrure  de  la  capfule. 

N  Matras  à  long  cou. 

O  Chapiteau  du  matras. 

P  Récipient. 

Q  (Euf  Philofophique. 

R  VaifTeau  de  verre  pour  féparer  les  huiles. 

S  Autre  vaifîeau  de  verre  pour  le  même  ufaje. 

Voyez  encore  ci  -  deffous ,  dans  l'article  de  la 
Distillation  des  Huiles. 

puis  ceux  de  grès  verniffé  par  dedans  ;  troisième- 
ment ceux  d'étaim  ;  quatrièmement  de  cuivre  étamé. 
Ces  derniers  font  fujets  à  des  inconvéniens  ,  comme 
nous  l'avons  dit.  On  fe  fert  cinquièmement  de  chapi- 
teaux de  fer  ;  furtofft  pour  diftiller  quelque  matière 
folide  ,  qu'on  ne  deftine  pas  aux  ufages  internes  :  il 
n'eft  point  dangereux  comme  le  cuivre  ;  mais  il  fe  dif- 
fout  aifément ,  &  colore  les  liqueurs. 

Quelques  perfonnes  attentives  &  riches  ont  de  ces 
vaifleaux  en  argent ,  qui  font  les  meilleurs  de  tous. 
Mais  comme  peu  de  gens  font  en  état  de  faire  cette 
dépenfe ,  &  que  nous  parlons  ici  pour  l'ufage  du  plus 
grand  nombre  ,  nous  difons  qu'il  vaut  mieux  em- 
ployer des  vaifleaux  de  verre  ,  ou  de  grès  verniffé  , 
que  l'on  nomme  Terre  de  Beauvais  ;  que  ceux  de 
plomb  ,  ou  d'autre  métal.  Toutefois  ceux  de  verre 
font  les  meilleurs  de  cette  clafle.  Ils  ne  doivent  pas 
être  de  cryftal  ;  mais  de  verre  bien  renforcé  ;  & 
verd  autant  qu'on  le  peut  :  car  comme  il  contient 
alors  peu  de  fel  alkali ,  il  réfifte  mieux  à  l'acïion  du 
feu  &  des  diflolvans  en  général ,  que  le  beau  verre 
blanc  ;  qui  eft  trop  fufible. 
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Explication- 

A  Fourneau  pour  l'aludel.  H  H  H  Trois  grands  plats  de  terre. 

B  Aludel.  ï  1 1      Trois  creufets  contenant  le  fourre. 

C  C  C  C  C  Pots  d'aludel.  KKK  Trois  cloches  de  verre. 

D  Chapiteau  de  Faludeî.  L  L  L    Trois  chappes. 

EE  Grands  pots  déterre,  pour  la  diftillation  M         VahTeau  de  verre  pour  les  circulations. 

de  l'efprit  de  foufre.  N  Alembic  de  verre  tout  d'une  pièce. 

FF  Cloches  de  verre.  O  Pélican.  Confuke^  la  Flanche  9. 

G  G  Creufets  contenant  le  foufre. 
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Divers  autres  Injlrumens  fervans  à  la  Dijlitlatlon. 
P  L  A  N  c  H  E    II. 
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Explication. 

A      Fourneau.  G      Moulin  d'acier. 

B       Verne  de  cuivre  étamée  en  dedans.  -  H      Fourneau  pour  diftiller  avec  quatre  cornues 

C       Tête  de  more.  à  la  fois. 

D      Tonneau  contenant  l'eau  pour  rafraîchir  la  1 1 1 1  Quatre  grands  récipiens. 

liqueur  qui  diftille ,  &  le  tuyau  qui  porte  la  K      Vaiffeau  pour  féparer  l'huile  des  eaux  diftil- 
liqueur  dans  le  récipient.  lées  ,  par  la  mèche. 

E       Récipient.  L       Lingotiere. 

F       Cornet  de  fer  pour  les  régules. 


Tome  I. 


Kkkkk 


8ro 


D    I    S 


DIS 


Planche  12. 


Explication. 


A       Tour  d'athanor. 

BC    Deux    fourneaux  échauffés  par  le  feu  de  la 

tour. 
DD  Deux  canaux  contenans  le  charbon. 
EE    Les  deux  ouvertures  fupérieures  de  ces  ca- 
naux. 
F  F     Portes  des  deux  fourneaux. 
G       Fourneau  à  vent  ;  faifant  partie  de  l'athanor. 
H       Porte  du  fourneau. 

I  Bout  du  tuyau  qui  porte  le  vent  dans  le  four- 

neau. 

II  Tuyau  qui  conduit  le  vent. 


L       Soufflets. 

MM  Pièces  de  bois  portant  les  foufflets;  &  fervant 

à  leur  jeu. 
OO  Cheminée. 

P        Quadre  de  fer  ,  fervant  de  grille  au  fourneau. 
Q      Pièce  de  fer  plate  ,  pour  mettre  au  -  défais  du 

quadre. 
R  R   Bouchons  des  canaux  de  la  tour. 
S  T    Deux  creufets  :  dont  S  eft  ce  qu'on  appelle 

Creufet  Allemand. 
V       Tenailles  de  fer. 
X       Pincettes  de  fer. 


Les  Anciens  deftinoient  l'athanor  aux  longues  di- 
geftions  ,  &  particulièrement  à  la  préparation  de  la 
pierre  philofophale.  Il  a  du  rapport  au  fourneau 
univerfel  de  Schellenberg  ;  qui  eft  propre  aux  ou- 
vrages délicats  &  curieux  :  lequel  eft  décrit  dans  la 
Chymie  de  Bêcher. 

On  a  depuis  adopté ,  pour  l'ufage  commun  ,  le 
Parejfcux  Henry  ,  au  lieu  de  l'athanor.  Ce  fourneau 
étant  une  fois  rempli  de  charbon  ,  &  allumé  ,  on 
n'a  prefque  plus  befoin  de  le  vifiter  que  toutes  les 
douze  ou  vingt  -  quatre  heures.  Il  eft  principalement 
utile  pour  les  digeftions.  Il  eft  compofé  d'une  tour 
creufe  ,  haute  de  deux  ou  trois  pieds ,  qui  fe  ferme 
par  en  haut  avec  fon  couvercle  ,  &  où  l'on  met 
le  charbon  ;  puis  d'un  foyer ,  une  grille ,  un  cendrier , 
ck  deux  ou  plufieurs  chambres  qui  s'entretouchent. 
Le  feu  primordial  y  envoie  la  chaleur  par  des  regî- 
tres  que  l'on  peut  ouvrir  ou  fermer  par  degrés  avec 
une  plaque  de  fer.  Ces  chambres  conviennent  pour 
les  bains  de  fable  ou  de  cendres.  Il  y  a  deux  fou- 


piraux  dans  la  dernière.  Quelques  Chymiftes  ne 
laiffent  point  de  feu  dans  la  tour  ;  mais  ,  au  moyen 
d'un  plan  incliné  qui  eft  à  fa  partie  inférieure  ,  font 
tomber  les  charbons  dans  le  foyer  contre  le  vaif- 
feau  diftillatoire  ,  lequel  eft  près  de  la  tour.  Les  ou- 
vertures des  chambres  voifines  ont  quatre  pouces 
de  large. 

La  forme  des  Fourneaux  qui  fervent  à  diftiller  les 
eaux  ,  varie  félon  la  diverfité ,  foit  des  matières  que 
l'on  veut  diftiller  ,  foit  des  vaifleaux  dont  on  veut  fe 
fervir  pour  la  diftillation.  Les  uns  font  faits  de  bri- 
ques crues  ,  bien   defféchées   au   foleil  ;   d'autant 
qu'elles  font  plus  maniables  que  celles  qui  font  cuites , 
&  qu'on  peut   les  couper  avec  le  fer  pour  leur 
donner  telle  forme  que  l'on  veut.  Les  autres  fe  font 
de  plâtre  feul.  Quelques-uns ,  de  terre  graffe  feule. 
Les  meilleurs  font  faits  avec  ciment,  blancs d'eeufs  , 
terre  graffe  &  bourre.  D'autres  font  de  brique  bien 
broyée  ,  fiente  de  cheval,  nerfs  de  bœuf,  &  terre 
graffe. 
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Leur  figure  repond  aux  vaifleaux  que  l'on  met 
deffus  :  les  uns  font  arrondis  en  tout  Cens  :  les  au- 
tres quarrés  :  ou  élevés  affez  haut  en  forme  de  py- 
ramides ;  ou  en  voûte  ;  ou  en  forme  d'étuves  ou 
de  poêles ,  tels  que  vous  les  pouvez  voir  par  les 
Planches  précédentes  ,  qui  vous  ferviront  de  plus 
grand  6c  plus  fur  enfeignement ,  que  toutes  les  def- 
criptions  qu'on  pourroit  faire. 

Ces  foq^wux  doivent  avoir  deux  fonds  :  l'un 
plus  bas ,  pour  recevoir  les  cendrés  du  charbon  ou 
des  matières  combuftibles  ;  l'autre  plus  haut ,  pour 
contenir  les  charbons  allumés.  Celui-ci  eft  une  e(pece 
de  grille  qui  traverfe  le  fourneau  ;  ou  une  plaque 
de  fer  percée  de  plufieurs  trous  ,  pour  que  les  cen- 
dres s'écoulent  au  fond  d'en  bas  plus  facilement , 
&  n'étouffent  point  le  feu  qui  échauffe  Palembic. 
L'intérieur  du  foyer  doit  être  enduit  de  lut ,  &  aller 
en  pointe  vers  la  grille ,  enforte  que  près  d'elle  il 
foit  un  peu  plus  étroit  6c  s'élargiffe  infenfiblement 
à  mefure  qu'il  avance  vers  la  partie  fupérieure.  Ce 
foyer  doit  avoir  une  ouverture ,  de  grandeur  mé- 
diocre ,  pour  mettre  le  charbon  ou  le  bois  dans  le 
fourneau  ;  les  ouvertures  font  garnies  chacune  d'un 
bouchon  ou  porte.  On  appelle  Laboratoire  du  four- 
neau ,  la  capacité  qui  reçoit  la  veffie  ou  autre  vaif- 
feau  diftillatoire. 

Toute  terre  graffe  ,  mêlée  avec  autant  de  fable 
qu'elle  peut  en  loutenir ,  eft  un  bon  enduit  pour  les 
fourneaux  portatifs.  Les  Affineurs  enduilent  letirs 
fourneaux  à  vent ,  avec  un  lut  compolé  de  terre 
graffe  6c  de  verre  pilé  :  il  fupporre  bien  le  feu ,  fans 
ie  fêler  ni  couler  ,  pourvu  qu'on  ait  foin  de  le  faire 
bien  uni.  Les  Fondeurs  en  cuivre  garantiffent  à  peu 
<le  frais  leurs  fourneaux  ,  avec  le  lable  qui  a  fervi  à 
polir  les  glaces.  Ils  mettent  au  milieu  de  ce  fable  un 
cylindre  dont  le  volume  n'eft  pas  fuffifant  pour  oc- 
cuper toute  la  capacité  du  fourneau  ;  puis  placent 


DIS  Si  i 

le  tout  de  manière  que  le  fable  preffe  contre  le 
fond  6c  les  parois  du  fourneau.  Le  fable  ,  en  la 
féchant  ,  abandonne  le  cylindre  ;  qu'on  retire  ainfi 
fans  peine  ,  lorfque  le  fourneau  eft  en  état. 

Bêcher  a  inventé  un  fourneau  très  -  commode , 
qui  peut  fervir  à  prefque  toutes  fortes  d'opérations  , 
6c  fe  tranfporter  où  l'on  veut.  Il  en  a  donné  la  def- 
cription  dans  Ion  Trépié  Hermétique. 

On  trouve  dans  Vigani  Medulla  une  méthode 
pour  conftruire  fur  le  champ  prelque  toutes  iortes 
de  fourneaux  en  brique. 

Au  défaut  du  fourneau  ,  ou  de  matière  pour  le 
faire ,  on  peut  mettre  le  vaiffeau ,  ou  un  chauderon  , 
fur  un  trépié  ,  &  allumer  le  feu  délions. 

Figure  &  C-onfruclion  de  Fourneau  ,  a  peu  de  frais  ; 
auquel  on  peut  adapter  les  vaijjeaux  dont  nous  avons 
parlé  dans  le  commencement  de  cet  article.  On  a  en- 
core la  commodité  de  le  tranfporter  aifment. 

En  conftruifant  le  fourneau  L  M  (  planche  13°) 
de  telle  grandeur  que  l'on  voudra ,  on  aura  loin 
de  placer  à  l'endroit  P  Q  une  grille  ou  plufieurs  bar- 
res de  fer ,  qui  ierviront  à  loutenir  les  charbons 
ou  le  bois  que  l'on  mettra  dans  l'eipace  P  M  O  Q 
qui  eft  le  foyer  du  fourneau.  On  coniervera  en  R 
une  ouverture  qui  lervira  à  mettre  dans  le  foyer  la 
matière  combuftible  pour  entretenir  le  feu.  L'eipace 
LTVX  eft  l'endroit  qu'on  appelle  Cendàer ;  6C 
qui  fert  à  recevoir  les  cendres  qui  tombent  du  fo  .  er. 
L'ouverture  que  l'on  a  pratiquée  en  S  ,  a  deux 
ufages  :  l'un  eft  de  tirer  les  cendres  ;  l'autre  ,  de  don- 
ner paffage  à  l'air ,  6c  contribuer  à  au  ;rriii  "ar- 
deur du  feu.  Ces  deux  ouvertures  doiv 
chacune  leur  porte  ,  de  fer  ou  de  brique, 
droit  M  O  ,  on  placera  deux  barres  de  fer  pour  fou- 
tenir  la  cornue  ou  la  captule.  Enfin  ,  au  -  de^u*  du 
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fourneau  &  à  l'endroit  où  le  dôme  doit  joindre  le 
fourneau ,  il  faut  laifler  une  ouverture  qui  donne 
paflage  au  cou  de  la  cornue. 

Par  -  deffus  la  cornue  ,  on  appliquera  un  dôme  ou 
couvercle  F  G  ;  auquel  il  faut  laifler  plufieurs  ou- 
vertures ;  l'une ,  comme  H ,  fert  de  cheminée  ;  les 
autres ,  telles  que  font  I K  G  ,  ïont  appellées  Regif- 
tres  :  quand  on  veut  diminuer  la  chaleur  ,  on  les 
ferme  avec  des  bouchons  de  terre.  Si  on  veut  étein- 
dre le  feu ,  on  bouche  toutes  ces  ouvertures ,  & 
on  ferme  les  portes  du  fourneau. 

La  première  figure  repréfente  le  fourneau  avec  la 
cornue  à  laquelle  on  a  luté  le  récipient  Z.  On  peut 
mettre  aufli  un  peu  de  lut  en  N  ,  à  l'endroit  oii  le 
cou  de  la  cornue  fort  du  fourneau  :  on  le  fait  fécher 
en  y  approchant  un  rechaud  de  feu  ,  ou  des  char- 
bons allumés  dans  une  cuiller. 

La  féconde  figure  repréfente  le  fourneau  garni  de 
la  capfule  A ,  de  la  cucurbite  E  ,  &  du  chapiteau  F , 
auquel  on  a  adapté  le  matras  G  H. 

Tems  auquel  on  peut  diftiller  les  Eaux. 

Toutes  matières  doivent  être  diftillées  au  tems  de 
leur  meilleure  difpofition  :  à  favoir  les  racines  ,  les 
herbes  ,  les  fleurs  &  les  femences  ,  au  tems  de  leur 
maturité  ;  les  animaux ,  ou  leurs  parties  ,  lorfqu'ils 
font  d'un  âge  moyen ,  comme  nous  dirons  en  Ion 
lieu. 

Lorfqu'on  veut  diftiller  des  plantes  féches  :  il 
faut  les  macérer  dans  quelques  liqueurs  ou  décodions 
analogues  aux  vertus  de  ces  plantes  ;  afin  de  renou- 
veller  en  quelque  façon  leur  jeunefle. 

Préparation  de  la  matière  qui  doit  être  diftillée. 

Cette  préparation  eft  de  trois  fortes  :  favoir  ,  l'in- 
fufion  ,  la  putréfaction ,  ck  la  fermentation.  L'infu- 
fion  efl;  une  macération  de  la  chofe  que  l'on  veut 
diftiller  ;  &  que  l'on  met  pour  cela  dans  quelque 
liqueur  ,  non-feulement  afin  de  rendre  les  matières 
plus  promptes  &  faciles  à  être  diftillées  ;  mais  aufli 
pour  leur  fournir  plus  de  fuc  ,  entretenir  leur  odeur  , 
augmenter  leur  vertu  ,  &c.  Il  efl  vrai  que  cette  pré- 
paration n'eft  pas  néceflaire  à  toutes  fortes  de  ma- 
tières. Car  les  unes  n'ont  pas  befoin  d'être  infufées 
ou  trempées  ;  mais  plutôt  deffechées ,  avant  d'être 
.diftillées  ;  à  raifon  de  leur  humidité  abondante.  Il  y 
en  a  d'autres  qu'il  fuffit  d'arroler  légèrement  de  quel- 
que liqueur  ;  comme  on  le  pratique  dans  la  diftil- 
lation  des  rofes  &  camomilles  féches  ,  que  l'on  ar- 
rofe  feulement  d'eau  commune  ,  en  les  expolant 
étendues  fur  un  linge  pendant  toute  une  nuit  en  Eté 
par  un  tems  ferein ,  pour  qu'elles  reçoivent  la  rofée  ; 
&  après  qu'elles  font  devenues  humides  ,  on  les  dif- 
tille. 

Les  plantes  que  l'on  fait  tremper  &  infufer  de- 
meurent au  foleil  ou  fur  le  feu  ,  ou  à  froid ,  l'efpace 
de  demi-heure ,  ou  plufieurs  heures ,  ou  une  nuit 
entière  ,  ou  deux  ou  trois  jours  entiers  ,  ou  plufieurs 
mois  ;  félon  la  nature  de  leur  fubftance ,  l'intention 
de  celui  qui  opère ,  &  la  nécefîité  plus  ou  moins 
preflante.  On  diftille  ou  la  fubftance  feule  lorfqu'elle 
eft  infiifée ,  ou  la  fubftance  &  l'infufion  enfemble. 

En  faifant  infufer  les  matières  il  faut  foigneufe- 
ment  obferver  deux  choies  :  le  tems  de  l'infufion  ; 
&  la  liqueur  dans  laquelle  les  matières  infufent.  Le 
tems  de  l'inflifion  doit  être  mefuré  fur  la  qualité 
des  matières  :  celles  qui  font  dures  &  folides ,  ou 
féches ,  ou  entières ,  demandent  une  plus  longue 
înfufion  que  les  tendres  ,  ou  récentes  ,  ou  pilées. 
D'où  il  arrive  que  les  racines  &  femences  deman- 
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dent  deux  fois  autant  de  tems  pour  l'infufion  ,  que 
les  feuilles  &  les  fleurs.  Il  en  eft  de  même  à  propor- 
tion ,  des  autres  matières. 

Les  liqueurs  où  fe  fait  l'infufion ,  doivent  répon- 
dre à  la  qualité  des  matières  que  l'on  veut  dif- 
tiller ;  &  aux  fins  que  l'on  fe  propofe.  Telles  font 
les  eaux  de  neige ,  de  pluie  ,  de  fontaine  ,  de  rofée , 
foit  crues  foit  diftillées  ;  des  fucs  cruds ,  ou  diftillés  ; 
des  eaux  diftillées  ;  l'eau-de-vie  ;  le  vkÉfere  ,  crud , 
ou  diftille  ;  le  vin  ;  l'urine  ,  crue  ,  ou  diftillée  ;  le 
lait ,  crud  ,  ou  diftille  ;  le  fang  humain  ,  ou  ceux  de 
pourceau  ou  de  bouc ,  diftillés  ou  non  diftillés. 

Pour  ce  qui  eft  des  matières  qui  ont  peu  de  fuc  , 
comme  la  fauge  ,  la  bétoine  ,  la  mélifle  ,  l'abfinthe  ; 
ou  qui  font  fort  odorantes  ,  comme  toutes  fortes 
d'épiceries  ,  les  herbes  ,  écorces  &  bois  odorans  , 
comme  la  .cannelle  :  elles  veulent  infufer  dans  du  vin 
blanc ,  afin  de  donner  plus  de  fuc  à  celles  qui  en 
ont  peu  ;  &  de  conferver  aux  odorantes  leur  odeur 
qui  fe  peut  facilement  évaporer  par  le  feu  ,  à  raifon 
de  leur  fubftance  tenue  &  fubtile.  Il  eft  vrai  que  le 
plus  afluré  &  le  meilleur ,  feroit  de  ne  faire  tremper 
les  épiceries  &  chofes  aromatiques,  ni  en  vin,  ni  en 
eau-de-vie  ;  mais  plutôt  dans  l'eau  commune  :  parce 
qu'en  les  diftillant  ainfi ,  les  vapeurs  montent  trop 
tôt ,  &  ne  portent  pas  avec  elles  la  vertu  des  chofes 
aromatiques  ;  au  lieu  que  l'eau  ne  monte  point 
fans  porter  avec  foi  cette  vertu. 

Les  matières  dures  ou  métalliques  ;  les  perles  ,  le 
corail ,  les  coquilles  d'eeuf ,  le  cryftal ,  l'éméraude  , 
l'hyacinte  ,  &  les  autres  femblables  ;  infufent  com- 
modément dans  le  vinaigre  foit  crud  foit  diftille; 
ou  dans  l'urine ,  diftillée  ,  ou  non  diftillée.  Ces  eaux 
ne  doivent  pas  être  prifes  intérieurement  ;  mais  feu- 
lement appliquées  par  dehors. 

Quand  on  veut  des  eaux  fort  apéritives  &  péné- 
trantes ,  on  peut  faire  infufer  les  matières  dans  du 
vinaigre  crud  ,  ou  diftille  :  telles  font  les  eaux  que 
l'on  diftille  pour  la  gravelle  ;  ou  pour  les  grandes 
obftructions  de  foie  ,  de  rate  ,  de  matrice.  Quand 
on  veut  que  l'eau  retienne  mieux  la  vertu  de  la  ma- 
tière dont  elle  eft  diftillée  ,  on  trouve  un  avantage 
réel  à  la  faire  infufer  ou  à  la  diftiller  dans  fon  fuc. 
L'eau  que  l'on  diftille  pour  la  pierre  foit  des  reins 
foit  de  la  veflie ,  peut  très-bien  infufer  dans  du  fang 
de  bouc.  Le  petit  lait  de  chèvre  eft  propre  à  faire 
infufer  des  matières  pour  les  eaux  qui  doivent  fervir 
à  nettoyer  les  ulcères  des  reins ,  ou  de  la  veflie. 

En  général ,  il  faut  obferver  que  toute  infufion  foit 
faite  dans  une  liqueur  qui  aide  ou  augmente  la  vertu 
des  matières  qu'on  veut  diftiller  :  ôc  avant  que  de 
faire  infufer  ces  matières  ,  les  incifer  &  piler  menu  : 
ajoutant  quelquefois  la  douzième  partie  de  fel  àcelles 
qui  font  fort  humides  ,  comme  chair ,  fang  humain  , 
ou  d'autre  bête  ;  peur  les  préferver  de  corruption  , 
&c  pour  mieux  faire  la  féparation  de  l'humeur  qu'on 
defire  obtenir.  Il  faut  râper  les  bois  :  afin  qu'ils  pré- 
fentent  plus  de  furfaces  à  l'eau.  De  plus  ,  on  doit 
faire  attention  au  plus  ou  moins  d'air  qu'ils  contien- 
nent ;  pour  ne  leur  donner  que  la  quantité  d'eau 
qu'il  convient. 

Confultei  l'article  Infusion. 

On  met  quelquefois  pourrir  les  matières  que  l'on 
veut  diftiller  :  &  on  les  diftille  après  qu'elles  font 
putréfiées. 

La  fermentation  des  matières  ôd  des  infufions  fe 
fait  ou  au  ioleil  pendant  les  jours  caniculaires  ,  ou 
au  foleil  ardent  ,  ou  fur  le  fourneau  ,  ou  dans  la 
fiente  de  cheval.  Elle  a  befoin  de  plufieurs  jours  ; 
comme  de  quatre ,  ou  davantage  :  parce  qu'on  tirera 
une  quantité  d'eau  d'autant  plus  grande  que  la  fer- 
mentation &  préparation  fera  meilleure. 
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Avant  de  traiter  une  plante ,  il  faut  lavoir  fi  elle  eft 
dans  fon  état  balfamique  ;  furtout  fi  on  veut  en  tircr 
des  remèdes.  C'efl  pourquoi  il  eft  à  propos  de  ne 
cueillir  les  plantes  qu'on  veut  diftiller ,  que  dans  le 
tems  où  elles  font  couvertes  de  rofée. 

Préceptes  généraux  pour  la  dijlillation  des  Eaux. 

i  °.  Il  faut  que  les  fourneaux  foient  en  lieu  oîi  ils 
ne  puiffent  faire  tort  à  la  maifon  par  le  feu.  Prenez 
garde  auiîi  que  rien  ne  puiffe  tomber  fur  les  four- 
neaux. 

z°.  Si  vous  diftillez  du  vif-argent ,  ou  autres  cho- 
fes  dont  les  vapeurs  foient  dangereufes  ;  éloignez- 
vous-en  pendant  la  diftillation  :  car  la  fumée  qui  s'en 
exhale  occafionne  des  paralyfies ,  des  ulcérations 
de  poumon  ,  la  perte  de  la  mémoire  ,  fouvent  même 
une  mort  fubite. 

3°.  Si  vous  faites  la  diftillation  dans  des  vaiffeaux 
de  verre  ,  il  faut  que  vous  les  choififliez  bien  cuits  , 
fans  bulles  ,  fans  nœuds ,  d'une  égale  épaiffeur  par- 
tout. Ceux  de  verre  blanc  ne  peuvent  pas  foutenir 
l'a&ion  d'un  feu  un  peu  fort. 

4°.  Il  faut  que  le  feu  ne  foit  pas  violent  au  com- 
mencement :  les  vaiffeaux  fe  rompraient  infaillible- 
ment ,  s'ils  recevoient  une  chaleur  trop  iubite  ;  6c 
de  plus ,  il  eft  bon  que  les  matières  reçoivent  la 
chaleur  doucement.  La  chaleur  le  pourra  toutefois 
augmenter  peu  à  peu  ,  félon  le  beloin. 

5W.  Il  ne  faut  pas  mettre  dans  lalerabic  une  trop 
grande  quantité  de  matière  ;  elle  pourroit  fortir 
dehors  &  regorger  :  outre  que  le  chapiteau  fe  foule- 
veroit.  Ainfi  il  fera  mieux  d'en  remettre  à  différen- 
tes fois  :  par  ce  moyen  l'eau  en  diftillera  en  plus 
grande  abondance. 

6°.  L'eau  du  bain -marie  ne  doit  pas  communé- 
ment être  plus  chaude  que  le  doigt  rte  la  puifle  en- 
durer. Il  y  a  cependant  des  matières  dont  la  diftil- 
lation demande  un  plus  haut  degré  de  chaleur  dans 
le  bain-marie. 

Poye{  Bain-Marie. 

7°.  Si  l'alembicfcde  verre  étant  mis  fur  le  feu , 
vient  à  fe  cafter  ;  vous  empêcherez  que  les  efprits 
ne  s'évaporent ,  en  trempant  plufieurs  linges  dans 
un  blanc  d'eeuf  bien  battu  ,  &L  les  appliquant  fur  la 
caffure  des  verres  chaudement  l'un  après  l'autre  : 
de  forte  que  dès  que  l'un  fera  defféché  comme  une 
croûte ,  l'autre  y  foit  mis  auffitôt. 

8°.  Si  vous  diftillez  des  eaux  au  bain  de  cendres  , 
ou  de  fable  ,  ou  de  limaille  ou  écaille  de  fer  pulvéri- 
fée  ;  il  faut  environner  le  vaiffeau  corpulent  de  l'a- 
lembic (  foit  qu'il  foit  de  verre  ,  ou  d'étain  ,  ou  d'au- 
tre matière)  de  cendres  fort  menues  &  criblées  ; 
ou  de  fable  ,  ou  de  limaille  de  fer  bien  pulvérifée  : 
enforte  que  ces  cendres  furpalïent  d'un  demi  -  pied 
les  matières  qui  font  dans  l'alembic.  Les  cendres  fe- 
ront contenues  dans  la  partie  fupérieure  du  four- 
neau ,  ou  dans  une  terrine  mife  au-deffus  du  four- 
neau ,  &  échauffées  d'un  feu  de  charbon  qui  fera 
au  bas. 

9°.  Si  vous  n'avez  pas  le  loifir  de  faire  la  diftilla- 
tion par  l'alembic ,  &  que  cependant  vous  veuil- 
lez diftiller  un  fuc  ,  ou  une  liqueur  ;  faites  bouillir 
le  fuc  dans  quelque  vaiffeau ,  fur  lequel  vous  mettrez 
un  verre  renverfé  ,  pour  que  la  fumée  fe  convertiffe 
en  vapeurs  ,  qui  après  fe  réfoudront  en  eau.  On 
obtient  ainfi ,  du  vinaigre  ,  une  eau  fort  utile  pour 
les  taies  de  l'œil ,  principalement  fi  avant  la  diftilla- 
tion on  fait  bouillir  dans  le  vinaigre  quelques  brins 
dé  rue. 

io°.  Pour  que  les  fubftances  aromatiques  com- 
muniquent plus  de  vertu  aux  eaux ,  il  faut  les  dif- 
tiller trois  ou  quatre  fois,  en  rejettantla  diftillation 
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fur  de  nouvelles  matières  :  ce  qu'on  nomme  Co- 
hvber.  Mais  il  fuffit  de  diftiller  une  fois  les  fubftances 
flegmatiques ,  telles  que  font  le  plantain ,  le  pourpier , 
&c. 

1 1  °.  Quand  vous  voudrez  diftiller  trois  ou  quatre 
fois  une  eau ,  il  faudra  à  chaque  diftillation  diminuer  la 
chaleur  ,  d'un  demi  -  degré  ;  après  cela  d'un  autre 
demi  -  degré  ;  &  ainfi  de  fuite  :  parce  que  dans  les 
féconde  &  troiiieme  diftillations  ,  comme  la  matière 
de  la  diftillation  eft  plus  chargée  de  parties  volatiles  , 
il  faut  moins  de  feu  pour  les  enlever.  Mais  dans  les 
grandes  diftillations  que  l'on  fait  pour  obtenir  les 
huiles  effentielles  au  moyen  de  l'eau  ,  il  eft  avanta- 
geux de  ne  pas  trop  ménager  la  chaleur, 

12°.  Ce  qui  fait  que  les  eaux  diftillées  ,  qu'on 
vend  dans  les  boutiques  ,  deviennent  fouvent  moi» 
fies  &  fe  gâtent  ,  enforte  qu'on  en  trouve  qui  ne 
valent  plus  rien  au  bout  d'un  an  ;  ce  peut  être 
qu'on  les  tire  à  trop  grand  feu  ,  6t  en  trop  grande 
quantité  :  ce  qui  fait  monter  dans  le  récipient  une 
partie  des  acides  &  des  mucilages  de  la  plante. 
Voyez  encore  une  autre  raifon  de  ce  défaut ,  page 
800. 

130.  Dans  toute  diftillation  d'eaux  ,  il  faut  avoir 
foin  de  mettre  à  part  les  phlegmes  ,  c'eft  -  à  -  dire  , 
l'humeur  la  plus  grofliere  &  aqueufe.  Pour  cela  ,  il 
faut  examiner  foigneufement  la  matière  que  l'on 
diftille  ;  parce  que  le  phlegme  fort  quelquefois  le 
premier ,  &  quelquefois  le  dernier.  Par  exemple  dans 
la  diftillation  de  l'eau-de-vie  il  demeure  le  dernier  , 
encore  qu'elle  foit  diftillée  plufieurs  fois.  Il  fort  le 
premier ,  dans  la  diftillation  du  vinaigre,  du  miel, 
&:  des  autres  acides  :  ce  que  vous  pourrez  connoî- 
tre  en  goûtant  des  premières  &  dernières  eaux  dif- 
tillées. 

Il  y  a  des  Chymiftes  qui ,  avant  de  mettre  le  ré- 
cipient ,  laiffent  tomber  le  premier  phlegme  ;  qui 
peut  aller  à  environ  un  demi-verre. 

140.  Certaines  eaux  aromatiques  deviennent  plus 
odorantes  lorfqu'on  les  a  expofées  au  ioleil  dans  un 
vaiffeau  fermé  avec  un  parchemin  percé  de  quel- 
ques trous  d'épingle  ;  parce  que  des  gouttelettes 
d'huile  effentielle  le  diffoïvent  dans  la  liqueur. 

La  force  des  acides  peut  être  augmentée  enfaifant 
évaporer  ,  dans  des  vaiffeaux  ouverts ,  une  partie  de 
leur  phlegme. 

150.  On  peut  juger  que  la  diftillation  eft  en  bon 
état ,  û  entre  les  gouttes  qui  diftillent  il  n'y  a  pref- 
que  point  d'intervalle  ,  enforte  qu'à  peine  en  peut- 
on  compter  deux  de  fuite  :  &  de-là  aufîi  on  juge  de 
la  quantité  &  de  la  force  du  feu  qu'il  convient  de 
donner. 

160.  Si  Ton  veut  que  les  eaux  aient  l'odeur  ou 
faveur ,  ou  autre  qualité  de  quelque  chofe  ;  comme 
de  la  cannelle  ,  du  camphre  ,  ou  d'autres  matières 
odorantes  ;  foit  pour  donner  de  l'odeur  à  celles 
qui  n'en  ont  point  ,  ou  bonne  odeur  à  celles  qui 
l'ont  mauvaife  :  on  peut  frotter  le  chapiteau  avec 
ces  matières  ,  ou  en  enfermer  quelques-unes  dans 
un  petit  nouet  de  toile  ,  &  les  mettre  à  l'extrémité 
du  bec  du  chapiteau  ,  afin  que  l'eau  qui  diflille ,  paf- 
lant  par  ces  matières  ,  en  retienne  l'odeur ,  ou  autre 
qualité.  Pour  ce  qui  eft  du  mule  ,  un  feul  grain  in- 
corporé avec  du  lucre  ou  de  l'eau-de-vie ,  &  jette 
ainfi  dans  la  liqueur  ,  communiquera  ton  odeur  à  une 
quantité  confidérable. 

170.  Il  eft  bon  de  joindre  le  vaiffeau  diftillatoire 
&  le  récipient ,  avec  un  linge  imbibé  de  Lut  de  Sa- 
pience  :  compofé  de  blanc  d'œuf ,  farine  de  fèves , 
&  très-peu  de  maftic.  Cela  empêche  bien  l'évapora- 
tion. 

180.  Pour  faciliter  la  diftillation,  quand  le  vaif- 
feau n'a  point  de  réfrigérant ,  on  trempe  -dans  de 
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l'eau  tin  linge  groffier ,  qu'enfuite  on  exprime  un 
peu  ;  &  on  en  couvre  le  chapiteau.  Quand  ce  linge 
eft  fec  ,  on  lui  en  fubftitue  un  autre. 

Au  lieu  de  linge  mouillé ,  on  peut  mettre  du  fel 
-fur  le  réfrigérant.  Cela  eft  principalement  conve- 
nable dans  la  diftillation  per  defcenfum  :  où  on  mettra 
le  récipient  dans  un  vaiffeau  plein  de  fel.  [  Mais  le 
fable  eft  aufli  bon.  ] 

190.  Quand  on  diftille  au  bain  de  fable  ,  on  met 
l'alembic  dans  un  pot  de  fer  ou  dans  une  terrine , 
avec  du  fable  deffous  &  aux  côtés.  Enfuite  on  fait 
un  feu  doux  &  tempéré  ,  enforte  que  le  fable  ,  qui 
s'échauffe  aifément ,  ne  prenne  pas  tout-à-coup  un 
grand  degré  de  chaleur ,  mais  qu'il  en  ait  une  tou- 
jours égale.  Lorfqu'on  eft  parvenu  à  la  moitié  de  la 
diftillation,  on  diminue  inlénfiblement  le  feu.  On 
doit  avoir  attention  que  la  liqueur  ne  monte  pas 
trop  haut  vers  le  chapiteau  :  la  diftillation  leroit 
gâtée.  Si  cet  "accident  arrive  ,  il  faut  mettre  la  pelé 
entre  le  feu  &  le  fond  du  vaiffeau  ;  appliquer  iur  le 
haut  du  chapiteau ,  un  linge  bien  mouillé  ;  &  en 
•même  tems  diminuer  le  feu  :  un  quart  d'heure  après  , 
on  pourra  pouffer  le  feu  plus  hardiment.  Sans  ces 
précautions  l'eau  fortiroit  confufément  avec  les 
principes  qu'on  fe  propofe  d'en  extraire. 

io°.  Attendu  que  les  eaux  diftillées  à  grand  feu 
.retiennent  toujours  quelque  impreffion  oc  veftige 
■de  chaleur  ;  incontinent  après  la  diftillation ,  on  fera 
bien  de  tenir  quelque  tems  découvertes  les  phioles 
ou  vaiffeaux  où  on  voudra  les  garder.  Il  faut  pren- 
dre garde  néanmoins  que  l'odeur  &  une  partie 
de  leur  force  ne  s'évaporent  pas.  Pour  le  plus  fur  , 
•on  doit  mettre  leur  vaiffeau  bien  bouché  ,  en  quel- 
que lieu  froid  ,  dans  du  fable  humide  ;  pour  diminuer 
la  grande  chaleur. 

Cependant  il  eft  à  remarquer  que  les  eaux  flegma- 
tiques que  l'on  aura  diftillées  au  bain  -  marie  ,  n'au- 
ront pas  grand  beloin  d'être  ainfi  découvertes  ,  mais 
que  plutôt  elles  doivent  être  miies  au  loleil  dans 
un  vaiffeau  de  verre  ,  qui  ne  ioit  pas  tout  -  à  -  fait 
plein  ;  ou  bien  on  plongera  ce  vaiffeau  pendant  qua- 
rante jours  dans  du  iable  chaud ,  afin  de  diffiper 
quelque  chofe  d'empyreumatique  qui  les  altère , 
&  de  concentrer  davantage  leurs  parties  effen- 
■tielles. 

zi°.  Si  les  eaux  dijllllées  deviennent  troubles  ,  vous 
les  clarifierez  en  y  jettant  une  ou  deux  gouttes  de 
vinaigre  pour  chaque  livre  a'eau. 

Application  de  tout  ce  qui  a  été  dit  ci  -  deffus  ,  à  des 
Dijlillations  particulières. 

Entre  les  eaux  que  l'on  diftille ,  les  unes  font  mé- 
dicamenteufes ;  comme  l'eau -rofe  ,  celles  de  fauge, 
de  marjolaine  :  d'autres  font  nommées  reftaurantes  : 
plufieurs  médicamenteufes  &  alimenteufes  tout  à  la 
fois  ;  comme  les  reftaurans  alimenteux  ,  auxquels 
on  ajoute  des  chofes  médicamenteules.  Quelques- 
unes  font  purgatives;  d'autres  deftinées  à  embellir  la 
peau.  D'autres  font  odoriférantes  ;  comme  celles 
que  l'on  tire  des  aromates  ,  &.  des  plantes  odorifé- 
rantes ,  pour  laver  les  mains  ,  le  viïage  &  le  corps. 
Toutes  ces  différentes  eaux  font  ou  fimples ,  ou 
compofées.  On  va  parler  premièrement  des  Eaux 
médicamenteufes. 

Coniultez  ci  -  deffous  la  Distillation^ 
Eaux  compofées. 

Eau    d'Absinthe. 

L  abfinthe  doit  être  diftillée  au  bain-marie  ,  pour 
en  tirer  une  eau  qui  en  ait  l'odeur  &  la  faveur  :  & 
pour  mieux  faire,  il  ne  faut  pas  diftiller  cette  plante 
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toute  fraîche  ;  mais  un  peu  féche  ,  la  brifer  l'arro- 
fer  de  vin  blanc  :  &  quand  elle  a  macéré ,  la  diftil- 
ler au  bain-marie  ,  au  bain  de  vapeurs ,  ou  au  bain 
de  cendres. 

Voyez  ci-après ,  le  titre  des  Eaux  odorantes. 

Eau  (TAche. 

On  diftille  la  plante  récente  après  l'avoir  pilét 
dans  un  mortier. 

Eaux  d'Aigrémoine  ;  dArmoife ,  de  Bêtoine  ,  &  Vau- 
tres plantes  de  même  qualité. 

On  les  diftille  comme  celle  d'Abfinthe. 


Eau  dArgentine. 

dAunée. 

de  Bajîlic. 

—  Bouillon-Blanc. 

-  '    Bourrache. 
— —  Brunelle. 

. Bugle. 

Buglofe. 

— —  Camomille. 
— —  Chardon  bénit. 
— —  Chevrefeuil. 
— —  Chicorée. 
— —  Grande  Confoude. 
■  ■     Coquelico. 


On  les  diftille  comme 
f  celle  d'Ache. 


Eau  de  Coquertt. 

Cette  eau ,  recommandée  pour  le  gravier  foît  des 
reins ,  foit  de  la  veffie  ,  fe  diftille  de  même  que  celle 
d'Abfinthe. 

•    Eau  d'Eupflraife.  Elle  fe  diftille  comme  celle  d'A- 
che. 

Eau  de  Fenouil. 

On  diftille  les  racines  de  cette  plante ,  avec  les 
feuilles  ;  après  les  avoir  laiffé  macérer  dans  de  l'eau. 

Ou  bien  :  les  ayant  fait  bouillir  dans  de  l'eau, 
on  les  met  toutes  chaudes  entre  deux  plats  d'étain. 
Il  s'attache  a  celui  de  deffus  ,  une  liqueur  ;  que  l'on 
doit  réferver  dans  une  phiole  :  pour  en  mettre  une 
goutte  ou  deux  dans  le  coin  de  l'oeil ,  pour  les  mala- 
dies de  la  vue.  [  Mais  la  première  méthode  eft  beau- 
coup meilleure.  ] 

Eaux  de  Fleurs  :  en  général.  Elles  fe 
diftillent  de  même  quel'Eau-rofe.  Voyez  encore  une 
autre  manière,  à  la  fin  de  cette  lifte. 

Eau  de  Fraifes. 

Il  faut  laiffer  pourrir  les  fraifes  dans  un  vaiffeau 
de  verre  en  y  ajoutant  un  peu  de  fel  ou  de  fucre: 
puis  en  tirer  l'eau  au  bain-marie. 

On  lui  attribue  d'être  fouveraine  contre  le  venin  : 
&  pour  ôter  les  taches ,  provoquer  les  mois ,  deffé- 
cher  les  yeux  larmoyans.  Elle  aura  encore  plus  de 
vertu  ,  fi  on  y  mêle  de  l'eau-de-vie. 


Eau  de  Fumeterre.- 

— Garence. 

— — —    Genêt. 


On  y  procède  de  même 
'que  pour  l'eau  d'Ache. 


Eau  de  Gentiane. 

Prenez  quatre  livres  de  racines  féches  de  gen- 
tiane. Hachez-les  menu  :  faites-les  influer  dans  du  vin , 
dont  il  luffit  feulement  de  les  arrofer  :  puis  diftillez- 
les.  Cette  eau  eft  recommandée  contre  la  pefte , 
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toute  forte  de  venin  ,  le  gravier  tant  des  reins  que 
de  la  veffie  ;  pour  guérir  les  apoftumcs ,  &  ulcères  in- 
térieurs. Elle  purifie  encore  le  {àng  ,  Se  guérit  la 
k fièvre. 

Autre  Manière. 

Prenez  trois  livres  de  racines  de  gentiane  :  ha- 
f  chez-les  bien  menu*:  mettez-les  dans  unecucurbite 
de  verre  011  de  grais  ,  avec  demi-livre  de  fleurs  de 
petite  centaurée ,  &C  autant  de  les  feuilles  pilées. 
Verfez  par  deffus  douze  pintes  de  vin  blanc  du  meil- 
leur ;  bouchez  bien  la  cucurbite  ,  &  mettez  la  ma- 
tière en  digeflion  pendant  huit  jours  dans  du  fumier , 
ou  au  bain  -  marie  tiède.  Adaptez  enluite  un  chapi- 
teau &  un  récipient  de  verre  :  diftillez  au  feu  de 
fable.  Et  gardez  l'eau  dans  une  bouteille  bien  bou- 
chée. 

Eau  de  Guimauve.  Elle  fa  fait  comme  celle  d'A- 
che. 

Eau  d'Hyfope. 

On  la  diftille  au  bain  de  cendres  :  obfervant  le 
même  procédé  que  pour  l'eau  d'Abfinthe.  Elle  eft 
excellente  pour  les  douleurs  de  dents  ;  pour  provo- 
quer les  mois  des  femmes  ;  pour  la  toux ,  &  au- 
tres maladies  de  poumon. 


Eau  de  Joubarbe. 

- Jufquiame. 

'  Laitue. 

———  Mandragore. 

•    ■  ■  Marjolaine. 

— Mauve. 

Melilot, 


On  les  diftille  comme  celle 
;d'Ache. 


Eau  de  Méliffe  ,  Jîmple. 

On  y  procède  de  même  que  pour  l'eau  d'Ab- 
finthe. 

Elle  doit  fe  faire  au  bain  de  vapeurs ,  ou  au  bain- 
marie  ;  parce  que  fi  on  la  faifoit  à  feu  nud ,  il  n'y 
auroit  pas  affez  d'humidité.  Quand  elle  eft  faite  ,  il 
n'eft  pas  néceffaire  de  l'expofer  au  foleil ,  pour  ex- 
citer fon  odeur  :  parce  que  l'efprit  du  vin  blanc 
l'exalte  afiez. 

Il  en  eft  de  même  de  Y  Eau  des  autres  plantes  odo- 
riférantes ,  diftillées  avec  le  vin  ou  l'eau-de-vie. 

Voyez  Occupations  de  Botanique  ,  du  mois  de 
Juin. 

Confultez  auffi  l'article  Cure  de  /'Apoplexie 
fanguine. 

Il  y  en  a  deux  autres  préparations  ,  fous  le  nom 
à'E/prit  deMthissE;  dans  l'article  Mélisse. 

Eau  de  Méliffe ,  compofée  (  ou  Magijlrale  )  :  connue 

aufjifous  le  nom  </'Eau  des  Carmes  Déchauffés  , 

de  Pans. 

Pilez  ,  concaffez  ,  &  mêlez  enfemble  ,  fix  poi- 
gnées de  feuilles  de  méliffe  tendres  &  nouvellement 
cueillies ,  deux  onces  d'écorce  extérieure  de  citron , 
une  once  de  coriandre  ,  autant  demufeade,  demi- 
once  de  doux  de  girofle ,  autant  de  cannelle ,  & 
autant  encore  de  racines  d'Angélique  de  Bohême. 
Puis  ,  ayant  bien  mêlé  tous  ces  ingrédiens  ,  &  les 
ayant  mis  dans  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grais  ; 
verlèz-y  deux  livres  d'eau-de-vie  ,  &  autant  de  vin 
blanc  :  bouchez  bien  levaiffeau  ;  &  laiffez  la  matière 
en  digeftion  pendant  deux  jours.  Enfuite  diftillez  au 
bain-marie. 

Cette  eau  ,  aromatique  &  fpiritueufe  ,  eft  propre 
pour  les  maladies  hyftériques  ,  pour  les  maladies  du 
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cerveau ,  pour  fortifier  le  cceur&  l'eftomac ,  pour  les 
palpitations  &  les  foiblcffes ,  pour  réfifter  au  venin. 
La  dofe  en  eft  depuis  une  dragme  ,  jufqu'à  une 
once.  Voyez  les  articles  Cure  ^/'Apoplexie 
fanguine  ;  Cure  de  /'APOPLEXIE  féreufe.  Cette 
eau  eft  bonne  pour  le  haut  mal.  Elle  donne  de  la 
mémoire  ,  guérit  Thydropine  ;  préferve  ceux  qui 
ont  avalé  quelque  poifon  froid  s'ils  en  boivent  bien- 
tôt après. 

Outre  la  vertu  de  cette  eau  prife  pure  par  cuille- 
rées dans  les  cas  d'apoplexie  ,  laiffant  quelques  inf- 
tans  d'une  prife  à  l'autre ,  &  continuant  jufqu'à  ce 
que  la  connoiffance  foit  revenue  :  ceux  qui  ont  eu 
des  attaques  d'apoplexie  fe  trouvent  bien  de  conti- 
nuer à  en  prendre  de  deux  jours  l'un  ,  le  quart  d'une 
cuillerée  ,  pure  ;  ou  dans  une  cuillerée  de  vin  ,  de 
bouillon ,  ou  d'autre  liqueur  ;  pour  fe  précaution- 
ner contre  ces  accidens.  Pour  les  vapeurs ,  &  le 
vertige ,  on  en  prend  pendant  l'accès  le  quart  d'une 
cuillerée ,  dans  une  cuillerée  d'eau  :  &  l'on  s'en 
frotte  les  narines  &  les  tempes.  On  peut  même 
prévenir  les  rechutes ,  fi  on  en  prend  ainfi  deux  ou 
trois  fois  par  femaine.  Dans  les  foibleffes  ,  fynco- 
pes  ,  évanouiffemens  ,  léthargie  ;  il  faut  en  donner 
une  cuillerée  pure.  Pour  les  palpitations  ,  on  en 
prend  le  quart  d'une  cuillerée  dans  une  cuillerée 
foit  de  vin  foit  de  bouillon  ;  &  on  frotte  la  région 
du  cœur  avec  de  cette  eau.  Si  on  en  prend  la  même 
dofe  ,  pure  ,  après  le  repas  ;  cela  facilite  la  digeftion. 
Pour  le  dévoiement  provenant  de  foibleffe  d'eflomac, 
on  en  met  le  quart  d'une  cuillerée  fur  trois  cuillerées 
d'eau  ferrée  ;  &  on  prend  cette  dofe ,  deux  à  trois  fois 
par  jour  ;  jufqu'à  parfaite  guérifon.  On  en  mêle  une 
cuillerée ,  avec  autant  d'huile  d'amandes  douces ,  &t 
une  demi- once  de  firop  de  capillaire  ;  pour  la  co- 
lique venteufe.  Lorfqu'il  y  a  fuppreffion   d'urine, 
dans  la  colique  néphrétique  ,  on  en  prend  une  cuil- 
lerée avec  autant  d'huile  d'amandes  douces  ,  &  de 
firop  de  guimauve  (  fimple  ;  ou  compofé  ").  Pour  la 
douleur  de  dents  ,  on  applique  fur  la  gencive  un  peu 
de  cotton  imbibé  de  cette  eau. 

Cette  eau  eft  incifwe  ,  atténuante  ,  pénétrante. 
Elle  pouffe  au  dehors  les  impuretés  qui  altèrent  la 
maffe  du  fang  :  elle  eft  bonne  pour  la  petite  vérole , 
la  rougeole ,  la  fièvre  maligne  :  on  en  donne  une 
cuillerée  ,  dans  un  bouillon  ou  dans  la  boiffon  ordi- 
naire ,  deux  à  trois  fois  par  jour.  Elle  difîipe  les  ob- 
ftrucf  ions  du  foie ,  de  la  rate ,  des  reins ,  du  méfen- 
tere ,  &  les  vapeurs  mélancoliques  ;  à  la  dofe  d'une 
cuillerée  pure  ,  ou  dans  du  vin  blanc ,  deux  à  trois 
fois  la  femaine. 

On  peut  la  fubftituer  à  l'eau  vulnéraire  ,  pour 
l'ufage  interne  :  en  en  mettant  une  cuillerée  dans 
un  demi-verre  d'eau  ;  ou  pour  le  mieux  ,  dans  un 
demi  -  verre  d'une  tifane  faite  avec  les  racines  de 
chiendent  ,  de  régliffe  ,  de  guimauve ,  de  grande 
confoude  ,  &  les  fleurs  de  coquelico. 


Eau  de  Menthe. 

— Millefeuille. 

—  —  Morelle. 
Nénuphar. 


Diftillez  comme  l'eau  d'A- 
'che. 


Eau  de  Nicotiane  (  ou  de  Tabac.  ) 

Elle  fe  diftille  comme  celle  de  fraifes.  Elle  a  de 
merveilleux  effets  contre  le  noli  me  tangere  ,  lçs  chan- 
cres ,  les  dartres ,  la  gratelle  ,  la  difficulté  de  refpi- 
rer ,  l'hydropifie. 

Eau  de  Nielle. 

On  procède  comme  pour  l'eau  d'Ache. 


Si<î 


DIS 


Eau  des  trois  Noix. 


A  la  fin  de  Mai ,  mettez  dans  une  grande  cucur- 
bite  de  cuivre  étamée ,  dix  livres  de  fleurs  de  noyer , 
qu'on  nomme  communément  chatons  ;  il  faut  les 
bien  piler  auparavant.  Verfez  par-deflus ,  environ 
deux  livres  de  déco&ion  des  mêmes  fleurs  ,  que  vous 
aurez  coulé  par  un  linge  ,  avec  forte  expreffion. 
Adaptez  tous  vos  vaifleaux  ;  &  laiflez  la  matière 
en  digeflion  ,  pendant  vingt-quatre  heures.  Enfuite 
diftillez  à  petit  feu  environ  la  moitié  de  la  liqueur. 
Cela  fait ,  laiflez  éteindre  le  feu  ,  &  rafraîchir  les 
vaifleaux.  Enfuite  mettez  à  la  prefle  ce  qui  refte 
dans  la  cucurbite  ;  &  après  cela  diftillez  la  liqueur 
que  vous  en  avez  tirée  ,  jufqu'aux  trois  quarts.  Met- 
tez cette  diftillation  avec  la  première  :  &£  gardez 
cette  eau. 

A  la  fin  de  Juin  ,  écrafez  fix  livres  de  noix  ,  par- 
venues au  tiers  de  leur  grofieur  ordinaire.  Mettez-les 
dans  la  cucurbite  ;  &  verfez  par  -  dcfliis  toute  la 
liqueur  que  vous  avez  diftillée  des  fleurs  de  noix. 
Laiflez  la  matière  en  digeflion  ,  comme  ci-devant  ; 
&  enfuite  diftillez-la  de  la  même  manière.  Gardez 
auflî  cette  eau. 

Vers  le  dix  d'Août ,  quand  les  noix  feront  bon- 
nes à  confire  ,  ou  même  en  cerneaux  ;  vous  en  écra- 
serez ,  &  pilerez  cinq,  ou  fix  livres  :  &  les  ayant 
mifes  dans  la  cucurbite  ,  vous  verferez  par  -  deflus 
toute  l'eau  de  la  féconde  diftillation  ;  laiflant  la  ma- 
tière en  digeftion  pendant  vingt-quatre  heures  ;  & 
la  diftillant  enfuite  comme  ci-devant.  Vous  aurez 
ainfi  l'eau  des  trois  noix  :  que  vous  mettrez  dans  des 
bouteilles ,  lefquelles  vous  expoferez  au  foleil ,  fans 
être  bouchées ,  afin  de  diflïper  l'odeur  empyreuma- 
îique  de  la  noix.  Vous  les  boucherez  enfuite. 

On  peut  mettre  fur  chaque  pot  d'eau  ,  trois  onces 
de  lucre  ;  pour  la  modifier.  Cette  liqueur  produit 
cependant  plus  d'effet ,  lorfqu'on  peut  la  prendre 
fans  cela. 

Lorfqu'on  met  les  noix  dans  la  cucurbite  ,  il  faut 
toujours  les  humeûer  foit  de  vin  blanc  ,  foit  d'eau 
de  fleurs  de  noyer  ,  foit  de  leur  propre  eau  qui  peut 
être  reftée  de  l'année  précédente. 

Cette  eau  eft  fudorifique  ;  &  réfifte  au  venin.  On 
l'emploie  dans  les  fièvres  malignes ,  la  petite  vérole , 
&  la  pefte.  Elle  eft  propre  auffi  dans  les  vapeurs 
hyftériques  ,  les  coliques  venteufes.  On  la  donne 
dans  les  fièvres  intermittentes.  On  s'en  fert  contre 
les  morfures  des  bêtes  venimeufes.  On  dit  qu'elle 
guérit  les  hydropifies  récentes ,  dans  huit  ou  quinze 
jours  ;  ck  les  invétérées  ,  en  trois  femaines ,  ou  un 
mois  :  la  dofe  en  eft  depuis  une  once  jufqu'à  fept  : 
il  faut  prendre  aufli  à  jeun  pendant  ce  tems^à  envi- 
ron un  gros  de  crème  de  tartre.  On  l'emploie  en- 
core avec  fuccès  dans  la  migraine  ,  le  tremblement 
de  tête ,  la  paralyfie  ,  &  même  dans  le  mal  caduc. 
Elle  tue  les  vers  des  inteftins.  Elle  fait  repofer ,  fi 
l'on  s'en  frotte  les  tempes. 

On  en  prend  le  matin  à  jeun  une  cuillerée ,  avec 
un  peu  de  fucre  ;  pour  prévenir  le  mal  d'eftomac 
provenant  d'indigeftion ,  &  le  mal  de  cœur  :  &  l'on 
ne  prend  rien  autre  chofe  que  deux  heures  après. 

On  guérit  la  fièvre,  en  donnant  au  malade  un 
demi-verre  de  cette  eau ,  avec  autant  d'eau  rôle , 
avant  l'accès. 

On  fe  préferve  des  maladies  contagieufes ,  en  pre- 
nant tous  les  matins  à  jeun  une  cuillerée  de  cette 
eau  avec  un  peu  de  fucre. 

Pour  l'hydropifie ,  on  y  mêle  égale  dofe  de  vin 
blanc  ,  &  un  gros  de  crème  de  tartre.  On  la  prend 
ainfi  tous  les  matins  à  jeun  ;  &  le  foir  quand  on  va 
fe  coucher. 
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Pour  la  paralyfie ,  la  migraine  ,  le  vçrtioe    les 
maux  de  tête  ,  &  le  mal  caduc  ;  on  en  prend  un 
demi-verre  avec  du  vin  blanc  ,  ou  un  peu  de  fucre 
tous  les  matins. 

On  attribue  à  cette  eau  la  vertu  de  guérir  tout  et 
les  maladies  des  yeux  ;  fi  on  les  en  lave  extérieure- 
ment ,  &  qu'on  y  en  fafle  entrer. 

Cette  eau  convient  (  dit-on  )  à  prefque  toutes  les 
maladies  intérieures ,  &  extérieures  du  corps.  Elle 
guérit  les  apoflumes  ,  les  fiftules ,  &c  ;  elle  défenfle 
&  referre  les  gencives  ;  &  préferve  les  dents  de 
pourriture  :  elle  fait  mourir  les  vers  du  bas  ventre. 

Deux  cuillerées  avec  un  peu  de  fucre ,  redonnent 
le  lait  aux  nourrices.  Cela  pourroit  bien  auffi  réta- 
blir les  forces  de  ceux  qui  fe  font  épuifés  avec  les 
femmes.  Ceux  qui  craignent  la  pierre ,  ou  qui  en 
font  incommodés  ,  n'ont  qu'à  prendre  un  gros 
de  rhubarbe  en  poudre  ;  le  mettre  tremper  dans 
demi-chopine  de  cette  eau  dans  une  phiole  de 
verre  ;  dès  le  foir  la  faire  un  peu  chauffer  ,  &  bou- 
cher bien  la  phiole  jufqu'au  lendemain  qu'on  paf- 
fera  le  tout  par  un  linge ,  preflant  bien  le  marc  ; 
&  trois  heures  après  ,  prendre  un  bouillon.  Elle  ra- 
fraîchit le  foie  ,  guérit  les  plaies  ,  nettoie  les  taches 
du  vifage.  On  peut  dégraifler  le  vin  ,  &  rétablir  ce- 
lui qui  eft  béfaigre ,  en  mettant  dans  le  tonneau  une 
chopine  de  cette  eau. 

Enfin ,  on  attribue  à  cette  liqueur  tant  de  vertus , 
qu'on  lui  donne  le  nom  de  Fontaine  ,  ou  Fondement 
de  Vie.  On  peut  la  garder  auffi  longtems  qu'on  veut , 
pourvu  qu'elle  foit  bien  bouchée.  Il  eft  bon  de 
pouffer  la  dernière  diftillation  à  grand  feu  ;  pour 
-faire  élever  une  portion  du  fel  eflentiel  du  fruit;  en 
iquoi  confifle  principalement  la  vertu  de  cette  eau. 

Extrait  des  trois  noix. 

On  fait  évaporer  la  liqueur  qui  refte  dans  la 
.cucurbite  après  chaque  diftillation  ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  réduite  en  confiftance  de  miel  épais. 
On  joint  enfemble  les  trois  extraits  :  &  on  les  con- 
ferve  dans  un  pot  bien  bouché.  Cet  extrait,  compofé 
des  trois  noix  ,  eft  fudorifique ,  apéritif,  fébrifuge , 
propre  à  fortifier  l'eftomac ,  &  à  réfuter  au  venin. 
On  le  prend  en  bol ,  ou  délayé  dans  fa  propre 
■  eau.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  ,  jufqu'à  une 
[dragme. 

Sel  fixe  aïkali  des  trois  noix. 

Ce  fel  fe  tire  par  lexiviation.  Il  eft  propre  à 
.lever   les  obftrucfions.  On  le  donne    depuis  fix 
grains  ,  jufqu'à  un  fcrupule. 


Eau    d'Origan. 
— —   Orpin. 
— . —    Ortie. 


Diftillez  comme  l'eau  d'Ache, 


Eau  d'Oreille. 


Cueillez ,  en  été ,  de  l'ozeille  bien  verte  ,  avant 
qu'elle  foit  montée  en  graine.  Après  l'avoir  écrafée, 
ou  même  pilée  ,  mettez-la  dans  une  cucurbite  ,  en- 
forte  qu'elle  en  empliffe  la  moitié.  Jettez  par  deflus , 
du  fuc  exprimé  de  la  même  plante  ;  en  quantité  fuffi- 
fante ,  pour  pouvoir  furpafler  l'ozeille  pilée  :  &  en- 
fuite  diftillez  à  grand  feu.  Quand  la  diftillation  fera 
à  moitié  faite ,  vous  ceflerez.  Après  que  vos  vaif- 
feaux  feront  refroidis ,  vous  mettrez  à  la  prefle  ce 
qui  fera  refté  au  fond  de  la  cucurbite  :  &  ayant  laifle 
repofer  le  fuc  ,  vous  le  paflerez  par  un  blanchet, 
&  le  recevrez  dans  une  terrine  ;    que  vous  met- 
trez enfuite  fur  un  feu  lent  ,  pour  faire  évaporer 
environ  les  deux  tiers  de  l'humidité.  Tranfportez 

enfuite 
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enfuite  la  terrine  dans  un  lieu  frais ,  &  Iaiffez  l'y  re- 
pofer  ,  jufqu'à  ce  que  le  fel  efiintiel  fe  foit  formé 
autour  du  vaiffeau  :  gardez  ce  fel  pour  l'ufage.  Quand 
on  ne  veut  pas  avoir  de  fel ,  on  tire  feulement  l'ex- 
trait ,  en  faifant  évaporer  le  fuc  de  l'ozeille  ,  jufqu'à 
confiftance  de  miel. 

Si  on  veut  tirer  le  fel  fixe  de  fozeille  ,  on  joint 
au  marc  une  bonne  quantité  d'autre  ozeille  féche  : 
puis  on  fait  brider  le  tout  pour  en  avoir  les  cendres  ; 
dont  on  fait  une  leffive  ,  qu'on  filtre  ,  &  que  l'on 
fait  évaporer  fur  le  feu.  Le  fel  fixe  refte  ;  &  on  le 
garde  pour  l'ufage. 

Veau  d'ozeille  eft  cordiale  &  rafraîchifTante.  On 
la  donne  depuis  une  once  jufqu'à  fix ,  dans  les  fièvres 
ardentes  &  bilieufes.  On  donne  le  fel  efifentiel  depuis 
demi-fcrupule  ,  jufqu'à  demi-dragme  ;  il  eft  cordial , 
raréfiant,  pénétrant  ,  incifif,  &  propre  à  exciter 
l'appétit.  Vextrait  a  les  mêmes  propriétés  :  on  le 
donne  depuis  un  fcrupule  ,  jufqu'à  une  dragme. 

Le  fel  fixe  eft  apéritif,  &  propre  pour  lever  les 
obftrucf  ions  ;  la  dofe  en  eft  depuis  huit  grains ,  juf- 
qu'à une  dragme. 


Eau  de  Pariétaire, 
— —  Pavot. 


Perjll  de  Jardin. 


On  les  diftille  comme 
"celle  d'Ache. 


L'eau  de  perfil  de  jardin  fortifie  l'eftomac ,  &  les 
reins. 


Eau  de  Pervenche. 

— — —  Pimprenelle. 

— —  Pivoine. 

—— Plantain. 

■  Pouliot. 

— —  Pourpier. 

— —  Prêle. 


Elles  fe  diftillent  comme 
celle  d'Ache. 


Eau  de  Pyrethre. 

Prenez  des  racines  de  pyrethre  ;  récentes  y  ou 
féches  :  hachez-les  menu ,  &  les  faites  tremper  dans 
de  bon  vin.  Puis  diftillez.  Cette  eau  efl  bonne  .pour 
appailer  la  douleur  des  dents ,  pour  les  fortifier  & 
tenir  nettes  ;  fi  l'on  en  gargarife  la  bouche  le  matin  , 
ou  en  tout  autre  tems. 

Eau  de  Quinte-feuille.  On  la  diftille  comme  celle 
d'Ache. 

Eau  de  Raves. 

Prenez  des  raves  entières ,  avec  leur  écorce  ;  ou 
bien  l'écorce  feule.  Vous  en  diftillerez  l'eau  ;  &c  prin- 
cipalement de  l'écorce.  Cette  eau  eft  bonne  pour 
faire  uriner  ,  &  pour  provoquer  les  fueurs. 

Eau  de  Romarin.  On  la  diftille  comme  l'eau  Rofe. 
Voyez  auffi  l'article  Distillation^ Eaux 
compofées. 

Eau  Rofe  diftillée  ,  ou  de  Rofes  récentes  ,  ou  de  Rofes 
féches  ;  qui  font  incarnates  ,  ou  blanches. 

Il  y  a  différentes  manières  de  la  faire  :  tantôt  per 
defeenfum  ;  d'autres  fois  par  Inflation  ,  c'eft-  à-dire 
au  foleil  :  le  plus  fouvent ,  au  bain-marie. 

Prenez  dix  ou  douze  livres  de  rofes ,  des  plus 
odorantes ,  cueillies  peu  de  tems  après  le  lever  du 
foleil  en  tems  fec  ;  &  mondées  de  leurs  piftils  :  pilez- 
les  dans  un  mortier  de  marbre  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  en  pâte.  Mettez-les  enfuite  dans  une  grande 
cucurbite  de  cuivre  étamée  en  dedans  :  verfez-y  du 
fuc  d'autres  rofes  femblables  ,  nouvellement  tiré , 
jufqu'à  ce  qu'elles  en  foient  fuffifamment  hume&ées. 
Adaptez  à  la  cucurbite  fa  tête  de  mort  étamée ,  avec 
f©n  réfrigérant  Ô£  un  récipient  ;  lutez  les  jointures  ; 
Tome  J% 
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&  pofez  le  vaiffeau  fur  un  feu  modéré.  Ayez  foin  de 
changer  l'eau  du  réfrigérant  à  mefure  qu'elle  s'é- 
chauffera. Quand  vous  aurez  diftille  environ  la  moi- 
tié de  la  liqueur ,  il  faudra  faire  ceflér  le  feu  ;  de 
peur  que  la  matière  ne  s'attache  au  fond.  Séparez 
vos  vaiffeaux  ;  coulez  &  exprimez  ce  qui  fera  refté 
dans  la  cucurbite  ;  remettez-y  la  liqueur ,  &  diftillez- 
en  environ  les  deux  tiers  ,  à  petit  feu.  Vous  aurez 
une  bonne  eau  rofe  :  qu'il  faudra  mettre  dans  des 
bouteilles  ;  les  expofer  au  foleil ,  débouchées ,  pen- 
dant quelques  jours  ,  pour  exciter  l'odeur  ;  puis 
les  boucher  ,  &  les  garder. 

Vous  paflerez  par  une  chauffe  ou  par  un  Man- 
chet ,  la  liqueur  qui  fera  reftée  dans  la  cucurbite 
après  les  diftillations  ;  &  vous  en  ferez  évaporer  l'hu- 
midité dans  une  terrine  de  grais  fur  un  petit  feu  de 
fable  ,  jufqu'à  confiftance  $  extrait.  11  eft  un  peu  pur- 
gatif :  on  peut  le  donner  en  pilules,  ou  délayé  dans 
de  l'eau  rofe,  pour  purifier  le  fang.  La  dofe  eft  de- 
puis une  demi-dragme  jufqu'à  deux. 

Les  rofes  les  plus  propres  pour  faire  une  eau  bien 
odorante  ,  iont  les  rofes  blanches  de  jardin  les  plus 
fimples.  Mais  quand  on  veut  faire  fervir  l'eau  rofe 
aux  maladies  des  yeux  ;  il  vaut  mieux  qu'elle  foit 
faite  avec  les  rôles  tauvages ,  ou  même  les  piftils 
des  rofes.  On  les  pile  dans  un  mortier  ,  où  on  les 
humefte  avec  une  forte  décoftion  d'autres  piftils  de 
rofes  :  on  laiffe  digérer  le  tout ,  pendant  vingt-quatre 
heures  ;  puis  on  diftille  à  la  manière  accoutumée. 
Cette  eau  eft  plus  déterfive  &  plus  aftringente ,  que 
l'eau  de  rofes  nouvellement  épanouies. 

On  cueille  celles-ci  peu  de  tems  après  que  le  foleil 
eft  levé  ;  afin  de  profiter  de  ce  qu'elles  contien- 
nent de  meilleur  ,  &  que  le  froid  de  la  nuit ,  joint 
à  la  rolèe  du  matin ,  a  concentré  &  perfectionné  ; 
&C  qui  fe  feroit  diflipé  en  partie  par  la  chaleur  du 
foleil.  Il  convient  auffi  qu'il  faffe  beau  tems  :  car  la 
pluie  les  humetïe ,  &  affoiblit  leur  vertu. 

Pour  tirer  plus  facilement  le  fuc  des  rofes  ,  après 
les  avoir  pilées ,  il  eft  à  propos  de  les  laiffer  fermen- 
ter huit  ou  dix  heures  dans  un  pot  ,  ou  dans  une 
terrine  ;  puis  les  exprimer  dans  un  linge  ,  à  la  preffe. 
Cette  fermentation  fubtilife  &  atténue  les  parties 
vifqueufes  de  la  rofe  ,  &  les  rend  coulantes.  Quand 
on  les  met  à  la  preffe  ,  auffitôt  qu'elles  font  pilées  , 
fans  les  avoir  laiffé  fermenter  ,  elles  rendent  moins 
de  fuc ,  &  crèvent  le  linge. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  laiffent  les  rofes  en  di- 
geftion  pendant  deux  ou  trois  jours  ,  avec  de  l'eau 
rofe  ou  du  fuc  de  rofes  ,  dans  un  vaiffeau  bien  luté  : 
puis  diftillent  au  bain-marie. 

En  général ,  quand  on  n'ajoute  pas  une  certaine 
quantité  de  liqueur  aux  rofes ,  il  faut  les  diftiller  au 
bain-marie  :  fi  on  pofoit  le  vaifleau  fur  un  feu  nud , 
elles  s'attacheroient  au  fond  ;  &  l'eau  qui  en  forti- 
roit ,  fentiroit  le  brûlé  ,  ou  du  moins  l'empyreume. 
L'eau  de  rofes  qui  diftille  la  première ,  eft  la  plus 
odorante  :  mais  quand  celle  qui  vient  enfuite  a  de- 
meuré quelque  tems  au  foleil ,  elle  acquiert  fuffifam- 
ment d'odeur. 

Lorfqu'on  ne  veut  faire  qu'une  médiocre  quantité 
d'eau  rofe  ,"  il  vaut  mieux  fe  fervir  des  vaiffeaux  de 
grais  ou  de  verre  que  de  ceux  de  métal.  On  doit  la 
diftiller  au  bain-marie ,  ou  au  bain  de  vapeurs. 

Quand  on  veut  diftiller  des  rofes  féches ,  il  faut 
au  moins  les  humetfer  à  la  vapeur  de  l'eau  bouil- 
lante. 

Plufieurs  fe  fervent  d'un  vaiffeau  de  cuivre  ,  plat , 
étamé  en  dedans  ,  qu'ils  appellent  Rofaire.  Ils  y 
mettent  les  pétales  de  rofes  fans  les  piler  ;  adap- 
tent fur  ce  vaiffeau  un  chapiteau  d'étaim  ou  de  cui- 
vre étamé  ;  &  fur  un  petit  feu  nud ,  font  diftiller 
un  peu  d'eau  rofe  ;  puis  levant  le  chapiteau ,  trou- 
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vent  les  rofes  ramaffées  en  forme  de  gâteau.  C'eft 
ce  qu'on  appelle  Chapeau  de  rofes.  On  peut ,  l'ayant 
retiré  du  vaiflèau  ,  le  faire  fëcher  au  foleil  ÔC  le 
garder  en  cette  forme.  On  s'en  fert  en  fomenta- 
tion ,  bouilli  dans  du  vin  ;  pour  fortifier.  Ceux  qui 
ne  fe  foucient  pas  de  conferver  les  rofes  en  cette 
forme ,  les  retournent  dans  le  vaiflèau ,  &  achèvent 
d'en  diftiller  l'eau.  Il  faut  avoir  bien  de  la  patience 
dans  cette  forte  de  diftillation  ;  car  fi  on  poulie  un 
peu  trop  le  feu  ,  l'eau  fent  le  brûlé.  Il  eft  plus  fur 
de  la  faire  au  bain  de  vapeurs  ;  &  l'opération  n'eft 
pas  plus  longue  :  car  on  peut  donner  autant  de 
chaleur  qu'on  veut  à  l'eau  du  bain ,  fans  craindre 
qu'elle  fente  l'empyreume. 

On  fait  encore  de  l'Eau  rofe  per  defeenfum  en  la 
manière  fuivante  : 

Prenez  un  grand  pot  de  grais  ,  qui  foit  large  d'em- 
bouchure :  couvrez-le  d'une  toile  nette  ;  que  vous 
lierez  autour  du  rebord  ;  &  ferez  une  cavité  pour 
mettre  les  rofes  ,  enforte  qu'il  y  en  ait  environ  la 
hauteur  de  deux  doigts.  Pofez  fur  ces  rôles  le  defTous 
d'un  plat  (  ou  d'une  terrine  )  chauffé  &  qui  joigne 
bien  avec  le  haut  du  pot  ;  mettez  des  cendres  chau- 
des dans  ce  plat ,  &  un  peu  de  braife  par  deffus  , 
afin  d'échauffer  les  rofes.  Soutenez  le  même  degré 
de  feu  ;  &  changez  les  rofes  à  mefure  qu'elles  feront 
féches  ,  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  allez  d'eau  dis- 
tillée. 

Eau  rofe  excellente.  Pilez  les  rofes  ;  falez-les  ;  met- 
tez-les en  digeftion  :  &  quand  elles  feront  pourries  , 
vous  les  diftillerez  à  l'alembic. 

On  fe  fert  de  l'Eau  rofe  pour  fortifier  la  poitrine, 
le  cœur  &  l'eftomac  ;  arrêter  le  cours  de  ventre , 
le  crachement  de  fang,  &  les  autres  hémorrhagies: 
la  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  fix.  On  l'emploie 
encore  en  injection  pour  arrêter  les  gonorrhées. 
On  en  lave  les  yeux  dans  la  petite  vérole ,  loriqu'il 
y  a  inflammation  :  pour  nettoyer  la  chafïie ,  on  la 
mêle  avec  de  l'eau  de  plantain. 

Comme  l'on  n'emploie  gueres  l'eau  rofe  intérieu- 
rement ,  que  dans  des  remèdes  aftringens  ;  on  de- 
vroit  la  tirer  des  rofes  rouges  aftringentes  ,  plutôt 
que  des  pâles  ,  qui  font  purgatives.  Mais  parce 
qu'elle  ne  ieroit  que  fort  peu  odorante ,  ceux  qui 
prétendent  la  connoître  n'en  voudroient  point  ;  & 
ainfi  les  gens  de  l'art  font  obligés  de  la  faire  avec  les 
rofes  rouges.  C'eft  pourquoi  l'on  excite  fouvent  les 
cours  de  ventre  ,  en  faif ant  boire  de  l'eau  rofe  ordi- 
naire ,  au  lieu  de  l'arrêter. 

On  regarde  l'eau  diftillée  de  rofes  rouges  comme 
cordiale  &  reftaurante  ;  &  celle  de  rofes  blanches , 
comme  rafraîchiffante. 

Voye\  Esprit  de  Rofes.  Rosier. 

au      „ue'.  .     (     Elles  fe  diftillent  de  même 

a  lc.    '   fque  celle  d'Ache. 
Sarriette.  ^  >■ 

Eau  de  Sauge.  On  y  procède  comme  pour  l'eau  de 

Méliffe  ,  fimple. 

Eau  de  feuilles  de  Saule.") 

— —  Scabieufe.  i      tv/lmi        i 

c    i        j  \     Diftillez -les  comme 
Scolopendre.        ï^  d,Ache# 

-  Séneçon.  \ 

Souci.  J 

Eau  de  fleurs  de  Souci.  Diftillez  -  la  comme  l'eau 
Rofe. 

Eau  de  fleurs  de  Sureau.  Elle  fe  diftille  comme 
l'eau  Rofe. 

Eau  de  Tabac.  Voyez  ci-deffus ,  Eau  de  Nicotiane. 

Eau  de  Valériane.  Diftillez  comme  l'eau  d'Ache. 
EaudeFelvou.       \     Elles  fe  diftillent  comme 
— —  Véronique.  J  celle  de  Fraife. 
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L'eau  de  Véronique  eft  utile  pour  guérir  les  plaies 
la  gratclle  &:  autres  affections  de  la  peau.   L'ufat*c 
de  cette  eau  eft  iouverain  pour  les  ladres  ,  pour  les 
fièvres  peftilentielles ,  les  oppilations  de  foie  ou  de 
rate  ,  ck  pour  les  ulcères  de  poumon. 

Eau  de  Verveine.  Elle  fe  diftille  comme  l'ea»  d'A- 
che. 

Manière  de  dif  Hier  à  froid  toutes  fortes  de  Fleurs. 

Prenez  telle  quantité  de  fleurs  qu'il  vous  plaira 
à  proportion  de  la  capacité  de  votre  alembic  :  joi- 
gnez-y à-peu-près  égale  quantité  de  pintes  d'eau. 
Enfuite  vous  pilerez  bien  de  la  glace  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  réduite  en  une  elpece  de  neige  ;  vous  la  falerez 
comme  fi  vous  vouliez  faire  glacer  de  1  eau  ;  en  en- 
tourerez bien  le  réfrigérant ,■  ck.  mettrez  un  peu  de 
feu  fous  l'alembic. 

[  On  trouve  dans  quelques  Auteurs  ,  qu'il  faut 
mettre  l'alembic  dans  un  vaiffeau  où  on  l'entourera 
de  glace.  Mais  fîirement  on  n'obtiendra  jamais  de 
vapeurs  par  cette  voie  :  au  lieu  que  le  procédé  que 
nous  venons  de  donner ,  &  qu'il  eft  à  propos  de  ne 
pas  exécuter  en  hiver  ,  réuffit  bien.  Le  feu  ne  iera 
pas  même  néceffaire  dans  des  tems  chauds  ;  la  fer- 
mentation fe  faifant  alors  naturellement  aflez  pour 
produire  des  vapeurs  ,  que  la  glace  condenfe  en- 
fuite.  ] 

Eaux  qui  font  partie  des  alimens: 

ou  Liqueurs  Reftaurantes. 

Dijlillation  de  l'Eau- de -vie. 

On  tire ,  du  vin  ,  par  la  diftillation  ,  une  liqueur 
inflammable ,  légère ,  d'un  blanc  plus  ou  moins  jaune , 
&  d'une  odeur  pénétrante  &  agréable. 

Quoique  tout  vin  foit  propre  à  faire  de  l'eau- 
de-vie  ,  pourvu  qu'il  ne  foit  point  aigre ,  éventé  ,  ou 
infect  ;  néanmoins  le  plus  fort  &  le  plus  clair  eft  le 
meilleur  ,  foit  blanc  ,  foit  rouge.  Il  y  a  des  vins  peu 
agréables  à  boire ,  qui  donnent  beaucoup  d'eau-de- 
vie  :  on  doit  les  préférer  aux  autres  ;  parce  qu'ils 
font  moins  chers. 

Prenez  donc  une  certaine  quantité  de  vin ,  félon 
la  grandeur  du  vaiffeau  où  vous  allez  diftiller ,  qui 
eft  appelle  veffie.  Empliffez-Ie  de  vin  jufqu'au  tiers  , 
afin  que  les  vapeurs  aient  quelque  efpace  :  puis  cou- 
vrez -  le  d'un  chapiteau  à  long  bec  ,  qui  aboutiffe 
à  un  ferpentin  lequel  circule  dans  une  tonne  remplie 
d'eau  froide  ;  ck  lutez  bien  afin  que  nulle  vapeur  ne 
puiffe  fortir.  Diftillez  au  bain  d'eau  chaude  non  bouil- 
lante ,  ou  bien  à  une  chaleur  médiocre  de  cendres 
ou  de  fable  ;  en  augmentant  toujours  peu  -  à  -  peu  la 
chaleur  ;  prenant  garde  néanmoins  que  le  vin  ne 
vienne  pas  à  bouillir  :  ck  continuez  la  diftillation  juf- 
qu'à ce  que  la  liqueur  foit  trop  phlegmatique.  Enfuite 
expofez  -  la  au  foleil  ,  durant  quelque  tems ,  bien 
bouchée ,  afin  qu'elle  fe  perfectionne  encore. 

Pour  avoir  une  eau-de-vie  excellente  ,  il  faut  mê- 
ler celle  qu'on  a  obtenue  par  la  première  diftillation , 
avec  une  égale  quantité  d'eau  commune  ;  les  diftiller 
à  feu  modéré  ;  ck  retirer  un  peu  moins  de  liqueur, 
que  l'on  n'a  mis  d'eau  -  de  -  vie.  Cette  eau-de-vie , 
lavée  ,  eft  très-agréable  ;  êk  propre  à  faire  d'excel- 
lentes liqueurs. 

On  peut  encore  rectifier  Peau-de-vie  par  des  dis- 
tillations réitérées.  Elle  en  devient  de  plus  forte  en 
plus  forte.  Mais  à  chaque  diftillation  ,  on  perd  fur 
la  quantité.  Lorfque  les  opérations  font  bien  faites , 
on  retire  à  la  quatrième  prefque  autant  d'eau-de-vie 
que  l'on  y  en  a  employé.  C'eft  pourquoi  il  feroit  fu- 
perflu  de  pouffer  plus  loin  les  rectifications. 
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A  chaque  rectification  on  doit  diminuer  la  cha-  qu'on  ne  peut  fe  difpenfer  de  rectifier*  Celle  que 
ieur ,  d\m  demi  -  degré.  La  première  peut  être  faite  l'on  a  obtenue  fans  odeur  de  brûlé  ,  par  une  pren- 
ait bain  de  cendres  ;  &c  les  autres  ,  au  bain  -  marie,  mierc  diftillation  ;  étant  diftillée  de  nouveau  ,  de- 
Cette  diftillation  réitérée  fert  à  ôter  le  phlegme ,  vient  fouvent  plus  chaude  6c  plus  féche ,  que  celie 
c'eft-à-dire  ,  l'humeur  plus  groffiere  &  plus  aqueufe  ,  du  vin  ;  plus  agréable  au  goût ,  6c  d'une  odeur  qui 
qui  demeure  au  fond ,  6c  qui  a  coutume  de  fortir  plaît  davantage. 

la  dernière.          '  Le  •  cidre  le  plus  fort  ,   &  le   moins   potable , 

Au  refle  ,  on  connoîtra  que  l'eau^de-vie  fera  aflez  donne  quantité  d'eau-de-vie  ;  qui  a  un  très-bon  goût 

diftillée,  par  ces  fignes  :  i°.  Celle  qui  efl  la  plus  après  avoir  été  diftillée  deux  fois.  Elle  devient  tou- 

claire ,  6c  qui  laifle  dans  la  bouche  le  moins  d'âcreté  ,  jours  meilleure  en  vieilliflant  ;  &  peut  fe  garder 

efl  la  meilleure.  iQ.  L'eau-de-vie  dont  il  relie  ime  plufieurs  années.  On  en  tire  aufli  de  la  lie  du  cidre  r 

moindre  quantité  de  phlegme ,  après  l'avoir  brûlée  ,  6c  encore    du  marc  des  pommes  ,  fur  lequel   on 

efl  préférable  à  celles  qui  en  laiflent  davantage.  3  °.  jette  de  l'eau  après  l'expreflion  du  cidre.  Le  marc 

L'eau-de-vie  qui  defeend  plus  promptement  dans  un  étant  macéré  dans  cette  eau  ,  on  en  exprime  la 

verre  où  l'on  a  verfé  auparavant  un  peu  d'huile  d'o-  liqueur  ;  qu'on  diflille  quand  elle  efl  devenue  claire, 

lives  ,  efl  la  moins  fpiritueufe  ,  la  plus  chargée  de  L'eau-de-vie  de  bierre  efl  la  moindre  de  toutes , 

phlegme  ,  &   par  conféquent  la  moins  bonne.  40.  quant  à  fes  vertus  ;  quoiqu'elle  foit  violente. 
L'eau-de-vie  qui  fait  le  moins  de  momTe  en  la  fe- 

couant  fortement  dans  une  bouteille  ou  flacon  de  Eau-de-vie  de  grains* 
verre  ,  qui  en  efl  rempli  à  moitié  ou  aux  deux  tiers , 

efl  préférable  à  celles  qui  écument  davantage  ;  parce  On  met  tremper  dans  l'eau  tiède ,  de  l'orge  &  dit 

qu'il  n'y  a  que  le  phlegme  qui  fe  forme  en  écume  :  blé ,  pendant  deux  ou  trois  heures.  Enfuite  on  les 

comme  il  efl  aifé  de  s'en  convaincre  par  l'efprit  de  retire ,  &  on  les  met  fécher  fur  des  paillaffons  ;  pour 

vin,  qui  n'écume  jamais.  50.  On  connoit  que  l'eau-  les  faire  germer  :  puis  on  les  laifle  fermenter  dans 

de-vie  efl  bonne  ,   &  bien  déphlegmée  ,  lorfque  de  l'eau  pendant  deux  ou  trois  jours  :  après  quoi  l'on 

étant  verfée  dans  un  verre  ,  elle  forme  le  chapelet ,  verfe  la  liqueur  dans  l'alembic ,  &  on  diflille  félon 

c'efl-à-dire ,  certain  cercle  de  petite  moufle  blanche ,  l'art, 

à  meliire  que  cette  moufle  diminue.  Dijlillatiotî  de  F  Efprit  de  vint 

Les  Vertus  de  teau-de-vie  font  infinies.  Elle  fou- 
lage beaucoup  dans  les  accès  d'apoplexie  6c  d'épi-  L'eau-de-vie  ou  la  partie  fpiritueufe  du  vin  ob- 
lepfie  ;  enforte  que  ceux  qui  font  fujets  à  ces  maux ,  tenue  par  une  première  diftillation  ,  étant  ordinai- 
font  bien  d'avaler  tous  les  matins,  en  hiver  ,  une  rement  chargée  de  plus  ou  moins  de  phlegmes  ,  6c 
cuillerée  d'eau-de-vie  bien  fucrée,&  manger  un  petit  de  quelques  parties  huileufes  qui  la  colorent;  on 
morceau  de  pain  blanc.  Elle  chafle  le  venin  ;  empê-  la  débarrafle  de  ces  parties  étrangères ,  au  moyen 
che  le  vin  de  s'éventer ,  de  fe  corrompre ,  &  de  fe  de  diflillations  réitérées  :  qui  la  rendent  plus  blanche  , 
troubler.  Elle  guérit  toutes  les  douleurs  froides  des  plus  légère  ,  plus  odorante ,  &  beaucoup  plus  in- 
nerfs ,  mufcles  6c  membres  refroidis  ;  s'ils  en  font  flammable.  Elle  prend  alors  le  nom  S  Efprit  de  vin  , 
fomentés.  Elle  fait  mourir  les  vers  ;  adoucit  la  dou-  (  félon  quelques-uns  ,  Petite  Eau-de-vie ,  ou  Seconde 
leur  des  dents  ;  nettoie  les  ulcères ,  &  y  fait  revenir  Eau-de-vie  ).  Par  la  diftillation  du  vin  ,  on  a  d'abord 
les  chairs.  Les  ecchymofes  fimples  fe  guériflent  en  l'eau-de-vie  ordinaire  ;  puis  l'eau-de-vie  double  ;  6C 
les  frottant  d'eau-de-vie.  Elle  arrête  l'hémorrhagie  enfuite  l'efprit  de  vin  plus  ou  moins  rectifié  ,  feloni 
d'une  dent  arrachée.  Si  on  en  lave  fréquemment  la  qu'il  a  paflé  par  un  plus  grand  nombre  de  diflillations. 
gale  la  plus  opiniâtre  ,  elle  la  guérit  ;  fans  autre  re-  La  méthode  commune  de  faire  l'efprit  de  vin ,  efl: 
mede.  Pour  les  hémorrhoïdes  douloureufes ,  accom-  de  difliller  l'eau-de-vie  dans  un  alembic  ,  tant  de  fois 
pagnées  d'inflammation  ;  on  applique  un  cataplafme  que  l'efprit  vienne  pur.  Pour  cela  on  retire  par  la  dif- 
tl'oignon  cuit ,  &  d'eau-de-vie  :  &  tout  le  mal  celle  tillation  environ  la  moitié  d'une  quantité  d'eau-de* 
en  deux  jours.  vie,  &  l'on  rejette  comme  inutile  le  phlegme  qui 
L'eau-de-vie  efl  la  bafe  de  nos  ratafias;  du  Punch  demeure  au  fond  de  l'alembic  ;  on  diflille  encore  de 
des  Anglois.  On  en  arrofe  des  tranches  d'orange ,  même  la  moitié  de  l'efprit  qui  avoit  été  diflille  ;  6c 
6c  de  quelques  autres  fruits,  parmi  nos  defferts.  l'on  continue  ces  ratifications  jufques  à  ce  que  met- 
On  en  imbibe  le  papier  dont  on  couvre  des  confi-  tant  le  feu  à  une  cuillerée  de  l'efprit  ,  tout  brûle  , 
tures.  On  en  met  dans  quelques  pâtes  à  frire  ;  &  dans  &  qu'il  ne  refle  aucun  phlegme. 
quelques  ragoûts ,  ce  qui  attendrit  la  viande.  L'eau-  Mais  comme  cette  opération  efl  fort  longue  ,  & 
de-vie  brûlée  ,  avec  du  fucre ,  efl  un  grand  reflau-  qu'à  peine  en  huit  ou  neuf  fois  qu'on  a  réitéré  ces 
rant  ;  &  un  excellent  remède  pour  les  maladies  de  diflillations  ,  peut-on  avoir  un  efprit  de  vin  exempt 
poitrine  ou  d'eflomac  ,  provenant  de  froid.  de  phlegme ,  quelque  petit  feu  qu'on  ait  fait  ;  les 
Voye^  Camphre.  Baume  excellent  pour  les  Artiftes  ont  inventé  une  machine  qu'ils  appellent 
plaies ,  &c.  Remèdes  pour  l'A  S  T  H  M  E ,  n.  13.  Pré-  Serpentin  ,  à  caufe  des  circonvolutions  qu'elle  fait  ; 
paration  d'A  ntiMOINE,  qui  ne  purge  que  par  on  l'adapte  fur  la  cucurbite  contenant  l'eau-de-vie  ; 
bas.  APOPLEXIE  caufée  par  la  vapeur  de  quelque  6c  le  haut  fait  en  entonnoir  ,  reçoit  un  chapiteau 
métal ,  &c.  Remèdes  curatifs  de  l'A  p  o  P  L  E  x  1  E ,  auquel  ayant  adapté  un  récipient ,  &  ayant  luté  exac- 
n.  2.  Remèdes  contre  les  tumeurs  ;  &  la  fonte ,  du  tement  les  jointures ,  on  met  le  vaifleau  fur  un  petit 
Bétail.  Huile  ^Beurre.  feu.  Les  efprits  du  vin  montent  par  cette  douce  cha- 
Voyez  aufli  Bonnes  fufées  non  volantes  ;  Amorce  leur  :  mais  le  phlegme  étant  trop  pefant ,  il  ne  peut 
pour  les  fufées  volantes  ;  Corde  £  amorce  de  fauciflbn  être  exalté  fi  haut  ;  ainfi  l'on  a  un  efprit  de  vin  dé- 
volant :  dans  l'article  Artifice.  Avancer  pouillé  de  phlegme  dès  la  première  fois.  Cepen- 
les  plantes.  B lé  ,  p.  322-3.  dant  cette  machine  efl  difficile  à  tranfporter  à  la 
On  diflille  quelquefois  de  la  lie  de  bon  vin,  non  campagne  &  en  d'autres  lieux  où  l'on  veut  faire 
aigre  ,  ni  éventé  ,   ou  infefté  :  mais  l'eau  -  de  -  vie  de  Felprit  de    vin  :  &   d'ailleurs  elle  efl  fujette  à 
qui  en  provient ,  quoique  bien  vive ,  efl  fujette  à  être  deflbudée  par  la  violence  des  efprits. 
un  goût  de  brûlé  ,  qui  la  rend  défagréable.  Pour  pré-  Voici  un  moyen   plus  commode.  Rempliflez  à 
venir  en  partie  ce  défaut ,  on  mêle  beaucoup  d'eau  moitié  ,  d'eau-de-vie ,  un  grand  matras  à  long  cou  ; 
avec  la  lie  :  ce  qui  rend  une  liqueur  très-foible ,  &  6c  y  ayant  adapté  un  chapiteau  &  un  récipient , 
Tome  I.  Lllll  ij 
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lutez  exa&ement  les  jointures  ;  pofez  votre  matras         40.  Il  diffout  très -bien  le  camphre. 

fur  un  pot  à  demi  rempli  d'eau  ;  &  placez  le  pot  50.  L'ambre  jaune  étant  allumé  &  mis  dans  de 

fur  un  feu  modéré ,  pour  diftiller  au  bain  de  vapeurs,  bon  efprit  de  vin  ,  continue  d'y  brûler. 

Continuez  ce  degré  de  feu  jufques  à  ce  qu'il  ne 

diftille  plus  rien  :  vous  aurez  un  efprit  de  vin  bien  Fertus  de  l 'Efprit  de  vin. 

déphiegmé. 

Quelques  perfonnes  rejettent  cette  méthode  ;  à  II  fert  de  diflblvant  à  plufieurs  chofesdans  la  Chy- 

caufe  du  long  tems  qu'il  faut  employer  pour  rectifier  mie  ;  telles  que  les  huiles  effentielles  ,  &  nombre 

un  peu  d'efprit  ,&  vu  la  difficulté  qu'il  y  a  de  trou-  de  réfines.  On  en  donne  une  demi  -  cuillerée  aux 

ver  à  Paris  des  vaiffeaux  bien  faits  ,  &  encore  plus  apoplectiques  &£  aux  léthargiques ,  pour  les  faire  re- 

à  la  campagne.  Mais  avec  deux  ou  trois  de  ces.vaif-  venir  ;  on  leur  en  frotte  aufïi  les  poignets ,  la  poi- 

feaux  on  tirera  pour  le  moins  autant  d'efprit  de  vin  rrine  ,  &  le  vifage.  C'efl  un  bon  remède  pour  la 

qu'avec  le  ferpentin  :  &  cet  efprit  ne  fera  point  brûlure  (  fur-tout  de  poudre  à  canon  ) ,  fi  l'on  en 

fujet  à  l'imprefîion  que  lui  pourroient  communiquer  applique  auffi-tôt  qu'elle  efl  faite.  Il  efl  encore  bon 

les  vaiffeaux  de  métal.  pour  les  douleurs  froides ,  la  paralyfie ,  les  contu- 

Pour  ce  qui  efl  de  la  difficulté  qu'on  prétend  qu'il  fions ,  &  autres  maladies  où  il  efl  queftion  de  ré- 

y  ait  à  trouver  de  ces  vaiffeaux  de  verre  ;  elle  n'eft  foudre ,  &  d'ouvrir  les  pores.  Appliqué  au  dehors 

que   pour  ceux   qui   ne  veulent  pas  fe  donner  la  &  pris  intérieurement ,  il  calme  le  vomiffement  des 

peine  de  vifiter  les  magazins  des  Verriers.  Car  on  femmes  enceintes.  Il  fait  ceffer  la  douleur  &  l'in- 

y  en  trouve  :  &  quoique  l'on  en  emploie  affez  dans  flammation  des  phlegmons  éréfipelateux.  Il  eft  bon 

les  cours'  de  Chymie  ,  cependant  on  n'en  a  point  pour  les  fluxions  aux  joues  ,  les  maux  de  dents  ,  les 

encore  manqué.   Mais  quand    on   n'en  trouveroit  marques  rouges  oc  dartreufes.  En  général  ,  l'effet 

pas  de  faits ,  il  femble  qu'il  efl:  du  moins  auffi  facile  de  l'efprit  de  vin  efl  d'augmenter  le  mouvement  des 

d'en  faire  faire  dans  les  verreries  ,  que  de  faire  conf-  efprits ,  diffoudre  ou  raréfier  les  vifeofités  ,  ouvrir 

truire  les  grandes  .machines  de  cuivre  ou  d'étaim  les  pores,  ÔC  faciliter  la  lbrtie  des  humeurs  qui  peu- 

dont  on  fe  fert  communément.  vent  parler  par  les  voies  de  la  tranfpiration. 

Pour  tirer  V  Efprit  de  vin  tris-fin  &  pur.  Diflilïation  du  Finaigre. 

Mettez  d'excellente  eau-de-vie  dans  un  alcmbic  À-J.1-.  „•    „,•„  1      •     •        1  ••      , 

,  o,     „     1     x.        o,  »  ,  „,  ■  Apres  avoir  mis  du  vinaigre  dans  une  cucurbite  de 

de  verre  :  &  entre  la  chape  oc  1  alembic  un  morceau  „    •; :  *  „■„.  -    b  ,•    ,      . 

,    r         '  •    1  -u  '   pu  -i  •     1    1    a  8rais  ■> en  même  quantité  que  nous  avons  dit  du  vin 

de  feutre  imbibe  d  huile  commune  :  puis  de  la  fleur  °     7  v  •      ,,        1      ■      ■? c  ,  .      . 

,  •  1  n-      t  r    1    c  ■  pour  taire  1  eau-de -vie ,  il  faut  y  adapter  un  chapi- 

de  romarin  par  deflus.  \  ous  aurez  en  une  feule  fois  f,         ,    n-     xan      ,      U1       J        K  r         "-""F1 

r    •        l     su       c  •*  -  j  '  ui         '     c  -r  teau  »  Jaifler  diftiller  le  phlegme  ,  qui  fort  alors  le 

un  efprit  aromatife  parfaitement  dephlcgmc  ;  faiiant        '*       e,  1         *       x  v  '    e     •'  ,,      •     . 

«      X   ■  .    .   »       .  10»  premier ,  &  le  mettre  a  part  :  puis  quand  le  vinaigre 

I  opération  au  bain  marie.  S       ,•    •'     ,  ,,      ..         rVr      l   v      /■     ■  b'* 

r  lera  diminue  d  un  tiers  ,  ÔC  que  Ion  fentira  au  goût 

,,     .       ,    r  ■     ,,rr.,      .    r       r  que  l'acide  viendra  ,  il  fera  bon  de  le  mettre  à  part 

Manière  de  faire  l E  prit  de  vin    ans  jeu.  "?  >      r      •  •  c  r  ai  * 

J  Jr  j        j  p0ur  s  en  iervir  aux  înfufions.  Alors  on  augmentera 

On  met  deux  ou  trois  livres  de  fel  de  tartre  cal-  un  peu  le  feu  ;  &  on  continuera  la  diflilïation  jufbues 

ciné  &  bien  fec  ,  dans  une  cucurbite  de  verre;  on  à  ce  que  l'eau  commence  à  rouffir.  On  pourra  mettre 

verfe  deffus  de  bonne  eau-de-vie  bien  claire ,  à  la  à  part  ce  dernier  vinaigre  ;  pour  en  ufer  ,  non  pas 

hauteur    de  cinq  ou  fix  doigts  ;  on  agite  le  tout  en  Médecine ,  mais  à  des  préparations  métalliques 

avec  une  fpatule  de  bois  ;  puis  on  laiffe  repofer  la  ma-  &  corrofives.  Car  cette  eau  qui  diftille  la  troifieme  , 

tiere  environ  une  heure.  Pendant  ce  tems-là  le  fel  fent  l'empyreume  ;  &  efl  quelquefois  appellée  ma- 

de  tartre  s'empreint  du  phlegme  qui  efl  dans  l'eau-  tiere  fanguine  du  vinaigre. 

de-vie  ;  &  l'efprit  de  vin  demeure  pur.  On  le  fépare  Le  vinaigre  fe  diftille  commodément  dans  un  vaif- 

en  le  verfant  par  inclination  ;  ou  bien  en  le  filtrant,  feau  femblable  à  celui  de  l'eau  rofe  ;  principalement 

II  peut  s'y  être  mêlé  quelque  légère  portion  de  fel  fur  les  cendres  ,  ou  le  fable  chaud ,  plutôt  qu'au  bain- 
de  tartre  :  mais  elle  ne  doit  pas  être  regardée  comme  marie.  Vous  diflillerez  le  vinaigre  rofat ,  de  la  même 
préjudiciable.  Comme  on  ne  peut  pas  fi  bien  féparer  manière  ;  ainfi  que  celui  defureau ,  de  doux  de  girofle , 
l'efprit  de  vin  de  deffus  le  fel  de  tartre  qu'il  n'en  ôc  autres. 

refle  toujours  un  peu  ;  on  pourra  le  retirer  ,  fi  l'on  Manière  de  diftiller  le  Miel. 

en  veut  prendre  la  peine  ,  par  la  diflilïation  au  bain- 

marie.  Alors  il  enlèvera  avec  lui  une  portion  du         Après  que  le  miel  eft  bien  purifié ,  mettez-le  en 

phlegme  :  &  l'on  aura  une  eau-de-vie  d'une  odeur  petite  quantité  dans  l'alembic  :  car  en  grande  quan- 

agréable.  Le  fel  de  tartre  étant  léché  fur  le  feu,  tité  ,  il  s'enfleroit    des   qu'il  fentiroit  la  chaleur. 

fera  en  état  de  fervir  comme  auparavant  à  toutes  Diflillez-le  au  bain-marie  ,  à  une  chaleur  médiocre. 

les  opérations  où  on  a  coutume  de  l'employer.  L'eau  qui  fortira  la  première ,  efl  le  phlegme  ;  qui 

Voyez  Esprit  de  vin ,  tartarifi.  fe  pourra  garder  à  part ,  &  fervir  (  dit-on  )  à  co- 
lorer &  allonger  la  barbe  &  les  cheveux.  Ce  phlegme 

Pour  faire  C  épreuve  de  t  Efprit  de  vin.  efl  chargé  des  parties  aromatiques  des  plantes^fur 

lefquelles  les  mouches  ont  ramaflë  le  miel.  Si  l'on  aug- 

i°.  Mettez  de  la  poudre  à  tirer,  bien  féche,  mente  enfuite  un  peu  le  degré  de  chaleur  ,  il  fortira 

dans  une  cuiller  de  fer  ou  d'argent  ;  verfez  l'efprit  une  eau  citrine  &  comme  dorée  ;  laquelle  on  pourra 

par  deflus  ;  &  y  mettez  le  feu  avec  une  allumette  garder  à  part ,  pour  mondifier  les  plaies ,  tant  fu- 

ou  du  papier.  Si  l'efprit  efl  bon ,  il  doit  allumer  la  perficielles  que  profondes.  Continuant  la  diflilïation, 

poudre  ,  en  finiffant  de  brûler.  il  fortira  une  autre  eau  fort  colorée  &  plus  rouge 

20.  Le  bon  efprit  de  vin  ,  verfé  dans  une  cuiller  que  l'autre  :  &  alors  il  conviendra  de  donner  le  feu 

qui  nage  fur  l'eau  ,  puis  allumé  dans  un  endroit  où  plus  fort  qu'auparavant.  Par  ce  moyen  il  en  fortira 

l'air  foit  calme  ,  doit  ne  laiffer  aucune  humidité  une  eau  plus  vifqueufe  ;  que  l'on  pourra  appeller 

après  fon  évaporation.  huile  de  miel. 

3°.  Une  goutte  d'efprit  de  vin  bien  déphiegmé  ,  L 'Abbé  Rouffeau  commence  par  mettre  fermenter 

ne  demeure  pas  longtcms  fur  la  paume  de  la  main,  le  miel,  comme  fi  c'étoit  pour  faire  de  l'hydromel. 

fans  s'évaporer  entièrement.  Pour  cela,  il  fait  diffoudre  le  miel  dans  l'eau;  une 
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partie  de  miel ,  fur  quatre  d'eau  ;  &  garde  cette  fo- 
lution  dans  des  vaifîèaux ,  qu'il  met  dans  une  étuve 
en  été  comme  en  hiver  :  y  entretenant  le  feu,  jour 
&c  nuit ,  au  moyen  d'un  poêle  ou  d'un  fourneau , 
qui  eft.  an  milieu  de  l'étuve.  Le  degré  de  chaleur  eft 
tel  qu'on  peut  demeurer  tant  qu'on  veut  dans  l'é- 
tuve ,  fans  en  être  incommodé.  Au  bout  de  deux 
ou  trois  jours  la  liqueur  entre  en  fermentation  ,  fans 
le  fecours  d'aucun  levain  étranger.  L'Abbé  Rouffeau 
prétend  que  le  miel  devient  même  ,  par  ce  procédé, 
un  levain  univerfel.  Il  en  fera  parlé  ci-deffous  ,  dans 
les  opérations  qui  feront  décrites  d'après  la  méthode 
de  ce  fameux  Chymifte. 

En  diftillant  le  miel  dans  une  cornue  de  verre , 
au  feu  de  fable  ,  on  tire  d'abord  une  eau  aromati- 
que ,  laquelle  devient  eniuite  un  peu  colorée  & 
acide.  Il  paffe  auili  un  peu  d'huile.  Et  en  augmen- 
tant le  degré  du  feu  ,  on  obtient  un  acide  tres-co- 
loré  ,  &  un  peu  d'huile  fétide.  Le  réiidu  eft  une 
fubftance  noire ,  fpongieuie  ;  très-eftimée  pour  faire 
une  poudre  pour  les  dents.  On  emploie  extérieu- 
rement l'huile  empyreumatique  ,  dans  les  cas  où 
les  autres  huiles  fétides  font  d'ulage. 

Confulte^  l'article  Miel. 


Pour 


diftiller  les  animaux  ,  ou  quelque  partie 
fubftance. 


de  leur 


Qand  on  /eut  diftiller  le  corps ,  il  faut  étouffer 
l'animal ,  afin  qu'il  n'en  forte  point  ce  fang  :  puis 
en  ôter  toute  la  graifle  ,  &  les  entrailles  :  eniuite 
hacher  menu  la  chair  ,  jetter  par  deffus  une  dixième 
ou  douzième  partie  de  lel  commun  ;  &  incorporer 
&  piler  bien  le  tout  :  puis  le  met  ire  dans  une  cucur- 
bite  bien  bouchée  :  que  vous  enfouirez  en  terre , 
dans  un  creux  où  il  y  aura  de  la  chaux  vive  &  du 
fumier  de  cheval  à  demi  confommé ,  autour  de  la 
cucurbite.  Vous  laifferez  digérer  l'efpace  d'un  mois 
ou  environ.  Durant  ce  tems  vous  arroferez  fbuvent 
la  chaux  vive  &  le  fumier  avec  de  l'eau  tiède  ;  pour 
y  exciter  la  chaleur  :  &  renouvellerez  la  chaux  & 
le  fumier  trois  ou  quatre  fois  par  femaine  ;  car^  par 
défaut  de  chaleur  ,  les  chairs  pourraient  fe  pourrir, 
au  lieu  de  ie  digérer.  Après  qu'elles  auront  été  fuffi- 
famment  digérées  (  ce  que  vous  connoîtrez  par  la 
féparation  des  parties  les  plus  grofîîeres  ,  d'avec  les 
fubtiles  )  ,  tirez  le  vaifieau  du  fumier  :  couvrez-le 
d'un  chapiteau  que  vous  luterez  bien  :  diftillez  au 
bain-marie  ,  &  cohobez  en  remettant  toujours  l'eau 
diftillée  fur  le  marc.  Après  la  cinquième  diftillation  , 
réfervez  l'eau  ,  fi  vous  ne  la  voulez  encore  circuler 
pour  obtenir  une  quinte-ciience. 

Les  Œufs ,  tant  leur  blanc  que  leur  jaune ,  fe  diftil- 
lent  de  même.  Il  ne  faut  les  laitier  en  digeftion ,  que 
cinq  ou  fix  jours  au  plus. 

Les  eaux  diftillées  de  cette  manière  font  plus  que 
reftaurantes  :  ayant  la  vertu  de  fubftanter  le  corps 
&  les  membres  ,  comme  feroit  de  la  chair  même. 

C'eft  ainfi  qu'on  diftille  la  Cigogne  jeune ,  tendre , 
qui  n'a  pas  encore  volé  :  laquelle  on  doit  première- 
ment éventrer  &  farcir  d'une  once  de  camphre  ,  & 
d'une  dragme  d'ambre.  L'eau  qui  en  vient ,  eft  excel- 
lente pour  faire  des  linimens  &  fomentations  dans 
les  cas  de  paralyiie  &  de  convulfion. 

On  fuit  le  même  procédé  ,  pour  diftiller  les  Pies  , 
Grenouilles ,  Limaçons  ,  Fourmis  ;  le  foie  &  les  pou- 
mons de  Veau,  de  Renard,  &c  ;  quoique  fans  nier 
d'une  fi  longue  préparation ,  on  les  puiffe  diftiller 
fur  le  champ  ,  de  même  que  d'autres  eaux. 

Eau  d'Hirondelles.  Prenez  le  poids  de  fix  onces 
d'hirondelles,  &  une  once  de  cafloreum.  Faites-les  ma- 
cérer toute  une  nuit  dans  de  l'eau  ;  enfuite  mettez- 
les  dans  l'alembic ,  pour  les  diftiller.  Cette  eau  eft 
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fingulierement  bonne  pour  préferver  du  mal  caduc  ; 
fi  on  en  prend  deux  cuillerées  une  fois  le  mois  au 
matin  à  jeun. 

Diftillation   £  autres  fui •fiances   animales  ;  qui  font 
médicinales ,  &  non  reftaurantes. 

Sang  de  bouc.  Prenez  du  fang  d'un  bouc  ,  en- 
core jeune  &  bien  nourri  ;  non  pas  le  fang  quî 
fortira  le  premier  ou  le  dernier  du  corps  du  bouc 
que  vous  aurez  fait  tuer  ;  mais  celui  qui  fortira  entre 
les  deux.  Laifîèz-le  repofer  quelque  tems;  &  jettez 
l'eau  qui  nagera  deffus  :  puis  agitez-le  longtems  & 
bien  fort  avec  une  dixième  ou  douzième  partie  de  fel. 
Cela  fait ,  enfermez-le  dans  un  vaiffeau  bien  bouché  ; 
que  vous  tiendrez  dans  du  fumier  de  cheval  l'efpace 
de  quarante  jours.  Puis  diftillez  -  le  plufieurs  fois  ; 
mettant  toujours  fur  le  marc  l'eau  que  vous  aurez 
diftillée.  Après  la  quatrième  ou  cinquième  diftilla- 
tion ,  vous  aurez  une  très-bonne  eau  :  laquelle  fera 
encore  meilleure ,  fi  après  la  diftillation  elle  demeure 
encore  quarante  jours  dans  du  fumier  de  cheval. 
Cette  eau  eft  utile  (  dit-on  )  pour  brifer  la  pierre. 

On  peut  diftiller  le  lait  de  même  façon  que  l'eau- 
de-vie.  On  dit  qu'en  Tartarie  le  lait  diftille  enyvre. 
Quelques  Médecins  prétendent  que  le  lait  diftille 
eft  bon  contre  la  jaunhTe ,  même  contre  la  fièvre 
quarte  ,  fi  on  l'a  diftille  avec  du  vin. 

On  diftille  fbuvent  le  lait  de  chèvre  pour  fervir  à 
nettoyer  les  ulcères  des  reins  &  de  la  veffie.  Ce  lait 
fera  (  dit-on  )  de  plus  grande  vertu ,  fi  la  chèvre  efl 
nourrie  ,  la  plupart  du  tems  ,  de  pimprenelle. 

La  fiente  d'homme  fe  diftille  à  l'alembic  de  verre  , 
à  la  façon  de  l'eau-de-vie.  L'eau  qui  en  diftille  ,  prin- 
cipalement fi  c'étoit  un  homme  roux  ,  eft  fouve- 
raine  pour  unir  la  peau  des  cicatrices  ;  déterger  ÔC 
guérir  les  ulcères  profonds  ,  caverneux  ,  invétérés  , 
&  rebelles  ;  &  pour  ôter  les  taies  des  yeux.  Prife  en 
breuvage ,  elle  guérit  l'épilepfie  ,  brife  la  pierre  des 
reins  &  de  la  vefïie ,  &  guérit  les  hydropiques.  Elle 
eft  bonne  à  ceux  qui  font  mordus  des  chiens  enragés 
ou  des  bêtes  venimeufes.  Néanmoins  parce  que  cette 
eau,  feule  &fans  autre  mixtion  diftillée ,  retient  l'o- 
deur de  l'excrément  :  il  fera  bon  pour  lui  donner 
bonne  fenteur ,  de  mettre  au  bec  du  chapiteau  un 
petit  nouet  de  mufe  ;  ou  de  frotter  le  dedans  du  chapi- 
teau .avec  du  mufe ,  ou  autres  femblables  bonnes 
odeurs. 

Vous  pourrez  diftiller  de  la  même  façon  \z  fiente 
de  vache  ,  &  celle  de  pigeon.  Leur  eau  diftillée  efl 
bonne  pour  brifer  les  pierres  des  reins  &  de  la 
vefïie. 

[  On  ne  fait  plus  gueres  d'ufage  de  ces  diftillations. 
On  diftille  feulement  la  corne  de  cerf  ou  quelques 
autres  parties  animales  ,  pour  en  retirer  l'huile  :  & 
comme  elle  eft  très  -  fétide  ,  on  la  rectifie  jufqu'à 
vingt  fois  avec  de  la  chaux  ou  des  fubftances  abfor- 
bantes.  Lorfqu'elle  a  perdu  fa  mauvaife  odeur  ,  on 
la  regarde  comme  un  excellent  remède  pour  l'é- 
pilepfie &  les  affections  des  nerfs,  ] 

Manière  de  diftiller  les  EAUX   COMPOSÉES. 

On  les  nomme  Compofées ,  parce  qu'elles  pro- 
viennent d'un  mélange  de  plufieurs  fubftances.  Ces 
eaux  font  de  trois  fortes  :  les  unes  font  médicinales; 
les  autres  odorantes  ;  les  autres  fervent  aux  fards 
&  à  l'ornement  du  corps.  Nous  avons  traité  de 
Y  Eau  de  Mélifje  ,  compofée  ;  ci-deffus ,  p.  815. 

Eau  de  Sauge.  Prenez  égales  parties  de  fange  & 
de  pouliot  :  pilez  -  les  dans  un  mortier  ;  &  diftillez- 
les.  Cette  eau  ôte  le  mal  de  ventre  ,  &  appaife  les 
gouttes  froides  ;  fi  on  en  boit  avec  une  quantité  de 
cafloreum. 
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Eau  de  Raves.  Prenez  des  raves ,  foit  dofnefli- 
ques  ,  foit  fauvages ,  ou  toutes  les  deux  enfemble  ; 
racines  d'ache  &  de  perfil  ;  femence  d'ammi.  Faites 
infufer  le  tout  dans  du  vin  blanc  ou  dans  du  vinai- 
gre ;  &c  en  diflillez  l'eau  :  qui  fera  bonne  contre  la 
gravelle. 

Eau  de  Chelidoine.  Cueillez  au  commencement  du 
mois  de  Mai ,  des  feuilles  de  chelidoine ,  verveine  , 
rue  ,  &  fenouil.  Pilez  -  les  ;  &  tirez  -  en  de  chacune 
trois  onces  de  fuc  :  que  vous  mêlerez  enfemble. 
Ajoûtez-y  quelques  boutons  de  rofes ,  trois  onces 
de  fucre  candi ,  quatre  onces  de  fort  bonne  tuthie  , 
&  autant  de  fang  de  dragon.  Diflillez  le  tout  à 
l'alembic.  Cette  eau  ôte  les  rougeurs  &  taies  des 
yeux. 

Eau  de  Vigne.  Prenez  l'eau  qui  diflille  des  feps 
de  vigne ,  lorfqu'on  les  taille  au  printems.  Diftil- 
lez-la  avec  pareille  quantité  de  miel.  Cette  eau  gué- 
rit les  démangeaifons ,  chaleurs ,  &  rougeurs  des 
yeux.  [  L'eau  de  vigne ,  fans  être  diftillée  ,  produit 
le  même  effet.] 

Eau  de  Rofes.  Prenez  des  rofes ,  trois  parties  ;  de 
fenouil  &  de  rue,  de  chacun  une  partie.  Hachez- 
les  menu ,  &  les  mêlez  bien  enfemble  :  puis  diflil- 
lez-les ,  &  faites  que  l'eau  qui  en  diftillcra ,  tombe 
dans  un  vaiffeau  où  il  y  ait  une  poignée  des  herbes 
fufdites.  Cette  eau  conferve  la  vue  ,  fi  on  s'en  lave 
les  yeux  en  été. 

Eau  cTEufraife.  Prenez  chelidoine  ,  fenouil ,  rue , 
eufraife  ,  verveine ,  rofes  rouges ,  de  chacune  demi- 
livre  ;  doux  de  girofle  ,  poivre  long ,  de  chacun 
deux  onces.  Concaflez  le  tout  ;  &  diflillez  dans  un 
alembic  de  verre.  Cette  eau  eft  fingulierement  bonne 
pour  la  vue  foible. 

Eau  de  Romarin.  Prenez  eau -de -vie  diftillée  de 
vin  blanc  ;  eau  fimple  de  romarin  ,  &  eau  de  fauge  , 
de  chacune  cinq  livres.  Faites-y  infufer  pendant  huit 
jours  de  la  fauge  &c  des  fleurs  de  romarin  ;  de  cha- 
cune deux  onces.  Paflez  :  coulez  :  &  réfervez  l'eau , 
pour  guérir  les  fiftules  des  yeux. 

Eau  de  Thcriaque.  Diflillez  dans  un  alembic  de 
verre  ,  de  la  thériaque  avec  pareille  quantité  d'eau- 
de-vie  &  de  vinaigre.  Cette  eau  eft  fouveraine  pour 
guérir  les  ulcères  &  érofions  de  la  bouche  ;  prin- 
cipalement fi  on  y  diflout  un  peu  de  bol  d'Ar- 
I  menie. 

Autre  Eau  de  Thériaque.  Prenez  de  vieille  thé- 
.riaque  ,  une  livre  ;  racines  d'aunée ,  de  gentiane , 
de  fouchet ,  de  tormentille  ,  de  chacune  une  once  ; 
chardon  bénit  une  demi  -  once  ;  conferves  de  bu- 
glo.fe ,  bourrache ,  &  romarin ,  de  chacune  une 
once.  Faites  tremper  le  tout  enfemble  dans  trois 
livres  de  vin  blanc ,  une  livre  &  demie  d'eau  de  ci- 
terne ,  &  deux  livres  d'eau  rofe.  Diflillez  à  l'a- 
lembic. 

Eau  de  doux  de  Girofle.  Prenez  égales  parties  de 
doux  de  girofle  ,  gingembre ,  &  fleurs  de  romarin. 
Faites-les  infufer  dans  du  vin  fort ,  l'efpace  de  huit 
jours  :  puis  diflillez  le  tout.  Cette  eau  fortifie  l'eflo- 
mac ,  appaife  les  douleurs  &  coliques  de  ventre  , 
fait  mourir  les  vers  :  &  (  dit-on  )  amaigrit  les  per- 
fonnes  graffes  ;  mais  engraiflè  les  maigres ,  fi  on  la 
mêle  avec  du  fucre.  Voye^  ci-defîbus  ,  p.  823. 

Eau  de  Saxifrage.iPrenez  eau  de  faxifrage  deux  li- 
vres ;  fucs  d'herbe  aux  perles  ,  de  perfil ,  d'anis ,  & 
de  bardane  ,  de  chacun  une  demi  -  livre  ;  vinaigre 
blanc  huit  onces.  Diflillez  le  tout.  Cette  eau  ,  bue 
le  matin,  eft(  dit-on )  propre  à  brifer  la  pierre  des 
reins  &  de  la  veflie. 

Eau  de  la  plante  nommée  Prêle  ou  Queue  de  cheval. 
Prenez  prêle  ou  queue  de  cheval ,  plantain ,  rofes  rou- 
ges ,  baies  de  coqueret ,  racines  de  guimauve ,  réglifle 
ratifiée,  de  chacune  une  once;  demi -once  de  bol 
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d'Arménie;  femences  de  courge  &  de  concombre, 
de  chacune  trois  dragmes  ;  femences  de  pavot  blanc 
fix  dragmes  ;  femences.  de  coing ,  demi-once.  Faites 
infufer  le  tout  dans  du  petit  lait  de  chèvre ,  l'efpace 
de  deux  jours.  Puis  diflillez  l'eau  :  qui  fervira  pour 
les  ulcères  des  reins  &  de  la  veflie ,  fi  on  en  boit 
quatre  onces  tiedes ,  le  matin. 

Eau  de  Flambe  ou  Iris.  Prenez  égales  parties  de 
flambe  d'hyfope  &  d'aurooe  :  pilez  -  les  bien  ;  &  les 
laifiez  ainfi  quelque  teins  :  puis  diftillez-les.  Cette  eau 
provoque  les  fleurs  aux  femmes  ;  &  fait  mourir  les 
vers  des  petits  enfans. 

Eau  de  Pimprenelle.  Prenez  femences  de  pimpre- 
nelle ,  de  perfil ,  &  d'ache  ;  feuilles  &  racines  de  bar- 
dane :  égales  parties  de  chaque.  Pilez  le  tout  en- 
femble. Puis  ajoûtez-y  une  once  de  fang  de  dragon, 
&  un  peu  de  bon  vinaigre.  Laiffez  le  tout  tremper 
enfemble  quelque  tems  :  puis  diflillez- le.  Cette  eau 
a  une  grande  vertu  pour  la  pierre  &  la  gravelle. 

Eau  Impériale.  Prenez  quatre  onces  d'écorce  d'o- 
ranges féchées  à  l'ombre  pendant  fix  jours  ;  noix 
nuifcades ,  &  doux  de  girofle ,  réduits  en  poudre 
chacun  à  part ,  de  chacun  quatre  onces.  Faites  trem- 
per dans  une  phiole  de  verre  ces  poudres  aromati- 
ques dans  de  l'eau  rofe ,  pendant  dix-fept  jours  au 
foleil  ;  puis  jettez  par  deflùs  ces  poudres  l'écorce 
d'orange ,  que  vous  laiflerez  tremper  quelque  tems. 
Enfuite  prenez  une  livre  de  rofes  rouges  récentes  , 
cueillies  deux  jours  auparavant  ;  une  demi-livre  de 
racines  de  fouchet  ;  feuilles  de  romarin  ,  d'hyfope , 
de  mélifle ,  de  ronces ,  deux  poignées  de  chaque  ; 
feuilles  de  laurier  ,  une  poignée.  Mettez  tout  cela 
fécher  au  foleil  pendant  deux  heures  ;  puis  faites-le 
tremper  dans  de  l'eau  rofe,  pendant  trois  heures. 
Après  quoi ,  formez  au  fond  de  l'alembic  un  lit  des 
rofes  rouges  récentes ,  un  fécond  lit  des  poudres 
aromatiques  &  de  l'écorce  d'orange ,  un  troifieme 
de  fleurs  de  violettes  de  Mars ,  le  quatrième  &  der- 
nier lit  des  autres  herbes  fufdites.  Faites  difliller  le 
tout  au  bain  -  marie  lentement.  A  l'eau  qui  fera  dif- 
tillée ,  ajoutez  deux  livres  d'eau  rofe  ou  environ  , 
à  la  proportion  du  tiers  ou  du  quart  de  cette  eau 
diftillée. 

Cette  eau  prife  le  matin ,  au  poids  d'une  dragme , 
tient  le  corps  fain ,  difpos ,  &  vigoureux.  Elle  eft 
fingulierement  bonne  pour  la  douleur  de  tête  ,  ÔC 
celle  de  dents  ;  le  mal  de  ventre  ,  les  tranchées  , 
r  la  paralyfie ,  les  convulfions  ,  apoplexie ,  défaillan- 
\  ces ,  &  autres  femblables  maladies. 
\  Autre  Eau  Impériale.  Prenez  cinq  livres  de 
'bonne  eau -de -vie.  Faites -y  diflbudre  une  once 
d'encens  ,  de  maflic  ,  de  benjoin ,  &  de  gomme  ara- 
bique. Ajoûtez-y  demi-once  de  girofle  &  de  muf- 
cade ,  une  once  &  demie  de  pignons  &  d'amandes 
douces ,  trois  grains  de  mufc  :  le  tout  bien  pilé. 
Faites  difliller  au  bain-marie  ,  &  réfervez  pour  l'u- 
fage. 

Cette  eau  ôte  les  rides  du  vifage  ,  &  rend  la  peau 
très  -  belle  ,  en  s'en  lavant.  Elle  blanchit  aufli  les 
dents ,  &  en  ôte  la  douleur  :  empêche  la  mauvaife 
odeur  de  la  bouche  ;  &  raffermit  les  gencives.  Les 
Dames  d'Italie  en  font  beaucoup  de  cas.  *  Abdekery 
Tom.  I. 

Eau  Alumineufe.  Prenez  verjus ,  fuc  de  plantain  , 
fuc  de  pourpier  ,  de  chacun  une  livre  ;  fept  blancs 
'  d'œufs  ;  dix  onces  d'alun  de  roche  :  mêlez  ;  &  dif- 
i  tillez  à  l'alembic. 

Autre.  Prenez  plantain  ,  pourpier  ,  ofeille, 
courge  ,  morelle  ,  verjus,  de  chacun  une  poignée. 
Pilez  le  tout  :  mêlez-y  dix  ou  douze  blancs  d'œufs. 
Mettez  dans  un  alembic  de  verre  ou  de  terre ,  & 
y  flratifiez  une  demi-livre  d'alun  en  poudre.  Cette 
eau  eft  utile  aux  chancres  ,  à  la  rougeur  du  vifage , 
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aux  ulcères  ;  en  appliquant  des  linges  qu'on  y  a 
trempés. 

On  peut  AUSSI  distiller  desEaux 
Purgatives,  en  faifant  infufer  les  médica- 
mens purgatifs  ,  tant  fimples  que  compofés  ,  les  plus 
récens  que  l'on  pourra  ,  dans  de  l'eau-de-vie ,  ou 
du  vin  ,  du  lait ,  ou  dans  des  eaux  diftillées  ,  ou  dé- 
codions convenables.  Ces  eaux  auront  les  vertus 
des  médicamens  purgatifs.  C'eft  ainfi  que  vous  pour- 
rez diftiller  le  Catholicum  ,  le  Diaphénic  ,  la  Confec- 
tion hamech  ,  l'Ele&uaire  de  Succo-rofarum. 

Vous  diftillerez  en  la  manière  fuivante  la  rhu- 
barbe ,  l'agaric  ,  l'ellébore  ,  la  fcammonée  ,  &  au- 
tres femblables  purgatifs  ,  récens. 

Cette  diftillation  des  médicamens  purgatifs ,  eft 
^pour  des  gens  délicats ,  &  qui  ne  peuvent  fentir 
l'odeur  des  médecines. 

Manière  de  dijliller  la  Rhubarbe. 

Prenez  une  quantité  de  rhubarbe  récente ,  com- 
me une  livre  ou  une  livre  &c  demie ,  plus  ou  moins. 
Mettez-la  en  petit  morceaux ,  ou  pulvérifez-la  aflez 
groftierement  ;  jettez  par-defhis ,  des  focs  de  buglofe 
&  de  bourrache  ,  de  chacun  deux  livres  ,  pour  une 
de  rhubarbe  :  laiffez-les  tremper  l'efpace  de  vingt- 
quatre  heures  fur  les  cendres  chaudes  ;  puis  diftillez 
dans  un  alembic  de  verre ,  au  bain-marie. 

Diftillation  ,  &  Analyfe  ,  du  Quinquina. 

Voye^  dans  l'article  Quinquina. 

Eaux    Odorantes. 

Les  eaux  odorantes  fervent  pour  laver  les  mains , 
le  vifage ,  les  cheveux ,  la  barbe  ;  pour  donner  bonne 
odeur  au  linge  ,  aux  habits ,  gants  &  autres  chofes. 

Eau  de  Lavande.  Prenez  des  fleurs  de  lavande  , 
récentes  ou  féches  ;  arrolez-les  de  vin  ,  ou  eau-de- 
vie  ,  ou  eau  roie  :  ou  les  y  faites  infufer.  Puis  vous 
les  diftillerez.  L'eau  lera  plus  odorante  ,  fi  vous  fai- 
tes lécher  les  fleurs  au  foleil  dans  une  phiole  de 
verre  i^en  bouchée  ;  &  qu'enfuite  vous  jettiez  du 
Vin  blanc  par-aefius. 

Sans  diftiiier ,  fi  vous  en  voulez  avoir  prompte- 
menr  qui  ait  l'odeur  d'eau  de  lavande  :  jettez  une 
ou  deux  gouttes  d'huile  d'afpic  ,  dans  une  bonne 
quantité  d'eau  pure  ;  &  agitez  le  tout  enfemble  dans 
une  bouteille  ou  phiole  de  verre ,  qui  ait  le  cou 
étroit.  Cette  eau  ,  encore  qu'elle  ne  foit  point  diftil- 
lée ,  ne  laiffe  pas  d'être  odoriférante. 

Eau  dAfpic ,  ou  de  Spic.  Prenez  de  l'afpic  avant 
que  la  fleur  toit  épanouie  ;  ôtez  -  en  tous  les  pédun- 
cules  :  faites  du  refte  ,  d'abord  un  lit  dans  l'alembic  ; 
puis  un  autre  lit  de  rôles  prefque  épanouies.  Mettez-y 
une  douzaine  de  doux  de  girofle. 

Si  vous  n'avez  pas  d'afpic  ,  prenez  de  la  lavande 
ordinaire  :  faites  -  la  difliiler  à  feu  modéré  ;  donnez- 
lui  le  moins  d'air  que  vous  pourrez  ;  quand  la  dif- 
tillation fera  prefque  achevée ,  arrofez  les  matières 
avec  un  peu  de  fort  bon  vin  blanc  ,  &  achevez 
votre  diftillation.  Gardez  l'eau  dans  des  phioles  bien 
bouchées. 

Eau  d'AbJînthe.  Prenez  une  bonne  quantité  d'ab- 
finthe  ,  quand  elle  eft  dans  fa  vigueur  :  pilez-la  bien 
dans  un  mortier  ;  &  la  mettez  enfuite  dans  une  cu- 
curbite  de  cuivre  étamée.  Hachez  une  autre  bonne 
quantité  d'abfinthe  :  faites-la  bouillir  ;  &  verfez  la 
décoction  fur  la  première.  Adaptez  le  chapiteau  & 
le  récipient  ;  ayant  foin  de  luter  toutes  les  jointu- 
res ,  &  de  mettre  le  réfrigérant  :  &  diftillez  à  un 
feu  modéré ,  environ  la  moitié  de  la  liqueur.  Laifîez 


refroidir  vos  vaiffeaux ,  &  mettez  à  la  prcfle  ce  qui 
fera  refté  dans  la  cucurbite.  Apres  cela  diftillez  le 
fuc  comme  auparavant ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'en  refte 
que  deux  ou  trois  livres  ;  Si  gardez  l'eau  diftillée  , 
dans  des  bouteilles  que  vous  boucherez  exactement. 
Il  ne  faut  pas  oublier  de  laitier  l'abfinthe  pendant 
deux  jours  ,  en  digeftion  dans  la  cucurbite ,  avant 
de  diftiller  l'eau  :  non  plus  que  de  l'humecler  avec 
l'eau  de  la  même  plante  ,  ou  avec  la  décoction  , 
avant  de  la  diftiller  ;  parce  qu'elle  eft  naturellement 
fort  fèche.  Voye^  ,  ci-devant ,  p.  814. 

[  On  peut  dijiiller  de  la  même  manière  les  eaux  de 
fauge  ,  armoile  ,  pouliot ,  laurier  ,  mélifîe  ,  rue  ,  fe- 
nouil ,  origan ,  hieble ,  bétoine  ,  marjolaine  ,  hylope , 
bafilic  ,  calament ,  lerpolet ,  tanéfie  ,  coq  des  jar- 
dins ,  matricaire ,  cerfeuil ,  perfil ,  feordium  ,  ache , 
fariette ,  marrube ,  mélilot ,  camomille ,  romarin  , 
fabine  ,  genièvre  ,  &  autres  femblables.  ] 

L'eau  d'abfinthe  eft  bonne  pour  atténuer  la  pituite, 
fortifier  l'eftomac ,  exciter  l'appétit ,  aider  la  digef- 
tion. On  la  donne  aufti  pour  les  vapeurs ,  les  maladies 
hyftériques  ;  elle  eft  encore  excellente  pour  faire 
{  mourir  les  vers  :  on  en  donne  depuis  demi  -  once 

I  jufqu'à  quatre  onces. 

S  On  tire  Xextrait  d'abfinthe  en  clarifiant  le  refte 
(_de  la  liqueur  qui  demeure  au  fond  de  la  cucurbite 
après  la  diftillation  ;  &  faifant  évaporer  l'humidité 
jufqu'à  confiftance  de  miel.  Il  eft  en  ufage  princi- 
palement dans  les  maladies  hyftériques  :  on  le  prend 
<  en  bol ,  ou  délayé  dans  l'eau  d'abfinthe.  La  dolè  eft 
\  depuis  un  fcrupule  ,  jufqu'à  une  dragme. 
\  Le  Jèl  d'abfinthe  fe  fait  de  cette  manière  :  on 
(_laiflè  fecher  le  marc  qui  eft  refté  ;  enfuite  on  le 
brûle  avec  d'autre  abfinthe  féche  ;  puis  l'on  met  les 
cendres  dans  l'eau  chaude ,  pour  en  faire  une  leflive  ; 
laquelle  étant  bien  filtrée  ,  on  la  met  dans  un  vaif- 
feau  pour  faire  évaporer  l'humidité  au  feu  de  fable. 
Le  fel  refte  au  fond  :  Ôc  on  le  garde  dans  des  phioles 
bien  bouchées.  On  en  donne  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à demi-dragme  ;  qu'on  délaie  dans  l'eau  d'abfinthe. 

II  eft  excellent  dans  les  vapeurs  &  maladies  hyftéri- 
ques ;  les  obftru étions  du  méfentere  ,  du  foie ,  de  la 
rate ,  &  de  la  matrice  ;  pour  exciter  les  urines ,  difïïper 
l'hydropifie  &  la  jaunifie,&  provoquer  les  règles.  Dix 

grains ,  avalés  avec  un  peu  de  firop  de  limons,  font 
1  très-utiles  pour  arrêter  le  vomif  ement. 

Vejfence ,  Ou  huile  étherée  d'abfinthe ,  fe  tire  de 
la  plante  ,  quand  elle  eft  montée  en  graine.  Il  faut 
la  diftiller  à  un  feu  du  troifieme  degré  ;  (  Voye^ ,  ci- 
defliis,/?.  800.)  ramaffer  avec  un  peu  de  cotton, 
cette  huile  qui  nage  fur  l'eau  ;  tk.  la  conferver  dans 
des  phioles. 

Eau  de  doux  de  Girofle.  Prenez  deux  onces  de  doux 
de  girofle  bien  concaflés  ;  mettez  -  les  tremper  dans 
une  livre  &  demie  d'eau  rofe  ;  &  les  diftillez  au  bain- 
marie  ,  vingt-quatre  heures  après.  Cette  eau  a  une 
fort  bonne  odeur  ,  &  eft  utile  dans  les  fyncopes. 

Au  lieu  d'une  livre  &  demie  d'eau  rofe  ,  on  peut 
prendre  trois  pintes  d'eau-de-vie  :  &  diftiller  comme 
la  fenouillette.  (  Voye^  Fenouillette:  &  ci- 
defliis  ,  p.  8z2.  ) 

Eau  defenteur.  Prenez  bafilic ,  menthe ,  marjolaine, 
racine  de  flambe  ,  hyfope ,  farriette  ,  fauge ,  mélifîe , 
lavande ,  romarin  ,  de  chacun  une  poignée  ;  doux  de 
girofle  ,  cannelle  ,  noix  mufeade  ,  de  chacun  une 
demi  -  once  ;  trois  ou  quatre  citrons  en  rouelles 
affez  épaifles.  Faites  -  les  tremper  dans  une  bonne 
quantité  d'eau  rofe  pendant  trois  jours  ;  puis  diftillez 
le  tout  au  bain  -  marie  ,  à  petit  feu.  La  diftillation 
faite  ,  ajoûtez-y  un  fcrupule  de  mufe. 

Autre  Eau  de fenteur.  Prenez  marjolaine,  thim  , 
lavande  ,  romarin  ,  petit  pouliot  ,  rofes  rouges , 
fleurs  de  violette ,  œillet ,  farriette ,  écorces  d'oran- 
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ges  :  faites  tremper  le  tout  dans  du  vîn  blanc  juf- 
qu'à  ce  que  les  matières  fe  foient  précipitées  au 
fond  du  vin.  Puis  diftillez  deux  ou  trois  fois  dans 
un  alembic.  Gardez  l'eau  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées  ;  &  le  marc ,  pour  faire  des  parfums. 

Eau  de  Damas  (  ou  des  Dames  ).  Prenez  deux 
poignées  &  demie  de  rofes  rouges  ;  fleurs  de  ro- 
marin ,  de  lavande  ,  d'afpic  ,  de  chacun  une  poi- 
gnée ;  brins  de  thym  ,  fleurs  de  camomille  ,  de 
petite  fauge ,  de  pouliot ,  de  marjolaine  ,  de  cha- 
cun une  poignée  ;  faites  tremper  le  tout  dans  du 
vin  blanc  ,  pendant  vingt-quatre  heures  :  puis  met- 
tez-le dans  l'alembic  :  arrofez-le  de  bon  vin  blanc  ; 
&  répandez  par  -  defîus  la  poudre  fuivante  :  com- 
pofée  d'une  once  &  demie  de  doux  de  girofle  choi- 
fis ,  une  once  de  maniguette  ,  benjoin,  ftorax  ,  cala- 
mite  ,  de  chacun  deux  dragmes.  L'eau  diftillée  doit 
être  gardée  dans  un  vaifleau  bien  bouché. 

L'on  fait  aufïi  une  Eau  fort  odorante  de  Myrrhe 
claire ,  récente  &  gommeufe ,  divifée  par  petits  mor- 
ceaux ,  &  mife  tremper  dans  fix  fois  autant  de  fuc  de 
rofes  que  de  myrrhe.  La  diftillation  doit  être  faite 
fur  les  cendres  chaudes  ,  ou  à  très-petit  feu.  Si  vous 
augmentez  le  feu  ,  vous  en  verrez  fortir  l'huile  avec 
l'eau.  Une  feule  goutte  de  cette  eau ,  mife  dans  cent 
gouttes  d'eau  de  puits  ou  de  fontaine  ,  la  rend  très- 
odorante. 

Eau  rofe  mufquk.  Prenez  une  cornue  de  verre  : 
mettez-y  douze  grains  de  mufe  ,  ou  davantage  ;  bou- 
chez-le avec  un  bon  parchemiu  ;  &  l'expofez  au 
foleil ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours.  Puis  ayez  une 
autre  cornue ,  que  vous  remplirez  de  rofes  très- 
peu  lèches  &  pilées  ;  bouchez  ce  vaifleau  avec  une 
toile  de  lin  aflez  claire  ,  eu  une  étamine  ;  &  faites 
entrer  fon  bec  dans  celui  de  la  cornue  on  eft  le  mufe  : 
lutez-les  bien  enfemble  ;  &  les  expofez  au  grand  fo- 
leil ,  de  façon  que  le  vaifleau  des  rofes  foit  defîus 
celui  du  mufe.  Par  ce  moyen ,  il  diftillera  fur  le  mufe  , 
'un  eau  propre  pour  en  ufer  feide  ,  ou  mêlée  avec 
I  d'autre. 

Autre.  Prenez  vingt  grains  de  mufe  ;  noix  muf- 
.cade  ,  doux  de  girofle  ,  flambe ,  fpicanard  ,  graine 
de  paradis ,  macis  ,  cannelle ,  de  chacune  une  once  ; 
pilez  le  tout,  &  mettez -le  dans  l'alembic  avec 
une  livre  &  demie  d'eau  rofe  :  laiflez-l'y  quatre  ou 
cinq  jours  ;  puis  diftillez. 

3.  Prenez  des  boutons  de  rofe  ,  ôtez-  en  le  blanc. 
Arrangez  -  les  dans  l'alembic  :  &  au  milieu ,  fur  vos 
rofes  ,  mettez  un  nouet  de  mufe. 

Eau  d'Orange.  Prenez  écorce  d'oranges  &  de  ci- 
trons verds ,  de  chacune  une  demi-once  ;  cinq  ou 
fix  doux  de  girofle  ,  fleurs  d'afpic ,  ou  de  lavande 
nouvellement  cueillie ,  fix  onces.  Faites  infufer  le 
tout  enfemble  dans  fix  livres  d'eau  rofe  ,  l'efpace 
de  quatre  ou  cinq  jours  ;  puis  diftillez. 

Eau  de  Naffe.  Prenez  des  fleurs  d'orange  ;  faites- 
les  diftiller  à  petit  feu  dans  un  alembic  de  verre , 
ou  de  terre  cuite  verniffée.  Vous  pourrez  y  ajouter 
des  fleurs  de  citron.  L'eau  doit  être  réfervée  dans 
des  bouteilles  de  verre  ,  bien  bouchées ,  ôt  couyer- 
tes  d'ozier.  Elle  a  une  bonne  odeur  :  &  quelques 
/"gouttes  avalées  ,  font  vomir.  Voyez  Eau  de  fleurs 
j  d'Oranges. 

\  Eau  de  Naffe  contrefaite.  Prenez  des  boutons 
(.de  rofes  rouges  les  plus  doubles  que  vous  pour- 
rez trouver ,  ôtez-en  le  jaune.  Faites  un  lit  de  ces 
fleurs  dans  l'alembic  ;  &C  par-deffus  ,  un  autre  lit  de 
fleurs  de  lis  ;  puis  un  de  rofes  ;  un  autre  de  fleurs 
de  lavande  ;  enfuite  un  de  rofes  :  entre  chacun  de 
ces  lits ,  femez  des  doux  de  girofle  concafles  :  & 
au  milieu  du  tout ,  faites  un  creux ,  où  vous  met- 
trez quelques  grains  de  mufe ,  ou  de  civette ,  ou 
d'ambre  gris ,  ou  d'autres  fortes  de  parfums  :  puis 
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faites  diftiller  à  petit  feu.  Réfervez  l'eau  dans  des 
bouteilles  couvertes  d'ozier ,  &  bien  bouchées. 

Diflillation  de  CEfprit  de  la  graine  de  genièvre. 

Prenez  une  livre  de  graine  de  genièvre  concaflee 
avec  fix  pintes  d'eau  -  de  -  vie  (  ou  ,  fi  le  matras  eft 
grand  ,  neuf  pintes  de  vin  blanc  )  :  faites-les  diftil- 
ler à  feu  doux  &  égal  :  &  en  tirez  deux  pintes  & 
chopine ,  ou  tout  au  plus  trois  pintes  ,  de  liqueur. 

Eau  de  Coriandre.  Concaffez  bien  une  livre  de 
coriandre  :  enfuite  faites  -  la  infufer  dans  fix  pintes 
d'eau-de-vie  ;  &  faites  la  diftillation  comme  celle 
de  graine  de  genièvre. 

Eau  de  la  Reins  d'Hongrie. 

Cette  eau  n'eft  qu'un  efprit  de  vin  empreint  des 
parties  les  plus  effentielles  de  la  fleur  de  romarin. 

Rempliffez  à  moitié  une  cucurbite  de  verre  ou 
de  grais ,  avec  des  fleurs  de  romarin  cueillies  dans 
leur  plus  grande  vigueur  :  verfez-y  de  l'efprit  de  vin , 
jufqu'à  ce  que  les  fleurs  puiflent  tremper.  Mettez 
la  cucurbite  au  bain -marie:  &  l'ayant  bien  lutée 
avec  le  chapiteau  &  le  récipient  ,  donnez  -  lui  un 
feu  de  digeftion  pendant  trois  jours  :  après  lefquels 
vous  déluterez  les  vaiffeaux  ;  ôc  verferez  dans  la 
cucurbite  ce  qui  fera  diftillé.  Raccommodez  en- 
fuite  l'alembic  ;  ôc  augmentez  le  feu  pour  faire  dif- 
tiller la  liqueur  ,  en  forte  qu'une  goutte  ne  tarde 
point  à  fuivre  l'autre.  Lorfque  vous  en  aurez  tiré 
environ  les  deux  tiers ,  ôtez  le  feu  ;  laifîez  refroidir 
les  vaiffeaux  ;  &  les  débitez.  Vous  trouverez  dans 
le  récipient  une  très -bonne  eau;  que  vous  garde- 
rez dans  une  phiole  bien  bouchée. 

Il  faut  diftiller  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  avec 
un  feu  aflez  fort  :  autrement  l'efprit  de  vin  mon- 
terait feul  ;  ou  n'enleveroit  avec  lui  que  bien  peu 
d'effence. 

Il  pourroit  fembler  inutile  de  faire  digérer  les 
fleurs  de  romarin  avec  l'efprit  de  vin ,  parce  que 
leur  fubftance  étant  volatile  elle  peut  s'y  difîbudre 
aflez  facilement.  Mais  cette  digeftion  eft  néceffaire 
pour  donner  une  eau  bien  empreinte  de  l'effencc 
de  la  fleur.  Une  bonne  partie  de  fon  huile  ,  dont 
dépend  beaucoup  l'odeur ,  eft  embarraflèe  dans  les 
autres  principes  ;  8c  ne  peut  être  bien  raréfiée  , 
mélangée  ,  &  exaltée  ,  que  par  la  digeftion. 

On  peut  mettre  quelques  gouttes  d'huile  ou  effence 
de  romarin  ,  dans  l'efprit  de  vin  ;  pour  faire  une  forte 
d'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  fur  le  champ. 

2e.  Méthode  pour  compofer  une  autre  eau  de  la  Reine 
d'Hongrie. 

Prenez  de  la  fleur  de  romarin ,  cueillie  le  matin 
après  que  le  foleil  aura  donné  defîus  ;  une  livre  8c 
demie  :  que  vous  laiflerez  fécher  à  l'ombre  pendant 
vingt-quatre  heures  en  la  remuant  de  tems  à  autre , 
afin  qu'elle  féche  également.  [  Si  vous  n'avez  pas 
fufnfamment  de  fleurs  ,  ou  même  point  du  tout  ; 
vous  pourrez  prendre  des  fommités  de  romarin  , 
de  fauge  ,  d'hyfope  ,  de  thim  ,  &  de  marjolaine  ; 
que  vous  ferez  fécher  comme  ci-deffus  ;  &  les  met- 
trez infufer  dans  votre  vaifleau  avec  fix  pintes  d'eau- 
de-vie  ,  du  foir  au  matin.  1  Après  ce  tems,  vous 
luterez  bien  le  vaifleau ,  &  diftillerez  au  bain-marie  , 
au  fable ,  à  la  cendre ,  ou  à  un  feu  doux  que  vous  en- 
tretiendrez toujours  égal.  Le  phlegme  en  étant  forti , 
vous  y  mettrez  le  récipient  que  vous  luterez  bien  ; 
&  en  tirerez  ,  à  grand  feu ,  de  bonne  eau  jufques  à 
deux  pintes  &  chopine  au  plus.  Cela  fait ,  vous 
retirerez  le  vaifleau  de  defîus  le  feu  ;  déluterez  le  ré- 
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cipîent ,  que  vous  boucherez  &  bifferez  refroidir. 
Vous  mettrez  enfuite  l'eau  dans  des  bouteilles  ;  ou 
la  lailferez  dans  le  récipient  même. 


3  e.   Manière. 

Prenez  trente-deux  onces  de  fleurs  de  romarin  ; 
des  feuilles  de  romarin  ,  &c  fommités  de  thim  ,  de  • 
farriette ,  de  lavande  ,  de  coftus  ,  de  lauge  ,  de  mar- 
jolaine ,  de  chacune  quatre  onces.  Pilez  groffieiement 
lç  tout,  &  mettez -le  dans  une  grande  cucurbite  de 
verre  ou  de  grais  :  mêlez-y  du  lel  ammoniac ,  &  du 
tartre  en  poudre ,  de  chacun  une  once.  Verfez  par- 
deffus,  quatre-vingt  feize  onces  (  environ  trois  pin- 
tes de  Paris  )  d'efprit  de  vin.  Adaptez  le  chapiteau  t 
&  le  récipient  ;  lutez  exactement  les  jointures  : 
faites  digérer  ,  &  diftillez  comme  l'indique  la  pre- 
mière méthode.  Vous  aurez  une  eau  d'une  odeur 
vive ,  &  plus  forte  que  l'autre. 

Le  fel  ammoniac  &  le  lel  de  tartre  étant  humec- 
tés par  l'humidité  des  fleurs ,  il  en  fort  un  efprit 
huileux  volatil ,  qui  lé  mêle  dans  l'eau ,  &  la  rend 
plus  pénétrante  &C  plus  efficace  que  l'eau  de  la  Reine 
d'Hongrie  ordinaire ,  pour  les  vapeurs  &C  toutes 
les  maladies  où  il  eft  beloin  de  réveiller  puiffam- 
ment  les  elprits.  Vojei  plus  bas ,  l'article  où  l'on 
donne  la  manière  de  faire  l'eau  de  la  Reine  d'Hon- 

.grie  ,  félon   la    méthode  de  l'Abbé  Rouffeau  : 
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Vertus  de  FEau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

En  général ,  elle  eft  bonne  dans  les  palpitations 
.&  foibleffes  de  cœur,  la  paralyfie,  la  léthargie , 
l'apoplexie  ,  &  les  maladies  hyftériques.  La  dofe  eft 
depuis  une  dragme  jufqu'à  deux.  On  s'en  fert  auffi 
extérieurement  pour  la  brûlure  ,  les  tumeurs ,  la 
paralyfie ,  les  vapeurs  ,  &  pour  toutes  les  autres 
occasions  où  il  eft  à  propos  de  ranimer  les  efprits. 
Les  dames  en  mettent  environ  demi -once  fur  fix 
onces  d'eau  de  lys  ou  de  fleurs  de  fèves  ;  &  s'en 
fervent  pour  fe  nettoyer  le  vifage. 

L'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  fait  à-peu-près  les 
mêmes  effets  que  l'efprit  de  vin  ,  mais  avec  plus  de 
force  ;  elle  foulage  quelquefois  le  mal  de  dents ,  étant 
prife  par  le  nez  ou  appliquée  fur  la  gencive  avec  un 
peu  de  cotton. 

Diflillation  de  FEau  Vulnéraire  ,   appellée  Eau 
d'Arquebufade. 

Voye{  Vulnéraires  :  &  ci-defïbus ,  dans  les 
Méthodes  de  F  Abbé  Rouffeau  ;  p.  829. 

Distillation    des  Huiles. 

Comme  les  huiles  diftillées  font  conftamment  des 
remèdes  pénétrans ,  efficaces  ,  agréables  ,  &  d'un 
effet   plus    prompt    que  beaucoup   d'autres   pour 
dompter  des  maladies  rebelles ,  &  pour  la  guérifon 
des  plaies  ,  ulcères  ,  douleurs  ,  tumeurs  ,  &  autres 
accidens  externes  :  il  ne  peut  qu'être  utile  à  une 
perfonne  qui  s'occupe  à  traiter  les  malades ,  de  fa- 
voir  diftiller  l'huile  effentielle  des  plantes.  Telles 
font  le  romarin ,  le  ferpolet ,  la  rue ,  le  calament , 
l'origan  ,  la  lavande  ,  la  camomille  ,  la  fauge  ,  l'hy- 
fope ,  le  bafilic  ,  J'ache  ,  la  menthe ,  le  fléchas  ,  la 
farriette ,  l'abfinthe  ,  le  thym  ,  le  polium  ,  l'ivette ,  la 
fabine  ,  &  généralement  toutes  celles  qui  font  de 
tempérament  chaud  ôc  fec ,  &  qui  ont  une  bonne 
&  forte  odeur  :  les  Semences  de  fenouil ,  anis  ,  cu- 
min ,  perfil ,  féfeli ,  aneth ,  fantoline ,  nigelle  (  noire 
&  blanche  )  ,  poivrette  ,  carotte  fauvage  ,  &  plu- 
fieurs  autres  qui  ont  une  bonne  ou  une  forte  odeur  : 
Tome  I, 
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les  Fleurs  de  lavande  ,  de  bouillon  blanc ,  de  mille- 
pertuis ,  d'oranges  ,  de  rofes  de  damas  ,  de  jafinin , 
de  romarin  ,  &c  :  les  Baies  de  genièvre,  de  laurier, 
&  de  lierre  ;  noyaux  de  pin ,  de  câpres ,  d'abri- 
cots, de  pèches,  &c  :  les  Aromats  :  cannelle ,  poi- 
vre ,  doux  de  girofle ,  macis  ,  mufeade  ,  coftus  odo- 
rant ,  angélique ,  impératoire  ,  galanga  ,  graine  de 
paradis  ,  gingembre  ,  cubebes ,  écorces  d'oranges  & 
de  citrons ,  brou  -  de  -  noix  ;  le  romarin ,  la  fabine  ,  le 
genièvre  ,  le  frêne ,  le  gayac ,  le  fureau  ;  les  feiages  & 
éclats  de  bois  aromatiques  :  les  Aromats ,  Gommes  & 
Larmes  ;  maftic ,  encens  ,  myrrhe  ,  benjoin  ,  labda- 
num,  térébenthine ,  ftorax  ,  poix  ,  &c.  Les  Bêtes,  ou 
parties  ,  ou  excremens  des  bêtes  ;  ferpens ,  grenouilles  , 
feorpions  ,  fourmis ,  fang  humain ,  os  humains  ,  ex- 
cremens d'homme  ,  graiffe  d'oie ,  œufs ,  miel ,  cire  ; 
enfin  toutes  matières  qui  font  de  tempérament 
chaud  &  fec  ;  peuvent  encore  fournir  des  huiles 
effentielles.  Il  eft  vrai  ,  que  des  choies  froides  , 
comme  font  les  herbes  &  femences  de  pavot ,  de 
jufquiame ,  &  autres  femblables  ;  ou  des  huiles  ; 
ou  des  fucs  gras  ;  peuvent  quelquefois  rendre  une 
quinte-effence  huileufe  :  mais  ce  n'eft  qu'à  grande 
peine  &  à  force  de  tems.  Encore  n'aura-t-elle  pas 
la  vraie  vertu  des  plantes  dont  elle  fera  tirée.  C'eft 
plutôt  une  liqueur  aqueufe  ,  acide ,  nitreufe  ,  ou 
falée  ;  qu'une  fubftance  huileufe. 

Les  huiles  effentielles  peuvent  être  diftillées  avec 
les  fourneaux  &  vaiffeaux  qui  fervent  aux  autres 
diftillations. 

En  quel  tems  on  doit  dijliller  les  huiles  :  &  comment 
il  faut  préparer  les  matières  avant  de  les  dijliller. 


Voyez  Anis. 

Les  matières  doivent  être  diftillées  dans  le  tems 
de  leur  meilleure  qualité  :  favoir ,  les  femences  & 
chofes  aromatiques  ,  lorfqu'elles  font  fraîches  & 
nouvellement  cueillies  ;  car  plus  elles  feront  fraîches 
&  récentes ,  plus  elles  rendront  une  huile  excellente  , 
&  principalement  les  choies  odorantes  &  aromati- 
ques. Quant  aux  herbes ,  il  les  faut  cueillir  lorf- 
qu'elfes  font  en  leur  grande  vigueur  ;  c'eft-à-dire  , 
quand  elles  font  en  fleur.  Si  on  les  diftille  plus  tard  , 
l'huile  qui  en  fortira ,  fera  pour  la  plus  grande  partie  , 
écumeufe  ;  &  on  n'en  obtiendra  pas  tant.  Il  faut  les 
faire  fécher  à  l'ombre  pendant  un  mois  ou  deux, 
afin  qu'une  portion  de  leur  humeur  aqueufe  foit  dif- 
fipée ,  &  que  l'huile  s'en  dégage  plus  pure.  Au  con- 
traire ,  fi  on  diftille  les  herbes  fraîches  ou  nouvelle- 
ment cueillies  ,  elles  rendront  une  huile  moins  effi- 
cace ,  &  moins  odoriférante. 

Quant  à  la  préparation  des  matières  dont  on  peut 
extraire  l'huile ,  il  n'eft  pas  ordinairement  befoin 
d'ufer  d'infufion ,  ni  de  putréfaction  ,  ainfi  que  l'on 
fait  pour  la  diftillation  des  eaux  ;  comme  nous  avons 
dit  ci-devant.  L'infùfion  qu'on  leur  donneroit  dans 
de  l'eau  ,  du  vin ,  ou  de  l'eau-de-vie ,  confondroit 
&  mêleroit  les  principes  ,  enforte  que  les  huiles 
feroient  chargées  de  parties  phlegmatiques  &  au- 
tres qui  leur  font  étrangères  ;  &  n'auroient  point 
l'odeur  &  la  faveur  propres  à  chaque  huile  effen- 
tielle. Il  faut  donc  que  les  matières  dont  on  veut 
extraire  l'huile  ,  foient  feulement  broyées ,  réduites 
en  parcelles  ,  puis  grofîïerement  tamifées  :  ce  qui 
fervira  autant ,  ou  même  plus  que  l'infùfion  ou  pu- 
tréfaction au  moyen  defquelles  on  croiroit  fe  difpen- 
fer  de  piler  ou  broyer  ces  matières.  D'ailleurs  cette 
voie  eft  plus  expéditive. 

Ordre  qu'il  faut  tenir  dans  la  diflillation  des  huiles. 

Après  que  vous  aurez  tamifé  la  matière ,  jettez-la 
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dans  le  vaiffeau  avec  certaine  quantité  d'eau  de  fon- 
taine ;  favoir  ,  dix-huit  livres  d'eau  ou  environ  , 
pour  deux  livres  pefant  de  matière  :  à  raifon  de 
quoi  il  faut  que  le  vaiffeau  tienne  douze  à  quinze 
pintes ,  afin  que  le  tiers  demeure  vuide ,  quand  la 
matière  &  l'eau  y  feront.  Cette  eau  fert  comme  dé 
véhicule  aux  vapeurs ,  &  à  féparer  les  principes. 
Vous  augmenterez  ou  diminuerez  l'eau ,  félon  la 
quantité  de  la  matière  que  vous  voulez  diftiller  :  tou- 
jours mettant  neuf  ou  dix  fois  autant  d'eau  que  de 
matière  ;  &  obfèrvant  que  le  vaiflèau  ait  une  gran- 
deur proportionnée  &  convenable  à  la  quantité  des 
matières  ,  car  s'il  étoit  trop  grand  ou  trop  petit , 
ce  feroient  des  peines  &  frais  perdus. 

Les  deux  livres  de  matière ,  &c  les  dix-huit  livres 
d'eau  font  en  général  la  quantité  la  plus  affurée  qu'il 
faut  choifir  pour  tirer  l'huile  aifément ,  &  en  abon- 
dance. Si  vous  en  mettez  davantage ,  l'opération 
deviendra  ennuyeufe  par  fa  durée.  Si  vous  en  mettez 
moins  ,  à  grande  peine  en  tirerez -vous  quelques 
gouttes  d'huile.  En  quoi  néanmoins  il  faut  fè  con- 
duire félon  l'expérience  :  d'autant  qu'il  y  a  des  ma- 
tières qui  ne  rendent  point  d'huile ,  fi  on  ne  les  met 
en  grande  quantité ,  comme  font  la  femence  d'anis 
&  autres  femences  aromatiques. 

Les  herbes  demandent  un  plus  grand  vaiffeau  & 
une  plus  grande  quantité  d'eau  ,  que  les  femences 
&  aromats  pour  en  extraire  l'huile  ;  d'autant  qu'en 
poids  égal  elles  occupent  plus  d'efpace  que  ne  font 
les  femences  &  aromats. 

La  matière  &  l'eau  étant  enfemble  dans  le  vaif- 
feau ,  vous  pouvez  les  biffez  tremper  cinq  ou  fix 
heures ,  plus  ou  moins ,  félon  leur  qualité  &  fubf- 
tance  ;  ou  même  ne  pas  les  laiffer  du  tout  en  macé- 
ration ,  d'autant  que  l'ébullition  qui  fe  fera  dans  le 
vaiffeau  ;  fervira  d'infufion  à  la  matière.  Lutez  avec 
de  la  toile  imbibée  de  blancs  d'ceufs  &  de  farine 
paîtris  enfemble. 

Les  femences  &  aromats  doivent  être  diftillés 
au  bain  de  fable  :  les  herbes  à  feu  nud.  La  diftillation 
au  bain-marie  feroit  trop  longue ,  &  ne  rendroit 
pas  l'huile  plus  parfaite  ni  plus  abondante. 

Commencez  par  un  petit  feu ,  afin  d'échauffer 
doucement  les  matières ,  &  foutenez-le  jufqu'à  ce 
que  la  matière  qui  eft  dans  le  vaiffeau  avec  l'eau  foit 
bouillante  ,  fans  s'élever  trop  vers  le  chapiteau ,  ainfi 
que  nous  voyons  arriver  en  certaines  femences 
comme  l'anis,  qui  fe  raréfient  beaucoup,  Si  cela 
arrivoit ,  il  faudroit  diminuer  le  feu  ;  ou  fi  la  dimi- 
nution du  feu  ne  pouvoit  pas  encore  arrêter  la  fu- 
reur des  bouillons  ,  il  faudroit  ôter  le  chapiteau, 
&  remuer  la  matière  avec  un  bâton  :  l'écume  fe 
réfoudroit  ainfi  en  vapeur  ,  laquelle  peu  après  fe 
pourra  modérer  ,  arrêter  &  deffécher  par  un  feu 
médiocre.  Puis  il  faudra  remettre  le  chapiteau  ,  & 
le  luter  comme  auparavant. 

Entretenez  &  continuez  le  feu  au  même  degré , 
jufques  à  ce  que  vous  fentiez  le  chapiteau  échauffé. 
Alors  ,  ou  un  peu  auparavant ,  empliffez  d'eau  fraî- 
che le  réfrigérant.  Quand  l'eau  fera  trop  échauffée  , 
vous  la  renouvellerez  en  l'entretenant  tiède. 

Lorfque ,  de  dix-huit  livres  d'eau ,  ou  environ , 
vous  en  aurez  retiré  dix  ,  &  que  les  gouttes  qui  diftil- 
lent  ne  feront  plus  chargées  de  l'odeur  &  de  la  fa- 
veur requifes  ,  il  faudra  ceffer  la  diftillation.  Cette 
opération ,  dofée  &  conduite  comme  nous  avons 
dit ,  peut  être  terminée  en  fix  ou  fept  heures  au 
plus. 

L'huile  fort  en  même-tems  que  l'eau  :  &  cette 
eau  vient  non-feulement  de  la  plante  ;  mais  aufïï  de» 
la  liqueur  dont  on  s'eft  fervi  pour  faire  la  diftillation. 
Elle  a  plus  de  force  &  d'effet  que  celle  qui  eft  dif- 
tillée  feule  des  plantes.  Auffi  en  conferve-t-elle  toute 
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la  faveur  &  l'odeur  :  qui  font  encore  plus,  fenfibles 
après  des  diftillations  réitérées.  Mais  elles  fe  rédui- 
fent  à  un  très-petit  volume  par  ces  cohobations  ; 
enforte  que ,  parvenant  enfin  à  obtenir  feulement 
un  dix-feptieme  de  liqueur  ,  on  y  retrouve  prefque 
les  mêmes  propriétés  que  celles  de  l'huile. 

■De  quelle  manière  il  faut  féparer  t huile  qui  eft  coulée 
avec  Veau  -in  diflillant. 

L'huile  n" eft  pas  toujours  à  la  fuperficie  de  l'eau  ; 
fouvent  elle  eft  au  fond  ;  quelquefois  pêle-mêle.  Si 
l'huile  eft  plus  pefante  en  égal  volume  que  l'eau  ; 
elle  fera  au  fond  ;  telles  font  les  huiles  de  cannelle 
,de  girofle  ,  &  quelques  autres.  S'il  arrive  que  l'huile 
foit  congelée  comme  en  nuées  ou  en  petits  floc- 
cons ,  elle  fera  mêlée  avec  l'eau. 

Pour  féparer  l'huile  ,  il  feroit  bon  que  le  récipient 
fut  un  peu  pointu  par  le  fond ,  &  qu'il  eût  en  cet 
endroit  un  petit  trou  ,  qui  feroit  bouché  durant  la 
diftillation  avec  de  la  cire  ou  de  bon  lut  :  &  quand  la 
liqueur  feroit  refroidie  à  l'air ,  en  débouchant  le  bas 
du  récipient ,  l'huile  qui  feroit  au  fond  fortiroit  d'a- 
bord. Après  quoi  on  arrêteroit  l'eau.  Si  au  contraire 
l'huile  nage  fur  l'eau ,  en  débouchant  le  trou ,  toute 
l'eau  fe  vuidera  par  le  bas  ,  &  l'huile  demeurera  au 
fond  du  récipient  ;  pourvu  qu'on  l'arrête  à  propos. 

Si  l'huile  eft  mêlée  parmi  l'eau  en  façon  de 
nuée ,  coulez  toute  l'eau  par  un  linge  fin  à  l'air 
froid  ;  êc  après  que  la  liqueur  fera  refroidie ,  l'huile 
étant  reftée  fiir  le  linge  ,  il  fera  ailé  de  l'amaffer 
avec  un  couteau ,  &  de  la  mettre  dans  une  phiole  : 
dans  laquelle ,  s'il  eft  befoin  ,  on  pourra  la  réduire 
en  liqueur ,  par  une  moyenne  chaleur  en  la  mettant 
au  foleil  ou  fur  les  cendres  chaudes. 

L'huile  qui  nage  à  la  fuperficie  de  l'eau ,  peut  en 
être  féparée  fur  un  fourneau  de  digeftion ,  avec  une 
cuiller  d'argent. 

Vous  pourrez  ufer  de  quelques  autres  moyens 
pour  féparer  l'huile  d'avec  l'eau  ;  par  exemple  ,  un 
entonnoir  de  verre  ;  mettant  le  doigt  fous  la  douille  , 
&  y  faifant  paffer  l'huile  ou  l'eau  à  plufieurs  fois. 
Le  lucement  de  l'eau  du  récipient  fait  que  l'huile 
refte  feule  au  fond.  Ce  fucement  fe  fait  par  des 
tuyaux  de  fer  blanc  ,  tels  que  vous  les  voyez  ici 
repréfentés  (  Planche  14  )  ,  &  que  l'on  nomme  fy- 
phons. 

Autre  manière  ,  plus  commode  ,  de  féparer  [huile. 

Mettez  un  entonnoir  A  B  dans  quelque  vaiffeau  , 
comme  dans  la  cucurbite  C  D.  Mettez  dans  ce  même 
entonnoir  deux  morceaux  de  papier  gris ,  faits  en 
cornets  ;  humedfez-les  d'eau ,  &  verfez-y  toute  la 
liqueur  du  récipient.  L'eau  paffera  au  travers  des 

.cornets ,  chargée  du  fel  volatil;  &  l'huile  reftera 

kfur  le  papier. 

Vertus ,  durée  ,  &  ufages  ,  des  huiles  diflillées. 

Toute  la  vertu  qui  étoit  dans  une  livre  de  plante , 
■eft  renfermée  dans  environ  une  dragme  d'huile. 
Outre  cela ,  ces  huiles  ont  entr'autres  propriétés ,  que 
la  grande  fubtilité  qu'elles  ont  accquile  par  le  feu ,  les 
rend  très  pénétrantes ,  &  leur  action  fort  prompte. 

Elles  font  de  garde  principalement  fi  ,  après  être 
rectifiées  fur  les  cendres  à  petit  feu  dans  la  cornue , 
on  les  met  dans  une  bouteille  de  verre  double  & 
bien  bouchée  avec  du  ciment  ou  du  maftic  ,  ou  une 
cire  maftiquée  ,  fans  leur  donner  d'air  que  dans 
l'inftant  que  l'on  veut  en  ufer.  Car  d'abord  qu'elles 
font  expofées  à  l'air  ou  au  feu  ,  elles  s'exhalent, 
s'évaporent  facilement  ,  &  fe  confument  à  vue 
d'oeil. 


Il  n'en  faut  ufer  que  par  gouttes ,  fi  vous  les  pre- 
nez feules.  Pour  en  ufer  plus  commodément  à  l'in- 
térieur, il  faut  faire  fondre  du  fucre  dans  de  l'eau 
de  violette ,  ou  de  rofe  ,  ou  de  cannelle ,  ou  autres 
femblables  ;  y  jetter  une  ou  deux  gouttes  de  l'huile 
dont  on  veut  fe  fervir;  &  en  former. comme  des 
tablettes. 

Defcription  particulière  de  quelques  huiles  ,  dijlillées 
félon  la  méthode  précédente. 

Pour  obtenir  les  huiles  des  femences  d'anis ,  fe- 
nouil ,  fureau ,  cumin  :  prenez  telle  quantité  de  fe- 
mence  qu'il  vous  plaira  ;  comme  cinq  ou  fix  livres 
au  moins  :  &  pour  le  mieux ,  broyez-les  groffiere- 
ment ,  de  forte  qu'il  n'y  a£  pas  une  femence  qui 
demeure  entière.  Mettez -les  dans  un  vaiffeau  de 
cuivre  :  verfez-y  quarante-cinq  ou  cinquante  livres 
d'eau  de  fontaine  bien  claire  :  mêlez-les  enfemble  ; 
&  du  refte ,  opérez  comme  nous  avons  dit.  L'huile 
qui  diftille  la  première ,  eft  plus  efficace  que  l'autre  : 
c'eft  pourquoi  l'on  pourra  changer  deux  ou  trois  fois 
de  récipient. 

L'huile  d'anis  ne  peut  être  bien  diftillée  en  été  ; 
parce  que  fes  efprits  font  trop  fubtils ,  &  beaucoup 
plus  que  ceux  de  la  femence  de  fenouil  :  d'où  il 
arrive  qu'ils  s'évaporent  facilement  par  la  chaleur  du 
feu  ,  quoiqu'il  foit  petit  &  gouverné  doucement. 
Plus  l'hiver  fera  froid ,  plus  elle  fera  épaiffe  en  forme 
de  camphre ,  quand  elle  parfera  dans  le  récipient. 
Après  que  vous  l'aurez  coulée  par  un  linge  net ,  toute 
l'eau  panera  ,  &  l'huile  demeurera  dans  le  linge  : 
laquelle  il  faut  liquéfier  dans  un  grand  verre  à  la 
chaleur  d'un  poêle  ;  ainfi  le  phlegme  s'en  féparera 
facilement. 

Les  Baies  de  genièvre  ,  &c  :  à  raifon  de  ce^qu'elles 
font  un  peu  plus  oleagineufes  que  les  herbes  &  les  fe- 
mences ,  ne  demandent  pas  une  fi  grande  quantité 
d'eau  :  enforte  que  pour  une  livre  de  fruit ,  ce  fera 
affez  de  cinq  ou  fix  livres  d'eau.  Il  les  faut  piler  affez 
menu  ,  puis  les  jetter  dans  la  cucurbite  ;  &  procéder 
comme  pour  les  herbes  &  femences.  L'huile  fort  la 
première  ;  puis  l'eau. 

Les  Epiceries  &  Aromats  fe  diftillent  de  même 
que  les  femences  :  &  dans  leur  diftillation  il  ne  faut 
ni  vin  ,  ni  eau-de-vie  ;  mais  de  pure  eau  de  fontaine. 
L'eau -de -vie  &  le  vin  n'enlèvent  pas  avec  eux  la 
vertu  des  aromats  ;  mais  l'eau  fimple  ne  monte  pas 
fans  les  efprits  aromatiques.  L'huile  de  noix  muf- 
cade  nage  fur  l'eau  ;  auffi  bien  que  celle  du  macis. 

Pour  diftiller  une  huile  de  Cannelle  très -excel- 
lente :  prenez  une  livre  de  cannelle  ,  concaffez-la  de 
forte  qu'elle  puiffe  paffer  par  un  tamis  ,  fans  être 
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en  poudre  fine.  Mettez-la  dans  une  cucurbite  ;  aveè 
des  eaux  de  buglofe  ,  bourrache  ,  endive ,  &  mé- 
liffe ,  de  chacune  une  demi-livre.  Laiffez-les  trem- 
per quatre  ou  cinq  jours  dans  le  vaiffeau  bien  bou- 
ché ,  puis  verfez-les  dans  une  autre  cucurbite  :  &C 
diftillez  au  bain  de  fable.  Faites  premièrement  un 
feu  doux  ;  puis  vous  l'augmenterez  peu-à-peu.  Après 
que  vous  aurez  obtenu  de  cette  manière  une  cer- 
taine quantité  d'huile  ,  vous  Fôterez  du  récipient  , 
comme  étant  la  meilleure  :  car  celle  qui  fuit  a  beau- 
coup moins  d'efficacité.  On  peut  garder  la  féconde 
huile ,  pour  y  faire  macérer  d'autre  cannelle. 


Distillations  selon  la  méthode  de 
l'Abbé  Rousseau. 

Ce  fameux  Chymiffe  fuppofe  d'abord  ,  qu'il  faut 
néceffairement  un  levain  ,  pour  occafionner  la  fer- 
mentation des  matières ,  qui  ne  fermenreroient  pas 
d'elles-mêmes  ;  &  que ,  pour  en  tirer  des  eflences 
parfaites ,  il  faut  que  ce  levain  ait  une  perfection 
univerfelle  :  c'efi-à-dire ,  qu'il  doit  s'accommoder  à 
toutes  fortes  de  fujets  ,  fans  leur  communiquer  au- 
cune qualité  particulière  qui  puiffe  altérer  leur  na- 
ture &  leur  vertu.  D'où  il  conclut  que  les  levains 
que  nous  tirons  de  la  bierre ,  du  cidre  &  du  vin ,  ne 
font  nullement  propres  pour  faire  des  chofes  par- 
faites ;  parce  qu'étant  déterminés  chacun  par  leur 
efpece ,  ils  ont  des  vertus  particulières  ,  qu'ils  com- 
muniquent aux  fubftances  avec  lefquelles  ils  fermen- 
tent. Il  faut  donc  un  levain  univerf el ,  qui  s'approprie 
à  toutes  les  efpeces  fans  les  altérer  ;  &  qui  étant  dé- 
terminé par  les  fujets  particuliers  aufquels  on  l'ap- 
plique ,  bien  loin  de  les  affoiblir  ,  en  augmente  la 
vertu  &  la  qualité.  Or  il  prétend  que  le  miel  con- 
tient ce  levain  général  ;  parce  que  c'efi  ,  dit-il ,  l'ef- 
prit  univerfel  de  l'air ,  incorporé  avec  la  rofée  qui 
tombe  fur  les  plantes  &  autres  fujets  où  les  abeilles 
le  recueillent.  *  Secrets  &  Remèdes  éprouvés ,  dont 
Us  préparations  ont  été  faites  au  Louvre  ;  Ed.  de  Paris 
1 7 1 8  ,  in- 1  x  ,  deuxième  Part.  Ch.  i . 

Manière  de  faire  ce  levain  univerfel. 

On  fait  diffoudre  une  partie  de  miel  dans  qua- 
tre d'eau  ;  &  l'on  tient  les  vaiffeaux  où  l'on  a  fait 
la  folution  dans  une  étuve  ,  y  entretenant  (  jour  ôi 
nuit ,  été  &:  hiver  )  ,  un  feu  dont  le  degré  foit  tel 
qu'on  en  puiffe  fupporter  la  chaleur  autant  de  tems 
que  l'on  voudra  refter  dans  l'étuve  ,  fans  en  être 
incommodé.  Cela  fe  fait  par  le  moyen  d'un  poêle , 
ou  'd'un  fourneau  qu'on  place  au  milieu.  Après  deux 
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ou  trois  jours  la  folution  fe  met  en  mouvement ,  &: 
le  miel  fermente  fans  le  fecours  d'aucun  autre  le- 
vain. 

Manipulation  ,  ou  manière  de  digérer  &  préparer  les 
plantes  ,  herbes  ,  ou  racines  qu'on  veut  dijliller  : 
particulièrement  celles  qui  contiennent  des  foufres 
éy  fels  volatils. 

Quand  le  miel  a  fermenté  pendant  ving-quatre 
heures ,  on  y  met  les  herbes  bien  hachées ,  &  bien 
pilées  ,  à  la  quantité  d'un  feau  fur  deux  de  folution  ; 
6c  après  les  avoir  bien  brouillé  enfemble  ,  on  laiffe 
fermenter  jufqu'à  ce  que  les  herbes  foient  tombées 
au  fond.  Il  eft  bon  de  les  brouiller ,  &  enfoncer 
plufieurs  fois  de  fuite  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  ne  remon- 
tent plus. 

On  en  diftille  enfuite  une  eau-de-vie  avec  le  réfri- 
gérant ,  de  même  que  celle  du  vin  :  on  met  fuc  & 
marc  dans  l'alembic.  Quand  la  diflillation  eft  faite , 
on  la  re&ifie  comme  on  veut. 

Si  la  fermentation  a  été  bien  faite ,  les  plantes 
aromatiques  qui  abondent  en  huile  volatile  ou  effen- 
tielle ,  n'en  donnent  prefque  point  ;  car  ces  parties 
on&ueufes  ayant  été  mêlées  par  Te  ferment ,  avec 
le  fel  &  autres  parties  volatiles  ,  elles  font  réduites 
en  enu-de-vie  ,  capable  d'opérer  de  bons  effets  ;  & 
de  plus  grands  encore ,  fi  on  y  ajoute  le  fel  fixe , 
après  l'avoir  volatilifé. 

Cette  eau  feule  eft  un  dhTolvant  homogène  & 
naturel  de  la  plante  de  fon  efpece  ;  enforte  que  fi 
l'on  y  fait  infufer  des  fleurs ,  des  feuilles  ,  ou  des 
tiges  tendres  de  la  plante  pendant  quelques  jours , 
elle  en  tire  le  foufre  ,  la  teinture  ,  &  l'efprit.  *  Secr. 
&  Rem.  Ch.  II. 

,{  M.  Chomel  (  Abrégé  de  l'Hifi.  des  Plantes  Uf.  : 
T.  I.  Difcours  Prélim.  p.  xliij ,  Ed.  de  1739  )  dit  que 
la  plus  grande  utilité  de  ces  fermentations  avec  le 
miel ,  eft  de  procurer  les  principes  falins  &  fulphu- 
reux  dégagés  de  la  partie  terreufe  qui  les  embarraffe 
ordinairement.  Ces  principes  aftifs  réunis  enfemble , 
&  corrigés  l'un  par  l'autre  dans  la  fermentation  , 
étant  diffouts  dans  une  fuffifante  quantité  de  phleg- 
me  ,  peuvent  (  dit-il  )  fe  diftribuer  plus  prompte- 
ment  dans  les  vaiffeaux  fanguins  ,  fans  fubir  les  di- 
geftions  &  altérations  qui  fe  font  dans  les  premières 
voies.  Ainfi  les  plantes  aromatiques ,  &  celles  dont 
l'odeur  eft  forte  &  pénétrante ,  lefquelles  abondent 
en  fel  volatil  aromatique  huileux,  peuvent  devenir 
par  cette  préparation  ,  plus  propres  à  être  portées 
jufques  dans  le  fang  ;  fans  exciter  par  leur  amertume 
&c  leur  âcreté  ,  des  fecouffes  trop  vives  dans  les 
fibres  nerveufes  de  la  gorge  &  de  l'eftomac  fur  lef- 
quelles les  remèdes  font  leur  première  impreffion-: 
irritations  violentes  qui  ne  font  utiles  &  nécefiaires 
que  dans  les  maladies  extrêmes ,  où  l'on  a  befoin 
d'un  fecours  prompt  &  efficace.  Confulte^  ce  qui  eft 
dit  ci-deflbus ,  à  la  fin  de  la  Préparation  de  l'opium.  ] 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie  :  fuivant  l'Abbé  Rouffeau. 

L'inventeur  de  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie ,  en  a 
caché  le  myftere  à  la  plupart  des  Artiftes ,  en  ordon- 
nant de  mettre  des  fleurs  de  romarin  en  infufion  dans 
l'efprit  de  vin  :  car  ils  ont  crû  qu'il  s'agifibit  d'efprit 
de  vin  de  vigne  ;  au  lieu  qu'il  faut  l'entendre  de  l'ef- 
prit de  vin  de  romarin ,  lequel  étant  de  la  même 
efpece  que  les  fleurs ,  en  eft  auffi  le  diflblvant  na- 
turel &  homogène  ;  qui  s'uniffant  intimement  à  leur 
effence ,  bien  loin  de  l'affoiblir  comme  fait  l'efprit 
de  vin  ordinaire  (lequel  eft  d'une  efpece  différente) , 
la  fortifie ,  &  en  augmente  la  vertu  &  la  qualité. 

U  en  eft  de  même  de  toutes  les  autres  plantes 
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aromatiques ,  auffi  bien  que  des  diurétiques  :  dont 
la  vertu  eft  infiniment  exaltée  par  l'efprit  de  leur 
•vin  propre  ,  &  par  la  volatilifation  exuberée  de 
leurs  fels. 

Propriétés  de  cette  Eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

Elle  eft  fouveraine  pour  la  gangrené  ,  les  ul- 
,ceres  putrides ,  &  les  contufions.  Il  faut  les  étu- 
ver  plufieurs  fois  le  jour  ,  &  pendant  un  tems  con- 
fidérable  ,  afin  que  cette  eau  puifTe  pénétrer  &  pro- 
duire fon  effet  ;  on  voit  la  pourriture  &  la  gangrené 
tomber  en  vingt -quatre  heures,  &  les  contufions 
fe  diffiper  fans  tendre  jamais  à  fuppuration.  Elle 
empêche  même  le  fang  extravafé  fous  le  crâne ,  de 
fe  coaguler  ;  &  le  fait  fortir  par  les  conduits  exté- 
rieurs ;  pourvu  que  dans  les  premières  vingt-quatre 
heures  après  le  coup  ou  la  chute  ,  on  en  baffine 
la  tête  rafée  ;  réitérant  de  deux  en  deux  heures. 
*  Chap.  II L 

Manipulation  ou  préparation  des  Réjines ,  &  Gommes; 
Chap.  V. 

Quoique  la  fermentation  foit  une  préparation  gé- 
nérale pour  toutes  les  fubftances  végétales  qu'on 
veut  diftillef  ,  certaines  gommes  &  les  réfines  de- 
mandent une  préparation  particulière ,  parce  qu'el- 
les contiennent  des  parties  difficiles  à  diffoudre  dans 
l'eau.  La  manière  de  préparer  l'opium ,  de  laquelle 
nous  allons  donner  les  règles  ,  peut  fervir  de  mo- 
dèle pour  la  préparation  de  la  gomme  ammoniac  ,  du 
galbanum ,  du  fagapenum ,  de  la  feamonée ,  &c  autres 
femblables. 

On  prend  une  livre  à! Opium  ;  on  le  frotte  bien 
fort  dans  une  terrine  de  grais,  dans  laquelle  il  y 
a  trois  livres  d'eau  Éèmmune  ;  &  l'on  continue 
de  frotter  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  une 
efpece  de  boue  avec  l'eau.  Enfuite  on  met  trois 
livres  de  miel  en  fermentation ,  dans  un  matras  à 
long  cou  ,  avec  douze  livres  d'eau  :  puis  ayant  fait 
tiédir  ce  qui  eft  dans  la  terrine ,  on  le  verfe  dans 
le  matras.  La  fermentation  fe  fait  alors  d'une  ma- 
nière plus  vive  &  plus  acfive ,  que  s'il  n'y  avoit  que 
le  miel  feul  :  &  quoique  ce  qu'il  y  a  de  limoneux 
ne  fe  diffolve  pas  d'abord ,  l'aâion  forte  &  conti- 
nuelle du  ferment  le  réfout  &  le  purifie  avec  le'tems. 
La  fermentation  étant  finie ,  on  diftille  l'eau-de-vie 
de  l'opium ,  avec  un  réfrigérant.  Cette  eau-de-vie 
a  toute  l'odeur  &  le  goût  de  l'opium  :  &.  l'on  peut 
s'en  fervir  ainfi  ;  toute  la  vertu  anodyne  de  l'opium 
étant  concentrée  dans  fon  huile  feule.  Cependant  fi 
on  la  volatilifé ,  &  qu'elle  devienne  efprit  inflam- 
mable ,  elle  acquiert  affez  de  légèreté  pour  pouvoir 
pénétrer  la  membrane  de  l'eftomac  ;  ce  que  ne  peu- 
vent pas  faire  les  huiles  graffes.  De  plus ,  étant  vo- 
latilifée  elle  eft  dégagée  de  (es  parties  terreftres , 
&  de  fa  crudité ,  dans  lefquelles  confifte  fon  ve- 
nin ,  (  dit  M.  Rouffeau  ).  C'eft  pourquoi  l'on  en 
peut  donner  alors  ,  depuis  dix  jufqu'à  cinquante 
gouttes  fans  craindre  aucun  accident  ;  au  lieu  qu'un 
feul  grain  d'opium  préparé  à  l'ordinaire  caufe  quel- 
quefois la  mort.  Pour  rendre  cette  eau-de-vie  plus 
parfaite ,  il  faut  filtrer  ce  qui  refte  dans  l'alembic  ; 
&  après  l'avoir  fait  évaporer  jufqu'à  confiftance  de 
miel  fort  liquide ,  le  mêler  avec  fon  eau-de-vie  non 
reclifiée  ;  afin  que  le  phlegme  diffolve  le  fel  &  la 
teinture  de  ce  réfidu  :  après  quoi  on  le  filtre  une 
féconde  fois  par  le  papier  gris.  Ce  mélange  com- 
pofe  un  laudanum  plus  parfait ,  parce  que  le  fel 
de  l'opium  étant  fudorifique  ,  fon  union  avec  le 
foufre  volatil  produit  un  médicament  plus  excel- 
lent. 
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[  M.  Chomel  approuve  cette  préparation  de  f'o- 
pium  ,  clans  le  Difcours  préliminaire  de  fon  Abrégé 
de  CHijioire  des  Plantes  Uftielles  ;  quoiqu'en  général 
il  ne  ibit  pas  d'avis  que  l'on  prive  la  plupart  des 
remèdes  de  leur  amertume  :  »  ce  qui  nous  rebute 
»  le  plus ,  y  dit-il ,  eft  peut-être  ce  qui  conftitue 
»  leur  qualité  la  plus  efficace  «.  Voye^  les  pages  xl] , 
xlij ,  xliij  ;  Edit.  de  1739. 

Préparation  des  Bois  Aromatiques  :  Chap.  VI. 

La  préparation  de  la  cannelle  peut  fervir  d'exemple 
pour  les  autres  bois  aromatiques.  On  met  en  fermen- 
tation avec  quatre  livres  de  miel ,  une  livre  de  Can- 
nelle en  poudre  bien  fine  &  paffée  par  le  tamis  ;  on  y 
ajoute  douze  livres  d'eau.  Après  la  fermentation  ,  on 
diftille  au  réfrigérant  :  ck  au  lieu  d'huile  eflèntielle  , 
comme  il  en  vient  par  les  diftillations  ck  préparations 
ordinaires  de  la  cannelle,  on  tire  par  celle-ci  une  eau- 
de-vie  très-agréable ,  ck  très-fuave  au  goût  ck  à  l'o- 
deur. Enfuite  on  perfectionne  cette  eau  ,  en  la  recti- 
fiant ,  ck  la  mettant  après  en  infufion  avec  de  nouvelle 
cannelle  groffierement  pulvérifée  :  elle  en  tire  une 
teinture  de  rubis ,  ck  un  fort  bon  goût.  Cette  eau- 
de-vie  ou  eflence  de  cannelle  eft  un  excellent  cor- 
dial ,  ftomachique ,  ck  céphalique  ;  &  un  remède 
très-prompt  ck  des  plus  efficaces  pour  les  groflèflès 
ck  accouchemens  des  femmes ,  &  pour  leurs  fuites  ; 
fur-tout  quand  elle  eft  jointe  à  l'eflènce  de  rue  ou 
de  méliflè. 

Préparation  de  tEjfence  de  Vipères  :  Chap.  VII. 

Pour  tirer  l'eflènce  de  la  chair  de  toutes  fortes 
d'animaux ,  il  faut  d'abord  la  faire  fécher  au  fo- 
leil ,  ou  à  un  feu  très-doux,  jufqu'à  ce  qu'elle  puifle 
être  facilement  réduite  en  poudre,  ck  paflée  par 
le  tamis  :  c'eft  le  moyen  d'empêcher  la  mauvaife 
odeur  qui  infecte  certaines  eflences  ,  lefquelles 
fuffoquent  au  lieu  de  vivifier.  Il  ne  faut  pas  s'ima- 
giner que  la  deflication  caufe  l'évaporation  de  ce 
qu'il  y  a  de  plus  liibtil  &  de  plus  fpiritueux  dans  les 
chairs  :  car  l'expérience  montre  évidemment  qu'il 
n'en  fort  d'efprits ,  que  lorfqu'elles  fentent  aflez  le 
feu  pour  en  être  brûlées  ;  jufques-là  il  ne  s'en  élevé 
qu'un  phlegme  crud  ck  chargé  de  mauvaife  odeur. 

Il  faut  donc  mettre  trois  ou  quatre  livres  de  pou- 
dre de  vipères  ,  ou  de  toute  autre  chair ,  bien  fé- 
che ,  avec  trois  fois  autant  pefant  de  miel  ;  &  laif- 
fer  dans  l'étuve  agir  la  fermentation  jufqu'à  la  fin 
du  bouillon.  Enfuite  on  brouille  bien  le  limon  qui 
eft  au  fond  ,  en  forme  de  pus  ;  ck  on  verfe  le  tout 
dans  le  vaiflèau  diftillatoire  ,  qui  doit  être  de  verre 
à  long  cou  ;  ck  de  deux  pieds  de  haut ,  s'il  eft  pofli- 
ble  :  on  lute  bien  ;  &  on  diftille  au  feu  de  fable  , 
jufqu'à  ce  que  la  matière  bouille  dans  le  vaiflèau  : 
qui  doit  ne  pas  être  empli  au-delà  du  tiers  ,  à  caufe 
du  gonflement.  On  a  befoin  d'art  &  de  patience , 
pour  empêcher  que  la  pénétration  extraordinaire 
des  efprits  ck  des  fels  volatils  ne  perce  le  lut.  Ces 
efprits  montent  les  premiers.  Quand  ils  font  entiè- 
rement diftillés ,  ck  dégagés  du  phlegme  ck  des  au- 
tres principes  qui  font  reftés  au  fond  du  vaiflèau  , 
on  évapore  ce  réfidu  jufqu'à  ficcité  ,  dans  des  ter- 
rines ,  à  feu  doux  ;  &  on  le  diftille  enfuite  dans  une 
cornue ,  à  feu  de  réverbère   gradué  ,   pour  avoir 
de  nouveau  fel  volatil ,  ck  une  huile  noire  &  acre  : 
lefquels  on  rectifie  deux  ou  trois  fois  fur  le  caput 
mortuum  pulvérilé ,  pour  enlever  à  l'un  ck  l'autre 
leur  terre  ck  leur  puanteur.  II  eft  même  à  propos 
de  les  diftiller  encore  à  feu  de  fable ,  avec  des  cen- 
dres lavées  ck  defîalées  ,  bien  féches  ,  &  empâtées 
avec  lefdits  fels ,  huiles  ck  efprit  infect ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  bien  purs. 
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Alors  il  faut  mêler  les  premiers  &  les  derniers 
fels  volatils  avec  l'huile  ;  ck  diftiller  de  nouveau  ce 
mélange  dans  un  fublimatoire  à  long  cou  ,  dans  le- 
quel on  mettra  quelques  pintes  d'eau  commune  bien 
claire  &  bien  nette  ,  pour  retenir  le  refte  des  mau- 
vaifes  odeurs.  Il  faudra  examiner  la  diftillation ,  auf- 
fitôt  que  les  fels  feront  diflbus  dans  le  chapiteau  ; 
pour  voir  fi  les  efprits  font  encore  aflez  forts  :  afin 
qu'il  ne  s'y  mêle  pas  de  phlegme.  On  obtiendra  de 
la  forte  une  eflence  dans  laquelle  l'huile  fera  unie 
avec  les  fels  ck  les  efprits  ,  par  une  homogénéité  de 
principes  :  fa  couleur  eft  d'un  beau  jaune  ,  comme 
fi  c'étoit  une  teinture  d'or  ;  elle  n'a  ni  l'odeur  ni 
le  goût ,  ni  l'apparence  d'eau-de-vie ,  ou  de  miel  ; 
parce  que  le  miel  eft  un  levain  univerfel  ck  homo- 
gène avec  toutes  fortes  de  fujets ,  »  mais  particu- 
»  lierement  avec  la  chair  des  vipères ,  qui  ne  fe 
»  nourriflènt  que  du  miel ,  ou  de  la  rofée  qu'elles 
»  lèchent  fur  les  herbes.  C'eft  pour  cela  qu'on  en 
»  conferve  en  vie  des  années  entières ,  fans  qu'elles 
»  fe  nourriflènt  d'autre  chofe  que  de  l'efprit  de 
»  l'air.  « 

Cette  eflence  de  vipères  eft  excellente  ,  tant 
pour  conferver  la  vie  ck  la  fanté ,  que  pour  rétablir 
ck  fortifier  des  vieillards  ,  ck  des  malades  languiflans. 
Elle  fait  encore  mieux  que  Pélixir  de  propriété  , 
dans  les  apoplexies  ;  après  qu'on  a  fait  prendre  le 
vin  émétique  :  dont  elle  fortifie  la  vertu ,  oc  aflure 
le  fuccès. 

Cette  manière  de  diftiller  l'eflènce  de  vipères ,  eft 
une  règle  qu'on  peut  fuivre  sûrement  dans  la  diftil- 
lation des  autres  animaux.  Ces  eflences  feroient 
d'un  grand  fecours ,  pour  foutenir  les  infirmes  ck 
les  vieillards  ;  èk  pour  conferver  la  vigueur  des  jeu- 
nes gens  ,  ck  des  autres  perfonnes  d'un  âge  plus 
avancé  qui  fe  portent  bien. 

Préparation  des  plantes  vulnéraires  :  Chap.  XII. 

Comme  les  plantes  vulnéraires  n'ont  point  com- 
munément d'huile  eflèntielle  volatile ,  il  fuffit  de  les 
laiflèr  fermenter  dans  le  miel,  cinq  ou  fix  jours. 
Enfuite  on  diftille  au  réfrigérant  leur  efprit ,  qui  eft 
aflez  foible  ;  ck  on  pafîè  le  refte  dans  un  linge ,  pour 
le  faire  évaporer  en  confiftance  d'éleftuaire.  C'eft 
dans  ces  éleûuaires  que  réfide  la  vertu  balfamique 
de  ces  fortes  de  plantes  ;  laquelle  a  été  mife  en 
mouvement  par  la  fermentation  du  miel ,  ck  qui  eft 
auffi  un  excellent  vulnéraire. 

Si  l'on  veut  avoir  une  Eau  vulnéraire  plus  excel- 
lente que  toutes  celles  qu'on  diftille  par  les  prépa- 
rations ordinaires  :  il  faut  diflbudre  cet  éle&uaire  , 
ou  opiate ,  dans  fon  efprit  fimple  diftille ,  ck  non 
rectifié  ;  ck  filtrer  la  folution. 

Préparation  de  la  manne  :  Chap.  XIII. 

Il  eft  difficile  de  diftiller  une  matière  fi  fpiritueufe  : 
&  fuivant  la  manière  commune  l'on  eft  obligé  de 
laiflèr  quelque  ouverture  aux  vaiflèaux ,  pour  don- 
ner partage  à  fes  efprits  fougueux ,  ck  violemment 
agités  par  la  chaleur  du  feu.  Quand  même  on  ne  met- 
troit  que  deux  livres  de  manne  dans  une  cornue ,  ck 
qu'on  ne  les  diftilleroit  qu'au  feu  de  fable  ,  dans  un 
récipient  de  quinze  pintes  ;  les  vapeurs  qui  en  for- 
tiroient ,  feroient  fi  fortes ,  que  le  balon  creveroit 
avec  grand  bruit. 

En  diftillant  donc  avec  la  précaution  que  je  viens 
d'indiquer ,  on  aura  d'abord  un  efprit  fétide ,  un  peu 
acide  ck  igné  ,  aflez  femblable  à  l'efprit  de  tartre  ;  ôk 
une  huile  noire  ,  puante  ,  ck  très-piquante ,  •comme 
celles  des  bois  diftillés.  Ceux  qui  voudront  s'arrêter 
à  cette  huile ,  pourront  la  corriger  par  les  rectifica- 
tions. 
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Mais  il  vaut  mieux  chercher  quelque  chofe  de 
plus  parfait,  dans  la  manne  qui  eft  remplie  d'un 
efprit ,  dont  l'excellence  furpafie  celle  du  miel.  On 
fera  donc  diflbudre  dix  ou  douze  livres  de  manne  , 
dans  quatre  fois  fon  poids  d'eau  chaude  ;  enfuite  on 
paflera  la  folution  par  un  linge  ;  &  on  la  mettra  dans 
de  grands  vaifleaux  de  verre ,  tenant  chacun  dix 
ou  douze  pintes  :  que  l'on  placera  dans  un  lieu  chaud , 
ou  une  étuve ,  pour  donner  lieu  à  la  fermentation. 
Elle  peut  durer  foixante  -dix  jours.  Après  quoi  il  faut 
féparer  le  limon  dépofé  au  fond  du  vaiffeau ,  &  dif- 
tiller  le  vin  de  manne  au  réfrigérant.  On  aura  d'a- 
bord une  excellente  eau -de -vie,  &  en  beaucoup 
plus  grande  quantité  que  n'en  donneroit  le  vin  com- 
mun. Après  l'eau-de-vie  ,  il  parfera  un  phlegme  blan- 
châtre &c  laiteux  ;  qui  eft  proprement  l'huile  vola- 
tile ,  effentielle  &  éthérée  de  la  manne.  C'eft  cette 
huile  volatile  qui  fait  crever  les  vaifleaux  quand  on 
diftille  la  manne  fans  l'avoir  laifle  fermenter  :  & 
on  la  perd  quand  on  laifle  une  ouverture  aux  vaif- 
feaux  pendant  la  diftillation.  On  la  continue  au  ré- 
frigérant jufqu'à  ce  que  le  phlegme  pafle  clair ,  & 
ne  foit  plus  blanchâtre.  Pour  lors  on  laifle  repofer 
tout  ce  qui  a  pafle  dans  le  récipient.  Après  huit  ou 
dix  jours  de  repos,  cette  liqueur  laiteufe  s'éclaircit; 
&  il  fumage  une  huile  de  couleur  d'ambre  jaune , 
&  chargée  d'une  faveur  très-piquante  ,  fort  aroma- 
tique ,  &  beaucoup  plus  précieufe  que  l'huile  eflen- 
tielle  de  cannelle.  Alors  on  verfe  tout  dans  un  ré- 
frigérant plus  petit  ;  pour  faire  une  rectification  plus 
exafte  :  laquelle  convertit  l'eau-de-vie  en  efprit  de 
vin ,  accompagné  de  fon  huile  aromatique  ;  &  ce 
mélange  n'a  qu'une  odeur  d'eflence  d'ambre  gris. 
La  vertu  de  cette  eflence  paroît  devoir  être  fupé- 
rieure  aux  vertus  de  l'ambre  même. 

Si  après  cette  première  opération  ,  on  retire  du 
réfrigérant ,  ce  qui  étoit  refté  de  la  diftillation  ;  qu'on 
le  rafle  évaporer  jufqu'à  la  même  confiflance  où  étoit 
la  manne  avant  fa  fermentation  ;  qu'enfuite  on  le 
diftille  dans  de  grandes  cornues  de  verre  ,  à  feu  de 
fable  bien  gradué ,  pour  éviter  le  gonflement  au- 
quel cette  matière  eft  très-fujette  ;  on  obtient  un 
phlegme  ;  un  efprit  roux  ;  &  une  huile  noire  ,  fé- 
tide, &  très-piquante.  Si  on  rectifie  au  bain -marie 
cet  efprit  roux  ;  à  quelque  nombre  qu'on  poufle 
les  rectifications  ,  il  laifle  toujours  des  terres  noires 
au  fond  de  la  cucurbite.  Il  faut  donc  prendre  cette 
terre ,  qui  eft  luifante  &  noire  comme  du  geais  , 
fans  goût ,  inflammable  à  l'air  ;  &  qui  ne  rend  aucun 
fel ,  quand  on  la  lave  à  l'eau  bouillante.  Il  faut  la 
broyer  ;  la  mettre  dans  une  cornue ,  avec  tout  fon 
efprit  &  toute  fon  huile  ;  &  la  diftiller  au  fable ,  à 
feu  fort  fur  la  fin  :  &  quand  on  aura  cohobé  cet 
efprit  &  fon  huile  neuf  ou  dix  fois ,  fur  la  même  tête 
morte ,  ou  terre  noire  ;  on  y  trouvera  un  fel  léxi- 
viel ,  qu'il  fera  aifé  d'en  féparer  par  la  léxivation. 
Ce  fel  étant  diflbut  dans  le  refte  de  l'efprit  alkali- 
volatil  déphlegmé ,  de  la  fubftance  duquel  il  avoit 
été  coagulé  ;  &  cette  folution  étant  unie  avec  l'eau- 
de-vie  impreignée  de  l'huile  aromatique  ;  on  mettra 
ce  mélange  en  digeftion  ,  pour  donner  lieu  à  un 
fédiment.  C'eft  là  la  dernière  rectification  de  l'ef- 
fence  de  manne  :  qui  pour  lors  a  acquis  une  odeur 
&  une  vertu  qui  furpaflent  celles  de  tous  les  aromats 
&  de  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  précieux. 

[  Nota.  Quoi  que  l'Abbé  Roufleau  puifle  dire  de 
toutes  fes  fermentations  &  diftillations  ;  la  plupart 
des  fubftances  végétales  ont  certainement  plus  de 
vertu  ,  quand  on  les  donne  en  poudre  ou  en  infu- 
flon ,  qu'après  avoir  fubi  toutes  les  préparations 
chymiques.  ] 

DISTRIBUTION  d'eau.  C'eft  le  partage 
qui  fe  fait  de  l'eau  d'un  réfervoir  par  une  ou  plu- 
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fleurs  foupapes ,  dans  un  regard  ;  afin  de  l'envoyer 
à  diverfes  fontaines. 
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D  I T  T  A  N  Y.  Voyei  Dictame. 
D    I    V 

D  I  V  A  R  I  C  A  T  U  S.  Les  Botaniftes  Latins 
appellent  ainfi  toute  partie  des  plantes ,  qui  forme 
un  écartement. 

DIVISION.  Opération  $  Arithmétique.  Voyez 
dans  l'article  Arithmétique,  les  preuves 
de  la  Multiplication ,  &  le  titre  Divijiotu 

D    I    U 

DIURÉTIQUE.  Remède  qui  tend  à  procurer 
un  écoulement  plus  abondant  des  urines ,  en  déchar- 
geant le  fang  de  fes  férofités  fuperflues.  Ces  férofltés 
entraînent  avec  elles  les  parties  falines  tartafeufes 
qu'elles  tiennent  en  diflblution.  Elles  font  filtrées  par 
les  vaifleaux  des  reins  ;  &  enfuite  apportées  dans  la 
veflîe  par  les  uretères.  La  fituation  des  reins  ,  leur 
organifation  particulière ,  la  capacité  des  vaifleaux 
fécrétoires  plus  lâche  &  plus  ouverte ,  la  difpofition 
de  l'artère  émulgente ,  rendent  ces  vifeeres  plus 
propres  qu'aucuns  autres  à  admettre  &  filtrer  ces 
humeurs.  La  fécrétion  en  eft  empêchée  fi  les  ca- 
naux fécrétoires  font  engorgés  &  obftrués  par  le 
dépôt  &  l'arrêt  des  parties  tartareufes  ,  grofîieres , 
falines ,  que  l'urine  aura  charriées  ;  ou  fi  ces  vaif- 
feaux  font  comprimés  ,  ainfi  qu'il  arrive  dans  l'in- 
flammation des  reins  &  lorfque  le  fang  eft  extrême- 
ment raréfié.  Dans  cet  état ,  les  vaifleaux  artériels 
fanguins  font  confidérablement  diftendus  ;  tk  dès-là 
ils  compriment  les  vaifleaux  fécrétoires ,  &  inter- 
rompent la  fécrétion. 

La  fécrétion  dépend  du  dégagement  de  la  matière 
qui  doit  être  filtrée  ,  &  de  la  force  impulfive  qui  la 
détermine  dans  les  couloirs  où  doit  s'en  faire  la  fé- 
paration.  Si  le  fang  eft  épais  &  vifqueux ,  la  férofité 
s'en  dégage  difficilement  ;  il  circule  avec  peine  dans 
les  vaifleaux  capillaires  ;  fon  mouvement  eft  rallenti  : 
ainfi  la  fécrétion  de  l'urine  doit  diminuer ,  à  raifon 
de  l'épaifliflèment  du  fang ,  &  de  la  perte  de  fa  vé- 
locité. Les  vaifleaux  fécrétoires  étant  prefque  per- 
pendiculaires à  l'axe  des  vaifleaux  capillaires  fan- 
guins ;  lorfque  le  mouvement  du  fang  eft  confidé- 
rablement augmenté  ,  les  parties  des  fluides  font 
entraînées  fuivant  la  direction  de  l'axe  des  vaifleaux; 
&  n'ont  pas  le  tems  d'enfiler  les  tuyaux  fécrétoires  , 
parce  qu'elles  continuent  à  fe  mouvoir  dans  le 
même  fens  que  le  mouvement  leur  eft  imprimé  :  les 
fécrétions  doivent  donc  diminuer  lorfque  le  mou- 
vement du  fang  eft  trop  rapide  ;  les  fibres  trop 
tendues  reflerrent  les  ouvertures  des  vaifleaux  fé- 
crétoires. 

Pour  rétablir  la  libre  fécrétion  de  l'urine  il  faut 
ou  augmenter  les  mouvemens  des  fluides  &  des  fo- 
lides ,  ou  diminuer  &c  calmer  ces  mêmes  mouve- 
mens. Les  diurétiques  qui  augmentent  le  mouve- 
ment ,  doivent  aufli  augmenter  la  chaleur  naturelle  : 
c'eft  pourquoi  on  les  défigne  fous  le  nom  de  Diuré- 
tiques chauds.  Ceux  qui  rallentiflent  le  mouvement 
des  folides  &  des  fluides  ,  diminuent  la  chaleur  ,  & 
la  tempèrent  ;  ils  font  nommés  Diurétiques  froids. 

Dans  laftion  des  diurétiques  chauds  le  pouls  s'é- 
lève ,  la  chaleur  augmente  ,  &  les  urines  font  trou- 
bles &:  abondantes.  Cela  vient  de  ce  que  ces  remè- 
des paflent  dans  l'eftomac  &c  les  inteftins ,  fans  pref- 
que y  faire  d'impreffion,  Ainfi  vraifemblablement 
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leurs  parties  font  mafïïves  &:  moins  acres ,  que  cel- 
les des  purgatifs.  Les  diurétiques  ont  beaucoup  de 
rapport  avec  les  apéritifs  :  puifqu'ils  lèvent  les  em- 
barras &:  les  obftructions  des  vifeeres.  On  peut 
donc  appliquer  aux  diurétiques  chauds  ce  qui  eft 
dit  des  Plantes  Apéritives  :  &  il  y  a  plufieurs 
de  celles-ci  qui  appartiennent  à  la  claffe  des  diuré- 
tiques chauds. 

On  donne  encore  le  nom  de  Néphrétiques  aux 
diurétiques  ;  parce  qu'ils  dégagent  les  matières  vif- 
queufes  ,  tartareufes  ,  &  fabloneufes  ,  qui  féjour- 
noient  dans  les  reins  ;  &  qui ,  par  l'irritation  &  la 
diftenfion  des  fibres  nerveufes  de  cet  organe  ,  oc^ 
cafionnoient  des  coliques  néphrétiques.  Quelques 
diurétiques  chauds  ont  été  regardés  comme  lithon- 
triptiques ,  parce  qu'on  a  cru  qu'ils  avoient  la  faculté 
de  diflbudre  la  pierre.  Mais  il  s'en  faut  beaucoup 
qu'ils  ajent  cette  propriété  :  &  l'on  n'a  pas  encore 
trouvé  de  remède  qui ,  pris  intérieurement ,  ou  in- 
jecté dans  la  veflie  ,  puiffe  sûrement  fondre  le  calcul 
fans  faire  quelque  impreffion  fâcheufe  fur  les  reins 
ou  fur  les  membranes  de  la  velîie.  Si  les  urines  vien- 
nent troubles ,  bourbeufes  ;  fi  elles  dépofent  beau- 
coup plus  de  fédiment  fabloneux  &  tartareux  :  on 
ne  doit  attribuer  cet  effet  des  diurétiques  chauds  , 
qu'à  l'atténuation  des  molécules  du  fang  ,  &  à  la 
diffolution  des  fels  &  des  parties  tartareufes.  Or 
ces  diurétiques  n'en  procurent  la  diffolution  que 
dans  le  cas  où  les  matières  dont  fe  forme  le  calcul , 
n'ont  pas  encore  acquis  le  degré  d'union  &  de 
dureté ,  capable  de  réfifter  à  l'action  de  ces  reme^ 
■des  ;  &  lorfqu'elles  ne  font  pas  encore  tellement 
engagées  dans  les  vaiffeaux  fécrétoires  des  reins  , 
que  l'impulfion  des  liqueurs  &  la  force  contraftive 
des  folides  ne  puiffent  les  obliger  à  continuer  leur 
route  &  fe  laiffer  entraîner ,  pour  être  enfuite  pouf- 
fées  hors  du  corps  avec  l'urine. 

Les  diurétiques  chauds  deviennent  fudorifiques  ; 
&  les  fudorifiques  ,  diurétiques  :  fuivant  le  plus  ou 
moins  de  liberté  des  tuyaux  fécrétoires  des  reins 
&  de  la  peau. 

On  peut  tirer  un  grand  avantage  de  ces  diuréti- 
ques ,  pour  adoucir  la  maffe  du  fang  ,  &  pour 
brifer  la  tiffure  trop  compacte  des  globules  fanguins. 
Aufîi  les  plantes  que  l'on  regarde  comme  fpécifiques 
pour  le  feorbut,  font -elles  tirées  de  cette  claffe. 
Ainfi  on  peut  s'en  fervir  utilement  dans  les  ob- 
ftructions &  embarras  des  vifeères  ;  &c  dans  l'hy- 
dropifie. 

Attendu  la  grande  raréfaction  &  agitation  qu'ils 
produifent  dans  les  humeurs  ,  ils  ne  conviennent 
pas  dans  la  rarefeence  ni  la  pléthore  du  fang  ;  & 
lorfqu'il  y  a  quelque  inflammation  dans  les  vifeeres 
ou  dans  les  reins. 

Les  Plantes  Diurétiques  chaudes  font  l'abfinthe  , 
la  fumeterre  ,  le  calament ,.  la  chicorée  ,  le  creffon 
de  fontaine,  l'herbe  aux  cuillers ,  l'ache ,  l'afperge, 
le  petit  houx ,  le  houblon  ,  le  perfil ,  le  cerfeuil ,  le 
xaifort ,  la  pafferage  (  Lepidium  )  ,  la  farriette ,  l'her- 
niaire ou  turquette ,  la  chélidoine ,  la  linaire  ,  le  pa- 
nais (pajiinaca')  ,  la  carotte,  le  fouchet  ,  la  feor- 
fonere  ,  la  gaude  ,  l'eupatoire  ,  la  bardane ,  le  co- 
queret ,  Théliantheme  ,  le  tamarife ,  le  gremil ,  le 
frêne  ;  les  racines  de  chauffetrappe  ,  de  chardon 
rolland  ,  de  piffenlit ,  &  de  rofeau  ;  les  branches 
d'orme ,  les  baies  de  genièvre ,  les  pois  chiches  ;  les 
cendres  de  genêt ,  &  de  farment  de  vigne  ;  les  qua- 
tre femences  chaudes  majeures  ,  qui  font  l'anis  ,  le 
carvi  ,  le  fenouil  ,  le  cumin  ;  les  quatre  femences 
chaudes  mineures  ,  fçavoir  celles  d'ammi ,  de  Jium 
aromaticum  (  ou  amome  en  grappe  ,  &  panic  fau- 
vage  ) ,  de  perfil ,  &  de  carotte  ;  les  cinq  racines 
apéritives  majeures ,  d'ache  ,  d'afperge ,  de  fenouil ,  de 
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perfil ,  de  petit  houx  ;  les  cinq  racines  apéritives  mi- 
neures ,  de  câprier  ,  de  chardon  rolland ,  de  chien- 
dent, d'arrete-bceuf,  &  de  garence. 

Les  Diurétiques  froids  provoquent 
une  abondante  fécrétion  d'urine ,  par  une  mécani- 
que toute  contraire  à  celle  des  diurétiques  chauds. 
Ils  opèrent  en  diminuant  Peffervefcence  &  la  ra- 
réfaction du  fang  ,  &  en  calmant  les  ofcillations 
des  folides  :  de  môme  que  les  remèdes  rafraîchif- 
fans.  Ils  délayent  les  fluides  :  c'eft-à-dire  qu'ils  éten- 
dent les  principes  du  fang ,  fans  changer  la  nature 
des  particules  qui  le  compofent.  En  interpolant  un 
véhicule  plus  fin  ôt  plus  aqueux  ,  ils  font  que  les 
molécules  du  fang  fe  touchent  par  de  plus  petites 
furfaces  ;  ils  empêchent  leur  réunion ,  &£  leur  don- 
nent la  facilité  de  rouler  les  unes  fur  les  autres. 
Ainfi  la  réfifhnce  des  folides  diminue  :  les  fluides 
étant  délayés ,  le  défaut  de  f érofité  fe  répare  ;  les 
fibres,  qui  n'étoient  trop  tendues  que  par  féche- 
reffe  ,  deviennent  plus  fouples  ;  &  dès  -  là  fe  con- 
tractent moins  fortement ,  &  ont  une  ofcillation 
plus  lente.  D'ailleurs  ,  les  fluides  ne  peuvent  fe  dé- 
tremper, fans  qu'il  fe  faffe  une  diffolution  des  fels 
&  des  parties  tartareufes  ;  &  fans  que  la  matière 
de  la  fécrétion  de  l'urine  devienne  plus  abondante. 
Cette  matière  étant  dégagée ,  lès  fluides  circulent 
plus  aifément  ;  l'action  des  folides  eft  modérée  ;  ô£ 
la  fécrétion  de  l'urine  rétablie. 

20'  Le  mucilage  fin  des  diurétiques  froids ,  & 
leurs  parties  fouples  &  rameufes  ,  embarraffent  les 
parties  des  fluid.es  qui  font  trop  dégagées  &  qui 
ont  trop  de  mouvement.  L'on  fait  qu'un  corps  perd 
de  fon  mouvement ,  autant  qu'il  en  communique  à 
un  autre.  Ainfi  comme  ces  parties  fouples  6c  ra- 
meufes fe  meuvent  très  -  difficilement  ;  les  folides  , 
en  agiffant  fur  elles ,  s'affoibliffent  par  degrés  :  & 
par  conféquent  l'ofcillatiort  des  folides ,  &  la  raref- 
eence des  fluides ,  diminuent  au  moyen  des  diuré- 
tiques incraffans  ;  les  vaiffeaux  capillaires  font  mis 
à  î'aife  ;  &  la  fécrétion  des  urines ,  rétablie. 

3°.  Les  diurétiques  froids  agiflènt  encore  par 
Voie  de  coagulation.  Ils  rapprochent  les  molécules 
du  fang  ,  trop  écartées  ;  &  embarraffent  les  parties 
fibreufes  du  fang  :  ce  qui  occafionne  4'exprefîion 
de  la  férofité.  En  conféquence  aufîi  les  principes 
de  ce  fluide  occupent  moins  d'efpace  ;  les  vaiffeaux 
font  moins  diftendus  ;  &  les  tuyaux  fécrétoires  cef- 
fent  d'être  comprimés.  La  matierede  la  fécrétion 
fe  trouvant  dégagée ,  &  les  vaiffeaux  fécrétoires 
des  reins  devenant  plus  libres  ;  la  fécrétion  de  l'u- 
rine doit  être  plus  abondante. 

Ces  remèdes  conviennent  dans  les  grandes  fé- 
chereffes  ,  les  foifs  brûlantes ,  les  fièvres  ardentes  : 
&  lorfqu'il  y  a  inflammation  dans  les  vifeeres ,  tels 
que  les  reins ,  la  veflie ,  les  proftates  ,  les  véficules 
féminales ,  les  uretères  ,  &  l'urethre.  Mais  leur 
ufage  feroit  dangereux  lorfque  le  fang  eft  lent ,  vif- 
queux  ,  &  épais. 

Les  plantes  diurétiques  froides  font  l'ozeille  ,  la 
laitue ,  le  pourpier ,  la  pimprenelle ,  la  guimauve ,  le 
fraifier ,  le  nénuphar ,  la  fcolopendre  ,  le  capillaire 
de  Montpellier  (  &  à  fon  défaut  la  filicule  )  ,  le  cé- 
terach  ,  le  polytric  ,  la  fauve-vie  ;  les  quatre  femen- 
ces froides  majeures  ,  de  citrouilles  ,  melon ,  con- 
combre ,  &  courge  ;  les  quatre  femences  froides  mi- 
neures qui  font  celles  de  chicorée  ,  d'endive  ,  de  lai- 
tue ,  de  pourpier  ;  le  limon  ,  Se  la  grenade. 

Les  Médecins  preferivent  de  ne  pas  donner  de 
Diurétiques  aux  femmes  enceintes  ,  ni  à  celles  qui 
approchent  du  tems  de  leurs  règles  ;  encore  moins  à 
celles  qui  les  ont  actuellement.  Il  faut  cependant  qu'il 
y  ait  des  exceptions  :  (voyez  Préfervatifs  contre  Va- 
yortement ,  n.  i  ,  dans  l'article  A  V  OR  TER.)  Onr 
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-n'en  donne  pas  aufll  durant  les  pertes  de  fang ,  le 
flux  des  hémorrhoïdes ,  ou  dans  les  ardeurs  d'urine  ; 
ni  aux  perfonnes  maigres ,  atténuées ,  ou  dont  le 
fang  eft  fec ,  diflbnt ,  &  trop  falé.  On  doit  s'en  ab- 
ftenir  encore  dans  la  goûte  chaude ,  les  fièvres  ar- 
dentes ou  éthiques  ,  dans  la  phtifie ,  dans  la  paffion 
hyftérique ,  dans  les  fuppreflions  totales  d'urine  eau- 
fées  par  l'obftru&ion  ou  inflammation  des  reins ,  ou 
accompagnées  de  douleurs  violentes ,  de  vomifle- 
ment ,  &  de  mouvement  de  fièvre. 

La  racine  de  Pareira  Brava  eft  un  excellent  diuré- 
tique. On  l'emploie  avec  fuccès  dans  toutes  les  ma- 
ladies des  reins  &  de  la  vefîie  ,  dans  les  douleurs  né- 
phrétiques ,  les  fuppreflions  &  diminutions  d'urine  , 

-les  bouffiffures  de  toutes  les  parties  du  corps  ,  & 

les  hydropifies. 

Tifane  de  Pareira-Brava, 

Faites  bouillir  depuis  un  gros,  jufqu'à  deux  ou 
-trois  gros  de  cette  racine  ,  écraféc  &  effilée  ,  dans 
trois  pintes  d'eau.  La  décoûion  étant  réduite  à  une 
pinte  ,  tirez-la  du  feu ,  laiflez-la  refroidir ,  ôk  la  paflez 
par  l'étamine.  On  en  fait  prendre  au  malade ,  de 
quatre  en  quatre  heures  ,  environ  la  moitié  d'un 
demi-feptier  chaque  fois.  Il  peut  la  prendre  froide  : 
ou  chaude.  Pour  en  augmenter  la  vertu ,  on  y  ajoute 
ordinairement  un  gros  de  fel  ammoniac ,  ou  de  nitre 
purifié. 

• 
'Autre  tifane  de  Pareira-Brava ,  pour  la  gravelle ,  les 
glaires  &  le  fable. 

Prenez  deux  gros  de  cette  racine  en  poudre.  Met- 
tez-les dans  un  nouet  qui  ne  foit  pas  trop  ferré, 
faites-les  bouillir  dans  cinq  demi-feptiers  d'eau  juf- 
-qu'à  ce  qu'ils  foient  réduits  à  une  pinte.  Retirant 
-enfuite  le  coquemar  du  feu  ,  vous  laifierez  refroidir 
la  liqueur ,  &  preflerez  fortement  le  nouet.  On  boit 
tous  les  jours  une  pinte  de  cette  tifane  ;  chopine 
le  matin ,  qu'on  partage  en  deux  verres ,  lefquels 
on  prend  à  une  demi  -  heure  l'un  de  l'autre  ;  &  au- 
tant le  foir ,  de  la  même  manière ,  trois  ou  quatre 
heures  après  le  dîner.  Cette  tifane  peut  fe  prendre 
froide  ou  chaude ,  avec  un  peu  de  fucre  :  on  continue 
pendant  un  mois  ;  &  l'on  fe  purge  au  milieu  &  à 
la  fin. 

Ô  N  donne  auffi  cette  racine  en  fubftance  ;  en  la 
pulvérifant ,  &  formant  un  bol  compofé  de  cette 
poudre  ,  &  de  quinze  grains  de  fel  ammoniac ,  avec 
quelques  gouttes  de  firop  approprié.  On  réitère  de 
quatre  en  quatre  heures  ;  après  chaque  prife ,  on 
donne  un  bouillon ,  ou  un  verre  de  tifane  apéritive  ; 
continuant  toujours  de  la  même  manière ,  jufqu'à  ce 
que  les  douleurs  foient  appaifées ,  &  que  les  urines 
coulent  librement  &  en  abondance.  On  ne  donne 
aux  enfans ,  depuis  deux  ans  ,  jufqu'à  quatre  ,  que 
le  quart  des  prifes  ;  depuis  quatre  ans  jufqu'à  huit 
que  le  tiers  ;  depuis  huit  jufqu'à  douze  la  moitié  ; 
depuis  douze  jufqu'à  vingt  les  deux  tiers  ;  &  depuis 
vingt  jufqu'à  foixante  la  prife  entière.  On  doit  fe 
purger ,  de  cinq  en  cinq  jours ,  pendant  Vufage  de 
ce  remède  ;  auffi  bien  que  des  autres  diurétiques  :  mais 
quand  la  guérifon  s'avance ,  on  met  un  plus  long 
efpace  entre  les  purgations.  Le  lendemain  de  la  pur- 
gation ,  on  recommence  l'ufage  du  remède  ;  &  l'on 
continue  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

Quand  les  douleurs  néphrétiques  font  preflantes , 
il  faut  commencer  par  faigner  une  ou  deux  fois  , 
afin  de  dégager  les  vaifleaux  ;  &  avoir  recours  aux 
lavemens  purgatifs  &  carminatifs  ,  pour  débarrafler 
les  premières  voies.  Enfuite  on  fait  prendre  le  diu- 
rétique de  Ja  manière  que  nous  venons  de  marquer  : 
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fi  les  douleurs  étoient  opiniâtres  ,  on  réitère  les 
faignées ,  auffi  bien  que  les  lavemens  ;  &  on  y  joint 
l'ufage  du  demi-bain.  Pendant  que  le  malade  le  pren- 
dra ,  on  lui  doit  faire  boire  une  pinte  de  tifane  en 
quatre  ou  cinq  verres ,  à  un  quart  d'heure  l'un 
de  l'autre.  Cette  tifane  fera  compofée  de  racine 
de  guimauve ,  d'alkekenge ,  cynorhodon ,  chiendent 
&  réglifle.  On  peut  ajouter  à  ces  verres  un  peu  de 
de  jus  citron  ,  fi  les  douleurs  de  la  néphrétique  font 
accompagnées  de  vomiflement  :  fi  elles  continuent 
toujours  ,  il  faudra  joindre  à  tous  ces  remèdes  l'u- 
fage des  anodyns ,  dont  nous  traiterons  ci  -  après 
fous  le  nom  de  Potions. 

L'accès  étant  parte ,  on  doit  purger  le  malade  • 
Si.  dans  la  fuite  réitérer  la  purgation  ,  félon  le  befoin 
Si  le  malade  eft  fujet  aux  douleurs, néphrétiques  il 
doit  ufer  de  la  racine  de  pareira-brava  pendant  fix 
mois.  Immédiatement  après  chaque  prife  ,,on  lui 
donnera  un  demi-feptier  d'infufion  de  feuilles  d'or- 
ties grieches ,  ou  de  germandrée  ,  ou  de  turquette. 
Cette  infufion  le  prépare  comme  le  thé  ;  &  on  y 
ajoute  un  peu  de  lucre  ,  ou  de  bon  miel.  Le  fixieme 
jour ,  on  purge ,  &  la  veille  on  a  foin  de  difpofer 
le  malade  par  quelque  lavement  rafraîchiflant  & 
,purgatif.  On  continue  l'ufage  de  l'infufion  pendant 
un  mois  au  moins. 

Baume  diurétique  de  Pareira-brava. 

Comme  on  a  obfervé  que  la  racine  de  pareira- 
brava  ,  préparée  en  la  manière  ci-deflus ,  n'agiflbit 
pas  toujours  avec  aflez  de  iùccès ,  principalement 
dans  les  hydropifies  ;  on  lui  a  joint  d'autres  vulné- 
raires ,  pour  former  un  baume  plus  acfif .:  dont  voici 
la  compofition. 

Prenez  poudre  bien  fine  de  la  racine  de  pareira- 
brava  ,  demi-livre  ;  huile  de  feorpion  compolëe  de 
Matthiole ,  une  livre  ;  cire  jaune  ,  fix  onces  ;  baume 
de  copahu  ,  cinq  onces  ;  baume  de  foufre ,  térében- 
thine ,  de  chacun  quatre  onces  ;  ftorax  liquide ,  deux 
onces  ,  &  autant  de  fel  ammoniac  ;  d'excellent  vin 
d'Efpagne ,  deux  livres.  Faites  bouillir  le  tout  à  pe- 
tit feu  :  ayant  foin  de  bien  remuer  avec  une  fpatule 
de  bois ,  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  entièrement  éva- 
poré. Enfuite  paflez  le  baume  par  une  étamine ,  avec 
forte  expreflion  ;  &  quand  il  eft  à  demi-froid  ,  ajoû- 
tez-y  trois  onces  de  baume  noir  du  Pérou ,  liquide. 
Lorfque  le  tout  eft  bien  incorporé  &  refroidi ,  on 
le  met  dans  un  pot  de  fayance  ;  qu'on  a  foin  de  bien 
boucher  :  pour  s'en  fervir  dans  le  befoin. 

La  dofe  ordinaire  eft  d'un  demi  -  gros  ;  que  l'on 
diminue  à  proportion  de  l'âge  ,  en  la  manière  pref- 
crite  ci-deflus  ,  par  rapport  au  bol  &  à  la  décodion 
(  ou  tifane).  On  le  prend  le  matin  à  jeun ,  &  le  foir 
quatre  heures  après  le  dîner  ;  on  l'enveloppe  dans 
du  pain  à  chanter  :  &  l'on  prend  un  bouillon  apé- 
ritif ,  immédiatement  après  ;  fait  au  bain  -  marie , 
avec  le  cerfeuil,  la  chicorée  blanche ,  &c ;  ou  un 
demi-feptier  d'infufion  d'herbes  vulnéraires  aflbr- 
ties  ;  ou  enfin  un  grand  verre  de  tifane  apéritive 
&  convenable. 

Pour  donner  plus  de  force  au  baume ,  on  en  dé- 
laye une  demi- once  dans  un  jaune  d'œuf  frais  :  & 
on  en  fait  huit  prifes ,  dont  on  ufe  comme  ci- 
deflus. 

Lait  de  térébenthine ,  pour  les  maladies  des   reins  & 
de  la  vefjie. 

Prenez  une  once  d'excellente  térébenthine;  lavez- 
la  deux  ou  trois  fois  dans  de  l'eau  -  de  -  vie ,  jufqu'à 
ce  qu'elle  blanchifle  ;  pour  lors  délayez-la  avec  un 
jaune  d'eeuf  frais,  dans  un  mortier  de  marbre  :  ajoû- 

tez-y 
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tez-y  peu  -  à  -  peu  deux  onces  d'eau  diftillée  de  parié- 
taire ;  mêlez  le  tout  enfemble  avec  un  pilon  de  bois  , 
jusqu'à  ce  que  la  matière  prenne  la  couleur  de  lait.  La 
dofe  en  eft  depuis  demi-once ,  jufqu'à  une  once  ;  mê- 
lée dans  un  verre  d'eau ,  avec  un  peu  de  firop  de  capil- 
laire. On  prend  encore  cette  liqueur  dans  un  bouillon, 
ou  dans  une  infufion  vulnéraire ,  ou  dans  quelque 
autre  liqueur  appropriée  ;  pour  les  ulcères  des  reins, 
de  la  vefîïe ,  ou  de  la  poitrine  ;  &  l'on  continue  pen- 
dant cinq  ou  fix  femaines  ;  ayant  foin  de  fe  purger, 
comme  nous  l'avons  indiqué  ci  -  deffus.  Ce  lait  fe 
prend  le  matin  à  jeun ,  &  le  foir  trois  ou  quatre 
heures  après  le  dîner  ;  on  peut  même  en  réitérer 
l'uiage ,  de  quatre  en  quatre  heures. 

Potion  pour  appaifer  les  douleurs  néphrétiques. 

On  prend  eaux  diftillées  de  perfil ,  de  coffe  de 
fèves ,  &  de  pariétaire  ,  de  chacune  une  once  ;  ef- 
prit  de  fel ,  ou  celui  de  nitre  dulcifié ,  un  fcrupule  ; 
nitre  purifié  vingt  grains  ;  firop  de  limon ,  une  once. 
On  mêle  le  tout  enfemble  ,  &  on  le  fait  prendre 
au  malade  ;  réitérant  le  même  remède ,  de  quatre 
en  quatre  heures.  Si  les  douleurs  font  opiniâtres,  on 
y  ajoutera  une  demi -once  ou  une  once  de  firop  de 
pavot  blanc  ;  &  l'on  fera  prendre  d'abord  la  moitié 
de  la  potion  ,  &  l'autre  moitié  une  heure  après.  Si 
les  douleurs  ceffent ,  on  s'en  tiendra  à  la  première 
prife. 

Autre  potion  fouveraine  pour  Ici  rétention  d'urine ,  la 
gravelle,  la  pierre  ,  &  les  douleurs  néphrétiques. 

Prenez  plein  votre  main ,  d'amandes  mondées  de 
cerifes  ;  pilez-les  ,  &  les  mêlez  bien  dans  un  demi- 
feptier  de. vin  blanc  ,  laiffant  infufer  le  tout ,  du  foir 
au  matin  ;  panez  l'infunon  par  un  linge  ;  &  prenez- 
en  le  matin  à  jeun ,  environ  un  petit  verre ,  pendant 
plufieurs  jours. 

Voyez  Potion  Narco  tique. 

Potion  Diurétique ,  utile  dans  la  paralyjie  de  la  veffie. 

Mêlez  enfemble  quatre  onces  de  vin  blanc ,  deux 
onces  de  fuc  de  limon  ;  &  depuis  un  gros  ,  jufqu'à 
deux  gros ,  d'efprit  de  térébenthine.  Partagez  la  li- 
queur en  quatre  parties  ;  &  faites  -  les  prendre  à 
quatre  heures  de  diftance  l'une  de  l'autre  ,  &  un 
quart  de  bouillon  à  la  viande  immédiatement  par- 
deffus.  On  peut  continuer  ce  remède ,  deux  ou 
trois  jours  de  fuite. 

Préparation  de  Cloportes, 

Faites  jeûner  pendant  deux  ou  trois  jours  ,  &  dé- 
gorger dans  une  terrine ,  une  quantité  fuflifante  de 
cloportes;  réduifez-les  en  poudre  après  les  avoir 
lavé  trois  différentes  fois  dans  du  vin  blanc  ,  &  fait 
fécher  à  l'étuve  :  &  donnez  de  cette  poudre  bien 
tamifée ,  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  deux  ;  infufée 
dans  quatre  onces  de  vin  blanc ,  ou  dans  de  l'eau 
à  ceux  qui  n'aiment  pas  le  vin.  On  peut  auffi  don- 
ner la  même  dofe  en  bol ,  en  joignant  à  la  poudre 
un  peu  de  firop  de  capillaire.  On  prend  ce  remède 
à  jeun ,  &  quatre  heures  après  le  dîner  ;  &  l'on 
peut  faire  tous  fes  repas  à  l'ordinaire  ,  pourvu  qu'il 
y  ait  une  heure  d'intervalle  depuis  la  prife.  Il  fe 
continue  pendant  fix  mois  ;  obfervant  de  fe  faire 
faigner  ,  purger  ,  &  les  autres  remèdes  néceffaires , 
félon  l'exigence  de  la  maladie. 

Les  cloportes  des  bois  doivent  être  préférés  à  tous 
les  autres.  On  les  diftingue  par  leur  petiteffe ,  &  par 
leur  dos  qui  eft  d'une  codeur  dorée  ôc  argentée.' 
Tome  I. 


D    I    X 


Pilules  Diurétiques. 
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Mêlez  enfemble  parties  égales  de  vitriol  blanc , 
réduit  en  poudre  bien  fine  ;  &  de  térébenthine  de 
Venife.  Formez-en  des  pilules.  La  dofe  en  eft  depuis 
un  fcrupule  ,  jufqu'à  quatre. 

Le  fel  de  vipère,  dans  du  bouillon,  évacue  très- 
bien  par  les  urines. 

Voye^  Remèdes  diurétiques.  Asperge. 

A  P  O  Z  £  M  E  diurétique.  AUNÉE.  ARRÊTE- 
BŒUF.  ASPHODEL.  Efprit  d'k LUN.  BOUC, 
p.  374.  col.  1.  AMANDIER,/?.  83.  Mercure  violet , 
dans  l'article  Pâles-Couleurs.  Vin  pour 
rindigejlion  ,  &c.  V I  N  pour  la  difficulté  d'uriner. 

Le  Journal  (Economique,  Septembre  1 7  <f  3  ,  p.  116, 
foutient  que  »  l'Eau  eft  le  plus  excellent  diuréti- 
»  que  que  l'on  connoiffe.  « 
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D  I  X  M  E.  Droit  en  vertu  duquel  on  perçoit 
certaine  portion  de  ce  que  la  terre  produit  annuel- 
lement ,  dans  certaine  étendue  de  terroir.  Ce  droit 
eft  prefque  généralement  dévolu  aux  Perfonnes  Ec- 
cléfiaftiques.  Il  y  a  auffi  des  Dixmes  Inféodées. 

Voici  les  termes  de  l 'Ordonnance  de  Charles  IX, 
en  date  du  25  Ocfobre  1561.  »  Déclarons  que  do- 
»  -cénavant  toutes  perfonnes  ,  de  quelque  état ,  qua- 
»  lité ,  ou  condition  qu'elles  foient ,  tant  proprié- 
»  taires  ,  poffeffeurs  ,  agricoles ,  fermiers ,  qu'autres 
»  tenanciers  d'héritages  fujets  à  dixmes  &  premi- 
»  ces  ,  foient  tenus  avant  que  mettre  en  gerbe ,  en- 
»  lever  ou  emporter  les  fruits  d'iceux  héritages  hors 
»  le  lieu  ou  champ  où  ils  feront  crus  ;  notifier  ÔC 
»  faire  favoir  à  ceux  des  gens  d'Eglife ,  auxquels  lef- 
»  dites  dixmes  appartiennent  relpeftivement  ou  à 
»  leurs  Fermiers  ,  Vicaires  ,  Commis  ,  ou  Procu- 
»  reurs ,  ou  aux  lieux  des  bénéfices  pour  raifon  def- 
»  quels  feront  dues  lefdites  dixmes  &  prémices  , 
»  ou  bien  au  Prône  de  la  Meffe  paroiffiale  le  pro- 
»  chain  Dimanche  précédent  le  jour  qui  fera  affi- 
»  gné  à  dépouiller  lefdites  terres  &  héritages  de 
»  leurfdits  fruits  décimaux  ;  afin  que  lefdits  Béné- 
»  ficiers  ou  leurs  Vicaires  ,  Procureurs  ou  Commis  , 
»  fe  puiffent  trouver  pour  compter  la  quantité  des 
»  fruits  qui  font  recueillis  èfdites  terres  &  hérita- 
»  ges  ;  &  ce  fait ,  laitier  fur  le  champ  la  dixme  Se 
»  prémices  qui  leur  peut  competer  &  appartenir 
»  félon  le  droit  commun ,  &  à  la  raifon  que  d'an- 
»  cienneté  félon  la  coutume  des  lieux  elle  a  accou- 
»  tumé  être  payée  &  baillée  ;  fans  qu'il  foit  loifibler 
»  à  aucun  de  dire  qu'il  ne  doit  la  dixme  qu'à  vo- 
»  lonté  :  &  ce  fur  peine  du  double.  Sans  toutefois 
»  y  comprendre  ceux  qui  par  ci-devant  ont  tranfigé 
»  ou  compofé  pour  lefdites  dixmes  ou  prémices  ; 
»  lefquelles  tranfa Étions  ou  compofitions ,  nous  en- 
»  tendons  demeurer  en  telle  force  &  vertu ,  comme 
»  elles  étoient  auparavant  ces  préfentes  :  en  payant 
»  les  droits  &  devoirs  félon  icelles  compofitions.  «< 
Cette  Ordonnance  a  été  confirmée  par  celle  de 
Blois  de  1579. 

La  Déclaration  de  Louis  XIV ,  du  mois  de  Fé- 
vrier 1659  levé  les  difficultés  qui  pourroient  naître 
fur  cette  matière.  La  voici. 

»  Nous  voulons  &  entendons  que  tous  les  poffef- 
»  feurs  de  terres  ,  nobles  ou  roturières  ,  même  les 
»  Seigneurs  des  lieux ,  pour  les  terres  de  leur  do- 
»  maine  :  foient  contraints  de  payer  les  dixmes  des 
»  fruits.  Et  déclarons ,  conformément  à  l'Article  L. 
»  de  l'Ordonnance  de  Blois ,  qu'ils  ne  pourront  dire  , 
»  propofer  &  alléguer  en  jugement  ledit  droit  de 
»  dixme  n'être  dû  qu'à  volonté  ;  ni  alléguer  poffef- 
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»  fion  ou  prefcription  autre  que  celle  de  droit  ;  qui 

»  concerne  la  cotte  tk.  non  le  total.  Et  pour  le  re- 

n  gard  de  îa  cotte  des  dixmes  qui  fe  trouve  réglée 

«•en  divers  endroits  par  Sentences  ou  Transactions , 

v>  dont  l'exécution  a  été  empêchée  par  les  poffef- 

»  feurs  ;  nous  voulons  Se  ordonnons  que  le  paye- 

»  ment  en  foit  fait  fuivant  la  teneur  defdits  titres , 

»  conformément  à  l'Ordonnance  de  Charles  IX.  de 

»  l'an  1561.  Et  parce  que  les  poffeffeurs ,  pour  fe 

v  décharger  du  payement  des  dixmes  ,  introduifcnt 

»  un  abus  qui  eft  très -préjudiciable  ;  en  changeant 

»  la  furface  de  la  terre  ,  qu'ils  convertirent  en  prai- 

v  ries  &  herbages  ;  ou  femant  des  fruits  qui  ne  font 

•»  fujets  à  dixmes ,  dans  les  champs  qui  avoient  ac- 

*>  coutume  d'être  chargés  de  vignes ,  bleds  $C  autres 

»  grains ,  dont  ils  payoient  la  dixme  :  Nous  ordon- 

*>  nons  ,  voulons  &  nous,  plaît ,  que  ce  changement 

»  qui  a  été  fait  &  fera  fait  fur  la  furface  de  la  terre, 

»  ni  des  fruits  &  revenus  ,  ne  puiffe  préjudicier  aux 

»  dixmes  ;  &  que  la  dixme  defdits  fruits  &  revenus 

»  nouveaux  ,  foit  payée  à  la  raifon  des  anciens  qui 

»  fe  recueilloient  aufdits  héritages.  Comme  aufîi 

»  nous  ordonnons  que  les  Seigneurs  des  lieux,  &  au- 

y>  très  perfonnes  qui  font  des  enclo6  dans  lefquels 

»  ils  recueillent  des  vins ,  des  bleds  ck  autres  fruits 

»  fujets  à  dixmes ,  feront  contrains  par  nos  Juges 

»  d'en  faire  le  payement  aux  Seigneurs  dixmiers. 

»  Comme  aufïï  nous  voulons  que  dans  notre  Pro- 

»  vince  de  Dauphiné  6c  ailleurs ,  les  nobles ,  qui 

«depuis  1635  ont  acheté  des  biens  roturiers  de 

»  leurs  fujets  ou  autres  ,  continuent  le  payement  de 

»  la  dixme  des  fruits  ,  qui  croîtront  aufditcs  terres, 

»  à  la  même  raifon  que  lorfqu'elles  étoient  poffédées 

»  par  les  roturiers  ;  nonobftant  la  Coutume  qui  pour- 

»  roit  être  fur  les  lieux  ,  de  payer  une  cotité  moin- 

»  dre  pour  les  nobles.  « 

La  fuite  règle  le  droit  des  Curés  fur  les  Novales  ; 
&  attribue  aux  Evêques  des  droits  fur  ces  terres 
nouvellement  mifes  en  cultures. 

»  Comme  la  dixme  des  terres  rédigées  à  nouvelle 
m  culture  (  que  l'on  appelle  Novales)  appartient  fui- 
»  vant  le  droit  aux  Curés  des  Paroiffes ,  à  caufe  du 
»  foin  des  âmes  dont  ils  font  chargés  ;  à  l'excîufion 
»  des  autres  Eccléfiaftiques  ou  Laies  qui  pofTédent 
»  les  anciennes  dixmes  dans  les  ParoifTes  :  néan- 
»  moins  les  Evêques  qui  ont  jurifdi&ion  immédiate 
»  fur  tous  les  Paroiffiens  font  confervés  par  le  même 
»  droit  en  la  portion  qui  leur  eft  due  de  ces  dixmes. 
»  C'eft  pourquoi ,  pour  éviter  les  procès  à  l'avenir 
»  fur  la  liquidation  de  cette  portion ,  Nous  voulons  ôc 
»  ordonnons  qu'aux  Paroilîes  où  les  Evêques  jouif- 
»  fent  d'une  portion  de  la  groffe  dixme ,  ils  foient 
»  maintenus  en  la  poffeffion  &  jouiffance  d'une  por- 
»  tion  égale  en  la  dixme  des  novales,  aux  lieux  où 
»  les  Evêques  jouiffent  de  toute  la  groffe  dixme.  Si 
i>  donnons  en  mandement ,  &c.  Nonobftant  toutes 
»  Ordonnances  &  Coutumes  à  ce  contraires  ;  auf- 
»  quelles  nous  avons  dérogé  &  dérogeons  par  ces 
»  préfentes.  « 
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DODECANDRIA:  terme  Latin  de  Botani- 
que ;  employé  pour  défigner  les  fleurs  qui  ont  douze 
étamines. 

D  O  D  R  A  N  S.  Les  Auteurs  Latins  nomment 
ainû*  Y  Empan  ;  Mefure  ancienne  ,  dont  l'évaluation 
n'eft  pas  bien  confiante  ,  quoique  nombre  de  Mo- 
dernes difent  que  c'eft  environ  huit  pouces  ,  ou  les 
deux  tiers  d'un  pied.  Voyc^  Palme.  En  général , 
c  eft  Tefpace  compris  entre  l'extrémité  du  pouce 
&  celle  du  petit  doigt ,  écartés  autant  qu'ils  peuvent 
l'être. 

Les  Botaniftes  difent  Planta  Dodrantis ,  ou  Do- 
dranttm  alta. 
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<Foye{  Cornouiller. 


DOG-BERRY  Tree.'t 

& 

DOG-WOOD  Tree. 

D  O  G ' S  Mercury.  Voyez  Mercuriale 
fauvage. 

DOGUE:  Herbe.  Voyez  Bardane. 

DOGUE:  Chien.  Voyez  ce  mot,  dans  l'article 
Chien. 
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D  OI  G  T  :  Mefure.  Voyez  P  o  U  c  E. 
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.  Voye{  l'article  Doler, 


D  O  L  A  B  R  A. 
& 

DOLABRIFORME.^ 

DOLER.  Dreffer  des  douves  avec  un  infini- 
ment tranchant ,  qu'on  nomme  une  Doloire  ;  en 
Latin  Dolabra.  Cet  infiniment  n'a  qu'un  bifa.u.  il 
coupe  le  bois  en  travers  ;  &  non  fuivant  la  direction 
des  fibres. 

De  Dolabra ,  les  Botaniftes  ont  fait  le  terme  de 
Dolabrïforme  ;  pour  défigner  la  figure  de  certaines 
feuilles. 

D    O    M 

DOMAINE:  terme  de  Jurifprudence.  Chez  les 
Romains ,  il  fe  prenoit  quelquefois  pour  le  fond , 
&  d'autres  fois  pour  1'ufufruit.  En  France,  il  fignifie 
la  propriété  ;  ainfi ,  Avoir  un  domaine ,  c'eft  être 
Dominus  fundi ,  ou  habens  dominium  fundi.  Il  eft  vi- 
fible  que  le  mot  François  vient  du  Latin  dominium , 
quod  ejl  proprietas  &  jus  domini  in  rem. 

Nous  faifons  une  diftinélion  entre  le  domaine  di- 
rect &  utile ,  &  le  domaine  utile  feulement.  Un 
Seigneur  qui  a  donné  des  héritages  en  fief  ou  en 
cenfive ,  eft  le  Seigneur  direct  ;  &  fon  vaffal  ou  fon 
cenfitaire  qui  perçoit  les  fruits  ,  a  le  domaine  utile. 
Un  propriétaire  qui  ne  relevé  d'aucun  Seigneur ,  ôt 
qui  tient  fes  héritages  en  Franc  -  Aleu  ,  noble  ou  ro- 
turier ,  aie  domaine  direct  &  le  domaine  utile.  Voyc^ 
Utile. 

Dans  plufieurs  Coutumes ,  le  mot  Domaine ,  fi- 
gnifie le  fief  dominant  ;  le  chef  lieu  ou  manoir  où 
eft  due  la  foi  &  hommage  par  le  vaffal  ;  le  heu  d'où 
dépendent  les  fiefs  &  vaffaux. 

On  appelle  Domaine  immuable ,  ou  domaine  fiefi, 
les  cens  &  rentes  feigneuriales  ;  qui  n'augmentent 
ni  ne  diminuent  jamais  :  Domaine  muable  ,  le  re- 
venu des  fermes  ;  qui  eft  différent  fuivant  les  années 
&  les  baux. 

Le  Domaine  congéable,  eft  celui  qui  a  été  donné 
gratuitement  par  un  Seigneur  :  qui  y  peut  rentrer 
toutefois  &C  quantes  qu'il  lui  plaît. 

D  O  M  A  N I  E  R.  On  appelle  dans  les  Coutu- 
mes ,  Seigneur  Domanier ,  le  Seigneur  Jufticier  :  & 
droits  &  exploits  Domaniers ,  ceux  qui  concernent 
le  domaine. 

DOME.  Voye[  COUPE.  ATTIQUE  de  com- 
ble. AttiQUE  circulaire.  C  O  M  B  L  E. 

DOMESTIQUES.  Foye{,  pour  ce  qui  con- 
cerne leur  traitement ,  l'article  Maître;  &  ceux 
auxquels  il  renvoie. 

DOMPTERA  animaux.  Voyez  Bœuf, 
P.  336. 

DOMPTE-VENIN:  en  Latin  AfcUpias ; 
Vincetoxicum  ;  Hirundinaria  :  &  en  Anglois  Swal- 
low-Wort.  Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  la  fleur 
porte  un  calice  d'une  feule  pièce ,  dont  les  bords 
font  découpés  en  cinq  parties  aiguës.  Il  n'y  a  qu'un 
Jfeul  pétale ,  divifé  par  fon  extrémité  en  cinq  feg- 
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meiis  droits  &  de  forme  ovale  un  peu  pointue. 
Dans  l'intérieur  de  ce  pétale  font  cinq  necîarium 
qui  entourent  le  piflil ,  &  ont  chacun  une  corne 
inclinée  vers  l'embryon  ;  qui  efl  couvert  d'une  ef- 
pece de  tronc  formé  de  cinq  écailles  féparées  laté- 
ralement les  unes  des  autres.  On  n'apperçoit  gué- 
res ,  des  étamines ,  que  cinq  fommets ,  entre  les 
écailles  dont  nous  venons  de  parler.  Il  y  a  deux 
embryons ,  de  forme  ovale  ,  terminés  en  pointe  : 
auxquels  fuccédent  deux  bourfes  membraneulés  , 
longues  ,  renflées  ,  pointues  ;  dont  chacune  a  une 
feule  loge  ,  où  font  plusieurs  femences  plates  & 
aigrettées. 

Efpeces. 

i .  Afclepias  albo  flore.  C.  B.  Sa  racine  efl  corn* 
pofée  de  fibres  ameres ,  acres ,  fortes  ,  réunies  par 
le  haut  comme  dans  la  racine  de  l'afperge.  Il  en 
fort  plus  ou  moins  de  tiges ,  félon  que  cette  racine 
efl  plus  ou  moins  confidérable.  Ces  tiges  ont  un  à 
deux  pieds  de  haut  ;  font  droites ,  cylindriques , 
flexibles  ,  très-menues  à  leur  fommet ,  garnies  de 
poils  courts  qui  y  font  paroître  de  légères  taches 
noires.  (  Confultez  les  Obferv.  de  M.  Guettard  fur 
les  Plantes  ,  T.  II.  p.  44  ).  Le  long  des  tiges  font  , 
oppofées  par  paire,  des  feuilles  faites  à -peu -près 
en  cœur  ,  liffes ,  luifantes  par-deffous  ;  dont  les  pé- 
duncules  font  fort  courts  ,  &  creufés  en  gouttière. 
Des  aiffelles  des  feuilles  fortent  de  longs  péduncules 
terminés  par  des  bouquets  de  petites  fleurs  odo- 
rantes ,  qui  font  tantôt  d'un  blanc  fale ,  tantôt  d'un 
jaune  pâle  :  elles  paroiffent  en  Juin ,  Juillet  &  Août. 
Les  femences  font  tanées  ;  &  furmontées  d'une  ai- 
grette blanche  &  foyeufe ,  longue  d'environ  neuf 
lignes.  Le  fuc  de  cette  plante  efl  affez  limpide  , 
fort  peu  laiteux.  Ses  feuilles  ont  une  faveur  légère- 
ment laline.  Cette  efpece  efl  commune  à  la  campa- 
gne &  dans  les  bois. 

i.  Afclepias  nigro  flore  C.  B.  Cette  efpece  reffem- 
ble  beaucoup  à  la  précédente  ;  mais  s'élève  davan- 
tage ,  enlorte  que  le  haut  de  fes  tiges  s'entortille 
autour  des  plantes  voifines  qui  peuvent  les  foute- 
nir.  Ses  fleurs  font  d'un  rouge  noirâtre.  C'efl  une 
plante  de  nos  Provinces  Méridionales. 

Culture. 

Ces  plantes  peuvent  être  commodément  multi- 
pliées par  leurs  racines  ;  en  les  éclatant  en  automne 
lorfque  les  tiges  commencent  à  dépérir.  Comme 
leurs  fibres  s'étendent  horizontalement ,  il  faut  en- 
viron trois  pieds  de  diflance  d'une  plante  à  une 
autre. 

Les  Afclepias  font  très-vivaces  ;  &  s'accommo- 
dent de  toute  expofition.  Ils  réuffiffent  particuliè- 
rement bien  dans  un  terrein  fort  léger.  Ils  perdent 
leurs  tiges  en  automne  ,  &  en  forment  de  nouvelles 
au  printems. 

UfageS. 

La  plante  du  n.  1  efl  d'ufage ,  comme  fudorifi- 
que  &  déterfive.  On  fe  fert  de  fa  racine  pour  les 
écrouelles  ,  &  dans  les  maladies  contagieufes.   Sa 
décoction  volatilife  les  humeurs  ,  pouffe  par  les  uri- 
nes &  par  la  tranfpiration  ;  &  efl  préférable  à  la 
tifane  defcorfonere ,  pour  les  fièvres  malignes  &  pour 
la  pefle.  On  fait  prendre  cette  décoction  avec  une 
dragme  &  demie  de  graine  de  chardon  bénit ,  pendant 
onze  jours  ;  comme  unfouverain  remède  ,  pour  ceux 
qui  font  mordus  d'un  chien  enragé.  Pour  la  fup- 
prefîion  des  mois  ,  il  faut  jetter  une  once  de  la 
racine  de  ce  Dompte-venin  dans  une  chopine  d'eau 
bouillante  ,  pafl'er  l'infufïon  ,  &  en  faire  boire  trois 
verres  par  jour ,  avec  du  firop  d'armoife. 
Tome  l. 
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DONJON.  Petit  Pavillon ,  ordinairement  de 
charpente ,  ou  en  treillage  de  fer  ou  de  bois  ;  élevé 
au-deffus  du  comble  d'une  maifon  :  pour  y  prendre 
l'air  ,  &  jouir  de  quelque  belle  vue. 

C'efl  auffi ,  dans  les  anciens  Châteaux ,  une  tou- 
relle en  manière  de  guérite  &  d'échauguette  ,  fur 
une  groffe  tour  ;  comme  le  donjon  du  Château  de 
Vincennes. 

DONNERA  cerf>  ou  autres  bêtes ,  aux  chiens* 
C'efl  lancer  &C  faire  découpler  les  chiens  fur  les  voies» 
Confultei  l'article  Veneur. 

DONNER  bonne  gorge.  Voyez  fous  le  mot 
GORGE,  terme  de  Fauconnerie. 

D    O    R 

DORÉES.  Se  dit  des  fumées  de  cerf,  qui  font 
jaunes. 

DORER.  Mettre  en  couleur  d'or. 
Pour  dorer  fur  le  verre  ,  la  terre  ,  la  fayance ,  le 
cryflal ,  la  porcelaine  :  on  y  applique  des  feuilles 
d'or  ;  &  on  les  laiffe  lécher  :  enfuite  on  les  mouille 
avec  de  l'eau  oii  l'on  a  fait  diffoudre  du  borax  :  puis 
on  applique  par-deffus ,  de  la  poudre  fine  de  verre 
aifé  à  fondre  ;  &  on  met  la  pièce  au  feu  jufqu'à  ce  que 
.  cette  poudre  foit  fondue  ,  &  puiffe  fervir  de  ver- 
nis à  l'ouvrage. 

Autres  manières. 

2.  Prenez  pour  deux  liards  de  terre  d'ombre  £ 
'  &  pour  autant  de  cérufe  ;  pour  un  fou  marqué  , 
de  litharge  d'or  ,  &  pour  autant  d'huile  de  lin. 
Broyez  bien  le  tout  enfemble  fur  le  marbre  :  faites 
enfuite ,  avec  le  pinceau ,  telles  figures  qu'il  vous 
plaira  avec  cette  couleur  :  appliquez-y  l'or  avec  du 
cotton  ;  que  vous  approcherez  de  votre  bouche 
pour  l'humecter ,  avant  de  prendre  l'or  :  &  après 
que  vous  l'aurez  appliqué  ,  &  qu'il  fera  fec  ,  vous 
le  polirez. 

3 .  Broyez  bien  du  mafficot  avec  de  l'huile  de  lin  ; 
&  en  tracez  ce  qu'il  vous  plaira  ,  fur  le  verre. 
Quand  cette  peinture  fera  à-demi  féche  ,  enforte 
qu'elle  s'attache  au  doigt ,  vous  y  appliquerez  de  l'or 
en  feuille  ;  &  mettrez  la  pièce  dans  un  four ,  après 
que  le  pain  aura  été  tiré. 

Dorure  à  Vhuile  ;  qui  réflfle  à  toutes  les  injures  dit 
tems  ;  ou  Or  Couleur. 

Broyez ,  &:  paffez  par  un  linge  ,  la  couleur  qui 
tombe  dans  l'endroit  où  les  Peintres  nettoyent  leurs 
pinceaux  ,  &  qu'ils  nomment  le  Pincelier  :  broyez- 
la  une  féconde  fois  à  l'huile  ;  &  l'étendez  enfuite  fur 
votre  ouvrage ,  le  plus  également  qu'il  vous  fera 
poflible  :  &  quand  elle  fera  prefque  féche ,  &  qu'il 
y  refiera  encore  affez  de  gras  pour  afpirer  l'or ,  ap- 
pliquez-le avec  du  cotton. 

Avant  d'appliquer  la  couleur  fur  l'ouvrage  ,  avec 
le  pinceau  ;  il  faut  encoller  l'ouvrage ,  ou  donner 
au  bois  une  couche  de  blanc  en  détrempe. 

A  mefure  que  l'or  efl  pofé ,  foit  avec  le  cotton ,  foit 
avec  la  palette  des  Doreurs  en  détrempe ,  ou  même 
avec  le  couteau  qui  a  fervi  à  couper  les  feuilles  ;  on 
y  paffe  une  broffe  bien  douce  ,  pour  qu'il  s'attache 
parfaitement. 

Ajjictte  pour  dorer  d'or  mat ,  à  Vhuile. 

Broyez  enfemble  avec  de  l'huile  graffe ,  de  l'o- 
chre  jaune ,  du  blanc  &  de  la  mine  de  plomb ,  &  un 
peu  de  terre  d'ombre  s  &  faites-en  votre  affiette. 

N  n  n  n  n  i  j 
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Dorer  le  bois. 

Voyez  ce  mot ,  entre  les  manières  de  teindre  le 

Bois. 

Dorer  le  marbre. 

Broyez  avec  de  l'huile  de  lin ,  ou  de  noix ,  le  plus 
fin  bol  d'Arménie  que  vous  pourrez  trouver  ;  & 
quand  vous  voudrez  dorer ,  faites  enforte  que  votre 
affiette  ne  foit  ni  trop  féche ,  ni  trop  fraîche. 

Dorer  le  fer. 

Faites  bouillir  dans  de  fort  vinaigre ,  une  demi- 
once  de  poudre  d'alun  de  roche  brûlé ,  bc  autant  de 
^ poudre  de  nitre;  ajoûtez-yune  once  de  felammo- 
i  niac  :  &  frottez  le  fer  avec  cette  liqueur. 

Eau  pour  dorer  le  fer. 

Prenez  une  once  d'alun  de  roche ,  &  autant  de 
'  couperofe  blanche  ;  avec  deux  gros  de  verd  de  gris , 
&  autant  de  fel  commun.  Mettez  le  tout  dans  une 
bouteille  de  verre  ,  avec  une  chopine  d'eau  de  ri- 
vière :  lutez  bien  la  bouteille  :  &  la  mettez  dans  un 
bain  d'eau  que  vous  ferez  bouillir.  Quand  l'eau  iera 
réduite  à  moitié  ,  par  l'ébullition  ,  vous  retirerez 
la  bouteille  ,  &  la  tiendrez  bien  bouchée  de  peur  que 
î'eau  ne  s'évente.  On  fait  rougir  le  fer ,  &  on  l'éteint 
dans  cette  eau. 

Pour  dorer  les  métaux ,  &  les  pierres. 

Prenez  du  fel  ammoniac ,  de  la  couperofe  blanche, 
ée  chacun  quatre  parties  égales;  dif  fel  de  pierre  ou 
fel  minéral ,  &  du  verd  de  gris ,  de  chacun  trois 
parties  :  le  tout  étant  réduit  en  poudre  très  -  fine , 
couvrez-en  entièrement  l'anneau  ,  la  pierre  ou  le 
métal ,  que  vous  voulez  dorer  ;  mettez-le  enfuite  au 
feu,  pendant  une  heure  ;  &  l'ayant  tiré  ,  trempez- 
le  dans  l'urine  fraîche ,  lavez-le ,  &  le  nettoyez. 

autres  méthodes  pour  dorer  tous  les  métaux. 

i .  Prenez  du  vernis  liquide  ,  une  livre  ;  de  la  té- 
rébenthine ,  &  de  l'huile  de  lin  ,  de  chacun  une 
once  :  mêlez  le  tout  ;  &  gardez-le  pour  l'ulage.  [  C'eft 
un  mordant  fur  lequel  on  applique  des  feuilles  d'or.  ] 

i.  Faites  bouillir  de  la  coile  médiocrement  forte 
avec  une  tête  d'ail  :  donnez  -  en  jufqu'à  huit  cou- 
ches ;  quand  elle  fera  féche  ,  vous  polirez  très-bien 
le  métal  :  puis  broyerez  du  bol  d'Arménie  avec  de 
la  même  colle ,  y  mêlant  un  peu  de  lavon  commun , 
&  de  mine  de  plomb  :  laiffez  fécher  ;  puis  mouillez 
d'eau  claire  ce  qui  doit  être  doré  ;  &  appliquez 
votre  or. 

Voyei  Or.  Argent.  Cuivre.  Aviver. 
Plomb. 

Verni  pour  dorer. 

Confultei  l'article  Verni. 

Pour  Dorer  le  papier ,  fur  tranche. 

Appliquez  d'abord  fur  la  tranche  une  couche  de 
blanc  d'eeuf  ,  que  vous  aurez  battu  dans  trois  fois 
autant  d'eau ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  écume. 
Vous  étendrez  par-deffus  une  couleur  compofée  de 
bol  d'Arménie ,  &  de  fel  ammoniac ,  broyés  avec  de 
l'eau  de  favon  :  vous  laifierez  un  peu  repofer  cette 
couche  :  quand  il  fera  tems ,  vous  appliquerez  votre 
or }  &  le  brunirez  après  qu'il  fera  fec. 


Pour  Dorer  fur  le  vélin.. 

i.  Broyez,  avec  de  la  colle  de  poiffon  fort  claire 
de  l'yvoire  brûlée,  &  de  la  chaux  très-éventée! 
Donnez-en  une  couche  au  vélin  :  appliquez-y  votre 
or;  &  poliffez-le  quand  il  fera  fec. 

2.  Calcinez  de  la  pierre  ponce  ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  très-blanche  ,  avec  autant  pefant  d'ochre  de 
rut ,  &  du  tartre  la  grofTeur  d'une  noifette.  Broyez 
le  tout  enfemble  avec  de  l'huile  de  lin ,  &  tout  au 
plus  cinq  ou  fix  gouttes  de  verni  ordinaire.  Puis 
paflez  le  tout  à  travers  un  linge.  La  colature  fera 
ï'affiette.  Vous  employerez  cette  compolition  un 
peu  chaude  :  &  appliquerez  l'or  ,  tandis  qu'elle  aura 
encore  fa  chaleur. 

Or ,  &  argent ,  en  coquille. 

i.  Lavez  dans  de  l'eau  commune ,  de  l'or  en  feuil- 
les ,  de  la  gomme  arabique ,  &  un  peu  de  falpêtre. 
"  Quand  l'or  fera  tombé  au  fond ,  vous  le  tirerez ,  ôc 
(  le  mettrez  en  coquille. 

}     Pour  mettre  X 'argent  en  coquille  ,  on  fe  fert  de 
Ja  même  méthode  :  excepté  qu'au  lieu  de  falpêtre, 
on  emploie  du  fel  blanc. 

i.  Broyez  des  feuilles  d'or  fur  un  marbre  bien  net, 
avec  du  miel  fortant  de  la  ruche ,  ou  pur ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  extrêmement  doux  fous  la  molette.  Enfuite 
mettez-le  dans  un  verre  d'eau  claire  ;  remuez-le  ,  & 
le  changez  d'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  demeure  claire. 
Il  faut  avoir  pour  un  fou  de  bonne  eau  forte  ,  y  verfer 
cet  or  ,  &  l'y  laiffer  tremper  deux  jours  ;  puis  l'en 
retirer  :  cette  eau  forte  peut  fervir  une  autre 
I  fois. 

Quand  on  veut  appliquer  l'or ,  il  faut  le  détrem- 
.  per  avec  une  ou  deux  gouttes  d'eau  un  peu  gom- 
mée ;  &  pour  le  liffer  mieux  ,  il  faut  que  ce  foit  de 
l'eau  de  lavon.  Il  eft  bon  auffi  de  mettre  fous  l'or  un 
lavis  de  fiel  :  afin  qu'il  paroiffe  plus  beau. 

Voyez  VERNI  pour  Vor  &  t 'argent  en  coquille. 

Dorer  un  bâtiment.  C'eft  appliquer  de  l'or  en 
feuilles  ,  ou  au  dedans  ou  au  dehors.  On  le  fait  fou- 
vent  avec  de  l'or  mat ,  ou  bruni ,  que  l'on  applique 
fur  plufieurs  couches  de  couleurs  à  l'huile  ou  à  dé- 
trempe ,  pour  les  dedans  :  &  avec  de  l'or  à  l'huile 
pour  les  dehors  ;  comme  au  plomb  des  côtés  d'un 
dôme ,  des  bpurfeaux  ,  canipanes ,  enfaîtemens  & 
amortiffemens  des  combles  ,  &  aux  ouvrages  de 
fer  ou  de  bronze ,  aux  combles  des  Eglifes  &  des  Pa- 
lais ,  aux  figures  de  plâtre  ou  de  plomb  deftinées  à 
demeurer  à  l'air. 

DORMANT.  C'eft ,  dans  le  haut  d'une  porte 
quarrée  ou  cintrée  ,  une  frife  ou  chaff.s  de  bois  qui 
eft  attachée  dans  la  feuillure  ;  &  qui  fert  de  batte- 
ment aux  vent  aux. 

Quand  un  dormant  eft  d'affemblage ,  le  panneau 
qui  ie  remplit  fe  nomme  Tympan. 

Dormante  croifée.  C'eft  la  partie  du  chaffis, 
qui  tient  dans  la  feuillure  de  la  baie  ;  &  qui  porte 
les  chaliis  &  les  guichets  d'une  croifée. 

DORMIR.  ^{Sommeil. 

Situation  où  il  faut  fe  mettre  pour  dormir. 

Pour  fe  conferver  en  fanté ,  on  doit  dormir  (  dit- 
on  communément  )  fur  le  côté  droit ,  dans  le  pre- 
mier fomme;  afin  que  les  alimens  defeendent  plus 
aifément  au  fond  de  l'eftomac  ,  qui  étant  plus  chaud 
que  le  haut  ,  fait  une  digeftion  plus  prompte.  Si , 
quelques  heures  après  on  s'éveille ,  on  fe  tournera 
fur  le  côté  gauche  ;  &  ainfi  le  refte  de  la  nuit  tantôt 
fur  l'un ,  tantôt  fur  l'autre. 
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Semichon  (  Caufes  des  maladies  ,  &  le  moyen  de 
s'en  préferver.  )  avertit  que  les  perfonnes  qui  ont 
l'eftomac  foible  feront  bien  de  fe  mettre  d'abord  fur 
le  côté  gauche  ,  afin  que  le  foie  retombant  fur  une 
partie  de  l'eftomac  lui  communique  plus  de  chaleur» 

On  prétend  que  de  fe  coucher  fur  l'eftomac , 
affoiblit  la  vue  &rend  le  ventre  pareffeux  ;  fur  le 
dos  ,  &  fur  les  reins ,  engendre  la  pierre  ,  &  occa- 
fionne  l'épilepfie  ,  les  catarrhes  ,  &  l'apoplexie. 
D'autres  veulent  que  la  fituation  horizontale  où  eft 
une  perfonne  couchée  tout  à  plat  fur  le  dos ,  foit 
très-favorable  à  la  circulation  du  fang  dans  les  corn- 
plexions  foibles  ,  ainfi  que  dans  l'évanouiffement. 
Au  refte  on  convient  affez  généralement  que  la 
meilleure  attitude  pour  dormir  eft  de  fe  mettre  fur 
un  côté.  Il  eft  vrai  que  ceux  qui  font  fujets  à  la  co- 
lique ,  &  qui  ont  peine  à  digérer  les  alimens ,  peu- 
vent trouver  un  avantage  à  dormir  fur  le  ventre. 

La  tête  ne  doit  être  ni  trop  haute  ,  ni  trop 
baffe  :  car  la  tête  étant  trop  élevée  ,  on  eft  fujet 
aux  maladies  du  cerveau ,  &  à  la  pulmonie  ;  &  on 
ne  dort  pas  à  fon  aife  :  lorfqu'elle  eft  trop  baffe  ,  on 
a  quelquefois  des  fonges  fâcheux ,  &  un  fommeil 
agité.  C'eft  un  inconvénient  ,  que  de  dormir  les 
yeux  ou  la  bouche  ouverts  :  les  yeux ,  parce  que  la 
vue  en  devient  courte  &  foible  ;  6c  la  bouche , 
parce  que  la  bouche  &  le  gozier  fe  defféchent  alors 
beaucoup.  Voye{  Incube. 

Pour  exciter  le  fommeil. 

t .  Mêlez  bien  des  rofes  communes  avec  un  blanc 
d'ceuf  battu  :  6c  faites-en  un  bandeau. 

2.  Faites  un  bandeau  de  la  graine  de  pavot  bien 
broyée. 

3 .  Battez  bien  avec  de  l'huile  ,  dans  une  écuelle , 
pour  un  fou  d'huile  rofat ,  6c  un  peu  de  bon  vinai- 
gre ;  trempez  enfuite  dans  cette  compofition  ,  un 
linge  blanc  qui  foit  fin  ;  &  faites-en  un  bandeau. 

4.  Pilez  enfemble  trois  fleurs  de  nénuphar ,  deux 
petites  têtes  de  pavot ,  une  pincée  de  rofes  de  Pro- 
vins ,  &  un  peu  de  laitue  ;  ajoutez- y  un  filet  de 
vinaigre  ;  &  mettez  cela  entre  deux  linges  un"  peu 
épais  :  pour  en  faire  un  bandeau  au  malade. 

5 .  Après  que  l'accès  de  la  fièvre  fera  paffé ,  ap- 
pliquez au  front  ou  fur  les  tempes  un  linge  trempé 
dans  de  l'eau  rofe. 

6.  Mettez  de  l'aigremoine  6c  de  la  menthe  fous 
la  tête  de  celui  que  vous  voulez  faire  dormir  :  il  s'en- 
dormira bientôt.  Lorfque  la  perfonne  fera  endor- 
mie ,  il  faudra  (  dit  -  on  )  ôter  ces  herbes  ,  pour 
qu'elle  fe  réveille  ;  fans  quoi  elle  dormiroit  tou- 
jours. 

7.  On  confeille  d'attacher  au  col  ou  aux  mains, 
des  racines  de  verveine. 

Baume  pour  faire  dormir. 

8.  Prenez  huile  de  noix  mufcade  tirée  par  expref- 
fion ,  6c  onguent  populeum  ,  de  chacun  une  once  ; 
moelle  de  cerf,  huile  rofat ,  &  nénuphar ,  de  cha- 
cun deux  gros  ;  huiles  tirées  par  expreflion  des  fe- 
mences  de  jufquiame  &  de  pavot  blanc  ,  extraits 
d'opium ,  6c  de  fafran  ,  de  chacun  deux  gros  ;  am- 
bre gris  ,  mufc ,  civette  ,  &  huile  diftillée  de  bois 
de  rofes ,  de  chacun  huit  grains. 

Pour  faire  ce  baume  félon  l'art ,  on  délayera  les 
extraits  d'opium  6c  de  fafran  avec  tant  foit  peu  de 
bon  efprit  de  vin  ;  puis  on  les  incorporera  peu-à- 
peu  ,  fur  un  très-petit  feu ,  avec  l'huile  de  mufcade , 
la  moelle  de  cerf ,  &  l'onguent  populeum  :  après 
quoi  on  y  ajoutera  les  huiles  ;  6c  enfin  le  mufc  & 
l'ambre  gris  ,  pulverifés  ,  &  incorporés  avec  la  ci- 
vette. 
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Ce  baume  procure  doucement  le  fommeil  aux 
malades  ;  6c  appaife  les  maux  de  tête ,  qui  accom- 
pagnent fouvent  les  fièvres  continues  &  quelquefois 
les  intermittentes.  On  en  met  un  peu  dans  les  na- 
rines &  dans  les  oreilles  ;  on  en  oint  les  artères  des 
tempes  &  des  poignets  ;  on  en  frotte  même  la  plante 
des  pieds.  On  peut  auffi  le  mêler  parmi  les  médica- 
mens  qu'on  emploie  aux  frontaux  lecs ,  ou  humides  ; 
on  en  frottera  légèrement  le  dehors  du  linge  qui 
doit  être  appliqué  fur  le  front  6c  contenir  les  ma- 
tières du  frontal. 

Pédiluve  pour  exciter  le  fommeiU 

9.  Prenez  huit  ou  dix  laitues ,  ou  même  davart» 
tage  ;  cinq  ou  fix  poignées  de  feuilles  de  vigne  ,  6c 
cinq  ou  fix  têtes  de  pavot  écraiées.  Faites  bouillit 
le  tout  dans  un  chauderon ,  avec  une  fuffifante  quan- 
tité d'eau.  Après  qu'il  aura  jette  trois  ou  quatre 
bouillons  ,  verfez-le  dans  une  grande  terrine  :  &c 
lavez-en  les  pieds ,  &  les  jambes  de  haut  en  bas  , 
pendant  un  bon  quart  d'heure  ;  puis  les  enveloppez 
d'un  linge. 

10.  Foye{  Narcotique.  Sommeil» 
EMULSION  rafrakhiffante.  Maladies  des  E  N- 
F  A  N  S. 

Dormir  d'un  profond  fommeil.  Voye^  Care. 

Ceux  qui  ronflent  en  dormant  lont  fouvent  fort 
incommodés  :  cela  leur  arrive  ,  ou  peut-être  de  ce 
qu'ils  mangent  &  boivent  par  excès  ,  ou  de  ce  qu'ils 
fe  mettent  au  lit  auflitôt  après  avoir  loupé ,  ou  de 
ce  qu'ils  ont  beaucoup  fatigué  ou  veillé.  Mais  pour 
l'ordinaire  le  ronflement  vient  d'une  pituite  épaiffe , 
qui  s'oppofe  à  la  fortie  de  l'air ,  des  poumons.  I! 
peut  être  auffi  occafionné  par  les  hypocondies ,  ou 
les  reins  qui  étant  extrêmement  échauffés  parce  que 
l'on  eft  couché  deffus,  compriment  le  diaphragme; 
&  ainfi  l'air  étant  pouffé  avec  violence  ,  fait  des 
efforts  à  fa  fortie.  Il  y  a  des  gens  à  qui  ce  défaut  eft 
naturel  par  le  propre  vice  des  organes  de  la  refpi- 
ration. 

Pour  effayer  de  remédier  à  cette  incommodité  :  un 
peu  avant  de  fe  coucher  ,  on  le  gargarifera  la  bou- 
che pendant  un  demi-quart  d'heure  avec  du  vinaigre; 
le  plus  fort  fera  le  meilleur  :  ou  bien  on  prendra  une 
demi-once  de  conferve  de  pas-d'âne  :  ou  l'on  mettra 
fous  fa  tête  une  poignée  ou  deux  d'aneth. 

Si,  au  déclin  des  fièvres  continues ,  le  fommeil 
eft  accompagne  de  ronflement ,  6c  d'un  doux  foufle, 
c'eft  un  bon  préfage. 

Tout  au  contraire  dans  l'apoplexie  ,  le  ronflement 
eft  mortel. 

DORONIC  :  en  Latin  Doronicum:& 
en  Anglois  Léopard' s  Bane.  Genre  de  plantes ,  dont 
la  fleur  eft  radiée.  Les  fleurons  ont  cinq  étamines 
courtes  &  velues ,  terminées  par  des  fommets  cy- 
lindriques ;  &  un  ftyle  menu ,  qui  porte  un  ftigmate 
denté.  A  ce  piftil  fuccede  une  femence  ovale ,  ap- 
platie  ,  &  aigrettée.  Les  demi-fleurons  ont  un  ftyle 
furmonté  de  deux  ftigmates  courbes  ;  &  produiient 
une  femence  unique  ,  fillonée  ,  6c  aigrettée.  Le  ca- 
lice commun  aux  fleurons  &  aux  demi-fleurons  eft 
large  &  évafé. 

Efpeces. 

1 .  G.  Bauhin  avoit  nommé  Bellis  fîlveflris  média  y 
caule  carens  ,  une  plante  des  Alpes ,  des  Pirénées  , 
&  des  environs  de  Vérone  :  qui  a  effectivement 
l'apparence  de  Pâquerette  ;  mais  dont  la  fleur  porte 
le  caraclere  de  Doronic.  Sa  racine  eft  vivace.  Ses 
feuilles  font  plus  longues  6c  plus  étroites ,  que  celles 
de  la  petite  pâquerette.  Elle  ne  produit  communé- 
ment qu'une  feule  tige ,  qui  eft  nue ,  &  haute  d'en- 
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won  un  pied.  La  fleur  qui  termine  cette  tige ,  a 
les  demi-fleurons  blancs  ;  &  les  fleurons ,  d'un  jaune 
pâle.  Cette  plante  paffe  fort  vite.  M.  Linnaeus  l'a 
appellée  Doronicum  caule  nudo ,  fîmplicijjimo  ,  uni- 
fioro  H.  Cliff. 

2.  Doronicum  P  lantaginis  folio  C.  B.  Il  vient  dans 
les  environs  de  Paris.  Ses  feuilles  font  larges ,  à-peu- 
près  ovales,  terminées  en  pointe,  garnies  de  quel- 
ques nervures ,  &  dentelées  feulement  vers  le  bas. 
Chaque  tige ,  haute  d'environ  deux  pieds ,  eft  ter- 
minée par  une  fleur  jaune  ;  qui  paroît  dès  la  mi- 
Avril  ,  &C  peut  avoir  deux  pouces  de  diamètre.  Il  y 
a  deux  ou  trois  feuilles  difpofées  alternativement 
le  long  de  chaque  tige  ;  elles  n'ont  pas  de  pédicule. 
La  racine  efl  vivace. 

3 .  On  trouve  nommé  Arnica ,  dans  plufieurs  Bo- 
taniftes ,  le  Doronicum  Plantaginis  folio  ,  alterum 
C.  B.  Jean  Bauhin  l'appelle  Alifma  Mathioli  ,  feu 
Plantago  montana.  C'eft  le  i .  Damafonium  de  Diof- 
coride  ;  félon  Tabernamontanus  :  la  Bétoine  de  mon- 
tagne ,  d'autres  Botaniftes.  On  trouve  cette  plante 
en  Allemagne  ;  fur  les  Alpes  ;  &  fur  d'autres  mon- 
tagnes ,  au  Nord  de  l'Europe.  Ses  racines  font  affez 
groiles ,  charnues  ,  rougeâtres ,  d'un  goût  aromati- 
que agréable  ,  entourées  de  longues  fibres  ,  &  tra- 
çantes. Il  en  fort  plufieurs  feuilles  ovales  ,  entières  , 
velues  ,  plus  étroites  que  celles  du  plantain ,  &  plus 
tournées  contre  terre  :  d'entre  lefquelles  s'élève  ,  à 
la  hauteur  d'environ  dix-huit  pouces ,  une  tige  velue , 
garnie  de  deux  ou  trois  rangs  de  feuilles  oppofées 
par  paires ,  &  terminée  par  une  fleur  jaune  pâle. 
Cette  fleur  eft  en  état  dans  les  mois  d'Avril  &.  Mai: 
&  la  graine  eft  mûre  en  Septembre. 

4.  Le  Doronicum  radice  dulci  C.  B.  vient  pareille- 
ment fur  les  montagnes  de  l'Europe  Septentrionale  : 
&  eft  mis  au  nombre  des  Arnica ,  par  quelques 
Botaniftes. 

5 .  Doronicum  maximum  ,  foliis  caulem  amplexan- 
tibus  C.  B.  Ses  feuilles  d'en  bas  font  les  feules  qui 
aient  des  pédicules.  Celles  de  la  tige  font  très- 
velues. 

Nombre  de  Botaniftes  confondent  cette  efpece 
avec  la  précédente ,  &  même  avec  la  6e.  Celle  dont 
nous  parlons  eft  commune  fur  les  montagnes  de 
Suifle ,  de  Savoie ,  &  de  Hongrie.  Ses  racines  for- 
ment une  mafle  confidérable  de  nodofités  tortueufes , 
charnues ,  &  blanchâtres  ,  dont  la  forme  varie  beau- 
coup ;  &  il  fort  de  cette  mafle  nombre  de  fibres 
fortes  qui  piquent  allez  avant  en  terre.  Lorfqu'on 
goûte  cette  racine  récemment  levée  ,  la  première 
impreffion  qu'elle  fait  eft  une  faveur  douce  &  miel- 
leufe  :  à  laquelle  fuccedent  bientôt  des  agitations 
îrès-impétueufes  dans  l'eftomac ,  &  d'inutiles  efforts 
pour  éternuer.  Je  ne  fçai  quel  eft  le  moyen  dont 
d'autres  perfonnes  fe  font  fervi  pour  calmer  ces 
mouvemens  qui  fatiguent  beaucoup  :  mais  ils  ne 
tardèrent  pas  à  fe  diffiper  lorfque  j'eus  mâché  & 
avalé  des  feuilles  de  moutarde. 

Au  printems  cette  racine  pouffe  une  groffe  touffe 
de  feuilles  velues ,  faites  à-peu-près  en  fer  de  pique , 
arrondies  à  leur  extrémité ,  dentelées  par  ondes  Se 
en  angles  faillans  très -ouverts  ,  d'un  verd  obfcur, 
&  portées  par  de  long  pédicules  creufés  en  gout- 
tière. De  cette  touffe  fortent  des  tiges  velues,  can- 
nelées ,  hautes  d'environ  trois  pieds ,  un  peu  bran- 
chues  ;  &  garnies  de  quelques  feuilles  alternes , 
dentelées  en  angles  plus  faillans ,  terminées  par  une 
longue  pointe ,  fort  velues ,  &  qui  n'ayant  point  de 
pédicule  embraffent  la  tige  par  leur  bafe.  Au  haut 
de  chaque  tige  &  branche ,  eft  une  affez  grande  fleur 
jaune  ;  qui  paroît  en  Mai  ;  &  dont  la  graine  eft  mûre 
en  Juillet. 

6.  Doronicum  radice  Scorpii  C.  B, 
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Ufages. 

Le  n.  3  eft  fort  eftimé  en  Allemagne,  comme  un 
bon  vulnéraire  aftringent.  On  fubftitue  fes  fleurs  au 
tabac  ,  pour  faire  éternuer  :  leur  infufion  arrête  le 
crachement  de  fang.  On  fe  fert  de  la  racine  en  dé- 
coef  ion ,  à  titre  de  lithontriptique  ,  diurétique  ,  & 
fudorifîque.  Elle  fait  quelquefois  un  peu  vomir.  Elle 
diffout  le  fang  caillé  ;  fait  venir  les  relies  ;  &  eft 
bonne  pour  diverfes  affeefions  de  la  matrice. 

On  a  prétendu  fans  fondement  que  la  racine  du 
n.  6  ayant  une  forme  approchante  de  celle  d'un 
feorpion ,  cette  racine  devoit  être  bonne  contre  le 
venin  des  piquures  de  cet  animal.  On  l'a  dit  encore 
des  nn.  4  6c  5 ,  dont  les  racines  ont  des  formes  très- 
irrégulieres. 

Matthiole  ,  Gefner  ,  &  d'autres  Médecins  ,  ont 
beaucoup  difputé  fur  les  propriétés  du  n.  ç.  Mat- 
thiole regardoit  ce  Doronic  comme  plus  dangereux 
que  les  Aconits.  Gefner  &  d'autres  veulent  que  ce 
foit  une  plante  alexitere.  On  a  vu  ,  ci-deflus  ,  l'effet 
qu'elle  produit  étant  récente  :  on  n'eft  pas  agité  de 
même  quand  elle  eft  feche  :  ceux  qui  en  jugent  l'ont 
peut-être  confidérée  dans  ces  deux  états  oppofés. 

On  aflure  qu'elle  fait  mourir  les  loups  &  les 
chiens.  Après  l'effet  que  j'en  ai  reffenti ,  je  doute 
qu'aucun  animal  pût  vivre  après  avoir  mangé  de  la 
racine  ;  dont  le  goût  eft  féduifânt.  Je  fus  tres-heureux 
de  n'y  avoir  goûté  qu'avec  précaution  ;  &  d'avoir 
eu  un  antidote  fous  la  main.  J'ofe  dire  que  les  effets 
du  Napel  font  beaucoup  moins  redoutables. 

Quand  cette  racine  eft  féche ,  on  a  coutume  de 
la  donner  comme  alexitere  ;  particulièrement  dans 
les  cas  de  petite  vérole  rentrée.  Un  fameux  Prati- 
cien Savoyard  prétendoit  que  c'étoit  un  fouverain 
remède  pour  repouffer  toute  forte  de  venin ,  for- 
tifier le  cœur  &  le  cerveau ,  chaffer  par  la  tranfpira- 
tion  les  mauvaifes  humeurs  ;  foulager  les  palpitations 
de  cœur  ,  le  vertige  ,  les  maux  de  tête ,  &  la  mi- 
graine. Quelques-uns  affurent  que  cette  racine  féche 
eft  utile  pour  le  vertige  &  l'épilepfie ,  quand  on  la 
mêle  avec  le  gui ,  la  gentiane ,  6c  l'aftrantia. 

Culture. 

Les  fleurs  du  n.  1  ne  font  gueres  plus  apparentes 
que  celles  de  la  pâquerette  commune.  Cette  plante 
aime  l'ombre  ,  &  un  terrein  un  peu  humide.  On  la 
multiplie  foit  de  femence ,  foit  en  éclatant  les  ra- 
cines. 

Le  n.  2  réfifte  bien  au  froid  de  nos  climats.  Il  fe 
renouvelle  de  lui-même  par  fes  racines. 

Il  faut  au  n.  3  un  terrein  humide  &  ombragé.  On 
peut  le  multiplier  en  automne  ,  par  fes  femences 
que  l'on  met  en  terre  dès  qu'elles  font  mûres;  ou  en 
éclatant  les  racines  dans  les  tems  que  les  tiges  com- 
mencent à  périr.  Mais  fi  on  laiffe  la  graine  fe  répan- 
dre naturellement  ,  la  plante  fe  multiplie  d'elle- 
même  au  printems  fuivant. 

Il  en  eft  de  même  des  nn.  4  &  6  :  qui  foutiennent 
bien  nos  hivers. 

Le  n.  5  fe  multiplie  fort  vite  par  fes  racines  qui 
tracent  beaucoup.  D'ailleurs  fa  graine  levé  par-tout 
où  elle  tombe  :  enforte  que  cette  plante  devient 
fouvent  très-incommode.  Elle  fe  plaît  dans  du  fable 
humide. 

DORSIFERES(  Plantes  ).  Quelques  Bota- 
niftes appellent  ainfi  les  capillaires ,  les  fougères,  & 
autres  de  ce  genre  ;  qui  portent  leur  graine  fur  le 
revers  des  feuilles. 

DORURE.  Voye{  Dorer.  Batture. 


DOS 

Dorure   des  Pâtissiers. 

Manière  de  la  faire  :  &  de  donner  Couleur  à  la 
pâcijferie. 

i.  Battez  enfemblc  des  jaunes  d'œufs  ,  &  des 
blancs  ;  comme  fi  vous  vouliez  faire  une  omelette. 
Si  vous  voulez  que  la  dorure  foit  forte  &  bien  bonne , 
il  fuffit  de  délayer  un  blanc  d'ceuf  avec  deux  ou  trois 
jaunes  ;  Se  pour  qu'elle  foit  pâle ,  il  fuffira  de  pren- 
dre le  jaune  des  œufs ,  &  le  délayer  avec  un  peu 
d'eau. 

Pour  employer  la  dorure  ;  mouillez-en  une  plume , 
ou  une  petite  brofle  douce ,  ou  un  balet  de  plumes , 
ou  de  foies  de  porc. 

z.  Si  vous  ne  voulez  pas  employer  d'œufs  pour 
faire  de  la  dorure  ;  vous  pouvez  faire  infufer  un  peu 
de  fafran  ,  ou  de  fleur  de  fouci ,  dans  du  lait  :  ou  vous 
fervir  d'œufs  de  brochet  pour  faire  la  Dorure  en  ca- 
rême ,  lorfqu'on  ne  mange  pas  d'œufs. 

3.  Les  Pâtifîiers  mettent  du  miel  dans  leur  do- 
rure pour  épargner  les  œufs. 

4.  On  donne  de  la  couleur  à  la  pâtiflerie  ,  en  fai- 
fant  brûler  de  la  farine  dans  le  four;  dont  on  a 
foin  de  tenir  la  bouche  fermée. 

DOS 

DOS  a" âne ,     9 

&  Vi    Voyez  Bahut. 

D  O  S  de  bahut.\ 

DOS^  Chat  ;  terme  de  Culture.  Courber  une 
branche  en  dos  de  chat ,  c'efl:  lui  faire  faire  un 
coude.  Voye{  BAISSER. 

D  O  S  S  E.  Grofle  planche  dont  on  fe  fert  pour 
échafauder ,  voûter ,  &c.  Ce  font  des  pièces  de  bois 
refendues  ,  épaifles  ,  &  aflez  larges.  (  Voye\_  l'arti- 
cle Aqueduc).  On  appelle  aujji  dofles  les  ais 
de  bateau.  Mais  parmi  les  Charpentiers  &  Menui- 
fiers ,  les  dofles  font  proprement  des  planches  fciées 
d'un  côté ,  &  qui  de  l'autre  ont  prefque  toujours 
l'écorce  de  l'arbre.  Ils  appellent  aufli  Cantibais  & 
Croutas ,  les  dofles  qu'ils  nomment  flaches  &  fau- 
teufes  ;  c'efl:  -  à  -  dire  ,  pleines  de  fentes ,  &  qui  ne 
valent  gueres. 

DOSSERETS.  Efpeces  de  pilaftres  ou  pieds- 
droits  ,  un  peu  faillans;  qui  foutiennent  les  voûtes 
d'arrêtés  dans  les  caves  ou  autres  lieux.  Il  y  a  aufli 
des  Demi-dofferets. 

DOSSERET,  OU  Doffier  de  cheminée.  C'efl  un 
petit  exhauflement  au-deflûs  d'un  mur  de  pignon  ou 
de  face,  avec  ailes  ;  pour  retenir  une  fouche  de  che- 
minée. 

D  O  S  S  I E  R  E.  C'efl:  la  partie  du  harnois  d'un 
limonier  de  charrette  ,  dans  laquelle  on  engage  les 
limons  ;  &  qu'on  fait  pafler  par-deflus  la  felle.  On 
la  nomme  encore  Sur/elle. 

DOT 

DOTAUX  {Biens).  Confultez  l'article  Biens. 
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DOUBLE.  ^{Duplicatus. 

DOUBLE-AUBIER.  Zone  de  bois  ten- 
dre ,  qui  fe  trouve  dans  l'épaifleur  du  bois  de  cer- 
tains arbres ,  &  que  l'on  compare  à  l'aubier.  Elle 
cft  recouverte  par  une  zone  de  bon  bois ,  &  par 
l'aubier  ordinaire. 

DOUBLE-Bl  DET.   Confulte^  l'article  B  I  D  E  T. 

Double-Feuille.  Voye^ Herbeà  deux 
feuilles. 
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D  o  u  b  l  e  (  Fleur).  Confultez  l'article  Fleur. 

Double-Marche.  Foyei  fous  le  mot 
Palier. 

Double-  Marquise.  Efpece  de  fufée. 
Confultei  l'article  ARTIFICE. 

Double-Vineux.  Confuhez  ce  mot ,  fous 
celui  de  Colchique. 

D  O  U  B  L  E  A  U  X.  Ce  font  les  arcs  qui  for- 
ment les  voûtes ,  qui  font  pofés  directement  d'un 
pilier  à  un  autre  ,  &  féparent  les  croifées  d'ogives. 
Ils  ont  quelquefois  plus  de  largeur  que  les  ogives. 

Les  Charpentiers  appellent  ainfi  de  fortes  folives 
des  planchers  ;  comme  celles  qui  portent  les  che- 
vêtres. 

DOUBLEMENT.  On  nomme  ainfl  dans  les 
forêts  une  dernière  enchère  qui  eft  le  double  du 
tiercement.  L'adjudication  faite  à  Fextindion  de  la 
bougie  ,  eft  détruite  par  le  tiercement  ;  &  le  tierce- 
ment ,  par  le  doublement.  L'une  &  l'autre  enchè- 
res doivent  être  faites  dans  le  tems  fixé  par  l'Or- 
donnance. 

DOUCETTE.  Voye{  Campanula. 

DOUCHE.  On  a  coutume  de  donner  la  dou- 
che fur  des  parties  afFoiblies  :  en  y  laiflant  tomber 
de  haut  un  certain  volume  d'eau ,  froide  ou  chaude. 
Il  arrive  aflez  fouvent  que  ce  remède  donné  bruf- 
quement  occaflonne  l'inflammation,  en  ces  parties  , 
avec  la  fièvre  &  d'autres  accidens  très  -  dangereux. 
C'eft  une  pratique  fage  que  de  commencer  par 
faire  prendre  intérieurement  beaucoup  d'eau  chau- 
de :  puis  donner  la  douche  fucceflivement  à  toutes 
les  parties  faines  ,  avant  celle  qui  efl  malade. 

D  O  U  E  L  L  E  ;  Douvain  ;  Douve  ;  Traverfin.  Ces 
divers  noms  lignifient  les  planches  minces  que  l'on 
fend  dans  les  forêts ,  pour  faire  des  futailles.  Cha- 
que pièce  de  merrain  s'appelle  Douelle.  On  donne 
le  nom  d'Enfonçure  à  une  douelle  qui  n'a  que  deux 
pieds  de  long  &  flx  pouces  de  large ,  &  que  l'on 
deftine  pour  le  fond  des  muids.  Pour  les  feuillettes 
on  dit  Amplement  'Fond  :  ces  dernières  douelles 
n'ont  qu'un  pied  &  demi  de  longueur  ,  mais  la  même 
largeur  que  les  enfonçures. 

Toutes  douelles  &  enfonçures  doivent  avoir  de- 
puis fept  jufqu'à  neuf  lignes  d'épaiffeur.  Celles  qui 
font  au-defîlis  de  quatre  pouces  de  large  font  répu- 
tées rebut.  « 

Les  ouvriers  appellent  quelquefois  Douvain  ,  les 
billes  de  bois  qui  font  coupées  de  longueur  pour 
être  refendues  en  douves. 

Confultei  le  mot  Panneau. 

DOUILLE.  Efpece  de  cylindre  creux,  pra- 
tiqué à  l'extrémité  fupérieure  des  inftrumens  de  fer  , 
qui  ne  peuvent  fervir  fans  être  emmanchés  :  on  intro- 
duit le  manche  dans  cette  douille. 

DOULEUR.  Sentiment  pénible  ,  qui  afFe&e 
un  ou  plufieurs  endroits  du  corps. 

La  caufe  immédiate  de  la  douleur  eft  l'irritation 
&  l'agacement  des  nerfs.  Les  caufes  éloignées  font 
toutes  les  chofes  qui  peuvent  donner  lieu  à  cette 
irritation. 

Toute  partie  qui  cefle  d'avoir  communication 
avec  le  cerveau  ,  n'eft  plus  douloureufe.    . 

Voye^  ANODYN.  ELIXIR  de  fanté ,...  du 
F.  Capucin.  H  U  I  L  E  pour  calmer  toutes  fortes  de 
douleurs.     CATAPLASME.    LAUDANUM. 

REMEDES  Pastoraux.  Baume  de  Ge- 
neviève. J  U  L  E  P  anodyn.  AXONGE.  BARDANE. 
Baume  excellent  pour  toutes  plaies  ,  contujions ,  &c. 
BAUME  naturel . . .  d'ormeau.  B  A  U  M  E  du  Com- 
mandeur de  Perne.  B  A  U  M  E  de  Paracelfe.  C  H  A  N- 
V  R  E.  B  (E  U  F  quipiffe  le  fang.  BuiS.DoULEUR, 
entre  les  maladies  îa  C  H  E  v  A  L,  TlSANE  pour 
toutes  efpeces  de  douleurs.  Cancer  non  ouvert ,  n.  S. 
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Gangrené,  n.  VI.  Narcotique.  Rhu- 
matisme. GoutlColique.Hémor- 

R  H  OÏDES. 

Douleur  dans  tout  le  corps.  Elle  vient  fou- 
vent  de  ce  que  la  maffe  du  fang  eft  viciée.  Voyez 
Fièvre,  entre  les  maladies  du  Bœuf.  Tisane 
pour  oter  les  douleurs  des  membres.  Sperme  de  B  A- 
leine.  Courbature. 

Douleurs  dans  les  bras.  Voyez  Fluxions 
du  Cerveau. 

Douleur  DU   Colon.  Voyez  CoLIQUE. 

Douleur  du  Cou.  Voyez  C  O  U. 

Douleur  de  Dent.  Voyez  Dent. 

Douleur d' 'Ejlomac.  Confultez  l'article  ESTOMAC. 

Douleurs  Froides. 

Si  vous  appliquez  du  linge  chaud  fur  une  par- 
tie du  corps ,  où  vous  fentez  de  la  douleur ,  & 
que  cette  douleur  en  diminue  ,  c'eft  marque  qu'elle 
eft  caufée  par  quelque  humeur  froide.  Pour  ap- 
paifer  cette  douleur,  vous  prendrez  feuilles  de 
marjolaine ,  de  thim  &  d'orties ,  de  chacune  une 
poignée  ;  vers  de  terre ,  une  grande  écuelle  pleine  ; 
huile  d'olives  ,  deux  livres  ;  cire  neuve ,  autant  qu'il 
fera  néceffaire.  Vous  nettoyerez  bien  les  vers ,  fans 
les  laver  ;  vous  pilerez  très-légerement  les  feuilles  ; 
&c  ferez  bouillir  le  tout  dans  l'huile  ,  jufqu'à  ré- 
duction de  moitié  :  enfuite  vous  panerez  la  décoc- 
tion par  un  linge  blanc  avec  forte  exprefnon.  Enfin 
vous  ajouterez  la  cire ,  autant  qu'il  en  faut  pour  for- 
mer une  confiftance  d'onguent  :  &  vous  en  oindrez 
matin  &  foir  les  parties  où  l'on  fent  la  douleur  ; 
ayant  foin  d'échauffer  ces  parties  en  les  frottant  au- 
paravant avec  des  linges  chauds ,  pour  faciliter  l'ac- 
tion du  remède. 

Cet  onguent  eft  encore  bon  pour  la  fauffe  pleu- 
réfie.  Si  l'on  n'y  met  point  de  cire ,  ce  iera  un 
baume  fouverain  pour  les  catarrhes  &  furdités  ;  en 
en  mettant  quelques  gouttes  avec  du  cotton  dans 
les  oreilles. 

Voye^  AUNÉE.  HUILE  excellente  pour  les  hu- 
meurs froides  y  &c.  BAUME  de  Geneviève.  B  A  U  M  E 
excellent. 

Douleurs  dans  les  jambes. 

Voye[  flUXlONS  du  cerveau. 

Douleurs  de  jointures. 

■Voye^  plus  bas  ,  fous  l'article  Douleurs  de  nerfs. 

Douleurs  Néphrétiques. 
Confultei  les  mots  Colique.  Diurétique. 

Douleur  qui  vient  de  Nerfs  foulés  ,  ou  froiffés. 

Prenez  de  la  graine  d'hieble  ,  mûre  :  mettez  -  la 
dans  une  phiole ,  qu'elle  emplifîe  jufqu'à  la  moitié  ; 
&  achevez  d'emplir  avec  de  l'huile  d'olives.  Bou- 
chez-la bien  :  &  faites-la  bouillir  pendant  vingt- qua- 
tre heures ,  au  bain  -marie.  Après  ce  tems ,  ôtez  la 

phiole  de  l'eau  ;  &  mettez-la  dans  du  fumier ,  dix 

(jours  entiers. 

Autre  huile  d'hiebles  ,  pour  le  même  effet.  Rem- 

^pliffez  à  -  demi  un  vaiffeau  de  terre  plombé ,  de 
fuc  de  feuilles  d'hiebles  ;  &  verfez-y  autant  d'huile 
d'olives  :  mettez  ce  vaiffeau  bien  bouché  avec  de  la 
pâte  dans  un  four ,  après  que  le  pain  en  eft  tiré  : 
laiffez-le  jufqu'à  ce  que  le  fuc  foit  confommé  :  gardez 
cette  huile  pour  l'appliquer  fur  les  nerfs  foulés  & 
froiffés. 

2.  Appliquez-y  de  la  fiente  de  boeuf  ou  de  vache, 
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fricaffée  avec  de  bon  vinaigre  ;  ou  bien ,  de  l'huile 
de  gland  ;  ou  de  la  gomme  de  poirier  fauvage ,  ma- 
laxée avec  de  la  graiffe  de  chapon  :  ou  encore  des 
huiles  de  tilleul ,  ou  de  jafmin. 

Pour  la  Douleur  qui  provient  de  lapiquure  des  Nerfs. 

1 .  Prenez  des  limaçons  avec  leur  coquille  ;  broyez- 
les;  ajoûtez-y  un  peu  de  farine  folle  prife  fur  les 
parois  d'un  moulin  ;  &  appliquez  fur  la  piquure. 

2.  Frottez  avec  de  l'huile  de  vers. 

Pour  la  Douleur  caufée  par  un  Nerf  coupé. 

1.  Prenez  des  vers  de  terre  cruds;  broyez-les, 
.&  les  appliquez  aufhtôt  fur  le  nerf. 

2.  Faites  infufer  au  foleil  des  fleurs  de  fureau 
dans  de  l'huile  de  noix  ;  &  frottez-en  le  nerf. 

3.  Frottez-le  d'huile  de  balfamine. 

Pour  la  Douleur  de  Nerfs ,  en  général. 

Pilez  de  la  quinte-feuille  avec  de  vieille  graiffe  : 
.&  en  faites  un  emplâtre  fur  l'endroit. 

Douleur   d'Oreille. 

Voye^  fous  le  mot  Oreille. 

Lorfque  cette  douleur  vient  de  caufe  chaude  :  In- 
finuez  du  fuc  de  jufquiame  dans  l'oreille.  Ou  20.  in- 
jectez-y de  l'huile  rofat ,  mêlée  avec  un  peu  de  vi- 
naigre ;  puis  appliquez  par-deffus,  un  cataplafme 
de  camomille ,  mélilot ,  graine  de  lin ,  &c  guimauve, 
bouillies  dans  du  lait. 

Si  elle  vient  de  caufe  froide:  Mettez-y  du  cotton 
mufqué  ;  ou  un  grain  de  mufe. 

Pour  calmer  la  Douleur  d'une  Plaie  récente. 

I.  Il  faut  prendre  du  baume  de  jardin ,  des  grande 
&  petite  confoudes  ,  &  un  peu  de  fel  ;  piler  le  tout 
enfemble  ;  &  le  mettre  fur  la  plaie. 

I I.  11  eft  bon  de  diftiller  dans  la  plaie  ,  du  jus  de 
tabac  ;  ou ,  pour  le  mieux  ,  y  appliquer  le  marc  &C 
jus  de  cette  herbe  pilée ,  &  bander  incontinent  la 
plaie  :  dans  trois  jours  elle  fera  reprife. 

III.  Prenez  vefïie  d'ormeau  ,  fleurs  de  mille-per- 
tuis  &  de  romarin ,  boutons  de  rofes  ;  mettez  le 
tout  enfemble  dans  une  bouteille  de  verre ,  pleine 
d'huile  d'olives  ;  ayez  foin  de  bien  boucher  la  bou- 
teille ;  &  laiffezla  expofée  au  foleil,  jufqu'à  ce  que 
le  tout  foit  tellement  confommé  qu'il  femble  pourri  ; 
puis  paffez-le  plufieurs  fois  par  un  linge  ;  &  le  réfer- 
vez  dans  une  phiole ,  pour  en  inftiller  quelques  gout- 
tes dans  la  plaie. 

I V.  Prenez  verveine  ,  aigremoine ,  bétoine ,  & 
pimprenelle  ,  de  chacune  une  poignée  :  lavez  -  les 
bien  ;  effuyez-les  ;  pilez-les  enfemble  dans  un  mor- 
tier :  enfuite  mettez -les  dans  un  vaiffeau  de  terre 
plombé ,  avec  fept  livres  de  vin  blanc  :  faites  -  les 
bouillir   jufqu'à  la  confomption  de  la  moitié  ,  le 
vaiffeau  bien  couvert  ,  à  un  feu  clair  &  lent  ;  puis 
retirez  le  vaiffeau ,  laiffez-le  refroidir  jufqu'au  len- 
demain :  paffez  &  exprimez  le  plus  que  vous  pour- 
rez par  une  étamine  les  herbes  encore  un  peu  chau- 
des ;  ajoutez  -  y  une  livre   de  poix   blanche  fon- 
due à  part  &  paffée  par  une  étamine ,  une  demi- 
livre  de  cire  blanche ,  maftic  &  térébenthine ,  de 
chacun  une  once  :  &  réduifez  le  tout  en  confiftance 
d'onguent. 

V.  Il  faut  prendre  poix  greque ,  foufre  &  oliban , 
parties  égales  t  les  broyer  enfemble  avec  des  ceufs  ; 
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&:  après  avoir  étanché  &  bien  nettoyé  le  fang  J 
joindre  étroitement  enfemble  les  lèvres  de  la  plaie  , 
appliquer  ce  cataplafme  par-deffus  avec  des  com- 
preffes  &  une  bonne  bande  ;  &C  les  laiffer  ainfi  quel- 
ques jours. 

V I.  Faites  bouillir  des  feuilles  de  chardon  bénit  & 
de  la  farine  de  froment  dans  du  vin  jufqu'à  confiftance 
d'onguent  ;  lavez  deux  fois  le  jour  les  ulcères  avec  du 
vin ,  puis  appliquez  de  cet  onguent  par-deffus. 

V I I.  Lavez  la  plaie  avec  dé  la  décoction  de  dent 
de  lion. 

Douleurs  de  Rate.  Voyez  fous  le  mot  Rate. 

Douleur  de  Tête. 

ï  ,  Voye{  fous  le  mot  Tête.  Basilic.  Dou- 
leur de  Tête ,  entre  les  maladies  du  B  œ  u  F.  Fron- 
tal liquide.  L'article  Frontaux.  G  a  n- 
grene,/2.  IV.  Remèdes  Pastoraux. 

2.  La  rate  d'un  mouton  qui  vient  d'être  tué  ,  ap- 
pliquée fur  le  front  que  l'on  bandera  bien ,  foulage 
quelquefois  les  maux  de  tête  dont  le  fiege  efl  dans 
les  mufcles. 

3.  Mâchez  de  la  pyrethre,  ou  du  tabac  ,  fans  les 
avaler.  Ces  remèdes  foulagent ,  en  attirant  &  éva- 
cuant les  humeurs.  Ils  font  encore  bons  pour  le  mal 
de  dents. 

4.  Appliquez  fur  la  tête  un  fachet  plein  de  fon  , 
miel ,  &  fel ,  fricaffés  enfemble  :  ou  de  fauge  ,  mar- 
jolaine ,  betoine ,  thim ,  graines  d'anis  &  de  fenouil , 
baies  de  laurier  &  de  genièvre  ,  fricaffées  avec  du 
miel  ;  il  faut  les  appliquer  le  plus  chaud  qu'on  pourra 
les  endurer. 

5.  Frottez  les  tempes  avec  jus  de  morelle ,  huile 
rofat ,  &  vinaigre. 

Si  la  tête  fait  mal  après  avoir  bien  bu  ;  l'on  pourra 
faire  un  frontal  avec  du  ferpolet,  du  polytric  &  des 
rofes  ;  ou  recevoir  la  vapeur  d'une  déco&ion  de 
choux. 

Dans  ce  cas  ,  dès  que  la  tête  commencera  à  faire 
mal ,  on  pourra  manger  une  ou  deux  pommes  de 
courtpendu  ;  ou  quelques  amandes  ameres  :  ou  boire 
de  la  rapure  de  corne  de  cerf  avec  de  l'eau  de  .fon- 
taine ou  de  rivière  :  ou  fi  on  voit  que  l'eftomac  ne 
foit  pas  dérangé ,  boire  un  bon  verre  de  vin. 

Douleur  des  Yeux. 


ME. 


Confultei  l'article  Yeux.  Voye^ auffi  Rhu 

Pour  appaifer  la  Douleur  de  ceux  qui  font  Tombés 
de  haut. 

Donnez  un  demi -gros  de  la  poudre  fuivante  , 
avec  de  bon  vin  :  momie ,  tormentille ,  rhapontic , 
fperme  de  baleine ,  de  chacun  une  dragme. 

2.  Donnez  le  poids  d'un  gros  ,  de  la  poudre  faite 
de  femence  de  creffon  alenois ,  de  momie  ,  de  fe- 
mence  de  joubarbe  préparée ,  &  de  fucre  candi. 

3.  Faites  prendre  une  infufion  de  plantes  vulné- 
'rairesafforties.Mais  il  faut  furtout  avoir  recours  à 

la  faignée  ;  &  la  réitérer  plufieurs  fois. 

I  Sachet  pour  ces  Douleurs  ,  quand  on  napperçoit  pas 
de  contujîon. 

Prenez  bugle,  fanicle ,  mélilot ,  fauge,  camomille, 
pouliot ,  romarin ,  origan ,  calament ,  de  chacun  une 
poignée  ;  &  un  quarteron  de  rofes  de  Provins  :  fai- 
tes cuire  le  tout  enfemble  dans  deux  pintes  de  vin , 
&  un  demi-feptier  d'eau-de-vie  ;  dont  il  faut  étu- 
•  ver  la  partie  malade ,  6c  appliquer  le  fachet  par- 
-deffus. 

Autre  remède. 

Prenez  des  limaçons  rouges  qui  fe  trouvent  dans 
^es  vignes ,  ou  aux  environs ,  après  les  vendanges  : 
Tome  I. 
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remuez  -  les  bien  dans  un  linge ,  où  vous  les  aurez 
mis  avec  égale  quantité  de  fel.  Ayez  au-deffous  un 
plat  pour  recevoir  la  liqueur  qui  en  coulera  ;  &  que 
Vous  mettrez  enfuite  dans  des  phioles  pour  vous  en 
fervir  dans  le  befoin.  Il  en  faut  prendre  une  cuille- 
rée ou  deux  ;  &  en  frotter  la  partie  malade ,  ma- 
tin &  foir. 

DOW  AIN  (Bois).?     ,,        u 

c      K         J  (      f^oyei  M  E  R  R  A  I  N. 

DOUVE.  ÇDouelle. 

DOUVE,  en  parlant  d'un  baffin  de  fontaine  ; 
fignifie  le  mur  du  pourtour  d'un  baffin  ,  qui  n'a 
qu'une  ou  deux  affifes  d'élévation.  Le  mot  douve 
appliqué  ici ,  vient  de  muids  compofés  4e  douves  ; 
aufquels  muids  reffemblent  ces  murs  qui-font  le 
tour  du  baffin. 

Douve  fignifie  auffi  le  foffl  d'un  château.  II 
fignifie  encore  un  foffé  pour  écouler  l'eau. 

DOUVE  :  Efpece  de  Renoncule  ,  connue  des 
Botaniftes  fous  le  nom  de  Ranunculus  longifoliui 
paluflris  minor.  Cette  plante  engraiffe  bien  ,  ôc 
promptement ,  les  bêtes  à  laine  :  mais  elles  devien- 
nent enfuite  fujettes  à  des  maladies  putrides.  Ces 
maladies  fermentent  quelquefois  une  année  entière, 
&  fe  déclarent  au  bout  de  ce  tems  par  une  tumeur 
au  gofier.  Les  bêtes  à  corne  font  également  expo- 
fées  à  cet  accident  ;  qui  occafionne  la  mort  aux 
unes  &  aux  autres. 

Confultei  l'article  Renoncule. 
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D  R  A  C  O.  Foyei  HERBE  à  éternuer. 
DRACONTIAr&DRACONTIUM, 

Foye[  PIED  DE  VEAU.  SERPENTAIRE. 

DRACUNCULUS.  Voyei  Herbe  à  éter- 
nuer. Serpentaire.  PIED  de  Veau. 

DRAGÉES(  Manière  de  faire  des  ).  Voyez  dans 
l'article  Amandier, Te  titre  Amandes  à  la. 
Praline. 

DRAGEONNER.  Ce  terme  a  deux  fignifi- 
C cations  :  i°.  produire  des  drageons  :  i°.  les  lever 
lpour  les  planter. 

j  DRAGEONS;  ou  Pétreaux  :  en  Latin  Sto~> 
(  lones.  Jeunes  tiges  qui  s'élèvent  des  racines  ram- 
pantes des  arbres  ,  arbriffeaux ,  &c  arbuftes. 

On  dit:  »  Le  Chêne  produit  rarement  des  Dra- 
»  geons  :  les  Ormes  &c  les  Pruniers  en  font  beau- 
»  coup  :  tel  arbre  fe  multiplie  par  les  Drageons.  « 

Comme  on  les  confond  quelquefois  avec  les  bou- 
tures ,  de  bons  Ecrivains  fe  fervent  ordinairement 
de  l'expreffion  de  Drageons  enracinés. 

Les  œilletons  des  plantes  baffes  font  des  efpeces 
de  Drageons. 
Voye{  Chi  vêts. 

Certains  arbres ,  arbriffeaux ,  &  arbuftes ,  qui 
ont  beaucoup  de  difpofition  à  produire  des  rejets 
de  toutes  leurs  racines  qui  font  près  de  la  fuperficie 
de  la  terre,  deviennent  très  -  incommodes  par  ces 
pouffes ,  qui  fe  montrant  de  toutes  parts  ,  rendent 
les  promenades  impraticables.  Tels  font  les  Ceri- 
fiers ,  Pruniers ,  Figuiers  ,  Faux  -  Acacias  ,  Ormes  , 
Peupliers ,  &c. 

On  peut  arracher  cette  nombreufe  famille  qui  fe 
forme  autour  d'eux  ;  &  l'élever  en  pépinière.  Pour 
cela  il  faut  couper  par  tronçons  la  racine  qui  ali- 
mente les  drageons.  Comme  ces  bouts  de  racines 
n'ont  pas  beaucoup  de  diipofition  à  en  produire 
d'autres,  fur-tout  quand  ils  n'ont  point  de  chevelu, 
il  eft  à  propos  d'arracher  ce  plant  fort  menu ,  mé- 
nager foigneufement  toutes  les  racines  chevelues , 
mettre  promptement  le  plant  en  terre  ;  &  fi  par 
hazard  U  fort  quelques  racines  du  jet  même  ,  les 

O  o  o  00 


ï?4*  D     R     A 

conferver ,  &  alors  couper  entièrement  le  bout  des 
groffes  racines.  En  mettant  le  jeune  plant  en  pépi- 
nière avec  ces  attentions ,  on  peut  être  sûr  que  la 
plus  grande  partie  reprendra  ;  &  qu'en  peu  d'an- 
nées on  aura  des  arbres  bons  à  replanter.  Mais 
comme  pluueurs  de  ces  jeunes  arbres  n'ont  point 
de  racines  qui  leur  loient  propres ,  &  qu'on  eft 
obligé  de  les  planter  avec  le  tronçon  des  groffes 
racines  qui  les  ont  produits  ,  tous  ne  réuffiffent  pas. 
En  tirant  de  la  pépinière  ceux  qui  ont  pouffé  des 
racines ,  il  faut ,  autant  qu'il  eft  poffible  ,  ne  pas  les 
mettre  en  place  fans  arracher  la  partie  de  vieille 
racine  qui  y  eft  adhérente  :  car  cette  racine  groffit 
beaucoup  en  terre ,  &  y  forme  une  loupe  qui  ar- 
rête l'accroiffement  de  l'arbre  ,  ainli  que  la  produc- 
tion des  jeunes  &  bonnes  racines.  Les  Jardiniers 
donnent  le  nom  de  Noix ,  à  cette  racine  tuméfiée. 

M.  Duhamel ,  ayant  befoin  d'ormes  pour  faire  un 
plant  confidérable ,  fit  élaguer  des  rejets  d?ormes  , 
&  en  arracher  feulement  aux  endroits  on  ils  étoient 
trop  ferrés.  Quand  ces  rejets  élagués  eurent  trois 
pouces  de  circonférence  par  le  pied ,  on  fouilla 
pour  chercher  leurs  racines  :  on  coupa  tout  près 
des  jeunes  arbres  la  racine-mere  ,  lorfqu'elle  parut 
fuffifante  pour  les  nourrir-  :  on  retrancha  même  les 
noix  qui  fe  rencontrèrent  :  puis  on  redreffa  ces  ar- 
bres ,  &  remplit  la  fouille  avec  une  terre  meuble. 
Au  bout  de  deux  ou  trois  ans  ,  la  plupart  formèrent 
de  beaux  arbres  ;  avec  lefquels  on  fit  le  plant  que 
M.  Duhamel  projettoit.  *  Traité  des  Semis  &  Plant. 
L.  II.  Ch.  IV. 

Cet  habile  Cultivateur  indique  (  Ibid.  )  un  moyen 
fimple  &  peu  difpendieux  ,  pour  obtenir  beaucoup 
de  jeune  plant  des  efpeces  qui  prôduifent  naturel- 
lement des  rejets.  C'eft  de  former  nombre  de  pe- 
tits foffés  affez  profonds  pour  pouvoir  couper  la 
plupart  des  racines  des  arbres  abattus  ou  arrachés  ; 
&  laiffer  ces  foffés  ouverts  pendant  un  an.-'  Toutes 
les  racines  coupées ,  qui  reftent  ainfi  à  l'air ,  prô- 
duifent des  rameaux  :  &  quand  ces  rameaux  ont 
pris  une  certaine  longueur  ,  on  remplit  les  bran- 
chées avec  la  terre  qu'on  avoit  tirée. 

Il  eft  à  remarquer  que  les  drageons  font  toujours 
de  la  même  nature  que  le  pied  ;  6c  qu'ils  ne  par- 
ticipent point  à  la  greffe  que  l'on  peut  avoir  mife 
fur  l'arbre. 

D  R  A  G  M  E.  Huitième  partie  de  l'once  ;  ou 
foixante  -  douze  grains.  C'eft  la  même  chofe  que  le 
Gros  ;  &  YEcu  d'or. 

DRAGON:  mot  Anglois.  Voye^  SERPEN- 
TAIRE. 

DRAGON  Volant.  Efpece  de  fufée.  Confultei 
l'article  Artifice. 

DRAGUE.  Efpece  de  bêche ,  ou  pelé  ,  coudée 
avec  un  rebord  tout  autour.  L'on  s'en  fert  pour 
tirer  du  fable  dans  les  rivières ,  &  nettoyer  le  fond 
des  bâtardeaux  &  des  puits.  On  dit  D  R  A  G  u  e  r  ; 
pour  nettoyer  avec  une  drague  le  fond  d'une  ri- 
vière ou  canal. 

D  R  A  P  de  curée  ;  terme  de  Chaffe.  C'eft  une 
toile  fur  laquelle  on  étend  la  mouée  qu'on  dftnne 
aux  chiens ,  quand  on  leur  fait  la  curée  de  la  bête 
qu'ils  ont  prife. 

DRAP.  Sorte  d'Etoffe.  Confultez  l'article 
Foule. 

Pour  rafraîchir  la  couleur  d'un  Drap  :  il  faut  ver- 
fer  une  pinte  d'eau  fur  une  livre  de  potaffe  brûlée  ; 
douze  heures  après  ,  retirer  l'eau ,  &  y  mettre  une 
poignée  de  feuilles  lèches  de  bouillon  blanc  ,  avec 
deux  fiels  de  bœufs  :  puis  ayant  fait  bouillir  jufqu'à  ce 
que  les  feuilles  foient  tombées  au  fond  du  vaiffeau  , 
retirer  l'eau ,  &  l'expofer  quelques  jours  au  foleil  ; 
enfuite  y  mettre  la  couleur  qui  convient ,  la  faire 
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bouillir  dans  cette  leffive  avec  le  drap  ;  &  l'y  laiffer 
encore  tremper  pendant  une  quinzaine  de  jours. 

Oter  les  taches  d'un  drap.  Voye^  Taches 

DRAPEAU.  Voyei  Chiffe. 

Tournefol  en  DRAPEAUX.  Confulte^  le  mot 
Tournesol. 

DRAPÉ;  en  Latin  Tomentofus.  Les  Botaniftes 
appellent  ainfi  des  feuilles  velues ,  &  dont  le  tiffu 
eft  ferré.  Telles  font  les  feuilles  de  plufieurs  efpeces 
de  Bouillon-Blanc.  Les  fruits  de  la  Pivoine  font  auffi 
Drapés. 

D  R  A  V I E  R  E.  Foye{  Tremois. 

D    R    E 

D  R  Ê  C  H  E.  Confultez  l'article  Bière.  Amen- 
der,n.  12. 

DRESSER:  terme  d'Architecture.  C'eft  élever 
à  plomb  quelque  corps  ;  comme  une  colomne ,  un 
obelifque ,  une  ftatue.  Drejfer  d'alignement  ;  c'eft 
lever  un  mur  au  cordeau.  Drejfer  une  pierre ,  c'eft 
l'équarrir ,  &  rendre  fes  paremens  &  lès  faces  pa- 
rallèles. 

Dresser  :  terme  de  Charpenterie.  C'eft  Trin- 
gler  au  cordeau  une  pièce  de  bois ,  pour  l'équarrir. 

DRESSER  :  terme  de  Menuiferie.  C'eft  ébau- 
cher &  applanir  le  bois. 

DRESSER  :  terme  de  Jardinage.  On  dit  Drejfer 
une  palijfade  ;  c'eft-à-dire ,  la  tondre  avec  le  croif- 
fant  :  Drejfer  de  niveau  ;  pour  Applanir  le  terrein 
d'un  parterre  ou  d'une  allée  de  jardin. 

DRESSEUR.  Voye{  Charbon,/».  523. 

D    R    I 

D  R  I  L  L.  M.  Tull  nomme  ainfi  l'inftrument 
qu'il  a  inventé  pour  femer  le  grain.  Ce  femoir  , 
étant  tiré  par  un  ou  deux  chevaux  ,  forme  des  ri- 
goles à  telle  profondeur  &  diftance  que  l'on  veut  : 
&  en  même  tems  il  répand  dans  le  fond  de  cha- 
que rigole  la  quantité  de  femence  convenable;  la- 
quelle eft  enterrée  fur  le  champ  par  l'effet  du  même 
mécanifme.  Voye^  Semoir. 

DRILLE.  Foye{  Chiffe. 

D    R    O 

DROGUE.  Terme  général ,  pour  lignifier  des 
fubftances  qui  fervent  principalement  à  la  Méde- 
cine ,  ou  à  la  Teinture.  On  tire  ces  drogues  ,  des 
animaux ,  des  végétaux  ,  &  des  minéraux.  Sous  le 
nom  d'animaux ,  on  comprend  les  animaux  entiers  , 
leurs  parties  &  tout  ce  qui  en  provient  ;  comme  le 
poil ,  les  ongles ,  les  cornes  ,  le  lait ,  le  fang  &  les 
excrémens  :  fous  le  nom  de  végétaux ,  les  arbres  , 
les  arbriffeaux ,  les  plantes  &  tout  ce  qui  en  dépend  ; 
tels  que  leurs  racines  ,  fleurs  ,  feuilles  ,  fruits  ,  grai- 
nes ,  gommes  ,  réfines  ,  baumes.  Enfin  ,  fous  le  nom 
de  minéraux  font  compris  les  métaux ,  les  marcaf- 
fites  ,  les  pierres  ,  les  terres  ,  les  bitumes. 

De  ces  trois  Règnes ,  eft  fortie  une  multitude 
prodigieufe  de  drogues.  On  ne  s'eft  point  contenté 
de  celles  qu'on  a  trouvées  dans  fon  propre  pays  ; 
on  en  a  apporté  des  pays  les  plus  éloignés  :  &  il 
s'eft  trouvé  que  pour  l'ordinaire  elles  ont  été  le  plus 
employées. 

Cependant  l'ufage  en  peut  paroître  fufpect  pour 
la  Médecine,  parce  que  i°.  leur  nature  n'eft  pas 
conftatée.  Par  exemple ,  il  y  a  eu  jufques  ici  diffé- 
rens  fentimens  fur  l'origine  de  l'ambre  :  il  n'eft  pas 
encore  certain  que  l'ambre  qui  fe  trouve  fur  les 
bords  de  la  mer  ,  foit  de  la  même  nature  que  l'am- 
bre fofîile  qui  fé  trouve  en  Pruffe  ,  en  Langue- 
doc ,  &  ailleurs.  20.  La  plupart  des  drogues  étran- 
gères font  falfifiées,  La  fcamonée  de  Mefué  eft  à 
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préfent  une  chimère  ;  celle  qu'on  nous  vend  n'eft 
point  pure  ;  on  y  mêle  du  fuc  de  tithymalc  ,  &c. 
Le  girofle  ne  nous  parvient  jamais  dans  Ton  état 
naturel  ;  les  Indiens  ,  avant  de  l'envoyer  ,  le  faifant 
bouillir  dans  de  l'eau  ,  pour  en  tirer  une  huile. 
3°.  Ces  drogues  font  le  plus  fouvent  corrom- 
pues ;  à  caufe  de  l'éloignement  des  lieux  d'où  on 
les  apporte ,  &  des  mauvais  tems  qu'elles  ont  à 
efluyer.  C'eft  ce  qui  fait  que  la  racine  de  rhubarbe 
eft  fouvent  cariée ,  &  que  celle  de  fquine  eft  ordi- 
nairement pourrie  &  fans  vertu.  40.  Les  drogues 
du  pays  font  toujours  plus  proportionnées  au  cli- 
mat ,  &  quelquefois  plus  fortes  que  les  étrangères. 
Ainfi  au  lieu  des  baumes  du  Pérou ,  de  Tolu ,  du 
Canada  ,  &c.  on  peut  employer  la  térébenthine 
pour  Pufage  interne  ;  &  l'huile  de  mille  -  permis , 
pour  l'ufage  externe  ;  fur-tout  celle  qui  eft  tirée  par 
exprefîion  de  la  femence.  Le  frêne  ne  cède  peut-être 
en  rien  au  gayac.  Le  buis  eft  fudorifique  ;  &  fon  huile , 
excellente  pour  le  mal  de  dents.  Le  bois  de  ge- 
nièvre vaut  peut-être  mieux  que  le  faffafras.  Les  fe- 
mences  de  cumin  ,  de  carvi ,  &  de  fenouil  font  pré- 
férables à  quantité  d'aromats  étrangers  ;  dont  l'a- 
crimonie cauftique  eft  nuifible  aux  vifeeres.  L'aco- 
rus  peut  être  fubftitué  au  gingembre  ;  ou  bien  la 
menthe  ,  le  fenouil ,  &  autres  plantes  aromatiques 
de  nos  climats. 

Confultei  l'article  Falsifier. 

DROGUES  Colorantes.    ~i    Voye{  CoLO- 

DROGUES  Non-Colorantes. JRANTES. 

DROGUE  Amere  des  Indes  Orientales.  Voyez 
E  L I X I R  de  Santé  ...du  F.  Capucin. 

DROGUE.  C'eft  le  nom  particulier  d'un  des 
Remèdes  Pastoraux. 

DROIT  :  en  Latin  Reclus.  On  appelle  ainfi  ce 
qui  fe  tient  perpendiculairement  ,  fans  avoir  une 
direction  inclinée  fur  aucun  côté.  Voye^  Angle 
Droit. 

On  dit  pareillement  une  Tige  droite ,  par  oppo- 
fition  à  Tige  oblique. 

Les  Botaniftes  difent  qu'une  fleur  ,  ou  un  fruit , 
fe  tiennent  droit  ;  quand  ils  ne  s'inclinent  en  au- 
cun fens. 

DROIT:  terme  de  Jurif prudence.  Prétention  in- 
çonteftable. 

Voye{  Chauffage.  Franc-FiEF.  Casuel. 
Abeillage.  Banalité.  Aleu. 

On  appelle  DROITS  Seigneuriaux  &  Féodaux  , 
ceux  qui  appartiennent  aux  Seigneurs ,  à  caufe  de 
leurs  Juftices  ou  de  leurs  Fiefs.  Le  quint  &  requint, 
le  relief,  les  lods  &  ventes ,  les  foi  &  hommage  , 
&  beaucoup  d'autres  ,  font  droits  féodaux.  Les 
droit  de  déshérence ,  de  confifeation  ,  &  autres , 
font  droits  qui  appartiennent  aux  Seigneurs  Jufti- 
ciers. 

Les  Droits  Honorifiques ,  font  les  honneurs  & 
prééminences  qui  appartiennent  aux  Seigneurs  Juf- 
ticiers ,  aux  Patrons  ou  aux  Fondateurs  &  Dota- 
teurs  des  Eglifes. 

DROPWORT(fer).  Voyez  fous  le  mot 
Œnanthe. 

DRU 

DRU  :  terme  d'Agriculture.  Épais  :  Touffu.  Voye^ 
Semer.  Bien  des  graines  ne  réunifient  pas  quand 
elles  font  femées  trop  dru  ;  c'eft-à-dire ,  trop  près- 
à-près. 

D  R  U  P  A.  Plufieurs  Botaniftes  Latins  donnent 
ce  nom  générique  aux  fruits  à  noyau. 

DUC 

DUC.  Oifeau  noûurne  ;  efpece  de  hibou.  Cou- 
fultei  l'article  Oiseaux  de  proie. 
Tome  I. 
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DUCTILE  ferrum.  On  nomme  ainfi  en  Latin 
le  fer  étiré. 

D    U    L 

DULCIS-RADIX.  Voyc{  Reglisse. 

D    U    M 

DUMAS  :  Plante.  Voyez  GARANCE. 
DUMB-CANE.  n>j^PIED  de  Veau, 

n.  9. 

D  U  M  E  T  U  M.  Ce  mot  Latin  répond  à 
ceux  de  Hallier  ,  &  Buiflbn.  C'eft  pourquoi  l'Epine- 
Vinette  qui  vient  dans  les  haies  porte  le  nom  de 
Berberis  Dumetorum. 

D    U    N 

DUNE.  Elévation  naturelle  de  terrein  au  bord 
de  la  mer.  Les  Dunes  font  ordinairement  formées 
par  un  fable  aride.  On  voit  quelques  plantes  s'ac- 
commoder de  cette  efpece  de  terrein. 

D    U    P 

DUPLICATO-  Crenatum  folium.  Les  Bota- 
niftes Latins  nomment  ainfi  une  feuille  qui  a  deux 
efpeces  de  Crénelures  ;  les  unes  plus  grandes  que 
les  autres. 

DuPLICATO-  Pinnatum  folium  :  ou  Pinnato- 
Pinnatum.  C'eft  une  feuille  furcompofée  ;  ou  com- 
posée de  feuilles  déjà  compofées  en  ailes. 

DuplicaTO-  Serratum  folium.  Feuille  dont  le 
bord  eft  garni  de  deux  fortes  de  dentelures  aiguës  , 
qui  différent  entr'elles  par  la  longueur  ;  &  dont 
les  unes  entament  fur  les  autres  ,  comme  des 
tuiles. 

DuPLICATO-  Tematum  folium.  On  nomme 
ainfi ,  parmi  les  Auteurs  Latins  de  Botanique ,  une 
feuille  compotée  d'autres  feuilles  compoiées  elles- 
mêmes  de  trois  folioles  qui  ont  une  origine  commune. 

DUPLICATUS:  Double.  Les  Botaniftes  La- 
tins le  lervent  fouvent  de  ce  mot.  On  vient  d'en  voir 
quelques  exemples  lous  le  mot  D  uplic  ato.IIs 
nomment  encore  Dupiicati ,  des  bulbes  raflemblées 
deux-à-deux  ;  comme  dans  l'Arum  ,  nombre  d'Or- 


chis ,  &c. 


DUR 


DUR  (Bois).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

On  nomme  Bois  Durs  &  Précieux  ,  les  différen- 
tes ébenes  ;  tk.  les  bois  de  la  Chine  ,  de  Violette ,  de 
Calembouc ,  de  Cèdre ,  &  autres  qu'on  débite  par 
feuilles  pour  les  ouvrages  de  placage  &  de  marque- 
terie ,  &  qui  reçoivent  un  poli  très-luifant. 

En  général ,  les  arbres  qui  font  crûs  en  pleine 
expofition  du  foleil ,  font  plus  durs  que  ceux  du 
milieu  d'une  forêt.  Les  navires  faits  de  bois  d'Inde 
font  plus  pefans  :  &  ce  bois  eft  moins  fufceptible 
de  fentes  &  de  crevaffes  que  les  autres ,  dans  un  air 
chaud. 

DURETÉS  Sein.  Voyez  Maux  defein  des 
Femmes  accouchées.  Cancer. 

D  U  R  E  T  É  ie  Ventre.  Voyez  fous  le  mot 
Ventre. 

D    W   A 

DWALE.  Fbyei  Bellad  o  na. 

D    Y    D 

D  Y  D  O  R  O  N.  Confultei  l'article  Brique. 

D    Y    S 

DYSENTERIE:  que  fouvent  on  écrit  mal-à- 
propos  Dijfenterie  ;  ôc  que  Euth ,  Médecin  Alle- 
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mand ,  nomme  Rhumatifmus  inteflinorum  ulcerofus. 
Maladie  accompagnée  de  fréquentes  envies  d'aller  à 
la  felle  ,  de  tranchées ,  de  tenefme  ,  avec  de  violens 
efforts,  qui  ne  font  fuivis  d'aucune  déjection ,  ou 
feulement  de  matières  glaireufes  &  fanguinolentes. 
Elle  s'annonce  ordinairement  par  un  friifon  iuivi  de 
chaleur.  Puis  on  commence  à  fentir  des  tranchées 
dans  les  interlins  :  les  déjections  deviennent  glai- 
reufes ;  on  fouffre  beaucoup  en  allant  à  la  felle  ;  les 
matières  font  mêlées  de  fang  :  &  il  furvient  quelque- 
fois une  fièvre  violente. 

Tout  ce  qui  peut  irriter  vivement  les  inteftins , 
en  excorier  les  membranes ,  enlever  le  mucilage 
qui  les  couvre  ;  établit  les  caufes  de  la  dyfcnterie. 
Tels  font  les  alimens  acres ,  l'excès  des  boirions 
fpiritueufes ,  les  violens  purgatifs ,  la  plupart  des 
poifons  ;  les  humeurs  bilieufes ,  acres ,  &  corrofi- 
ves  ;  les  matières  purulentes  &  fanieufes  que  four- 
nit un  abfcès  interne  ;  l'air  chaud  8c  contagieux  de 
trop  de  monde  raffemblé  ;  &c. 

Dans  cette  maladie ,  la  matière  des  déjections  eft 
prefque  toujours  comme  de  la  gomme  difloute  dans 
de  l'eau  :  on  y  apperçoit  enfuite  des  pellicules  à- 
demi  détruites ,  en  forme  de  raclures ,  comme  de 
petits  lambeaux  d'épiderme  ;  &  enfin  des  portions 
de  la  propre  fubftance  des  inteftins ,  accompagnées 
de  muccofité  fanglante ,  quelquefois  d'une  grande 
quantité  de  matière  purulente.  Mais  ces  trois  de- 
grés ne  s'obfervent  pas  dans  toutes  les  dyfenteries  : 
& ,  comme  les  glaires  &  les  pellicules  font  fenfibles 
dans  beaucoup  d'autres  cas ,  on  fe  tromperoit  en 
les  prenant  pour  caradere  de  cette  maladie. 

Selon  plufieurs  Praticiens  ,  la  dyfenterie  a  fon 
fiege  dans  les  Gros  Intefiins  ,  quand  il  y  a  une  efpece 
de  graifle  à  la  furface  des  déjeclions  :  &  dans  les 
Inteftins  Grêles ,  fi  l'on  n'apperçoit  pas  cette  fub- 
ftance graifleufe ,  &  qu'il  y  ait  les  raclures  dont 
nous  avons  parlé.  On  ajoute  que  la  première  de 
ces  deux  dyienteries  eft  la  plus  facile  à  guérir. 

On  regarde  comme  des  fignes  funeftes  ,  les  dé- 
jections de  fang  ou  d'autres  matières ,  fans  humi- 
dités ;  les  fyncopes ,  les  convulfions  ,  le  vomifîe- 
ment ,  le  hoquet ,  le  délire. 

La  dyfenterie  expofe  une  femme  enceinte  à  ac- 
coucher avant  fon  terme. 

Un  fou  mélancolique  ,  un  rateleux  ,  un  foùrd  , 
trouvent  fouvent  leur  guérifon  dans  la  dyfenterie. 

C'eft  un  bon  figne  lorfque  les  déjections  de  la  dy- 
fenterie deviennent  chargées  de  matières  louables. 

Quelques  Obfervateurs  prétendent  que  l'on  meurt 
au  bout  de  dix  jours ,  lorfqu'il  s'eft  formé  comme  une 
verrue  noire  près  de  l'oreille  gauche  le  premier  jour 
que  la  dyfenterie  s'eft  déclarée. 

Remèdes. 

La  cure  de  la  Dyfenterie  confifte  à  détendre  les 
folides ,  diminuer  leur  fenfibilité  ;  corriger  Pâcreté 
des  humeurs ,  les  évacuer  ;  &  réparer  les  inteftins. 

Pour  cela  il  faut  preferire  du  repos  au  malade  ; 
lui  faciliter  le  fommeil  ;  lui  confeiller  de  s'abftenir 
de  toute  nourriture  folide ,  quand  même  il  n'auroit 
pas  de  fièvre.  Après  quoi  l'on  commencera  à  le 
faigner  proportionnellement  à  fes  forces  &  à  la 
violence  du  mal  ;  &  on  renouvellera  la  faignée  dans 
tout  le  cours  de  la  maladie ,  fi  les  douleurs ,  la  fièvre , 
ou  l'état  du  malade  femblent  l'exiger.  En  mêmetems 
on  fera  prendre  des  lavemens  incraflans  ,  compo- 
fés  de  bouillons  de  tripes  ;  ou  bien  avec  de  bonnes 
décodions  de  fon  de  froment  ,  de  feuilles  de  gui- 
mauves ,  de  graines  de  lin  ou  de  coings  ;  ou  avec  de 
l'eau  ferrée ,  du  fucre  rouge  &  des  jaunes  d'œufs. 

On  purgera  enfuite  avec  demi  -  once  ,  ou  fix 
dragmes,  de  cafte  difloute  dans  de  l'eau  de  plantain. 
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Quelques  jours  après  ,  on  fera  prendre  fix  dragmes 
de  catholicon  double  compofé  de  rhubarbe  foit  en 
bol ,  foit  délayé  dans  de  l'eau  de  plantain  ,  ou  de 
l'eau  rofe. 

Après  la  purgation  on  pourra  donner  une  dragme 
de  rhubarbe  à-demi-brûlée  fur  une  pèle  ,  avec  dix 
grains  de  quinquina ,  dans  un  demi-verre  d'eau  de 
plantain.  Ce  remède  fe  réitérera  une  fois  ou  deux  , 
ou  même  davantage.  Sinon  on  fera  prendre  le  Bol 
fuivant  : 

Prenez  une  dragme  de  rhubarbe  torréfiée  ,  avec 
vingt  grains  de  maftic ,  ou  d'oliban  ;  &  formez  le 
rbol  avec  un  peu  de  firop  de  grenade  ,  ou  de  ceux 

I  de  pavot  ou  de  chicorée. 

j  Autre  Bol.  Mettez  un  demi-gros  de  Philonium 
{^Rom.  &  dix  grains  de  rhubarbe  en  poudre  ,  avec 
une  fuffifante  quantité  de  firop.  (  Ce  fécond  bol 
convient  dans  les  cas  où  la  faignée  ,  l'émétique  ,  & 
la  rhubarbe  fans  opium  ,  n'ont  pas  eu  l'effet  defiré.) 

II  faut  le  donner  tous  les  foirs ,  tant  que  le  mal  eft 
opiniâtre  ;  &  pendant  ce  tems  preferire  les  potages 
au  riz ,  &  les  juleps  de  craie. 

Autres  Remèdes. 

i .  On  mettra  une  once  de  tamarins  ,  &  deux 
dragmes  d'écorce  de  mirobalans  citrins  ,  bouillir 
dans  une  chopine  d'eau  jufqu'à  réduction  de  la 
moitié  :  laquelle  étant  coulée ,  on  y  ajoutera  une 
dragme  de  rhubarbe  ,  &  demi-dragme  de  cannelle. 
Puis  ayant  mis  le  tout  infufer  pendant  douze  heu- 
res fur  des  cendres  chaudes ,  &  l'ayant  paffé  ,  on 
y  ajoutera  deux  onces  de  firop  de  rofes  féches. 
On  partagera  enfuite  le  tout  en  quatre  dofes  ;  que 
l'on  fera  prendre  quatre  matins  de  fuite. 

2.  On  fera  avaler  tous  les  jours  au  malade  une 
pilule  de  cire  vierge  ,  groffe  comme  un  pois. 

3 .  Prenez  trois  jaunes  d'œufs  bien  frais ,  quatre 
onces  d'eau  rofe ,  &  une  once  de  fucre.  Faites  bouil- 
lir tant  foit  peu  le  tout  enfemble  ;  &  donnez-le  à 
boire  le  matin  à  jeun  pendant  trois  jours  de  fuite. 

4.  On  fera  un  lavement  avec  fix  onces  de  beurre 
frais  fondu;  que  l'on  mêlera  avec  deux  dragmes  de 
fang  de  dragon  ,  &  trois  onces  d'eau  de  plantain ,  ou 
de  la  décoction  de  cette  plante. 

5 .  Prenez  une  chopine  de  lait ,  dans  lequel  on 
aura  éteint  un  fer  ardent  ;  ajoûtez-y  deux  onces  de 
fucre  ,  &  deux  jaunes  d'œufs  :  &  donnez  le  tout  en 
lavement  :  que  vous  réitérerez  fouvent. 

6.  On  pourra  prendre  trois  onces  de  fuc  de  plan- 
tain bien  épuré ,  fix  onces  d'huile  rofat ,  &  deux 
onces  de  mucilage  de  Piyllium,  ou  de  femences  de 
coings  ou  de  lin  ,  en  lavement. 

7.  Continuez  pendant  quelques  jours  l'ufage  in- 
terne de  lait  où  aura  bouilli  de  la  quinte-feuille. 

8.  Le  lendemain  de  la  purgation ,  mêlez  un  peu 
de  mufeade  dans  du  riz  à  l'eau  ,  qui  fera  toute  la 
nourriture  du  malade  :  &  faites-lui  prendre  dé  l'ex- 
trait de  fafran  ,  auflitôt  après  le  repas.  Il  faut  ne  lui 
laiffer  boire  que  très-peu  de  vin.  Il  pourra ,  dans  la 
journée  ,  uler  d'une  titane  faite  avec  de  l'aveine  & 
des  jujubes ,  mais  fans  raifins  Si  fans  pommes.  Il 
mangera  du  rôti  ,  quand  fon  eftomac  fera  en  état 
de  le  digérer. 

9.  Prenez  une  once  d'huile  d'amandes  douces  tirée 
fans  feu  ,  deux  onces  d'eau  rofe ,  &  une  cuillerée 
de  fucre  pulvériié  ;  mettez  tout  enfemble ,  &  ava- 
lez-le le  matin  à  jeun. 

Deux  heures  après ,  prenez  un  bouillon.  Pendant 
le  refte  du  jour  ,  noi^rrifiez-vous  d'œufs  frais  &  de 
bouillon  ;  prenant  un  œuf  frais  ,  puis  un  bouillon 
alternativement. 

Quelques  heures  après  avoir  dîné  ,  vous  prendrez 
un  lavement ,  fait  de  neuf  ou  dix  onces  de  décoction 
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d'orge  &  de  fort ,  de  deux  jaunes  d'oeufs  cruds ,  &  en  quantité  fuffifante  pour  faire  un  firop  :  la  dofe  eft 

d'un  peu  de  fucre  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble.  une  bonne  cuillerée  dans  de  l'eau  diftillée  de  re- 

Vous  prendrez  un  femblable  lavement  chaque  jour,  nouée,  ou  de  plantain.  Pendant  l'ufage  du  firop, 

jufqu'à  ce  que  vous  foyez  guéri.  on  ne  prend  ni  viande ,  ni  bouillon  à  la  viande  ;  mais 

Si  vous  n'avez  point  d'huile  d'amandes  douces  ,  des  œufs  frais  cuits  dans  du  lait  ;  au  repas  un  potage 

vous  pouvez  vous.fervir  d'huile  d'olives  commune,  de  pain  râpé,  dans  de  l'eau  &  du  beurre  ,  où  on 

mais,  de  la  plus  récente  :  Il  faut  faigner  une  fois  du  aura  délayé  la  rapure  d'une  mufcade  entière.  Trois 

bras  ,  en  commençant  ce  régime.  heures  après  le  dîné ,  on  prend  une  rôtie  au  vin 

La  boiffon  ordinaire  doit  être  de  la  décocfion  trempé  d'eau  &  de  fucre.  Il  ne  faut  ni  faigner  ni 

d'orge  &  de  régliffe.  purger.  On  guérit  en  trois  jours.  (  Ce  remède  eft 

Quand  le  mal  fera  arrêté  ,  il  faudra  purger  avec  bon  auffi  pour  tous  flux  de  ventre.  ) 
une  demi-once  de  catholicon  double,  qu'on  aura  fait  18.  Prenez  du  vin  rouge  ,  un  demi-feptier  ;  dé- 

diffoudre  dans  trois  ou  quatre  onces  d'eau  rofe  ,  ou  layez-y  deux  jaunes  d'ceufs  ,  &  gros    comme  la 

d'eau  de  plantain.  moitié  d'un  œuf,  de  fucre  :  faites-le  chauffer ,  & 

10.  Prenez  deux  jaunes  d'œufs  ,  fucre  en  poudre  donnez-le  au  malade.  S'il  n'eft  pas  guéri  du  premier 
deux  cuillerées  ,  vin  rouge  deux  cuillerées  ;  battez  coup  ,  réitérez.  (  Ce  remède  eft  bon  aum"  à  la  diar- 
bien  le  tout  enfemble  ;  &  l'avalez.  rhée.  ) 

1 1.  Prenez  deux  blancs  d'œufs  frais ,  eau  de  plan-  19.  L'effence  ou  la  décodtion  de  tormentille  font 
tain  trois  cuillerées ,  eau  rofe  trois  cuillerées  ,  fa-  bonnes  pour  la  dyfenterie  ,  toutes  pertes  de  fang  , 
cre  fin  en  poudre  un  demi-quarteron.  Battez  bien  tous  flux  de  ventre  ,  &c. 

dans  un  plat  ou  dans  une  écuelle  les  blancs  d'œufs  ;  20.  L'eau  ftyptique  eft  aum"  bonne  pour  la  dyfen- 

laiffez-les  un  peu  repofer ,  afin  que  leur  écume  fe  terie  ,  le  crachement  de  fang ,  les  hémorrhoïdes ,  les 

réduife  en  eau  ;  ôtez  avec  une  cuiller  l'écume  qui  purgations  immodérées  dans  les  femmes  ,  les  hé- 

reftera ,  &  mettez  dans  cette  eau  l'eau  de  plantain ,  morrhagies  ,  &c.  Voye^  fous  le  mot  Eau. 
l'eau  rofe ,  &  le  fucre  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ,  21.  Brûlez  des  limaçons  entiers  ,  une  quantité 

&  donnez-en  au  malade  foir  &  matin  pendant  quel-  fuffifante  ;  mêlez-les  avec  de  la  poudre  de  mûres  rou- 

que  tems.  ges  de  ronces ,  parties  égales.  Prenez  de  ce  mélange  , 

12.  Pilez  de  la  renouée,  dans  un  mortier  de  mar-  cinquante-fix  grains;  poivre  blanc,  huit  grains; 
bre  avec  un  pilon  de  bois  ;  ou  bien  faites-la  cuire  noix  de  galle ,  huit  grains  :  &  les  donnez  pour  une 
avec  un  peu  d'eau  :  exprimez-en  le  jus  ;  &  donnez-  dofe  ,  dans  du  vin  rouge. 

en  au  malade  ,  dans  un  bouillon  ,  ou  fans  bouillon.  22.  Eteignez  un  tifon  de  chêne  dans  du  vin  rouge  ; 

1 3 .  Mettez  une  poignée  de  renouée  dans  vos  fou-  filtrez-le  ;  &  faites-en  boire  au  malade. 

liers   ou  pantoufles,  &  y  fourrez  les   pieds  tout  23.  Prenez  deux  onces  d'eau  rofe ,  autant  d'huile 

chauffés  ;  puis  vous  promenez  ou  tenez-vous  affis ,  d'olives ,  &  une  once  de  fucre  candi  que  vous  ferez 

avec  ce  topique  aux  pieds.  La  fièvre  n'eft  point  un  diflbudre  dans  deux  onces  d'eau  de  plantain  ;  puis 

obftacle  à  l'ufage  de  ce  remède.  On  affure  avoir  vous  mêlerez  le  tout ,  &  le  prendrez  à  jeun.  Il  faut 

guéri  de  la  forte  en  un  jour ,  des  malades  qui  ren-  réitérer  jufqu'à  trois  jours ,  fi  l'on  n'eft  pas  guéri 

doient  beaucoup  de  fang  &  qui  avoient  en  même  dès  la  première  prife. 
tems  une  grande  fièvre  :  du  moins  peut-on  le  re- 
garder comme  nullement  dangereux.  Pour  la  Dyfenterie ,  &  la  Limterie  invétérée. 

14.  Prenez  bouillon  blanc,  plantain,  renouée,  une  ^      c  j  j 

•      ,     ,     ,  r  j     •      ■     /  24.   Creulez  une  pomme  de  court-pendu  ;  em- 

poignée de  chaque ,  rôles  rouges  une  demi-poisnee ,        ,-/r     1     j  u-  fl.  j         1         1      •-! 

r-v      r  ^        n     '  -Dj>r        r   &     ,'  phffez-la  de  somme  arabique  ,  oc  de  raclure  de  cire 

miel  roiat  une  once,  un  jaune  doeuf,  une  tête  de  f,      1  &        j     u  ■  «,         i0,«-  «^r  ja 

•    ,'    ,    '  '      ,  .  blanche ,  un  gros  de  chacune  ;  &  un  demi-gros  de 

mouton ,  quatre  pieds  de  mouton,  orge  deux  poi-  ^   f^  {  [q  trou     avec  c£  y60us  £fl 

gnees    eau  commune  fix  pintes.  Faites  bien  cuire  la  ay£z  j    é  d,abord  en  entamant  la  poMmme  .  &  la 

tête  de  mouton    les  quatre  pieds  &  1  orge    dans  ^  cuir£  devant  le  felK  Faites  lre  le  tout  a„ 

1  eau  :  pafîez  la  decoûion    &  y  mettez  le  refte  des  malade     &       «  n£  boive  deux  heur£S        £S . 

drogues  ;  excepte  le  miel  &  le  jaune  d  œuf.  Faites  n    ,     a'     -"J  d£  fort£  dylenterie  qu£  cela  n>arrête 

bouillir  encore ,  &  parlez  cette  décoction  :  prenez-en  ,  i-/  „„  \ 

1      •         q     1  m  1    •   l        v      c  (  dit-on  j. 

environ  une  chopine  ,  &  delayez-y  le  jaune  d  œut  v  * 

&  le  miel  ;  pour  en  donner  un  lavement:  &  conti-  ^  u  Dfmterk    U  Fhlx  defang   la  Diar„ 

nuez  l'efpace  de  cinq  ou  fix  jours  II  faudra  aupara-        J       *      rye  g^^     &  u  Umtid* 

vant  purger  le  malade  avec  de  la  rhubarbe. 

15.  Prenez  de  la  prefure  ou  caillé  de  lièvre,  du         25.  Prenez  racines  de  tormentille  &  de  grande 

fang  de  lièvre ,  de  chacun  ce  qui  fuffira  ;  mêlez  cela  confoude  ,  deux  onces  de  chaque  ;  deux  dragmes 

oi  donnez-le  au  malade.  Ce  remède  arrête  aufîi  tout  de  cannelle  ;  deux  onces  de  corne  de  cerf,  râpée  , 

flux  de  ventre.  *  Alexis.  &  enfermée  dans  un  nouet  de  linge  (  qui  peut  fervir 

1 6  Saignez  deux  fois  le  malade  ;  puis  donnez-lui  quatre  fois  )  ;  orge  entière  une  bonne  poignée  ,  que 

le  lavement  fuivant  :  Prenez  quatre   poignées  de  vous  ne  mettrez  dans  la  tifane  que  lorsqu'elle  fera 

feuilles  de  bouillon  blanc  ,  demi  -  poignée  de  feuilles  à  demi-faite  ;  fleurs  de  bouillon  blanc  &  de  camo- 

de  plantain ,  que  vous  ferez  bouillir  dans  une  décoc-  mille  ,  deux  pincées  de  chaque.  Faites  bouillir  le 

tion  d'orge  ;  ajoûtez-y  deux  onces  de  miel  écume,  tout  dans  quatre  pintes  d'eau  (  mefure  d'Annecy  en 

Le  lavement  étant  rendu  ,  prenez  du  vin  rouge ,  Savoye  )  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  réduites  à  deux 

deux  onces  ;  huile  d'amandes  douces  ,  une  once  ;  eau      &  demie.  A  la  fin  ,  ajoûtez-y  de  la  régliffe ,  pour  la 

rofe ,  une  once  ;  &  donnez-les  à  boire  après  les  avoir  rendre  agréable. 

bien  mêlé  :  on  augmente  la  dofe  pour  les  gens  ro-  Confulte^  l'article  Tisane. 

buftes.  Le  malade  étant  guéri ,  il  le  faut  purger.  (  On  26.  Euth ,  déjà  cité ,  approuve  qu'on  fe  ferve  de 

dit  que  ce  remède  eft  ordinairement  fuivi  d'heureux  la  poudre  de  fympathie  ;  pourvu  que  les  excrémens  - 

fuccès.  )  du  malade  ne  foient  pas  d'un  rouge  briqueté. 

17.  Prenez  dufuc  de  renouée  &  du  vinaigre  très-         27.  On  guérit  en  trois  ou  quatre  jours  la  dyfen- 

fort ,  parties  égales  :  éteignez-y  une  bille  d'acier ,     terie ,  &  le  flux  de  fang  ;  en  obfervant  ce  qui  eft: 

rougie  au  feu ,  affez  de  fois  pour  que  la  moitié  de  la     indiqué   dans  l'article  REMEDES  Pasto- 

liqueur  foit  confommée  ;  ajoûtez-y  alors  du  fucre ,     r  a  u  x. 
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a8.  Tenez  un  chien  enfermé  durant  trois  jours  ; 
&  ne  lui  donnez  que  des  os.  Recueillez  fa  fiente , 
féchez-la ,  Se  la  mettez  en  poudre.  Faites  enfuite 
rougir  au  feu ,  des  cailloux  de  rivière  :  puis  les  jettez 
dans  un  vaiffeau  plein  de  lait  ;  dans  lequel  vous  mê- 
lerez cette  poudre  :  &Z  en  ferez  prendre  au  malade , 
deux  fois  par  jour. 

29.  Faites  bouillir  un  poiffon  de  lait  ;  mettez-y  le 
poids  d'un  liard ,  de  poudre  de  vieilles  folives ,  ou 
poutres  de  maifon  ,  qui  tombent  en  poufïïere.  Avalez 
le  tout ,  le  plus  chaud  que  vous  pourrez. 

30.  Prenez  trois  cuillerées  d'eau-rofe  ,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc ,  ou  clairet  qui  foit  bien  mûr , 
deux  cuillerées  d'huile  d'olives  ,  &  une  demi  -  once 
de  fucre  fin  bien  pulvérifé.  Le  tout  étant  dans  une 
écuelle ,  battez-le  bien  enfemble  avec  une  fpatule 
ou  cuiller  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  confiftance  de  bouil- 
lie. Enfuite  placez  l'écuelle  fur  les  cendres  chaudes , 
pour  détacher  ce  qui  eft  dedans.  Et  auffitôt  vous  le 
ferez  prendre  au  malade  lorfqu'il  fera  à  jeun.  Con- 
tinuez la  même  chofe  de  deux  en  deux  jours ,  jufqu'à 
la  troifieme  fois.  (  Ce  remède  eft  encore  bon  pour 
le  crachement  de  fang.  ) 

3  1 .  Prenez  quatre  ou  cinq  onces  de  jus  de  plan- 
tain ,  avec  un  peu  de  fucre.  Buvez  cette  dofe  à  jeun 
pendant  quelques  jours  de  fuite  ,  le  matin  ;  jufqu'à 
guérifon.  . 

32.  C'eft  un  bon  remède  que  de  prendre  une 
noix  mufeade  toute  râpée  ;  la  mettre  dans  une 
cuiller  d'argent  fur  les  charbons  ,  jufqu'à  ce  que  tout 
foit  réduit  en  cendre  :  puis  en  donner  aux  plus  forts 
dans  un  bouillon  ou  dans  un  jaune  d'œuf  la  poudre 
de  la  mufeade  entière  ;  &  moins  aux  autres  à  pro- 
portion. Voye[  ci-defTous  ,  n.  34. 

3  3 .  Faites  une  omelette  de  feuilles  de  mille-feuille 
hachées ,  avec  des  œufs  frais  ;  faites-la  manger  au 
malade ,  quand  il  eft  un  peu  tranquille.  Réitérez 
ainfi  deux  ou  trois  fois.  Au  lieu  du  mille-feuille  ,  on 
peut  mettre  dans  l'omelette  des  feuilles  hachées  de 
renouée.  Si  le  malade  ne  peut  pas  manger  cette 
omelette ,  il  faut  faire  infufer  la  renouée  dans  du  vin , 
ou  la  faire  bouillir  dans  de  l'eau  commune  ;  &  lui 
donner  cette  boiffon  à  tous  fes  repas.  (  Ce  remède 
eft  éprouvé  ,  non  -  feulement  pour  la  dyfenterie  , 
mais  encore  pour  les  pertes  de  fang  qui  arrivent  aux 
femmes.  ) 

Remède  qui  a  rèuffi  plujîeurs  fois. 

34.  Faites  chauffer  une  pelle  de  fer,  jufqu'à  ce 
qu'on  n'y  puifle  prefque  fouffrir  le  doigt.  Enfuite 
mettez-y  la  rapure  d'une  mufeade  entière  ,  Se  la  re- 
muez toujours ,  de  peur  qu'elle  ne  fe  brûle.  Quand 
elle  fera  féche  au  point  d'être  prefque  noire ,  vous 
la  retirerez ,  Se  partagerez  en  quatre  dofes  égales  ; 
que  vous  ferez  prendre  chacune  dans  un  œuf  frais 
cuit  fous  la  cendre  chaude.  Vous  donnerez  la  pre- 
mière le  matin  ,  &  la  féconde  le  foir  ;  le  lendemain 
vous  donnerez  les  deux  autres  de  la  même  manière , 
&  vous  obferverez  que  le  malade  ne  mange  ou  boive 
que  trois  heures  après. 

3  5 .  Il  faut  donner  au  malade ,  matin  Se  foir  ,  deux 
ou  trois  cuillerées  de  fucre  crud  d'ortie  blanche. 

36.  Donnez  au  malade  pour  fa  boiffon  ordinaire, 
de  l'eau  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  du  liège. 

37.  Prenez  deux  ou  trois  fois  le  jour ,  un  bon  verre 
de  teinture  de  rofes  de  Provins ,  ou  rofes  rouges. 

Lavement  qui  guérit  fort  promptement  la  Dyfenterie 
lorfqu'il  y  a  du  pus  dans  les  f elles. 

38.  Mettez  une  once  de  miel  rofat ,  Se  une  demi- 
ence  de  térébenthine  diffoute  avec  un  jaune  d'œuf, 
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dans  un  peu  moins  de  chopine  de  lait  ferré;  Se 
faites-en  un  lavement  ;  qu'il  faut  donner  dès  le  com- 
mencement de  la  maladie.  Quand  il  y  a  excoriation 
aux  boyaux  ,  on  donne  un  lavement  compofé  de 
fix  onces  de  crème  d'orge  épaiffe ,  Se  de  trois  blancs 
d'œufs  battus  dans  l'huile  d'olives  ;  on  y  ajoute  de 
l'eau  rofe  à  proportion ,  Se  deux  cuillerées  de  bon 
fucre  en  poudre.  On  peut  garder  facilement  ce  lave- 
ment pendant  plufieurs  heures  :  il  eft  anodyn  ,  ra- 
fraîchiffant  Se  vulnéraire. 

Poudre  pour  la  Dyfenterie. 

39.  Pulverifez  bien  fin  dans  un  mortier  de  bronze 
deux  onces  d'ipecacuanha  ,  deux  dragmes  de  fe- 
menefi  de  talitron  ,  trois  dragmes  de  la  plus  excel- 
lente rhubarbe  ,  Se  autant  de  myrobalans  citrins.  La 
dofe  en  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  quatre. 

40.  Faites  f  écher  à  l'ombre ,  des  feuilles  d'un  fi- 
guier dont  les  figues  mûriffent  difficilement.  Pulve- 
rifez ces  feuilles ,  Se  faites-en  prendre  un  gros  dans 
un  bouillon.  (  Ce  remède  eft  excellent  aufïï  contre 
toutes  fortes  de  flux  de  fang  ;  Se  même  contre  la 
pefte  ). 

Pâte  excellente  pour  la  Dyfenterie ,  &  toutes  fortes  de 
flux  de  ventre. 

41.  Faites  bouillir  des  cormes ,  tirez-les  enfuite, 
Se  les  paîtriffez ,  en  y  mêlant  du  fucre  en  poudre. 
Formez-en  une  efpece  de  gâteau  ,  par  le  moyen  d'un 
rouleau  :  coupez  ce  gâteau  par  morceaux  ;  Se  faites- 
les  f  écher  fur  des  ardoifes ,  à  l'étuve ,  ou  au  foleil. 

41.  Durant  le  fiege  de  la  Rochelle  ,  M.  Delorme 
guérit  cette  maladie  en  faifant  affeoir  les  malades 
pendant  une  heure  trois  ou  quatre  fois  par  jour  , 
quatre  jours  de  fuite ,  fur  une  chaife  percée  ;  fous 
laquelle  on  brûloit  de  vieux  fouliers.  Plus  de  dix  mille 
peribnnes  furent  ainfi  guéries. 

S3°  43.  On  a  très-fouvent  guéri  fans  retour,  des 
dyfenteries  dangereufes ,  en  faifant  prendre  par  la 
bouche  un  bouillon  dans  lequel  étoit  fondue  environ 
la  moitié  d'une  chandelle  ordinaire. 

44.  Faites  prendre  de  l'eau  diftillée  de  bardane  ; 
ou  de  celle  d'aurone  ;  ou  encore  de  celle  des  .bour- 
geons de  chêne. 

45.  Donnez  dans  du  vin,  de  la  graine  de  plantain 
pulvérilée;  ou  de  la  corne  de  chèvre,  ou  de  cerf, 
brûlée. 

46.  Faites  bouillir  des  lentilles  dans  de  l'eau  : 
quand  elles  feront  à  demi-cuites  ,  jettez  cette  eau , 
Se  remettez-en  d'autre  ;  lorfqu'elles  feront  entière- 
ment cuites ,  donnez-en  à  manger  au  malade.  On 
peut  encore  lui  faire  boire  du  bouillon  dans  lequel 
on  aura  fait  cuire  les  lentilles. 

47.  Pilez  de  la  graine  de  lin  dans  un  mortier; 
mettez-y  eniuite  du  vinaigre,  &  faites-en  un  cata- 
plafme  que  vous  appliquerez  fur  le  ventre  du  ma- 
lade. 

48.  Prenez  une  poignée  du  plantain  dit  quinque- 
nervia  ,  une  poignée  de  côtes  de  renouée ,  plein  là 
moitié  d'une  coque  d'œuf  de  graines  de  plantain, 
&  trois  chopines  d'eau  de  fontaine.  Faites  cuire  dans 
cette  eau  le  plantain  Se  les  côtes  de  renouée  ,  juf- 
qu'à diminution  de  la  moitié  ;  coulez  cette  décoction 
par  un  linge  ;  prenez-en  une  écuellée ,  &  délayez-y 
la  graine  de  plantain  ,  après  l'avoir  bien  broyée: 
donnez  cela  à  boire  au  malade  le  matin  à  jeun  :  Se 
continuez  pendant  quelques  jours.  Si  on  veut  en 
rendre  le  goût  plus  agréable  ,  on  peut  y  ajouter  un 
peu  de  fucre.  Au  befoin  on  peut  fe  fervir  de  renouée 
lèche. 

49.  Si  les  douleurs  font  longues  &  vives ,  faites 
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prendre  une  once  de  firop  de  pavot  blanc  ,  &  un 
grain  d'opium  ,  avec  un  peu  de  conferve  de  rofes  : 
mais  ces  narcotiques  ne  le  doivent  donner  qu'après 
que  les  remèdes  généraux  auront  été  mis  trois  ou 
quatre  jours  en  pratique. 

50.  Les  Effais  &  Obferv.  de  Médecine  de  la  Soc. 
d'Edimbourg ,  indiquent  l'écorce  du  Conelîi ,  arbre 
de  la  côte  de  Coromandel  ;  comme  très-utile  pour 
guérir  des  dyfenteries  invétérées  &  rebelles  :  T.  III. 
Art.  IV. 

5 1.  Le  Docteur  Pringle  (  dans  ces  mêmes  Effais, 
T.  V.  Art.  XV.  )  donne  la  recette  du  Fitrum  And- 
monii  ceratum;  avec  l'hiftoire  tk.  l'ufage  de  ce  remède , 
qu'il  dit  être  fpécihque  pour  la  dyfenterie. 

Voye^  ci-defîlis,  page  388  ,  col.  2. 

§.    I. 

Lorfque  le  mefentere  vient  à  fe  farcir  de  quantité 
d'humeurs  froides  ,  ou  mélancoliques  ;  elles  caufent 
aux  jeunes  gens ,  ou  les  écrouelles ,  ou  un  abfcès  aux 
poumons ,  ou  quelques  autres  accidens  :  maisà  quel- 
ques perfonnes  un  peu  âgées  ,  il  leur  prend  le  plus 
fouvent  un  flux  de  ventre  qui  fe  fait  diftinguer  par 
des  douleurs  de  reins  ,  des  raports  indigeftes  &C 
puans  ,  de  grandes  lafTitudes  aux  cuifles  &  aux  jam- 
bes ,  un  abattement  général  ;  &  des  déjections  mê- 
lées de  matières  crêmeufes. 

Remèdes  contre  cette  forte  de  dyfenterie. 

X.  Il  fera  à  propos  d'ordonner  un  exact  régime  ;  de 
faire  boire  de  bon  vin  vieux  trempé  de  tifane  de 
chien-dent ,  de  racine  d'afperge ,  &  d'aigremoine  ; 
dç  purger  avec  les  myrobalans  citrins ,  les  tama- 
rins ,  &  la  rhubarbe  ;  prendre  le  matin ,  de  la  thé- 
riaque  ou  de  l'orvietan  ;  ou  avaler  quinze  grains  de 
poudre  de  vipère  ,  ou  demi-dragme  de  quinquina , 
mêlés  avec  une  demi-once  de  conferve  de  cyno- 
rhodon  ,  ou  de  rofes  de  Provins. 

2.  On  fe  fervira  auffi  d'une  opiate  compofée  avec 
du  corail  préparé ,  des  yeux  d'écreviffes  de  mer , 
du  fantal  citrin  ou  rouge ,  de  chacun  deux  dragmes  ; 
du  fel  de  tartre  demi-dragme  (  ou  du  fel  d'abfinthe 
ou  de  tamarins  une  dragme  )  ;  que  l'on  mêlera  avec 
de  la  conferve  de  buglofè  ,  ou  de  bourrache ,  ou  du 
firop  d'abfmthe ,  ou  d'armoife.  En  même-tems  on 
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appliquera  fur  la  région  du  ventre  un  emplâtre  de 
diaclidum  magnum.  Les  faignées  ne  font  pas  fort  né- 
ceffaires  dans  ce  cours  de  ventre. 

3.  On  fera  bouillir  du  lait  avec  autant  d'eau 
d'orge  ,  ou  d'eau  commune  jufqu'à  réduction  de 
moitié  ;  &  on  le  donnera  à  boire  :  ce  qu'il  faudra 
continuer  pendant  quelques  jours  foir  &  matin. 

4.  On  fera  manger  du  fang  de  chèvre  ,  ou  de  celui 
de  lièvre  ,  fricaffé  avec  du  beurre  frais. 

5.  On  ne  boira  ni  eau  ni  tifane,  que  l'on  n'y  ait 
éteint  foit  du  fer ,  foit  une  pierre  à  fufil ,  foit  une 
pièce  d'or. 

§.    II. 

Euth ,  cité  plus  haut ,  rapporte  (  Anatome  Umbi* 
lici  )  que  la  dyfenterie  commençant  à  régner  parmi 
des  enfans ,  mais  fans  être  encore  épidémique  ;  2>C 
ces  enfans  ne  voulant  avaler  aucun  remède  ;  il  leur 
fit  appliquer  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ,  fur  le 
nombril ,  un  liniment  :  compofé  de  moelle  de  jambe 
de  cerf,  deux  dragmes  ;  autant  d'huile  de  raves  ;  èc 
un  fcrupule  d'eau  diftillée  de  genièvre.  Leur  boiffon 
fut  auffi  de  la  bierre ,  convenablement  chargée  de 
parties  martiales  ;  &  dans  laquelle  on  faifoit  trem- 
per un  nouet  de  linge  ,  où  étoient  de  l'argille  ,  Si 
de  la  raclure  récente  de  corne  de  cerf.  Ils  étoient 
guéris  le  lendemain. 

Il  ajoute  que  la  grahTe  de  cerf,  feule  ,  efl  pref» 
1  que  auffi  efficace  que  le  liniment  ci-deffus. 

Voilà  bien  des  recettes  pour  guérir  la  dyfenterie  : 
&  elles  peuvent  n'être  pas  fuperflues.  Car  lorfque 
ces  maladies  font  opiniâtres  ,  un  remède  en  appa- 
rence peu  important  opère  une  guérifon  qui  avoit 
réfiflé  à  des  remèdes  que  l'on  auroit  cru  devoir  être 
plus  efficaces. 

Mais  le  traitement  général  de  la  dyfenterie  con- 
fifle  en  quelques  faignées  ,  l'ipécacuanha ,  ou  le  Vi- 
trum Antim.  ceratum  ;  le  foir  un  calmant  ;  beaucoup 
de  lavemens  gras  &  incraffans  ;  &  le  catholicon  dou- 
ble compofé  de  rhubarbe. 

Quand  cette  maladie  efl:  épidémique  ,  il  faut  fe 
hâter  d'adminiftrer  les  remèdes  incraffans  ,  avant 
que  le  mal  ait  fait  de  grands  progrès. 

DYSÉPULOTIQUE.    On  donne  ce  nom 
aux  ulcères  qui  ne  fe  cicatrifent  que  difficilement. 
DYSPNÉE.  Voyei  COURTE-Hauini, 
DYSURIE.  Voyei  au  mot  URINK. 


]£Mgfc= 


A  U.  Terme  général  ,  qu'on 
donne  à  plufieurs  fortes  de  li- 
queurs :  dont  les  unes  font  na- 
turelles ;  &  les  autres  artifi- 
cielles. Les  eaux  naturelles  fe 
divifent  en  eaux  douces ,  eaux 
minérales ,  &  eaux  de  mer. 

Les  eaux  douces  ,  font  cel- 
les de  fource  ,  de  citerne , 
de  puits  ,  de  pluie  ,  de  mare ,  d'étang  ,  de  ruifîeau , 
&  de  rivière. 

On  eft  fort  partagé  fur  la  falubrité  de  ces  diverfes 
eaux.  Nombre  de  gens  foutiennent  que  celles  qui 
ont  un  cours  habituel ,  comme  des  ruiffeaux ,  & 
des  rivières ,  doivent  avoir  la  préférence  ;  attendu 
que  leur  agitation  les  remplit  de  parties  d'air  qui 
leur  donnent  de  la  légèreté  ,  &  que  les  parties  ni- 
treufes ,  ou  falines  quelconques  ,  qui  s'y  infinuent 
en  même  tems ,  leur  communiquent  une  propriété 
laxative.  D'autres  fe  déclarent  pour  l'eau  de  citerne 
(  Voye^  Citerne)  :  cette  eau  pluviale  &  filtrée 
étant  généralement  apéritive  ,  déterfive ,  &C  plus 
pure  que  l'eau  courante.  Il  eft  certain  que  l'eau  de 
pluie  eft  communément  douce  &  faine ,  même  dans 
les  endroits  marécageux.  Cependant  comme  elle 
contient  beaucoup  de  parties  liilphureufes  ,  furtout 
en  été  ;  elle  fe  corrompt  facilement.  C'eft  pourquoi 
il  y  a  des  Phyficiens  qui  prétendent  que  les  eaux  de 
neige  &  de  grêle  font  les  plus  pures  de  toutes  :  & 
d'autres  Naturaliftes  attribuent  à  l'ufage  de  ces  eaux 
les  goitres  &  d'autres  maladies  endémiques  dans  les 
Alpes.  Voyez  cependant  les  pages  xvij  Ôc  xviij  de 
la  Préface  que  M.  Larcher  a  mife  à  la  tête  de  YEJfai 
de  M.  Home ,  fur  U  Blanch.  des  Toiles.  La  Théologie 
de  Peau,  Trad.  de  Fabricius  ,  Ed.  de  Paris  1743  , 
p.  59  ,  60,  &c. 

On  voit  dans  Quinte-Curce  (  Liv.  4.  Chap.  1 6  ) 
que  les  fugitifs  de  l'armée  de  Darius  ,  preffés  par  la 
foif ,  ayant  bu  avec  avidité  de  l'eau  trouble ,  leurs 
inteftins  remplis  de  limon  fe  gonflèrent  auffitôt  ;  ce 
qui  leur  ôta  toute  vigueur  ,  &  leur  caufa  un  engour- 
diflement  général.  Tout  le  monde  opine  en  faveur 
de  l'eau  la  plus  claire  ;  même  pour  abreuver  les  ani- 
maux domeftiques.  11  n'eft  cependant  pas  rare  de 
rencontrer  des  villages  ou  des  fermes ,  dont  l'éloi- 
gnement  des  eaux  courantes  fait  que  ces  animaux 
boivent  habituellement  de  l'eau  des  fumiers  dont 
les  cours  font  remplies  ;  &  ils  font  conftamment 
pleins  de  fanté  &  de  vigueur.  D'ailleurs  l'eau  la  plus 
limpide  eft  fouvent  très-dure. 

Une  partie  des  habitans  de  Lyon  aime  mieux 
boire  l'eau  de  fes  puits ,  que  celle  du  Rhône.  J'avoue 
qu'elle  eft  moins  douce  que  celle  de  la  Saône ,  qui 
borde  l'autre  côté  de  cette  ville  :  mais  j'en  ai  fou- 
vent  bû  avec  une  attention  fcrupuleufe  ;  fans  y  rien 
obferver  de  nuifible.  Je  crois  que  la  fingularité  de  fa 
couleur  eft  la  vraie  fource  du  préjugé  :  au  lieu  que 
l'eau  de  la  Saône  ,  rarement  bien  claire  ,  feroit  fuf- 
peQe  à  nombre  de  gens  ;  quoiqu'elle  foit  en  elle- 
même  très-douce  &  favoneufe. 

En  plufieurs  endroits  on  boit  volontiers  de  l'eau 
de  puits  :  &  on  la  redoute  ailleurs.  Il  y  en  a  effective- 
ment qui  porte  tous  les  caractères  de  la  meilleure 


eau  ,  &  qui  ne  caufe  aucune  indifpofition.  Souvent 
même  elle  eft  moins  dure  que  celle  d'Arcueil ,  eftimée 
par  beaucoup  de  Parifiens ,  &  décréditée  par  les  au- 
tres qui  lui  préfèrent  l'eau  de  la  Seine.  Cette  eau  de 
Seine ,  fi  vantée  par  des  Médecins  même  ,  eft  cepen- 
dant celle  dont  on  boit  le  moins  à  Paris  :  prefque 
toutes  les  fontaines  publiques  communiquant  avec 
une  pompe  qui  eft  principalement  fournie  des  eaux 
crétacées  de  la  Marne  ;  qui  fe  jointàlaSeineaudefTus 
de  la  ville ,  fans  que  leurs  eaux  fe  mêlent  bien  réel- 
lement; enforte  que  dans  des  tems  pluvieux  leur 
couleur  oppofée  marque  fenfiblement  la  féparation 
de  leur  cours  dans  l'endroit  même  où  la  pompe  eft 
établie.  D'ailleurs  il  eft  d'obfervation  que  le  Faux- 
bourg  S.  Antoine  ,  fitué  du  côté  où  je  dis  que  les 
eaux  de  la  Marne  continuent  à  couler ,  en  reçoit  un 
défavantage  pour  la  teinture  ;  &  qu'elle  eft  moins 
bonne  que  du  côté  de  la  place  Maubert,  où  eft  le 
lit  naturel  de  la  Seine. 

On  regarde  généralement  comme  malfaifantes 
les  eaux  qu'un  état  de  ftagnation  prefque  à  fleur  de 
terre  rend  comme  vifqueufes.  Les  vapeurs  même 
qu'elles  exhalent ,  ne  pouvant  être  enlevées  à  une 
hauteur  qui  les  raréfie  ,  communiquent  leur  vifeo- 
fité  &  denfité  à  l'air  ;  &  ceux  qui  le  refpirent ,  en 
reçoivent  du  préjudice.' Hippocrate  a  fait  une  lon- 
gue énumération  des  maladies  d'obftrudtions  &  au- 
tres ,  caufées  par  la  malignité  des  eaux. 

L'ail  ,  la  fauge  ,  &  quelques  autres  végétaux 
acres  ,  paffent  pour  être  de  fuffifans  Correctifs  de  ces 
mauvaifes  eaux. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  difent  que  l'eau  ftagnante 
perd  fon  venin  lorfqu'on  la  fait  bouillir.  D'autres 
prétendent  que  l'ébullition  diftipant  ce  que  l'eau 
pouvoit  avoir  de  parties  légères  ,  celles  qui  font 
groftîeres  &  vifqueufes  fe  rapprochent  davantage 
&  augmentent  le  danger. 

M.  Home  a  fait  récemment  des  expériences  qui 
font  auffi  voir  qu'une  Eau  crue  (  ou  dure  )  ,  loin  de 
s'adoucir  par  l'ébullition  ,  ou  par  la  chaleur  ,  s'y 
durcit  davantage.  Voyez  la  traduction  Françoife  de 
fon  Eff ai  fur  le  Blanchiment  des  Toiles  (Paris  Ga- 
neau  1762  ,  in-11  )  p.  259  ,  260.  Il  montre  enfuite 
i°.  que  la  putréfaction  contribue  beaucoup  à  dimi- 
nuer la  crudité  de  l'eau;  x°  que  de  l'eau  dure  de- 
vient douce  en  filtrant  par  une  certaine  épaifleur 
de  craie  ;  3  °.  que  la  chaux  n'en  altère  point  la  cru- 
dité ;  40.  que  les  fels  alkalis  ,  foit  volatils  foit  fixes  , 
corrigent  fenfiblement  ce  défaut;  jQ.  que  Pareille 
ne  contribue  pas  à  rendre  l'eau  dure. 

Ce  qu'on  appelle  une  eau  crue ,  eft  1  °.  celle  où 
le  favon  agité  avec  la  main  ne  moufle  pas  ;  &  au  lieu 
de  fe  diflbudre  également ,  fe  coagule  &  forme  à  la 
furface  de  l'eau  diverfes  particules  plus  ou  moins 
confidérables.  20.  L'eau  crue  n'attendrit  pas  les  pois 
qu'on  y  fait  cuire.  30.  Le  poiflbn  y  cuit  mieux  que 
dans  une  eau  légère.  40.  Lorfqu'on  s'en  fert  pour  faire 
de  la  bierre ,  elle  n'extrait  qu'imparfaitement  la  fub- 
ftance  de  la  drêche.  50.  Elle  conferve  mieux  la  cou- 
leur des  herbages  qu'on  y  met  cuire  ,  que  ne  feroit 
une  eau  plus  douce.  6°.  Elle  nettoie  moins  bien  le 
linge  fale.  70.  L'huile  de  tartre  par  défaillance  la 
rend  laiteufe  :  parce  que  ce  fel  alkali  précipite  la 

partie 
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partie  terreufo  qui  étoit  tenue  en  diffoîution  par  un  de  crainte  d'arrêter  le  cours  dit  fang  &  des  autres 

acide.  Conliiltez  le  Journ.  Œconom.  Juin  1 7  5  3  ,  p.  1 1 8  liqueurs ,  &  les  congeler  de  manière  qu'elles  ne  fo- 

&  Suivantes  ;  Juillet,  p.  107  &c;  Décembre  ,  p.  100.  roient  plus  propres  à  entretenir  la  circulation.  Auffi 

Les  expériences  de  M.  Home  lui  ont  indiqué  di-  M.  Locke  affurc-t-il  que  les  enfahs  qui  boivent  beau- 
vers  principes  qui  peuvent  occafionner  la  dureté  coup  d'une  telle  eau,  deviennent  fort  maigres  & 
de  certaines  eaux.  Tels  font  la  partie  bitumineufe  malfains. 

du  tel  marin ,  l'alun ,  les  fois  martiaux ,  les  fols  vitrio-  Ces  diverfes  obfervations  concernant  les  eaux: , 

îiques ,  le  fucre  de  Saturne ,  la  crème  de  tartre ,  le  ont  également  lieu  pour  les  animaux, 

fol  d'ambre t  divers  acides.  Voyez  depuis  la/.  270  L'ufage  de  l'eau  eft  en  général  plus  convenable 

jufqu'à  318.  Confoltez  aufli  la  Defcription  du  Vend-  aux  bilieux  &  aux  mélancoliques,  qu'aux  fanguins 

latmr  de  M.  Haies,  nn.  90-1 ,17.  &  aux  pituiteux. 

Pour  ôter  à  l'Eau  fa  Crudité  ;  il  eft  utile   de  la  M.  Home  croit  que  l'eau  dure  doit  convenir  aux 

battre  ,  en  la  verfant  plufieurs  fois  d'un  vaiffeau  dans  tempéramens  difpofos  à  la  putréfaction  ;  &  que  fa 

un  autre.  Voyez  auffi  ce  qui  eft  dit  de  la  fièvre  ,  en-  vertu  antifeptique  la  rend  pareillement  utile  a  cer* 

tre  les  maladies  du  B  Œ  u  F  :  6k  la  Manière  de  préparer  taines  fièvres  &  autres  maladies  putrides.  (  Blanch. 

/«BAIN  domeflique.  des  Toiles,  p  345.  )                                          ^ 

L'eau  qui  a  été  puifée  quelque  tems  avant  de  la  J'ai  fçu  qu'un  Anglbis  qui  s'étoit  mis  dans  un  bain 

boire ,  eft  fouvent  plus  faine  que  celle  qui  a  été  pui-  glacé  ,  fo  délivra  parfaitement  par-là  d'un  rh'uma- 

fée  récemment.  C'eft  pourquoi  il  eft  néceffaire  d'à-  tifme  qui  l'avoit  harcelé  pendant  trois  ans ,  &  qu'il 

voir  des  Vaififeaux  propres  à  la  Conferver.  Les  meil-  attribuoit    aux    chaleurs   immodérées    qu'il   avoir, 

leurs  font  ceux  de  verre ,  de  grais ,  ou  de  terre  ver-  effuyées  dans  un  voyage  d'Italie.  Une  dyfenterie 

niffée.  Les  vaiffeaux  de  bois  ne  font  pas  fi  bons;  opiniâtre  depuis  plus  de  fix  mois  fans  que  rien  pût 

parce  que  l'eau  en  diflbut  des  parties  qui  la  corrom-  l'arrêter ,  fut  guérie  en  plongeant  le  malade  dans  un 

pent  fort  promptement.  Ceux  de  cuivre  font  dange-  bain  glacé.  La  révolution  que  cette  eau  fit  dans  fon 

reux.  Ceux  de  fer  lui  donnent  un  goût  défagréable  ,  fang  ,  arrêta  le  mal  dès  le  fécond  jour.  Nous  avons 

&  la  rendent  ronfle.  eu,  à  Paris,  dans  l'hiver  de  1763  ,  l'obfervation 

Confultez  Fabricius ,  Théologie  de  l'Eau  ,  (  Paris  d'une  jeune  perfonne  qui  ayant  inutilement  pris  di- 

1743)  p.  255  &  Avivantes.  vers  remèdes  échauffans ,  pour  faciliter  l'éruption 

On  a  trouvé  deux  moyens  pour  Conferver  l'Eau  de  la  petite  vérole  ,  ne  fut  tirée  des  bras  de  la  mort 

quon  embarque  fur  mer.  Le  premier  eft  de  foufrer  que  par  une  vingtaine  de  bains  abfolument  froids, 

les  tonneaux  d'eau ,  à-peu-près  comme  ceux  de  vin.  Quelques  anciens  Pères  des  Déferts  ne  permettoient 

Le  fécond  eft  d'y  mettre  une  très-petite  quantité  de  à  leurs  moines ,  qu'une  certaine  mefure  d'eau  par 

vitriol.  Trois  gouttes  d'huile  de  foufre  (  qui  eft  un  jour  :  &  ils  leur  défendoient  abfolument  d'en  boire 

efprit  acide  )  mifos  dans  une  livre  d'eau ,  l'empêche-  le  foir  ;  parce  qu'ils  avoient  obfervé  que  fon  ufage 

ront  de  fo  gâter  pendant  plufieurs  mois.  Pareille  immodéré  les  rendoit  moins  propres  au  célibat.  Au 

dote  d'efprit  de  fol ,  ou  d'huile  de  vitriol  3  produira  refte  les  tempéramens  doivent  fervir  de  règle.  Tel 

le  même  effet.  fouffre  l'eau  chaude ,  fans  en  être  incommodé  ;  qui  ne 

On  dit  avoir  obfervé  que  l'eau ,  portée  des  côtes  pourroit  boire  deux  verres  d'eau  froide ,  fans  f  èntir 

de  Bretagne  aux  Mes  fituées  dans  le  Golfe  de  Mexi-  de  l'altération  dans  la  poitrine  ou  dans  l'eftomac.  II 

que  ,  fo  gâte  aifément  ;  &  que  celle  que  l'on  rap-  y  en  a  d'autres  à  qui  l'eau  chaude  fait  pour  ainfi  dire 

porte  de  ces  Mes  fo  conferve  bien,  bouillir  le  fang  dans  les  veines  ;  les  fait  vomir ,  fuer  ; 

d        n    -r     v  e-  leur  donne  des  vapeurs  :  &  qui  boivent  tranquille- 

Four  Purifier  l  Lau,                  -  .  „        r-j5ir.ii             j           n   >û 

J  ment  1  eau  froide  :  tels  font  la  plupart  des  tempera- 

On  peut  placer  de  fuite  plufieurs  vaiffeaux  fépara-  mens  vifs  ;  en  qui  on  fuppofo  qu'il  domine  beaucoup 

toires  ,  qui  aient  une  cloifon  de  haut  en  bas  :  &  d'alkali. 

mettre  du  fable  dans  la  partie  où  n'eft  pas  le  canal.  De  bons  Médecins  regardent  l'eau  tiède  comme 

L'eau ,  en  fo  filtrant  &  circulant  ainfi ,  devient  pure,  plus  faine  que  la  froide.  A  la  Chine ,  &  dans  pref- 

Voyez  Citerneau  dans  l'article  Citerne.  que  toute  la  Zone  torride  ,  on  ne  boit  que  de  l'eau 

On  peut  encore  clarifier  l'eau  bourbeufe  ,  en  met-  échauffée  :  &  on  dit  que  la  gravelle  ,  la  pierre  ,  la 
tant  du  fable  avec  un  peu  de  fol  dans  les  vaiffeaux  goûte  ,  la  pefte  ,  &  la  mort  fubite ,  y  font  inconnues, 
deftinés  à  la  conferver.  *  Haies,  Ventilateur ,  n.  88.  Mais  il  eft  probable  que  leur  façon  de  vivre  con- 
Ce  Savant  y  obforve  qu'il  faut  un  fédiment  au  fond  tribue  beaucoup  à  prévenir  ces  maladies  ,  indépen- 
des citernes  ,  pour  que  l'eau  en  foit  claire  &  de  bon  damment  de  l'eau  tiède  qu'ils  boivent, 
goût.  Dans  le  n.  96  ,  il  dit  avoir  remarqué  que  l'Eau  Le  Journal  (Economique  a  donné  divers  Mémoires, 
de  fontaine  qui  a  été  corrompue  ,  ne  fo  corrige  pas  où  M.  Le  Camus  fait  voir  (en  Juin  1753  ,  p.  in&c.) 
aufîi  promptement  que  celle  de  rivière.  Voyez  ce  que  l'eau  en  général  facilite  la  digeftion  ,  produit  un 
qu'il  y  dit ,  &  nn.  88  ,  90-2.-3-4-5  ,  touchant  la  ma-  chyle  de  très-bonne  qualité ,  donne  de  la  fluidité  au 
niere  de  rétablir  l'eau  gâtée ,  en  faifant  ufage  du  fang  &  à  nos  autres  humeurs ,  facilite  le  cours  des 
Ventilateur.  urines  ,  procure  fouvent  la  liberté  du  ventre  ;  ôi 

L'Ufage  interne  de  CEau  eft  très-bon ,  pourvu  qu'il  modère  toujours  l'ardeur  du  fang  ,  de  la  bile  ,  &  des 

foit  modéré  :  l'excès  qu'on  feroit  en  buvant  de  cette  humeurs.  Il  ajoute  que  cette  boiflbn  »  convient  à 

liqueur  ,   particulièrement  à  jeun  ,  accableroit  &  »  tous  foxes  ,  âges ,  tempéramens  ,  contrées  ,  dans 

débiliteroit  fouvent  les  vifeeres  ;  ck  pourroit  caufer  »  l'état  de  fanté  Si  dans  celui  de  maladie.  «  Nous 

l'hydropifie  ,  &  une  infinité  d'autres  maladies.  Mais  croyons  devoir  inviter  à  lire  ,  p.  1 14  &  fuivantes  , 

d'habiles  Médecins  (  qui  penfent  que  l'eau  feule  eft  tout  ce  que   ce   Médecin  de  la  Faculté  de  Paris  , 

un  grand  préfervatif  pour  beaucoup  de  maladies  )  ,  homme  dont  l'efprit  eft  éclairé  &  agréable  ,  &  qui 

conieillent  aux  perfonnes  d'un  tempérament  vif,  de  réuftit  fort  ordinairement  dans  le  traitement  des 

déjeûner  avec  deux  ou  trois  onces  de  pain  foc  ;  èc  maladies  ;  dit  en  faveur  de  l'eau ,  froide  ou  chaude , 

deux  ,  trois ,  ou  quatre  verres  d'eau  fraîche  :  Cela ,  comme  remède  univerfel  :  de  même  que  dans  les 

difent-ils  ,  rafraîchit  la  maffe  du  fang  ,  &  entretient  Journaux  d'Août ,  p.  93  ,  &c;  Septembre,  p.  102  ; 

le  ventre  dans  la  liberté  qui  lui  eft  naturelle.  Le  pain  Octobre  ,  p.  98. 

diminue  alors  l'adion  de  l'eau.  L'Eau,  qui  fort  encore  à  étancher  notre  foif,  à 

On  conseille  de  ne  point  boire  d'eau  trop  froide  :  nous  nourrir ,  à  nous  laver  ;  contribue  puifjàmment  à  la 

Tome  I.  P  p  p  p  p 
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Végétation.  Voyez  Arrosemen  t.  Avancer.  Se  après  cela  enfermer  toutes  les  eaux  par  un  bon 

Amender.,/?.  34-5  ■>  40-1-2.  Non  feulement  cer-  conroi,  qui  foit  fait  à  la  profondeur  nécelTaire , 

taines  plantes  veulent  être  habituellement  voifines  c'eft-à-dire  ,  jufqu'à  ce  que  le  fond  des  tranchées 

d'une  eau  abondante  (  Voyez  Arbre.  Plantes  )  :  paroifîé  naturellement  humide.  Si  c'eft  dans  une  terre 

nous  avons    encore  habituellement  en  hiver  nos  gîaii'e ,  il  n'eft  pas  befoin  d'autre  conroi  que  cette 

cheminées  garnies  de  vafes  pleins  d'eau  ,  à  l'orifice  glaiie  même  ;  pourvu  qu'elle  foit  bien  paîtrie  avec 

defquels  font  des  oignons  de  fleurs  ,  des  grains ,  des  les  pieds  Se  un  peu  d'eau.  Confulte^  l'article  F  o  n- 

noix  ,  des  châtaignes  ,  &  diverfes  autres  femences  ;  taine. 

qui  jettent  quantité  de  longues  racines  dans  l'eau ,  Il  faut  fe  donner  bien  de  garde  de  forcer  trop  la 

Se  produifent  hors  des  vafes  les  feuilles  ,  les  tiges ,  fource ,  penfant  la  lever  plus  haut  ;  elle  pourrait 

les  fleurs ,  quelquefois  même  les  fruits  ,  qui  en  pro-  fe  perdre  par  quelque  iffue  fouterraine. 

viendraient  fi  les  plantes  étoient  en  terre.  Quoiqu'une  fource  foit  un  peu  plus  baffe  que  le 

Les  jardins  doivent  une  grande  partie  de  lieu  oii  on  veut  la  conduire  ,  elle  n'eft  pas  pour  cela 

leur  ornement ,  aux  eaux  que  l'on  fait  venir  des  à  négliger ,  fi  du  refte  il  y  a  une  pente  favorable  pour 

fources  éloignées  ,  ou  à  celles  que  l'on  y  conduit  par  l'y   mener.  Il  ne  faudra  que  la  recevoir   dans  un 

des  canaux.  Ces  eaux  font  reçues  dans  des  bafîins  ;  baffin  creufé  à  la  profondeur  qu'il  conviendra ,  avec 

Se  fervent  à   arrofer  les   fleurs  ,  les  prés  ,  &  les  quelques  marches  pour  y  defeendre  :  ce  qui  épargne 

herbes  potagères.  Elles  font  d'une  fi  grande  utilité ,  beaucoup  de  peine  Se  de  dépenle. 

que  les  jardins  où  elles  manquent  font  privés  de  S'il  y  a  pîufieurs  fources  ,  de  différentes  hauteurs, 

très-grands    avantages ,  tant  pour  l'agrément  que  qu'on  veuille  raffembler  dans  un  même  tuyau  ;  il 

pour  le  produit.  faut  s'arrêter  à  la  hauteur  de  la  plus  bafîe ,  Se  ne 

M.  Home  croit ,  contre  l'opinion  de  la  plupart  tenir  aucun  compte  des  autres  élévations, 

des  Cultivateurs  ,  que  l'eau  dure  efl  très-favorable  Toute  l'eau  étant  bien  ramaffée  Se  retenue  ,  il 

à  la  végétation.  Cette  eau ,  d'oii  l'on  tire  par  l'ana-  faut  bâtir  un  regard  bien  cimenté  ,  qui  loit  fur  le 

lyfe  un  acide  nitreux ,  Se  une   bafe  terreufe  abfor-  chemin  où  fe  doit  faire  la  conduite  de  l'eau  ,  à  dix 

bante ,  ne  fait  que  fe  durcir  davantage  au  foleil  où  ou  onze  toiles  de  la  fource  plus  ou  moins  ,  ielon  la 

ils  Pexpofent  pour  l'attendrir.  Confultez  fes  Principes  commodité  des  lieux ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de 

d'Agriculture  &  de  Végétation  ;  Se  fon  Ejjai  fur  Le  pente  perdue.  Ce  regard  doit  être  conftruit  d'une 

Blanchiment  des  Toiles ,  p.  344-5.  grandeur  proportionnée  à  la  quantité  d'eau  qui  efl: 

Manière  de  trouver  de  VEau  ;  &  de  la  conduire  où  ,,                   «..                              .   ,    ,, 

.,       ri-  Vous  connoitrez  cette  quantité  d  eau ,  en  jau- 

L  on  fouhaite.  ,  ,    r                              /*,                        ,  r    ' 

J  géant  la  lource  avec  un  pot  de  terre  ,  ou  plulieurs  , 

Entre  pîufieurs  méthodes  dont  on  fe  fert  pour  en  la  manière  fuivante  :  vous  ferez  à  la  panle  du  pot 
connoître  s'il  y  a  des  fources  d'eau  dans  quelques  un  trou  rond  qui  ait  un  ,  deux  ,  ou  trois  pouces  de 
endroits  ;  on  donne  ordinairement  celle-ci ,  comme  diamètre  :  Se  vous  y  ferez  entrer  l'eau.  Si  toute  l'eau 
certaine.  Il  faut ,  avant  le  lever  du  foleil ,  fè  cou-  paffe  par  le  trou  du  pot ,  lorfqu'il  efl:  plein  ;  c'eft  la 
cher  fur  le  ventre ,  ayant  le  menton  appuyé  contre  quantité  d'eau  que  vous  pouvez  avoir  ;  mais  fi  l'eau 
terre  ;  Se  obferver  fi ,  dans  quelque  endroit ,  il  s'é-  paffe  par  deffus  le  pot ,  Se  par  le  trou ,  il  faut  ajouter 
levé  une  vapeur  humide  en  ondoyant.  C'eft  aux  de  nouveaux  pots  jufqu'à  ce  que  l'eau  ne  pafïe  point 
mois  d'Août ,  Septembre  ,  Se  Oftobre ,  qu'on  doit  par  deffus  ;  ou  bien  donner  au  trou  un  plus  grand 
faire  la  recherche  des   eaux  :  parce   que  la  terre  diamètre  ,  Se  quand  il  fuffira  pour  écoider  toute 
n'ayant  alors  que  très-peu  d'humidité  étrangère  ;  l'eau  ,  meiurer  ce  diamètre  :  qui  indiquera  la  quan- 
on  a  tout  lieu  de  fuppofer  que  ce  qu'elle  en  retient  tiré  d'eau  que  vous  pourrez  avoir, 
eft  un  fonds  qui  lui  efl:  propre ,  Se  que  l'on  y  trou-  Voyez  Jauge  de  Fontainier. 
vera  en  tout  tems.  Il  faut  que  le  lieu  où  l'on  voit  Le  regard  étant  bien  bâti  Se  de  bonnes  matières , 
élever  cette  vapeur  ,  ne  foit  point  mouillé  à  la  fu-  il  faut  y  faire  tomber  l'eau  par  le  moyen  d'une  pier- 
perficie.  Les  montagnes  &  coteaux  où  croiffent  les  rée  qui  la  conduife  dans  une  petite  auge ,  d'où  elle 
rofeaux ,  le  creffon,  les  baumes  fauvages ,  l'argen-  tombera  dans  le  regard  :  au  devant  duquel  il  faut 
tine ,  les  joncs  ,  Se  autres  herbes  aquatiques  ,  ren-  mettre  une  coëffe  de  plomb  ou  de  cuivre  ,  percée 
ferment  prefque  toujours  de  l'eau  dans  leur  fein.  d'un  trou  de  la  groffeur  d'un  petit  pois ,  pour  em- 
Foyei  Fontaine.  pêcher  qu'il  n'entre  quelques  ordures  dans  le  regard. 
Mais  ce  n'eft  pas  affez  d'avoir  trouvé  de  l'eau  :  Il  faut  encore  pratiquer  une  autre  coëffe  de  cuivre 
il  faut  encore  voir  fi  elle  peut  être  conduite  juf-  ou  de  plomb,  percée  à -peu -près  auffi.  fin  que  la 
qu'au  lieu  où  on  la  deftine  ;  parce  que  le  naturel  pomme  d'un  arrofoir ,  comme  pour  y  paffer  la  tête 
de  l'eau  n'eft  pas  de  monter  plus  haut  que  la  fource  d'une  groffe  épingle.  Cette  coëffe  fert  à  mettre  au- 
d'où  elle  fort ,  fi  ce  n'eft  par  le  fecours  de  l'Art.  C'eft  devant  du  trou  oîi  doit  paffer  l'eau  ;  pour  retenir 
pourquoi  il  faut  tâcher  de  connoître   avec  le  ni-  les  grenouilles ,  le  limon ,  ou  les  ordures  qui  peu- 
veau  ,  le  plus  juftement  que  faire  fe  pourra  ,  la  vent  s'engendrer  dans  les  tuyaux  ou  canaux.  Il  faut 
pente  depuis  la  fource  jufqu'au  lieu  où  fe  doit  faire  auffi  être   bien  foigneux  de  nettoyer  le  regard  Se 
le  réfervoir  ;  Se  prendre  garde  fi ,  fur  la  route ,  il  la  coëffe  :  le   plus  fouvent  c'eft  le  meilleur  ,  tant 
n'y  a  point  de  haut  &  de  bas  ,  ou  quelque  vallon  pour  conferver  l'eau  ,  que  les  canaux  Se  tuyaux, 
dans  lequel  il  faudrait  paffer  pour  aller  en  droite  Voyez  Décharge.  Distribution. 
ligne.  Si  cela  eft ,  il  faut  faire  une  tranchée ,  ou  ri-  Bouillon  d'eau.  Buffet  d'eau.  Aqueduc. 
gole  de  trois  ou  quatre  pieds  de  profondeur ,  pour  Les  tuyaux  Se  canaux  de  terre  cuite  qu'on  nomme 
mettre  les  tuyaux  toujours  fuivant  le  coteau  ;  afin  du  grais  ,  font  très-bons ,  pourvu  qu'on  les  emboite 
de  conduire  l'eau  le  plus  de  niveau  qu'on  pourra  ,  bien  les  uns  dans  les  autres  :  mais  on  doit  faire  une 
pour  ne  point  perdre  de  fa  pente.  petite  maçonnerie   dans  le  fond  de  la  tranchée  , 
Si  on  trouve  de  l'eau  en  pîufieurs  endroits  (  comme  d'environ  un  pied  de  large  Se  de  haut ,  fur  laquelle 
il  arrive  fouvent  ;  Se  c'eft  ce  qu'on  nomme  Veines  on  pofera  ces  tuyaux  ,  pour  les  conferver  ;  parce 
d'eau  )  ,  il  faut  faire  de  petites  tranchées  ou  rigoles  ,  que  la  terre  eft  fujette  à  s'enfoncer ,  ce  qui  les  fait 
qu'on    emplira   de  pierres    ou  de   cailloux  ;  leur  iouvent  brifer.  Pour  bien  faire  ,  il  faudrait  même 
donnant  de  la  pente  jufques  à  la  principale  fource ,  les  enduire  tout  à  l'entour  avec  du  ciment, 
pour  amaffer  Se  faire  venir  toute  l'eau  au  même  lieu  :  Confultei  l'article  Réservoir.  Voyez  auffi 
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Aqueduc.  Obélisque  d'eau.  Salle. 
Nappe  d'eau. 

Pour  éviter  la  dépenfe  ,  on  pourroit  fe  fervir  de 
tuyaux  de  bois  d'orme  ,  aune ,  chêne ,  fapin  ,  châ- 
taignier ;  que  Ton  feroit  creufer  év  percer  avec 
une  groffe  tarriere  de  Tourneur  ou  de  Tonnelier. 
Ces  canaux  peuvent  être  percés  de  lept  pieds  de 
long.  Ceux  de  chêne  font  les  meilleurs  pour  durer. 
Ceux  de  bois  d'aune  ,  font  fujets  à  rendre  l'eau  rou- 
geâtre  ;  c'eft  pourquoi  il  vaut-  mieux  ne  pas  s'en 
fervir  ;  pourvu  qu'on  puiffe  en  avoir  de  chêne  ,  ou 
d'orme.  Quoique  l'orme  foit  fujet  à  fe  fendre  ,  il 
fe  conferve  d'ans  des  terres  humides  &  maréca- 
geufes.  Il  s'engendre  dans  tous  ces  tuyaux ,  des  plan- 
tes nommées  Queues  de  Renard,  qui  ferment  le  paf- 
fage  à  l'eau  :  comme  ce  font  des  productions  de 
racines  d'autres  plantes  ,  on  doit  tâcher  que  les  con- 
duites foient  affez  éloignées  de  tous  arbres  &  ar- 
buftes  ,  pour  que  leurs  racines  aient  de  la  peine  à 
les  atteindre.  Voye^  Réservoir. 

Lorfque  les  tuyaux  de  bois  feront  percés  ,  il 
faudra  les  joindre  enfemble  par  des  viroles  de  fer, 
de  trois  à  quatre  pouces  de  diamètre  ;  lefquelles 
doivent  être  bien  aiguifées  avec  une  lime  ,  afin 
qu'elles  puifTent  entrer  plus  aifément  dans  le  bois. 
Il  faut  auffi  qu'elles  avancent  de  trois  pouces  & 
demi  dans  chaque  tuyau.  Il  eft  aifé  de  placer  les 
tuyaux  de  bois  ,  pourvu  que  vous  faffiez  bien  ap- 
planir  la  tranchée.  Lorfqu'ils  y  feront ,  il  faudra  met- 
tre une  virole  entre  deux  tuyaux  ,  bien  au  milieu 
d'eux  ;  &  à  l'autre  bout ,  frapper  avec  un  gros  maillet , 
jufques  à  ce  que  les  deux  bouts  des  tuyaux  fe  joi- 
gnent &  touchent  l'un  contre  l'autre  ;  &  continuer 
ainfi  jufqu'à  ce  que  vous  les  ayez  tous  affemblé.  La 
jointure  doit  être  recouverte  de  poix.  Enfin ,  il  faut 
un  bout  de  tuyau  de  plomb  qui  foit  fondé  à  la  coeffe 
par  un  bout ,  &  par  l'autre  attaché  avec  deux  doux 
au  tuyau  de  bois  ,  comme  fi  c'étoit  une  plaque  de 
plomb  ;  mais  il  faut  attacher  du  cuir  entre  le  plomb 
&  le  bois  ,  pour  empêcher  que  l'eau  ne  paffe  entre 
deux.  Il  efi  auffi  néceffaire  que  la  place  de  la  plaque 
de  plomb  foit  taillée  dans  le  tuyau  :  &  après ,  il  faut 
appliquer  du  ciment  tout  à  l'entour  en  affez  bonne 
quantité. 

Les  tuyaux  de  bois  étant  tous  pofés  jufques  au* 
regard  de  la  fontaine  ,  il  faut  fe  fervir  pour  le  refte , 
de  tuyaux  de  plomb  :  lefquels  fe  doivent  appliquer 
de  même.  Chacun  fait  qu'il  faut  des  robinets  aux 
regards  ;  tant  pour  fervir  à  la  vuidange  ,  que  pour 
faire  monter  l'eau. 

En  tout  canal  ou  conduite  d'eau  ,  même  dans  une 
rivière  ,  la  pente  d'un  pouce  par  dix  pieds  eft  fufïi- 
fante  pour  donner  à  l'eau  un  cours  qui  ne  foit  ni 
trop  lent  ni  trop  rapide. 

La  force  de  Veau  fe  tire  de  fon  poids  &  de  fa 
vîteflé. 

Un  pied  cube  d'eau  douce  pefe  environ  foixante- 
dix  livres.  L'eau  de  mer  pefe  environ  deux  livres 
de  plus  ;  enforte  qu'un  pied  cube  d'eau  falée  eft  en 
équilibre  avec  à-peu-près  foixante-douze  livres  pe^ 
fant  :  ce  qui  fait  qu'un  vaiffeau  qui  paffe  de  la  mer 
dans  l'embouchure  d'une  rivière  prend  plus  d'eau , 
ou  s'enfonce  davantage  ;  parce  qu'il  entre  dans  une 
eau  qui  eft  plus  légère  ;  &  dont  il  faut  qu'il  occupe 
par  conféquent  un  plus  grand  volume  pour  la  con- 
trebalancer. 

Ce  pied  cube  n'agit  pas  feulement  par  fon  poids  , 
mais  par  le  degré  de  fon  mouvement.  Lorfque  fa 
vîteffe  vient  à  s'accélérer  au  double  &  au  triple  , 
c'eft  comme  fi  le  poids  même  devenoit  double  ou 
triple  de  ce  qu'il  étoit.  On  peut  accélérer  le  mouve- 
ment de  Veau ,  ou  en  la  faifant  tomber  ,  ou  en  la 
refferrant.  L'e_au  de.  la  rivière  la  plus  paifible  fuftit 
Tome  I, 
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affez  fouvent  pour  mettre  en  jeu  un  moulin  à  nef* 
c'eft-à-dire  un  moulin  conftruit  fur  unbatteau;  parce 
que  les  larges  volets  préientant  une  grande  face  à 
l'eau  ,  celle-ci  les  chaffe  par  la  grandeur  de  fon  vo- 
lume ,  malgré  la  lenteur  de  l'impulfion. 

Une  portion  de  la  même  rivière  refferrée  dans 
une  arche,  ou  échapée  fous  une  vanne  qu'on  levé  , 
s'accélère ,  &  entraîne  tour-à-tour  les  volets  d'une 
grande  roue  qui  y  trempe  ,  quoiqu'ils  foient  tous 
fort  étroits. 

Enfin  un  ruiffeau  qui  donne  feulement  un  pied 
d'eau  ;  étant  raffemblé  dans  une  auge  ,  &c  tombant 
fur  une  petite  roue  partagée  en  plufietirs  enfonce- 
mens ,  auges ,  ou  bacquets  deftinés  à  la  recevoir  ; 
fuffira  pour  tourner  la  meule ,  par  fon  poids ,  &  pat 
la  force  de  l'accélération.  Le  poids  d'un  pied  d'eau 
qui  tombe  ,  agit  plus  fortement  que  celui  de  plu- 
fieurs  pieds  d'eau  qui  courent  &  qui  font  foutenuS 
par  le  fond  fur  lequel  ils  coulent.  Mais  ce  poids  fe 
trouve  encore  augmenté  par  la  vîteffe  qu'il  acquiert 
dans  fa  chute.  Si  la  roue  étoit  immédiatement  fous 
l'auge  qui  ralîemble  le  courant  d'eau  ,  chaque  bac- 
quet  ne  reffentiroit  que  l'impreffion  d'un  pied  cube 
d'eau  ,  c'eft-à-dire  ,  le  poids  de  foixante-dix  livres. 
Mais  cette  roue  pofée  plus  bas  dans  l'endroit  oïl 
l'eau  a  acquis  par  fa  chute  le  triple  de  fa  première 
vîteffe  ,  eft  pouffée  trois  fois  plus  violemment. 
Ainfi  avec  un  ruiffeau  qui  ne  fournit  qu'un  pied 
d'eau ,  vous  vous  ménagez  par  l'accélération  une 
force  mouvante  qui  eft  équivalente  au  moins  à 
trois  pieds  cubes ,  c'eft-à-dire ,  à  deux  cent  dix  li- 
vres ;  &  qui  étant  continuellement  fuivie  par  une 
action  de  deux  cent  dix  autres  fur  les  bacquets  fui- 
vans  ,  eft  plus  que  fuffifante  pour  faire  aller  légère- 
ment la  meule  ou  les  marteaux  d'un  moulin.  P'oye^ 
A  v  A  L  A  i  s  o  N. 

Le  Traducleur  de  la  Théologie  de  Peau ,  a  donné 
dans  cet  Ouvrage  une  longue  &£  curieufe  lifte 
des  Livres  qui  concernent  les  Machines  hydrauli- 
ques ,  les  eaux  jailliffantes  ,  &  autres  pièces  d'eau. 
Confultez-y  les  pages  371-3-4  &  fuivantes  ,  jufqu'à 
381.  Les  cinquième  &  feptieme  Chapitres  du  deu- 
xième Livre  traitent  en  général ,  des  Amas  d'eau 
faits  de  main  d'homme. 

Eau  de  Mer. 

L'eau  de  la  mer  eft  acre ,  &  chargée  de  fel  &  de 
bitume.  Il  y  a  des  Phyliciens  qui  fuppofent  qu'elle. 
tire  fa  falure  du  fel  gemme  ,  qu'elle  détrempe.      v 

Selon  M.  Haies ,  l'eau  des  mers  Septentrionales 
contient  moins  de  bitume  que  les  autres.  Cet  habile 
Naturalifte  dit  n'avoir  jamais  apperçu  d'écume  à  la 
furface  de  l'eau  de  mer  ,  bouillante. 

On  deffale  l'eau  de  mer ,  par  la  diftillation.  M.  Ha- 
ies a  publié  un  Ouvrage  fur  cette  matière.  Il  pré- 
tend qu'il  n'eft  pas  polïible  d'en  tirer  de  bonne  eau  , 
à  moins  qu'avant  la  diftillation  l'eau  de  mer  ait  été 
un  peu  putréfiée  &  ait  enfuite  repris  le  goût  &  l'o- 
deur qui  lui  font  naturels.  Entre  les  confeils  qu'il 
donne  ,  l'un  de  ceux  qui  font  moins  à  négliger ,  eft 
de  ne  pas  pouffer  la  diftillation  au-delà  de^  trois 
quarts  de  la  quantité  d'eau  qu'on  a  mile  dans  le  vaif- 
feau diftillatoire  :  fans  quoi  il  s'élève  un  efprit  de 
fel ,  qui  rend  l'eau  mal-faine. 

Quelques-uns  font  bouillir  l'eau  avant  de  la  diftil- 
ler  :  cela  facilite  la  précipitation  du  fel.  C'eft  auffi 
un  moyen  de  connoître  fi  cette  eau  domine  dans  des 
eaux  minérales. 

M.  Hauton  ne  diftille  l'eau  de  mer   qu'après  y 

avoir  occafionné  un  fédiment  au  moyen  de  l'huile 

de  tartre.  Il  paroît  qu'enfuite  il   la  filtre   encore. 

Voyez  le  Journal  (Economique  ,  Juin  1753  ,  p.  201. 

Confultez  encore  ce  même  Journal  ;  mois  d'Oc- 

Ppppp  ij 
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Tôbre  1753  ,  p.  134-5  ;  &  Décembre,  page  180. 

Aurefte,  M.  Home  (  Effai  fur  le  Blanchiment  des 
Toiles ,  quatrième  Part.  Sedt.  2.  Queft.  4.  )  penie  que 
l'eau  dure  peut  être  portée  en  mer  &  s'y  foutenir 
beaucoup  mieux  que  l'eau  légère  qu'on  a  coutume 
d'y  embarquer  ;  ce  qui  difpenferoit  de  l'embarras 
où  on  eft  toujours  ,  foit  pour  corriger  la  corrup- 
tion de  cette  eau  légère ,  foit  pour  rendre  l'eau  de 
mer  véritablement  douce.  Voyez ,  dans  la  Traduc- 
tion Françoife  de  cet  Effai  (  Paris  1762)  la  Notede 
la  p.  348. 

Nous  avons  indiqué  ,  dans  l'article  Amender, 
XEau  de  la  mer  comme  propre  à  améliorer  les  terres. 
Nous  invitons  à  lire  les  pages  1 5  2-6  du  mois  d'Août 
I753  ,  dans  le  Journal  (Economique. 

L'eau  de  mer  ejl  utile  en  Médecine  ,  contre  les  pi- 
quures  venimeufes  ,  telles  que  celles  de  certaines 
araignées.  M.  Marfigli  (  Hijl.  Phyf.  de  la  Mer  )  dit 
que  l'eau  de  la  mer  donne  au  pain  une  belle  cou- 
leur ,  &  fait  bien  lever  la  pâte  ;  mais  qu'elle  lui 
communique  une  falure ,  qui  fait  que  d'un  jour  à 
l'autre  il  devient  amer  tk.  infoutenable  :  que  le  mou- 
ton ,  cuit  dans  de  l'eau  de  mer  jufqu'à  la  confomp- 
tion  de  deux  eaux  ,  eft  plus  tendre  &  plus  blanc 
que  celui  qui  a  cuit  dans  de  l'eau  de  citerne. 

Nous  allons  traiter  des  autres  eaux  fuivant  l'ordre 
alphabétique.  On  y  trouvera  ce  qui  concerne  les 
Eaux  minérales ,  foit  naturelles  foit  artificielles  ;  & 
quelques  autres  Eaux  que  l'A  rta  imitées 
de  la  Nature. 

Eau  d'Abricots.  Voyez  Abricotier,  p.  8« 

Eau  dAbfinthe.  Voyez  p.  814. 

Eau  d  Acete  :  pour  guérir  les  écrouelles  ,  la  gangrené  » 
le  chancre  de  la  bouche  ,  le  mal  de  gorge  ,  les  apoflut 
mes  ,  éréfipeles  ,  brûlures  ,  engelures  ,  &  toutes  in- 
flammations. 

Faites  bouillir  deux  pots  de  bon  vinaigre  :  met- 
tez -  y  ,  au  premier  bouillon  ,  une  demi  -  livre  de 
mine  de  plomb  dans  un  fac  de  papier  ;  remuez 
en  tournant  avec  une  fpatule  ,  &  ôtez  la  groflè 
écume  &  le  papier  qui  îurnagent ,  pendant  demi- 
heure  ou  environ  ,  jufqu'à  ce  qu'en  mettant  une 
cuillerée  dans  une  taffe  d'eau  ,  elle  devienne  blan- 
châtre comme  de  l'eau  de  favon.  Alors  jettez-y  cinq 
chopines  de  vin  blanc  ou  clairet  :  &  au  premier 
bouillon ,  tirez  le  tout  du  feu  ;  laiffez-le  repofer  ; 
après  quoi  verfez  par  inclination  le  plus  clair  ,  dans 
des  vaiffeaux  de  terre  ou  de  verre  bien  bouchés. 
Confervez  le  fédiment  dans  un  vaiffeau  bien  bou- 
ché ,  jufqu'à  ce  que  vous  n'en  puiffiez  plus  tirer  de 
liqueur.  Le  marc  peut  fervir  pour  les  mêmes  maux. 

Pour  les  écrouelles  ,  la  gangrené  ,  &  autres  cas 
externes  on  en  met  fur  le  mal  avec  des  compreffes. 
Pour  le  mal  de  gorge  ,  &  le  chancre  de  la  bouche , 
on  en  met  dans  la  bouche  pour  fe  gargarifer. 

[  Une  folution  de  fel  de  Saturne  produit  les  mê- 
mes effets.  Au  relie  ,  ces  préparations  de  plomb 
font  dangereufes  pour  les  parties  internes  :  on  doit 
donc  prendre  garde  d'en  avaler.  ] 

Eau  dAcke.  Voyez  page  814.  Confultez  l'article 

A  C  HE. 

Eau  Acidulée. 

Les  Médecins  prefcrivent  fouvent ,  au  grand  fou- 
lagement  des  malades  ,  vingt-quatre  gouttes  d'élixir 
de  vitriol  ;  à  prendre ,  pendant  quatre  jours  de  fuite , 
dans  un  demi-feptier  d'eau  de  fontaine ,  ou  d'autre 
liqueur.  Selon  la  Pharmacopée  de  Londres ,  ces  vingt- 
quatre  gouttes  contiennent  huit  gouttes  d'huile  de 
vitriol.  Par  conféquent  le  demi-feptier  d'eau  où  on 
les  met ,  devient  plus  de  dix  fois  plus  acide  ,  qu'une 
pinte  fur  laquelle  on  ne  met  que  trois  gouttes  d'huile 
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de  foufre.  Si  ces  trois  gouttes  relient  quelque  tems 
dans  la  pinte  d'eau ,  l'efprit  acide  s'y  incorpore  de 
manière  que  la  foible  acidité  qu'il  lui  avoit  commu- 
niquée d'abord  ,  fe  perd  abfolument. 

On  croit  que  i'ufage  de  l'huile  de  foufre  dans  l'eau 
eft  préférable  à  celui  de  l'efprit  de*vitriol.  Au  refte 
la  différence  eft  affez  légère.  Néanmoins  comme  il 
eft  plus  difficile  &  plus  coûteux  de  faire  de  l'huile  de 
foufre  avec  la  cloche  ,  que  de  diftiller  de  l'efprit  ou 
de  l'huile  de  vitriol  ;  les  Chymiftes  vendent  fouvent 
l'un  pour  l'autre. 

Vingt  gouttes  d'huile  de  foufre  pefent  douze  grains. 

Trois  gouttes  de  cette  huile  véritable  empêchent 
un  peu  que  l'eau  ferrugineufe  ne  foit  teinte  par  la 
noix  de  galle.  Une  goutte  de  vraie  huile  de  vitriol 
produit  exactement  le  même  effet.  Mais  trois  gout- 
tes d'efprit  de  vitriol  ne  le  font  pasv  On  fait  que 
l'efprit  de  vitriol  eft  l'acide  vîtriolique  ,  mêlé  avec 
un  phlegme  dont  l'huile  de  vitriol  eft  privée.  Il  eft 
donc  plus  expédient  de  mettre  quelques  gouttes 
d'huile  de  vitriol  dans  l'eau  jufqu'à  ce  quelle  lui  ait 
communiqué  une  agréable  acidité. 

C'eft  de  l'huile  de  vitriol  qu'on  extrait  l'élixir  de 
vitriol,  dont  nous  avons  parlé  ci-deffus.  On  peut 
donc  ,  fans  crainte  ,  la  mettre  dans  de  l'eau  pour 
boire.  Elle  occafionne  dans  l'eau  commune  ,  une  fer- 
mentation qui  n'eft  pas  accompagnée  d'effervef- 
cence  :  &  l'expérience  a  appris  que  le  poiflbn  peut 
vivre  plufieurs  jours  dans  une  eau  où  l'on  a  jette 
quelques  gouttes  d'efprit  ou  d'huile  de  vitriol ,  pour 
en  arrêter  la  putréfaction  ;  dont  un  foible  degré 
dans  l'eau  fùffit  pour  faire  mourir  le  poiflbn. 

Eau  Admirable.  Prenez-  les  boutons  ou  feuilles 
naiffantes  de  la  ronce  de  haie  :  diftiilez-en  l'eau  au 
bain-marie.  Elle  guérit  le  flux  de  fang  par  le  fon- 
dement :  la  dofe  eft  de  deux  verres  par  jour  ;  qu'on 
prend  par  la  bouche ,  l'un  le  matin  à  jeun ,  &  l'autre 
le  foir  ,  trois  heures  après  le  louper.  Il  faut  auffi 
en  mêler  dans  les  décodtions  ou  tifanes.  On  la  donne 
de  la  même  manière  aux  femmes  qui  ont  de  gran- 
des pertes  de  fang  ;  &  l'on  en  injecle  dans  l'orifice 
de  la  matrice.  On  en  injecte  aufli  dans  des  plaies  ré- 
centes ;  pour  arrêter  le  fang  ,  qui  y  produit  ordi- . 
nairement  la  corruption  &  même  la  gangrené  :  on 
•y  met  une  compreffe  imbibée  de  cette  eau , 
avec  un  bandage  qui  fert  à  rapprocher  les  lèvres 
des  plaies.  Pour  diffiper  l'ivreflè ,  on  met  un  linge 
trempé  dans  cette  eau  fur  les  parties  génitales  de 
l'homme  ,  &  fur  les  mammelles  de  la  femme  :  cette 
eau  a  la  vertu  de  leur  rendre  prefque  fur  le  champ  la 
force  &  la  raifon.  Pour  arrêter  le  faignement  de 
nez  ,  on  en  fait  refpirer  ;  ou  l'on  met  dans  les  na- 
rines un  petit  tampon  de  linge  qui  en  eft  imbibé. 

Eau  Admirable  pour  la  Pierre ,  la  Gravelle ,  la  Colique , 
la  Rétention  d'urine  ;  les  Phlegmes  ;  &  pour  aider 
à  txpulfer  le  gravier  par  la  voie  des  urines  ,  &  empê- 
cher qu'il  ne  s'en  forme  de  nouveau. 

Prenez  quatre  livres  de  fraifes ,  ou  plein  un  cha- 
peau ;  deux  livres  de  faxifrage  ,  tiges  &  feuilles  ; 
une  livre  de  lierre  terreftre  ;  une  demi  -  livre  de 
verge  d'or  ;  deux  poignées  de  féfeli ,  ou  filer monta- 
num  ;  quatre  livres  de  lucre  candi  pilé  &  tamifé  ; 
huit  livres  d'eau-de-vie.  Mêlez  le  tout  enfemble  dans 
un  grand  vafe  de  terre  bien  bouché  ;  &  expofez-Ie 
dans  une  cave  fraîche  ,  pendant  quinze  jours.  Il  faut 
premièrement  faire  un  lit  de  fraifes  ,  un  autre  de 
verge  d'or ,  &  un  de  lucre  candi  ;  6c  ainfi  continuer 
jufqu'en  haut,  puis  mettre  l'eau -de -vie  par-deffus. 
Les  quinze  jours  étant  paflés  ,  mettez  tout  dans  une 
veflie  de  cuivre  avec  fon  réfrigérant  bien  luté.  Dif- 
tillez  comme  quand  on  fait  l'eau  -  de  -  vie  ,  avec  un 
feu  modéré  jufquesà  ce  qu'il  ne  pafle  plus  rien.  Vous 
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mettrez  dans  une  phiole  bien  bouchée  l'eau  qui  fera 
parlée  dans  le  récipient.  Avant  de  vous  en  fervir  , 
vous  ajouterez  fur  chaque  livre  de  cette  eau  quatre 
onces  de  fucre  candi  en  poudre  ;  6c  vous  l'y  laifle- 

rez  diffoudre  ,  pour  la  rendre  plus  douce  ,  plus 

t  agréable  6c  plus  efficace. 

Ufage  :  &  Dofe. 

On  en  donne  le  matin  à  jeun  une  once ,  trois  neu- 
tres avant  de  manger  ;  6c  l'on  peut  continuer  trois 
jours  de  fuite  ,  6c  à  toute  heure ,  félon  la  néceffité. 
L'effet  de  cette  eau  n'eft  que  peu  fenfible.  Il  arrive 
quelquefois  que  les  urines  font  un  peu  plus  chargées 
de  fable  ou  de  flegmes  qu'à  l'ordinaire.  Mais  fon 
effet  eft  toujours  certain. 

Eau  d '  Aigremoine.  Voyez  p.  814. 

Eau  Alexiure.  Mettez  dans  une  cucurbite  de  cui- 
vre étamée  ,  deux  poignées  de  feuilles  d'angélique  ; 
trois  poignées  de  celles  de  rue  ;  fix  poignées  de  celles 
de  chardon  bénit ,  autant  de  celles  de  galéga  ,  6c  au- 
tant encore  de  celle  de  reine  des  prés  ;  cinq  poignées 
de  celles  de  menthe  ,  &  autant  de  celles  d'abfinthe. 
Verfez  par-defîiis  douze  pintes  de  lait  nouvellement 
tiré  ;  le  tout  étant  bien  mêlé  dans  la  cucurbite  ,  vous 
diflillerez  au  bain  de  vapeurs. 

Cette  eau  eft  fudorifique  ,  &  propre  à  chaffer  les 
mauvaifes  humeurs.  Elle  réfute  au  venin  ,  ranime , 
fortifie.  On  en  donne  depuis  une  once  jufqu'à  fix , 
félon  la  nature  6c  l'état  de  la  maladie. 

Eau  dAlibourg  (  ou  de  Farelk.  ) 

Sur  quatre  livres ,  poids  de  marc ,  d'eau  com- 
mune ,  qui  n'occupe  que  les  deux  tiers  d'une  bou- 
teille de  gros  verre  ;  mettez  une  demi  -  once  de  vi- 
triol de  Chypre ,  deux  onces  de  couperofe  blan- 
che (  l'un  ck  l'autre  pulvérif  es  )  ,  &  deux  fcrupules 
de  bon  fafran.  Laiffez  infufer  le  tout  à  froid  pendant 
vingt  -  quatre  heures.  Les  poudres  étant  diflbutes  , 
filtrez  l'eau.  Ajoûtez-y  environ  un  demi-feptier  d'eau- 
de-vie  où  vous  aurez  fait  diffoudre  un  çros  de  cam- 
phre.  Remuez  bien  les  deux  liqueurs  pour  en  faire 
un  mélange  exacf  :  &  tenez  la  bouteille  toujours 
bien  bouchée. 

Cette  eau  eft  un  excellent  vulnéraire.  Elle  guérit 
promptement  toutes  fortes  de  bleftures  6c  contu- 
iions.  Si  on  s'en  fert  auffitôt  que  la  bleffure  eft  faite  , 
elle  empêche  l'enflure  ,  l'inflammation  ;  &  prévient 
tous  les  dépôts  qui  pourroient  fe  former.  Son  effet  eft 
plus  lent ,  quand  on  a  d'abord  employé  quelque  ma- 
tière graffe. 

On  affure  que  pour  un  coup  d'épée  qui  a  percé 
le  corps  de  part  en  part ,  il  fuffit  d'appliquer  fur  les 
plaies  dont  on  aura  réuni  les  bords  ,  des  compreffes 
imbibées  de  cette  eau  &  affujetties  avec  un  bon 
bandage  ;  au  bout  de  vingt-quatre  heures  lever  l'ap- 
pareil en  humeftant  les  compreffes  avec  de  l'eau 
tiède  pour  qu'elles  fe  détachent  fans  écorcher  ;  6c 
continuer  de  panfer  avec  cette  eau  mêlée  de  moitié 
eau  commune  ,  jufqu'à  l'entière  guérifon. 

S'il  y  a  du  fang  épanché  dans  le  corps  ,  il  faut  faire 
prendre  intérieurement  une  demi-cuillerée  d'eau  d'A- 
libourg  pure  ,  dans  un  bouillon  ,  ou  dans  une  infu- 
fion  de  vulnéraires. 

Pour  les  maux  de  tête  ,  ou  de  gorge  ,  les  rhuma- 
tifmes  ,  la  goûte ,  la  feiatique  ;  on  fait  un  peu  chauf- 
fer cette  eau  ;  pour  y  tremper  un  mouchoir  en 
quatre  doubles ,  qu'on  applique  fur  la  partie  affedée; 
&  on  la  bande  avec  une  lerviette  féche.  On  réitère 
de  quatre  en  quatre  heures. 

On  dit  que  l'on  peut  prévenir  les  accès  épilep- 
tiques  ,  en  prenant  une  cuillerée  de  cette  eau  dans 
du  bouillon  quand  on  fent  leurs  approches. 
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Si  on  mêle  bien  une  cuillerée  de  cette  eau  dans 
un  verre  d'urine  ,  6c  qu'on  ouvre  les  dents  d'une 
perfonne  attaquée  d'apoplexie  ,  pour  lui  faire  avaler 
ce  mélange  ;  elle  eft  promptement  fbulagee  par  le 
vomiffement. 

Pour  la  paraly fie  ,  on  prend  (  de  deux  jours  l'un  ) 
une  demi-cuillerée  de  cette  eau  dans  un  bouillon  , 
de  bon  matin ,  6c  l'on  ne  mange  que  trois  heures 
après. 

On  trempe  dans  cette  même  eau  quelques  tentes 
de  charpie  pour  les  introduire  dans  les  narines; 
afin  d'arrêter  le  faignement  de  nez. 

Des  compreffes  qui  en  font  imbibées  font  encore 
très -utiles  pour  les  atteintes  des  chevaux  ,  leurs 
plaies  ou  enflures  du  garot ,  &c  Lorfqu'ils  ont  le 
jarret  coupé  ;  on  trempe  dans  cette  eau  ,  deux  ou 
trois  fois  par.  jour ,  de  la  charpie  de  vieilles  cordes , 
&  on  en  emplit  la  plaie  ;  qui  guérit  en  peu  de  jours  : 
il  faut  qu'elle  en  foit  habituellement  emplie  &  cou- 
verte ,  jufqu'à  ce  qu'on  y  mette  de  la  fàvatte  brûlée. 
Pour  empêcher  que  la  charpie  ne  fe  defféche  ,  on 
la  couvre  de  feuilles ,  telles  que  celles  de  chou  ou 
de  vigne. 

Eau  A lumineufe.  Voyez  p.  823.  Confultez  auffi 
Alun. 

Eau  dAnge.  Prenez  benjoin  quatre  onces ,  ftorax 
deux  onces ,  fantal  citrin  une  once ,  doux  de  «irofle 
deux  dragmes  ;  deux  ou  trois  morceaux  d'Iris  de  Flo- 
rence ,  la  moitié  d'une  écorce  de  citron ,  deux  noix 
mufeades ,  une  demi-once  de  cannelle  ,  &  deux  pin- 
tes d'eau  ou  environ.  Mettez  le  tout  dans  un  coaue- 
mar  neuf  de  terre  ;  &  faites  bouillir  jufqu'à  dimi- 
nution d'un  quart  :  puis  prenez  environ  fix  grains 
de  mufe  que  vous  mettrez  en  poudre ,  avec  gros 
comme  une  noifette  de  fucre  que  vous  délayerez 
dans  un  peu  de  cette  eau.  Vous  mêlerez  le  tout  en- 
femble  6c  remuerez  bien  :  enfuite  vous  pafferez  le 
tout  ;  6c  le  mettrez  dans  une  bouteille  de  verre 
bien  bouchée  pour  le  conferver.  (  Cette  eau  eft 
bonne  pour  laver  &  parfumer  des  gants  ). 

Il  faut  garder  le  marc  &  le  faire  fécher  pour  le 
mettre  en  poudre  ;  &  s'en  fervir  à  parfumer  les  pou- 
dres. 

Pour  faire  une  Eau  dAnge  plus  excellente ,  il  faut 
joindre  aux  drogues  ci-deffus  ,  bois  de  rofes  ,  cala- 
mus  aromaticus ,  labdanum  ,  avec  une  bonne  cho- 
pine  d'eau  rofe  diftillée  ,  6c  demi-fetier  de  celle  de 
fleurs  d'orange.  (D'autres  mettent  deux  pintes  d'eau- 
rofe  ,  une  chopine  d'eau  de  fleurs  d'oranges  ,  6c  une 
chopine  d'eau  de  mélilot  )  ;  mettre  le  tout  dans  une 
cucurbite  de  verre  ,  ou  de  grais  ;  la  bien  boucher  , 
6c  mettre  la  matière  en  digeftion  pendant  vingt- 
quatre  heures  au  bain-marie  tiède  :  enfuite  au  bain- 
marie  bien  chaud  :  après  la  diftillation  ,  délayer  dans 
l'eau  diftillée  fix  grains  de  mufe  ,  &  autant  d'ambre 
gris  ;  &  la  conferver  dans  des  bouteilles ,  ou  phioles 
bien  bouchées. 

Eau  d  Angélique.  Voyez  ANGÉLIQUE. 
Eau  d Ams  forte  ;  ou  Eau-de-vie  Anifée.  Si  vous  la 
voulez  faire  comme  beaucoup  de  gens  la  deman- 
dent ,  prenez  un  demi-feptier  d'eflènee  d'anis  ;  met- 
tez-le dans  trois  pintes  de  très-bonne  eau-de-vie  , 
avec  une  pinte  d'eau  bouillie  ;  mêlez  bien  le  tout  en- 
femble.  Si  vous  la  voulez  fucrée  ,  vous  mettrez  fur 
le  tout  une  chopine  de  fucre  clarifié  ;  mais  beau- 
coup de  perfonnes  l'aiment  fans  fucre.  Paffez  le  tout 
à  la  chauffe.  (  Cette  eau  fe  boit  comme  liqueur  ,t  à 
la  fin  des  repas.  D'ailleurs  elle  chafle  les  vents ,  6c 
facilite  la  digeftion  ). 

Eau  Antidotale.  Prenez  une  demi-livre  d'antidote 
de  Mathiole  ,  &  autant  de  firop  d'écorce  de  citron  ; 
délayez  l'antidote  dans  le  firop  &  dans  deux  livres 
ÔC  demie  d'efprit  de  vin.  Mettez  la  folution  dans  un 


$54  EAU 

ïnatras  bien  bouché  ;  faites-la  digérer  pendant  un 
mois  dans  du  fumier  chaud,  ou  au  bain  de  vapeurs 
liede  ;  ayant  foin  d'agiter  le  vaiffeau  deux  fois  la  fe- 
maine.  A  la  fin  de  la  digeflion  ,  tirez  le  matras  ,  & 
laiffez  repoier  la  liqueur  ;  après  cela  vous  la  verferez 
par  inclination  dans  une  bouteille ,  que  vous  tien- 
drez bien  bouchée. 

Cette  eau  réfifle  au  venin ,  chaMe  les  mauvaifes 
humeurs ,  fortifie  6c  ranime.  Qn  en  prend  depuis 
un  demi-gros  jufqu'à  trois. 

Eau  Anti-Apoplectique.  ConcafTez  6c  pilez  fauge  , 
romarin  ,  lavande  ,  muguet  ,  fommités  de  marjo- 
laine ,  &  fleurs  de  tilleul }  de  chacun  une  poignée  & 
demie.  Faites  infufer  &  macérer  le  tout  pendant 
huit  jours ,  dans  une"  cucurbite  au  foleil ,  ou  dans  un 
lieu  chaud  ,  avec  une  livre  6c  demie  d'efprit  de  vin , 
&  autant  d'eau  de  fleurs  d'orance.  Pendant  la  ma- 
ceration  ,  il  faut  avoir  foin  d'agiter  de  tems  en  tems 
la  matière.  Enfuite  diflillez  au  feu  de  lable  modéré. 
Cette  eau  eft  propre  pour  fortifier  le  cerveau  &  les 
vifeeres.  On  la  donne  depuis  un  gros  jufqu'à  une 
once,  ou  depuis  une  demi-cuillerée  jufqu'à  une  cuil- 
lerée. Elle  cil  fpécifique  contre  les  maladies  des 
nerfs. 

Eau  Ardente,  Faites  di Moudre  dans  deux  pintes  de 
gros  vin  noir  ,  qui  foit  vieux  6c  du  meilleur  ,  de  la 
chaux  vive  ,  du  fel  blanc  ,  tartre  de  vin ,  6c  fou- 
fre  vif,  pulvérifés.  Mettez  le  tout  dans  un  alembic; 
&c  diflillez  l'eau  ardente  ;  qu'il  faut  garder  bouchée. 

Cette  eau  brûle  6c  coniume  les  corps  où  elle  s'at- 
tache. Elle  s'enflamme  auMi  vite  que  î'efprit  de  vin. 
Si  on  la  jette  contre  un  mur  ,  ou  dans  l'air  ,  pen- 
dant la  nuit ,  elle  produit  un  fpecf  acle  brillant.  Mais 
plus  on  la  diftille  de  fois  ,  plus  elle  s'affoiblit. 
Eau  d'Argentine.")  ^T  0 
Armoifi.    \     Voyez  page  814. 

Eau  d'Arquebufade.  Confultez  l'article  VULNÉ- 
RAIRES. 

Eau  d 'Arrête-Bœuf.  Voyez ArrÊte-B<EUF. 
Eau  d'Arriere-Faix.  Voyez  ArRIERe-FaiX. 
Eau  dAubifon.  Voyez  Aubifoin. 
Eau  dAunée.  Voyez  page  8 1 4. 

Eau  Balfamiqïie.  Voyez  au  mot  V  I  S  A  G  E. 
Eau  de  Bafilic.  Voyez  page  814. 

Eau  de  Beauté. 

Prenez  égale  quantité  d'eaux  d'argentine  &  de 
joubarbe  :  &  fur  chaque  demi -livre  ajoutez  deux 
gros  de  fel  ammoniac.  (  On  met ,  avec  une  plume 
ou  un  pinceau ,  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ,  fur  les 
rougeurs  ,  dartres  ,  &c.  ) 

Voyez  une  autre  eau  de  Beauté ,  dans  l'article 
Petite  Vérole. 

Eau  de  Bétoine.  Voyez  BÉTOINE. 

Eau  Blanche  Cofmétique.  Voyez  fous  le  mot 
Visage. 


Eau  de  Blancs  d'oeufs. 

L'eau  de  blancs  d'oeufs  efl  une  colle  très -fine. 
Pour  la  faire  :  on  fouette  bien  du  blanc  d'œuf  ;  ou 
on  en  abreuve  à  plufieurs  repriiesune  éponge ,  qu'on 
exprime  auMitôt ,  &  l'on  coule  par  le  papier  gris 
cette  liqueur  qui  eft  jaunâtre. 

Eau  de  Bouillon  Blanc.  3      T7-      „      « 

, Bourrache.  }     Voyez  page  8 1 4. 

Eau  de  Brefil.  Confultez  le  mot  RoUGE. 
Eau  de  Brunelle. 

Bugle. 

■ Buglofe. 

— - — '  Camomille. 


Voyez  page  814. 
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Eau  pour  les  Cancers  ,  &  autres  maladies  provenant 
de  corruption. 

Prenez  une  tête  de  tournefol  bien  mûre  fleurs 
&  graines  ;  hachez- les  menu,  &  les  ayant  mis  dans 
une  bouteille ,  verfez-y  de  la  meilleure  eau-de-vie  que 
vous  pourrez  trouver  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  furpaffe 
de  quatre  doigts.  Expofez  la- bouteille  au  foleil  pen- 
dant le  jour  ;  &  dans  un  lieu  chaud ,  pendant  la 
nuit.  Au  bout  de  dix  jours ,  féparez  l'infufion  ;  & 
calcinezde  marc  entre  deux  plats  de  terre  bien  lûtes 
ce  qui  fe  fait  ordinairement  dans  fept  ou  huit  heu- 
res ,  avec  un  feu  médiocre.  Avant  de  calciner  le 
mare ,  il  faut  le  preMer  pour  en  tirer  tout  le  fuc. 
Le  marc  étant  brûlé ,  jettez-en  les  cendres  dans  l'eau- 
de-vie  ;  à  laquelle  elles  communiqueront  leur  fel  fixe. 
PaMez-la  ,  quelques  jours  après  :  &  gardez  cette  eau 
dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

On  en  donne  au  malade  une  cuillerée  à  jeun  dans 
un  demi-verre  de  vin  blanc.  On  applique  auMi  fin- 
ie cancer  ;  &  fur  les  chancres  qui  viennent  à  la 
bouche  ,  un  linge  trempé  dans  cette  eau  ,  6c  l'on 
met  un  autre  linge  blanc  6c  fec  en  double  par-deMus. 
Deux  ou  trois  doigts  de  cette  eau  mêlée  dans  un  boa 
verre  de  vin  blanc  ,  font  très-utiles  contre  la  pierre , 
6c  la  gravelle  :  il  faut  prendre  ce  remède  à  jeun.  On 
peut  en  uler  aufîi  avec  fûccès  dans  la  fièvre  quarte  , 
l'hydropifie ,  &  la  paralyfie. 

Eau  de  Cannelle. 

Faites  bouillir  une  pinte  d'eau  avec  demi  -  once 
de  cannelle  rompue  en  morceaux  :  6c  après  l'avoir 
C  ôtée  de  deMus  le  feu ,  mettez-y  un  quarteron  de 
\  fucre  ;  laiMez  -  la  refroidir  :  6c  la  paffez. 
\  1.  Prenez  une  livre  de  cannelle  fine  ,  quatre 
(jivres  d'eau  rofe  diftillée  ,  &  une  demie  livre  d'ex- 
cellent vin  blanc  :  concafiez  légèrement  la  cannelle  ; 
mettez-la  infufer  pendant  quatorze  jours ,  puis  dif- 
tillez  dans  un  alembic  de  verre.,  foit  au  bain  de  cen- 
dres foit  au  bain-marie.  La  première  eau  qui  for- 
tira ,  fera  blanche  :  c'efl  la  meilleure.  La  troifieme 
eft  la  moindre.  La  première  efl  fouveraine  contre 
toutes  les  maladies  froides  ;  principalement  celles  du 
foie  ,  de  la  rate ,  de  l'eflomac  ,  du  cerveau ,  de  la 
matrice  :  la  débilité  des  nerfs  ;  les  défaillance*  6c 
fyncopes  ;  les  poifons  froids  ;  la  rétention  d'urine  , 
le  vomiMement ,  la  fuppreMion  des  régies.  La  dofe 
eft  depuis  une  dragme  jufqu'à  trois.  D'ailleurs  c'efl 
une  liqueur  agréable. 

3 .  Confulte^  l'article  Cannelle. 

Eau  des  Carmes.  Voyez  page  815. 

Eau  de  Caffelunettes.  Voyez  AUBIFOIN. 

Eau  Célefle. 

Vous  aurez  grand  foin  de  bien  choifir  les  drogues 
fuivantes  ,  enlorte  qu'il  n'y  en  ait  aucune  de  gâtée 
ou  fophifliquée  :  cannelle  fine  ,  girofle ,  noix  muf- 
cade  ,  gingembre ,  zédoaire ,  galéga ,  poivre  blanc  , 
de  tout  cela  une  once  ;  fix  écorces  de  citron  ,  deux 
poignées  de  raifins  de  Damas  ,  autant  de  jujubes  ; 
une  poignée  de  moelle  d'hieble  ;  quatre  poignées 
de  graines  de  genièvre  bien  mûres  ;  femence  de  fe- 
nouil verd ,  fleurs  de  bafilic ,  de  millepertuis ,  de 
romarin  ,  de  marjolaine  ,  de  pouliot ,  de  fléchas , 
de  fureau ,  de  rofes  mufeades ,  de  rue  ,  de  fcabieule , 
de  petite  centaurée ,  de  fumeterre ,  6c  d'aigremoine , 
une  poignée  de  chaque  ;  fpica-nard  ,  bois  d'aloës  , 
graine  de  paradis,  calamus  aromaticus  ,  bon  macis, 
oliban  ,  fantal  citrin ,  deux  onces  de  chaque  ;-  une 
dragme  d'aloës  hépatique ,  &  d'ambre  fin  ;  rhubarbe 
deux  dragmes.  Toutes  ces  drogues  étant  raMemblées 
6c  bien  conditionnées ,  vous  pilerez  celles  qui  doi- 
vent être  pilées  &  pulvériiées  ;  6c  mettrez  le  tout 
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bien  mélangé  dans  un  grand  alembicde  verre  fort; 
puis  verfez-y  de  bonne  eau-de-vie ,  enforte  qu'elle 
fumage  au  inoins  de  trois  doigts.  Ayant  bien  bouché 
l'alembic ,  de  crainte  d'évaporation ,  il  faut  le  met- 
tre dans  du  fumier  de  cheval  bien  chaud ,  en  digef- 
tion  pendant  quinze  jours  ;  enfuite  diftillez  au  bain- 
marie  toujours  bouillant.  Lorfque  vous  appercevrez 
que  ce  qui  tombe  dans  le  récipient  change  de  cou- 
leur ,  reverfez-le  dans  l'alembic.  La  liqueur  qui  dif- 
tillera  enfuite ,  venant  à  prendre  une  couleur  tirant 
fur  le  roux  ;  vous  la  mettrez  en  réferve ,  bien  bou- 
chée dans  un  bocal  de  verre  fort.  Puis  vous  délaye- 
rez une  demi-livre  de  bonne  thériaque  avec  autant 
de  fine  térébenthine  de  Venife  &  d'huile  d'aman- 
des douces  ;  vous  mélangerez  le  tout  avec  ce  qui  eft 
refté   dans  l'alembic  ;  &  poufferez  la  diftillation  à 

'  grand  feu  de  fable  ,  pour  avoir  une  huile  de  baume , 

qui  doit  être  comme  du  miel  clair. 

Propriétés. 

Si  on  fe  frotte  le  matin  avec  cette  eau  le  front , 
.les  paupières ,  le  derrière  de  la  tête  ,  &  la  nuque 
du  cou  ,  elle  fortifie  la  mémoire ,  la  vue  ;  &  donne 
de  la  vivacité  à  l'efprit. 

Mife  avec  du  cotton  dans  les  narines ,  c'eft  un 
fouverain  céphalique  pour  purifier  le  cerveau  de 
toutes  fuperfluités  ,  humeurs  froides  &  catarrheu- 
fes.  Si  de  trois  jours  l'un ,  on  en  boit  une  cuillerée  , 
elle  entretient  la  force  ,  l'embonpoint ,  &  la  beauté. 
Elle  eft  fouveraine  contre  la  courte  haleine  ,  &  la 
rend  agréable  en  adouciffant  les  organes  du  pou- 
mon ,  &  le  guériffant  lorfqu'il  eft  gâté.  Si  on  en 
donne  de  tems  en  tems  à  un  lépreux  ,  elle  répare 
fon  foie  ,  &  procure  une  prompte  guérifon. 

Elle  fert  à  rompre  la  pierre  &  la  gravelle  ;  guérit 
les  ardeurs  &  rétentions  d'urine  ;  foulage  confidéra- 
blement  les  éthiques ,  afthmatiques ,  &  hydropi- 
ques ;  les  goûteux  mêmes  s'en  peuvent  fervir  uti- 
lement en  fomentation.  Elle  garantit  de  la  contagion 
&:  des  fièvres  les  plus  malignes. 

Eau  Céphalique.  :  ou  Caputpurge. 

Prenez  une  bonne  pincée  d'euphorbe  en  poudre  : 
mettez-le  dans  une  terrine  verniffée  ;  verfez-y  en- 
viron deux  livres  d'eau  commune  ,  &  un  peu  de 
fafran  fin  pour  lui  donner  la  teinture.  Battez  bien 
l'eau  avec  un  bâton  blanc  ou  une  fpatule  de  bois  : 
coulez  la  liqueur  quand  elle  fera  fufnfamment  char- 
gée de  ces  deux  fubftances  :  &  la  gardez  dans  une 
bouteille  bien  bouchée. 

On  tire  un  peu  de  cette  eau  par  les  narines  après 
s'être  bien  mouché  ;  puis  on  tient  une  amande  en- 
tière entre  les  dents  ;  &  on  penche  la  tête  en  de- 
vant pour  laiffer  fortir  une  quantité  confidérable 
d'eau  par  le  nez  &  par  la  bouche. 

En  déchargeant  la  tête  ,  de  beaucoup  d'eaux  ou 
de  glaires  retenues  dans  les  glandes  du  cerveau ,  elle 
fait  ceffer  les  douleurs  de  tête  ,  &  autres  fluxions 
qui  tombent  fur  les  parties  inférieures. 

Eau  de  Cerfeuil.  Voyez  ci-après ,  Eau  de  Fenouil. 

Eau  de  Cerifes.  Dans  une  pinte  d'eau ,  mettez  & 
écrafez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de  ceri- 
fes ,  avec  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ;  paf- 
fez  le  tout  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien 
clair ,  faites-le  rafraîchir  :  &  donnez  cette  liqueur  à 
boire ,  à  la  fin  du  repas. 

r      j-n-ii'    j   r     r        •  ^    Confultez  ces 

Eau  diltulee  de  Len  es  noires.  J  ,        „ 

f      j   r    r      j-a-n'  <  mots ,  dans  1  arti- 

Eau  de  C  en  les ,  diltulee.  )  ,     ~ 

J        J  £cle  Cerisier. 

Eau  de  Cete  :  Liqueur  agréable. 

Sur  deux  livres  de  bonne  eau-de-vie ,  &  autant 
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d'eau  de  fontaine ,  mettez  une  livre  de  fucre.  Filtrez- 
les  enfuite.  Vous  pouvez  y  ajouter  du  mufc  ou  de 
l'ambre  ;  que  vous  aurez  broyés  avec  un  peu  de 
fiicre  &  gardés  dans  une  phiole  avec  un  peu  d'ef- 
prit  de  vin  bien  bouché. 

Eau  Chalybée  :  &  Eau  Ferrée. 

La  première  eft  celle  dans  laquelle  on  a  éteint 
de  l'acier  rougi.  L'eau  ferrée  eft  celle  oii  l'on  a  éteint 
à  plufieurs  fois  des  morceaux  de  fer  rougis.  L'une 
&  l'autre  font  aftringentes ,  &  utiles  contre  le  flux 
de  ventre.  Voyez  Remède  contre  lejlux  defang,  dans 
l'article  Bétail. 

On  peut  encore  faire  influer  de  la  rouille  ou  de 
la  limaille  de  fer  dans  de  l'eau.  La  préparation  en  fera 
plus  prompte  ,  fi  l'eau  eft  chaude  ,  que  la  limaille 
ou  la  rouille  foient  en  poudre ,  &  qu'enfuite  on 
mette  ce  mélange  dans  un  lieu  chaud  oii  l'on  ait  foin 
de  le  remuer  de  tems  en  tems.  Non  feulement  le 
fer  &  la  rouille  fervent  à  corriger  plufieurs  mau- 
vaifes  qualités  de  l'eau ,  par  exemple  à  lui  faire  per- 
dre ce  qu'elle  peut  avoir  d'acre  ou  d'acide  ;  mais 
elles  la  rendent  auffi  médicinale.  Elle  devient  d'un 
grand  fecours  dans  la  diarrhée ,  la  dyfenterie ,  la 
foibleffe  d'eftomac  ,  l'indigeftion.  On  peut  même 
s'en  fervir  pour  cuire  fes  alimens  ,  pour  fa  boiffon 
ordinaire ,  &  pour  mêler  avec  quelque  autre  liqueur  , 
dans  les  indifpofitions  ci-deffus.  [  La  rouille  de  vieux 
doux  eft  particulièrement  bonne  pour  cela.  ] 

Eau  de  Chapon.  Voyez  Chapon. 

Eau  de  Chardon  Bénit. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  cette  plante  (  ci- 
deffus,  n.  S.  p.  529  :  voyez  auffi  p.  530),  lorf- 
qu'elle  eft  dans  fa  plus  grande  vigueur.  Pilez-la  dans 
un  mortier  :  &  la  mettez  dans  un  alembic.  Verfez-y 
du  fuc  exprimé  d'autres  de  ces  mêmes  plantes  ,  en- 
forte  que  celles  qui  font  dans  l'alembic  y  nagent  &Z. 
ne  puiffent  s'attacher  au  fond  du  vaifleau  pendant 
l'opération.  Diftillez  à  un  feu  du  fécond  degré  (  ci- 
deffus,  p.  800  )  environ  la  moitié  autant  d'eau  que 
vous  avez  mis  de  fuc. 

Exprimez  le  rendu ,  à  travers  un  linge  ;  Iaiffez 
raffeoir  la  liqueur  :  &  l'ayant  filtrée  ,  faites-en  éva- 
porer environ  les  deux  tiers  fur  un  feu  doux ,  dans 
un  vaiffeau  de  terre  ou  de  grès.  Mettez  enfuite  ce 
vaifleau  dans  un  lieu  frais.  Au  bout  de  huit  ou  dix 
jours ,  vous  en  tirerez  les  cryftaux  ;  pour  les  garder 
dans  une  phiole  bien  bouchée. 

Eau  des  Charmes. 

Lavez  le  vifage  avec  les  larmes  qui  coulent  de  la 
vigne  ,  pendant  les  mois  de  Mai  &  Juin. 

Eau  pour  faire  croître  les  Cheveux.  Voyez  au  mot 
Cheveu. 

Eau  de  Chevrefeuil.  Voyez  p.  814. 

Eau  de  Chicorée.  On  la  diftille  comme  celle  de 
Chardon  Bénit. 

Eau  de  Chypre.  Mettez  dans  un  pot  de  terre  non 
verniffé  ,  une  livre  de  vitriol  de  Chypre  ,  &  demi- 
livre  d'alun  de  roche.  Faites-les  bouillir  à  fec ,  en 
mettant  beaucoup  de  charbon  bien  allumés  deffous, 
&  tout  autour  du  pot  ,  qu'il  faut  laiffer  découvert. 
Quoique  la  matière  ne  paroiffe  plus  bouillir  une 
demi  -  heure  après  qu'elle  a  commencé  à  le  faire , 
il  faut  continuer  de  la  pouffer  à  grand  feu ,  pendant 
trois  heures  :  plus  elle  eft  cuite ,  meilleure  elle  eft  ; 
&  moins  il  en  faut  dans  l'eau  où  on  la  fait  diffoudre. 
Cette  matière  étant  ainfi  bien  purifiée ,  on  caffe  le 
pot  ;  &  on  conferve  la  pierre.  On  en  fait  diffou- 
dre une  demi-once  dans  une  pinte  d'eau  :  &  toutes 
les  fois  qu'on  s'en  fert ,  on  a  foin  de  bien  remuer 
le  fond  de  la  bouteille ,  pour  en  détacher  le  (àdi- 
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ment ,  &  le  brouiller  avec  la  liqueur.  Si  cette  li- 
queur eft  trop  forte  ,  &  qu'elle  cauiè  une  douleur 
trop  vive  ,  il  faut  la  tempérer  en  ajoutant  de  l'eau  : 
fi  au  contraire  ,  elle  eft  trop  foible ,  on  y  fait  dif- 
foudre  encore  un  peu  de  cette  pierre. 

Cette  eau  eft  très -bonne  pour  toutes  fortes  de 
plaies  ,  &c  d'ulcères  même  les  plus  invétérés  ,  pour 
la  gale  ,  la  teigne  ,  les  dartres  vives  ;  les  éréfipeles , 
humeurs  froides  ,  écrouelles  ,  &  le  faignement  de 
nez.  Quand  les  plaies  font  profondes  ,  on  y  en  in- 
jecte ,  &  on  met  par-deffus  une  compreffe  ,  qui  en 
eft  imbibée ,  ôc  qu'on  a  foin  de  rafraîchir  de  tems 
en  tems  avec  la  ,même  eau  ,  quand  on  s'apperçoit 
qu'elle  devient  trop  féche^ 

Il  ne  faut  pas  que  l'eau  foit  bien  forte  pour  les 
dartres  vives ,  &  pour  les  plaies  nouvelles.  En  un 
mot ,  il  faut  la  tempérer  ,  félon  la  nature  du  mal 
qu'on  veut  guérir. 

Eau  de  Cigogne.  Voyez  page  82 ï. 
Eau  Clairette  ,  Antimoniale  &  émétique.  On  pren- 
dra deux  dragmes  de  verre  d'antimoine  extrême- 
ment pulvérifé  ,  &  une  livre  &  demie  de  vin  d'Ef- 
pagne  ,  qu'on  fera  macérer  enfemble  à  très  -  petit 
feu  pendant  une  femaine  ,  dans  un  matras  bien 
bouché  ,  le  remuant  &  agitant  de  tems  à  autre. 
Puis  on  filtrera  la  liqueur  :  &  on  y  ajoutera  &  mê- 
lera quatre  onces  de  lucre  rafiné ,  ôt  deux  gouttes 
d'huile  de  cannelle. 

Cette  eau  purge  fort  doucement  par  le  haut  & 
par  le  bas.  Elle  eft  agréable  au  goût.  Pour  la  gar- 
der ,  elle  doit  être  dans  une  bouteille  de  verre  dou- 
ble ,  &  bien  bouchée. 

Eau  Clairette  ,  agréable  à  boire.  Faites  bouillir  une 
chopine  d'eau  dans  une  cornue  de  verre  :  jettez-y 
une  demi  -  once  d'alun  commun ,  &  deux  gros  de 
crème  de  tartre  :  quand  ces  deux  fels  feront  diffous  , 
vous  y  jetterez  une  once  de  cochenille  en  poudre  : 
toute  la  liqueur  deviendra  d'un  rouge  très -foncé. 
Verfez-la  par  inclination  ,  &  mettez  de  nouvelle  eau 
fur  le  marc  ;  faites-les  bouillir  pour  achever  de  tirer 
îoute  la  liqueur  qu'il  contient.  Confervez  cette  li- 
queur ou  teinture  ,  pour  teindre  l'eau  clairette 
|  au  degré  de  rougeur  que  vous  voudrez. 

Pour  la  Compofuion  de  cette  Eau  :  Ayez  un  pot 
de  bonne  eau-de-vie ,  la  plus  claire  qu'il  fe  pourra , 
&  fans  aucun  mauvais  goût  :  mettez-y  deux  dragmes 
de  cannelle ,  quatre  doux  de  girofle ,  &  environ 
trente  ou  trente-fix  grains  de  macis  ,  le  tout  con- 
caffé.  Laiffez-les  en  digeftion  fans  les  expofer  au 
feu  ni  aii  foleil ,  pendant  vingt-quatre  heures  :  re- 
muez bien  la  liqueur  quatre  ou  cinq  fois  pendant 
ce  tems  ,  la  cornue  étant  toujours  bien  bouchée. 
Vous  y  ajouterez  enfuite  de  votre  teinture  de  co- 
chenille ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  teint  l'eau- de-vie  au- 
tant que  vous  fouhaitez  ;  &  une  demi-livre  de  fucre  : 
puis  vous  boucherez  la  cornue  ;  &  après  l'avoir  re- 
muée ,  vous  la  laifferez  repoler  environ  douze  heures. 
'Enfuite  vous  filtrerez  votre  liqueur  par  le  papier 
(gris. 

Eau  Clairette  d'Arménie.  Vous  prendrez  fix  li- 
èvres des  plus  belles  cerifes  griottes  que  vous  pour- 
rez avoir.  Après  en  avoir  ôté  la  queue  &  le  noyau, 
vous  les  mettrez  fur  un  fourneau  dans  une  bafîïne 
bien  nette  avec  une  pinte  d'eau  de  fontaine  ;  &  les 
ferez  bouillir  durant  une  grande  heure  ;  enfuite  vous 
les  parferez  à  la  chauffe  ou  étamine ,  en  les  écra- 
fant  ;  &  du  jus  qui  en  fortira  ,  vous  en  ferez  un 
firop ,  avec  trois  livres  de  fucre  fin ,  quatre  onces 
de  cannelle  ,  une  once  de  doux  de  girofle  ,  une 
bonne  mufeade  ,  une  once  de  graine  de  paradis  , 
quatre  grains  de  mufe  ,  autant  d'ambre  gris  pilé 
avec  du  lucre  candi ,  le  tout  légèrement  concaffé. 
Quand  le  firop  iera  fait  &  bien  clarifié ,  vous  le  mê- 
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lerez  avec  quatre  pintes  de  bonne  eau-de-vie ,  dans 
un  grand  bocal ,  que  vous  boucherez  bien  ;  &  l'ex- 
poferez  au  foleil  durant  quinze  jours. 

Le  marc  qui  reliera  de  ces  drogues  ,  fera  bon 
pour  faire  de  l'hypocras  commun  \  en  y  ajoutant 
du  fucre.  Voye^  HïPOCRAS. 

Eaux  Compofées.  Voyez  page  8x2. 

Eau  de  Coqueret.  Voyez  page  814. 

Eau  Cordiale  du  Frère  Capucin.  Voyez  E  L I  x  I R 
de  Santé. 

Eaux  Cordiales.  Confultez  l'article  Cardia- 
que. 

Eau  de  Coriandre.  Elle  fe  fait  comme  l'Eau  d'Anis. 

Eaux  Dipllées.  Confultez  l'article  Distil- 
lation. 

Eau  Divine.  Confultez  ce  mot  ,  dans  l'article 
Cardiaque. 

Eau  pour  Dorer  fur  bois.  Voyez  page  353. 

Eau  d'Epine- Vinette.  Mettez  des  grains  d'épine- 
vinette  dans  un  peu  d'eau.  Quand  ils  auront  jette 
un  bouillon-,  paflez  la  liqueur.  Mettez  un  demi- 
feptier  de  la  colature  avec  une  pinte  d'eau  ,  &  un 
quarteron  de  fucre.  Battez-les  bien  dans  deux  vaif- 
feaux  ,  &  les  paffez  dans  une  ferviette. 

Eau  dEufraife.  ~i  v  ~  " 

Eau  dExcrémens  humains.  3       J       "  o 

Eau  de  Farelle.  Voyez  Eau  d'Alibourg. 

Eau  de  Fenouil.  Voyez  page  8 1 4. 

Eaux  de  Fenouil  verd  ;  de  Pimprenelle  ;  de  Cerfeuil. 
Il  faut  prendre  une  poignée  de  l'un  ou  de  l'autre ,  & 
la  mettre  infidèr  à  froid  dans  une  pinte  d'eau ,  l'elpace 
d'une  heure  ou  d'une  heure  &  demie  ;  puis  y  mettre 
trois  ou  quatre  onces  de  fucre ,  la  palier ,  la  faire 
rafraîchir  ;  &  la  donner  à  boire  dans  quelques  autres 
eaux.  Si  l'on  y  veut  du  parfum  de  mule  ou  d'ambre 
préparés ,  vous  en  mettrez  ;  mais  fi  peu  qu'on  ne 
s'en  apperçoive  prefque  pas. 

Eau  Ferrée.  Voyez  Eau  Chalybée. 

Eau  Fébrifuge.  Faites  diffoudre ,  dans  une  chopine 
d'eau ,  une  once  de  tartre  ;  &  dans  un  autre  vaif- 
feau ,  avec  la  même  quantité  d'eau  ,  une  once  de  fèl 
ammoniac.  Filtrez  chacune  de  ces  deux  liqueurs  à 
part  ;  &  confervez-les  dans  des  bouteilles  bien  bou- 
chées. Ces  eaux  font  utiles  dans  les  fièvres  tierces 
&  quartes.  La  dofe  eft  de  deux  gros  de  chacune  ; 
qu'on  fait  prendre  à  jeun  ,  &  quelque  tems  avant 
le  friffon ,  dans  un  bouillon  clair  &  dégraiffé.  Il  faut 
bien  couvrir  le  malade ,  pour  faciliter  la  tranfpira- 
tion.  Ces  eaux  font  fudorifiques  ;  &  pouffent  au 
dehors  le  venin  de  la  petite  vérole ,  &  d'autres  ma- 
ladies ,  fi  on  en  fait  ufage  dès  le  commencement. 

Eaux  de  diverfes  Fientes.  Voyez  page  822. 

Eau  de  Flambe.  Voyez  page  822. 

Eau  de  Fleurs  d'Orange. 

Il  faut  prendre  cinq  ou  fix  livres  de  fleurs  d'o- 
range ;  y  ajouter  cinq  ou  fix  onces  de  la  première 
écorce  d'oranges  ameres  ,  coupée  par  petits  mor- 
ceaux ;  mettre  le  tout  dans  une  cruche  de  grais ,  & 
y  verfer  quatre  livres  d'eau  de  méliffe ,  &  autant 
de  vin  blanc  :  finon  ,  huit  à  dix  livres  de  ce  vin.  On 
remue  bien  le  tout  avec  un  bâton ,  ou  une  fpatule 
de  bois  :  &  après  avoir  bien  bouché  la  cruche  ,  on 
l'enterre  dans  du  fumier  chaud  ;  où  elle  doit  refter 
deux  jours.  Enfuite  on  verfe  promptement  la  ma- 
tière dans  une  grande  cucurbite  de  verre  ;  &  on 
fait  la  diftillation  au  bain-marie  ,  ou  au  bain  de  va- 
peurs ,  à  grand  feu.  On  garde  enfuite  l'eau  dans  des 
bouteilles  de  verre  bien  bouchées. 

Cette  eau  eft  bonne  pour  les  maladies  hyfté- 
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riques  ;  &  pour  faire  venir  les  règles  ,  fortifier  l'efto- 
mac  &  le  cerveau  ,  &  corriger  la  malignité  des 
humeurs.  On  peut  en  prendre  depuis  un  îcrupule  , 
jufqu'à  une  once. 

Si  l'on  ajoute  de  petites  oranges  vertes  ,  de  la 
groffeur  d'une  noix ,  dans  l'infufion  ;  l'eau  diftillée 
lera  beaucoup  meilleure  :  il  faut  les  concaffer ,  avant 
de  les  mettre  dans  la  cruche. 

Voyez  Eau  de  Naffc ,  page  824. 

Pour  faire  de  ÏEau  de  Fleurs  d'Oranges  double  : 
diftillez  au  bain-marie  des  feuilles  de  ces  fleurs  avec 
très-peu  d'eau.  Verfez  fur  de  nouvelles  fleurs  ce  qui 
aura  parlé  dans  le  récipient  ;  &  le  diftillez  au  bain- 
marie.  Cette  eau  fera  fort  aromatique. 

Pour  avoir  Y  Huile  de  fleurs  d'orange  ,  on  fait  in- 
fiifer  les  fleurs  dans  l'eau  commune  :  il  eft  bon  d'y 
ajouter  de  la  première  écorce  d'oranges  aigres  ;  & 
de  petites  oranges  ,  bien  écrafées.  Il  faut  diftiller  à 
grand  feu.  L'huile  ,  ou  ejjence  ,  nagera  fur  l'eau  :  &c 
on  pourra  la  féparer,  par  le  moyen  d'un  peu  de 
cotton.  On  la  gardera  dans  des  phioles  bien  bou- 
chées. Elle  a  toutes  les  propriétés  de  fon  eau.  La 
dofe  eft  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  fix  dans  quel- 
que liqueur  appropriée.  Pour  la  rendre  plus  diffo- 
luble  dans  l'eftomac ,  on  la  mêle  avec  un  peu  de  fucre 
candi  pulvérifé. 

Eau  Forte  ,  ou  Efprit  de  Nltre.  Liqueur  qui  n'eft 
que  l'acide  nitreux ,  féparé  de  fa  bafe  par  l'acide 
vitriolique. 

Il  faut  pulvérifer  &  mêler  enfemble  dufalpêtre  de 
la  troifieme  cuite ,  du  vitriol  calciné  en  blancheur ,  & 
de  l'argille  féchée  ;  de  chacun  trente  -  deux  onces. 
On  met  le  tout  dans  une  cornue  de  grais  ou  de 
verre  lutée ,  dont  le  tiers  doit  refter  vuide.  On  la 
place  dans  un  fourneau  de  réverbère  clos  ;  &  y 
ayant  adapté  un  balon  pour  récipient  ,  on  lute 
exactement  les  jointures.  Mais  en  même  tems  il 
faut  que  le  récipient  foit  percé  d'un  petit  trou  ,  que 
l'on  bouche  avec  un  peu  de  cire  ;  &  qu'on  ouvre 
à  propos  ,  afin  que  les  vapeurs  extrêmement  élafti- 
ques  qui  s'élèvent  dans  cette  opération  ,  trouvant 
à  s'échapper ,  ne  faffent  pas  trop  d'effort  contre  les 
parois  des  vaifleaux ,  &  n'en  brifent  point  l'appareil. 

Tout  étant  ainfi  difpofé  ,  on  commence  à  don- 
ner un  petit  feu  ,  pour  échauffer  doucement  la 
cornue:  6c  on  l'augmente  peu- à -peu.  Quand  on 
apperçoit  que  les  eiprits  entrent  dans  le  récipient , 
en  forme  de  nuages  rouges.,  on  continue  le  feu  dans 
le  même  degré ,  pendant  huit  ou  neuf  heures  :  puis , 
lorfqu'il  ne  fort  plus  tant  de  nuages ,  ôc  que  le  ré- 
cipient commence  à  fe  refroidir ,  on  pouffe  le  feu 
avec  violence  ,  mettant  du  bois  dans  le  fourneau  , 
jufqu'à  ce  qu'il  paroiffe  des  vapeurs  blanches ,  au 
lieu  de  rouges.  Alors  on  laiffe  refroidir  les  vaifleaux  : 
&  les  ayant  féparés ,  on  trouve  au  fond  du  réci- 
pient ,  environ  trente  -  quatre  onces  d'eau  forte  : 
qu'il  faut  garder  dans  une  bouteille  de  grais  bien 
bouchée. 

On  fe  fert  de  cette  eau  pour  diffoudre  l'argent ,  le 
cuivre ,  &  les  autres  métaux  ;  &  à  faire ,  avec  l'acide 
du  fel  marin ,  l'eau  régale  qui  diffout  l'or. 

Elle  fert  encore  à  faire  un  grand  nombre  de  com- 
binaifons  avec  différentes  fubftances  ;  telles  que  les 
huiles  effentielles ,  les  huiles  par  exprefîîon ,  les  (èls 
alkalis  tant  fixes  que  volatils ,  les  terres  abforban- 
îes ,  la  chaux ,  l'efprit  de  vin ,  l'efprit  de  fel ,  &c. 

M.  De  Buffon  obferve  que  dans  les  circonftan- 
ces  où  l'infpeûion  &  la  comparaifon  de  certaines 
matières  terreufes  ovi  lapidifiques,  avec  d'autres  de 
ces  matières  déjà  connues ,  ne  fuffifent  pas  pour 
mettre  en  état  de  déterminer  la  claffe  à  laquelle 
elles  appartiennent  ;  le  plus  prompt  moyen  ,  &c  p'eut- 
être  le  plus  sûr ,  eft  de  les  éprouver  à  l'eau  forte. 
Tome  I. 
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Les  fubftances  qu'elle  diffout  promptement  avec 
chaleur  &  ébullition ,  font  ordinairement  calcina- 
bles  ;  &  celles  qui  réfutent  à  l'aclion  des  efprits  aci- 
des qui  conftituent  cette  liqueur  ,  font  vitrifiables. 
*  Hifl.  Nat.  T.  I  :  Preuves  de  la  Théor.  de  la  Terre, 
Art.  VII. 

Confulte^  l'article  GRAVURE. 

On  appelle  Eau  forte  Citrine ,  ou  Efprit  de  Nitre 
Fumant ,  l'efprit  de  nitre  déphlegmé  ou  qui ,  con- 
tenant peu  d'humidité  fuperflue  ,  s'exhale  en  va- 
peurs rougeâtres ,  lefquelles  étant  condenfées  & 
raffemblées ,  forment  une  liqueur  d'un  jaune  rouge 
qui  renvoie  continuellement  des  vapeurs  colorées 
de  même  ;  chargées  d'une  odeur  pénétrante ,  défa- 
gréable  ,  &  fuffocante  ;  &  qui  enflamment  les  hui- 
les effentielles  &  même  les  huiles  exprimées. 

Confultez  la  Chymie  de  M.  Lémery ,  avec  les  No- 
tes de  M.  Baron  :  la  Chymie  Pratique  de  M.  Macquer, 
T.  I.  p.  75  &  fuivantes  ;  501-1 ,  &c  :  àt  ci-deflbus, 
Eau  Régale  ;  Eau  Seconde. 

Eau  de  Fourmis.  Voyez  page  821. 

Eau  de  Frai  de  Grenouilles.  Prenez  au  mois  de 
Mai  du  frai  de  grenouilles  ,  qui  ait  très-peu  d'odeur  : 
diftillez-le  au  bain  -  marie  ;  mettez  la  liqueur  dans 
une  bouteille  ;  expofez-la  débouchée ,  au  foleil,  pen- 
dant huit  jours  ;  &  enfuite  bouchez  -  la  exactement 
pour  la  conferver. 

Cette  eau  eft  rafraîchiffante  ,  &  condenfante  ; 
utile  pour  les  rougeurs  de  la  peau ,  les  hémorrha- 
gies ,  les  éréfipeles  :  on  l'applique  extérieurement 
avec  des  linges.  Elle  eft  bonne  pour  décraffer  le 
vifage ,  &  conferver  le  teint  frais. 

[  Ce  n'eft  effectivement  qu'un  phlegme  infipide» 
Mais  on  ne  doit  pas  fuppofer  qu'il  participe  en  rien 
aux  qualités  des  grenouilles.  Depuis  que  la  Chymie 
a  porté  fon  flambeau  fur  les  opérations  Galéniques  , 
ces  eaux  diftillées  de  matières  animales  ont  géné- 
ralement perdu  beaucoup  de  leur  crédit  ;  parce  que 
l'on  a  reconnu  que  toute  chaleur  qui  n'eft  pas  au- 
deffus  de  celle  du  bain  de  vapeurs,  ou  du  bain- 
marie  ,  eft  trop  foible  pour  décompofer  aucune 
matière  animale.  C'eft  pourquoi  le  procédé  fuivant 
peut  être  plus  de  mife.] 

Autre  manière.  Mettez  une  bonne  quantité  de 
frai  de  grenouilles  dans  des  facs  bien  nets  :  fufpen- 
dez  ces  facs  ;  &  mettez  au  -  deffous  ,  des  terrines 
pour  recevoir  la  liqueur  qui  en  découlera.  Expofez 
enfuite  cette  liqueur  au  foleil  ,  pendant  plufieurs 
jours  ,  dans  des  bouteilles  de  verre  débouchées. 
Elle  fe  purifiera,  &  en  la  verfant  par  inclination 
dans  d'autres  vaifleaux  bien  nets  ,  elle  laiffera  au 
fond  des  premiers,  un  fédiment  qu'il  faut  jetter. 
On  la  remet  dans  les  bouteilles  après  les  avoir 
bien  nettoyées  ;  qu'on  expofe  encore  au  foleil  pour 
féparer  un  nouveau  fédiment  :  &  on  réitère  toujours  , 
jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  parfaitement  claire. 

Eau  de  Fraifes.  Voyez  page  814.  Fraisier. 

Eau  de  Framboifes.  Voyez  FRAMBOISIER. 

Eaux  pour  les  Gencives.  Voyez  page  780. 

Eau  de  Genièvre.  Confultez  l'article  GENIEVRE. 

Eau  de  Gentiane.  Voyez  page  8 1 4. 

Eau  de  doux  de  Girofle.  Voyez  page  824. 

Eaux  Glacées.  On  fait  glacer  des  liqueurs  récem- 
ment préparées  de  fucs  végétaux  avec  du  fucre  & 
de  l'eau ,  ôt  qui  font  deftinées  à  être  bues  auffitôt. 

Il  faut  avoir  un  feau  de  fer  blanc  ,  à  comparti- 
mens  ;  y  mettre  plufieurs  vafes  remplis  de  ces  li- 
queurs ,  à  un  doigt  de  diftance  les  uns  des  autres  ; 
&C  les  entourer  jufqu'en  haut  promptement  de  glace 
pilée  &  mêlée  avec  du  fel.  Le  feau  doit  être  percé 
par  en  bas  ,  afin  que  l'on  puiffe  faire  écouler  l'eau 
à  mefure  que  la  glace  fe  fond  :  fans  quoi  les  liqueurs 
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pourraient  être  gâtées  ,  l'eau  devenant  en  plus 
grand  volume  &  fe  mêlant  avec  elles.  On  a  foin 
de  remuer  de  tems  à  autre ,  les  liqueurs  avec  une 
cuiller  ,  pour  qu'elles  le  glacent  en  neige  :  de  gros 
glaçons  feroient  infipides.  Quand  on  eft  preffé  ,  on 
augmente  la  quantité  du  fel. 

Il  faut  ne  les  dreffer  que  dans  le  moment  de  les 
fervir. 

VEau  Gommée  fe  fait  en  mettant  tremper  dans 
un  demi-feptier  d'eau  commune,  deux  onces  de 
gomme  Arabique  concaffée,  &c  enfermée  dans  un 
morceau  de  linge.  Cette  eau  fert  à  délayer  les  cou- 
leurs pour  peindre  en  mignature  &  à  goueffe.  On 
/'l'emploie  auffi  à  coller  des  découpures,  des  papiers 
j  découpés  pour  les  defferts  ,  &c. 
j  On  fait  encore  de  l' Eau  gommée  pour  faire  tenir  la 
\frifure  des  cheveux  ;  en  laiffant  tremper  pendant 
quelque  tems  des  pépins  de  coings ,  dans  l'eau  com- 
mune. 

Eau  de  Grenade.  Il  faut  prendre  une  grenade  de 
moyenne  groffeur  ;  la  bien  éplucher  ;  &  l'écrafèr 
au  plus  tôt  dans  une  pinte  d'eau ,  de  peur  qu'elle  ne 
noirciffe.  Vous  mettrez  enfuite  dans  cette  eau  un 
quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ;  vous  parlerez  le 
tout  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  qu'il  foit  clair  ;  vous  le 
ferez  rafraîchir ,  &  le  donnerez  à  boire.  Si  la  gre- 
nade ne  donne  pas  affez  de  couleur  à  l'eau,  vous 
y  mettrez  une  ou  deux  cuillerées  de  grofeilles  ;  ou 
bien  du  tournefol  que  vous  mettrez  tremper  ,  & 
que  vous  prefferez  enfuite. 

Eau  de  Grenouilles.  Voyez  page  821. 

Eau  de  Grofeilles.  Voyez  fous  le  mot  GRO- 
SEILLIER. 

Eau  d" 'Hirondelles.  Voyez  page  821. 
Eau  d'Hyfope.  Voyez  page  815. 

Eau  de  Jafmin.  Prenez  une  pinte  d'eau  :  mettez- 
y  un  quarteron  de  fucre  royal ,  &  une  poignée  de 
fleurs  de  jafmin.  Laiffez  tremper  le  tout  pendant 
une  demi-heure.  Enfuite  battez  -  le  dans  deux  vaif- 
feaux  ;  puis  paffez-le  dans  une  ferviette. 

Eau  Impériale.  Voyez  page  823. 

Eau  de  Joubarbe. 
•••       Jufquiame. 


Laitue. 

Magijlrale. 
Mèliffe. 


Voyez  page  815. 


Eau  Mère  de  Salpêtre.  Prenez  telle  quantité  qu'il 
vous  plaira  de  terres  ou  de  pierres  nitreufes  :  ré- 
duifez-les  en  poudre  ;  mêlez-y  un  tiers  de  cendres 
de  bois  neuf,&  de  chaux  vive.  Mettez  le  mélange 
dans  un  tonneau  :  verfez-y  de  l'eau  chaude  , 
environ  le  double  du  poids  de  toute  la  maffe  ; 
&  agitez  de  tems  à  autre  avec  un  bâton  ,  pen- 
dant vingt  -  quatre  heures.  Filtrez  enfuite  ,  foit 
dans  du  papier  gris  ,  foit  dans  une  chauffe  d'étoffe 
de  laine  ,  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  forte  claire  :  elle 
fera  jaunâtre.  Faites  -  la  bouillir ,  &  évaporer  juf- 
qu'à ce  que  vous  vous  apperceviez  qu'une  goutte 
que  vous  en  aurez  retirée ,  fe  coagule  étant  mife 
fur  quelque  chofe  de  froid.  Ceffez  alors  l'évapora- 
tion  ;  &  mettez  la  liqueur  dans  un  lieu  frais.  Il  s'y 
formera  ,  dans  l'efpace  de  vingt-quatre  heures ,  des 
cryftaux  prifmatiques  hexahedres ,  dont  les  côtés 
oppofés  feront  ordinairement  égaux  :  ces  cryftaux 
fe  termineront  en  pyramide  auffi  à  fix  faces  ,  feront 
de  couleur  rouffe  ,  &  fuferont  fur  les  charbons 
ardens. 

Décantez  l'eau  de  deffus  les  cryftaux  :  mêlez  -  la 
avec  le  double  de  fon  poids ,  d'eau  chaude  :  faites- 
la  évaporer  &  cryftallifer  comme  ci-devant.  Réité- 
rez de  même  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  refufe  de 
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donner  des  cryftaux.  Pour  lors  elle  fera  fort  épaiffe  : 
&  c'eft  ce  qu'on  appelle  Eau  mère.  Elle  contient 
une  grande  quantité  de  matière  graffe  &  vifqueuie. 
Evaporée  fur  le  feu  ,  elle  s'épaiffit  encore ,  lé  def- 
féche  ,  &  devient  un  corps  folide  ;  mais  qui ,  aban- 
donné à  lui-même  ,  reprend  bientôt  de  l'humidité  , 
&  fe  réfout  en  liqueur.  Cette  eau  contient  beau- 
coup de  nitre ,  &  de  fel  marin  ;  &  avec  eux  ,  les 
acides  de  ces  fels  unis  à  de  la  terre  abforbante. 

En  général  toutes  les  diffolutions  falines ,  après 
avoir  fourni  certaine  quantité  de  cryftaux ,  devien- 
nent épaiffes  &  refluent  d'en  donner  davantage  , 
quoiqu'elles  contiennent  encore  beaucoup  de  fel. 
Elles  portent  toutes  le  nom  d'Eaux  Mères  ;  comme 
celle  du  nitre. 

Confultez  la  Chymie  Pratiq.  de  M.  Macquer , 
T.  I.  p.  5  3  &  fuivantes. 

Eau  de  Mille-Jleurs.  C'eft  i°.  l'urine  de  vache.  La 
meilleure  eft  celle  que  l'on  reçoit  d'une  vache  campa- 
gnarde, âgée  de  deux  ou  trois  ans ,  qui  ait  un  veau,  qui 
ne  foit  ni  pleine  ni  en  chaleur  ;  &  que  ce  foit  au  prin- 
tems ,  ou  en  automne.  On  va  le  matin  dans  l'étable , 
pour  faire  fortir  la  vache  ,  qui  ordinairement  urine 
aulfitôt.  On  reçoit  fon  urine  dans  un  vaifléau  propre  ; 
on  la  coule  par  un  linge  blanc  ;  &  on  la  fait  pren- 
dre toute  chaude  au  malade  :  qui  doit  fe  rincer  au- 
paravant la  bouche  avec  de  l'cau-de-vie.  Après  la 
prife  ,  il  faut  qu'il  fe  promené  pendant  une  heure 
ou  deux ,  qu'il  fe  tienne  un  linge  chaud  fur  l'efto- 
mac  ,  &  s'abftienne  de  dormir  tout  le  jour.  La  dofe 
de  cette  eau  eft  d'un  demi-fetier  mefure  de  Paris. 
On  peut  en  prendre  ainfi  à  jeun  deux  ou  trois  ver- 
res ,  à  un  quart  d'heure  l'un  de  l'autre  ;  &  un  bouillon 
de  veau  &c  d'écreviffes  ,  deux  ou  trois  heures  après 
le  dernier  verre. 

Ce  remède  purge  beaucoup  les  férofités  ,  par  le 
ventre  &  par  les  urines. 

Il  en  faut  ufer  tous  les  jours ,  jufqu'à  ce  que  les 
felles  foient  réduites  à  trois  ou  quatre  feulement. 
Pour  lors  on  ceffe  ;  &  deux  ou  trois  jours  après  on 
prend  une  médecine  ordinaire. 

Si  le  premier  jour  cette  eau  ne  purge  pas  ,  il  faut 
prendre  un  lavement  le  foir.  On  difeontinue  l'ufage 
de  ce  remède ,  quand  on  s'en  trouve  trop  affoibli , 
ou  que  l'on  croit  avoir  fuffifamment  évacué.     • 

[  M.  Lemery  ,  qui  vante  ce  remède  ,  renvoie  à 
l'analyfe  qu'il  en  a  donnée  en  1707  dans  les  Mé- 
moires de  l'Académie  des  Sciences.  Mais  fuivant 
cette  analyfe  ,  l'urine  de  vache  fournit  exactement 
les  mêmes  principes  que  l'urine  humaine.  D'où  il 
s'enfuit  qu'elle  n'a  rien  retenu  des  qualités  Médici- 
nales propres  aux  plantes  qui  ont  fervi  de  pâture 
à  l'animal.  Confulte^  la  Chymie  de  cet  Académicien , 
Edition  de  M.  Baron,  p.  824.J 

20.  Suivant  M.  Lemery  (  Pharmacop.  p.  755-6  ) 
on  a  nommé  Eau  de  Mille-Fleurs ,  une  eau  diftillée 
de  fiente  de  vache. 

On  doit  dire  avec  M.  Baron  {Chym.  de  Lemery, 
p.  824)  que  »  voilà  un  beau  nom  pour  de  vilains 
»  remèdes  ;  &  qu'il  ne  s'agit  plus  que  de  trouver 
»  des  malades  dont  les  fens  puiflènt  être  dupes  de 
»  leur  imagination.  « 

Eaux    Minérales. 

O  N  appelle  ainfi  des  eaux  qui  ont  contracté  une 
qualité  particulière  ,  en  paffant  à  travers  des  miné- 
raux. Il  y  en  a  de  froides  ;  &  de  chaudes.  Les  pre- 
mières ont  communément  une  faveur  plus  ou  moins 
acide,  cV  font  chargées  de  particules  ferrugineufes, 
vitrioliques ,  nitreufes ,  &c.  Les  autres  font  oufalées , 
ou  nitreufes ,  ou  bitumineufes  ,  ou  fulphuréufes , 
ou  ferrugineufes.  Les  unes  &  les  autres  font  Mé- 
dicinales. 
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Nicojns    Venette  (  Traité  de  la  Ûénéraùon  de  L'efprit  des  eaux  minérales  froides  fe  diffipe  pref- 

rHomme  ,  L.  II.  Chap.  XVII.  )  dit  que  »  l'armée  que  dans  un  inftant  :  félon  M.  Haies  &C  d'autres  Natu- 

»  de  Germanicus  étant  aux  côtes  de  Frife  ,  elle  but  raliftes. 

»  de  l'eau  d'une  fontaine  minérale  ,  qui  les  rendit  en  On  met  au  rang  de  nos  eaux  minérales  froides  , 

»  peu  de  tems  prefque  tous  malades  du  fcorbut.  II  celles  de  Forge  ,  de  Sainte  Reine  ,  &  de  PafTy  près 

»  feroit  intéreffant  de  fçavoir  quelle  efpece  de  mi-  Paris.  Elles  ont  des  qualités  différentes  :  quoique  les 

»  néral  pouvoit  caufer  cet  effet.  «  unes  &  les  autres  foient  apéritives. 

Frédéric  Hoffmann  a  beaucoup  travaillé  fur  l'a*  L'eau  de  Sainte  Reine  contient  peu  de  fel  ;  & 

nalyfe  Chymique  des  fources  minérales  :  &   il  a  ne  rend ,  même  dans  la  diftillation ,  aucunes  parti- 

démontré  que  ni  les  eaux  chaudes ,  ni  celles  qui  cules  minérales.  Elle  fe  conferve  plufieurs  années  , 

font  acidulés ,  ne  contenoient  de  fel  acide  ;  mais  fans  perdre  fa  vertu  :  M.  Dodart  en  a  conferve  pen- 

qu'il  y  dominoit  un  fel  alkali.  Il  le  prouve  fpéciale-  dant  vingt-cinq  ans. 

ment ,  parce  que  le  lait  peut  être  mêlé  avec  toutes  Les  Eaux  de  Forge  ,  &  de  Paffy ,  font  emprein- 

ces  eaux  acides  fans  qu'il  en  réfulte  de  congélation,  tes  de  parties  ferrugineufes  &  vitrioliques. 

Il  a  aufîi  fait  voir  que  les  fources  médicinales  con-  On  a  ajouté  à  la  Pharmacopée  de  Charas  ,  édit. 

tiennent  des  fels  neutres  ,  des  terres  qui  participent  de   1 7  5  3  ,  un  Traité  abrégé  des  Eaux  Minérales  de 

de  la  nature  de  la  chaux ,  &  de  foibles  parties  mar*  France  ;  où  font  aufli  des  obfervations  fur  les  Eaux 

tiales  unies  avec  l'acide  univerfel  volatil  &  très-  Minérales  en  général ,  &  la  manière  de  les  analyfer. 

fubtil.  Ce  fçavant  Phyficien  a  en  même  tems  travaillé  M.  Swedemborg  a  encore  parlé  des  eaux  ferrugi- 

à  détruire  les  fauffes  opinions  ,  concernant  les  mi-  neufes ,  tant  de  France  que  d'Allemagne  ,  d'Angle- 

nérauxfuppofés  hétérogènes  &  contraires  à  la  fanté.  terre  ,  &  d'Italie  ;  dans  fon  Traité  du  Fer,  dont  la 

Confiâtes  la  Préface  que  M.  Larcher  a  mife  à  la  Traduction  a  été  publiée  en  i-j6z  dans  la  Collection 

tête  de  fa  Traduction  de  l'EJJai  de  M.  Home  fur  le  des  Arts  ,  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de 

Blanchiment  des  Toiles ,  p.  xvj ,  &c.  Paris  :  &  comme  des  Obfervations  exactes  ont  fait 

Rochas ,  qui  avoit  vifité  grand  nombre  de  four-  voir  que  l'Auteur  ne  connoiffoit  pas  fuffifamment 

ces  minérales  ,  dit  avoir  trouvé  dans  toutes ,  à  l'en-  les  Eaux  de  Paffy ,  l'Académie  a  jugé  à  propos  d'y 

droit  où  elles  commencent  à  changer  de  nature  ,  fuppléer  par  une  Note  inférée  à  la  tête  du  Traité  de 

une  couche  de  fel  vierge  que  l'eau  commune  diffout,  la  Forge  des  Enclumes  ,  publié  peu  de  tems  après. 

d'où  paffant  par  une  autre  couche  minérale ,  elle  M     .       ,           ,     ,     -         , ,.   ,    , 

r    ,  ,     *  .  ,         0    »  r    •  Manière  de  prendre  les  Eaux  Minérales. 

en  prend  la  teinture  &  1  efpnt.  r 

On  met  au  nombre  des  eaux  chaudes  en  France  Les  eaux  minérales  chaudes  raréfiant  le  fang  ;  il 

ou  fur  la  frontière  ,  celles  de  Vichi ,  Balaruc ,  Plom-  faut  communément  s'y  préparer  par  la  faignée  :  à 

bières ,  Aix-la-Chapelle  ;  Bufi  ,  Simeïon  ,  Caudes-  moins  que  la  maladie  ne  vienne  d'une  caufe  froide  , 

Aiguës  ,  Vis -le -Vicomte  ,  celles  du  Mont  d'or  en  ou  que  les  forces  ne  le  permettent  pas.  Quant  à  la 

Auvergne  ;  de  Bourbon  Lancy ,  Bourbon  l'Archam-  purgation  :  elle  eft  prefque  toujours  abfolument  né- 

baud.  Prifes  fur  le  heu  même  ,  elles  font  bonnes  ceffaire ,  de  peur  que  les  eaux  n'entraînent  avec 

pour  le  rhumatifme ,  la  goûte  feiatique  ,  la  para-  elles  dans  les  vaiffeaux  les  impuretés  des  premières 

lyfie ,  l'apoplexie  ,  la  léthargie ,  &  les  humeurs  froi-  voies.  Il  faut  aufîi  la  répéter  pendant  &  après  l'u- 

des.   Quand  on  les  tranfporte  ,  elles  perdent  tou-  fage  des  eaux.  Il  eft  même  bon  d'y  revenir  un  mois 

jours  de  leur  vertu  :  qui  ne  confifte  que  dans  des  après  ,  parce  que  l'opération  des  eaux  minérales  eft: 

efprits  volatils ,  qui  fe  difîïpent  par  le  mouvement.  quelquefois  fourde.  C'eft  dans  la  claffe  des  purgatifs 

Généralement  les  eaux  minérales  opèrent  tou-  doux ,  qu'il  faut  choilir  les  évacuans. 

jours  mieux  lorfqu'on  les  boit  à  la  fource  même  ;  Il  y  a  diverfes  maladies  où  les  Médecins  preferi- 

où  leurs  particules  ,  étant  dans  leur  état  le  plus  at-  vent  de  mêler  avec  les  eaux  ferrugineufes  quelque 

ténue  &  le  plus  fubtil ,  font  aufîi  plus  propres  à  acide  ;  foit  pour  augmenter  leur  vertu ,  foit  pour 

s'introduire  dans  les  vaiffeaux  capillaires  pour  y  les  faire  paffer  plus  promptement.  Par  exemple  ,  on 

détruire  la  matière  morbifique.  Aufîi  voit-on  conf-  peut  mettre  vingt  ou  trente  gouttes  d'élixir  de  vi- 

tamment  que  quand  les  eaux  de  Bath  font  une  fois  triol  de  Mynficht  fur  chaque  bouteille  d'eau  ;  fans 

refroidies ,  elles  perdent  la  plus  grande  partie  de  qu'elle  devienne  trop  acide.  On  peut  de  même  y 

leur  vertu  ;  fans  qu'il  foit  pofîible  de  la  leur  rendre  verfer  trois  gouttes  d'huile  de  foufre  :  &  l'on  fait 

en  les  échauffant  de  nouveau.  M.  Haies  (  Differt.  quelquefois  prendre  ,   durant  plufieurs  femaines  , 

fur  les  Eaux  Minérales  )  avoue  même  ,  que  les  tu-  une  pinte  ,  une  chopine  ,  ou  une  chopine  &  demie 

bes  qu'il  a  imaginés  pour  tâcher  de  conferver  les  de  ce  dernier  mélange  :  enforte  néanmoins  que  l'on 

eaux  dans  leur  tranfport  ,  ne   peuvent  empêcher  n'en  prend  que  la  moitié  ou  le  quart  d'une  chopine  , 

que  les  eaux  de  Pyrmont  &  de  Spa  ne  perdent  lorfqu'il  eft  à  propos  d'en  continuer  l'ufage  plus 

beaucoup  de  leur  vertu.  longtems. 

Quand  on  a  commencé  de  prendre  les  Eaux  de  Entre  les  maladies  pour  lefquelles  les  eaux  ferru- 

Balaruc  ,  il  faut  (  dit  -  on  )  continuer  tous  les  ans  :  gineufes  ainfi  acidulées  font  fouveraines ,  elles  pro- 

autrement  elles  rendent  lùjet  à  l'apoplexie  ,  à  la  duifent  particulièrement  d'excellens  effets  dans  la 

paralyfie ,  &  autres  maladies  femblables.  Diabète  ;  maladie  fi  rebelle.  Lor/qu'on  fait  de  ces 

M.  De  Sault  (  dans  fa  Dijfertation  fur  la  Pierre  ;  eaux  fa  boiflbn  ordinaire  ,  &  qu'on  en  prend  envi- 
où  il  admet  la  qualité  fulphureufe  de  la  fource  de  ron  trois  chopines  ou  deux  pintes  par  jour  ;  elles 
Barrege  )  dit  que  cette  eau  fond  toutes  les  concré-  appaifent  la  foif ,  &  abattent  la  chaleur  de  la  fie- 
rions produites  par  les  lymphes  que  les  fels  ont  vre  :  au  bout  de  quelques  jours  l'urine  commence 
fixées  ,  &  que  par  conféquent  elle  eft  capable  de  à  fortir  dans  fa  quantité  naturelle  ,  &  à  prendre  le 
diffoudre  la  pierre.  goût  &  l'odeur  qu'elle  doit  avoir.  On  ne  doit  pas 

Les  vaches  aiment  beaucoup  l'eau  chaude  miné-  s'inquiéter  de  ce  que  ,  peut-être  ,  la  quantité  d'u- 

rale.  Le  bétail  voifin  de  ces  Eaux ,  eft  prefque  tou-  rine  augmente  dans  les  deux  ou  trois  premiers  jours  : 

jours  fort ,  &  d'un  poil  vif.  Ce  pourroit  bien  être  il  eft  naturel  qu'une  liqueur  fi  diurétique  produife 

une  des  chofes  qui  contribuent  à  la  beauté  du  bé-  cet  effet ,  avant  que  fa  ftipticité  ait  commencé  à 

tail  en  Angleterre  :  où  l'on  trouve  fréquemment  agir.   Mais  il  eft  bon  de  ne  prendre  ce  remède  , 

des  eaux  minérales.  H  faut  cependant  convenir  que  qu'après  s'être  purgé  doucement  avec  du  fel  d'Ep- 

toutes  ne  font  pas  chaudes.  fom ,  de  la  manne ,  &  du  fel  admirable  de  Glauber, 

Tome  L  Q  q  q  q  q  ij 
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L'on  réitérera  cette  purgation  préparatoire  deux  ou  de  légumes.  La  bierre  peut  être  contraire  à  l'ufage 

trois  fois  ;  en  laiffant  des  intervalles  proportionnés  des  eaux.  11  feroit  à  propos  de  ne  pas  boire  d'au- 

à  la  foiblefTe  du  malade.  très  vins  que  ceux  qui  peuvent  contribuer  aux  éva- 

II  faut  boire  les  eaux  chaudes  ,  aufti  chaudes  qu'il  cuations  :  tels  que  ceux  du  Rhin ,  de  la  Mofelle   &c. 
eft  pofîïble.  Il  fuffit  d'en  boire  deux  ou  trois  verres         Le  thé  ne  s'accorde  pas  avec  l'ufage  des  eaux 

par  jour  ;  en  continuant  durant  trente  à  quarante  minérales. 

jours  :  afin  de  donner  à  ces  eaux  le  tems  d'imbiber  II  eft  très  -  ordinaire  de  voir  des  perfonnes  qui 

&  de  pénétrer  les  humeurs  recuites  ,    qui   font  pour  avoir  bû  les  eaux  un  peu  trop  cavalièrement 

adhérentes  à  l'eftomac  ,  &  fur  lefquelles  ces  eaux  ou  avoir  négligé  de  fe  purger  lorfqu'elles  les  ont 

ne  font  que  gliffer  inutilement  lorfqu'on  en  boit  quitté  ;  fe  plaignent  un  mois  après ,  d'échauffement 

trop  à  la  fois.  Les  bains  d'eaux  ferrugineufes  ,  mé-  de  boutons  ,  d'infomnie ,  de  gratelle ,  &  quelquefois 

diocrement  chaudes  ,  font  bons  pour  les  vapeurs  môme  d'abfcès  par  tout  le  corps, 
hyftériques. 

Pour  ce  qui  eft  des  eaux  froides  :  il  eft  néceflaire  de  Eaux  Minérales  Artificielles. 
faire  de  l'exercice  ,  pour  les  aider  à  parler  plus  fa- 
cilement. Mais  aufïï  cet  exercice  doit  être  modéré  :  Les  eaux  minérales  naturelles  font  des  tréfors  que 
car  la  fueur  eft  préjudiciable  à  l'ufage  de  ces  eaux.  Dieu  ouvre  libéralement  en  faveur  des  hommes  : 
Avant  de  boire ,  on  peut  fe  promener  doucement  pour  leur  fournir  d'excellens  remèdes  fans  frais, 
pendant  un  quart  d'heure.  Enfuite  on  prendra  un  Mais  ce  tréfor  ,  commun  à  tout  le  monde  ,  eft  fou- 
verre  d'eau  ,  contenant  environ  dix  onces  ;  puis  on  vent  fermé  aux  pauvres  ;  qui  en  étant  éloignés  , 
mâchera  une  petite  pincée  de  graines  d'anis  ou  de  n'ont  pas  de  quoi  fatisfaire  aux  dépenfes  d'un  long 
fenouil  ou  de  carvi ,  ou  quelques  zcftes  d'écorce  voyage.  Ou ,  étant  fur  les  lieux ,  ils  n'ont  pas  le 
d'orange  confite  ou  de  gingembre.  La  quantité  d'eau  moyen  de  vivre  fans  travailler  ;  ou  manquent  de 
prefcrite  pour  chaque  jour ,  doit  être  bue  dans  l'ef-  retraites  pour  ufer  de  ces  précieux  remèdes.  Les 
pace  d'une  heure  &  demie  au  plus  ;  en  fe  promenant  grands  du  fiecle  travailleroient  pour  le  Ciel ,  fi , 
toujours  un  peu  entre  chaque  verre ,  &  prenant  tou-  proche  de  ces  fources  ,  ils  bâtiflbient  des  Hôpitaux 
jours  par-deflus  de  l'anis  ou  quelqu'une  des  autres  pour  la  commodité  des  pauvres  malades  ;  qui  de- 
chofes  indiquées  ci  -  deflus.  Il  faut  continuer  la  pro-  meurent  vuides  dans  cette  plénitude  ,  &  indigens 
menade  après  avoir  fini  de  boire  ;  mais  éviter  foi-  au  tems  même  où  ils  devroient  recevoir  un  fecours 
gneufement  la  fueur.  fi  favorable. 

La  quantité  d'eau  qu'il  faut  boire  n'eft  pas  la         A  Aix-la-Chapelle  ,  il  y  a  des  bains  pour  les  pau- 

même  pour  tous  les  malades.  C'eft  un  abus  meur-  vres  ,  comme  pour  les  riches, 
trier ,  que  de  les  réduire  tous  à  une  égale  dofe.  On         On  a  cru  devoir  indiquer  ici ,  en  faveur  des  pau- 

doit  fe  régler  avec  prudence ,  fur  la  force  de  cha-  vres ,  certaines  eaux  minérales  artificielles ,  que  l'ex- 

que  eftomac.  Il  eft  à  propos  aufli  de  n'en  prendre  périence  a  montrées  fort  utiles  à  la  guérifon  de  di- 

d' abord,  qu'une  petite  quantité;  que  l'on  augmen-  verfes  maladies;  particulièrement  de  celles  qui  font 

tera  par  degrés  jufqu'à  la  dofe  entière  qui  eft  pref-  longues  &  rébelles.  Les  pauvres  pourront  s'en  fer- 

crite  ;  fe  réglant  en  cela  fur  les  effets  que  la  boiffon  vir  ,  fans  qu'elles  empêchent  leur  travail  :  &  fans 

aura  produits.  Il  eft  également  fage  de  fe  retrancher  que  la  dépenfe  ni  la  difficulté  de  les  préparer  puiflent 

auffi  par  degrés  l'ufage  des  eaux.  La  dofe  commune  en  empêcher  l'ufage. 

eft  de  feize  verres  ,  qui  font  deux  bouteilles.  Mais  I.  Voye\_  Bain  minéral  artificiel.  Bezoar  minéral. 
il  y  a  des  tempéramens  pour  qui  ce  feroit  trop  :  &  II.  On  fait  de  l'eau  minérale  ,  en  mettant  quel- 
d'autres  qui  peuvent  en  foutenir  trois  ou  quatre  ques  gouttes  de  fel  de  Mars  dans  de  l'eau  commune, 
bouteilles.  Pour  connoître  la  quantité  qui  y  convient  ;  on  fe 

On  ne  peut  pas   déterminer  uniformément  le  fert  de  la  noix  de  galle  en  la  manière  ordinaire ,  pour 

tems  que  doit  durer  l'ufage  des  eaux.  Mais  en  gé-  éprouver  l'eau  qu'on  aura  ainfi  mélangée. 

néral ,  c'eft  aflez  d'environ  trois  femaines ,  pour  les  III.  On  peut  donner  la  douche  en  toute  maifon  , 

maladies   fimples   &  ordinaires.   Il  faut  un  terme  par  le  moyen  d'un  ^Eolipyle  rempli  d'eau  minérale, 

beaucoup  plus  long  ,  dans  les  maladies  chroniques  d'eau-de-vie ,  ou  de  quelque  autre  liqueur. 

&  invétérées  ;  telles  que  la  gravelle  ,  les  maux  de         I V.  Eau  Végétale.  Prenez  une  demi-livre  de  tar- 

rate ,  le  fcorbut.  tre  bien  épuré  ;  &  mêlez-la  avec  une  once  de  li- 

Colique  pour avoir  trop  bû  d'eau  minérale.  Conful-  maille  d'aiguilles:  faites  bouillir  dans    un  pot  de 

k  tez  le  mot  Colique.  terre  vernifle  quatre  livres  d'eau  de  pluie  ;  verfez-y 

„ ,  .       ,     .  .        „  ,,       ,     -,  doucement  le  mélange  du  tartre  &  de  l'acier  :  faites- 

Régime  de  vivre ,  pendant  l  ufage  des  Eaux.  ^  ^^  enfembl°  autant  de  tems  qu»a  en  faut 

Ceux  qui  prennent  les  eaux  ou  par  plaifir  ou  par  pour  faire  cuire  un  œuf  mollet.  Coulez-les  auffitôt 

précaution,  feront  fagement  de  s'aftreindre  aux  au  travers  d'une  étamine  :  &  agitez  la  liqueur  juf- 

mêmes  alimens  que  ceux  qui  font  prefcrits  aux  per-  qu'à  ce  qu'elle  foit  refroidie.  Vous  aurez  une  pou- 

fonnes  qui  les  prennent  pour  leur  fanté.  dre  ;    qui  étant  féche  fera  verdâtre  &  brillante  : 

Il  faut  ne  manger  qu'après  avoir  évacué  les  eaux,  dont  vous  pourrez  ufer  dans  les  obftruc~tions  ,  de- 

Le  bœuf,  le  mouton,  &  les  volailles  rôties ,  font  puis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dràgme. 
les  viandes  les  plus  convenables.  On  s'abftiendra  de        Prenez  une  once  &  demie  du  Tartre  martial  ci-dcffus, 

veau  ,  de  ragoûts  forts ,  &  d'épiceries  :  &  l'on  ne  bien  pulvérifée  :  faites  bouillir  vingt  pintes  d'eau  de 

mangera  que  peu  de  gibier.  rivière  dans  une  chaudière  ;  &  quand  l'eau  bout , 

Entre  les  poiflbns  ;  la  truitte  ,  le  brochet ,  la  per-  jettez-y  la  poudre  peu-à-peu.  Laiflez  bouillir  le  tout 

che  ,  &  les  écreviffes  de  rivière  ,  font  les  moins  une  heure  durant.  Etant  refroidie ,  vous  verferez  par 

nuifibles  aux  buveurs  d'eaux  minérales.  inclination  cette  eau'  dans  un  autre  vaifleau ,  pour 

Une  foupe  bien  trempée ,  eft  falutaire  au  diner.  l'ufage. 

Le  foir  on  doit  manger  peu  de  chofe  ;  comme         Cette  eau  levé  les  obftruftions  de  toutes  les  par- 

du  bifcuit ,  de  la  compote  de  fruits  cuits  au  fucre  ties  du  bas  ventre ,  &  particulièrement  du  foie  & 

&  à  la  cannelle.  de  la  rate.  Vous  tâcherez  d'en  prendre  durant  vingt 

Surtout  on  n'ufera  pas  de  laitage ,  de  falade ,  ni  jours  quatre  verres  tous  les  matins  à  jeun ,  trois 

de  fruits  cruds  :  &  on  ne  mangera  que  peu  ou  point  heures  avant  le  dîner  ;  vous  faifant  purger  au  corn- 
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mencement ,  au  milieu ,  &  à  la  fin ,  des  vingt  jours.  de  vitriol  verd ,  que  vous  ferez  infufer  durant  douze 

V.  Autre  Eau  végétale.  Prenez  deux  pintes  d'eau  heures  dans  deux  verres  d'eau  ,  que  vous  prendrez, 

de  fontaine ,  ou  de  rivière ,  meiiire  de  Paris  ;  que  vous  Vous  pourrez  rendre  cette  eau  plus   ou  moins 

verferez  toute  bouillante  dans  une  terrine  ,  où  vous  forte  ,  félon  les  circonstances.  C'eft  un  avantage  que 

aurez  mis  une  demi-once  de  crème  de  tartre  en  pou-  les  pauvres  trouveront  dans  ces  eaux  artificielles, 

dre  ,  avec  deuxdragmes  de  fcl  de  tartre  calciné.  Il  fè  au-deflus  des  minérales  naturelles  ;  que  l'on  ne  peut 

fera  une  ébullition  j  qui  durera  peu.  Vous  aurez  ainfi  faire  plus  fortes  qu'elles  ne  font  dans  leurs  fources  ; 

une  eau  végétale  :  à  laquelle  vous  ajouterez  encore  qui  d'ailleurs  font  quelquefois  mélangées  de  qualités 

pareille  quantité  d'eau  de  fontaine  ou  de  rivière  ;  arfenicales  dangereufes. 

pour  en  prendre  chaque  matin  la  quantité  fufdite.  Pour  ce  qui  eft  des  fondrilles  ,  ou  du  dernier  tiers 

Pour  Calciner  le  tartre ,  vous  en  mettrez  une  li-  qui  eft  refté  au  fond  du  vaiffeau  :  vous  les  mettrez 

vre  fur  les  charbons  ardens  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  chauffer  dans  une  écuelle  d'étaim  ou  de  terre ,  & 

blanc.  Puis  le  mettant  dans  une  terrine ,  vous  ver-  y  tremperez  des  compreffes  pour  les  appliquer  fur 

ferez  deffus  une  pinte  d'eau  bouillante  ;  que  vous  les  plaies ,  ulcères  ,  éréfipeles ,  dartres ,  brûlures  , 

laifTerez  refroidir,  pour  avoir  la  liqueur  de  tartre  cal-  gales  ck  autres  affections  de  la  peau.  Vous  pourrez 

ciné ,  que  vous  employerez  à  faire  l'eau  végétale.  auffi  vous  en  fervir  pour  appliquer  fur  les  parties 

Pour  rendre  l'eau  végétale  plus  forte ,  vous  ajoû-  enflammées.  Cette  eau  feule  eft  très -bonne  pour 

terez  à  chaque  verre  quatre  gouttes  d'efprit  de  nitre.  faire  des  lavemens  ,  qui  feront  très-efficaces. 

VI.  Eau  minérale  Ckalybée.  Prenez  deux  onces  VIII.  Prenez  une  livre  de  limaille  d'acier  ,  &  deux 
de  tartre  de  Montpellier  pulvérile  ;  &  une  dragme  livres  de  tartre  de  Montpellier  :  que  vous  mettrez 
de  limaille  d'acier ,  ou  de  fer  tout  pur  &  non  pré-  dans  une  terrine  verniffée.  Vous  y  verferez  une  fois 
paré.  Faites  bouillir  vingt  pintes  d'eau  dans  une  chaque  jour ,  durant  un  mois  ou  environ  ,  de  l'eau- 
grande  chaudière  :  &  quand  l'eau  bouillira ,  mettez-  de -vie  ;  qui  doit  furnager  la  matière.  Et  lorfque  la 
y  la  poudre  peu-à-peu  ;  puis  laiffez  bouillir  le  tout,  matière  en  fera  imbibée ,  vous  féparerez  cette  ma- 
une  heure  ;  &  l'ôtez  du  feu.  Quand  l'eau  fera  froi-  tiere  en  deux  parties  ;  dont  l'une  fera  deftinée  à 
de,  vous  la  verferez  doucement  par  inclination  dans  être  féchée  peu- à -peu  fans  feu  ni  foleil ,  pour  en 
d'autres  vaiffeaux  :  &  la  mettrez  dans  des  bouteilles  faire  des  pâtes  ,  qui  feront  gardées  pour  l'ufage. 
de  verre  ;  pour  la  conferver.  Confulte^  l'article  PIERRE  Vulnéraire. 

Cette  eau  eft  fort  apéritive  ,  défopile  le   bas-  Sur  l'autre  partie  de  cette  maffe ,  vous  verferez 

ventre  ,  prévient  les  hydropifies  qui  naiffent  des  une  chopine  d'eau-de-vie ,  que  vous  retirerez  lorf- 

obftruûions  &:  de  la  chaleur  des  entrailles.  Vous  qu'elle  aura  pris  une  teinture  rouge  :  ce  qui  fera 

vous  en  fervirez  comme  de  l'eau  végétale.  environ  après  quatorze  ou  quinze  heures  ;  vous  en 

VII.  Prenez  fix  pintes ,  mefure  de  Paris ,  d'eau  verferez  de  nouvelle  fur  cette  matière  ;  &  conti- 
de  fontaine ,  de  pluie  ,  ou  de  rivière  ;  dont  vous  nuerez  jufqu'à  ce  que  Peau-de-vie  ne  fe  teigne  plus, 
remplirez  un  vaiffeau  de  grais  ou  de  terre.  Mettez-  Vous  la  parferez  par  la  chauffe  d'Hippocrate  ;  &  met- 
y  une  demi-once  de  vitriol  Romain  ,  du  plus  verd  trez  environ  un  quarteron  de  fucre  fur  une  livre 
&  clair ,  fans  le  piler  ;  &  fi  le  vaiffeau  eft  plus  grand ,  de  cette  liqueur  :  dont  on  pourra  prendre  une  cuil- 
à  proportion.  Puis  vous  le  boucherez,  afin  que  l'air  lerée  à  jeun  ,  ou  bien  en  mettre  quelques  gouttes 
n'y  entre  pas  :  vous  le  mettrez  fur  un  ais  élevé  ou  dans  un  verre  d'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  en  prenne  la 
fur  une  table  ;  &  le  laifferez  ainfi  infufer ,  fans  le  teinture  ;  que  vous  prendrez  le  matin  en  forme 
remuer ,  deux  fois  vingt-quatre  heures.  Après  ce  tems  d'eau  minérale  ;  qui  levé  toutes  fortes  d'obftruclions 
vous  tirerez  le  tiers ,  ou  plus  de  la  moitié  ,  de  l'eau  ;  du  bas- ventre. 

doucement ,  tant  qu'elle  fbrtira  :  pour  cela  vous  vous  Quant  à  ce  qui  regarde  l'autre  partie  de  la  mafle 

fervirez  d'une  taffe  ,  d'une  coquille  ,  ou  d'une  cuiller ,  fufdite  ,  qu'on  peut  appeller  pierre  d'acier  ;  vous  en 

fans  remuer  l'eau  ;  de  crainte  de  mêler  le  fond.  Quand  ferez  des  eaux  minérales  artificielles  ,  en  touchant 

vous  aurez  encore  laiffe  raffeoir  cette  eau  durant  l'eau  de  chaque  verre  une  fois  ou  deux ,  de  cette 

vingt-quatre  heures  ,  vous  tirerez  le  fécond  tiers  ;  pierre  ;  qui  la  fera  en  un  moment  changer  de  cou- 

puis  laifferez  l'autre  tiers  au  fond  ,  pour  d'autres  leur  &  de  faveur.   Vous  prendrez  deux  verres  de 

ufages.  Vous  mettrez  les  deux  premiers  tiers  de  cette  cette  eau  chaque  matin  durant  quinze  jours  ,  pour 

eau  dans  des  bouteilles  de  verre ,  plutôt  que  de  terre  ;  corriger  l'intempérie  chaude  du  foie  &  de  la  rate  , 

afin  qu'elle  ne  s'évapore  point.  Pour  cela  vous  pour-  &  défopiler  toutes  les  parties  du  méfentere  &  des 

rez  vous  fervir  d'un  entonnoir  ,  en  mettant  fur  fon  vifeeres.  Mais  il  eft  à  propos  de  faire  précéder  un 

ouverture  un  linge  blanc  pour  paffer  &  faire  cou-  purgatif. 

1er  l'eau  claire  &  nette  dans  les  bouteilles.  IX.  Prenez  fix  onces  de  vitriol  Romain  ;  mettez- 
Vous  commencerez  l'ufage  de  cette  eau  après  le  dans  un  pot  de  terre  verniffe ,  qui  ne  contienne 
avoir  été  purgé  :  &  vous  en  prendrez  tous  les  ma-  gueres  plus  que  la  matière  que  vous  y  mettrez  ;  fai- 
tins  deux  ou  trois  verres ,  pendant  quinze  jours  ou  tes  fondre  ce  vitriol  fur  un  petit  feu  de  farment , 
trois  femaines.  Vous  en  pourrez  continuer  l'ufage  remuant  fans  ceffe  la  matière  avec  un  bâton  pendant 
jufqu'à  deux  ou  trois  mois  ,  pour  les  maladies  Ion-  trois  quarts  d'heure.  Cela  fait ,  laiffez  refroidir  ; 
gués  &  habituelles.  étant  refroidi ,  caffez  le  pot ,  &  tirez-en  la  pierre 
Cette  eau" guérit  les  chaleurs  de  foie  &  de  reins,  formée  de  vitriol ,  que  vous  trouverez  au  dedans  ; 
la  gravelle  ,  &  les  douleurs  de  tête  caufées  par  les  &  dont  voici  l'ufage. 

vapeurs  que  la  chaleur  élevé  du  bas  -  ventre.  Elle  Prenez  la  groffeur  de  deux  fèves  ,  de  cette 
eft  utile  à  la  guérifon  de  l'hydropifie  dépendante  pierre  ;  faites-la  infufer  dans  une  bouteille  de  verre 
de  la  même  intempérie  ;  &  de  toutes  les  maladies ,  avec  une  pinte  ou  trois  chopines  d'eau  de  rivière  , 
qui  ont  leur  fource  dans  la  chaleur  ou  Pobftruftion  l'efpace  de  dix-fept  ou  dix-huit  heures  ;  la  bouteille 
des  vifeeres.  On  s'en  fert  heureufement  dans  les  étant  bouchée  ;  &  pendant  les  chaleurs  de  l'été, 
fièvres  intermittentes.  On  a  auffi  l'expérience  que  Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  prenez  dou- 
cette eau  guérit  les  fièvres  quartes ,  fi  on  en  donne  cernent  la  bouteille ,  de  peur  que  l'eau  ne  fe  trou- 
deux  verres  dans  le  commencement  du  frifîbn  ;  ce  ble  :  &  buvez-en  deux  verres  le  matin  à  jeun ,  quatre 
que  l'on  peut  réitérer  dans  les  autres  accès.  heures  avant  de  manger  ;  continuant  quatre  ou  cinq 

Si ,  vous  trouvant  à  la  campagne ,  vous  n'avez  pas  matins ,  de  prendre  la  même  dofe. 

de  cette  eau  préparée  :  vous  prendrez  douze  grains  Vous  pouvez  encore  en  prendre  autant ,  chaque 
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foir  en  vous  couchant  ;  après  avoir  médiocrement 
foupé.  Cette  eau  eft  bonne  contre  la  colique  rénale 
pour  rafraîchir  le  foie  ,  &  pour  exciter  l'appétit. 

Eau  de  Nénuphar.  ^ 

— — .  Nicotiane.  >  Voyez  page  815. 

.  Nielle.        J 

Eau  des  trois  Noix.  Voyez  page  816. 

Eau  de  Noix  vertes.  Coupez  des  noix  vertes  par 
rouelles  ;  pilez- les  dans  un  mortier  ;  &  les  diftillez 
à  petit  feu  dans  un  alembic  de  verre  ,  ou  de  grais. 
Gardez  l'eau  qui  en  fortira  ,  dans  des  bouteilles  de 
verre  bien  bouchées  avec  de  la  cire  &  du  parche- 
min deffus.  Vous  aurez  foin  de  mettre  dans  chaque 
bouteille  une  once  de  fucre.  Puis  vous  les  expoferez 
au  foleil,  durant  douze  ou  quinze  jours  :  après  quoi, 
vous  les  mettrez  dans  un  lieu  qui  foit  un  peu  frais. 
Il  n'importe  en  quel  mois  on  cueille  ces  noix. 

Mettez  trois  doigts  de  cette  eau  dans  un  verre  , 
avec  quatre  fois  autant  de  vin  blanc  ,  &C  autant  de 
poudre  de  tartre  qu'il  en  faudroit  pour  couvrir  un 
ccu  :  buvez  ce  mélange  à  jeun  ,  deux  heures  avant 
de  manger  :  c'eft  un  bon  remède  pour  l'hydropifie. 
On  en  peut  prendre  quand  on  va  fe  coucher  ;  pour- 
vu qu'il  y  ait  deux  ou  trois  heures  que  l'on  n'ait 
mangé. 

Eau  de  Noyau.  Confultez  l'article  Ratafia. 

Eau  d 'Œufs.  Voyez  page  82 1- 
Eau  d'Oreille.  Voyez  page  8 1 6. 

Eau  Phagédcnique ,  pour  les  ulcères. 

Cette  eau  eft  un  mélange  de  fublimé  &  d'eau  de 
chaux.  Mettez  une  livre  de  chaux  vive  dans  une 
grande  chaudière  où  auront  bouilli  douze  livres 
d'eau.  Le  tout  étant  bien  repofé ,  il  fe  forme  fur 
l'eau  une  peau  féche  ;  qui  eft  bonne  pour  deffécher 
les  ulcères  :  &  au-deflbus  eft  une  eau  fort  claire  : 
que  vous  verferez  par  inclination  ,  &  filtrerez.  Sur 
chaque  livre  de  cette  eau  de  chaux  ,  ajoutez  quinze 
ou  vingt  grains  de  fublimé  corrofif  en  poudre  ,  qui 
la  feront  jaunir  auflitôt.  Agitez-les  longtems  enfem- 
ble  dans  un  mortier  de  verre  ou  de  marbre  :  & 
vous  fervez  de  cette  liqueur  pour  nettoyer  les  vieux 
ulcères  :  elle  mange  les  chairs  fuperflues.  On  l'em- 
ploie aufli  dans  la  gangrené  ;  en  y  ajoutant  de  l'ef- 
prit  de  vin ,  ck  quelquefois  de  Fefprit  de  vitriol. 

Eau  de  Pimprenelle.  Voyez  ci-deffus  Eau  de  Fe- 
nouil :  &  page  8  ia» 

Eau  Précieufe,  ou  Rejiaurative.  Prenez  trois  poi- 
gnées de  gentiane  en  petits  morceaux ,  &  autant  de 
feuilles  &  fleurs  de  petite  centaurée  coupées  bien 
menu  :  faites-les  infufer  durant  vingt-quatre  heures 
dans  de  bonne  eau -de -vie;  diftillez -en  la  moitié 
à  un  feu  modéré.  Faites  infufer  cette  diftillation , 
avec  une  poignée  de  petite  fauge  ,  autant  de  pou- 
liot ,  la  rapure  de  cinq  ou  fix  citrons  :  vingt-quatre 
heures  après  ,  vous  les  diftillerez  :  puis  vous  ajou- 
terez ,  à  l'eau  qui  fera  dans  le  récipient ,  un  bâton 
de  cannelle  &  douze  doux  de  girofle.  On  en  prend 
une  cuillerée  en  fe  couchant  avec  un  peu  de  lucre  ; 
pour  réparer  les  épuifemens. 

Eau  de  Prèle.  Voyez  pages  817  &  822. 

Eau  de  Pyrethre.  Voyez  page  817. 

Eau  de  Rabel.  Voyez  É  L I  x  I R  de  Rabel. 

Eau  de  Raves.  Voyez  pages  817  &  822. 

Eau  Régale ,  ou  Royale.  Mélange  d'efprit  de  fel 
&  d'efprit  de  nitre  unis  enfemble.  Cette  liqueur 
étant  le  ièul  acide  capable  de  diflbudre  parfaite- 
ment for ,  que  les  Chymiftes  regardent  comme  le 
Roi  des  Métaux  ;  c'eft  ce  qui  a  fait  qu'ils  l'ont  nom- 
mée Eau  Régale.  Confulte^  M.  Macquer  ,  Chym. 
Théor.  p.  89  :  Chym.  Pratiq.  T.  I.  p.  65  ,  136  , 
1 5  8  &  fuivantes  :  &  la  Chymie  de  Lémery  ?  avec 
les  Notes  de  M.  Baron ,  p.  498  ,  &c. 
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L'Eau  Régale  eft  encore  le  véritable  diflblvant 
de  l'Antimoine.  Voye^  la  Chym.  Théor.  de  M.  Mac- 
quer ,  p.  150-1. 

Eau  de  la  Reine  £  Hongrie.  Voyez  ci  -  deffus  pa- 
ges 824-5, 

Eau  Rejiaurative.  Voyez  ci-deffus  Eau  Préeieufe. 

Eau  de  Romarin.  Voyez  page  822. 

Eau  Rofe.  Voyez  pages  817-8,  822. 

Eau  de  Rofes  Mufcades.  Elle  fe  fait  comme  l'Eau 
de  Jafmin  :  ci-deffus  page  858. 

Eau  Salée. 

1 .  Elle  fe  fait  en  mettant  une  once  &  demie  de 
fel  marin  dans  une  pinte  d'eau.  On  s'en  fert  à  pré- 
cipiter l'argent  diffout  par  l'eau  forte. 

2.  Mettez  du  fel  marin  dans  une  veffie  de  porc  ; 
que  vous  lierez  bien.  Puis  l'ayant  mife  dans  un  pot 
d'eau ,  vous  ferez  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  que  le 
fel  foit  fondu.  Alors  vous  retirerez  l'eau  de  dedans 
la  veffie  :  &c  la  garderez  pour  l'ufage. 

Le  bain  chaud  d'eau  falée  eft  utile  aux  perfonnes 
qui  ont  le  cerveau  humide.  L'eau  commune ,  dans 
laquelle  on  a  fait  diflbudre  une  fufKfante  quantité 
de  fel ,  eft  bonne  pour  panfer  une  tumeur  que  l'on 
a  ouverte  avec  le  razoir.  On  fe  fert  d'eau  falée  pour 
garantir  de  la  carie  le  bled  que  l'on  veut  femer  ;  con- 
ferver  des  végétaux ,  plus  ou  moins  cuits  ;  &c.  Voye^ 
Saumure.  Conserv  er.  Amender, «.34. 

On  trouve  de  l'eau  falée  dans  quelques  étangs  & 
puits.  Il  y  en  a  en  France ,  auprès  d'Orange  ,  ôc 
ailleurs.  Voyez  aufli  les  Voyages  de  M.  Otter  en  Tur- 
quie &  en  Perfe  ,  T.  II.  p.  3  24  :  la  Théologie  de  l'eau  , 
de  Fabricius ,  p.  204-5. 

Eau  de  Sauge.  On  procède  comme  pour  l'eau  de 
Méliffe,  fimple.  Voyez  les  pages  815  &822. 

Eau  de  Saxifrage.  Voyez  page  822. 

Eau  Seconde.  C'eft  une  eau  forte  ,  affoiblie  par  de 
l'argent  qu'elle  a  diffout  ;  par  du  cuivre  qui  a  fervi 
de  précipitant  à  la  diflolution;  &  par  de  l'eau  com- 
mune. 

Eau  de  Senteur.  Voyez  page  824. 

Eau  de  Senteur  de  la  Reine.  Prenez  eau  de  rofes 
rouges  trois  pintes  ;  eaux  de  rofes  mufcades  ,  de  fleurs 
d'orange ,  de  fleurs  de  mélilot ,  de  fleurs  de  myr- 
tille ,  ÔC  de  cojlus  hortenjîs  ,  de  chacune  trois  çhopi- 
nes.  Toutes  ces  eaux  diftillées  étant  mifes  dans  une 
bouteille  ou  une  cruche  ,  vous  y  ajouterez  benjoin 
en  poudre  une  livre  ;  doux  de  girofle  ,  cannelle , 
écorce  d'orange  féche ,  de  chacun  une  demi-once  , 
le  tout  concaflé.  Bouchez  bien  le  vaiffeau  ,  &  laiffez- 
le  un  mois  fans  l'ouvrir. 

Eau  de  Six  Graines.  Voyez  à  l'article  R  A  T  A  F I  A. 

Eau  de  Souci.  Voyez  page  818. 

%T  Eau  Souveraine  pour  beaucoup  de  maux. 

Pulvérifez  &  tamifez  fin  deux  gros  de  couperofe 
blanche  ,  &  un  gros  du  meilleur  verd  de  gris.  Met- 
tez-les dans  un  pot  de  grais  ,  ou  de  terre  verniffée. 
Verlez-y  trois  pintes  d'eau  bien  chaude  ,  mefure  de 
Paris.  Remuez  bien  avec  une  fpatulcde  bois  ou 
un  bâton  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  bien  teinte. 

Cette  compofition  peut  fe  conferver  pendant  dix 
ans  ;  &  eft  fort  peu  coûteufe. 

Toutes  les  fois  que  l'on  s'en  fert ,  ou  qu'on  veut 
en  donner ,  il  faut  bien  remuer  cette  liqueur  afin 
que  le  fédiment  s'y  mêle. 

On  guérit  les  taies  naiffantes ,  &  beaucoup  de 
maladies  &  d'accidens  des  yeux  ,  en  lavant  les  yeux 
par  dehors  avec  cette  liqueur  ,  &  y  en  infinuant  in- 
térieurement avec  le  doigt  par  l'angle  du  côté  du 
nez  ,  la  tête  étant  renverfée.  Si  le  mal  eft  confidé- 
rable  ,  il  faut  faire  un  fréquent  ufage  de  ce  remède 


EAU 

pendant  la  journée.  On  éprouve  d'abord  une  cuiffon 
affez  vive  ,  mais  qui  n'eft  que  momentanée. 

Pour  empêcher  la  petite  vérole  de  laiffer  des  mar- 
ques fur  la  peau  ,  on  faifira  le  tems  de  la  fuppura- 
tion  ,  pour  appliquer  des  linges  fins  imbibés  de  cette 
eau.  On  aura  foin  .de  ne  pas  les  laiffer  fécher  fur 
les  pullules  :  il  eft  à  propos  qu'ils  foient  habituelle- 
ment hume£tés  de  cette  eau. 

On  en  ufe  de  même  ,  pour  la  brûlure. 

Ce  remède  defféche  &  diffipe  entièrement  les  in- 
flammations &  humeurs  qui  furviennent  aux  jambes. 

Lorfque  la  gale  ou  la  gratelle  ne  font  pas  invété- 
rées ,  on  les  guérit  en  fe  bafîinant  de  cette  eau  trois 
fois  par  jour.  Elles  difparoiffent  plus  promptement 
fi  on  s'en  frotte  encore  bien  fort  les  poignets. 

Pour  la  gale ,  la  gratelle  ,  &  les  dartres  qui  font 
invétérées  ;  de  même  que  pour  les  éréfipeles  ,  les 
vieilles  plaies ,  les  vieux  ulcères  ,  la  teigne  :  il  faut , 
fur  trois  pintes  d'eau  commune  chaude  ,  mettre  fix 
à  huit  gros  de  couperofe  &  trois  à  quatre  de  verd 
de  gris.  L'eau  étant  ainfi  beaucoup  plus  forte ,  on 
y  trempe  un  linge  fin ,  blanc  de  leffive  ,  pour  l'ap- 
pliquer fur  le  mal  ;  &  un  autre  plus  gros  ,  mais 
pareillement  blanc ,  plié  en  quatre ,  aufîi  imbibé 
de  cette  eau ,  pour  mettre  par  -  deffus.  On  a  foin 
que  ces  linges  en  foient  toujours  humeftés  ,  en  en 
mettant  à  l'extérieur.  Si  on  les  a  laiffé  fécher ,  il 
faut  mouiller  le  gros  linge  pour  l'enlever  facile- 
ment ;  puis  le  linge  fin  ,  qui  fans  cela  écorcheroit  : 
puis  les  ayant  bien  imbibé ,  on  les  remettra  comme 
auparavant.  Les  ulcères  que  ce  remède  ne  pourra 
pas  guérir,  deviendront  toujours  beaucoup  moins 
douloureux.  Quand  on  s'en  fert  pour  la  teigne ,  il 
faut  commencer  par  rafer  la  tête  :  ce  mal  fe  guérit 
ainfi  communément  dans  un  mois  ,  &  fans  douleur. 

Pour  la  lèpre  ,  foit  naiffante  ,  foit  invétérée  ; 
frottez-la  d'abord  jufqu'à  l'écorcher  :  puis  la  baffi- 
nez  de  cette  eau  ;  &  y  appliquez  les  linges  comme 
il  vient  d'être  dit. 

Lorfqu'il  y  a  de  l'enflure  &  de  l'inflammation  aux 
ulcères ,  on  peut  y  mettre  de  l'onguent  divin  ;  & 
par-deffus ,  une  compreffe  trempée  dans  l'eau  foi- 
ble ,  telle  que  nous  l'avons  décrite  au  commence- 
ment de  cet  article. 

La  plupart  de  ces  maux  peuvent  ainfi  être  guéris 
fans  purgation.  Néanmoins  fi  on  fe  purge  ,  la  cure 
fera  plus  prompte ,  plus  fûre ,  &  fans  retour.  La 
purgation  eft  nécefîaire  pour  la  lèpre  ,  la  teigne, 
&  les  maux  violens  ou  invétérés  :  il  eft  même  à 
propos  de  purger  plufieurs  fois.  Un  des  meilleurs 
purgatifs  que  l'on  puiffe  employer  dans  ces  cas  eft 
celui  que  nous  indiquons  fous  le  titre  de  REMEDES 
Pastoraux. 

Eau  Styptique.  11  faut  prendre  du  colcotar  ,  fédi- 
ment  rouge  qui  refle  dans  la  cornue  après  qu'on 
a  tiré  l'efprit  du  vitriol  ;  de  l'alun  brûlé ,  &:  du  fucre 
candi  ;  de  chacun  trente  grains  :  de  l'eau  rofe ,  de 
l'urine  récente  d'un  jeune  homme  bien  fain ,  de  cha- 
cun demi-once  ;  de  l'eau  de  plantain  ,  deux  onces. 
Agitez  le  tout  enfemble  dans  un  mortier  ;  puis  gar- 
dez cette  liqueur  dans  une  phiole.  Quand  on  en  a 
befoin  ,  on  la  verfe  par  inclination. 

On  s'en  fert  extérieurement  &  intérieurement. 
Pour  arrêter  le  fang  d'une  artère  ouverte  ,  il  faut 
tremper  dans  cette  liqueur  une  compreffe  ,  l'appli- 
quer fur  l'ouverture  ,  &  tenir  la  main  deffus.  Pour 
le  faignement  de  nez ,  il  faut  en  imbiber  un  petit 
tampon ,  &  l'introduire  dans  le  nez.  Quand  on  en 
prend  intérieurement  ,  on  la  mêle  avec  l'eau  de 
centinode  :  elle  arrête  la  dyfenterie ,  le  crachement 
de  fang ,  le  flux  exceffif  des  hémorrhoïdes  ,  &  les 
pertes  des  femmes.  La  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu'à  deux  ,  c'eft-à-dire ,  de  dix  à  vingt  gouttes. 
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Eau  de  Tabac,  Voyez  page  81 C. 

Eau  de  Talc.  Voyez  dans  l'article  V I S  A  G  E. 

Eau  de  Vertus.  Prenez  fleurs  de  lavande,  trois 
onces  ;  fleurs  de  romarin ,  &  de  bétoine  ;  graines 
de  paradis  ;  macis  ;  cannelle  ;  de  chacune  deux  on- 
ces ;  girofle  &  gingembre  ,  de  chacun  une  once. 
Le  tout  étant  broyé  &  mis  dans  un  vaiffeau  de  verre 
ou  de  grais  ,  faites-le  infufer  à  la  cave  l'efpace  de 
vingt  -  quatre  jours ,  dans  feize  livres  de  bon  vin 
blanc  ;  puis  diftillez  dans  une  cornue  ,  au  bain-marie 
modérément  chaud. 

Cette  eau  eft  bonne  pour  les  plaies  &  les  bleffu- 
res  ;  dont  elle  arrête  les  hémorrhagies  ,  &  la  gan- 
grené. On  l'applique  extérieurement  avec  des  lin- 
ges ;  &  l'on  en  prend  deux  cuillerées  intérieure- 
ment. On  en  prend  aufîi  pour  la  colique  :  la  dofe 
eft  la  même  ;  aufîi  bien  que  pour  les  vers  &  l'apo- 
plexie. Une  cuillerée  prife  tous  les  matins  à  jeun , 
préferve  de  ces  maux.  Elle  fait  revenir  les  perfon- 
nes  tombées  en  défaillance  ;  il  faut  pour  cela  leur 
en  faire  prendre  une  cuillerée  ,  &  leur  en  frotter 
les  poignets  &  les  tempes.  On  en  donne  deux  cuil- 
lerées aux  femmes  qui  ne  peuvent  pas  accoucher. 
On  en  frotte  les  parties  nerveufes  qui  font  affoiblies. 
Enfin  c'efi  un  excellent  cordial  ;  qui  peut  réfifter 
aux  venins.  . 

Eau  de    très -grande  Vertu  :  qui  fortifie  les  dents  3 

préferve  les  gencives  contre  la  putréfaction  , 

guérit  les  yeux  larmoyans  ,  &c. 

Prenez  demi-livre  de  vitriol  blanc ,  fix  onces  de 
bol  d'Arménie ,  une  once  &  demie  de  camphre. 
Mettez  le  tout  en  poudre  :  dont  vous  jetterez  une 
once  &  demie  dans  de  l'eau  prête  à  bouillir.  Après 
qu'elle  aura  bouilli  un  peu ,  vous  l'ôterez  du  feu ,  Se 
la  pafferez  par  un  linge. 

Cette  eau  fuffit  fouvent  feule  pour  guérir  prefque 
toute  forte  d'ulcères  &  de  défluxions.  Elle  fortifie  les 
parties  où  on  l'applique ,  rend  les  mains  belles  ,  & 
guérit  toute  efpece  de  gratelle. 

Eau-de-Vie.  Voyez  page  8 1 8-9.  CAMPHRE. 

Eau-de-Vie  (  ou  Ratafia  )  de  Genièvre.  Prenez  un 
pot  d'eau-de-vie  ,  un  quarteron  de  graines  de  geniè- 
vre ,  treize  gros  de  cannelle  ,  douze  doux  de  girofle  , 
douze  grains  de  poivre  blanc  ;  le  tout  entier  :  faites 
infufer  pendant  huit  jours  à  froid  ;  ajoutez  enfuite 
une  demi-livre  de  fucre  :  &  filtrez.  Cette  liqueur  eft 
fort  bonne  pourl'eftomac ,  &  pour  diffiper  les  vents. 

Eau  Vulnéraire.  Voyez  VULNÉRAIRES. 

EAUX  ET  FORÊTS.  Jurifdiftion  établie 
pour  la  confervation  des  Bois ,  &  des  droits  de 
Chaffe  ,  &  Pêche  ,  &c. 

Les  Maîtres  particuliers  des  Eaux  &  Forêts  ,  ou 
leurs  Lieutenans  de  robe  longue  ,  connoiffent  en 
première  inftance  ,  foit  de  Partie  à  Partie  ,  foit  à  la 
requête  du  Procureur  du  Roi  ;  tant  au  civil  qu'au 
criminel  ;  de  toutes  les  allions  intentées  pour  rai- 
fon  des  forêts  ,  bois ,  buiffons  &  garennes  ,  qui 
appartiennent  au  Roi.  Ils  connoiffent  aufîi  des  afîiet- 
tes  ,  ventes  ,  coupes  ,  délivrances ,  mefures  ,  fa- 
çons ,  défrichemens  &  repeuplemens  des  bois  de 
Sa  Majefté  ;  &  de  ceux  tenus  en  grurie  ,  tiers  & 
danger  ,  appanage  ,  engagement ,  ufufruit ,  &  par 
indivis  ;  des  ufages  ,  landes  ,  marais ,  pâturage  ,  pa- 
nage ,  paiffon ,  glandée  ,  motion  &  changement  de 
bornes  &  limites  dans  les  mêmes  bois.  Les  mêmes 
Juges  connoiffent  des  entreprifes  ou  prétentions 
fur  les  rivières  navigables  &  flottables  ;  tant  pour 
raifon  de  la  navigation  &  flottage  ,  que  des  droits 
de  pêche  ,  paffage ,  pontonage  &  autres ,  foit  en 
deniers  ou  en  efpece  ;  conduite ,  rupture  ,  loyers  , 
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de  bacs  ou  bateaux  ;  des  épaves  fur  l'eau  ;  des  conf- 
truttions  &c  démolitions  d'éclufes  ,  pêcheries  ,  & 
moulins  affis  fur  les  rivières  ;  vifitation  de  poiffon 
tant  en  bateaux  que  boutiques  &  réfervoirs  ;  des 
filets ,  engins  &  inftrumens  fervant  à  la  pêche  ;  & 
généralement  de  tout  ce  qui  peut  préjudicier  à  la 
navigation ,  charroi  &  flottage  des  bois  &  des  fo- 
rêts du  Roi  :  le  tout  néanmoins  fans  préjudice  de  la 
Jurifdiclion  des  autres  Officiers  qui  font  en  poffef- 
fion  de  connoître  de  ces  matières  en  tout  ou  en 
partie  :  comme  font  les  Prévôt  des  Marchands ,  & 
Echevins  ,  de  la  ville  de  Paris  ;  qui  connoiffent  de 
tout  ce  qui  regarde  la  provifion  de  cette  Ville  à  l'ex- 
cîufion  des  Juges  des  Eaux  &  Forêts. 

Les  Maîtres  particuliers  connoiffent  encore  des 
différends  furie  fait  deslfles,  Iflots,  atterriffemens, 
accroiffemens ,  alluvions  ,  rivières  ,  palus  ,  bâtar- 
deaux  ,  chantiers ,  curement  des  rivières  royales  & 
foffés  qui  font  fur  leurs  rives.  Ils  jugent  les  quef- 
tions  qui  naiffent  entre  Marchands  tk  autres  pour 
fait  de  marchandifes  de  poiffon  ,  de  bois  de  chauf- 
fage ,  mairrein  ,  cendres  ,   &  charbon  ;    lorfque 
les  contrats  ou  autres  acles  ont  été  faits  avant  que 
les  marchandifes  aient  été  tranfportées  hors  des 
bois ,  rivières  ,  &  étangs.   C'eft  auffi  par  -  devant 
eux  que  s'intentent  les  actions  pour  raifon  des  jour- 
nées &  falaires  de  ceux  qui  travaillent  dans  les  bois 
&  forêts  de  Sa  Majefté  ;  &  des  Pêcheurs ,  Aides  à 
bateaux  ,  ou  Paffagers  des  bacs  établis  fur  les  ri- 
vières royales.  Ils  connoiffent  de  toutes  les  caufes , 
inftances  &  procès  fur  le  fait  de  la  Chaffe  &  de  la 
Pêche ,  prifes  des  bêtes  dans  les  forêts  ,  &  larcin 
de  poiffon  fur  l'eau.  Ils  informent  des  querelles  ck 
excès ,  affafhnats  &  meurtres  commis  à  Poccafion 
de  ces  chofes  ;  &  en  inftruilent  &  jugent  les  procès , 
entre  toute  forte  de  perfonnes.  Mais  à  l'égard  des 
autres  crimes  qui  ne  font  point  dans  les  cas  ci-defius  ; 
comme  vols,  meurtres  ,  rapts,  brigandages  ,.& 
excès  fur  les  perfonnes  qui  paffent  :  ils  n'en  peuvent 
connoître  ,  bien  que  commis  dans  les  forêts  &  fur 
les  eaux  :  fi  ce  n'eft  qu'ils  euffent  furpris  les  cou- 
pables en  flagrant  délit  ;  auquel  cas  ,  après  avoir 
informé  &  décrété  ,  ils  doivent  renvoyer  le  pri- 
fonnier  avec  les   charges ,  aux    Juges    ordinaires. 
C'eft  le  lieu  qui  règle  le  domicile  ,  quand  il  s'agit 
de  délits  ,  abus  &  malverfations  :  &  c'eft  la  fituation 
delà  forêt  &  des  eaux  ,  quand  il  eft  queftion  d'ufages 
&  de  propriété  ,  ou  de  contrats  pour  mafchandiles 
qui  en  proviennent. 

Dans  les  différends  de  Partie  à  Partie ,  les  Maîtres 
particuliers  ne  connoiffent  point  de  la  propriété 
des  eaux  &  des  bois  qui  appartiennent  aux  Com- 
munautés ou  aux  particuliers  ;  finon  lorfqu'elle  eft 
néceffairement  connexe  à  un  fait  de  réformation 
ou  de  vifitation  ,  ou  qu'elle  eft  incidente  &  propoiee 
pour  défenfe  contre  la  pourfuite. 

Us  exercent  fur  les  eaux  &  forêts  des  Prélats  & 
des  autres  Eccléfiaftiques  ,  Chapitres  ,  Communau- 
tés ,  &  de  tous  particuliers ,  la  même  jurifdidion  que 
fur  les  Eaux  &  Forêts  de  Sa  Majefté  ,  en  ce  qui 
concerne  le  fait  des  ufages ,  délits ,  abus ,  &  mal- 
verfations ;  lorfqu'ils  en  font  requis  par  l'une  ou 
l'autre  des  Parties.  Dans  les  Juftices  où  les  Seigneurs 
particuliers  ont  des  Gruyers  ou  d'autres  Officiers 
pour  le  fait  des  Eaux  &  Forêts  ,  les  Maîtres  parti- 
culiers ne  jouiffent  de  la  prévention  que  quand  ils 
ont  été  requis  par  l'une  ou  l'autre  des  Parties  :  mais 
en  tout  autre  cas ,  ils  ont  &  la  prévention  &  la 
concurrence  ,  fans  avoir  été  requis.  A  quoi  il  faut 
ajouter  ,  qu'ils  connoiffent  indiftinclement  des  abus 
&  délits  commis  par  les  Bénéfîciers  fur  les  Eaux  & 
Forêts  dépendans  de  leurs  Bénéfices ,  ou  par  les 
particuliers  fur  celles  qui  leur  appartiennent.  La 
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Prévention  eft  le  droit  qu'un  Juge  a  d'attirer  la  con- 
noiffance  d'une  affaire  ,  parce  qu'il  en  a  été  faifi  le 
premier.  La  Concurrence  eft  lorfque  deux  ou  plu- 
fieurs  Juges  peuvent  connoître  d'une  même  matière 
&  qu'il  eft  libre  de  s'adreffer  indifféremment  à  l'un 
d'eux. 

L'Officier  qu'on  nomme  Garde-marteau  (  dont  les 
fonctions  font  réglées  par  l'Ordonnance  )  affifte  aux 
audiences ,  &  en  la  Chambre  du  Confeil ,  au  juae- 
ment  des  affaires.  Il  a  voix  délibérative  avec  le  Maî- 
tre &  le  Lieutenant  :  &  en  leur  abfence  il  admi- 
niftre  la  Juftice.  Foye[  Verdier. 

L'appel  des  Sentences  rendues  dans  une  Maîtrife 
fe  relevé  immédiatement  au  Siège  de  la  Table  de 
Marbre ,  où  elle  reffortit.  S'il  n'eft  relevé  dans  le 
mois  de  la  Sentence  prononcée  ou  fignifiée,  &mis 
en  état  de  juger  dans  les  trois  mois  de  la  pronon- 
ciation ou  fignification  ;  la  condamnation  eft  exé- 
cutée en  dernier  reffort  :  à  moins  qu'il  ne  s'agiffe  de 
peine  afflitïive  ou  infamante.  Auquel  cas  la  faculté 
d'appeller  ne  fe  preferit  que  par  l'efpace  de  vingt 
années.  Les  jugemens  interlocutoires  font  exécutés 
nonobftant  l'appel ,  lorfque  le  cas  eft  réparable  en 
définitif.  Il  en  eft  de  même  des  Sentences  définitives 
qui  n'excèdent  pas  la  fomme  de  cent  livres  en  prin- 
cipal ,  &  dix  livres  en  intérêts.  Quoique  les  appel- 
lations des  jugemens  rendus  aux  Maîtrifes  particuliè- 
res foient  portées  aux  Tables  de  marbre  où  elles 
reffortiffent ,  il  eft  permis  de  les  porter  immédiate- 
ment aux  Parlemens ,  lorfque  l'appel  eft  d'un  juge- 
ment qui  touche  le  fonds  des  bois  &  forêts  du  Roi, 
&  de  ceux  tenus  en  grurie ,  tiers  &  dangers ,  indi- 
vis ,  appanage  ,  engagement ,  ou  ufufruit. 

É    B    A 

É BARBER  :  terme  de  Jardinage  ,  &c.  Retran- 
cher de  menues  branches.  Les  Jardiniers  ébarbent 
les  haies  avec  le  croiffant  &  le  cifeau.  Les  Fagot- 
teurs  ébarbent  les  fagots  avec  la  ferpe. 

É  B  E 

ÉBENE^  Crète  ou  de  Candie  ;  en  Latin  Barba 
Jovis.  Arbriffeaux  dont  les  fleurs  font  légumineufes , 
plus  petites  que  celles  du  genêt ,  &  raffemblées  en 
épi.  Leur  calice  eft  divifé  en  cinq  parties.  Le  pétale 
fupérieur  eft  allez  grand  ,  &  relevé  :  on  y  trouve 
en  dedans  dix  étamines ,  réunies  par  une  gaîne  qui 
environne  le  piftil.  Ce  piftil  eft  recourbé  :  il  devient 
une  filique  courte ,  velue ,  terminée  par  une  longue 
pointe ,  &  dont  le  corps  eft  tantôt  oval  tantôt  à-peu- 
pres  rond.  Cette  filique  renferme  une  >  ou  deux 
femences  ;  quelquefois  trois. 

Efpeces. 

I .  Barba  Jovis  pulckrh  lucens  J.  B.  C'eft  Une  Anthyl~ 
lis  dans  M.  Linnaeus.  Les  Anglois  l'appellent ,  tantôt 
Jupiter  s  Beard  ,  tantôt  Silver-Bush  (  Arbrijjeau  d'ar- 
gent') à  caufe  de  la  couleur  brillante  de  fes  feuilles.  Le 
tronc  de  cet  arbriffeau  eft  toujours  fort  menu ,  &  fou- 
vent  à  la  hauteur  de  dix  ou  douze  pieds.  Sur  fes  bran- 
ches ,  font  placées  alternativement  des  feuilles  con- 
juguées ;  dont  les  folioles ,  étroites ,  raffemblées  par 
paires  le  long  d'un  nerf  commun  terminé  par  une 
impaire  ,  font  d'une  belle  couleur  argentée  en  def- 
fous  ,  &  blanches  en  deffus.  Les  fleurs  font  d'un 
jaune  éclatant  :  elles  naiffent  au  mois  de  Juin  à  l'ex- 
trémité des  branches. 

2.  M.  Linnaeus  a  fait  fous  le  nom  à'Ebenus  (  en 
Anglois  Ebony)  un  genre  particulier  de  l'efpece 
nommée  par  Breynius  Barba  Jovis  Lagopoïdes  Cre- 
tica  frutefeens  incana  ,  jlore  fpicato  purpureo  amplo. 

Cet 
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Cet  arbrifleau ,  qui  ne  s'élève  guère  qu'à  la  hauteur 
de  trois  ou  quatre  pieds ,  jette  des  branches  noueu- 
fes.  A  chaque  articulation  tout  des  feuilles  compo- 
sées de  trois  ,  quatre  ,  ou  cinq  folioles  velues , 
étroites  ,  figurées  prefque  en  fer  de  pique,  atta- 
chées à  un  même  pédicule ,  en  forme  de  main  ou- 
verte. Les  branches  font  terminées  par  de  forts  épis 
longs  de  deux  à  trois  pouces  ,  chargés  de  grandes 
fleurs  purpurines. 

3 .  Voyez  une  autre  Barba  Jo.vis ,  fous  le  nom 
d'iNDIGO   bâtard. 

Culture. 

La  première  efpece  peut  fe  multiplier  de  bou- 
tures ,  que  Ton  plante  pendant  l'été ,  avec  les  pré- 
cautions ordinaires  de  leur  donner  de  l'eau  &  les 
tenir  à  l'ombre  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  enra- 
cinées. 

Si  on  la  multiplie  de  femence ,  il  faut  en  tirer  des 
pays  chauds.  M.  Duhamel  confeille  nommément 
d'en  faire  venir  de  Cette  ,  en  Languedoc.  On  feme 
cette  graine  en  automne  dans  des  pots  où  il  y  a  de 
la  terre  légère  :  &  on  les  tient  en  hiver  fous  des 
thaflis.  La  graine  levé  au  printems.  Ces  plantes  crai- 
gnent le  froid,  lors  même  qu'elles  ne  font  plus  jeu- 
nes. Dans  des  climats  tempérés  ,  elles  parlent  très- 
aifément  l'hiver  dans  les  orangeries  :  mais  pour  les 
conferver  en  efpalier ,  il  faut  les  expofer  entre  le 
Midi  &  le  Couchant  ;  M.  Miller  dit  en  avoir  ainfi 
confervé  plufieurs  années  de  fuite. 

Le  n.  2  fe  multiplie  de  femence  :  qu'il  faut  mettre 
en  terre  pendant  l'automne  ,  pour  être  fur  de  la 
levée.  Cette  plante  demande  beaucoup  d'eau  en  été. 
Elle  doit  palfer  l'hiver  dans  l'orangerie  :  M.  Miller 
dit  avoir  éprouvé  qu'elle  fe  foutient  beaucoup  mieux 
en  hiver  dans  une  grande  cage  vitrée  j  où  elle  pro- 
fite de  l'air  &  du  foleil. 

Ufages. 

Cette  féconde  efpece  produit  un  bel  effet ,  fur- 
tout  quand  elle  eft  vigoureufe ,  &  par  conféquent 
abondamment  garnie  de  fleurs.  Elle  fleurit  en  Juin  & 
Juillet. 

L'autre  peut  parler  l'hiver  en  pleine  terre  dans 
les  pays  maritimes.  On  doit  l'y  employer  à  la  déco- 
ration des  jardins.  Elle  fait  très-bien ,  par  fes  fleurs 
&  fes  feuilles.  Son  bois  eft  fort  dur.  La  décoftion  de 
cet  arbrifïeau  parte  en  Médecine  pour  être  apéri- 
tive. 

ÉBENIER.  Voyez  Cytise,  n.  i. 

ÉBENUS.  Voyez  Ebene</«  Crète, n.  2. 
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ÊBLOUISSEMENT  :  Affeaion  des  yeux. 

L'éblouiffement  accompagné  de  vertige ,  eft  un 
préfage  de  maladies  funeftes  ;  telle  que  l'apoplexie. 
Voyc^  REMEDES  Pastoraux. 
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É  B  O  N  Y.  Voyei  E  B  E  N  E  de  Crète ,  n.  2. 

ÉBOULER.  Ce  terme  fe  dit  d'un  tas  de  terre , 
de  fable  ,  de  pierres ,  de  bois ,  &c  ;  qui  étant  bien 
rangés ,  &  s'étant  maintenus  en  bon  état ,  viennent 
à  fe  féparer  &  tomber  fur  les  côtés  ;  &  par  confé- 
quent à  perdre  leur  ancienne  difpofition.  On  dit 
qu'une  »  muraille  s'eft  éboulée  ;  que  la  terre  qui 
»  étoit  fur  les  bords  d'une  tranchée  eft  venue  à  s'é- 
»  boider.  « 

De-là  vient  le  mot  d'É  B  o  U  L I  s  ;  pour  dire  la 
chofe  éboulée. 

Quand  on  creufe  bien  avant  pour  des  fondations , 
il  faut  prévenir  l'éboulement  des  terres  ;  &  foutenir 
Terne  L 
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les  côtés  des  terres  creufées ,  avec  des  arcs-boutans 
&  de  fortes  planches  pofées  perpendiculairement 
les  unes  vis-à-vis  des  autres. 

Les  baftions  faits  de  terre  fabloneufe ,  font  fujets 
à  s'ébouler  :  &  quoique  les  revêtemens  de  pierre 
de  taille  qu'on  fait  en  dehors  ,  femblent  devoir  fou- 
tenir ces  ouvrages  fabloneux  ;  il  arrive  très-fouvent 
que  les  fables  en  grande  marte  coulent  &  preffent 
fi  fortement  contre  le  mur  tk.  la  bâtifle  extérieure 
de  pierres ,  que  de  grands  pans  de  murailles  font 
ébranlés  &  déplacés  ;  &  enfuite  il  arrive  un  éboule- 
ment  oii  tout  l'ouvrage  croule  en  bas.  La  raifon  de 
ces  éboulemens  vient  de  ce  que  les  Artifans  grof- 
fiers  ne  coniiderent  point  affez  les  figures  quafi  ron- 
des de  toutes  les  parties  d'un  fable  mouvant  :  la 
marte  de  ces  fables  a  le  même  effet  que  celle  des 
liquides  ;  de  qui  Ariftote  a  dit  qubd  humidum  &  llqui- 
dum  non  facile  continetur  propriis  termïnis  fed  alienis. 
Les  grains  de  fable  qui  font  deflbus  ,  ne  peuvent 
foutenir  ceux  de  deflus  :  car  des  parties  à-peu-près 
rondes  ne  peuvent  que  glifîer  les  unes  loin  des  au- 
tres ,  en  tout  fens.  De  plus  ,  on  ne  prend  pas  garde 
que  les  martes  &  terraflès  fabloneufés ,  quand  elles 
font  très-pefantes  ,  ne  peuvent  ref!er  en  équilibre 
avec  la  pefanteur  des  murailles  extérieures  ;  qui  ne 
contrebalance  pas  ces  martes  &  terres  ,  faciles  à 
s'ébouler.  L'étymologie  du  mot  fait  quafi  une  ex- 
prerte  mention  de  la  raifon  de  l'éboulement  :  s'ébou- 
ler exprime  comme  la  facile  défunion  d'un  tas  de 
boules.  C'eft  ce  qui  n'arriveroit  pas  à  un  tas  de 
quarrés  :  qui  pofés  perpendiculairement ,  fe  foutien- 
droient  par  leur  feule  pelànteur  fans  autre  liaifon. 
On  voit  en  effet  d'anciens  monumens  d'Architec- 
ture ,  où  de  grandes  martes  fubfiftent  jufqu'à  pré- 
fent ,  quoique  les  pierres  foient  pofées  les  unes  fur 
les  autres  ,  fans  aucune  liaifon  de  mortier  ni  de  ci- 
ment ;  tel  eft  entr'autres ,  l'Amphithéâtre  de  Nîmes 
appelle  les  Arènes. 

ÉBOURGEONNER/^  arbres.  C'eft  retran- 
cher les  bourgeons  luperflus  :  opération  qui  confiée  à 
ôter  avec  la  lerpette  toutes  les  branches  inutiles  ;  ou 
celles  qui  font  de  la  confuiion  ,  ou  empêchent  que 
l'arbre  ne  farté  un  bel  effet  :  pour  que  les  autres  bran- 
ches fe  fortifient.  Enébourgeonnant  les  pêchers  ,  les 
abricotiers  ,  &  les»  poiriers  ,  on  ôte  la  trop  grande 
quantité  de  fruit  qui  épuiferoit  l'arbre  ,  ou  qui  ne 
produirait  qu'une  récolte  défavantageufe.  Voye^  P  Ê- 
cher.  Poirier.  Vigne.  Bourgeon. 

ÉBOURGEONNEUR.  Voye{  Lisette. 
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ÊBRANCHER.  Retrancher  des  branches  d'un 
arbre.  Les  tourbillons  de  vent  font  fujets  à  ébrancher 
beaucoup  de  beaux  arbres. 

L'ébranchement  fait  partie  de  la  taille ,  de  l'éla- 
guage  ,  &  en  général  de  la  conduite  des  arbres. 

ÉBROUSSER.  Voyei  Effeuiller. 
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ÉBULLITION  de  fang.  Voyez  fous  le  mot 
Sang. 

Ébullition  des  liqueurs.  Voyez  Fermen- 
tation. 

ÈBULUS.    fbyrç  HlEBLE. 
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ÉCAILLE.  On  nomme  ainfi  une  fubftance  dure 
qui  revêt  extérieurement  la  peau  des  poiflbns  ;  ou 
qui  fert  de  retraite  à  quelques  animaux  amphibies  , 
au  corps  defquels  elle  eft  fortement  adhérente  :  tels 
font  les  huitres.  Mais  on  a  l'ulâge  de  nommer  Am- 
plement Écaille,  celle  des  tortues,  Voye^ 
Tortue. 

Rrrrr 
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On  appelle  aufïï  écaille ,  la  coquille  d'un  œuf  : 
néanmoins  cette  expreffion  eft  moins  propre  que 
celle  de  coquille.  Il  en  eft  de  même  par  rapport  à 
l'enveloppe  des  Teftacés. 

Pour  Colorer  l'Écaillé  de  tortue. 

Mêlez  bien  enfemble  de  l'orpiment ,  de  la  chaux 
vive  ,  &  des  cendres  gravelées  ;  &  trcmpcz-y  votre 
écaille. 

Pour  Contrefaire  C  Ecaille  de  tortue  fur  le  cuivre. 

Frottez  les  lames  de  cuivre  avec  de  l'huile  de 
^noix;  &  faites  fécher  à  petit  feu. 

La  contrefaire  fur  de  la  corne. 

i .  Faites  diflbudre  à  froid  de  l'orpiment  dans  de 
[ l'eau  de  chaux  filtrée  ;  appliquez-en  enfuite  fur  la 
corne  ,  avec  un  pinceau  :  réitérez  fi  elle  n'a  pas  pé- 
nétré la  première  fois  ;  &  faites  de  même  des  deux 
côtés. 

2.  Prenez  une  once  &  demie  de  litharge  d'or , 
&  deux  onces  de  chaux  vive.  Broyez-les  enfemble 
avec  de  l'urine  ou  dans  une  forte  lefTive  :  &  formez- 
en  une  pâte  claire  ,  que  vous  appliquerez  chaude 
fur  la  corne.  Le  lendemain  vous  ôterez  cette  pâte  ; 
&  frotterez  la  corne  avec  de  l'huile  d'olives. 

Les  Botanif.es  appellent  Ecailles,  en  Latin 
Squamœ,  des  productions  qu'ils  comparent  aux  écail- 
les des  poiflbns.  Ce  font  elles  qui  forment  l'enve- 
loppe des  boutons  des  plantes.  On  en  voit  encore 
à  des  calices  ;  aux  chatons  ;  à  nombre  de  bulbes , 
&c.  Les  cônes  font  des  fruits  Écailleux. 

ÉCAILLÉ(  Alun  ).  Confultez  l'article  Alun, 
page  78. 

ÉCAILLONS.  C'eft  la  même  chofe  que  les 
dents  de  cheval  qu'on  nomme  aujourd'hui  Crocs  ou 
Crochets. 

É  C  A  L  E  R  :  terme  ajfe^  commun  à  la  campagne. 
Il  fe  dit  des  pois  &  des  fèves  qu'on  écofTe  ;  c'eft-à- 
dire ,  qu'on  ôte  de  leur  coffe.  D'autres  difent  Écaler 
des  noix  ;  mais  Écofler  des  pois. 

ÉCAQUEUR.  Voyez"  ce  mot  dans  l'article 
Caque. 

ÉCARLATE.  Voyez  Graine  d'Ecarlate. 

ÉCART.  Voyez  Entrouvert ,  maladie  du  C  H  E- 
V  AL. 
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•  ECCHYMOSE:  ou  Eckymofe:  Tumeur  fuper- 
fkielle ,  molle  ,  qui  rend  la  peau  livide  ou  bleue  ,  & 
qui  eft  produite  par  un  épanchement  de  fang  dans 
les  cellules  graifleufes. 

Les  caufes  de  cet  accident  font  les  chûtes  ,  les 
coups ,  les  piquures ,  les  tiraillemens ,  les  extenfions 
violentes ,  les  fortes  comprenions ,  les  ligatures  trop 
ferrées  :  c'eft  ce  qne  l'on  voit  arriver  quelquefois 
après  la  faignée. 

Il  y  a  des  ecchymofes  très-confidérables.  Telles 
font  celles  qui  viennent  aux  yeux  après  des  coups 
violens  ;  &  celles  dans  lefquelles  il  y  a  quelques 
vaiffeaux  rompus ,  dont  le  fang  fe  dégorge  en  abon- 
dance. 

Quand  les  Ecchymofes  font  nouvelles ,  il  faut  y 
tenir  un  linge  imbibé  foit  d'efprit  de  vin ,  foit  de 
quelque  eau  fpiritueufe  ,  d'eau  vulnéraire ,  ou  d'eau 
de  boule.  Il  eft  encore  utile  d'y  appliquer  des  ra- 
clures de  racine  fraîche  de  coulevrée ,  ou  la  pulpe 
de  la  racine  vierge ,  ou  du  fuc  de  la  racine  de  fceau 
de  Salomon  :  &  ufer  intérieurement  d'une  tifane 
ou  infufion  vulnéraire.  Voye^  Contusion. 

Lorfque  l'extravafation  du  fang  eft  confidérable , 
&  la  contufion  déjà  un  peu  ancienne ,  il  eft  à  propos 
de  commencer  par  une  faignée  ;  prendre  des  infu- 
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fions  ou  tifanes  vulnéraires  ;  &  appliquer  fur  la 
partie ,  des  comprennes  trempées  dans  une  décoction 
de  fommités  d'abfinthe  &  de  petite  centaurée  des 
fleurs  de  fureau ,  de  camomille  ,  oc  mélilot ,  cuites 
dans  parties  égales  de  vin  &  d'eau. 

Si  la  quantité  du  fang  extravafé  eft  trop  forte 
on  ne  peut  gueres  efpérer  de  le  rappeller  dans  la 
circulation.  C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  lui  prati- 
quer une  iffue  extérieure  :  afin  de  prévenir  la  gan- 
grené. On  jugera  que  la  gangrené  eft  près  de  fe 
former ,  quand  la  partie  eft  tout- à-fait  livide ,  froide, 
gonflée ,  &  indolente. 

É    C    H 

ÉCHALAS  :en  Latin  Canterius.  Morceau  de 
bois ,  long  &  quarré  ,  d'environ  un  pouce  d'épais  • 
fait  ordinairement  de  cœur  de  chêne ,  fendu  exprès 
pour  cela.  On  en  fait  de  telle  longueur  qu'on  veut  : 
mais  l'ordinaire  eft  de  quatre  pieds  &  demi ,  de 
huit  à  neuf  pieds  ,  de  douze  ,  &c.  Il  y  en  a  aufli  de 
branches  de  châtaignier  fendues  en  deux ,  trois ,  qua- 
tre ,  &c.  On  en  fait  encore  en  perches  de  bois  de  brin. 

Leur  ufage  eft  de  foutenir  les  farmens  de  la  vigne  ; 
&  de  faire  les  treillages  des  efpaliers  &  des  contre- 
efpaliers. 

En  différens  vignobles  on  donne  aux  échalas  les 
noms  de  Charniers  ,  Paifceaux  y  Œuvres. 

Voye{  Aubier,  p.  222.  Avant-pieu.  Fi- 
cher. Navrer.  Charnier. 

Aux  environs  de  Bordeaux ,  où  la  grande  quantité 
de  vignes  occafionne  la  confommation  de  beaucoup 
d'échalas ,  qu'on  y  nomme  de  V Œuvre  ;  on  s'en  pro- 
cure abondamment  en  femant  beaucoup  de  pins 
dans  des  terres  extrêmement  fabloneufes.  Dès  la 
feptieme  année ,  on  commence  à  arracher  une  partie 
de  ces  pins  pour  en  faire  des  échalas  ;  &  on  con- 
tinue d'en  arracher  jufqu'à  ce  que  le  femis  de  pins 
foit  épuifé.  M.  Duhamel  fait  obferver  (  Tr.  des  Sem. 
&  Plantations  ,  p.  305  )  que  ,  comme  il  s'élève  de 
jeunes  chênes  fous  ces  pins  ,  &  fouvent  en  affez 
grande  quantité  pour  former  par  la  fuite  un  bois 
fufhfamment  garni  ;  ce  feroit  un  bon  emploi  des 
terreins  de  fable  ,  que  d'y  femer  à  la  fois  du  gland 
&  du  pin  ;  le  gland  dans  le  fond  de  la  raie ,  &  le 
pin  fur  la  crête.  Quand  l'un  &  l'autre  feraient  par- 
venus à  une  certaine  grandeur ,  on  arracheroit  les 
f  pins  ;  Se  on  laiflèroit  les  chênes  en  pofleflïon  de 
\  tout  le  fol. 

\  ÉCHALASSER.  Garnir  d'échalas.  Foyer 
(Charnier. 

ÉCH  ALLIER:  ou  peut-être  ÉC  HE  LLIER. 
En  plufieurs  Provinces  on  nomme  ainfi  une  efpece 
d'échelle  pratiquée  dans  une  haie  ,  pour  laiffer  un 
partage  aux  gens  de  pied  ,  Se  exclure  le  bétail. 

ÉCHALOTE:  en  Latin  Afcalonia ,  ou  Cep  a 
Afcalonica.  Efpece  d'oignon  :  dont  le  pied  eft  un 
aflemblage  de  plufieurs  bulbes  à-peu-près  grofles 
comme  une  aveline ,  allongées ,  extérieurement  d'un 
rouge  pâle  ,  blanches  en  dedans ,  dont  le  goût  & 
l'odeur  approchent  de  l'ail  mais  font  moins  forts  & 
plus  agréables.  Ces  bulbes  font  portées  par  un  pa- 
quet de  racines  fibreufes.  Les  feuilles  de  l'échalote 
font  en  grand  nombre  ,  longuettes  ,  menues  ,  fiftu- 
leufes ,  profondément  creufées  en  gouttière.  Leur 
faveur  &  odeur  font  à-peu-près  les  mêmes  que 
celles  de  la  bulbe.  L'échalote  ne  produit  en  nos 
climats  ni  tige  ni  fleurs. 

Propriétés. 

L'échalote  entre  plus  dans  les  ragoûts  que  dans 
les  ordonnances  de  Médecine.  Cependant  on  fe  fert 
utilement  de  fon  fuc  dans  les  fquinancies  ;  on  en 
frotte  la  gorge.  H  fait  puiffamment  venir  les  règles; 
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&  eft  céphalique  quand  on  le  tire  par  le  nez.  Etant  Vigoureux ,  &  qui  pouffent  plus  fortement  fur  une 
mêlé  avec  du  vinaigre ,  de  la  rue  &  du  miel ,  il  eft  branche  que  lùr  les  autres  ;  ou  ne  pouffent  que  de 
bon  pour  les  morfures  des  chiens  enragés.  Si  on  y  fort  groffes  branches  ,  fans  en  faire  de  celles  qui  doi- 
fait  fondre  du  fel ,  il  diminue  les  cicatrices  laiffées  vent  fru&ifier  :  enforte  que  ces  grands  jets  font  ou 
par  la  petite  vérole  ;  &  les  taches  du  vif  âge.  On  dit  des  bluffons  trop  grands  ,  ou  des  ef  paliers  qui  exce~ 
qu'il  eft  meilleur  que  Yalcyonium  vermiculare ,  pour  dent  la  hauteur  des  murailles  fans  rien  pouffer  pour 
faire  renaître  le  poil.  On  en  fait  un  onguent  avec  garnir  le  pied.  De  là  vient  qu'on  dit  :  cet  arbre  s'em- 
de  la  graifie  de  poule  ;  qui  eft  bon  pour  les  mules ,  porte;  cet  arbre  s'échape  ;  il  le  faut  retenir  :  cette  bran- 
cors  des  pieds,  &c  engelures.  Enfin  les  échalotes  che  s'efl  éckapée ,  s*ejl  emportée  :  il  faut  oter  de  ces  bran- 
font  apéritives  ;  utiles  pour  la  pierre  ,  &  pour  les  ches ,  qui  s'échapent  trop. 

rétentions  d'urine.  Elles  excitent  l'appétit  ;  &  chai-  É  C  H  A  R  B  O  T.  Voyez  Tribule  aquatique. 

fent  le  mauvais  air,  lorfqu'on  les  mange  crues:  ECHAUBOULURES.   Petits   boutons   qui 

quelques-uns  leur  donnent  en  conf  équence  le  nom  s'élèvent  fur  la  peau ,  &  la  rendent  rude  &  inégale  : 

d' 'Appétits.  On  les  mêle  dans  beaucoup  de  faillies ,  ils  font  prefque  toujours  caufés  par  une  fueur  acre 

tant  en  gras  qu'en  maigre  ;  &  elles  s'allient  particu-  &  bilieufe. 
liérement  bien  avec  l'huile  &c  le  vinaigre.  Elles  ne  Remèdes. 

laiffent  point  de  goût  après  elles ,  comme  l'oignon 

&  l'ail ,  lorfqu'on  en  a  mangé.  On  fait  peu  d'ufage         Si  ces  boutons  ne  fe  paffent  pas  d'eux-mêmes  ^ 

des  feuilles.  on  a  recours  à  un  régime  délayant  &  adouciffant. 

Culture.  Il  eft  bon  de  boire  fouvent  frais  ;  prendre  du  re- 

pos ;  le  tenir  dans  un  lieu  frais  ;  boire  de  l'eau  nitrée  ^ 

L'échalote  fe  multiplie  par  fes  tubercules  ou  cayeux;  du  petit  lait,  quelques  verres  d'orgeat,  ou  de  limo- 

qu'on  fépare  au  mois  de  Mars  ,  pour  les  planter  en  nade  ;  ufer  des  bouillons  de  poulet  avec  les  quatre 

bordures  ou  en  planches,  à  quatre  pouces  de  diftance  femences  froides  ,  pour  tempérer  l'âcreté  du  fang. 

en  tout  fens.  Il  faut  choifir  pour  planter ,  les  plus  On  pourra  fe  laver  avec  les  décoctions  de  graine  de 

déliés  &  les  plus  allongés.  On  ne  les  enterre  qu'à  lin,  de  mauve  oc  de  guimauve  ;  ou  avec  de  Peau  rofe 

fleur  de  la  luperneie  du  terrein.  Au  bout  de  quatre  où  l'on  aura  fait  fondre  un  peu  de  fucre  de  Saturne, 
jours  on  voit  pouffer  le  germe  :  &  on  commence  On  fe  fèrt  encore  avec  fuccès  des  eaux  ,  des  pom- 

en  Mai  à  en  faire  ufage.  Il  vaut  cependant  mieux  mades  &  des  favons  adoucifîans  ,  pour  appliquer  fur 

attendre  à  les  arracher,  que  la  fane  foit  entièrement  les  endroits  attaqués  de  ce  mal. 
féche  :  ce  qui  arrive  félon  les  climats  ,  à  la  fin  de  E  C  H  A  U  D  É  :  terme  d'Agriculture.  On  nomme 

Juin  ,  ou  vers  la  mi-Juillet ,  ou  au  commencement  Bled  échaudé,  celui  dont  le  grain  maigre  ,  (ec,  ridé, 

d'Août.  Les  ayant  tiré  de  terre  ,  on  les  laiffe  un  peu  &C  flétri ,  contient  peu  de  farine.  Il  y  a  des  endroits 

aërer ,  &  bien  fécher ,  avant  de  les  enfermer.  On  les  où  on  le  nomme  Bled  retrait.  M.  Duhamel  (  Cuit,  des 

ferre  enfuite  dans  un  endroit  fec  :  &  elles  fe  con-  Terr.  T.  I.  Chap.  XVII.)  dit  que  ce  grain  eft  bore 

fervent  ainfi  durant  tout  l'hiver.  pour  enfemencer  les  terres  ;  attendu  qu'il  germe 

Leur  culture  ne  demande  rien  de  particulier.  On  très-bien  ;  &  que  ce  défaut  étant  produit  par  des  châ- 
les plante  affez  volontiers  autour  des  planches  d'oi-  leurs  fort  vives  qui  amènent  le  grain  trop  prompte- 
gnon  :  où  elles  font  très-bien  ,  pourvu  que  le  ter-  ment  à  maturité  ,  on  ne  leroit  pas  fondé  à  regarder 
rein  leur  convienne.  Au  refte ,  on  ne  peut  guéres  dé-  cette  maladie  comme  pouvant  être  héréditaire, 
cider  quelle  terre  leur'  eft  plus  favorable:  car  on  Cet  habile  Académicien  ajoute  que  le  bled  échaudé 
en  voit  nuiler  ,  &  pourrir  par  le  pied ,  dans  les  mê-  fait  de  bon  pain  ;  &  que  fa  farine  eft  belle  ,  mais  en 
mes  terres  où  elles  réufïiffent  en  d'autres  années;  très-petite  quantité  ,  tout  le  refte  n'étant  que  du  fon, 
foit  que  ce  foient  des  terres  légères  ,  foit  que  c'en  enforte  que  deux  facs  de  ce  blé  ne  fourniffent  quel- 
foient  de  plus  graffes.  quefois  pas  plus  de  pain  qu'un  fac  du  même  grain  qui 

Quoique  l'échalote  ne  fleuriffe  que  dans  les  pays  n'a  point  eu  le  même  accident, 
chauds ,  on  pourroit  cependant  en  élever  de  graine         Entre  les  caufes  auxquelles  on  croit  pouvoir  attri- 

femée  dans  nos  climats.  buer  cet  effet  ,  M.  Duhamel   en  rapporte   deux  r 

Échalote  d'EJpagne.  VoyezRoCKMBOLE.  dont  la  première  eft  le  défaut  de  nourriture  dans 

ÉCHANCRÉ:en  Latin  Emarginatus.  Les  Bo-  l'épi  lorfque  ,  le  bled  étant  verfé  ,  le  tuyau  eft  ployé 

taniftes  appellent  feuille  échancrée ,  celle  dont  les  ou  même  rompu  ;  la  deuxième  eft  que  s'il  furvient 

bords  font  entamés  comme  fi  l'on  en  avoit  emporté  fubitement  de  grandes  chaleurs  lorfque  les  bleds  font 

une  pièce  avec  des  cifeaux.  pénétrés  d'humidité ,  &  que  les  grains  ne  font  pas 

Les  échancrures  des  feuilles  font  en  croiffant ,  en  fuffifamment  formés  ,  la  paille  &c  le  grain  fe  deffé- 

cœur  ,  en  pointe,  &c.  M.  Linnaeus  appelle  Folium  chent.  Une  perionne  ,  dont  M.  Duhamel  a  inféré  le 

emarginatum ,  une  feuille  un  peu  échancrée  au  fom-  Mémoire  dans  fon  IIe.  Tome  ,  dit  que  (  félon  une 

met  :  Obtuse  emarginatum ,  celle  dont  les  bords  de  opinion  affez  commune  )  »  c'eft  le  foleil  après  les 

l'échancrure  font   obtus  :  6c  Acute   emarginatum  ,  »  rolées   ou  entre   les  nuages  ,  qui  rend   le  bled 

celle  où  ils  font  aigus.  »  échaudé  (  p.  76  )  :  «  ce  qui  revient  en  partie  à  la 

On  dit  auflî  les  Échancrures  d'un  calice.  deuxième  caufe  ci-deflus.  Voye^  Nielle. 

ÉCHANTILLON  (Bois  d1*).  Voyez  fous  le         M.  Tull  efpere  obvier  à  ces  accidens  ,  par  fa  cul- 
mot  Bois.  ture.  Comme  elle  donne  lieu  au  froment  de  fleurir 

Brique  d'É  CHANTILLON.   Confultez  l'article  plus  tôt  &  de  conferver  fa  verdeur  environ  huit  jours 

Brique.  plus  tard  que  celui  qui  eft  cultivé  à  la  manière  ordi- 

ÉCHANVRER:?     v  1        .,     -,  naire  :  le  grain  ,  dit-il ,  a  tout  le  tems  de  fe  former , 

&  Kr  V°yez  danS  l  artl£le  &  de  fe  bien  remplir  de  farine.  C'eft  ce  qui  vérita- 

ÉCHANVROIR.      Ç^HANVRE>P<518-  blement  démontre  la  grande  utilité  du  labour  qu'on 

É  CHAPE  (Bois  ).  Voyez  Bois,  p.  348.  donne    après  que   le   froment  eft   forti  de    fleur. 

É  C  H  A  P  E  R  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  d'un  Mais  nonobftant  la  vérité  de  ce  principe  ;  les  bleds 

oifeau  qu'on  lâche  de  la  main ,  en  pleine  campagne ,  cultivés  à  la  manière  de  M.  Tull  font  échaudés  , 

pour  le  faire  voler  aux  oifeaux  de  proie.  quand  il  furvient  de  grandes  chaleurs  dans  le  tems 

S'ÉCHAPER  :  &  s'Emporter.  Ces  termes  fe  que  le  grain  eft  encore  verd.  M.  Duhamel  le  dit  ex- 

difent   à  l'égard  des  arbres  qui  font  extrêmement  preffément  dans  fes  Elemens  d'Agriculture. 
Tome  I.  Rrrrr  ij 


26% 


E    C    H 


Une  autre  caufe  indiquée  par  M.  Tull ,  comme  pou- 
vant rendre  le  bled  échaudé  ,  font  des  infe&es  fort 
communs  dans  les  pays  froids.  Ces  infectes  piquent  les 
tuyaux  de  froment  avant  que  le  grain  foit  bien  rempli 
de  la  fubftance  laiteufe  qui  doit  former  la  farine.  Ils  de- 
poient  leurs  œufs  dans  la  peau  extérieure  de  la  paille  : 
&  ces  œufs  éclos  fe  nourriffent  du  parenchyme , 
&  détruifent  une  partie  des  vaiffeaux  propres  à 
nourrir  le  grain  :  qui  en  conféquence  ne  profite 
qu'imparfaitement.  On  reconnoit  qu'ils  ont  attaqué 
le  froment ,  à  des  taches  noires  qui  font  fur  la  paille , 
&  que  l'on  croit  être  leurs  excrémens.  Ils  ne  font 
aucun  tort  s'ils  n'endommagent  la  paille  que  dans 
un  tems  où  le  grain  eft  bien  rempli.  C'eft  pourquoi 
les  fromens  hâtifs ,  &  ceux  qui  font  femés  de  bonne 
heure ,  ont  moins  à  craindre  de  ces  infectes. 

On  obferve  qu'ils  attaquent  par  préférence  les 
fromens  les  plus  vigoureux  :  peut-être  parce  que  la 
paille  en  eft  plus  fucculente.  Mais  l'on  n'en  voit  point 
dans  les  années  féches  :  qui  rendent  apparemment 
la  paille  trop  dure  pour  eux. 

M.  Tull  confeille  ,  comme  un  moyen  de  n'avoir 
rien  à  craindre  de  ces  infecles  ,  de  femer  une  efpece 
de  froment  blanc  &  barbu  ,  dont  la  paille  n'eft 
creufe  que  vers  le  pied,  le  refte  étant  rempli  de 
moelle.  Quoique  Ton  apperçoive  quelquefois  des 
taches  noires  fur  fa  paille ,  il  eft  d'expérience  que 
ces  infecfes  n'endommagent  pas  le  grain  ;  &  qu'il 
ne  laifie  pas  d'être  plein  ,  dur  ,  &  pefant. 

Ce  fyftême  des  infectes  peut  être  combattu  par 
l'hypotnefe  raifonnée  de  M.  Tillet  fur  la  caufe  de  la 
Rouille  :  Differt.  fur  la  caufe  qui  corrompt  les  grains  , 
&c.  prem.  Part.  Chap.  III.  Art.  I. 

Échaudé  (  Fruit  ).  On  nomme  ainfi  celui 
que  la  grande  chaleur  fait  fécher  fur  l'arbre  ,  avant 
fa  maturité.  Voye^ dans  l'article  Cerisier,  pag. 
496 ,  le  moyen  de  prévenir  cet  accident. 

ÉCHAUDÉ:  ou  Craquelin  au  beurre.  Petite  Pâ- 
tifferie.  Mettez  fur  une  table  un  demi-litron  de  fleur 
de  farine  ;  faites-y  au  milieu  une  petite  foffe  ;  où 
vous  mettrez  environ  un  demi-verre  de  levure  de 
bierre  ;  ajoûtez-y  ce  qu'il  faudra  d'eau  chaude  ;  & 
maniez  le  tout  enfemble.  Réduifez-le  en  pâte  un  peu 
molette  pour  vous  fervir  de  Jevain  :  c'eft  pourquoi 
il  faudra  ramaffer  cette  pâte  &  la  tourner  en  façon 
de  petit  pain.  Mettez  enfuite  ce  pain  dans  un  lieu 
chaud  ,  afin  qu'il  levé  promptement  :  fi  c'eft  en  été , 
il  pourra  fe  renfler  fuffifamment  en  un  demi-quart 
d'heure. 

En  attendant  que  le  levain  fe  renfle ,  vous  mettrez 
fur  une  table ,  un  quart  de  fleur  de  farine ,  avec  une 
foffe  au  milieu  ;  où  vous  mettrez  une  livre  de  beurre 
non  falé ,  que  vous  aurez  manié  &c  amolli  auparavant 
s'il  étoit  trop  dur.  Ajoûtez-y  une  once  ou  un  peu 
plus  de  fel  égrugé ;  mêlez-les  enfemble,  en  y  ajou- 
tant ce  qu'il  faudra  d'eau  froide  pour  paitrir.  Lorf- 
que  la  pâte  fera  paitrie  à  demi ,  vous  prendrez  votre 
levain  s'il  eft  prêt  ,  c'eft-à-dire  ,  s'il  eft  boufi  & 
renflé  ;  vous  la  mêlerez  avec  la  pâte ,  en  achevant 
de  paitrir  :  &  quand  elle  fera  paitrie  fuffifamment , 
vous  la  couperez  par  morceaux ,  que  vous  moulerez 
avec  la  main  en  petits  pains  ,  qu'il  faudra  étendre 
enfuite  pour  les  former  en  échaudés. 

Après  quoi  vous  mettrez  dans  un  chauderon  ou  dans 
une  poêle  à  confiture  ,  de  l'eau  fur  le  feu  ;  &  lorf- 
qu'elle  fera  prefque  bouillante  ,  vous  y  jetterez  vos 
échaudés ,  &  les  y  laifferez  jufqu'à  ce  qu'ils  viennent 
deffus.  Alors  il  faudra  les  remuer  un  peu  dans  l'eau. 
Puis  avec  une  écumoire  vous  enlèverez  en  l'air  un 
peu  de  cette  même  eau  pour  les  en  arrofer  ou  baf- 
finer.  Vous  les  y  laifferez  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
raffermis  :  pour  le  connoître  ,  il  faut  tirer  un  de  ces 
échaudés ,  ëc  le  manier  pour  voir  s'il  eft  affez  ferme. 
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Lorfque  vous  jugerez  que  les  échaudés  feront  re- 
venus fuffifamment ,  vous  les  tirerez  de  l'eau  avec 
une  écumoire ,  &  les  mettrez  fe  reffuyer  &  refroidir 
fur  un  clayon  :  puis  les  mettrez  au  four.  Il  ne  faut 
qu'un  quart  d'heure  pour  cuire  de  petits  échaudés 
communs  :  mais  il  faut  que  le  four  foit  rude  ;  c'eft-à- 
dire  ,  auffi  chaud  par-tout ,  que  fi  c'étoit  pour  cuire 
de  gros  pâtés.  Si  les  échaudés  ne  prennent  pas  fuffi- 
famment de  couleur  en  cuifant,  il  faudra  faire  un 
peu  de  feu  clair  fur  la  fin  à  une  des  joues  à  côté  du 
four ,  afin  que  la  chaleur  fe  rabatte  fur  les  échaudés 
&  leur  donne  de  la  couleur. 

Si  vous  ne  mettez  point  de  beurre  dans  l'appareil 
de  vos  échaudés ,  vous  ne  ferez  que  des  Échaudés 
au  fel  &  à  Veau  :  qui  font  plus  eftimés  de  quelques 
perfonnes  que  les  échaudés  au  beurre. 

Les  Échaudés  aux  œufs  fe  font  de  même  que  ceux 
au  beurre  :  mais  on  met  des  œufs  dans  la  pâte.  C'eft 
pourquoi  fur  un  quart  de  farine  ,  il  faut  caffer  quinze 
œufs ,  &  mettre  feulement  une  demi-livre  de  beurre. 
Il  faut  auffi  que  la  pâte  dont  on  veut  faire  des  échau- 
dés aux  œufs  foit  bien  maniée  ,  &  plus  mollette  que 
celle  des  autres  échaudés. 

On  doit  donner  le  four  moins  rude  aux  échaudés 
aux  œufs  ,  qu'à  ceux  qui  font  feulement  au  fel  & 
à  l'eau  ,  ou  au  beurre. 

ÉCHAUFFEMENT.  Confultez  ce  mot, 
entre  les  maladies  du  C  h  e  v  a  l.  Rafraîchir. 

ÉCHAUFFURES.   Voyt[  Écorchures. 

ÉCHELLIER.  Voye^  Éc  h  allier. 

ÉCHÊNE;o«Écheneau.  Terme  Bourgui- 
gnon :  qui   fignifie  gouttière. 

ÉCHENILLER.  Oter  les  chenilles  qui  dévo- 
rent les  plantes  :  ou  détruire  les  nids  des  chenilles. 
Foye{  Chenille. 

Quelque  foin  que  l'on  prenne  d'écheniller  les 
{vergers ,  on  ne  peut  garantir  du  dommage  des  che- 
lnilles  ceux  qui  avoifinent  les  forêts. 
\  ÉCHENILLIER.  Inftrument  propre  à  dé- 
Oruire  les  fourreaux  de  chenilles ,  pour  faire  périr 
ces  infectes.  On  le  nomme  auffi  Échenil- 
loir. 

ÉCHIFFRE:  terme  d?  Architecture.  C'eft  un  mur 
qui  fert  de  bafe  à  un  efcalier;  qui  en  foutient  la 
charpente ,  les  marches  ,  la  baluftrade  ,  les  appuis. 
On  dit  un  mur  d*  Echiffre  ,  ou  fimplement  Êchiffre. 

On  le  dit  auffi  de  la  charpente  d'un  efcalier  :  »  cet 
»  êchiffre  fera  ,  dit-on  ,  compofé  de  deux  patins  de 
»  quatre  noyaux ,  de  tant  de  limons  &  d'appuis ,  de 
»  tant  de  paliers  ,  de  tant  de  baluftres  tournés  ,  de 
»  tant  de  marches  moulées.  « 

E  C  H I N  A  T  U  S.  Les  Botaniftes  Latins  donnent 
cette  dénomination  à  tout  ce  qui  eft  hériffé  de 
pointes  ,  comme  le  fruit  de  Châtaignier. 

Le  Hériffon  eft  appelle  en  Latin  Echinus  ;  &  ce- 
lui de  mer ,  Echinites. 

ÉCHINE  bleffée.  Voyez  fous  le  mot  Bleffure , 

entre  les  maladies  du  Cheval. 

ECHINITES?     r     ,u      .,     .  .    _ 

g,  f      Confultez  larticle  E  c  H  1- 

ECHINUS.     ÇNATUS- 
ÉCHIQUIER:  terme  de  Jardinage.  Voyez 
Quinconce. 
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É  C I M  E  R  :  terme  de  Forêts.  Couper  la  cime  ou 
tête  d'un  arbre.  On  dit  :  beaucoup  de  baliveaux  ont 
été  écimés  par  le  vent.  Voye^  Éhouper. 
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ÉCLABOUSSURE  :  terme  de  Chafe.  C'eft 
lorfque  la  bête  que  l'on  coure ,  fait  aller  l'eau  fur 
les  branches  &  les  herbes  qui  font  des  deux  côtés  du 
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ruiffeau  qu'elle  aura  longé  ou  traverfé,  ou  fur  les 
pierres  qui  font  au  deflus  de  l'eau. 

ÉCLAIRCIR  une  ejlampe.  Voyez  ESTAMPE. 

ÉclairciR  la  vue.  Confultez  l'article  A  U- 

B  IFOIN. 

ÉCLAIRCIR  du  plant.  C'efl  en  ôter  ou  en 
arracher  une  bonne  partie  ,  quand  il  efl  trop  dru  & 
trop  épais  ;  enforte  que  ce  qui  doit  groffir  &  fe  for- 
tifier ,  ne  feroit  que  s'étioler.  Par  exemple  ,  on 
éclaircit  des  raves ,  des  choux  ,  des  porreaux ,  de 
l'oignon ,  des  laitues  à  replanter ,  &c  :  l'ozeille  n'a 
que  faire  d'être  éclaircie ,  elle  ne  fauroit  prefque 
jamais  être  trop  drue.  On  éclaircit  encore  un  bois , 
une  pépinière. 

ÉCLAIRCISSEMENT.  Abattre  des  bois 
par  é clair ciflèment ,  c'eft  n'abattre  que  les  plus  foi- 
bles  ou  les  moins  venans  ;  afin  que  les  autres  profi- 
tent mieux.  Voye^  B  o  i  s. 

ÉCLAIRE;  ou  Chélidoine  :  en  Latin  Chelido- 
nium  :  &  en  Anglois  Celandine.  Ces  noms  font  com- 
muns à  deux  fortes  de  plantes  très-différentes. 

La  Grande  Éclaire;  Grande  Chélidoine  ; 
Telongue  ;  ou  Felougne  :  en  Latin  Chelidonium  majus 
ou  Amplement  Chelidonium  :  porte  une  fleur  cora- 
pofée  de  quatre  pétales  réguliers ,  larges  &  arrondis 
à  leur  extrémité  ,  étroits  à  leur  bafe  ,  fort  écartés  ; 
&  enfermés  dans  un  calice  formé  de  deux  pièces 
obtufes  &  concaves  ,  qui  tombent  fort  vite.  Le 
centre  de  la  fleur  efl  occupé  par  des  étamines  fans 
nombre  ,  larges  par  en  haut ,  furmontées  de  fom- 
mets  oblongs  ,  applatis  ,  &  obtus  ;  lefquelles  envi- 
ronnent un  embryon  cylindrique ,  qui  fert  de  fup- 
port  à  un  ftigmate  divifé  en  deux  &  fait  en  tête. 
Cet  embryon  devient  une  filique  longue  ,  à-peu- 
près  cylindrique ,  formée  de  deux  paneaux ,  &  qui 
n'a  intérieurement  qu'une  feule  loge  ;  ou  font  nom- 
bre de  femences  menues ,  &  à-peu-près  ovales. 

Efpeces, 

i .  Chelidonium  majus  vulgare  C.  B.  Cette  plante 
vient  communément  d'elle-même  à  l'ombre  ,  dans 
les  murailles ,  &  en  divers  endroits  humides.  Elle 
produit  beaucoup  de  tiges  &  branches  à  la  hauteur 
d'un  ou  deux  pieds ,  menues  ;  garnies  de  feuilles 
tendres  qui  ont  une  couleur  comme  de  verd  de  mer , 
&  qui  font  plus  ou  moins  découpées.  Aux  mois 
d'Avril  &  Mai ,  il  paroît  des  fleurs  jaunes ,  dans  les 
aiffelles  des  feuilles.  Toute  la  plante  efl  remplie  d'un 
fuc  orangé ,  amer ,  acre  ,  &  brûlant.  La  racine  ,  où 
ce  fuc  abonde  particulièrement ,  a  une  odeur  d'eeuf 
couvé  :  Voyez  M.  Tournefort ,  Herb.  I. 

a.  Il  y  en  a  une  efpece ,  également  commune  à  la 
campagne  ;  dont  les  feuilles  reffemblent  à  des  feuilles 
de  chêne. 

3.  Plufieurs  Botaniftes  regardent  comme  une  va- 
riété du  n.  1  le  Chelidonium  majus  ,  foliis  &Jlore  te- 
nuifjime  laciniatis  H.  R.  Par.  M.  Miller  dit  que  les 
femences  de  l'une  ne  lui  ont  jamais  donné  des  plantes 
de  l'autre ,  pendant  plus  de  trente  ans.  Les  fegmens 
de  fes  feuilles ,  qui  font  aigus ,  rendent  cette  efpece 
reconnoiflable.  Elle  efl  encore  très-diflinguée  par  (es 
pétales  découpés.  Toute  la  plante  donne  un  fuc 
orangé  ;  comme  les  précédentes. 

Les  unes  &  les  autres  fe  multiplient  d'elles-mêmes 
en  abondance  par  leurs  graines ,  qui  fe  répandent 
affez  loin. 

Ufages. 

On  croyoit ,  au  tems  de  Diofcoride ,  que  les  hi- 
rondelles ,  par  l'application  de  la  grande  éclaire , 
rendoient  la  vue  à  leurs  petits  à  qui  on  avoit  crevé 
les  yeux  ;  c'efl  une  erreur ,  détruite  par  l'expérience 
qui  démontre  qu'il  ne  faut  pas  une  heure  de  tems 
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pour   qu'un  animal  voie  fort  clair,  quoiqu'on  lui 
ait  percé  la  cornée  jufques  à  faire  fortir  plufieurs 
gouttes  de  l'humeur  aqueufe.  M.  Tournefort  pré- 
fume que  le  fuc  de  la  racine  efl  phagédénique.  On 
fe  fert  du  fuc  des  autres  parties  pour  la  gale ,  les 
ulcères  ,  contufions  ,  &  meurtrifîures.  On  en  met 
fur  les  verrues  nouvellement  coupées  &  déracinées. 
Les  feuilles ,  pilées  ou  bouillies ,  &  appliquées  en 
cataplafme  avec  de  l'eau-de-vie ,  paffent  pour  être  ré- 
folutives.  L'infufion  d'une  bonne  pincée  des  feuilles  , 
macérées  à  froid  pendant  la  nuit  dans  un  verre  de 
petit  lait ,  avec  un  gros  de  crème  de  tartre ,  efl  un 
bon  remède  pour  la  jaunifle  &  pour  les  pâles  cou- 
leurs :  quelques-uns  y  ajoutent  une  once  de  firop 
de  chicorée.  Pour  l'hydropifie ,  on  fait  infufer  pen- 
dant vingt-quatre  heures  une  once  de  la  racine  de 
grande  éclaire  ,  &  demi-once  de  teinture  de  mars , 
dans  une  chopine  de  vin  blanc  ;  on  paffe  l'infufion 
par  un  linge  ;  &  l'on  en  donne  trois  onces  deux 
fois  par  jour.  En  général  cette  plante  efl  apéritive  , 
déterfive ,  défobflruante  ,  &  utile  dans  le  feorbut. 

La  préparation  fuivante  efl  fort  bonne  pour  les 
vapeurs  ;  &  pour  la  maladie  du  poumon ,  qu'on 
appelle  Confomption  en  Angleterre.  Il  faut  mettre 
en  digeflion  pendant  huit  jours  douze  livres  de  toute 
la  plante  pilée  légèrement ,  trois  douzaines  d'écre- 
viffes  de  rivière  dépecées  ,  &  deux  livres  de  miel  ; 
luter  l'alembic  ;  &  difliller  au  bain  marie.  L'eau  qu'on 
en  tire ,  fe  prend  intérieurement ,  depuis  deux  onces 
jufqu'à  quatre.  Cette  eau  abat  auffi  l'inflammation 
des  yeux  ;  &  defleche  les  ulcères  de  ces  parties. 

Le  fuc  de  la  plante,  tempéré  avec  du  lait,  ou  de 
l'eau-rofè,  efl  également  bon  povr:  ces  mêmes  ulcè- 
res &  inflammation.  On  l'applique  pur  fur  les  taies, 
pour  les  ronger. 

Julien  Paulmier ,  fameux  Médecin  de  la  Faculté 
de  Paris  ,  faifoit  grand  cas  du  fuc  de  la  racine  pilée 
avec  du  vin  blanc  &  du  vinaigre  rofat  ,  &  exprimé 
fur  le  champ  ;  pour  faire  fortir  par  les  fueurs  tout  le 
venin  des  maladies  contagieufes. 

Au  refle  ,  le  fuffrage  des  habiles  gens  ,  tels  que  M. 
Tournefort  d'après  qui  nous  parlons  ici ,  ne  nous 
difpenfe  pas  d'avertir  les  perfonnes  moins  verfées  que 
les  gens  de  l'Art  dans  Padminiftration  des  remèdes  , 
que  la  chélidoine  étant  très-cauftique  ,  on  doit  n'en 
ufer  intérieurement  qu'avec  beaucoup  de  circonf- 
peefion. 

L'herbe  pilée  guérit  les  bleflures  des  chevaux  : 
quelques-uns  (  dit-on  )  y  ajoutent  les  feuilles  du 
pavot  cornu.  Il  paroît  que  ces  deux  plantes  ont  une 
grande  analogie. 

La  Petite  Éclaire  à  feuille  ronde ,  efl  auflî 
nommée  Petite  Scrophulaire  ;  Petite  Chélidoine  ;  Re- 
noncule à  large  feuille  ;  Herbe  des  hémorrhoïde^  :  en 
Latin  Ranunculus  vernus  ,  rotundifolius ,  minor ,  félon 
M.  Tournefort  ;  &  félon  d'autres  Auteurs ,  Fica- 
ria;  Malacofijfus  minor  ;  Favagello  ;  Strumea.  Cette 
plante  forme  une  touffe  d'environ  quatre  à  huit 
pouces  de  diamètre ,  prefque  couchée  fur  la  terre. 
Les  feuilles  font  arrondies  ,  un  peu  oblongues  ,  gar- 
nies de  deux  appendices  circulaires  à  leur  bafe ,  fou- 
vent  anguleufes ,  formant  une  efpece  de  baflin  ,  de 
couleur  herbeufe ,  quelquefois  tachées  de  blanc  ou 
de  rouge;  attachées  à  des  queues  un  peu  velues, 
trois  à  quatre  fois  auffi  longues  que  les  feuilles 
mêmes  &  qui  vers  les  deux  tiers  de  leur  lon- 
gueur font  bordées  d'une  membrane  ,  laquelle  s'é- 
largit fuccefTivement  jufqu'à  la  bafe  de  la  feuille. 
Il  y  a  plufieurs  paquets  de  femblables  feuilles  ,  en- 
lacés dans  un  certain  nombre  de  celles  qui  font 
extérieures  &  plus  étendues  que  les  autres.  Du 
milieu  de  ces  paquets ,  fortent  des  tiges  anguleufes 
très  -  velues ,  garnies  d'une  feule  feuille  qui  a  Ion 
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pédicule ,  hautes  d'environ  trois  pouces  :  dont  le 
iommet  porte  une  fleur  de  renoncule,  d'un  affez 
beau  jaune  ,  dont  la  face  de  deflbus  eft  verte  en 
partie.  La  racine  eft  un  compofé  de  fibres  longuet- 
tes &  fortes  ,  &  de  glandes  molles  &  blanchâtres , 
dont  quelques-unes  font  très  -  allongées  fans  être 
beaucoup  plus  groffes  qu'un  ou  deux  beaux  grains 
de  froment. 

Cette  plante  naît  &  meurt  dans  le  printems.  Elle 
vient  dans  les  bois ,  &  en  terre  légère.  Elle  fleurit 
en  Mars  ;  &  dure  jufqu'en  Avril. 

Propriétés. 

Toute  la  plante  eft  émolliente ,  &  incifive.  Son 
fuc  tiré  par  le  nez  purge  le  cerveau.  L'eau  qu'on  en 
diftille  guérit  les  écrouelles  :  d'où  elle  a  pris  les  noms 
de  Strumea  &  Scrophularia.  Pour  cette  maladie  ,  on 
en  prend  la  poudre  mêlée  avec  un  peu  de  miel,  le 
matin  à  jeun  :  ou  on  baffine  la  partie  avec  l'eau  dif- 
tillée  :  ou  on  boit  de  cette  eau.  On  baffine  les  hé- 
morrhoïdes  ulcérées ,  avec  le  fuc  mêlé  dans  du  vin  , 
ou  dans  de  l'urine  du  malade  :  ou  bien  on  mange  la 
racine.  On  cueille  fes  racines  au  mois  de  Mars ,  pour 
les  mettre  avec  du  beurre  frais  ,  &  en  compofer  un 
onguent  pour  les  hémorrhoides  :  M.  Chomel ,  dit 
dans  fon  Hijloire  des  Plantes  Ufudles ,  avoir  »  con- 
»  firme  par  l'expérience  ce  que  tous  les  Auteurs  en 
»  difent,  «  Tragus  conleille  la  poudre ,  le  lue  ,  & 
l'eau  diftillée  de  toute  la  plante  ;  pour  les  fies  ou 
ulcères  qui  viennent  au  fondement. 

On  s'en  fert  auffi  pour  diflbudre  le  fang  caillé. 

ÊCLA^TCHE.  Voyei  Gigot. 

ÉCLAT  de  bois,  enfermé  dans  la  chair  ou  fous 
Vongle.  Confultez  la  deuxième  col.  de  la  p.  562. 

ÉCLATER:  terme  de  Jardinage  :  fe  dit  d'une 
branche  ou  d'une  racine  qu'on  détache  foit  à  deffein 
foit  par  mal  -  adreffe  ,  de  l'endroit  où  elle  étoit 
venue.  On  dit  :  prene^  garde  de  trop  baiffer  cette  bran- 
che ;  de  peur  de  l 'éclater  ;  ou  quelle  ne  s'éclate. 

É  C  L  I S  S  E  :  terme  de  Médecine.  Voyez  Attelle. 

É  C  L  IS  S  E  :  terme  de  Charbonnier.  Voyez  p.  523. 

Éc  lisse  :  qu'en  certains  endroits  on  nomme 
Cabaret.  Moule  à  fromages  ;  ordinairement  de  bois  , 
garni  &  foncé  d'ozier  ,  enforte  que  la  partie  féreule 
s'écoule  librement.  On  doit  laver  foigneufement  ces 
édifies  ;  &  les  tenir  toujours  bien  propres.  Confultez 
l'article  Pêche  des  Éc  revisses. 

ECO 

ÉCONOMEt&ÊCONOMIE.  Voyt[ 
(Econome.  (Economie. 

É  C  O  R  C  E  :  en  Latin  Cortex.  Enveloppe  exté- 
rieure des  arbres.  On  la  diftingue  en  Epiderme  , 
une  efpece  d'Enveloppe  cellulaire ,  &  des  Couches 
corticales. 

\2  Epiderme  eft  l'enveloppe  générale  &  extérieure, 
qui  femble  n'être  qu'une  membrane  mince  &  aride , 
fimple ,  ou  multiple  ;  laquelle  peut  être  aifément 
féparée  du  refte  quand  les  arbres  font  en  pleine 
fève ,  plus  difficilement  lorfque  les  arbres  pouffent 
avec  moins  de  vigueur  ,  &  qui  eft  encore  plus 
adhérente  aux  branches  féches.  Mais  il  s'en  levé 
naturellement  d'affez  grandes  pièces  quand  les  bran- 
ches pourriffent.  On  peut  auffi  détacher  cette 
membrane  des  branches  vertes  qui  ne  font  pas  en 
fève  ;  en  les  faifant  bouillir  dans  de  l'eau.  C'eft 
cet  epiderme  ,  fec  &  infipide  ,  que  la  Société  d'E- 
dimbourg dit  d'ôter  à  l'écorce  du  Coneffi  :  dans  fes 
Etfais  &  Obferv.  de  Med.  T.  III.  p.  35. 

On  obferve  l'épiderme  fur  les  jeunes  troncs  ,  fur 
les  branches ,  les  racines ,  les  feuilles ,  les  fruits , 
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les  fleurs  même  :  &  l'on  n'en  rencontre  que  quel- 
ques morceaux  fur  les  gros  troncs. 

M.  Duhamel  croit  que  la  contexture  de  l'épi- 
derme n'eft  pas  abfolument  femblable  dans  les  dif- 
férentes parties  dont  je  viens  de  faire  l'énumération  - 
&  qu'il  en  eft  comme  de  l'épiderme  qu'on  enlevé 
fur  la  langue  des  animaux  :  qui  ne  reflêmble  pas  à 
celui  du  dedans  des  mains  &  de  la  plante  des  pieds. 

Le  tiffu  de  l'épiderme  varie  encore  beaucoup  dans 
les  divers  genres  de  fubftances  végétales  :  &  les  Na- 
turaliftes  n'en  ont  eu  jufqu'ici  qu'une  connoiffance 
imparfaite  ;  non  plus  que  de  fa  deftination. 

La  couleur  de  cette  membrane  ,  fouvent  tranfpa- 
rente  ,  n'eft  pas  uniforme.  On  en  apperçoit  fenfible- 
ment  les  altérations  dans  les  différentes  efpeces  d'ar- 
bres ,  &  auffi  fur  les  différentes  parties  d'un  même 
arbre. 

Dans  certains  cas  l'épiderme  fe  régénère  aifé- 
ment ;  &  point  du  tout ,  dans  d'autres. 

Confultez  la  Phyjîquc  des  Arbres ,  de  M.  Duhamel; 
L.  I.  Ch.  II.  Art.  I. 

Ce  que  nous  nommons  Enveloppe  Cellulaire ,  eft 
une  fubftance  prefque  toujours  fucculente  &  her- 
bacée ,  que  l'on  trouve  immédiatement  fous  l'épi- 
derme ,  6c  qui  eft  fouvent  d'un  verd  très  -  foncé. 
Le  microfeope  la  fait  paroître  comme  médullaire. 
Quand  on  fait  bouillir  une  petite  branche  dans  de 
l'eau ,  cette  fubftance  fe  cuit ,  &  reffemble  alors 
à  une  pâte  :  elle  s'endurcit  en  fe  refroidiftant  ;  OC 
devient  friable  quand  elle  eft  féche.  Foye^  la  Phyf. 
des  Arbr.  T.  I.  p.  1  5  &  16. 

Sous  cette  enveloppe  on  apperçoit  des  plans  de 
fibres  longitudinales ,  difpofées  par  Couches  qui  fe 
recouvrent  les  unes  les  autres.  Quand  elles  font 
féparées  elles  repréfentent  les  feuillets  d'un  livre  :  ce 
qui  leur  a  fait  donner  par  les  Auteurs  le  nom  de 
Couches  du  Liber  ;  avec  cette  différence  que  les  uns 
ont  étendu  cette  dénomination  à  toutes  les  cou- 
ches corticales  ,  &  que  d'autres  ne  l'attribuent 
qu'aux  couches  intérieures ,  ou  peut-être  à  la  plus 
intérieure  de  toutes. 

M.  Duhamel  regarde  ces  fibres  comme  autant  de 
vaiffeaux  lymphatiques  difpofés  en  rézeaux  ;  dont 
les  mailles  ou  interfaces  forment  des  efpeces  d'al- 
véoles affez  larges  du  côté  de  l'épiderme ,  &•  fort 
étroites  du  côté  du  bois.  Ces  cavités  font  remplies 
par  un  tiffu  cellulaire  :  qui ,  étant  continu  depuis  le 
bois  jufqu'à  l'épiderme ,  joint  &  unit  enfemble 
toutes  les  couches  corticales  ;  &  qui  s'épanouiffant 
entre  ces  couches  &c  l'épiderme  ,  forme  l'enveloppe 
cellulaire.  Confultez  la  Phyf.  des  Arbr.  L.  I.  Ch.  IL 
Art.  III ,  IV,  V;  &  Chap.  V.  p.  81. 

C'eft  de  l'écorce  que  naiffent  les  couches  ligneu- 
fes  qui  produifent  l'augmentation  des  arbres  en 
groffeur  ;  &  réciproquement  le  bois  peut  produire 
de  l'écorce.  M.  Duhamel  a  fçavamment  traité  & 
difeuté  ce  point  d'eeconomie  végétale  ,  dans  fa 
Phyf.  des  Arbr.  L.  IV.  Chap.  III.  Art.  II.  &  fuivans. 
Voye^  encore  le  huitième  Article  du  troifieme  Cha- 
pitre du  Liv.  I. 

Cet  habile  Phyficien  rapporte  auffi  de  curieufes 
obfervations  fur  les  vaiffeaux  propres  ,  les  vaiffeaux 
lymphatiques  ,  &  les  liqueurs  ,  qu'on  obferve  dans 
l'écorce  ainfi  que  dans  le  bois  :  détails  que  nous  ne 
pourrions  rendre  ici  que  trop  foiblement.  Confultez 
la  Phyf  que  des  Arbr.  L.  I.  Ch.  II.  Art.  V.  Ch.  III. 
Art.  II.  &IU.  Ch.  IV  :  &  L.  V.  Ch.  V.  Art.  IX. 

Un  arbre  ne  périt  pas  ,  quoique  dépouillé ,  même 
confidérablement ,  de  fon  écorce  en  quelques  en- 
droits :  furtout  fi  le  dépouillement  fe  fait  dans  une 
faifon  exempte  de  vents  brùlans  &  orageux ,  &  que 
par  des  précautions  on  empêche  le  defféchement  du 
bois.  Voye{  la  Phyf.  des  Arbr.  T.  II.  p.  42  &  fuivan- 
tes  ;  55  jufqu'à  64.  É  C  O  R  C  E  R, 
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L'écorce  du  jeune  Chêne  fert  à  faire  du  tan.  On 
fait  des  cordes  avec  l'écorce  du  Tilleul ,  &z  avec 
celle  du  Mûrier.  L'écorce  des  Bouleaux  fert ,  dans 
le  Nord  ,  à  couvrir  les  maifons  ;  &  l'on  en  fait  des 
canots  ,  en  Amérique.  Celles  d'Aune  &  de  Noyer 
fervent  aux  Teintures.  Voye{  Amender,/!.  14. 
Quinquina:  Cerisier.  Cannelle. 

1.  É  c  o  R  c  e  fe  dit  aufïï  quelquefois  de  l'enve- 
loppe des  fruits  ;  tels  que  l'orange  ,  le  citron ,  la 
grenade. 

ÉCORCER  le  bois.  C'eft  le  peler  ,  en  ôter 
l'écorce.  Il  faut  écorcer  le  bois  dans  le  mois  de 
Mai ,  parce  qu'en  cette  faifon  la  fève  fépare  l'é- 
corce d'avec  le  bois.  11  feroit  très-difficile  d'en  pou- 
voir venir  à  bout  dans  un  autre  tems  ,  à  moins  qu'il 
ne  fût  extrêmement  humide  &  pluvieux  ;  car  la  fé- 
cherefte  &  le  haie  y  font  tout  -  à  -  fait  contraires. 
L'Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts  ,  du  mois  d'Août 
1669.  Tit-  XXVII.  Art.  XXII.  défend  d'écorcer  les 
arbres  ;  fous  peine  de  punition  corporelle  :  &  Ar- 
ticle XXVIII.  »  à  tous  Marchands  ,  de  peler  les 
»  bois  de  leurs  ventes  étant  de  bout  &  fur  pied  ; 
»  fur  peine  de  cinq  cens  livres  d'amende ,  &  de 
»  confifcation.  « 

Il  eft  aufïï  défendu  d'écorcer  d'autres  arbres  de  fo- 
rêts ,  que  les  jeunes  chênes  :  encore  ne  peut-on  ôter 
l'écorce  de  ceux-ci ,  fans  une  permifïïon  expreffe. 

Le  Journal  (Economique  a  donné  un  mémoire 
d'Angleterre ,  oii  on  examine  les  avantages  &  défa- 
vantages  qui  réfultent  de  la  pratique  d'écorcer  les  ar^ 
bres  ;  ainfi  que  la  faifon  où  il  convient  de  le  faire  : 
Août  1753,  p.  171  &  fuivantes. 

ÉCORCHURE:  ou  Excoriation.  Dépouille- 
ment de  l'épiderme  ;  occafionné  par  une  caufe  ex- 
térieure ,  telle  qu'un  frottement  violent  ,  le  feu , 
des  chofes  acres.  La  comprefïïon  &  la  mal-propreté 
y  donnent  fouvent  lieu.  On  fçait  que  ,  dans  les  lon- 
gues maladies  où  on  eft  dans  le  cas  de  refter  long- 
tems  couché  fur  une  même  partie  ,  cet  endroit  s'é- 
corche  après  qu'il  s'y  eft  formé  des  taches  rouges. 
L'écorchure  n'eft  ordinairement  qu'une  plaie  fu- 
perficielle  :  qui  fe  guérit  d'elle-même,  pourvu  qu'on 
la  tienne  propre. 

Celle  des  malades  a  befoin  d'attentions  plus  par- 
ticulières. On  doit  tâcher  de  la  prévenir  ,  en  lavant 
fouvent  les  taches  rouges  avec  du  vin  chaud ,  ou 
avec  de  l'eau-de-vie  camphrée  ,  fur-tout  quand  il  y 
paroît  de  la  noirceur.  Si  on  ne  peut  éviter  l'écor- 
chure ,  on  la  deflechera  avec  la  poudre  de  cérufe  , 
celle  de  pierre  calaminaire ,  le  pompholix  ,  &c. 
Quand  l'excoriation  eft  confidérable ,  on  peut  y  ap- 
pliquer deux  ou  trois  fois  par  jour  ,  du  blanc  raifin , 
du  beurre  frais  ,  de  la  crème  :  mais  fur  -  tout  il  faut 
la  garantir  de  comprefïïon  &  de  mal-propreté. 

Voyei  BAUME  de  Geneviève.  B  R  E  B  I S  ,  p.  3  94. 
Dysenterie,/:.  40.  Ecorchure ,  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval.  Bouche.  Gencive. 
Talon. 

Les  Hydropiques  font  fujets  à  des  écorchures  qui 
leur  furviennent  aux  cuiffes  &  aux  jambes.  Il  faut 
les  bafïïner  avec  une  décocfion  des  feuilles  de  plan- 
tain &  de  tufïïlage ,  &  y  appliquer  ces  feuilles  en 
forme  de  cataplafme. 

Pour  les  Ecorchures  &  Eckauffures  des  en/ans ,  & 
même  des  adultes ,  on  emploie  utilement  le  bois 
de  noyer  vermoulu.  On  en  faupoudre  ces  endroits , 
après  l'avoir  tamifé. 

É  C  O  T  :  terme  de  Forêts.  C'eft  un  tronçon  d'ar- 
bre ,  avec  des  bouts  de  branches  qui  ont  été  mal 
coupées. 

ÊCOUBER:ou/m^  ÉCOUBES.  Con- 
fultei  l'article  Bruyère,  p.  408-9. 

ÉCOUCHE;  ou  peut-être  É  C  O  U  S  S  E  :  car 


E     C     R  8?I 

dans  l'idiome  Picard  ,  la  lettre  /,  tant  fimple  que 
double  ,  fe  prononce  fouvent  comme  ch.  Les  Pi- 
cards &  Artéfiens  nomment  ainfi  ce  qu'ailleurs  on 
appelle  EJpade ,  &c.  Voye^  Chanvre,  p.  518. 

É    C    R 

ÉCREVISSE:ou  Cancre  :  en  Latin  Cancer. 
Poiflon  teftacé  :  dont  on  diftingue  en  général  deux 
efpeces  ;  l'une  de  mer  ;  &  l'autre  d'eau  douce  :  c'eft- 
à-dire  de  rivière ,  de  fleuve  ,  de  lac  ,  de  marais  ,  &c. 
Les  écrevifles  ont  près  de  la  tête  deux  pattes  four- 
chues ,  difpofées  en  manière  de  tenailles  ;  qui  leur 
fervent  à  nager ,  à  prendre  les  alimens  ,  &  à  fe  dé- 
fendre en  pinçant  fortement. 

Les  Anciens  &  la  plupart  des  Modernes  ont 
nommé  Cancer  toutes  les  efpeces  de  Cruftacés  qui 
fe  trouvent  dans  la  mer  &  en  eau  douce.  On  les 
diftingue  aujourd'hui  en  plufieurs  genres  :  &  on  ref- 
treint  le  nom  de  Cancer  à  un  cruftacé  de  forme  par- 
ticulière ,  qui  fe  trouve  dans  les  rivières  &  dans  la 
mer.  En  même  tems  on  appelle  en  Latin  AJlacus 
l'Ecrevifle  de  mer,  de  rivière  ,  &  de  fontaine. 

L'Ecrevifle  de  mer  porte ,  en  notre  langue ,  le 
nom  de  Homard.  Elle  eft  communément  grofle  :  il 
y  en  a  de  différentes  groffeurs  ;  celles  d'Amérique 
font  prodigieufes. 

Nos  écrevifles  font  de  plufieurs  efpeces  ;  &  de 
grandeurs  différentes.  On  reconnoit  (  dit  -  on  )  les 
mâles  à  un  cordon  attaché  fous  la  queue ,  qui  régne 
tout  le  long;  &  auquel  font  attachées  des  efpeces  de 
jambes  courtes  ,  foibles  ,  &  blanchâtres.  On  ajoute 
que  les  femelles  n'ont  pas  ce  cordon  :  mais  quelque- 
fois ,  en  fa  place ,  certains  poils  tendres  &  faciles  à 
rompre.  Mais  une  obfervation  certaine  eft  que  les 
femelles  ont  le  bout  de  la  queue  plus  évafé  que  celui 
des  mâles. 

Lorfque  les  écrevifles  ont  perdu  leurs  jambes  , 
foit  qu'on  les  ait  coupées  ou  autrement ,  il  s'en 
reproduit  de  nouvelles.  Confultez  YHiJloire  de  l'A- 
cadémie Royale  des  Sciences  ,  année  171 2.  p.  35. 
&c  :  &  l'Eloge  de  M.  Hartfoëker  ,  par  M.  De 
Fontenelle,  en  1726. 

Chaque  année  l'Ecrevifle  fe  défait  de  fon  écaille  , 
&  y  fubftitue  une  liqueur  qu'elle  tranfude  &  dont 
tout  fon  corps  eft  couvert  :  laquelle  fe  féchant  & 
durciffant  peu-à-peu ,  devient  une  écaille  aufli  forte 
que  la  précédente.  Aux  approches  de  cette  mue  , 
on  trouve  dans  le  corps  de  l'écrevifle  ,  immédiate- 
ment au-deflous  de  fa  tête ,  vers  l'eftomac ,  deux 
pierres  applaties ,  orbiculaires  ,  groffes  comme  des 
pois  ,  arrondies  &  polies  fur  une  de  leurs  faces ,  & 
un  peu  creufées  fur  l'autre  dont  le  fond  eft  rude. 
C'eft  ce  qu'on  a  improprement  nommé  Yeux  d'E- 
crevijj'e.  Ces  pierres  font  tendres  ,  fragiles ,  d'un 
blanc  fale  en  dehors ,  fort  blanches  en  dedans  ,  fans 
odeur  ni  goût  apparens.  Elles  font  placées  chacune 
d'un  côté ,  non  pas  oppofées ,  mais  obliquement. 
Plufieurs  Naturalift.es  difent  que  les  écrevifles  fe 
défont  de  ces  pierres  deux  fois  l'année  ,  au  prin- 
tems  &  en  automne  ,  après  avoir  frayé  &  lorf- 
qu'elles  ont  mué.  D'autres  veulent  que  ces  pierres 
diminuent  à  mefure  que  la  nouvelle  écaille  fe  for- 
tifie ;  enforte  qu'on  ne  trouve  plus  de  pierres  dans 
l'écrevifle ,  lorfque  l'écaillé  eft  entièrement  formée  : 
ce  qui  a  donné  lieu  de  croire  qu'elles  étoient  l'a- 
mas ou  le  réfervoir  de  la  fubftance  que  les  écrevifles 
emploient  pour  réparer  la  perte  de  leur  écaille. 

Cependant  M.  Lemery  (  Dicl.  des  Drog.  )  ob- 
ferve  que  les  écrevifles  femelles  ont  rarement  de 
ces  pierres.  Il  en  a  fouvent  trouvé  dans  les  jeunes 
écrevifles  mâles  vivantes  :  elles  n'étoient  pas  plus 
groffes  que   des  grains  de  vefce ,  fort  tendres  , 
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bleuâtres  en  dehors.  Il  ajoute  que  ces  petites  écre- 
vifles ne  dépofent  point  leurs  pierres  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  grofli  avec  elles ,  &  l'oient  devenues 
à-peu-près  du  volume  indiqué  ci-defllis. 

Celles  que  nous  achetons  des  Droguiftes ,  vien- 
nent prefque  toutes  des  Indes  Orientales  ;  où  on 
les  ramaffe ,  fouvent  par  poignées  ,  au  bord  des  ri- 
vières :  félon  M.  Lemery. 

Les  écrevifles  des  Indes  Occidentales  rendent 
aufli  de  ces  pierres  ;  mais  qui  font  plus  petites. 

Toutes  ces  pierres  étrangères  font  fouvent  alté- 
rées ;  ou  même  contrefaites  :  voye^  Lemery  Dicl. 
des  Drog.  p.  174.  C'eft  pourquoi  il  vaudroit  peut- 
être  mieux  employer  celles  des  Écrevifles  Euro- 
péennes. 

Leur  principale  vertu  eft  d'agir  comme  abfor- 
bantes.  On  les  emploie  comme  aftringentes  ,  def- 
ficatives  .,  propres  a  modérer  l'âcreté  des  humeurs  ; 
arrêter  les  cours  de  ventre ,  les  hémorrhagies  ,  le 
vomifîement  :  elles  font  un  peu  diurétiques.  Après 
les  avoir  fait  fécher  au  foleil ,  on  les  pulvérife  bien 
fines.  Leur  dofe  eft  de  douze  grains  à  deux  fcrupu- 
les.  On  peut  les  fubftituer  aux  perles  :  auxquelles 
même  quelques  Médecins  les  préfèrent.  Foye^  Vin 
d'Yeux  d'EcreviJfe. 

L'efprit  de  vinaigre  diflbut  promptement  ces 
pierres  :  &C  l'efprit  d'urine  n'a  aucune  aclion  fur  elles. 

Ufages  des  Ecrevijfes. 

Les  Cuifiniers  délayent  dans  leurs  faïuTes  le  corps 
des  écrevifles  pilées  ,  pour  donner  un  bon  goût. 
Voye{  Bisque  de  Poijjon. 

Les  Écrevifles  font  utiles  dans  la  phtifie  &  dans 
l'afthme.  Elles  réparent  les  forces ,  purifient  le  fàng , 
font  évacuer  du  fable  des  reins  &  de  la  veflie ,  & 
détergent  les  ulcères  de  la  bouche.  On  les  prend  en 
bouillon  ,  ou  en  fubftance.  Le  vomiflement  habituel 
s'arrête  par  des  bouillons  faits  avec  du  lait  &  des 
écrevifles  écrafées  ;  il  en  faut  prendre  trois  ou  quatre 
par  jour ,  pendant  quelque  tems.  Il  y  a  des  Médecins 
qui  difent  que  les  écrevifles  font  un  remède  efficace 
dans  les  armées  ,  pour  garantir  les  foldats  contre 
la  diarrhée  &  la  dyfenterie  :  ce  qui  eft  contraire  au 
fyftême  de  M.  Pringle. 

Voyez  Préfervatif  contre  F Avortement ,  dans  l'ar- 
ticle Avorter.  Aubifoin,  p.  223.  Bau- 
me de  pommes  de  merveille.  BOUILLON  d'E- 
crevijfes. 

Manières  Jîmplcs  d'apprêter  les  Écrevijfes ,  pour  remède. 

i°.  On  les  fait  bouillir  dans  l'eau,  avec  du  perfil 
&  du  cerfeuil  :  &  on  y  met  du  beurre  ,  de  l'huile , 
ou  de  la  graifle  de  bœuf,  de  chèvre ,  de  bouc ,  ou 
de  mouton. 

2°.  On  les  fait  cuire  fur  la  braife. 

30.  Après  les  avoir  bien  fait  fécher  au  four,  on 
les  met  en  poudre  avec  leurs  écailles  ;  &  on  en 
prend  deux  dragmes  dans  du  bouillon  ou  dans  de 
l'eau,  deux  ou  trois  fois  par  femaine. 

Potage  aux  Ecrevijfes  ,  en  façon  de  bifque. 

Prenez  du  bouillon  de  poiflbn  ,  ou  de  la  purée 
claire  (  elle  eft  meilleure  que  le  bouillon  de  poiflbn  )  : 
mettez-en  dans  un  pot ,  autant  qu'il  faut  pour  le  po- 
tage ;  &  y  ajoutez  un  petit  bouquet  de  thim  &  de 
marjolaine  ,  deux  ou  trois  oignons  ,  du  fel ,  &  du 
beurre  fuffifamment  :  on  peut  y  mêler  quelques  cham- 
pignons. 

Mettez  aufli  dans  un  petit  pot  un  demi-cent  ou 
trois  quarterons  d'écrevifles  cuites  &  épluchées, 
du  fel,  du  beurre,  des  doux  de  girofle,  de  la  muf- 
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cade,  une  pointe  de  vinaigre  ,  un  peu  de  fines  her- 
bes liées ,  &  une  ciboule.  Faites  bouillir  tout  cela 
enfemble  avec  du  bouillon  du  pot  ,  Fefpace  d'une 
heure  ou  environ  :  puis  mettez  des  croûtes  dans  un 
plat.  Verfez  le  potage  de  purée ,  affaifonné  &  bien 
cuit  ;  &  ajoûtez-y  une  partie  du  bouillon  qui  eft  dans 
les  écrevifles.  Paflez-lcs  par  une  étamine  ;  &  Ils 
verfez  fur  les  croûtes.  Faites  mitonner  le  potage , 
un  quart  d'heure  ou  environ  ;  puis  mettez-y  les 
écrevifles  en  compote  ,  avec  ce  qui  refle  de  leur 
faillie ,  pour  drefler  &  garnir  le  potage.  On  y  peut 
ajouter  un  jus  de  citron  ,  ou  du  verjus  ;  &  le  tenir 
encore  un  pe,u  fur  le  feu  avant  de  lervir. 

Si  le  bouillon  eft  aux  herbes ,  on  y  peut  a"oûter 
deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs  durs  avec  un  morceau 
de  pain  féché  au  feu ,  piles  enfemble  avec  le  corps 
des  écrevifles  ;  puis  pafîer  le  tout  ;  &  le  verlèr  (ur 
les  croûtes ,  comme  nous  avons  dit. 

On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pattes  des 
écrevifles  déjà  cuites  ;  &  le  corps  aufli  après  avoir 
ôté  le  fiel ,  qui  eft  proche  de  la  tête. 

Ecrevijfes  en  ragoût. 

Après  que  vous  aurez  fait  cuire  vos  écrevifles  dans 
l'eau,  vous  en  ôterez  les  pinces  &  les  queues;  en- 
fuite  vous  les  parlerez  au  beurre  roux ,  avec  un  peu 
de  farine ,  &  de  champignons  ,  trufes  coupées  par 
tranches  ,  culs  d'artichaux  ,  &  pointes  d'afperges. 
Puis  vous  les  ferez  cuire  à  petit  feu  dans  un  bon 
bouillon  de  poiflbn ,  ou  autre ,  avec  des  laitances 
de  carpe  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  le  tout  bien 
affaifonné.  Servez  chaud. 

Ecrevijfes  en  falade. 

Faites-les  cuire  avec  eau  ,  vin ,  vinaigre  ,  (éï , 
poivre  ,  girofle ,  laurier  ,  &  ciboules.  Etant  cuites , 
épluchez -en  les  queues  &  les  pattes.  Rangez-les 
dans  un  plat  ;  &  les  fervez  avec  une  rémolade  :  com- 
pofée  de  perfil ,  ciboule ,  anchois  ,  câpres ,  bien  ha- 
chés ;  poivre  ,  fel ,  huile ,  &  vinaigre. 

Pour  rougir  les  Ecrevijfes  vivantes. 

1  °.  Mettez-les  dans  un  pot ,  &  les  faupoudrez  de 
fel  ammoniac  ;  puis  les  mêlez  bien  enfemble. 

20.  Frottez-les  d'eau-de-vie.  Les  mêlant  enfuite 
fur  un  plat ,  avec  des  écrevifles  cuites  ,  on  n'y  ob- 
fervera  d'autre  différence  û  ce  n'eft  qu'elles  mar- 
cheront. 

Manières  de  Pécher  les  Ecrevijfes. 

Elles  ne  fe  trouvent  pour  l'ordinaire  que  dans  les 
ruiflèaux  qui  ne  tariflènt  jamais ,  &  où  l'eau  eft  vive. 
Elles  fe  retirent  communément  pendant  le  jour, 
dans  les  crônes  ou  trous  fouterrains  le  long  des 
bords ,  ou  bien  fous  de  grofles  pierres  &  racines 
d'arbres. 

On  les  prend  de  deux  façons  :  1  °.  avec  la  main  , 
fans  aucun  filet  ni  infiniment.  On  va  tout  le  long  du 
lieu  où  on  croit  qu'il  y  en  peut  avoir  :  &  étant  re- 
troufle  jufqu'à  l'épaule ,  on  met  le  bras  dans  l'eau  , 
cherchant  le  long  du  bord  s'il  n'y  a  point  de  trous 
oii  les  écrevifles  puiflent  être.  Quand  on  en  a  ren- 
contré ,  il  faut  enfoncer  la  main  jufqu'au  fond  du 
crône  ;  &  s'il  y  a  quelque  chofe ,  on  le  fent  avec 
les  doigts  :  prenant  alors  une  écrevifîe  par  le  milieu 
du  corps ,  on  la  tire  pour  la  jetter  promptement 
fur  la  terre  ;  &  on  met  encore  la  main  dans  le  même 
trou ,  pour  prendre  les  autres  qui  peuvent  y  être. 

On  prend  de  cette  manière  beaucoup  d'écrevifles 
en  peu  de  tems.  Mais  comme  quelquefois  on  y  trouve 
des  animaux  dont  la  rnorfure  eft  dangereufe ,  il  vaut 

mieux 
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mieux  fe  fervir  d'appas  &c  filets  ;  en  la  manière  fui-  lettres  m  Se  /z ,  qui  entrent ,  comme  les  voyelles  4 

"vante.  dans  la  compofition  de  prefque  tous  les  mots. 

Ayez  cinq  ou  fix  petits  filets  d'un  pied  de  large  :         Jufeu'à  ce  qu'on  fâche  bien  écrire  ,  il  faut  tou- 

ajuiïez  chacun  fur  une  petite  verge  ployée  comme  jours  écrire  en  gros  caractère  :  on  apprend  ainfi  plus 

en  cercle  :  prenez  auffi  autant  de  bâtons ,  longs  de  facilement ,  on  forme  mieux  fa  main  ;  6t  l'on  dimi- 

cinq  pieds  ;  aufquels  vous  attacherez  le  cercle  avec  nue  toujours  fon  écriture ,  quand  on  écrit  vite  dans 

le  filet  en  trois  endroits  également  éloignés  les  uns  la  fuite. 

des  autres  ;  enforte  qu'étant  liés  bien  ferme  l'un  avec         Quand  on  {aura  bien  former  les  grandes  &  petites 

l'autre  ,  &c  le  filet  polé  à  plat  lur  la  terre  ,  les  gâtons  lettres  ,  on  fera  fimplement  cinq  ou  fix  lignes  d'écri- 

fe  tiennent  droits  d'eux  mêmes  ,  comme  s'ils  étoient  Jure  par  jour  :  ce  qui  empêchera  qu'on  ne  le  rebute, 
fichés  en  terre.   Quand  ces  filets  feront  montés  ,         Montaigne  ,  (  dans  fes  Efiais  )  offre  à  une  de  fes 

prêts  à  fervir  ,  coupez  une  douzaine  de  bâtons  longs  parentes ,  d'élever  fes  enfans.  Il  lui  trace  le  plan  de 

de  cinq  pieds  ;  que  vous  fendrez  par  le  gros  bout ,  leur  éducation  :  &  dit  entr'autres  chofes  ,  qu'étant 

pour  y  mettre  une  grenouille  écorchée  ,  ou  des  in-  enfant  il  apprit  à  lire  en  écrivant  ;  on  lui  mettoit 

îeftins  d'animaux  (  comme  de  chèvre  ou  de  mou-  une  feuille  de  corne  bien  déliée  fur  fon  exemple  j 

ton  )  ,  ou  bien  de  la  viande.  Prenez  ces  bâtons  par  le  il  formoit  fes  lettres  par-deffus  ;  celles  de  l'exemple  , 

gros  bout ,  &  pofez  l'autre  dans  l'eau  avec  l'appas  ,  paroilfant  à  travers  ,  comme  fi  c'eût  été  du  verre  ; 

devant  chaque  crône  ou  autres  endroits  dans  lefquels  oc  que  cette  feuille  de  corne  fe  lavoit  enfuite.  Comme 

vous  croyez  qu'il  y  a  des  écreviflés.  S'il  y  en  a ,  elles  elle  dureroit  toujours  ,  ce  feroit  une  épargne  pour 

fortiront  promptement  pour  s'attacher  à  l'appas.  les  enfans  des  pauvres. 

11  t*audra  vous  promener  avec  un  filet  à  la  main  ; 

&  vifiter  tous  les  bâtons ,  les  uns  après  les  autres  :  Pour  tranfpofer  en  un  moment  toute  forte  d'écriture  / 

&  s'il  y  a  quelque  chofe  d'attaché  à  l'appas  ,  tirer  même  des  lettres  gravées ,  ou  imprimées. 

doucement  le  bâton  au  milieu  de  l'eau ,  &  palfer  le  v     ri....  •  ,     ^  ,    T,    . 

v-i  .         j  /r       1      '        -rr    c      1     *      u~         •  ï  •  Coupez  en  petits  morceaux  du  iavon  de  Ve- 

filet  par-dellous  les  ecrevilles  fans  les  toucher ,  puis  •/-„    «r„^i      1  .1  1       j      v« 

.       l  ,,  c,  1    ci  *      r     ki      tv  u     a  1  mle  »  &  melez-les  avec  autant  de  cendres  de  chêne , 

lever  1  appas  &  le  filet  enlemble.  D  abord  que  les  », •_  „  1     i_  •         r  ■       ,     ,      •„•' 

■rr    r    .•       *i>  •        11         ■♦*        *i»  s,  &  environ  autant  de  chaux  vive  :  faites-les  bouillir 

ecrevilles  lentiront  1  air ,  elles  quitteront  1  appas  ,  &:  j„„„„„    u~  ♦    11    j  j   u 

1  ,       ,    r,  ,  *  n  ir     >  dans  une  bouteille  de  verre  neuve,  avec  de  leaucom- 

tomberont  dans  le  filet.  _         %     ,-f    ,-  ^  S-  , 

r,  .;t    j^,.,  1  ,.  mune  a  dncretion  :  filtrez  enluite  par   le  papier 

Four  avoir  plus  tôt  fait ,  on  peut  prendre ,  au  lieu  „•       o_  ,  r     ^     j    1   r  - 

j         ci  *  r  rrr    1»  **    u  u     *  h      u^  gns  »  c<  avec  une  plume  ,  frottez  de  la  liqueur  qui 

de  ce  filet ,  une  Edifie  :  1  attacher  au  bout  d  un  ba-  „„/•,?,♦•       ï"    ■•*  j  •         \ 

.         or    , '     r         J\  '    «  ,    /.,  .  en  lortira ,  1  écriture  que  vous  voudrez  copier  :  met- 

ton  ,  oc  s  en  lervir  de  même  que  du  filet.  r    •■,     ,  ,  ,  „* 

tV-DTDt?    fmiTnDc    m         <  r  tez  une  feuille  de  papier  blanc  ,  que  vous  aurez  aufli 

ECRIRE  :  ECRITURE.  Nous  écrivons  fur  r^**'    j   1       a    r,r  '  1     ,  c    ...    , 

1  •  j       i  j>  t  ^  -u  '       o,  trottee  de  la  même  liqueur ,  entre  chaque  feuille  du 

du  papier  avec  des  plumes  d  oileaux ,  taillées  ,&  un  r  „n    or    ,         ,    ^n^      '     ,  L.       , 

a    e    a  1         m         s,  j         u         r    j  livre  ;  oc  placez  le  tout  entre  deux  prefles  :  dans  un 

peu  tendues  ;  des  rolêaux ,  oc  des  métaux ,  tendus  „   •   '  »./      -,  c  .     ■  ,  r  1  n. 

\>r  .  ■„  -    1       a         „„        ',  .  *  quart  d  heure  niera  contretire  lans  que  le  caractère 

oc  tailles  de  même  ;  oc  avec  des  craions  :  ou  encore  ?  •.  .    1  /  ^ 

,/-,..„,,,  „  „  loit  endommage, 

avec  de  tortes  aiguilles  de  leton,  d  argent,  ou  d  or,  D  s     ,     r  1  ^        ,,  ,       01/- 

r     j      *  ui  ^      jv     •  r     j  °      •  j  •!         2«   "renez  de  la  folution  dalun  &  de  favon: 

fur  des  tablettes  d  ivoire,  ou  fur  du  papier  enduit  _     -i^  *  -,  ,    uau"  r~  ut  iavv  .• 

de  blanc  d'Efpaene.  mouillez -en  une  toile  ou  du  papier  blanc  ;  appU- 

Les  Chinois  écrivent  avec  un  pinceau  de  poil  de  ?^s  ^Vf  ^Ue  J0US  VOudrez  C0Pier  :  &  met" 

lapin.  Les  Arabes  fe  fervent  de  rofeau  :  &  les  Sia-  tez  ie  t0Ut  a  la  prelle' 

mois ,  de  craion.  _.  -       , ,         /»**.«        c    r> 

Confultez  l'article  Lettre.  Ecnre  m  cara&™  blancs  fur  la  chair  vive  ;  &  faire 
L  paroitre  enjuite  l  écriture. 

Pour  écrire  fur  un  papier  gras  ,   &  y  faire  couler  l'encre,         Prenez  une  plume  neuve  ;  écrivez  avec  de  l'urine 

Cdo-,  „«  Soi  A<>  u~>„f .  „  »     •  s,  ce  qu'il  vous  plaira ,  fur  la  main  ou  ailleurs  ,&  lailfez 

Frenez  un  nel  de  bœuf:  que  vous  piquerez,  &  f>  ?     ,»/    -J       A      a    ~  „        ^       \  C 

^ottwr,  ^^«o,,^  «^*  „.,Q^  ,  •      '    J 1    /- 1  fit  lécher  1  écriture.  Quand  vous  voudrez  la  faire  pa- 

mettrez  dans  un  pot  avec  une  poignée  de  fel  &  un        -  zr  ja-     j   1  1      1  u  a 

„„    1    ,  • •       r  or                 S-5     ,              zr  roitre ,  paffez  par-deilus  de  la  cendre  de  papier  bru- 
peu  de  vinaigre ,  6c  remuerez  bien  le  tout.  Vous  r    .r7   (t    r  A     r      A, ,  •        l   l  r 
r             ,         j       •  /•              /■          vi/-  le  ;&  frottez  un  peu.  Au  lieu  d  urine ,  on  peut  fe 
pourrez  le  garder  ainfi  un  an ,  fans  qu  il  fe  corrompe.  feryir  dg  rexcrémFent  des  oreilles    éc'rire  a^ec  m 

Lorfque  vous  trouverez  un  endroit  gras ,  fur  le  pa-  it  morceau  de  bois     ou  avec  Ia  tête  dW  >  - 

pier  ou  fur  le  parchemin  :  mêlez  une  goutte  de  ce  *\    .   or  ç„Mt.a„  .„,„„   ?   ,  ,      1    .    •     ^,  n1 

Ç  ,  „  j       1  -    •  r  %  gie  »  ^  trotter  avec  de  la  cendre  de  bois.  Ceft  par 

fiel  avec lencre  dans  le  cornet  :  vous  écrirez enluite  *    ' Tro„  „  •>      r  ■  -     r     ,  j     j   r         ■ 

r    -,  ce  moyen  qu  on  jait  paroitre  fur  h  dos  de  la  main  ce 

3  Onmfanit'la  même  chofe  avec  du  fandaraque  en  ^fnaura  éent  avec  de  l'encre  dans  la  paume. 

poudre  ;  que  l'on  étend  avec  une  patte  de  lièvre  fur  ,  t  Ce  n  eft  Pasr  ail?fi  f e  le^  Pe  leF ins  le  font  faf e 

Tendroit  gras  :  &  on  frotte  bien.  £es  empreintes  fur  les  bras.  Ce  n  eit  point  non  plus 

0  1  1  encre  de  lympathie  :  Voye^  Encre.  Ainfi  il  y  a 

Tr     ■  r,    1   .  1  •    -n   j  1 .  lieu  de  révoquer  en  doute  cette  recette.  Nous  ne 

Verni  lur  lequel  on  peut  écrire  avec  une  aiguille  de  leton.  „    •„■       n      r       n-     j    j  1      r> 

J  _  r  *  garantirons  pas  1  exactitude  de  toutes  les  Recettes 

Confultez  l'article  Verni,  que  nous  allons  rapporter.  Nous  en  avons  éprouvé 

d^„„  „  „  "   *  .  .         .  '  '    •  quelques-unes  qui  ont  réufli  :  on  peut  s'amufer  à 

four  apprendre  promptement  a  écrire.  r  •      1»  -  1  t 

rr  r      r  jaire  1  epreLlve  des  autres.  J 

Il  faut  commencer  par  les  voyelles  :  attendu  qu'il 
en  entre  plus  dans  la  .compofition  des  mots,  que  de  Faire  difparoitrei  &  reparoître  ,  l'écriture. 

toutes  les  autres  lettres  :  &  qu'outre  cela  la  plupart         <-     r  ,       1  1- 

des  lettres  ont  rappoi  c  aux  voyelles.  Par  exemple ,         C°nfoltez  le  mot  E  N  c  R  E. 
un  a ,  d'écriture  bâtarde  ,  a  rapport  au  d ,  au  b ,  au  c  ;         Ecriture  qui  nefe  peut  lire  que  frottée  de  charbon  ,  de 

le  c  eit  la  moitié  d'un  a  ,  qui  n'eft  pas  fermé  :  Va  a  cendre ,  ou  d'autre  chofe  qui  marque.  Écrivez  avec  du 

encore  rapport  à  l'e  ,  à  l'o.  Il  n'y  a  qu'un  trait  à  faire  lait  de  vache  ,  ou  de  chèvre  ;  ou  avec  du  fuif.  Foye^ 

à  l'o  pour  en  former  un  a  ;  la  queue  du^ ,  du  p ,  du  q ,  Encre. 
peut  le  faire  de  même.  Ce  qu'on  a  écrit  avec  de  l'eau  feule ,  ne  peut  être 

Après  avoir  bien  appris  à  former  les  voyelles,  lu  qu'après  être  frotté  de  couperofe  en  poudre.  Voye^ 

des  grandes  &  petites  lettres ,  on  apprendra  à  for-  Encre. 

mer  les  autres  de  l'alphabet  :  particulièrement  les        Ecriture  qu'on  m  lira  qu'après  ravoir  frottée  d'huile 
Tome  I,  Sssss 
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de  noix.  Écrivez  avec  de  la  leflive  faite  de  cendres 

de  figuier. 

Il  faut  pré/enter  au  feules  lettres  écrites  avec  une 
folution  de  fel  ammoniac  ,  puis  féchées  :  finon  elles 
ne  font  pas  fenfibles. 

Ce  qui  eft  écrit  avec  du  jus  d'oignon  ,  ou  avec 
celui  de  limon  ;  a  aufli  befoin  d'être  préfenté  au  feu. 

On  prétend  aufli  que  des  caracleres  tracés  avec 
du  fiel  de  tortue  ,  ou  du  lait  de  figuier ,  ne  devien- 
nent lifibles  que  devant  le  feu ,  &  pendant  la  nuit. 

Ecriture  qu'on  ne  peut  lire  que  humectée  d"eau.  Ser- 
vez-vous  de  fuc  de  tithymale  ;  ou  d'alun  :  après  les 
avoir  délayés  dans  de  l'eau.  Voyt{  Encre. 

Si  l'on  écrit  avec  du  lait  d'épurge  ,  il  faudra  trem- 
per C  écriture  dans  du  vinaigre  pour  la  lire. 

Pour  faire  des  lettres  a" or  fur  le  papier. 

Faites  diflbudre  du  fel  ammoniac  dans  du  vinaigre , 
&  de  l'huile  :  écrivez  avec  ce  mélange  :  &c  appliquez 
la  feuille  d'or  par-deflus.  Les  lettres  feront  belles. 

Voye\  fous  le  mot  Encre. 

Lettres  dorées ,  argentées  ,  ou  autrement  colorées. 

Écrivez  avec  du  lait  de  figuier ,  ou  du  blanc  d'œuf  : 
&  quand  l'écriture  fera  féche ,  frottez-la  de  la  cou- 
leur que  vous  voudrez  ;  or ,  ou  argent ,  en  poudre , 
ou  en  chaux  ;  verd  de  gris  ;  ochre  ;  gomme-gutte  ; 
vermillon  :  &c. 

Voye^  Encre  rouge  ,  &c.  Argent.  Li- 
queur. Violet. 

Pour  faire  des  lettres  en  argent. 

Mêlez  enfemble  une  once  de  bon  étain ,  &  deux 
onces  de  vif  argent  :  l'étain  étant  liquéfié  ,  broyez- 
les  avec  de  l'eau  gommée  ;  &  formez-en  vos  lettres. 

Voye^  fous  le  mot  Encre. 

Imprimer  des  lettres  dans  un  œuf. 

Broyez  bien  fin  de  l'alun  avec  du  vinaigre  ;  & 
vous  en  fervez  pour  graver  fur  la  coque  de  l'œuf 
tout  ce  que  vous  voudrez  :  faites  fécher  cela  à  un 
foleil  ardent  ;  &  plongez-le  dans  de  la  faumure  ,  ou 
dans  du  vinaigre  bien  fort ,  où  vous  le  bifferez  pen- 
dant trois  ou  quatre  jours.  Puis  faites-le  fécher  :  & 
mettez-le  cuire  quand  il  fera  fec.  En  ôtant  la  co- 
quille ,  vous  trouverez  vos  lettres  fur  le  blanc  d'œuf 
.qui  fera  dur. 

Faire  reparoître  récriture  effacée. 

Diftillez  (  dit-on)  des  noix  de  galles  encore  vertes  : 
&  parlez  de  cette  eau  fur  l'écriture. 

Confultez  le  Journal  (Economique  ,  Mai  1758, 
p.  ni  :  où  on  parle  de  tremper  le  papier  où  le 
parchemin  dans  une  infufion  de  couperofe  ou  de 
noix  de  galles  ;  &  des  précautions  avec  lefquelles 
il  convient  de  le  faire. 

D'autres  paffent  fur  l'écriture  une  infufion  de  noix 
de  galles  :  ce  qui  eft  plus  fur  que  la  diftillation  ci- 
deffus. 

Effacer  l 'écriture.      *} 

ôç  S  Confultez  le  mot  Encre. 

Ecriture  ineffaçable.^ 

ÉCROUELLES  ;  Strumes ;  Scrophules  ;  Tu- 
meurs fcrophuleufes  ;  Humeurs  ,  ou  Tumeurs ,  froides. 
Ce  font  des  tumeurs  dures ,  skirrheufes  ,  fouvent 
indolentes  ;  qui  fe  forment  peu-à-peu  dans  les  glan- 
des du  cou ,  de  la  gorge ,  des  aiffelles  ,  des  aines  ; 
quelquefois  aux  jarrets ,  aux  bras ,  aux  poignets , 
aux  mammelles.  On  comprend  encore  fous  le  nom 
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d'écrouelles  les  tumeurs  froides  qui  furviennent  aux 
jointures  &  fur  les  os  ;  comme  aux  pieds  ,  aux  ge- 
noux ,  aux  coudes ,  aux  mains ,  &  principalement 
aux  doigts  :  ainfi  que  la  plupart  des  fluxions  opiniâ- 
tres qui  fe  jettent  infenfiblement  fur  les  articula- 
tions ,  fans  une  caufe  apparente  ;  &  qui  font  fuivies 
d'abfcès ,  de  gonflement  dans  les  os  ,  quelquefois 
même  de  carie. 

Le*  écrouelles  font  Bénignes  ,  ou  Malignes.  Les 
Bénignes  font  blanches  ,  fans  odeur  ,  fans  inflamma- 
tion :  elles  ont  coutume  de  durer  longtems  fans 
caufer  d'accidens  fâcheux  :  elles  cèdent  même  quel- 
quefois affez  facilement  aux  remèdes.  Les  Malignes 
font  rouges  ,  livides  ,  enflammées  ,  douloureufês  ; 
tiennent  ordinairement  de  la  nature  du  cancer. 

On  .connoît  cette  maladie  aux  différentes  parties 
qu'elle  affe&e ,  qui  font  toujours  glanduleufes  ;  à  fa 
nature ,  ordinairement  fpongieufe  ;  à  l'infpec)ion  du 
malade  ,  qui  a  le  vifage  pâle ,  la  fibre  foible  ,  &  qui 
eft  communément  dans  un  âge  peu  avancé. 

Les  écrouelles  viennent  d'embarras  de  la  lymphe 
dans  les  glandes.  Cet  épaifliffement  eft  occafionné 
par  des  matières  acides  ou  acres.  Les  mauvais  ali- 
mens  ,  le  trop  grand  ufage  des  boifTons  aqueufes  , 
la  foibleffe  naturelle  du  corps  ,  l'oifiveté  ,  l'ufage 
prématuré  du  vin  dans  l'enfance ,  contribuent  beau- 
coup à  former  cette  maladie.  Elle  eft  cependant 
quelquefois  héréditaire  :  &  alors  elle  dépend  d'un 
vice  particulier  dans  les  humeurs. 

Quelques-uns  font  dériver  le  mot  de  Scrophules  , 
en  Latin  Scrophulœ  ,  de  Scropha  ;  qui  fignifie  une 
Truie  :  prétendant  que  les  porcs  font  particulière- 
ment fujets  à  ce  mal.  Ils  en^inférent  que  l'ufage  de 
la  viande  de  porc  donne  beaucoup  de  difpofition 
aux  écrouelles. 

Quand  les  écrouelles  font  récentes ,  qu'elles  ne 
font  pas  héréditaires ,  &  qu'on  n'y  apperçoit  aucun 
caraclere  de  malignité  ,  on  en  vient  plus  aifément 
à  bout ,  que  dans  les  circonftances  oppofées. 

Celles  de  l'efpece  maligne  }  que  l'on  nomme 
encore  fauffes  ou  bâtardes ,  fe  refufent  prefque  ab- 
folument  aux  remèdes  curatifs  ordinaires.  Les  caufti- 
ques  &  les  inftrumens  tranchans  y  produifent  un 
défordre  irréparable  ,  &  aggravent  fouvent  les  fymp- 
tomes.  Mais  on  peut  ufer  de  cauftiques  pour  les 
écrouelles  bénignes  ,  après  les  y  avoir  difpofées, 
comme  on  le  verra  ci-deffous. 

En  général  on  doit  éviter  la  faignée  pour  les  ma- 
ladies écrouelleufes  :  elle  ne  fait  que  relâcher  les 
vaiffeaux  ,  &  augmenter  l'embarras  des  humeurs. 

Il  eft  à  propos  d'employer  les  purgatifs  fouvent  ré- 
pétés ,  les  fondans  tant  à  l'extérieur  que  pris  inté- 
rieurement ;  des  bouillons  propres  à  corriger  le 
vice  de  la  lymphe  ;  &  l'infufion  des  fommités  de 
pin,  ou  la  térébenthine  en  oleofaccharum. 

Une  diète  rigoureufe  &  habituelle,  qui  confifte. 
à  manger  peu  &  à  fupporter  longtems  la  faim ,  con- 
tribue puiffamment  à  détruire  le  principe  ferophu- 
leux.  Sans  ce  Régime  on  ne  peut  gueres  compter  fur 
le  fuccès  des  remèdes. 

Remèdes. 

I.  Si  les  écrouelles  font  bénignes ,  on  pourra  y 
appliquer  de  l'onguent  d'Althea ,  ou  de  l'Oxycro- 
ceum  ,  ou  du  Mucilage  de  Vigo  animé  par  le  mercure. 

I I.  Prenez  une  demi-livre  de  fuc  de  tabac ,  qua- 
tre onces  de  fuc  d'abfinthe  ,une  once  &  demie  d'huile 
de  millepertuis  ,  autant  d'huile  de  fleurs  de  fureau , 
une  poignée  de  feuilles  d'abfinthe ,  autant  de  celles 
de  la  grande  confoude  &  de  la  grande  fcrophulaire  ; 
une  once  &  demie  de  vin  blanc  :  faites  bouillir  le 
tout  enfemble  ,  en  remuant  toujours  jufqu'à  ce  que 
les  fucs  foient  confommés  ;enfuitepaflez-les  au  tra- 
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vers  d'un  linge  ;  6c  faites-y  fondre  quatre  onces  de 
cire  jaune  ,  deux  onces  de  graifle  de  bouc  ,  &c  au- 
tant de  térébenthine  :  puis  ,  l'ôtant  de  deffus  le  feu  , 
mêlez-y  une  once  d'encens ,  &  autant  de  myrrhe  &C 
de  marne  bien  pulvérifés.  Cet  emplâtre  fe  doit  faire 
dans  un  poêlon  de  cuivre  :  il  a  guéri  plufieurs  pef- 
fonnes  ,  en  peu  de  tems. 

III.  Pour  les  Confolider ,  on  fe  fervira  de  cet  on*- 
guent  :  Prenez  ariftoloche  longue  trois  onces ,  myr- 
rhe  une  demi-once  ,  mumie  deux  onces  :  après  les 
avoir  mifes  en  poudre  ,  faites  fondre  quatre  onces 
de  cire  avec  une  demi-livre  d'huile  ,  &  une  demi1- 
livre  de  fuc  de  feuilles  de  tabac  jufqu'à  ce  que  ce  fttc 
foit  confommé  :  alors  ôtezlabaffine  de  deffus  le  feu  , 
&  mêlez-y  les  poudres. 

I V.  S'il  eft  befoin  d'un  Corrofîf,  celui-ci  produira 
de  bons  effets  :  Prenez  une  once  d'huile  d'olives  ; 
mêlez  -  y  une  demi  -  once  de  litharge  en  poudre  bien 
fine  ;  agitez-les  dans  un  mortier  de  plomb ,  pendant 
huit  heures ,  afin  de  les  incorporer  enfemble  :  en- 
fuite  ajoûtez-y  une  once  de  fuc  de  tabac  ,  &  quatre 
onces  d'eau  rofe  ;  &  les  ayant  de  rechef  agités  pen- 
dant une  bonne  demi-heure  ,  trempez-y  de  petits 
linges  ,  &  empliffez-en  les  trous  des  écrouelles. 
Voyez  n.  X. 

Pendant  que  ces  remèdes  extérieurs  opéreront ,  Ort 
purgera  avec  des  tablettes  de  diacarthami  ou  de  citro , 
ou  avec  la  confection  hamech  ,  ou  les  pilules  féti- 
des ;  ou  encore  avec  le  fené  ,  l'agaric ,  le  firop  de 
rofes  pâles  ou  celui  d'ellébore  ;  &C  cela  pendant  un 
mois  :  &  tous  les  matins  on  fera  boire  deux  verres 
de  décoefion  de  gaiac  ,  de  falfe-pareille  &  de  fquine. 
Enfuite  on  procurera  fi  on  le  juge  à  propos  (  c'eft-à- 
dire ,  fi  l'on  trouve  que  la  perfonne  foit  affez  robufte 
pour  cela  )  un  petit  flux  de  bouche  :  ce  feul  re- 
mède en  a  guéri  plufieurs.  Il  faut  cependant  obfef- 
ver  qu'il  ne  conviendroit  pas  aux  malades  qui  fe- 
roient  extrêmement  fecs ,  &  qui  auroient  la  poi- 
trine foible. 

V.  Le  jus  de  fouci ,  pris  pendant  deux  mois  con- 
fécutifs  tous  les  matins  à  jeun  ,  en  a  fouvent  guéri. 
Il  faut  ne  manger  que  deux  heures  après.  Pour  ex- 
primer ce  fuc  ;  prenez  toute  la  plante ,  à  l'excep- 
tion des  racines  ;  ôtez  auflï  la  tige  fi  elle  eft  dure  : 
pilez  la  plante  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un 
pilon  de  bois  ;  &  preflez  entre  les  mains  le  jus  , 
que  vous  coulerez  ,  &  laifferez  un  peu  repofer.  On 
doit  en  préparer  de  nouveau  tous  les  matins  :  car  il 
fe  corrompt  facilement ,  &  ne  pourroit  que  nuire 
au  malade  fi  on  le  gardoit  d'un  jour  à  l'autre.  L'u- 
fage  de  ce  fuc  fait  quelquefois  enfler  confidérable- 
rnent  l'endroit  malade  :  mais  on  ne  doit  pas  s'en 
étonner  ;  non  plus  que  quand  l'écrouelle  s'ouvre , 
&  qu'il  en  fort  une  efpece  de  craie  blanche  :  tout 
cela  eft  bon  figne.  Si  une  fille  n'a  pas  encore  eu  fes 
ordinaires  ,  elle  fera  très  -  fatiguée  de  ce  remède  : 
mais  elle  fe  portera  à  merveille  lorfqu'elle  fera  ré- 
glée :  &  ces  divers  accidens  ne  doivent  pas  empê- 
cher de  continuer  l'ufage  du  remède.  La  prife  fera 
de  quatre  onces  pour  les  plus  robuftes  ;  6c  de  deux 
à  trois  ,  pour  les  autres  ,  avec  environ  un  verre  de 
vin  blanc  ,  à  proportion  de  la  dofe.  On  purgera  en 
même  tems  tous  les  huit  jours  (  &  d'abord  deux- 
fois  en  quatre  jours ,  le  premier  &  le  quatrième  ) 
avec  trois  gros  de  fené  en  infufion  ,  fans  autre  chofe  ; 
Se  le  lendemain  ,  on  reprendra  le  jus  de  fouci.  On 
étuvera  auffi  les  écrouelles  avec  de  l'eau-de-vie ,  ou 
plutôt  de  l'efprit  de  vin  bieh  rectifié.  Il  faut  boire 
des  eaux  de  rivière  ou  de  fontaine  ;  ne  pas  boire 
froid  ;  ne  manger  aucun  fruit  crud  ,  ni  rien  d'épicé 
ou  de  trop  falé  :  &  l'on  tiendra  fort  chaudement ,  Se 
bien  couverts  ,  les  endroits  où  fera  le  mal. 

VI.  Prenez  une  fuffifante  quantité  de  lézards; 
Tome  I. 
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coupez-leur  la  tète  &  la  queue  ;  &  faites  macérer 
le  corps  dans  du  vinaigre  bien  fort  pendant  trois 
jours  :  enluite  vous  les  réduirez  en  poudre ,  après 
avoir  été  féchés  au  four  :  &  en  ferez  une  opiate 
avec  du  miel.  La  dofe  eft  un  gros  ,  foir  &  matin  , 
dans  du  vin.  On  prétend  que  c'eft  un  antidote  fouve- 
rain  pour  extirper  les  écrouelles ,  de  même  que  le 
cancer  ,  &c.  Voyez  n.  XXI. 

VII.  En  fe  fervant  de  l'emplâtre  ci-defTous  -,  pour 
panier  de  lemblables  maux ,  il  eft  (  dit-on  )  rare  qu'on 
ne  les  guériffe  radicalement  en  moins  de  quinze 
jours  :  Prenez  une  livre  de  térébenthine  fine ,  & 
autant  de  cire  neuve  coupée  par  morceaux  ;  incor- 
porez-les fur  le  feu  ;  puis  joignez-y  trois  chopines 
de  fuc  de  bétoine  :  faites-les  cuire  doucement ,  de 
forte  que  tout  ne  fafle  qu'un  corps.  Laifléz  -  les  re- 
froidir pendant  vingt  -  quatre  heures.  Enfuite  lavez 
cet  onguent  jufqu'à  ce  qu'il  devienne  blanc  ,  de  noir 
qu'il  étoit.  Puis  formez-en  des  pelotes  ,  que  vous 
ferez  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  l'eau 
fraîche. 

Remède  pour  les  Ecrouelles ,  Engelures ,  &  Blejfures. 

VIII.  Prenez  trois  livres  d'huile  d'olives  ,  &  une 
livre  tk  demie  de  cérufe  de  Venife ,  paflée  au  tamis  ; 
que  vous  ferez  bouillir  enfemble  pendant  trois  heu- 
res à  petit  feu ,  remuant  toujours.  Pour  connoître 
fi  l'onguent  eft  cuit,  égouttez-en  dans  l'eau  ;  s'il  ne 
tient  pas  aux  doigts  en  le  maniant  ,  il  fera  cuit* 
Quand  vous  le  tirerez  du  feu ,  jettez-le  dans  une  ter- 
rine pleine  d'eau  :  puis  faites-en  des  bâtons. 

Onguent  de  Diapalmepour  les  Ecrouelles  ,  Cancers  non 
ouverts ,  Sec. 

I X.  Mettez  dans  un  chauderon  deux  livres  de 
litharge  d'or  bien  pulvérifée  ;  deux  livres  d'huile 
d'olives ,  &  deux  livres  de  fain-doux ,  que  vous  met- 
trez par  morceaux  à  melure  qu'il  fondra  fur  un  feu 
bien  doux  ,  pendant  près  d'une  demi  -  journée  :  re- 
muez toujours  avec  une  fpatule  de  bois.  Pour  voir 
s'il  eft  cuit ,  mettez-en  refroidir  quelques  gouttes  ; 
&  ayant  graiffé  vos  doigts  avec  de  l'huile  d'olives  , 
maniez-le  ;  s'il  ne  tient  plus  aux  doigts  ,  il  eft  cuit. 
Alors  frottez  d'huile  d'olives  une  planche  ou  une 
table  ,  fur  laquelle  vous  le  verferez  peu-à-peu  pour 
le  rouler  en  bâtons. 

Emplâtre  pour  manger  les  chairs  pourries  des  écrouelles* 

X.  Prenez  cinq  onces  de  gomme  adraganth ,  & 
une  once  de  fublimé  corrofîf  en  poudre  ;  mettez  la 
gomme  d'ans  une  écuelle  de  terre  bien  verniffée  ; 
verfez  -  y  de  l'eau  rofe  ,  peu  à  la  fois  ;  &  pendant 
trois  jours  ,  remettez-en  trois  ou  quatre  fois  par 
jour  ;  elle  fermente  comme  de  la  pâte.  Enfuite  on 
y  incorpore  le  fublimé  avec  une  fpatule  de  fer.  Cette 
maffe  étant  bien  mêlée  ,  on  la  coupe  en  petits  mor- 
ceaux avec  la  pointe  d'un  couteau  ;  &  on  les  met 
fur  des  morceaux  de  verre.  Il  faut  lesfaupoudrer  d'un 
peu  de  farine  ,  ou  d'azur ,  ou  d'autre  couleur  que 
l'on  voudra  leur  donner  ;  &  les  laiffer  fécher  fur  le 
verre  ,  en  quelque  endroit  où  perfonne  n'habite. 

Remarque^  ,  qu'il  faut  fe  mettre  quelque  choie  de- 
vant le  nez  ,  quand  on  pulvérife  le  fublimé  corrofîf; 
parce  qu'il  pourroit  faire  mal ,  fans  cette  précaution. 

Voyez  ci-defTus  ,  n.  I V.  une  autre  emplâtre  pour 
le  même  effet. 

X I.  Pilez  de  la  cynogloffe  ,  &  la  mettez  fur  les 
écrouelles. 

XII.  Mettez  en  poudre ,  des  pierres  qu'on  trouve 
dans  les  éponges  :  donnez -en  au  malade  ,  dans  du 
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bouillon  ,  tous  les  jours  pendant  un  mois  ;  faites-lui 
boire  pendant  ce  tems-là  de  l'eau  de  falfe  -  pareille. 
Avant  d'ufer  de  ce  remède  ,  il  faut  fe  purger. 

XIII.  Prenez  des  porreaux  &  leurs  racines  ;  & 
des  racines  de  parelle  ,  de  chacun  une  poignée  :  pi- 
rethre  pulvérifé  ,  une  once  ;  verd  -  de  -  gris  mis  en 
poudre  ,  une  once.  Après  avoir  pilé  les  porreaux  & 
les  racines  de  parelle  ,  prenez  un  demi  -  feptier  du 
jus  qui  en  fortira  ,  &  mettez -le  avec  les  poudres 
•dans  une  phiole  de  verre.  Agitez  le  tout  pendant 
quelque  tems  :  &  toutes  les  fois  que  vous  voudrez 
vous  en  fervir ,  vous  mettrez  de  cette  liqueur  dans 
une  écuelle ,  &  y  tremperez  du  cotton  ou  de  la 
charpie  ,  pour  en  baffiner  les  écrouelles  foir  &  ma- 
tin. Vous  mettrez  par-defTus  ,  un  linge  trempé  dans 
cette  liqueur  :  ce  que  vous  réitérerez  pendant  plu- 
fieurs  jours. 

XIV.  Selon  quelques-uns ,  avant  de  donner  au- 
cun remède  ,  voici  de  quelle  manière  le  malade  doit 
être  purgé. 

Prenez  une  demi  -  dragme  de  bon  turbith ,  un 
fcrupule  de  gingembre ,  une  demi-once  de  fucre , 
un  verre  de  vin  blanc.  Toutes  ces  drogues  étant  mê- 
lées enfemble ,  donnez-les  à  boire  au  malade  à  jeun. 
Continuez  la  même  purgation  de  deux  jours  l'un  , 
pendant  trois  femaines  ;  après  ce  tems  ,  vous  ordon- 
nerez quelques-uns  des  remèdes  ci-defTus  ,  &  prin- 
cipalement celui  du  n.  XIII. 

X  V.  La  veille  des  purgations  il  eft  très-utile  que 
le  malade  prenne  ,  le  foir  avant  de  fe  coucher  ,  quel- 
ques grains  de  mercure  doux  :  mais  il  faut  que  ce 
mercure  foit  bien  préparé. 

XVI.  On  dit  avoir  guéri  des  écrouelles  opiniâ- 
tres &  invétérées ,  panlées  par  les  plus  habiles  Chi- 
rurgiens ,  &  abandonnées  ;  avec  le  remède  fuivant  : 
Pilez  dans  un  mortier  avec  un  peu  de  perfil ,  des 
limaçons  de  jardin  ou  de  vigne  ,  à  coquilles  grifes  ou 
blanches  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  en  confiftance 
d'onguent.  Appliquez-les  fur  les  écrouelles  :  &  chan- 
gez l'emplâtre ,  de  vingt-quatre  en  vingt-quatre  heu- 
res. Ce  remède  eft  propre  auffi  à  calmer  les  dou- 
leurs de  la  goûte. 

XVII.  Pour  guérir  infenfiblement  les  écrouelles  ; 
préparez  des  macarons ,  avec  la  poudre  de  la  racine 
de  grande  fcrophulaire  :  &  faites  -  en  ufer  à  jeun  , 
plufieurs  jours  de  fuite. 

XVIII.  Prenez  dans  une  dragme  d'eau  de  fca- 
bieufe  ,  un  peu  davantage  de  poudre  d'épongé  ,  que 
vous  aurez  fait  brûler  dans  un  pot  de  terre  bien 
bouché  &  luté.  Il  faut  ufer  ,  pendant  quelque  tems  , 
de  ce  remède  :  lequel  eft  auffi  propre  à  diffiper  le 
gouêtre. 

XIX.  Voyez  Emplâtre  Divin.  Pisser. 
Bézoar.  Cataplasme  pour"  les  tumeurs 
dures  ,  &c.  C  A  N  C  E  R.  C  I  G  U  Ë.  Gomme  A  M- 
M  O  NI  AC.  PetiteB  ARD  ANE.  BAUMES  Pérou. 
BAUMES  Geneviève.  B  A  U  M  E  du  Commandeur  de 
Perne.  CHANVRE.  Grande  ScROPHULAlRE. 
Bou^e  àVACHE,  ARRIERE-FAIX  calcine.  E M- 
PLATRE  de  Ciguë.  EMPLATRE  admirable  pour 
les  plaies  ,  &c.  ANTIHECTIQUE^e  Poter'ms. 
Mercure  viola  ,  dans  l'article  Pales-  Couleurs. 
Plantain.  Rue. 

XX.  Si  le  mal  eft  invétéré,  on  le  foulagera  au 
moins  par  les  REMEDES  Pastoraux. 
Mais  on  peut  efpérer  de  guérir  les  écrouelles  naif- 
fantes  ;  en  fe  purgeant  avec  les  mêmes  remèdes , 
jufqu'à  parfaite  guérifon.  L'on  a  même  guéri  par-là 
des  écrouelles  percées  en  plufieurs  endroits.  Pour 
cela  ,  trois  jours  de  fuite  après  s'être  purgé  avec  ce 
qui  y  eft  nommé  Drogue ,  on  en  prendra  encore  à 
jeun  deux  cuillerées ,  &  un  bouillon  deux  heures 
après.  On  ufera  auffi  habituellement  de  Tifane;  com- 
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pofée  de  deux  cuillerées  de  cette  même  drogue  fur 
une  pinte  de  boiffon  quelconque.  Il  faudra  fe  purger 
tous  les  huit  jours  avec  le  même  remède.  On  pourra 
auffi  en  baffiner  le  mal. 

XXI.  Prenez  un  lézard  verd  ;  mettez  -  le  dans  un 
pot  avec  une  quantité  fuffifante  d'huile  commune  (  il 
faut  que  le  pot  puiffe  bien  réfifter  au  feu  )  :  couvrez- 
le  bien  ;  mettez-le  dans  un  fourneau  fur  les  charbons 
allumés  ;  &  faites-le  bouillir  jufqu'à  ce  que  tout  foit 
fec  :  donnez  un  bon  feu  fur  la  fin  ,  pour  le  réduire 
en  cendre  blanche  ;  que  vous  pulvérifèrez  bien  ,  fi 
elle  ne  l'eft  pas  affez  :  ck  gardez  cette  cendre  dans 
un  pot  ou  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée  , 
dans  un  lieu  fec.  Lorfque  la  tumeur  fera  ouverte , 
faites-la  bien  fàigner  ;  &  couvrez-la  enfuite  de  cette 
cendre  :  mettez  par-deftus ,  un  linge  trempé  dans  de 
la  leffive  commune  ;  ôi.  n'y  touchez  plus  jufqu'à  ce 
que  cet  appareil  tombe  de  lui-même  :  alors  il  atti- 
rera toutes  les  racines  de  la  tumeur  ;  &  l'ulcère  qui 
reftera ,  fe  guérira  facilement  comme  les  ulcères  or- 
dinaires. Voyez  ci-deffus  ,  n.  VI. 

XXII.  Après  avoir  purgé  le  malade  onze  ou 
douze  fois  avec  le  fené  &  le  cryftal  minéral  ;  ou 
avoir  procuré  le  flux  de  bouche  pendant  quelques 
jours  avec  des  tablettes  de  mblimé  doux  ;  on  appli- 
quera fur  la  partie  ,  l'extrait  de  tabac  avec  le  préci- 
pité rouge. 

Enfuite  on  fera  cuire  un  jambon  avec  du  vin 
rouge  pendant  fept  à  huit  heures ,  jufqu'à  ce  que 
le  vin  foit  confommé  :  après  quoi  onlepreflera  bien  , 
&C  on  délayera  dans  la  liqueur  la  prélure  d'un  veau  , 
&  une  livre  de  fromage  pourri  ;  &  on  en  fera  un 
onguent  que  l'on  appliquera  fur  les  écrouelles.  Il 
faut  obferver  le  régime  indiqué  ci-devant. 

É  C  R  U.  On  nomme  Toile  Écru'é ,  la  toile  récem- 
ment levée  de  defliis  le  métier  ;  &  qui  n'a  pas  en- 
core été  mouillée.  Ces  toiles  fe  retirent  lorfqu'on 
les  met  à  l'eau. 

ECU 

ECU  d'or  :  terme  de  Pharmacie.  Le  poids  que 
l'on  nomme  ainfi ,  eft  le  même  qui  eft  appelle  Drag- 
me &  Gros.  Il  eft  luppofé  égaler  le  poids  de  foi- 
xante-douze  grains  de  gros  froment. 

ÉCUELLE  d'eau  :  Plante.  Voyez  Hydro- 

C  O  T  Y  L  E. 

ÉCUISSER  :  terme  de  Forêt.  Se  dit  des  arbres 
qu'on  éclate  en  les  abattant.  L'Ordonnance  pr'ef- 
crit  d'abattre  les  bois  à  coups  de  coignées  à  fleur  de 
terre  ,  fans  les  écuiffer  ni  les  éclater. 

É  C  U  L  O  N.  Voyez  ce  mot  dans  l'article  Blan- 
chiment de  la  C  I  R  E.  Confultez  auffi  Y  Art  du  Cirier, 
publié  par  M.  Duhamel  du  Monceau  ;  p.  1 9  ,  20 ,  3  8. 

ÉCUME  DE  Mer;  ou  merde  de  Cormarin  ; 
en  Latin  Alcyonium  &  Halcyoneum.  Il  y  a  apparence 
que  c'eft  une  forte  de  plante  fpongieuie  ;  qu'on 
trouve  dans  la  mer  ou  fur  les  rivages.  Quelques-uns 
croient  cependant  que  c'eft  l'écume  de  la  mer ,  qui. 
a  été  durcie  par  les  rayons  du  foleil ,  &  a  pris  diffé- 
rentes figures  &  couleurs.  Il  y  en  a  de  cinq  fortes  , 
fuivant  Diofcoride. 

La  première  (  Alcyonium  fpijfum  ,  feu  durum  ) 
eft  verte  ,  dure  ,  pelante ,  reffemblante  à  une  épon- 
ge ,  acre  au  goût ,  &  d'odeur  de  poiflon.  Elle  fe 
trouve  ordinairement  fur  le  rivage. 

La  féconde  (  Favago  Auftralis  C.  B.  )  eft  légère  , 
poreufe  comme  une  éponge;  &c  a  une  odeur  d'algue. 

La  troifieme  eft  en  forme  de  petits  vers ,  de  cou- 
leur quafi  purpurine  ;  quelquefois  blanche ,  &  d'au- 
tres fois  jaunâtre.   On  la  nomme  Alcyonium  Mile- 
jîanum  ou  Mylijianum  ,    Alcyonium    Vermiculare , 
Tubuli  de  quibus  vernies  delitefeunt. 

La  quatrième  ,  appellée  Alcyonium  Molle  ,  eft 
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fort  légère ,  molle  ,  rcffemblante  à  de  la  laine  gratte  ; 
&  contient  pluficurs  cavités. 

La  cinquième  (  Alcyoriium  Foraminofum  )  a  la 
figure  d'un  champignon  ,  eft  douce  à  l'extérieur , 
rude  en  dedans  ,  acre  au  goût ,  fans  odeur  ,  &  po- 
reufe  à-peu-près  comme  la  pierre-ponce. 
Il  y  en  a  de  pluficurs  autres  efpeces. 
Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  &C  de  fel  :  les 
unes  plus  ;  les  autres  moins. 

On  appelle  l'écume  de  mer  Alcyonium ,  parce  que 
les  oifeaux  nommés  alcyons  font  leur  nid  fur  l'amas 
de  cette  écume  qui  flotte  fur  la  mer.  Pline  croit  que 
cette  écume  eft  faite  des  nids  des  alcyons  mêmes. 

Selon  Diofcoride  ,  les  deux  premières  efpeces 
font  bonnes  aux  dartres  ,  au  feu  volage  ,  aux  éréfi- 
peles  ,  à  la  lèpre ,  la  gratelle  ,  &  autres  démangeai- 
ions  de  la  peau  ;  &  pour  effacer  les  taches  du  vifage. 
On  l'emploie  extérieurement ,  foit  en  poudre ,  foit 
en  décodfion. 

La  troifieme  eft  eftimée  pour  la  difficulté  d'urine  , 
pour  faire  fortir  la  pierre  des  reins  &  de  la  veffie  , 
pour  les  obftructions  de  la  rate  ,  &  l'hydropifie.  On 
la  prend  intérieurement  en  décocfion ,  ou  pulvé- 
rifée.  Etant  brûlée  ,  on  la  délaie  dans  un  peu  de 
vin ,  pour  l'appliquer  fur  les  endroits  où  l'on  veut 
faire  revenir  le  poil. 

La  quatrième  a  prefque  les  mêmes  propriétés  que 
la  troifieme  ;  mais  en  un  degré  plus  foible.  On  dit 
auffi  qu'elle  eft  réfolutive. 

La  cinquième  eft  la  plus  chaude  de  toutes.  Elle 
blanchit  les  dents.  Si  on  la  calcine  avec  du  fel ,  elle 
fait  tomber  le  poil.  Appliquée  fur  la  peau ,  elle  y 
excite  des  démangeaifons. 

Quand  on  veut  brûler  l'écume  de  mer  pour  l'ufage 
de  la  Médecine ,  fuivant  la  méthode  de  Diofcoride , 
on  la  met  dans  un  pot  de  terre  crue  ,  que  l'on  bou- 
che bien  exactement;  enfuite  on  la  met  au  four- 
neau ;  le  pot  étant  cuit  on  tire  la  matière  calcinée. 
Il  la  faut  garder  pour  s'en  fervir  au  befoin  ;  &  la 
laver  comme  la  calamine. 

ÉCUME  de  verre.  Voyez  Anatron. 
ÉCUMER:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  quand 
l'oifeau  paffe  fur  fa  proie  fans1  s'y  arrêter.  Écumer 
la  remife ,  fe  dit  de  l'oifeau  qui  a  pouffé  la  perdrix 
dans  le  buiflon  fans  s'y  être  arrêté.  Le  mot  Écu- 
mer fe  dit  auffi  lorfqu'un  oifeau  court  fur  le  gibier 
que  les  chiens  lancent. 

ECURIE.  Endroit  deftiné  à  loger  les  chevaux, 
&c. 

Dans  une  maifon  de  campagne  ,  l'écurie  des  che- 
vaux doit  être  fituée  proche  de  la  grange  :  &  avoir 
des  greniers  au  -  deffus  ,  pour  mettre  le  foin.  Si  elle 
eft  voûtée  en  pierre  ,  elle  fera  moins  expofée  aux 
accidens  du  feu.  Il  eft  utile  que  l'aire  pour  la  place 
des  chevaux  foit  garnie  de  poteaux  &  de  perches , 
afin  qu'un  cheval  ne  puiffe  point  donner  de  coups 
à  l'autre.  Elle  doit  être  un  peu  élevée  ,  &  en  pente , 
afin  de  faciliter  l'écoulement  des  urines  ,  &  qu'on 
puiffe  mieux  la  nettoyer.  Il  y  a  des  écuries  où  les 
chevaux  font  tête  à  tête  ,  fur  deux  rangées.  Toute 
écurie  doit  être  affez  grande  pour  que  l'on  puiffe 
y  mettre  un  lit  pour  le  valet  qui  aura  foin  des  chevaux. 
Elle  aura  fon  enfoncement  garni  d'un  grand  râtelier 
pour  y  fufpendreles  colliers  des  chevaux  ,  les  felles  , 
îellettes ,  &  autres  harnois  fervant  à  un  cheval  qu'on 
monte  ,  ou  dont  on  fe  fert  pour  le  labourage. 

On  doit  toujours  la  tenir  fort  nette  :  &  jamais  n'y 
laifler  entrer  de  volailles  ,  pourceaux  ,  ou  autres 
animaux  fales  ;  de  crainte  que  les  chevaux  ne  pren- 
nent le  farçin  ou  autre  mal.  On  prétend  que  le  bouc 
ou  la  chèvre  eft  néceffaire  dans  une  écurie  ;  que  cet 
animal  en  chaffe  le  mauvais  air ,  ôc  entretient  la  fanté 
des  chevaux. 
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Voyez  Remèdes  préfervatifs  pour  le  B  É  T  A  I  l. 
ASSA-F(ETIDA. 

É  C  U  S  S  O  N  :  terme  d 'Agriculture.  C'eft  la  même 
chofe  que  Versoir. 

É  c  U  S  S  O  N  :  terme  de  Flmrijle.  Petite  plaque 
de  plomb  ou  d'étaim  ;  que  l'on  met  à  côté  d'une 
plante ,  ou  fur  le  pot  où  elle  eft.  Cet  écuflbn  eft 
numéroté,  &  relatif  à  d'autres  chiffres  pareils  d'un 
catalogue  où  toutes  les  efpeces  font  inferites. 

Dans  les  endroits  où  l'ardoife  eft  commune  ,  on 
peut  fubftituer  au  plomb  les  pièces  d'ardoiié  que  les 
Couvreurs  rejettent  ;  &  leur  donner  telle  figure  que 
l'on  voudra.  Outre  l'épargne ,  on  y  trouve  encore 
l'avantage  de  pouvoir  les  tailler  foi-même  ;  y  écrire 
avec  un  poinçon  le  nom  entier  de  l'efpece  ;  leur 
donner  la  longueur  qui  eft  néceffaire  pour  les  en- 
foncer fuffifamment  au  pied  des  plantes  en  pleine 
terre;  enfin  elles  tentent  moins  l'avidité  de  cer- 
taines gens.  Mais  les  caractères  doivent  être  pro- 
fonds :  attendu  que  l'humidité ,  qui  effeuille  l'ar- 
doife ,  enleveroit  ceux  qui  ne  feraient  que  fuper- 
ficiels. 

D'autres  écrivent  le  nom  fur  une  bande  de  carte , 
qu'ils  introduifent  dans  un  tuyau  de  rofeau.  Con- 
fultez  le  P.  D'Ardene ,  Traité  des  Renoncules  ,  page 
2.23. 

ÉCUSSONER:  en  Latin  Inferere ;  Inoculare. 
Opération  par  laquelle  on  fubftitue  les  branches 
d'un  arbre ,  à  celles  qui  font  naturelles  à  un  autre. 
Voye^  Greffe. 

L'Ë  cusson  eft  la  partie  de  l'arbre  qu'on  veut 
appliquer  fur  l'autre. 

ÉCUSSONOIR,  ou  Entoir.  Petit  couteau 
qui  fert  à  écuffoner.  Voye^  Greffe. 

E    D    D 

EDDER.  Voyez  PIED-d  e-veau. 

É   D    U 

ÉDULCORER:  terme  de  Chymie.  C'eft  adou- 
cir ou  rendre  infipide  quelque  matière  empreinte 
de  fels  ;  en  la  lavant  dans  l'eau  pure. 

E    F    F 

E  FF  A  N  E  R.  Voyt^  Effeuiller. 

EFFERVESCENCE:  terme  de  Chymie.  Ebul- 
lition  d'une  liqueur  ,  jointe  avec  un  menftrue  con- 
venable ;  ou  de  deux  liqueurs  hétérogènes  ,  mêlées 
enfemble.  Cette  ébullition  fe  fait  fouvent  fans  dé- 
funir  les  parties  ;  &  les  fubftances  demeurent ,  après 
l'ébullition  ,  les  mêmes  qu'elles  étoient  auparavant. 
Mais  cette  ébullition  eft  toujours  plus  ou  moins 
chaude. 

Si  l'on  mêle  enfemble  l'efprit  de  vin  &  l'efprit 
de  nitre  ,  il  fe  fait  une  ébullition  accompagnée  d'une' 
chaleur  confidérable  :  la  chaleur  eft  plus  grande  lorf- 
qu'on  verfe  l'efprit  de  vin  fur  l'eau  forte.  L'efprit 
de  vitriol ,  verfé  fur  de  la  litharge  d'argent ,  occa- 
sionne une  grande  effervefeence.  Celle  de  l'efprir 
de  nitre  mêlé  avec  de  l'étaim  eft  fi  grande ,  que 
l'étaim  s'y  convertit  en  charbon.  L'efprit  de  corne 
de  cerf  &  la  folution  de  vitriol  Romain  ,  bouillent 
enfemble  avec  une  chaleur  fenfible.  Il  s'en  fait  une 
grande  dans  le  mélange  de  l'efprit  de  nitre  avec 
l'huile  de  tartre  par  défaillance.  Le  vinaigre  diftillé  , 
jette  fur  de  la  chaux ,  fait  paraître  quelquefois  des 
étincelles  de  feu ,  &  même  de  la  flamme.  Si  on  le 
verfe  fur  la  chaux  blanche  qui  refte  après  l'évapo- 
ration  d'eaux  chaudes  minérales ,  il  le  fait  une  grande 
ébullition  avec  bruit.  Si ,  au  contraire ,  on  verfe  de 
ce  vinaigre  fur  de  la  cérufe ,  il  ne  produit  point  de 
chaleur  fenfible. 
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En  général,  l'ébullition  &  l'effervefcence ,  occa- 
fionnées  par  le  mélange  d'un  acide  avec  un  alkali , 
produifent  un  fel  neutre. 

EFFEUILLER;  ou  effaner  :  en  Latin  Defo- 
Uare.  C'efl:  ôter  les  feuilles  fuperflues.  On  ôte  de 
deffus  les  arbres  ,  les  feuilles  qui  dérobent  aux  fruits 
l'acfion  du  foleil.  Ainfi ,  dans  un  climat  froid ,  on 
ne  manque  pas  au  mois  d'Août ,  d'effeuiller  les  feps 
tardifs.  On  effane  les  bleds  quand  ils  font  trop  forts. 
On  effeuille  les  mûriers ,  pour  nourrir  les  vers  à 
foie.  Les  Payfans  effeuillent  les  arbres  en  automne , 
pour  nourrir  leurs  vaches  pendant  l'hiver  :  il  y  en 
a  qui  appellent  cette  opération  Ebrouffer  ;  peut-être 
par  analogie  à  Broffailles  ;  ou  encore  comme  qui 
diroit ,  ôter  le  brout ,  ou  ce  que  les  animaux  pour- 
roient  brouter. 

5'EFFEUILLER.  Confultei  l'article  D  É- 

UTER. 

EFFILER.  Foye{  Affiler. 

EFFLEURER:  en  Latin  Efflorare. 
Oter  les  fleurs.  Ce  terme  efl:  peu  d'ufage  en  Agri- 
culture :  parce  qu'il  a  d'autres  fignifications  fort 
différentes. 

Ainfi ,  par  exemple ,  on  dit  communément  :  »  La 
grêle  a  peu  endommagé  ce  fruit  ;  elle  n'a  fait  que 
YEffieurer. 

EFFLORESCENTIA.  Les  Botaniftes  La- 
tins fe  fervent  de  cette  expreflion  pour  défigner  les 
tems  refpecf  ifs  oii  les  fleurs  s'épanouiffent.  On  pour- 
roit  nommer  ces  tems  ,  en  François  ,  ceux  de  la 
Floraifon  ,  ou  de  la  Florif cation.  Il  y  a  des  fleurs 
Printanieres  ,  d'Eftivales  ,  d'Automnales  ,  &c  d'Hi- 
vernales. 

EFFONDRER:  terme  de  Jardinage.  Se  dit  à 
l'égard  de  la  terre  où  l'on  veut  mettre  des  arbres 
ou  d'autres  grandes  plantes  :  lefquelles  ne  pouvant 
gueres  réuffir ,  à  moins  que  la  terre  ne  foit  bonne 
&  meuble  à  la  profondeur  d'environ  trois  pieds  ,  il 
faut  la  fouiller  à  cette  profondeur ,  pour  voir  s'il  y 
a  lieu  d'efpérer  le  fuccès  du  plant ,  &  afin  d'ôter  en 
même  tems  celle  qui  peut  s'y  trouver  de  mauvaife 
qualité ,  aufli  bien  que  les  pierres  &  les  gravois. 
Ce  terme  efl;  peu  ufité.  Il  vaut  mieux  fe  fervir  de 
ceux  de  Fouiller ,  Faire  des  tranchées  ,  Défoncer. 

EFFORTS.  Confultei  ce  mot ,  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval. 

E  F  F  R  I  T  É.V 

ou  s  Voyez  j'U  s  E  R. 

*FFRUITÉ.$ 

EGA 

ÉGAGROPILE;ou  JEgagropile.  Efpece  de 
pelote  ou  balle  ,  qui  fe  trouve  dans  l'eftomac  de  di- 
vers animaux;  &  que  l'on  afouvent  confondue  avec 
les  Bézoars.  Suivant  l'étymologie  de  ce  mot ,  ori- 
ginairement Grec ,  il  paroît  que  c'efl:  dans  la  chè- 
vre fauvage ,  ou  le  Chamois ,  que  l'on  a  principale- 
ment obfervé  de  ces  pelotes  :  qui  font  grofles  comme 
un  œuf  de  poule  ,  ordinairement  faites  en  ovale  , 
quelquefois  applaties  ,  légères  ;  couvertes  d'une 
écorce  fort  dure  ,  brime  ou  noire  ,  luifante.  On 
trouve  intérieurement  des  fubftances  végétales  mâ- 
chées ;  que  l'on  fuppofe  avoir  été  durcies  &  liées 
enfemble  par  une  matière  tartareufe  ;  &  qui  font 
très-friables.  Voye^  Caftel  Lexicon  Medic.  article 
-iEgagropilus. 

Nous  avons  parlé   des  Égagropiles  du  Bœuf , 

Pag;  343- 

EGAYER  un  arbre  qui  efl  en  efpalier  :  terme 

de  Jardinage.  C'efl:  le  palifler  fi  proprement ,  que  les 

branches  foient  également  partagées  des  deux  côtés  : 

de  manière  qu'elles  ne  foient  pas  liççs  plusieurs  en: 
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femble ,  mais  chacune  attachée  féparément    &  en 
des  intervalles  égaux ,  qu'il  n'y  ait  de  confufion  nulle 
part ,  &  que  d'un  coup  d'œil  on  puiffe  voir  toutes 
les  parties  dont  l'arbre  efl  compofé. 

On  dit  aufli  Egayer  un  buiffon ,  Égayer  un  arbre 
de  tige  :  c'eft-à-dire ,  ôter  les  branches  qui  le  rendent 
confus  &  étouffé  dans  le  milieu. 

i"É  G  A  Y  E  R  :  terme  de  Cirier.  Voyez  dans  l'arti- 
cle Blanchiment  de  la  C I R  E  ,  p.  63  1 .  coi.  2. 

É    G    I 

É  G I  R.  C'efl  la  même  chofe  que  Rouir. 

É    G    L 
ÉGLANTIER.  Foye^  Rosier  fauvage. 

É    G    O 

É  G  O  B  U  E  R.  Foyei  Bruyère,/».  409. 
Brûler. 

É  G  O  U  T.  L'on  nomme  ainfi  i°.  les  tuiles  & 
ardoifes  qui  avancent  en  faillie  au-delà  de  l'entable- 
ment d'un  toit ,  &  par  où  s'égouttent  les  eaux  de 
pluie  ,  qui  font  ainfi  jettées  loin  du  mur  de  face. 
z°.  Un  conduit  par  où  fe  déchargent  des  eaux  &  im- 
mondices d'une  cour ,  &c  :  Foye[  Barbacane. 

Comble  à  deux  Egouts.  Voyez  C  O  M  B  L  E  pointu. 

Ê  G  O  U  T  :  terme  de  Jurîfprudence.  C'efl  une  fer- 
vitude  ,  qui  oblige  à  livrer  paffage  aux  eaux  de  pluie 
qui  s'y  rendent  à  la  fortie  d'un  héritage  voifin  à 
qui  ce  droit  efl  dévolu. 

É  G  O  U  T  T  E  R  les  terres.  Pour  deffécher  des 
terres ,  qui  étant  dans  de  bas  fonds ,  reçoivent  l'eau 
des  terres  voifines  ;  ou  celles  qui  retenant  l'eau  , 
font  prefque  toujours  fi  humides ,  qu'elles  ne  peuvent 
être  labourées  :  il  îuffit  de  pratiquer  autour  de  cha- 
que pièce  de  terre  un  bon  foffé ,  pour  arrêter  les 
eaux  qui  viendroient  des  terres  voifines  ;  &  afin 
d'égoutter  l'eau  de  la  pièce  même  ,  pour  peu  qu'elle 
ait  de  pente ,  furtout  fi  on  la  laboure  en  planches  ou 
par  filions.  Dans  le  cas  où  il  y  auroit  un  fond  au 
milieu  de  la  pièce ,  il  fera  néceffaire  de  la  refendre 
par  un  bon  foffé  qui  conduife  l'eau  dans  le  foffé 
du  pourtour  ;  même  de  faire  de  petites  rigoles  err 
patte  -  d'oie  ,  qui  aboutiffent  au  fécond  foffé.  Ainfi 
l'art  confifle  uniquement  à  donner  à  ces  foffés  la 
direétion  la  plus  avantageufe  pour  l'écoulement  de 
l'eau ,  relativement  à  la  pente  du  terrein.   Quand 
l'inégalité  du  terrein  efl  peu  confidérable  ,  il  fuffit 
de  former  de  profonds  filions ,  qu'on  pourroit  com- 
parer à  de  petits  foffés  :  on  fe  fervira  pour  cela 
d'une  forte  charrue  qui  ait  deux  écuffons  ou  grands 
verfoirs  fort  évafés ,  avec  un  long  foc  pointu ,  & 
fait  en  dos  d'âne  à  fa  partie  fupérieure.  Ces  char- 
rues n'ont  pas  befoin  de  contre  :  parce  qu'il  ne  s'a- 
git point  de  couper  une  terre  endurcie  ;  mais  feu- 
lement d'ouvrir,  dans  celle  qui  efl:  déjà  labourée  , 
un  large  &  profond  fillon  qui  puiffe  tenir  lieu  de 
foffé.  Ces  profonds  filions  fe  nomment ,  en  quel- 
ques endroits ,  des  Maîtres. 

On  a  coutume  de  former ,  dans  les  terres  argil- 
leufes  ,  des  filions  où  l'eau  fe  ramaffe  &  s'écoule 
comme  par  des  ruiffeaux.  Mais  on  doit  obferver  de  ne 
pas  les  faire  trop  près  les  uns  des  autres  :  tant  pour 
éviter  la  perte  inutile  du  terrein  ;  que  parce  qu'il 
n'eft  pas  avantageux  de  trop  faciliter  l'écoulement 
des  eaux.  Car  il  y  a  plufieurs  circonftances  où  les 
grains  fouffrent  de  la  féchereffe ,  fur-tout  en  été  & 
dans  les  pays  chauds. 

Quand  les  terres  ne  font  pas  extrêmement  fujet- 
tes  à,  être  inondées ,  on  fait  les  tranchées  diflantes 
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les  unes  des  autres  ,  quelquefois  de  cinq  toifes  ^ 
de  quatre ,  ou  de  deux  ;  larges  de  quatre  à  cinq 
pieds ,  fur  deux  ou  trois  de  profondeur  :  &  les 
terres  ainli  labourées  fe  nomment  Terres  labourées  en 
planches.  La  terre  qu'on  tire  des  tranchées  fe  répand 
furies  efpaces  intermédiaires  ,  &y  forme  une  éléva- 
tion en  dos  d'une.  On  rabat  la  crête  des  fofles  :  puis 
on  laboure  à  la  charrue.  Lorfque  les  terres  font  plus 
fiijettcs  aux  inondations ,  on  ne  laifle  d'un  fillon  à 
l'autre  ,  que  trois  ou  même  deux  pieds  de  diftance  : 
c'eft.  ce  qu'on  nomme  Labourer  en  billons. 

Quelques  Auteurs  confeillent  de  garnir  le  fond 
des  tranchées  avec  des  pierres ,  &  de  les  recouvrir 
avec  un  peu  de  terre  des  fofles.  Il  efl:  vrai  que  les 
vuides  qui  fubfiftent  entre  ces  pierrailles  pourroient 
favorifer  l'extenflon  des  racines  d'herbes  utiles  opur 
le  bétail  :  ce  qui  feroit  que  ces  endroits  ne  feraient 
pas  abfolument  perdus  pour  le  Laboureur.  Mais  ce 
travail  efl:  coûteux.  La  terre  la  plus  fine ,  emportée 
par  l'eau ,  venant  à  fermer  les  petits  interfaces  des 
pierres ,  l'eau  ne  s'y  écoulera  que  difficilement. 
D'ailleurs ,  les  pierres  s'enfonceront  dans  la  vafe , 
quand  le  terrein  fera  fort  mou.  Ainfi  du  fafeinage 
feroit  préférable  à  tous  égards  :  en  le  couvrant  de 
terre ,  on  y  recueilleroit  de  l'herbe ,  dont  les  ra- 
cines auroient  encore  plus  de  liberté  pour  s'éten- 
dre. On  peut  employer  des  épines  ,  du  bois  d'aune , 
&c  à  ces  fagots  ou  fafeines. 

Les  pierrées  font  plus  pratiquables  dans  des  pota- 
gers. Encore  eft-on  obligé  de  les  relever  de  tems  en 
tems. 

Il  faut  auflî  curer  tous  les  trois  ans  les  fofles  qui 
reftent  ouverts.  Mais  ils  ont  l'avantage  d'empêcher 
que  les  voitures  n'entrent  dans  les  pièces ,  &  n'en- 
dommagent les  grains. 

Foyei  Ados.  Bahut.  Baqueter. 
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ÊGRAVILLONNER:  terme  de  Jardinage. 
On  dit  Égravillonner  une  motte  d'oranger ,  de  fi- 
guier ,  &c.  lerfqu'ayant  retranché ,  avec  la  hache  , 
la  ferpe ,  ou  la  bêche  ,  environ  les  deux  tiers  de 
cette  motte  tout  autour  &  en  deflbus  ;  fi  la  terre 
qui  refte  alors  paroît  dure  ,  &  que  l'extrémité  des 
racines  ne  foit  pas  aflez  découverte ,  on  fe  fert  de 
la  pointe  de  la  ferpette  ,  ou  d'un  autre  infiniment 
de  fer  pointu ,  pour  dégager  un  peu  de  la  terre  qui 
efl:  engagée  entre  les  racines.  Au  moyen  de  quoi 
ces  racines  fe  trouvant  enfuite  dans  une  terre  nou- 
velle &  meuble ,  elles  ne  font  plus  gênées  dans  leur 
progrès. 

Cette  opération  efl  importante  toutes  les  fois 
que  l'on  dépote  ou  décaifle  des  arbres. 

ÉGRAINER.  Faire  tomber  les  graines ,  ou  les 
grains.  On  égraine  les  épis  en  les  froiflant  dans  les 
mains.  On  égraine ,  ou  (  plus  communément  )  on 
Égrappe  ,  les  raifins  ;  afin  que  le  vin  foit  plus  délicat. 
ÉGREMILLES.  Terme  employé  par  quelques 
Confiieurs.   Voye{  A  M  A  N  D I E  R ,  p.  8  5 . 

ÉGRILLOIR.  Grille  faite  de  plufieurs  pieux 
fichés  Ôc  liés  enlemble  :  qu'on  met  au-deflbus  d'un 
étang  ,  ou  dans  les  petites  rivières  ,  pour  laiflèr 
pafler  les  eaux ,  &  empêcher  cependant  que  le  poif- 
fon  ne  forte.  Si  la  fituation  de  l'égrilloir  étoit  fort 
bafle ,  on  pourroit ,  en  vuidant  plus  ou  moins  les 
eaux  d'un  étang  ,  prendre  une  grande  partie  du 
poiflbn  qui  s'y  nourrit  :  après  quoi  l'on  refourniroit 
de  nouvelle  eau  à  ces  étangs  ou  baflins  ,  par  quel- 
que canal  ou  conduite. 

ÉGRUGEOIR  pour  le  chanvre  &  le  lin.  Inf- 
trument  qui  reflemble  à  un  banc  :  mais  dont  un 
feul  bout  a  deux  pieds ,  &  efl:  garni  d'une  rangée 
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de  dents  femblables  à  celles  d'un  râteau.  L'autre 
bout  porte  à  terre  ,  &  efl  chargé  de  pierres.  Foye? 
Chanvre,  p.  516. 

É   G    U 

É  G  U  I  L  L  E.  Foye{  A  I  G  V  I  L  L  E. 

É     H    E 
É  H  E  R  B  E  R.  Voyei  Sarcler. 

É    H    O 

É  H  O  U  P  E  R  :  terme  de  Forêts.  Il  peut  être  re* 
gardé  comme  fynonyme  de  Ecimer.  C'eft  couper  la 
houpe  ,  ou  cime ,  des  arbres.  On  condamne  à  l'a- 
mende ceux  qui  ont  éhoupé ,  écimé ,  ébranché ,  & 
déshonoré ,  les  arbres. 

Ê    I    S 

É  I  S  E  L.   Foye{  A  I  S  S  I  L. 

E   K    M 
E  K  M  E.  Voye{  Garance. 
E    L    A 

EL^AGNOS.  Voyei  Agnus-Castus. 

E  LjEO  S  E  L  IN  U  M.  Voye{  Ache^j  Ma- 
rais. 

ÉLAGUER:  terme  de  Jardinage.  Il  fe  dit  des 
arbres  qu'on  veut  faire  monter ,  pour  qu'ils  forment 
une  bejle  tige  ;  &  dont ,  pour  cet  effet ,  l'on  ôte ,  avec 
la  ferpette ,  ou  la  coignée ,  toutes  les  grofles  bran- 
ches ,  qui  les  déparent ,  &  qui  d'ailleurs  occupant 
la  fève ,  l'empêcheroient  de  fe  porter  abondam- 
ment dans  toute  la  tige.  On  élague  les  arbres  qui 
forment  les  avenues  ;  &  les  arbres  de  plein  -  vent  , 
des  vergers.  Les  uns  &  les  autres  font  prefque  tou- 
jours difformes  quand  on  n'a  pas  l'attention  de  leur 
faire  prendre  de  belles  tiges  ,  &  de  bien  conduire 
leur  tête.  Comme  ils  font  ifolés ,  &  frappés  de  tous 
côtés  par  l'air ,  ils  étendent  quantité  de  branches 
latérales  :  &  la  bonne  culture'  difte  de  retrancher 
celles  qui ,  étant  mal  placées  ,  acquièrent  auflî  trop 
de  force. 

Ce  retranchement  doit  être  fait  avec  certaines 
précautions.  Pour  faire  prendre  aux  arbres  une 
belle  forme ,  fans  occafionner  dans  leur  tronc  au- 
cun vice  intérieur  ,  qui  dans  la  fuite  en  rende  le  bois 
prefque  inutile  pour  les  ouvrages  de  conféquence  ; 
il  faut  leur  faire  4ien  fréquemment  de  légers  éla- 
gages  :  &  jamais  de  confidérables.  En  retranchant 
trop  tôt  les  branches  latérales  ,  on  parvient  bien 
à  avoir  des  arbres  fort  élevés  :  mais  ils  font  trop 
menus  ,  &  ne  peuvent  réfifter  aux  efforts  du  vent 
ni  au  poids  du  givre.  Comme  ce  font  ces  branches 
de  côté  qui  font  prendre  du  corps  aux  arbres ,  il 
convient  donc  de  ne  les  retrancher  que  peu-à-peu. 
Si  quelqu'une  prend  plus  de  force  que  le  jet  prin- 
cipal ,  il  faut  fe  contenter  d'en  retrancher  une  par- 
tie ,  au  lieu  de  la  couper  d'abord  entièrement.  Cette 
efpece  de  taille  fait  que  le  maître  jet  dominant  tou- 
jours fur  les  branches  latérales ,  l'arbre  groflit ,  fe 
fournit  bien  de  branches ,  &  produit  en  terre  beau- 
coup de  racines.  Un  retranchement  fubit  de  beau- 
coup de  branches ,  pourroit  au  contraire  occafion- 
ner des  maladies  intérieures  ;  comme  cela  arrive 
aux  arbres  qu'on  a  étêtés  fréquemment. 

On  peut  rétablir ,  par  un  grand  élagage ,  une  ave- 
nue qui,  négligée  depuis  trop  longtems,  fe  trouve 
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prefque  bouchée  par  une  multitude  de  branches  la- 
térales quife  font  beaucoup  étendues.  Néanmoins  , 
comme  il  eft  démontré  que  le  bois  nouveau  qui  fe 
forme  pour  recouvrir  les  plaies  du  tronc  ne  s'unit 
jamais  parfaitement  avec  l'ancien  bois  (Voye{  la 
v  Phyf.  des  Arbr.  L.  IV.  Ch.  III.  Art.  II.  compoié  de 
huit  paragraphes  )  ;  il  s'enfuit  que ,  par-tout  où  l'on 
a  coupé  une  grofle  branche ,  quoiqu'elle  foit  recou- 
verte par  une  belle  cicatrice ,  il  refte  toujours  dans 
l'intérieur  une  folution  de  continuité  ,  un  défaut 
confidérable  ,  qui  fe  fera  apperc*evoir  quand  on 
viendra  à  travailler  le  bois  de  ces  arbres  pour  des 
ouvrages  de  charpente  ou  de  menuiferie.  Ces  vices 
intérieurs  ne  font  d'aucune  conféquence  quand  ils 
réfultent  du  retranchement  d'une  branche  menue. 
C'eft  pourquoi  nous  difons  qu'il  faut  avoir  grand 
foin  d'élaguer  fréquemment  les  arbres  pendant  leur 
jeuneflè  ,  afin  d'être  par  la  fuite  difpenfé  de  leur 
retrancher  de  groffes  branches  ,  au  moins  fur  le 
tronc  ;  car  le  branchage  n'étant  jamais  auffi  précieux 
que  le  tronc  dans  l'exploitation ,  on  ne  doit  pas  fe 
/aire  une  peine  de  retrancher  les  groffes  branches 
qui  partent  de  deffus  d'autres  branches. 

Il  n'eft  pas  befoin  d'élaguer  les  arbres  plantés  en 
maflif.  Comme  ils  fe  trouvent  les  uns  près  des  au- 
tres ,  leurs  branches  latérales  font  étouffées  ;  &  le 
principal  montant  eft  forcé  de  s'élever  bien  droit. 
Seulement ,  pour  accélérer  l'accroiffement  du  bois, 
on  peut  couper  les  arbres  ou  les  branches  foibles  , 
qui  ne  manqueroient  pas  de  périr  dans  la  fuite. 
Mais  il  faut  fe  donner  de  garde  d'ôter  aux  jeunes 
arbres  les  branches  qui  fe  couchent  par  terre  :  ce 
font  elles  qui  contribuent  le  plus  à  étouffer  l'herbe 
qui  croît  au  pied  des  arbres  &  qui  leur  eft  fi  nuifi- 
ble.  Ces  branches  inférieures  périffent  enfuie  na- 
turellement quand  les  arbres  font  devenus  affez 
grands  pour  fe  joindre  par  leurs  autres  branches 
refpectives. 

Lorfqu'un  bois  ,  récépé  par  néceffité  ,  eft  deftiné 
à  former  une  futaie ,  on  doit  l'élaguer  quand  il  a 
cinq  ou  fix  pieds  de  hauteur ,  afin  de  ne  laiffer  fur 
chaque  fouche  qu'un  feul  brin  vigoureux. 

Confidtez  le  Traité  des  Semis  &  Plant,  de  M. 
Duhamel ,  L.  IV.  Ch.  XIV. 

ÉLAN;Elanto\\Etlend:  en  Latin  Alce.  Ani- 
mal ruminant,  fauvage  ,  quadrupède  ,  à -peu -près 
de  la  grandeur  d'un  cheval.  On  le  trouve  dans  les 
forêts  de  Lithuanie  ,  de  Scandinavie  ,  de  Mofcovie^ 
d'autres  endroits  du  Nord ,  &  dans  celles  du  Ca- 
nada. Sa  tête  eft  longue ,  fort  grofle  ;  fes  yeux  , 
étincelans  ;  fes  lèvres  ,  &  furtout  celle  d'en  haut , 
grandes  &  épaiffes  ;  fes  oreilles ,  longues ,  &  Sem- 
blables à  celles  d'un  âne  ;  l'ouverture  de  la  bouche 
grande  ;  les  dents  médiocres  ;  k  cou  court  ;  les 
cornes  en  palme ,  de  haut  en  bas ,  &  garnies  de 
pointes  à  leur  côté  extérieur.  La  femelle  n'a  pas 
de  cornes.  Tout  le  poil  eft  gris  ou  blanchâtre ,  fort 
gros ,  &  long  d'environ  trois  pouces.  La  queue  eft 
très-courte  :  &la  croupe  eft  vin  peu  plus  haute  que  les 
épaules.  Le  pied  de  cet  animal  eft  fourchu.  Confulte^ 
l'ouvrage  de  M.  Briffen  fur  les  Quadrupèdes  ,  p.  9  3  -4. 

On  dit  que  l'Élan  eft  fujet  à  l'épilepfie  ;  &  qu'il 
fait  pafler  fes  accès  en  fe  mettant  fon  pied  gauche 
dans  l'oreille. 

Propriétés. 

L'ongle  de  l'élan  eft  fouvent  indiqué  par  les  Au- 
teurs comme  fpécifique  pour  l'épilepfie.  Il  y  en  a 
qui  préfèrent  celui  du  pied  gauche  aux  autres  ,  par 
la  raifon  que  nous  venons  de  dire  :  cependant  l'ex- 
périence &  la  raifon  montrent  que  tous  font  éga- 
lement bons  ;  puisqu'ils  agiffent  par  leur  fel  volatil , 
&  que  les  uns  &  les  autres  en  contiennent.  On 
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en  fait  quelquefois  prendre  intérieurement  en  fub- 
ftanec  ,  depuis  un  Scrupule  jufqu'à  une  draçme  :  6>C 
il  y  a  des  Médecins  qui  prétendent  qu'il  elt  inutile 
de  pendre  au  cou  un  morceau  de  l'ongle  de  cet 
animal ,  ou  d'en  porter  enchâffé  dans  une  bague. 

Kolbe  ,  dans  fa  Defcr.  du  Cap  de  Bonne  Ejpé- 
rance,  Part.  III.  Ch.  IV.  décrit  l'ÉLAN  d'Afrique; 
&  le  piège  en  Rejet  ,  dont  on  fe  fert  pour  lé 
prendre. 

ÉLANCÉ,  ou  ÉLANDRÉ,(^k).C'eft 
celui  qui  eft  trop  haut  par  rapport  à  fa  grofleur. 
Voye^  Branche  veule. 

Ê  L  A  N  T.  Koye{  Élan. 

É  L  A  T  E  ,  ou  Epicia  d'Orient.  Confultez  l'ar- 
ticle Sapin. 

ELATERIUM.  Voyei  CONCOMBRE 

S  \f$  V  A  G  E. 

EXAVÉ  (Poil).  C'eft  un  poil  mollaflè  &  bla- 
fard. En  couleur  de  bête  à  chaffer ,  &  de  chiens , 
c'eft  une  marque  de  foibleffe. 

É    L    E 

ELECAMPANE.  Foye{  Aunée. 

ÉLECTRICITÉ.  Lorfque  les  phénomènes 
de  cette  découverte  commencèrent  à  fe  multiplier 
entre  les  mains  des  Phyficiens  ,  on  penfa  à  en 
faire  des  applications  utiles.  On  voulut  électrifer 
les  plantes ,  &  les  malades  :  on  a  aufli  prétendu 
s'en  fervir  pour  écarter  les  effets  du  tonnerre.  Quel- 
ques tentatives  que  l'on  ait  faites  avec  toute  l'ardeur 
que  donnent  le  goût  de  la  nouveauté  ,  l'envie  de 
réuflir ,  le  zèle  même  du  Patriotifme  ;  quelques  vrai- 
femblances  que  le  génie  de  la  Phyfique  ait  fçu  met- 
tre dans  des  fyftêmes  fondés  fur  des  obfervations 
exactes  &  répétées ,  pour  indiquer  les  caufes  de 
l'Électricité  &  fon  analogie  avec  d'autres  fubftances  : 
l'on  n'eft  pas  encore  parvenu  à  réuflir  conftamment 
dans  l'art  de  faire  ufage  de  l'Électricité ,  au-delà 
d'une  découverte  purement  fpéculative. 

Au  refte ,  nous  ne  prétendons  pas  qu'il  fût  im- 
poflible  de  déterminer  la  Nature  à  agir«plus  promp- 
tement  qu'elle  ne  le  fait  dans  le  cours  ordinaire  ,  où 
tout  s'exécute  par  une  efpece  de  progreflion  ,  foit 
pour  la  guérifon  des  maladies,  foit  pour  l'avance- 
ment des  plantes.  Les  fels,  naturels,  ou  chymiques; 
l'eau  commune  ;  la  difpofition  même  de  l'air  ;  accé- 
lèrent ainfi  journellement  la  circulation  des  fluides 
animaux  &  végétaux.  Ayant  donc  bien  étudié  l'Élec- 
tricité ,  il  feroit  poffible  de  la  combiner  de  manière 
à  produire  de  femblables  effets.  Nous  avons  lieu 
d'efpérer  qu'une  efpece  de  hazard  ,  auquel  font 
dues  nombre  de  nos  découvertes  utiles  ,  fécondera 
les  tentatives  que  des  hommes  de  génie  pourront  faire 
dans  l'intention  de  ramener  au  bien  de  l'humanité 
une  découverte  aufli  féconde  que  celle  des  phéno- 
mènes électriques. 

Nous  n'entrerons  point  ici  dans  la  recherche  de 
leurs  caufes.  Après  avoir  étudié  ce  qu'en  ont  dit  les 
Sçavans  de  part  &  d'autre ,  nous  ne  pouvons  y  ajou- 
ter que  l'aveu  de  notre  indécifion. 

Mais  l'objet  de  cet  ouvrage  nous  autorife  à  rap- 
porter quelques  faits  qui  y  ont  rapport  ;  &  qui  font 
capables  de  modérer  les  tentatives  indiferetes  &  d'é- 
clairer pour  en  faire  de  plus  fages. 

Comme  la  confervation  de  la  vie  eft  une  des  cho- 
ies qui  doivent  nous  intérefler  davantage ,  il  étoit 
naturel  qu'on  fe  hâtât  d'effayer  de  guérir  par  l'é- 
lectricité certaines  maladies  qui  ne  nous  laiffent  que 
l'ufage  d'une  portion  de  notre  être.  L'Électricité 
feule  releva  donc  les  fibres  dans  des  membres  para- 
lytiques ;  &  l'on  crut  avoir  réufli  à  les  ranimer.  Cet 
effort  ne  produifxt  qu'un  épuifement  dans  les  autres 

parties , 


E     L    E  E     L    E                     8Si 

parties ,  que  l'on  priva  précipitamment  des  fucs  qui  à  Leypfik ,  déclara  auffi  dans  un  difcours  public , 
leur  étoicnt  néceffaires  ,  Se  dont  l'on  n'avoit  pas  qu'il  avoiî  répété  avec  fuccès  une  grande  partie  des 
ménagé  avec  art  les  retours.  La  circulation  eft  le  expériences  de  Turin  &  de  Venife.  Il  en  donna 
mobile  de  l'œconomie  animale.  Elle  ne  s'opère  qu'au  avis  à  la  Société  Royale  de  Londres:  mais  ces  ex- 
moyen d'une  certaine  quantité  de  fucs  &  d'autres  périences  tentées  plufieurs  fois  en  Angleterre  inuti- 
fluides  ;  qui  fe  préparent ,  fe  digèrent ,  fe  perfection-  lement ,  &  fans  la  moindre  apparence  de  fuccès  , 
nent ,  fe  combinent ,  en  parlant  &  reparlant  par  la  obligèrent  la  Société  Royale  de  lui  demander  des 
multitude  de  divers  canaux  qui  leur  font  deftinés.  éclairciffemens  ;  qu'il  n'a  jamais  donnés. 
Les  canaux  doivent  être  rendus  libres  ,  avant  d'y  II  parut  encore  dans  la  même  année  un  petit  ou- 
amener  les  liqueurs  qui  doivent  y  circuler  :  fi  vrage  publié  à  Vérone ,  par  M.  Birigoli  fous  ce  titre  : 
elles  y  féjournent ,  la  circulation  eft  viciée.  Pour  Lettera  fopra  la  Machina  Elettrica  :  dans  lequel  on 
avoir  voulu  agir  trop  brufquement,  on  produifit  de  avance  que  des  drogues  enfermées  dans  la  bouteille 
nouveaux  engorgemens  dans  les  malades  qu'on  élec-  remplie  d'eau  ,  dont  on  fe  fert  pour  la  fameufç  ex- 
trifa.  M.  Thierry  (  Mad.Exper.  )  rapporte  que  trois  périence  de  Leyden  ,  agifïènt  efficacement  fur  les 
paralytiques  ,  ou  hémiplégiques  ,  morts  à  la  fuite  perfonnes  que  l'on  applique  à  cette  expérience, 
de  l'électrifation  ,  avoient  le  diamètre  des  vaiffeaux  Un  Médecin  Sicilien  nommé  Palma ,  a  auffi  mis 
de  la  dure-mere  &  de  la  pie-mere  fi  dilaté ,  qu'en  au  jour  un  ouvrage  intitulé  :  Ricerchc  Medico-Elet- 
quelques  endroits  on  auroit  pu  y  infinuer  fans  effort  triche  ;  où  l'on  trouve  des  faits  femblables  à  ceux 
une  groffe  plume  de  cigne.  Refte  à  favoir  fi  cette  qui  font  annoncés  dans  le  précédent.  En  1749  M. 
dilatation  étoit  occafionnée  par  l'électricité  ;  ou  par  Pivati  fît  imprimer  à  Venife  fes  Refleffioni  fijîcht 
la  maladie  même.  Il  eft.  vrai  qu'on  prétend  que  l'é-  fopra  la  Medicina  Ekttrica  :  qui  ne  font  à  propre- 
lectricité  détermine  toujours  beaucoup  de  fang  vers  ment  parler ,  que  fa  première  lettre  à  M.  Zanotti , 
la  tête,  lors  même  qu'on  n'en  réitère  que  les  ex-  (dont  nous  avons  parlé  ci-deffus)  amplifiée  de  tous 
périences  curieufes.  les  faits  inférés  dans  les  ouvrages  qu'on  vient  de 
Les  Tranfaclions  Philofophiques  firent  mention  ,  en  citer.  Il  ne  paroît  pas  même  qu'on  ait  été  bien  di£> 
1755  ,  de  deux  hémiplégies  que  l'Électricité  con-  ficile  furie  choix  des  phénomènes  dont  on  a  enflé 
vertit  en  paralylie  complète  ,  dans  l'Hôpital    de  cette  compilation. 

Shrewsbury.  Un  Journal  d'expériences    faites   en  Ces  Phénomènes  fi  vantés ,  &  fi  dignes  de  l'être 

Suéde  par  ordre  du  Collège  des  Médecins  d'Upfal ,  s'ils  étoient  réels  ,  excitèrent  l'émulation  de  tous 

efl:  auffi  peu  favorable  à  l'électricité.  les  Sçavans  de  l'Europe.  Tous  furent  curieux  de 

On  publia  à  Paris  en  1750 ,  une  Lettre  de  M.  Pi-  les  répéter  ;  &  aucun  d'eux  ,  hors  de  l'Italie,  fi  l'on 

vati ,  où  ce  fçavant  Vénitien  ,  Membre  de  Plnftitut  en  excepte  M.  Winkler  ,  n'y  trouva  le  même  avan- 

de  Bologne ,  &c.  prétend  (p.  35)  que  l'Électricité  tage.  En  Italie  même  il  n'y  eut  que  le  peu  de  per- 

peut  être  employée  comme  véhicule  pour  infinuer  fonnes  citées  ci-deffus  qui  puffent  fe  glorifier  d'un 

promptement  &  avec  de  grands  fuccès ,  des  parties  pareil  fuccès.  Le  P.  Garo ,  Profeffeur  de  Philofophie 

végétales  appropriées  aux  circonftances  des  diver-  à  Turin  ;  M.  Maffei ,  à  Vérone  ;  le  Docteur  Cor- 

fes  maladies.    Nous   croyons  devoir  renvoyer  les  nelio  ,  à  Plaifance  ;  M.  De  la  Garde  ,  à  Florence  ; 

Lecteurs  à  l'ouvrage  même ,  où  M.  Pivati  annonce  M.  Guadagni ,  Profeffeur  de  Phyfique  expérimen- 

l'appareil ,  Village ,  &  les  effets ,  de  (es  tubes  dont  les  taie  à  Pife  ;  le  P.  la  Torre ,  Profeffeur  de  Philofo- 

uns  font  diurétiques,  hyftériques,  anti - apoplecti-  phie  à  Naples,  &  beaucoup  d'autres,  ont  vaine- 

ques  ,  fudorifiques  ;  les  autres ,  cordiaux ,  balfami-  ment  effayé  ces  expériences ,  quolqu'avec  de  très- 

ques,  &c.  p.   19  &  fuivantes.  On  peut  confulter  bonsinftrumens ,  &  la  plus  grande  envie  de  réuffir. 

auffi  la  Ncuv.  Dijjert.  de  M.  Morin  fur  l 'Electricité ,  On  fait  d'ailleurs  que  M.  l'Abbé  Nollet ,  frappé 

p.  170-1.  Ce  Profeffeur  fait  obferver  (  p.  163  -4)  de  tous  les  témoignages  qu'il  avoit  reçus  en  faveur 

que  les  végétaux  rendent  beaucoup  plus  de  par-  de  ces  merveilleux  effets  ,  &  furpris  de  l'inutilité 

ties  fubtiles  que  les  métaux  ;  que  les  plantes  récen-  des  tentatives  qu'il   avoit   faites  à   Paris  pour  les 

tes  font  très-élaftiques  ;  &  que  la  commotion  occa-  vérifier  ,  voulut  en  être  lui-même  témoin  oculaire, 

fionnée  par  une  branche  de  rue  qui  plongeoit  dans  II  alla  en  Italie.  Il  effaya ,  fous  les  yeux  &  fous  la 

l'eau  d'une  phiole  électrique ,  produifit  dans  tout  le  direftion  de  M.  Bianchi ,  de  purger  électriquement, 

corps  une  grande  fecoufie  ,  particulièrement  fenfi-  Plus  de  trente  perfonnes  furent  foumifes  aux  épreu- 

ble  dans  l'eftomac  :  de  même  qu'il  eft  affez  ordinaire  ves  ;  &  aucune  n'en  reffentit  les  effets  prétendus, 

de  l'éprouver  lorfqu'on  emploie  des  fubftances  mé-  M.  Nollet  pafla  à  Venife,  &  enfuite  à  Bologne  : 

talliques  à  l'expérience  de  Leyde  :  voye{  encore  fa  mais ,  foit  que  la  faifon  ne  fût  pas  favorable ,  foit 

Réplique ,  p.  14  &  15.  Il  faut  y  joindre  les  pp.  77-  que  MM.  Pivati  &  Verati  ne  fuffent  pas  sûrs  de 

8-9.  de  YEjfai  de  M.  Benj.  Martin  fur  l' Electricité  :  leur  fait;  on  ne  lui  fit  rien  voir  de  ce  qu'il  témoigna 

le  Journ.  Œconom.  Février  175  2  ,  p.  90  &  fuivantes  ;  defirer  avec  la  plus  vive  curiofité. 

Octobre  ,  depuis  la  p.  89  jufqu'à  96.  On  a  commencé  à  revenir  en  Italie  même  de  la 

M.  Verati ,  Médecin  de  Bologne  ,  &  Membre  croyance  prefque  générale  qu'on  avoit  d'abord  ac- 

de  l'Inftitut ,  prévenu  en  faveur  des  opérations  de  cordée  à  M.  Pivati.  Il  parut  en  1750  à  Venife  un 

Venife  ,  tenta  de  les  imiter ,  &  crut  voir  des  effets  nouvel  ouvrage  qui  avoit  pour  titre  :  Saggio  d'Ef- 

affez   femblables.  Il  avoit  publié  en  conféquence  périence  intorno  la  Medicina  Elettrica  ,  Sec.  Il  con- 

en  1748  un  Livre  fous  ce  titre  :  Ojferva^ioni  Fiflco-  tient  un  très-grand  nombre  d'expériences  faites  avec 

Mediche  intorno    alla  elettricita  ,  &c.   in  Bologna.  beaucoup  de  foin  par  une  compagnie  de  gens  ap- 

M.  Bianchi ,  Médecin  de  Turin ,  &  célèbre  Ana-  pliqués  à  la  Phyfique.  On  y  examine  par  ordre  la 

tomifte ,  enchériffant fur  les  phénomènes  de  Venife  tranfmiffion  des  odeurs  ,  l'effet  des  Intonaca- 

&:  de  Bologne ,  prétendit  purger  les  gens  par  le  tures,  c'eft-à-dire  les  Globes  ou  Cylindres  de 

creux  de  la  main  ;  c'eft  -  à  -  dire  ,  en  leur  faifant  Verre  creux  ,  remplis  de  quelque  drogue  ,  les  pur- 

tenir  quelque  drogue  purgative  dans  la  main  ,  tan-  gâtions  électriques  ,  &c.  Tous  les  réfultats  ,  fans  en 

dis  qu'on  les  électrifoit.  Il  fît  plufieurs  expériences  excepter  un  feul ,  font  entièrement  différens  de 

à  Turin  ;  mais  il  ne  fît  rien  imprimer  ;  il  fe  contenta  ceux  de  MM.  Pivati ,  Verati ,  Bianchi ,  &c. 

de  communiquer  à  plufieurs  Sçavans  fa  découverte  Pour  ce  qui  efl  de  trouver  dans  l'Électricité ,  des 

par  des  lettres  particulières.  expédiens  propres  à  garantir  du  Tonnerre  :  on  peut 

En  1748 ,  M.  Winkler ,  Profeffeur  de  Philofophie  comparer  cette  prétention  à  celle  du  bruit  des  clo- 

To me  L  T  1 1 1 1 
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ches  ,  employé  dans  la  même  vue.  Nombre  d'expé- 
riences font  voir  qu'il  y  a  des  circonftances  où  ce 
font  des  moyens  capables  d'attirer  sûrement  la  fou- 
dre. Confultez  YEJjai  de  Phyfique  de  M.  de  Muff- 
chenbroek,  Chp.  XL.  §.  1720- 1-3-7,  1732  :  le 
Journal  (Econom.  Juin  1752  ,  p.  73  &C  fuivantes  ; 
Novembre  ,  p.  99 ,  &c.  M.  Richmann  ,  Profeffeur 
de  Pétersbourg  ,  fut  tué  en  1753  par  l'effet  de  l'é- 
leftricité  qu'il  communiquoit  à  une  verge  de  fer 
pendant  l'orage. 

On  a  encore  préfume  d'accélérer  les  progrès  de 
la  végétation  en  Electrifant  les  plantes.  L'élecf  ricité 
fait  iortir  effectivement  quelquefois  une  lumière  , 
des  étincelles  ,  &  une  plus  grande  émanation  d'o- 
deurs ,  fans  qu'il  paroiffe  d'altération  dans  la  plante. 
Un  arbre  éledtrifé  femble  prendre  un  accroilfement 
fubit  de  vigueur  :  mais  dès  que  l'on  y  touche  avec 
le  doigt ,  il  perd  ces  apparences  féduifantes ,  &  fe 
retire  comme  la  Senfitivc.  Voyc^  la  Lettre  de  M.  Pi- 
vati  fur  r Electricité  Médicale  ,  Trad.  Fr.  de  1750  , 
p.  11,  î  2 ,  13,  1 4  :  ÏEjfai  de  M.  Freke  fur  la 
Caufe  de  l'Electricité ,  trad.  Fr.  de  1748,  p.  34:  le 
Journal  (Econ.  Février  1752  ,  p.  25-6-7-8  ;  Août, 
p.  90-1  ;  Novembre,  p.  61  &  lùivantes. 

ELECTRUM.  Foye[  Succin. 

ELECTUAIRE.  Médicament  compofé  *de 
poudres  ,  &  d'autres  drogues  ,  incorporées  avec  du 
miel  ou  du  fucre.  H  y  a  des  Elecluaires  mous  ;  & 
de  folides  :  la  Confection  d'Alkermes  eft  un  élec- 
tuaire  mou. 

Electuaire  de  fruits  ,  pour  exciter  t 'appétit  ;  &  arrêter 
le  flux  de  fang  ,  &  tout  cours  de  ventre. 

Faites  infufer  dans  neuf  ou  dix  livres  de  fort  vi- 
naigre ,  une  livre  de  fleurs  de  fumac.  Au  bout  de 
vingt  -  quatre  heures  coulez  l'infufion  ;  &  faites  -  y 
cuire  à  petit  feu  tbc  très-doucement ,  de  la  chair  de 
coing  ,  des  pommes  acides  ,  &  des  poires  fauvages , 
de  chacun  une  livre  ;  avec  cinq  onces  de  cormes 
encore  vertes  :  le  tout  bien  pilé  &  mondé  des  pé- 
pins. Enfuite  ,  ayant  coulé  la  décoftion  ,  &  écrafé 
les  fruits  cuits  dans  un  mortier  de  marbre  ,  vous  en 
tirerez  la  pulpe  par  le  tamis  ;  &  ferez  cuire  quatre 
livres  de  lucre  blanc  ,  dans  la  décoction  ;  à  laquelle 
vous  ajouterez  une  livre  de  verjus  ,  &  deux  onces 
de  fuc  d'épine-vinette.  Quand  le  fucre  fera  cuit  en 
confiftance  d'opiate  ,  vous  y  délayerez  la  pulpe  :  & 
lorfque  ce  mélange  fera  à  -  demi  -  refroidi ,  vous  y 
mêlerez  la  poudre  qu'il  conviendra.  Vous  confer- 
verez  cet  élecfuaire  dans  un  pot  de  fayance  ;  pour 
l'ufage.  On  le  donne  depuis  une  dragme  jufqu'à 
trois. 

Electuaire  Létifiant. 

Concaffez  ,  &  faites  cuire  dans  trois  livres 
d'eau  ,  trente  myrobalans  embliques ,  &  vingt  my- 
robalans  chebules  ;  jufqu'à  diminution  d'un  tiers. 
Ayant  coulé  la  décoction  &  exprimé ,  vous  y  ferez 
cuire  une  livre  de  miel  jufqu'à  confiftance  d'opiate  : 
&  le  mélange  étant  à  demi-refroidi ,  vous  y  mettrez 
quatre  onces  de  poudre  létifîante  :  (  Voye^  Pou- 
dre). Vous  mêlerez  le  tout  ;  &  conferverez  cet 
éledfuaire  dans  un  pot  de  fayance. 

Il  eft  propre  pour  raréfier  la  pituite ,  ranimer , 
&  réparer  les  efprits  diflipés.  On  le  donne  avec  fuc- 
cès  dans  la  léthargie  ,  l'apoplexie  ,  la  paralyfie  ,  les 
vapeurs  ,  &c  :  la  dofe  eft  depuis  une  dragme  jufqu'à 
deux  ,  &  quelquefois  trois. 

Electuaire  Céphalique. 

Prenez  fleurs  de  bourrache ,  de  romarin  &  de 
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buglofe  ,  une  livre  de  chaque  :  pilez  femences  de  fe- 
nouil ,  d'anis ,  de  fenouil  marin  ,  de  filer  de  monta- 
gne ,  de  chacun  fix  onces  ;  &  une  once  de  bonne 
cannelle.  Enfuite  mêlez  le  tout  enlemble  ;  &  faites- 
en  un  électiiaire  :  qui  eft  propre  pour  fortifier  le 
cerveau  &  l'eftomac ,  maintenir  la  mémoire ,  éclair- 
cir  la  vue  ,  &  remédier  aux  vapeurs.  La  dofe  eft  de 
la  groffeur  d'une  petite  noix  ;  qu'il  faut  prendre  le 
matin  à  jeun. 

Electuaire  Carminatif  Voyez  au  mot  T  Y  M  P  A- 

NITE. 

Electuaire  d'QEufs.  Confultez  l'article  (E  u  F. 

ÉLEVER  :  terme  de  Jardinage.  C'eft  donner 
une  culture  convenable  pour  faire  croître  les  plan- 
tes. On  dit  une  Plante ,  un  Arbre ,  Élevés  de  fe- 
mence. 

E    L    I 

ELICHRYSUM.  Voye^  Immortelle. 

É  L I X I  R  ,  ou  É  L I X  Y  R.  Efprit  ou  Teinture 
Quinteflentielle  ,  tirée  de  plulieurs  mixtes ,  pour 
l'ufage  de  la  Médecine. 

L'efprit  de  vin  eft  le  menftrue  que  l'on  emploie 
le  plus  ordinairement  pour  faire  ces  extraits. 

Quelques  Auteurs  nomment  Elixir  de  Vitriol 
l'acide  du  vitriol ,  combiné  avec  des  huiles  aroma- 
tiques. 

Des  Anciens  ,  qui  ont  dit  tant  de  merveilles  de 
leur  Grand  Elixir  ou  Alkaejl ,  le  compofoient  avec 
le  foufre  folaire  ,  qu'ils  appelloient  agent  ou  mâle  ;  tic 
la  liqueur  mercurielle  ,  à  qui  ils  donnoient  les  noms 
de  patient  ou  femelle ,  quoiqu'ils  prétendiffent  qu'elle 
fervoit  à  diffoudre  le  foufre  folaire  :  cette  liqueur 
mercurielle  ,  fixée  par  ce  foufre  ,  devenoit  leur 
elixir. 

Les  Alchymiftes  ont  encore  beaucoup  vanté  un 
autre  Elixir ,  qu'ils  qualifioient  de  Flos  Cœli  ;  Mé- 
decine Univerfelk  ,  Naturelle  ,  &  Philofophique  ;  Ma- 
tière d'où  eft  tiré  le  vrai  Mercure  des  Philofophes  ; 
Sputum  Lunce ,  &c.  Ces  titres  fpécieux  annonçoient 
une  grande  préparation  de  certaine  vapeur  mu- 
queufe  que  l'on  trouve  condenfée  à  la  furface  de  la 
terre  ,  &  qui  eft  connue  fous  le  nom  de  Noftoc. 
Foye{  N  O  S  T  O  C. 

Elixir  de  Stougthon  :  aufïï  connu  fous  les 
noms  de  Grand  Elixir  Cordial,  Grand  Cordial,  Gouttes 
d'Angleterre.  [  Ce  dernier  nom  eft  encore  donné  à 
un  autre  remède  amer.  ] 

Prenez  abfinthe ,  gentiane  ,  germandrée ,  écorce 
d'orange  amere ,  une  poignée  de  chaque  ;  quatre 
gros  de  rhubarbe  ;  deux  gros  d'aloës.  Faites  infufer 
le  tout  dans  deux  pintes  d'efprit  de  vin  ,  durant 
quinze  jours.  Filtrez  enfuite  la  liqueur  :  &  la  con- 
fervez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées.  [  Toutes 
les  chofes  indiquées  ci-deffus  doivent  être  employées 
féches.  ] 

On  prend  cinquante  ou  foixante  gouttes  de  cet 
elixir  plus  ou  moins  félon  qu'on  le  juge  à  propos; 
avec  ou  fans  fucre  ,  dans  un  verre  d'eau  ou  de 
bierre  ,  ou  dans  du  thé  ,  du  vin  de  Canarie  ,  du 
cidre ,  du  vin  blanc  ,  ou  même  dans  une  petite  quan- 
tité de  quelque  liqueur  fpiritueufe  :  &  cela  en  tout 
tems,  mais  fur-tout  à  jeun.  Confultez  l'article  Car- 
diaque. 

Cet  elixir  donne  beaucoup  d'appétit ,  facilite  la 
digeftion  ,  fortifie  l'eftomac  ,  chaffe  les  vents  de 
l'eftomac  &  des  inteftins  ;  guérit  radicalement  la  dé- 
bilité d'eftomac  &  fes  naufées  ,  particulièrement 
lorfque  ces  indifpofitions  viennent  d'avoir  beaucoup 
bu.  Il  corrige  promptement  les  pernicieux  effets  du 
mauvais  vin.  On  s'en  fert  avec  fuccès  pour  les  va- 
peurs (  dans  les  deux  fexes  )  ,  &  pour  les  accidens 
qui  accompagnent  iouvent  cette  indilpofition  ;  tels 
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que  la  foibleffe ,  l'évanouiffement,  le  tremblement,  verre  double ,  ce  qui  fera  refté  dans  la  cucurbite  ;  6k 

la  mélancolie  :  il  ranime  bientôt  les  efprits.  Il  eft  ayant  bien  bouché  la  bouteille ,  vous  garderez  cette 

très-bon  pour  les  aigreurs,  6k  pour  la  puanteur  d'ha-  liqueur  pour  le  befoin. 

leine  provenant  d'affection  feorbutique.  On  le  prend  Pour  fatisfaire  à  l'intention  des  Auteurs  qui  veu- 

pour  faire  mourir  toutes  fortes  de  vers,  dans  les  lent  que  l'efprit  de  foufre  fafle  une  partie  de  la  corn- 

enfans  6k  dans  les  adultes.  Il  garantit  de  l'infection  polîtion  de  cet  élixir  ;  on  pourra  verfer  fur  une  por- 

de  l'air ,  &  des  maladies  contagieufes  :  attendu  qu'il  tion   de   cette  liqueur  concentrée  ,  le  tiers  ou  le 

empêche  le  fang  de  le  putréfier ,  en  le  maintenant  quart  de  fon  poids  d'efprit  de  foufre  ,  6k  les  laiffer 

dans  une  circulation  égale  6k  libre.  C'eft  un  excel-  macérer  enfemble  pendant  deux  mois  au-deffus  d'un 

lent  remède  contre  le  feorbut.  Il  corrige  prompte-  four  de  Boulanger ,  dans  un  matras  couvert  d'un 

ment  le  vin  ou  autre  liqueur  corrompue  ;  Se  en  pré-  vaifleau  de  rencontre  parfaitement  bien  luté.  Pen- 

vient  les  mauvais  effets  pour  la  fanté.  Trente  à  qua-  dant  ce  tems ,  l'acide  de  l'efprit  de  foufre ,  qui  devient 

rante  gouttes  de  cet  élixir,  miles  dans  un  verre  dulcifié  par  l'efprit  de  vin  ,  mortifie  confidérablement 

d'eau  claire  ,  avec  un  peu  de  lucre  ,  font  une  liqueur  ce  qui  eft  extrait  de  l'aloës  6k  de  la  myrrhe  ;  6k 

faine  6k  agréable.  (  s'uniflant  avec  cette  liqueur  concentrée ,  perfec- 

On  a  l'expérience  qu'il  peut  fe  garder  pendant  ltionne  l'élixir. 

quatorze  ans.   Le   changement  de  climat    n'altère  j     Ses  vertus  &  propriétés.  Crollius  particulièrement 

point  fa  vertu;  pourvu  qu'il  foit  bien  bouché.  (^veut  que  cet  élixir  foit  le  baume  des  Anciens  ,  Se 

[  Les  héritiers  du  fieur  Stougthon,  qui  le  diftri-  qu'il  contienne  toutes  les  vertus  du  baume  naturel, 

buent  à  Londres  ,  prétendent  qu'il  y  a  trente-deux  néceffaire  à  la  conlervation  des  corps  ,  6k  fur-tout 

ingrédiens    dans  leur   élixir  ;   6k   qu'eux   leuls  en  de  ceux  des  vieillards  ;  qu'il  foit  merveilleux  contre 

fçavent  la  compofition.  ]  toutes  les  maladies  des  poumons ,  les  maladies  con- 

Élixir  de  propriété.  Tous  les  Auteurs  tagieufes ,  6k  la  corruption  de  l'air.  Il  eft  propre  pour 

attribuent  à  Paracelfe  la  première  invention  de  ce  fortifier  &  appaifer  les  douleurs  de  l'eftomac  6k  des 

remède  :  mais  la  connoiffance  imparfaite  qu'il  en  a  inteftins  ,  6k  celles  de  la  tête  ;  en  diffiper  les  verti- 

donnée ,  6k  furtout  fon  filence  touchant  le  menftrue  ges  ;  affermir  la  mémoire;  brifer  le  calcul  des  reins  ; 

qu'on  y  doit  employer ,  ont  beaucoup  embarraffé  garantir  de  la  goûte  6k  de  la  paralyfie  ;  guérir  la 

ceux  qui  font  venus  après  lui.  C'eft  ce  qui  a  caufé  fièvre  quarte  ;  conferver  la  jeuneffe  ,  6k  éloigner  la 

la  diverfité  des  deferiptions  que  nous  en  trouvons  vieilleffe  ;  guérir  6k  confolider  bientôt  les  plaies  , 

dans  les  livres.  Celle  que  Crollius  a  donnée  a  été  6k  les  ulcères  internes  ;  guérir  l'atrophie ,  l'apople- 

néanmoins  la  mieux  reçue  ;  quoiqu'on  ait  peut  -  être  xie  ,  la  paralyfie  ;  en  un  mot ,  pour  furmonter  toutes 

lieu  de  défapprouver  l'efprit  de  foufre  ,  qu'il  y  fait  fortes  d'infirmités  tant  chaudes  que  froides.  On  le 

entrer  pour  tirer  la  teinture  de  la  myrrhe  ,  de  l'aloës  donne  depuis  cinq  ou  fix  gouttes  ,  jufqu'à  douze  6k 

ck  du  fafran  :  puifque  cet  efprit  eft  capable  de  bru-  quinze  ;  dans  du  vin ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur 

1er  la  plus  pure  iubftancé  de  ces  drogues ,  6k  de  convenable. 

fruftrer  par  ce  moyen  l'Artifte  6k  les  malades ,  de  Mais  d'autant  que  cet  élixir  préparé  avec  l'efprit 

tous  les  bons  effets  qu'ils  doivent  attendre  de  cet  de  foufre ,  ne  convient  pas  à  toutes  fortes  de  per- 

élixir.  fonnes  ,  6k  particulièrement  à  celles  dont  les  ma- 

Opération  :  telle  que   CROLLIUS  fa  décrite,  ladies  viennent  par  accès  ,  que  l'elprit  de  foufre 

Ayant  mis  dans  une  cucurbite  de  verre  à  cou  étroit ,  pourroit  multiplier  ;  on  fera  fort  bien  de  garder  à 

égales  parties  de  myrrhe  choifie  ,  d'aloës  fuccotrin  ,  part  une  portion  de  la  teinture  concentrée  ,  pour  y 

ck  de  beau  fafran  réduits  en  poudre  bien  fine  ;  6k  mêler  au  befoin  le  tiers  ou  le  quart  de  fon  poids 

les  ayant  légèrement  arrofé  d'un  peu  d'efprit  de  d'efprit  volatil  falin  de  corne  de  cerf  bien  reâifié , 

foufre  adouci  avec  égales  parties  d'efprit  de  vin  :  ou  de  quelque  autre  efprit  de  pareille  nature  ;  qui 

on  y  verfera  de  l'eau  diftillée  de  méliffe  ,  jufqu'à  ce  puiffe  émoufler  la  pointe  des  acides  ,  en  s'uniflant 

qu'elle  fumage  de  trois  doigts.  Puis  ayant  bien  agité  à  eux ,  6k  en  détourner  par  ce  moyen  les  mauvais 

ces  matières ,  6k  adapté  à  la  cucurbite  un   petit  effets. 

vaifleau  de  rencontre  exactement  luté,  on  les  fera  II.  On  peut  rendre  cet  Elixir  plus  parfait ,  enaug- 
macérer  pendant  quinze  jours  au  deffus  d'un  four  menter  la  vertu  ,  6k  abréger  le  travail  de  fa  prépara- 
de Boulanger  ,  renouvellant  l'agitation  de  tems  en  tion  ;  en  la  manière  fuivante.  Prenez  de  l'aloës ,  de 
tems  ,  afin  de  bien  diflbudre  dans  cette  liqueur  la  la  myrrhe  ,  6k  du  (afran  ,  le  tout  bien  choifi  6k  bien 
fubftance  aqueufe  de  ces  drogues  ;  c'eft-à-dire  ,  celle  conditionné  ,  deux  onces  de  chaque  :  mettez-les  en 
qui  peut  fe  diflbudre  dans  les  menftrues  aqueux,  poudre  féparément  (  Il  faut  que  le  fafran  foit  bien 
Puis  ayant  deluté  les  vaifleaux ,  verfez  par  inclina-  fec  ,  pour  pouvoir  être  pulvérifé  ).  Concaffez  en- 
tion  ,  filtrez,  6k  gardez  à  part  la  liqueur  teinte  qui  fuite  fept  à  huit  onces  de  bonne  cannelle  ,  ck.  une 
furnagera  les  poudres.  Vous  mettrez  à  fa  place ,  de  poignée  de  baies  de  genièvre  récentes, 
bon  efprit  de  vin,  environ   un  tiers  de  plus  que  En  fupprimant  l'elprit  de  foufre,  on  arrofera  la 
vous  n'aviez  mis  d'eau  de  méliffe  :  6k  ayant  exafte-  myrrhe  avec  quelques  gouttes  d'eiprit  de  fel  ;  qui 
ment  reluté  les  vaifleaux  ,  renouvelle  6k  continué  eft  fon  véritable  diffolvant.  Au  bout  de  deux  ou  trois 
la  macération  pendant  deux  mois ,  6k  agité  de  tems  jours  ,  on  mettra  toutes   ces  drogues  bien  mêlées 
à  autre  les  matières  de  même  qu'auparavant  ;  vous  dans  un  matras  proportionné  ;  où  l'on  verfera  en- 
filtrerez  la  liqueur,  qui  fe  trouvera  chargée  de  la  viron  quatre  livres  de  bon  efprit  devin  ,  dans  lequel 
plus  pure  effence  de  ces  drogues  :  fur  lefquelles  on  on  aura  fait  diflbudre  environ  demi-livre  de  quintef- 
pourroit  bien  encore  verfer  de  nouvel  efprit  de  vin ,  fence  de  tartre  :  plus  il  y  aura  de  cette  quinteffence  , 
&  en  réitérer  la  macération  ;  mais  ce  qu'on  retire-  plus  le  menftrue  aura  de  force.  Lorfque  cette  quin- 
roit  n'en  vaudroit  pas  la  peine.  Vous  mêlerez  donc  teffence  fera  bien  diffoute  ,  on  la  verlera  dans  le  ma- 
cette  teinture  avec  la  première  ,  qui  avoit  été  tirée  Iras  ;  dont  à-peu-près  la  moitié  doit  relier  vuide.  II 
avec  l'eau  de  méliffe  :  ck  les  ayant  miles  dans  une  faudra  enfuite  y  adapter  un  vaifleau  de  rencontre 
cucurbite  de  verre  couverte  de  fon  chapiteau ,  bien  bien  jufte  ,  les  luter  avec  le  lut  de  lapience  ;  ck  les 
luté  6k  placé  au  bain  de  cendres  ,  vous  en  tirerez,  à  mettre  pendant  deux  ou  trois  jours  dans  du  fumier 
un  feu  très-modéré  ,  environ  les  deux  tiers  de  la  chaud ,  ou  au  bain  de  lable  ,  ou  lur  le  four  d'un  Bou- 
liqueur  ;  puis  ayant  laifle  refroidir  les  vaifleaux  6k  langer  ,  ou  à  quelque  autre  chaleur  médiocre.  Après 
les  matières ,  vous  yerlerez  dans  une  bouteille  de  quoi  vous  diftUlerez  cette  matière  '  à  feu  doux.  Il 
Tome  l.  T  1 1 1 1  ij 
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fortira  d'abord  une  eau  très-claire  :  &  en  augmen- 
tant le  feu ,  il  viendra  une  liqueur  laiteufe  ;  qui  eft 
l'élixir. 

Ce  menftrue  peut  aufli  fervir  à  faire  des  extraits 
de  toutes  fortes  de  fubftances.. 

Autres  Elixirs  de  Propriété  ;  dont  la  préparation 
ejl  facile* 

III.  Réduifezen  poudre  bien  fine,  une  once  de 
cannelle  ;  anis  ,  jalap  ,  iris  de  Florence ,  &  fené  ,  de 
chacun  deux  onces  :  mêlez  bien  le  tout  dans  deux 
onces  de  fucre  pulvérifé  ;  &  le  gardez ,  pour  en 
ufer  le  matin  à  jeun.  La  dofe  eft  d'une  cuillerée  dans 
du  vin  blanc.  Ce  remède  conferve  la  fanté  ;  &  guérit 
plulieurs  maladies  habituelles  ,  en  purifiant  la  maffe 
du  fang. 

I V.  Tirez  par  l'efprit  de  vin  une  forte  teinture 
de  fafran  ,  de  myrrhe  ,  &  d'aloës.  Cet  élixir  ,  pris 
intérieurement ,  eft  un  excellent  emménagogue  :  &t 
employé  à  l'extérieur ,  il  -eu  très-propre  à  mondi- 
fier  les  ulcères. 

Elixir  de  Paracelfe. 

Voyez  fous  le  mot  Antidote^  Paracelfe. 

Elixir  de  Santé  :  ou  Drogue  Amere  des  Indes  Orien- 
tales :  ou  Eau  Cordiale  du  Frère  Capucin. 

Prenez  une  once  de  maftic  en  larmes  ,  deux  onces 
du  meilleur  aloés  fuccotrin ,  trois  onces  d'encens 
mâle  ,  &  fix  onces  de  colophone.  Pilez  ces  drogues 
féparément ,  enforte  que  la  poudre  n'en  foit  ni  trop 
grofle  ni  trop  menue.  Mettez  toutes  les  poudres 
dans  un  vafe  de  verre  gros  &  fort,  avec  trois  pintes 
de  la  meilleure  eau-de-vie  ;  il  faut  y  laiffer  au  moins 
trois  doigts  de  vuide  :  &  expofez-le  au  foleil  pen- 
dant quarante  ou  cinquante  jours. 

On  prend  cet  élixir  à  jeun ,  &C  l'on  s'abftient  de 
boire  de  l'eau  ou  quelque  autre  liqueur  que  ce  foit , 
au  moins  pendant  deux  heures  après  la  prife.  La  dofe 
en  eft  de  deux  doigts  ,  ou  de  la  grandeur  d'un  petit 
verre  à  eau-de-vie.  Si  le  flux  de  ventre  ou  le  vomif- 
fement  furviennent ,  il  faut  incontinent  après  ,  réi- 
térer la  prife  :  ce  qu'il  faut  pratiquer  ,  lorfqu'on 
prend  de  cet  élixir  dans  les  foiblefles  d'eftomac  & 
vomiflemens  habituels.  On  en  prend  la  même  dofe 
pour  les  dartres  &  démangeaifons  ;  pour  les  dou- 
leurs de  ventre ,  &  pour  toutes  fortes  de  coliques. 
Si  les  douleurs  ne  diminuent  pas  ,  on  prend  une  fé- 
conde prife  d'élixir  deux  heures  après  la  première. 
S'il  caufe  un  flux  de  ventre ,  c'eft  bon  figne  ;  il  faut 
en  reprendre  encore  après  l'évacuation  ,  pour  répa- 
rer les  forces.  On  en  prend  un  peu  davantage  au 
commencement  du  friffon  des  fièvres  intermittentes; 
&  fi  elles  ne  parlent  pas  trois  ou  quatre  jours  après  , 
on  continue  le  même  remède ,  &  on  fe  fait  faigner 
&  purger.  Pour  fe  préferver  des  maladies  conta- 
gieufes  ,  on  en  prend  le  matin  à  jeun ,  &  l'on  s'en 
frotte  les  narines  &  les  tempes.  Il  eft  fouverain  con- 
tre les  douleurs  des  femmes  nouvellement  accou- 
chées ;  contre  les  indigeftions  &  crudités  d'eftomac. 
Si  l'on  n'eft  pas  foulage  à  la  première  prife ,  on  la 
réitère  de  deux  en  deux  heures ,  jufqu'à  ce  qu'on 
foit  entièrement  rétabli.  Il  eft  très-efficace  contre 
toutes  fortes  de  foiblefle ,  &  de  défaillance  de  na- 
ture ;  contre  les  palpitations  ,  vapeurs  ,  &  convul- 
fions  :  on  en  fait  prendre  intérieurement ,  &  l'on 
en  frotte  les  tempes  Ôc  les  narines.  On  fait  la  même 
choie  à  ceux  qui  font  trop  affoupis ,  foit  naturelle- 
ment ,  foit  parce  qu'ils  ont  pris  trop  d'opium.  On 
«'en  met  le  ibir  en  fe  couchant ,  quelques  gouttes 


ELI 

chaudes  dans  l'oreille  &  dans  la  bouche  avec  du 
cotton  ,  pour  les  tintemens  d'oreille ,  &  les  maux 
de  dents.  Pour  les  maux  de  tête  on  s'en  frotte  la 
tête  ,  &  le  front ,  fur  lequel  on  met  un  bandeau 
qu'on  a  foin  d'en  humecter  d'heure  en  heure.  On 
en  prend ,  au  défaut  de  thériaque ,  pour  les  chûtes 
dangereules ,  ou  pour  les  contuiions  confidérables  ; 
il  faut  fe  faire  faigner  auparavant.  On  en  infinue 
dans  les  bleffures  ;  &  l'on  met  une  compreffe  par 
deffus  ,  qui  en  eft  imbibée.  Le  marc  en  eft  bon  pour 
toutes  fortes  de  plaies. 

Elixir  Camphré.  Faites  digérer  ou  diffoudre ,  au 
bain-marie  ou  au  bain  de  cendres,  une  demi-once 
de  camphre ,  dans  quatre  onces  d'efprit  de  vin , 
mis  dans  un  petit  matras  couvert  de  ion  vaiffeau  de 
rencontre  bien  lûtes  enfemble.  Cet  élixir  eft  fudori- 
fique  ;  fortifie  le  cœur  ;  réfifte  à  la  malignité  de  l'air, 
&  aux  venins  ;  foulage  la  goûte  ;  &  eft  d'un  grand 
fecours  dans  toutes  les  maladies  du  cerveau. 

Sa  dofe  pour  l'intérieur  eft  au  plus  d'une  vingtaine 
de  gouttes  à  la  fois ,  dans  du  vin ,  ou  dans  quelque 
eau  cordiale.  On  peut  aufli  en  mettre  quelques 
gouttes  avec  un  peu  de  cotton  dans  les  dents  creufes, 
pour  en  appaifer  la  douleur. 

Elixir  Céphalique.  On  prend  du  gui  de  chêne  ,  de 
la  racine  de  pivoine ,  &  de  celle  de  grande  valériane , 
de  chacun  une  once  &  demie  ;  de  la  graine  de  pi- 
voine ,  des  baies  de  laurier  &  de  genévrier ,  de  cha- 
cun une  once  ;  cannelle  ,  macis  ,  &  cubebes  ,  de 
chacun  trois  gros  ;  fleurs  de  tilleul ,  de  romarin ,  & 
de  lavande  ,  une  poignée  de  chaque.  On  broie  tout 
ce  qui  fe  doit  broyer  ;  &C  on  fait  macérer  le  tout 
durant  vingt-quatre  heures  ,  dans  des  eaux  diftillées 
de  muguet ,  de  cerifes  noires ,  &  de  l'efprit  de  vin 
rectifié ,  de  chacun  une  livre  ck  demie  ;  puis  on  dif- 
tille  félon  l'art.  Cela  fait  on  ajoute  à  la  liqueur  dif- 
tillée  une  livre  de  fucre  fin  &  une  dragme  de  tein- 
ture d'ambre-gris  :  &  on  garde  cet  élixir  dans  une 
bouteille  de  verre  bien  bouchée  ,  pour  s'en  fervir 
au  befoin. 

On  le  recommande  dans  l'épilepfie ,  l'apoplexie  , 
&  dans  toutes  les  autres  maladies  froides  du  cer- 
veau. On  en  donne  dans  un  tems  éloigné  des  repas , 
une  demi-cuillerée  &  plus. 

Elixir  de  Citron.  On  met  dans  un  matras  une  de- 
mi-livre d'écorce  jaune  fuperficielle  de  citron  ,.pi- 
lée  ,  ou  incifée  bien  menu  ;  &  y  ayant  verfé  deux 
livres  de  bon  efprit  de  vin ,  &  une  demi  -  livre  de  fuc 
dépuré  de  citron ,  on  couvre  le  matras  avec  un  vaif- 
feau de  rencontre  exactement  luté.  Puis ,  l'ayant 
tenu  pendant  vingt-quatre  heures  au  deffus  d'un  four 
de  Boulanger  ;  enfuite  coulé ,  &  exprimé  médiocre- 
ment le  tout ,  on  y  mêle  autant  pelant  d'eau  diftillée 
de  feorfonnere  ,  &  une  livre  &  demie  de  fucre  fin 
en  poudre.  On  pafle  le  tout  par  le  papier  gris  ,  & 
on  y  ajoute  ,  fi  on  veut ,  une  dragme  de  teinture 
de  muic  ,  &  d'ambre-gris. 

Cet  élixir  eft  cordial ,  &  fort  agréable.  On  peut 
en  donner  à  la  fois  depuis  une  demi-cuillerée  jufqu'à 
deux  cuillerées  entières. 

Elixir  Anti-hyflérique.  On  prend  des  huiles  diftillées 
d'abfinthe  ,  de  pouliot ,  de  matricaire  ,  de  rue  ,  & 
d'ambre  jaune  ,  de  chacune  fix  gouttes  ;  fafran ,  & 
caftoreum  ,  de  chacun  trois  onces  ;  fucre  fin ,  eaux 
d'armoife  ,  &  de  fleurs  de  fureau  ,  de  chacun  fix 
onces.  Cet  élixir  eft  bon  pour  toutes  les  maladies 
de  matrice.  La  dofe  eft  depuis  une  demi-cuillerée 
jufques  à  deux  cuillerées  entières. 

*  Elixir  Stomacal.  Prenez  aloës  fuccotrin  ,  quatre 
onces  ;  rhubarbe  ,  une  once;  thériaque  de  Venife, 
une  once  ;  gingembre  ,  deux  gros  ;  gentiane ,  myr- 
rhe fine ,  agaric  mondé ,  fleur  de  fafran ,  de  chacun 
quatre  gros.  Vous  concaflerez  tout  ce  qui  peut  l'être  ; 
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&  mettrez  le  tout  infufer  dans  une  pînte  de  bonne 
eau-de-vie  ;  ayant  loin  de  le  remuer  tous  les  jours 
pendant  trois  femaines  :  au  bout  defquelles  vous 
laiflerez  repoier  la  liqueur  pendant  huit  jours  ;  & 
enfuite  vous  la  verferez  par  inclination  ;  puis  remet- 
trez un  demi  -  fetier  d'eau-de-vie  fur  le  marc  ,  & 
ferez  infufer  comme  ci-devant. 

L'ufage  de  cet  élixir ,  dit  -  on ,  »  n'eft  jamais 
«dangereux;  on  le  donne  même  aux  femmes  en- 
»  ceintes  :  fon  effet  propre  eft  de  purger  douce- 
»  ment  ,  &  de  fortifier  l'eftomac.  «  [  Néanmoins 
il  femble  devoir  pouffer  les  règles  ;  ce  qui  ne  con- 
vient pas  à  l'état  de  groffeffe.  ]  La  dole  eft  d'une 
cuillerée  ,  dans  trois  cuillerées  de  vin  ;  qu'il  faut 
prendre  le  matin  à  jeun ,  ou  deux  heures  après  le 
repas  :  enfuite  il  faut  boire  trois  ou  quatre  taffes 
de  thé  ,  à  une  demi-heure  de  diftance  l'une  de  l'au- 
tre ;  au  défaut  de  thé ,  on  prend  de  la  tifane  ,  ou  de 
l'eau  chaude  dans  laquelle  on  peut  mettre  un  peu 
de  fucre.  On  ne  donne  aux  enfans  que  la  moitié  de 
la  dofe. 

Elixir  pour  rétablir  Ucftomac  &  lafanté. 

Prenez  quatre  onces  de  cannelle  ,  deux  onces  de 
mufeade ,  une  once  de  macis  ,  demi-once  de  girofle , 
une  once  &  demie  de  calamus  aromaticus  verus.  Pilez 
le  tout  enfemble  dans  un  mortier ,  fans  le  réduire 
en  poudre  :  &  le  mettez  dans  une  bouteille  de  verre , 
ou  dans  une  cruche  de  terre ,  avec  trois  pintes  de 
bonne  eau-de-vie  ,  deux  onces  de  fafran  non  pilé , 
&  la  peau  de  huit  citrons  aigres  &  de  quatre  oran- 
ges ameres.  Bouchez  bien  le  vaiffeau.  Tenez-le  la 
muit  dans  un  lieu  chaud  ,  &  le  jour  au  ioleil ,  pen- 
dant un  mois.  Après  quoi  vous  pafferez  la  liqueur 
par  la  chauffe  ou  dans  un  linge  double ,  fans  l'ex- 
primer. Vous  verferez  cette  colature  dans  des  bou- 
teilles ,  pour  la  garder.  Enfuite  vous  mettrez  fur  le 
marc  une  pinte  d'eau-de-vie ,  pour  achever  de  tirer 
la  qualité  des  aromates  :  &  au  bout  de  trente  jours, 
vous  exprimerez  fortement  le  tout  ;  pafferez  la  li- 
queur à  la  chauffe ,  pour  la  tirer  clair  fin;  &  la  mê- 
lerez avec  la  première. 

On  peut  en  prendre  une  cuillerée ,  &  plus ,  avec 
de  l'eau ,  ou  fans  eau  ;  pour  le  mal  d'eftomac  ,  la 
colique ,  &  l'indigeftion. 

Elixir  de  longue  vie. 

La  recette  de  cet  élixir  a  été  trouvée  dans  les 
papiers  du  Doéfeur  Yerneft  ,  Médecin  Suédois  ; 
après  fa  mort ,  arrivée  à  l'âge  de  104  ans  par  une 
chute  de  cheval.  Ce  fecret  étoit  depuis  plufieurs 
fiecles  dans  fa  famille.  Son  ayeul  a  vécu  130  ans, 
fa  mère  107  ,  fon  père  112  ;  par  l'ufage  journalier 
de  cet  élixir. 

Il  faut  en  prendre  fept  ou  neuf  gouttes ,  matin 
{"&  foir  ;  dans  le  double  de  vin ,  ou  de  thé ,  bouillon, 
\  ou  eau.  4  • 

S  Compojition  de  cet  Elixir+Prenez  une  once  & 
V_un  gros  d'aloës  fuccotrin  ;  zédoaire  ,  agaric  blanc  , 
gentiane  ,  fafran  Oriental ,  &  rhubarbe  fine ,  un  gros 
de  chaque  :  vous  pouvez  y  ajouter  un  gros  de  thé- 
riaque  de  Venife  ck  une  once  de  manne. 

Pulvérifez  &  tamifez  les  fix  premières  drogues  : 
mettez-les  dans  une  bouteille  de  gros  verre  ,  avec 
la  thériaque  &  la  manne.  Verfez-y  une  pinte  de 
bonne  eau-de-vie.  Bouchez  la  bouteille  avec  un  par- 
chemin mouillé  &  bien  ficelle.  Quand  le  parchemin 
commencera  à  devenir  fec ,  piquez-le  de  plufieurs 
trous  d'épingle  ,  afin  que  la  fermentation  ne  caffe 
point  la  bouteille.  Tenez-la  à  l'ombre  pendant  neuf 
jours.  Ayez  foin  ,  matin  ÔtToir,  de  la  bien  remuer; 
pour  bien  mêler  le  tout. 
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Le  dixième  jour  ,  fans  remuer  tant  foit  peu  cette 
liqueur  ,  coulez  doucement  l'infufion  dans  un  autre 
vaifleau ,  tant  que  la  liqueur  viendra  claire.  Bouchez 
exactement  cette  colature.  Puis  mettez  fur  le  marc 
de  ces  mêmes  drogues,  une  nouvelle  pinte  de  bonne 
eau-de-vie  ;  que  vous  laiilerez  pareillement  infufer 
neuf  autres  jours  ,  toujours  bouchée  &  remuée 
comme  la  première  pinte.  Au  dixième  jour ,  vous 
coulerez  de  même.  Dès  que  vous  appercevrez  que  la 
liqueur  s'épaiffira ,  vous  arrêterez. ,  &  verferez  cette 
liqueur  épaiffe  ,  avec  le  marc  ou  fédiment  de  la  pre- 
mière pinte ,  dans  un  entonnoir  au  fond  duquel  vous 
aurez  mis  du  cotton  :  &  filtrerez  cette  liqueur  épaiffie, 
jufqu'au  clair  fin.  Ayez  foin  de  mettre  un  linge  fur 
l'entonnoir  ,  afin  que  la  liqueur  ne  s'évapore  point. 
Mêlez  les  deux  pintes  de  liqueur  enfemble  ;  &  les 
ferrez  dans  une  ou  plufieurs  bouteilles ,  bien  bou- 
chées. On  pourra  s'en  fervir  dès  les  premiers 
jours. 

On  prétend  qu'avec  l'ufage  journalier  de  ce  re- 
mède on  vit  longtems  fain  ,  fans  avoir  befoin  de 
faigner  ni  d'autres  médicamens. 

Il  reftaure  les  forces ,  anime  les  efprits  vitaux  ,  ai- 
guife  les  lens ,  ôte  les  tremblemens  de  nerfs ,  émouffe 
les  rhumatifmes  &  en  diminue  les  douleurs  ;  amortit 
les  douleurs  vives  de  la  goûte  ,  6c  l'empêche  de 
remonter  ;  nettoie  l'eftomac ,  des  humeurs  vifqueu- 
fes  qui  fouvent  cauf ent  les  indigef lions ,  aigreurs  , 
migraines  ,  &c  vapeurs  ;  tue  les  vers ,  guérit  les  co- 
liques d'eftomac  ,  ou  d'entrailles ,  au  bout  de  quel- 
ques minutes  ;  rend  gai  ;  foulage  les  hydropiques  ; 
guérit  les  indigeftions  ,  fouvent  en  une  heure  de 
tems  ;  ôte  les  maux  de  cœur  ;  amollit  le  tympan 
de  l'oreille  des  lourds  ,  lorfqu'on  en  infinue  dans  l'o- 
reille que  l'on  bouche  enfuite  avec  du  cotton.  Il  ap- 
paifè  pour  quelque  tems  les  douleurs  d'une  dent 
creufe ,  en  y  faifant  entrer  du  cotton  qui  en  fbit  im- 
bibé. Il  purifie  le  fang  &  le  fait  circuler.  C'eft  un 
contre  -  poifon  très  -  efficace.  Il  provoque  les  mois 
aux  femmes  ;  rend  les  couleurs  &C  l'embonpoint  ; 
purge  imperceptiblement  tk  fans  douleur  ;  guérit 
toutes  les  fièvres  intermittentes ,  à  la  troifieme  dofe. 
C'eft  un  préfervatif  des  maladies  contagieufes.  II 
fait  pouffer  la  petite  vérole  ,  fans  rifque.  On  peut 
en  prendre  impunément  une  plus  forte  dofe  que 
celle  de  fept  ou  neuf  gouttes ,  indiquée  ci-deflhs. 

Confultez  le  Journal  (Economique ,  Oclobre  1762  , 
p.  464-5-6.  Après  avoir  détaillé  les  propriétés 
particulières  de  chacune  des  drogues  dont  cet  élixir 
eft  compofé  ,  on  y  avertit  que  »  les  perfonnes  hau- 
»  tes  en  couleur ,  d'un  tempérament  chaud  &  bi- 
»  lieux  ,  fujettes  à  la  gravelle  ou  aux  hémorrhoï- 
»  des  ,  doivent  n'en  ufer  qu'en  très- petite  dofe  ; 
»  telle  qu'une  demi  -  cuillerée  à  caffé  ,  le  matin  ,  de 
»  tems  à  autre  :  au  lieu  que  les  perfonnes  dont  le 
»  tempérament  eft  froid  ,  humide  ,  phlegmatique  , 
»  pituiteux  ,  mélancolique  ,  peuvent  en  prendre 
»  tous  les  jours  en  fe  levant ,  une  cuillerée  à  bouche 
»  pendant  l'hiver  ,  &  feulement  la  moitié  en  été  , 
»  pour  corriger  les  vices  de  l'eftomac  &  de  la  tranf- 

»  piration  ,  d'où  naiffent  prefque  toutes  nos  ma- 

»  ladies.  « 

Dofes  communes ,  fuivant  les  circonjlances. 

Pour  les  maux  de  cœur ,  une  cuillerée  à  bouche , 
.de  cet  élixir  pur. 

Pour  une  indigeftion  ;  deux  cuillerées ,  dans  qua- 
tre de  thé. 

Pour  l'yvreffe  ;  deux  cuillerées  de  pur. 

Pour  colique  d'entrailles ,  &  colique  venteufe  ; 
deux  cuillerées  ,  dans  quatre  d'eau-de-vie. 

Pour  les  violens  accès  de  la  goûte  ;  dans  l'accès , 
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furtout  quand  elle  remonte  ,  trois  cuillerées  de 
pur.  ; 

Pour  les  vers  ;  pendant  huit  jours,  plein  une  cuil- 
ler à  caffé  ,  à  jeun. 

Pour  l'hydropifie  ;  pendant  un  mois ,  une  cuillerée 
à  caffé  de  cet  élixir ,  dans  du  vin  blanc. 

Pour  fuppreffion  ;  pendant  trois  jours  confécutifs , 
une  cuillerée  à  jeun  dans  trois  cuillerées  de  vin 
rouge  :  &  il  faut  fe  promener  une  demi-heure  de 
fuite ,  avant  de  déjeuner. 

Pour  fièvres  intermittentes  ;  une  cuillerée  de  tout 
pur ,  avant  le  friffon.  S'il  ne  guérit  pas  au  premier 
ou  au  deuxième  ,  il  guérira  immanquablement  au 
"îroifieme. 

C'eft  un  Cordial  pour  la  petite  vérole.  On  en 
•donne  d'abord  une  cuillerée  à  caffé ,  de  pur  :  Se 
pendant  neuf  jours ,  dans  trois  cuillerées  de  bouil- 
lon de  mouton  ,  à  jeun. 

Pour  purger  en  forme  ;  trois  cuillerées  pour  les 
hommes  robuftes  ;  &  deux  cuillerées  pour  les  fem- 
Tnes  ;  de  pur  :  Si  cela  quatre  heures  après  un  léger 
fouper.  On  dort  tranquillement  la  nuit  ;  il  n'o- 
père que  le  lendemain ,  fans  douleur  ;  ni  autre  pré- 
'caution  que  de  ne  rien  manger  de  crud,  ni  falade  , 
l  ni  laitage ,  ni  de  prendre  trop  l'air. 

Uufage  journalier  qu'on  en  peut  faire ,  eft  de  fept 
gouttes  pour  les  femmes  ;  &  de  neuf  pour  les 
hommes  ;  dans  le  double  de  vin,  &c.  comme  ci-deffus. 
•Il  fait  vivre  lontems ,  fain  ,  gai ,  &  alerte.  Un  vieil- 
lard refroidi  peut  en  prendre  une  cuillerée  de  pur , 
tous  les  huit  jours  ;  pour  fe  ranimer. 

Nota.  En  mettant  une  pinte  de  vin  blanc  fur  le 
marc  refté  au  fond  de  la  première  bouteille ,  après 
que  les  deux  pintes  de  l'élixir  lont  faites  ;  laiffant 
infufer  le  tout  un  mois  ,  &  remuant  la  bouteille 
matin  &  foir  :  on  a  un  excellent  remède  pour  les 
coliques  de  chevaux ,  vaches ,  ânes  ,  &  mulets.  On 
leur  en  fait  boire  une  roquille  à  la  fois. 

Un  verre  peut  fervir  à  purger  les  pauvres  gens , 
&  les  tirer  de  la  langueur. 

Après  cette  dernière  opération  ,  il  faut  jetter  le 
jmarc  comme  n'étant  plus  bon  à  rien.    • 

Elixir  (  ou  Eau  )  de  RabeL 

Prenez  vingt  ou  trente  livres  de  vitriol  verd , 
bien  tranfparent  :  faites-le  diffoudre  dans  fept  à 
huit  fois  autant  d'eau  de  fontaine  ou  de  rivière , 
clans  un  grand  chauderon  :  s'il  eft  de  cuivre  non 
étamé ,  il  s'ufera  beaucoup  ;  ce  que  ne  feroit  pas 
un  vaiffeau  de  plomb.  Vous  ferez  doucement  bouillir 
la  folution  ;  &  de  tems  en  tems  ramaffez  avec  une 
cuiller  de  fer  percée  de  petits  trous ,  l'écume  jau- 
nâtre qui  fe  formera  autour  du  chauderon.  Avant 
que  cette  folution  fe  foit  diminuée ,  en  bouillant , 
jufqu'à  former  une  pellicule  ,  vous  en  aurez  ramaffé 
plufieurs  onces  :  que  vous  ferez  lécher  au  loleil ,  ou  à 
une  douce  chaleur  dans  une  étuve. 

Ayant  laiffé  cryftallifer  la  matière  ,  vous  ferez 
diffoudre  les  cryftaux  avec  fept  ou  huit  fois  autant 
d'eau  ;  &  ferez  bouillir  fouvent  la  folution  jufqu'à 
la  diminution  des  deux  tiers  ou  des  trois  quarts , 
6c  qu'il  fe  forme  des  pellicules  à  la  fuperficie.  Vous 
ramafferez  le  foufre  qui  fe  raffemblera  autour  du 
chauderon  ;  &  laifferez  cryftalliier  le  relie  à  la  cave. 

De  cette  matière  ,  par  plufieurs  folutions  &  coa- 
gulations, de  vingt  ou  trente  livres  de  vitriol,  vous 
obtiendrez  plus  d'une  livre  de  pur  loufre  jaunâtre 
qui  brûlera  prefque  comme  le  foufre  commun  ;  fur- 
tout  fi  dès  le  commencement  le  vitriol  étoit  beau  , 
bien  diffout ,  filtré  &  coagulé.  Il  faut  conferver  ce 
foutre  à  couvert  de  la  pouffiere. 

Vous  prendrez  enfuite  le  vitriol  qui  refte  après 
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cette  extraction  du  foufre  ;  vous  le  pilerez  bien ,  le 
pafferez  à  un  tamis  bien  fin  ;  &  l'étendrez  fur  des 
plats  verniffés ,  ou  fur  des  planches  de  bois  garnies 
de  papier  ,  de  manière  qu'il  y  en  ait  feulement  un 
demi-doigt  d'épaiffeur  :  ck  l'expoferez  ainfi  au  fort 
foleil  de  Juin  ,  Juillet ,  Août  &  Septembre  ,  à  cou- 
vert de  la  pluie  ;  le  retirant  en  tems  humide  &  la 
nuit ,  dans  une  chambre  ,  &  le  couvrant  de  papier. 

Quand  il  fera  ainfi  réduit  en  chaux  blanche  ,  bien 
friable  entre  les  doigts  (  ce  qui  peut  arriver  dans  ce 
tems-là  en  quarante  ou  cinquante  jours),  vous  le 
diftillcrez  dans  une  forte  retorte  de  verre  blanc  bien 
lutée  félon  la  méthode  des  diftillateurs  d'eaux  fortes. 
Vous  changerez  de  récipient  quand  toutes  les  va- 
peurs blanches  feront  paffées  ;  &  lorfque  les  gouttes 
monteront  bien  acides  ,  vous  augmenterez  le  feu 
par  degrés  jufqu'à  faire  bien  rougir  la  retorte  ;  Se 
continuerez  de  même ,  avec  du  bois  fec  ,  dans  un 
bon  fourneau  de  réverbère  garni  de  fon  dôme ,  juf- 
qu'à trente  ou  quarante  heures  ;  que  le  plus  fort 
feu  de  chaffe  ne  puiffe  plus  faire  fortir  d'efprit  pen- 
dant une  bonne  heure  ,  &  que  le  balon  ou  récipient 
foit  diaphane. 

Pour  lors  vous  cefferez  la  diftillation  :  &  vous 
en  réitérerez  plufieurs  femblables  avec  des  retortes 
lutées  du  meilleur  lut  ;  pour  obtenir  cinq  à  fix  livres 
d'efprit  acide  de  ce  pur  vitriol  calciné.  On  peut 
pourtant  achever  ce  remède  en  quantité  raifonna- 
bie ,  avec  deux  ou  trois  livres  dudit  efprit. 

En  ayant  donc  deux  ou  trois  livres  ,  vous  leffi- 
verez  les  rendus  des  retortes  que  vous  cafferez  ;  & 
en  féparerez  bien  le  verre  &  le  lut  ;  puis  les  pilerez  , 
&  les  pafferez  par  un  tamis  bien  fin.  Puis  vous  les 
mettrez  dans  de  grandes  jattes  de  verre ,  avec  de 
l'eau  de  pluie ,  de  neige  fondue ,  de  rivière  ou  de 
fontaine  ,  bien  nette  ,  6c  claire  ,  qui  fumage  de 
quatre  à  fix  doigts.  Vous  les  laifferez  en  digeftion  à 
l'étuve  avec  une  médiocre  chaleur  pendant  deux  ou 
trois  jours  ;  en  remuant  le  fond  deux  ou  trois  fois 
par  jour.  Vous  filtrerez  enfuite  par  un  double  papier 
gris  non  collé  ;  &  ferez  deffécher  la  filtration  juf- 
qu'à parfaite  ficcité. 

Vous  réitérerez  ces  folutions ,  filtrations ,  $C 
defficcations ,  fept  à  huit  fois  jufqu'à  l'entière  blan- 
cheur &  diaphanéité  du  fel  :  lur  lequel  vous  diftil- 
lerez  l'efprit  acide ,  à  feu  de  lable  dans  une  retorte 
de  verre  blanc  non  lutée.  La  retorte  doit  relier  au 
moins  un  tiers  vuicie.  Vous  diftillerez  fix  à  fept  fois 
jufqu'à  ficcité  :  &  féparerez  à  chaque  diftillation 
l'efprit  fulphureux  un  peu  volatil  &  prefque  infipide, 
qui  fort  au  commencement  ;  en  changeant  de  réci- 
pient ,  quand  l'efprit  fort  &  bien  acide  montera: 
&  pouffant  enfuite  le  feu  enforte  que  d'une  goutte 
à  l'autre  vous  puiffiez  compter  dix  ,  vingt  ou  trente 
nombres  :  continuez  ainfi  jufqu'à  ce  que  tout  foit 
lorti. 

Vous  garderez  ces  efprits  fulphureux ,  tant  de  la 
première  diftillation  du  vitriol  calciné  ,  que  des 
rectifications  c!e  l'efprit  acide  fufdit  ;  &  les  mettrez 
toutes  dans  une  même  bouteille. 

Lorfque  vous  aurez  diftillé  l'efprit  acide  fix  à  fept 
fois  fur  fon  fel  fixe  ;  pour  connoître  fi  cet  efprit  eft 
bien  pur,  vous  en  jetterez  une  goutte  dans  un  feau 
ou  autre  grand  vafe  où  il  y  ait  un  pied  d'eau  :  fi  cette 
goutte  tombe  au  fond  fans  s'y  diiîbudre ,  &  qu'elle 
ne  s'étende  qu'au  fond  ;  il  eft  bien  défiegmé  &.  en 
huile   pefante.  Si  au  contraire  il  s'étend  dès  qu'il 
touchera  l'eau  ,  il  faudra  le  rectifier  par  deux  ou  trois 
petites  digeftions  dans  un  matras  bien  bouché ,  un 
tiers  vuide  ;  de  quatre  à  cinq  jours  chacune ,  à  l'é- 
tuve ,  au  fumier ,  ou  au  bain-marie  ;  &  après  chaque 
digeftion  ,  le  diftiller  fur  fon  fel  fixe  jufqu'à  ficcité , 
à  grand  feu  de  fable  gradué  ;  féparant  à  chaque  dutil- 
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iatîon  le  flegme  qui  fort  au  commencement ,  comme 
nous  avons  dit. 

Cet  eiprit  airtu  déflegmé  fera  trcs-pefant ,  noi- 
râtre ,  tirant  fur  le  vcrd ,  furtout  fi  le  vitriol  étoit 
bien  martial  ;  &  fur  le  rouge ,  s'il  étoit  de  cuivre  : 
il  fentira  comme  l'orange  pourrie,  fera  fixe  ,  &  ne 
craindra  pas  l'évaporation  quand  on  le  laifferoit 
^ans  des  bouteilles  ouvertes ,  mais  feulement  la  pouf- 
fiere  ;  il  faut  pourtant  le  boucher.  Et  comme  le  fel 
fixe  ,  en  fervant  à  purifier  l'huile  ,  s'eft  chargé  de 
fes  impuretés  ;  pour  les  lui  ôter  on  le  diffoudra 
avec  l'efprir  fulphureux  que  l'on  a  gardé  de  tou- 
tes les  diftiliations  &  rectifications ,  dans  des  cu- 
curbites  oii  l'on  adaptera  un  chapiteau  à  bec ,  légè- 
rement luté  ;  &C  on  lailfera  deux  ou  trois  jours  à 
Pétuve  ce  mélange ,  le  remuant  une  ou  deux  fois 
par  jour. 

Après  quoi  on  le  filtrera  un  peu  chaud  par  un 
double  papier  ;  &  on  diftillera  au  fable  la  colature. 
Si ,  pendant  la  diftillation ,  elle  fe  trouble  ,  ou  fi 
elle  dépote  au  fond  ou  aux  côtés  de  l'alembic ,  on 
refiltrera  ;  &  par  deux  ou  trois  folutions  ,  filtra- 
tions  &  diftiliations  jufqu'au  fec ,  de  cet  efprit  ful- 
phureux iiir  le  fel ,  on  purifiera  parfaitement  l'un 
(k  l'autre. 

On  gardera  ce  fel  ainfi  bien  purifié  &  defféché , 
&  purifié  pour  la  dernière  fois  ,  en  un  lieu  fec ,  & 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Ayant  donc  premièrement  ramaffé  ce  foufre 
naturel  &  pur  du  vitriol  ,  &  l'ayant  confervé  à 
Couvert  de  la  pouffiere  ;  puis  tiré  du  vitriol  cal- 
ciné à  blancheur ,  l'efprit  volatil  mercuriel  bien  pu- 
rifié ;  ayant  auffi  purifié  l'efprit  acide  ou  huile  fixe 
&  le  fel  fixe;  on  mêlera  ce  fel  avec  le  pur  fou- 
fre ,  une  partie  de  fel  fur  trois  ou  quatre  parties 
de  foufre  au  moins  ;  cela  étant  indifférent ,  à  caufe 
de  l'homogénéité  de  leurs  principes  :  ou  fi  on  veut 
iiiivre  une  proportion  qui  paroît  naturelle ,  on 
mettra  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ;  on  pilera 
&  broyera  bien  ce  mélange  :  on  le  mettra  dans  un 
bon  creuièt  bien  recuit ,  &  vitrifié  ,  de  la  plus  forte 
terre  de  verrerie  ;  dont  un  tiers  foit  vuide  ;  &  on  y 
en  adaptera  un  autre  ,  percé  par  en  haut  d'un  petit 
trou  comme  pour  y  paffer  une  plume  ;  on  lutera 
bien  les  jointures  :  &  quand  elles  feront  bien  féches , 
on  placera  le  creuièt  dans  un  fourneau  de  verrerie , 
le  difpofant  peu  à  peu  &  par  degrés  au  feu  de  rubé- 
faction ,  &  le  laiffant  refter  rouge  trente  ou  qua- 
rante heures,  quoique  vingt-quatre  puiffent  furïïre 
absolument. 

On  caffera  le  creufet  ;  &  on  en  détachera  la  ma- 
tière. On  peut  même  le  piler  ;  ôt  par  lotions  &  di- 
geftions  dans  de  l'eau ,  extraire  de  la  pouffiere  du 
creuièt ,  tout  le  refte  du  fel  ;  puis  bien  filtrer  la  folu- 
tion  :  on  aura  encore  tout  ce  qu'il  en  contiendra  ; 
que  l'on  mettra  avec  le  fel  détaché  des  fragmens  du 
creufet  ;  on  les  broyera  bien  enfemble  ;  on  les  met- 
tra dans  une  retorte  de  verre  blanc  bien  forte  ;  on 
y  verfera  l'huile  fixe ,  enforte  pourtant  que  la  re- 
torte ioit  un  tiers  vuide  :  &  à  feu  de  fable  gradué  , 
on  diftillera  jufqu'à  ficcité. 

Après  quoi  l'on  caffera  la  retorte  ;  &  on  en  dé- 
tachera  le  fel  &  le  foufre  mêlés  :  &  s'il  s'eft  fublimé 
quelque  choie  au  haut  ou  aux  côtés ,  on  la  mêlera 
avec  le  réfidu  ;  on  broyera  bien  le  tout  :  &  on  le 
mettra  dans  un  nouveau  creuièt  très-fort ,  vitrifié 
ou  verniffé  après  la  co£tion ,  puis  bien  recuit  ;  y 
adaptant  un  autre  creufet  de  rencontre  percé  par 
deffus.  Les  jointures  étant  bien  lutées ,  on  y  donnera 
vingt  -  quatre  heures  de  calcination  bien  graduée  , 
très-forte  ;  les  douze  ou  feize  heures  dernières  à  la 
verrerie  ou  au  grand  feu  de  réverbère.  On  caffera 
ce  fécond  creufet ,  pour  féparer  le  fel  &  le  foufre 
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des  fragmens ,  par  trituration ,  lotion ,  filtration  & 
deiîiccation  ;  puis  on  rebroyera  ;  &  on  diftillera 
avec  l'huile  fixe ,  jufqu'à  ficcité. 

Ayant  caffé  la  retorte ,  on  détachera  toute  la 
matière  ,  qu'on  broyera  oc  calcinera  de  même  pen- 
dant vingt-quatre  heures  entre  deux  creufets  adap~ 
tés  :  puis  on  la  fera  paffer  une  féconde  fois  avec  l'huile 
par  la  diftillation  jufqu'à  ficcité  ;  &  après  cette  dif- 
tillation on  broyera  bien  le  fel  &  le  foufre  mêlés  ; 
on  mettra  ce  mélange  dans  une  ou  plufieurs  jattes 
de  verre  ;  on  y  veriera  de  l'efprit  fulphureux  phleg- 
matique  qu'on  a  gardé  ,  (  ou  de  l'eau  de  pluie  diftil- 
lée ,  qu'on  y  peut  fubftituer  )  enforte  que  la  liqueur 
fumage  de  deux  à  trois  doigts  ;  èc  on  fera  digérer 
à  l'étuve ,  au  fumier  ou  au  bain-marie ,  cette  folution 
couverte  de  papier. 

Puis  on  la  filtrera  par  un  papier  double  ;  on  deffé- 
chera  la  filtration  à  un  feu  modéré  ,  de  cendres  ou 
de  fable.  Si ,  pendant  la  diftillation  elle  faifoit  quel- 
que dépôt  aux  côtés  ou  au  fond  ,  &  ne  reftoit  pas 
très-pure  ,  on  la  refiltreroit  &c  on  répéteroit  les  fil- 
tration ,  iolution ,  &  defficcation  ,  jufqu'à  ce  que  le 
fel  reftât  très-pur  &  rouffâtre. 

Après  cette  dernière  purification  ,  Rabel  recalci- 
noit  à  la  verrerie  au  fort  réverbère  dans  des  creu- 
fets adaptés ,  vernifiès ,  recuits  &  vitrifiés  ;  y  diftil- 
loit  enluite  dans  des  retortes  fon  huile  fixe  ,  comme 
ci-defius;  &  répétoit  ces  calcinaîions  6c  diftiliations- 
jufqu'à  fept  ou  huit  fois ,  &  jufqu'à  ce  que  l'huile 
eût  bû  &  volatililé  le  quart ,  ou  au  moins  le  fixieme , 
du  fel  fixe.  Il  prenoit  enluite  une  partie  de  ce  fel 
calciné  pour  la  dernière  fois,  fans  y  avoir  diftillé  l'hui- 
le ;  &  au  fortir  du  creufet  il  le  broyoit  bien  :  après 
quoi  il  le  mettoit  dans  une  petite  retorte  de  verre 
blanc  ;  il  y  verfoit  fix  à  douze  fois  autant  du  plus  ex- 
cellent eiprit  de  vin ,  laiffant  la  moitié  vuide  ;  bou- 
choit  bien  ;  &  tenoit  en  digeftion  à  l'étuve ,  au  fumier 
ou  au  bain-marie,  fept  à  huit  jours  \  puis  par  deux  ou 
trois  petites  diftiliations  aux  cendrés  ou  fable ,  failoit 
volatiliier  ce  fel  par  l'efprit.  C'étoit  là  ion  excellent 
Elixir  :  qu'il  donnoit  intérieurement  à  la  dojé  de  deux 
jufqu'à  quatre  &  fix  gouttes  dans  un  verre ,  moitié 
eau ,  moitié  vin  ;  pour  toutes  les  plaies  internes , 
hémorrhagies ,  coliques  froides  &  crudités  d'efto- 
mac  :  il  avoit  une  forte  odeur  d'ambre  gris.  Rabel 
s'en  fervoit  auffi  à  panfer  toutes  les  plaies  extérieu- 
res ;  ne  les  en  frottant  qu'une  ou  deux  fois ,  puis 
les  couvrant  d'une  fine  toile  cirée  qu'il  y  laifioit  af- 
fujettie  avec  une  bande ,  jufqu'à  l'entière  defficca- 
tion &  chute  de  la  croûte  que  faifoit  la  plaie  après 
la  réunion  des  chairs. 

Il  ne  fe  fervoit  de  l'huile  fixe  fi  fort  animée  , 
que  pour  les  ruptures  ,  déchiremens ,  &  amputa- 
tions ,  des  veines  &  artères  ;  pour  les  plus  dange- 
reufes  hémorrhagies  ;  &  pour  la  guérifon  des  can- 
cers ouverts. 

Lorfque  Rabel  mourut ,  il  prétendoit  pouffer 

cette  huile  jufqu'au  grand  œuvre. 

Lut  de  Rabel. 

Prenez  égales  parties  d'argille  bien  graffe ,  de 
.  tuiles  ou  de  vieux  creufets ,  &  des  écailles  de  fer 
qui  tombent  fous  l'enclume  ;  &  une  cinquième  par- 
tie de  fiente  de  cheval.  Le  tout  étant  réduit  en 
poudre  très-fubtile ,  &  paffé  par  un  tamis  fin  ;  puis 
paîtri  avec  de  l'eau  falée  ;  on  peut  y  ajouter  du  verre 
pilé  &  de  l'alun  de  plume  ,  tamifés. 

[  L'Eau  ou  Elixir  de  Rabel  n'étant  qu'un  efprit 
de  vitriol  dulcifié  par.  l'efprit  de  vin ,  l'opération 
peut  être  beaucoup  plus  fimple.  Confultez  la  Chymie 
de  Lemery  ,  avec  les  Notes  de  M.  Baron  ,  p.  533 , 
jufqu'à  538.  ] 
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Elixir  de  Saradec  ,  Allemand  :  pour  les  Maladies 
déJcJpJrées. 

Prenez  de  l'urine  de  gens  qui  ne  boivent  que  du 
Tin  :  mettez-la  en  putréfaction  pendant  quatre  fe- 
maines  dans  un  vafe  de  bois  :  après  ce  tems  filtrez- 
la  ,  &  la  faites  bouillir  dans  un  vafe  de  terre  fur  le 
feu ,  jufqu  a  ce  qu'elle  foit  réduite  en  fel  noirâtre  ; 
que  vous  diftillerez  au  bain  de  fable  à  grand  feu  juf- 
qu'à  ficcité ,  dans  une  cornue.  Rediftillez  deux  ou 
trois  fois  cet  efprit  dans  une  autre  cornue ,  en  fé- 
parant   le  flegme  infipide  (  qui  fort  le  premier  )  : 
ayez  foin  de  bien  luter  les  vaiffeaux.  Puis  prenez 
les  fèces  de  la  première  diftillation ,  &  les  réver- 
bérez pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  creufet 
bien  bouché  ;  prenez  enfuite  le  fel  bien  calciné, 
comme  ci-deffus  ;  faites -le  dhToudre  fur  un  petit 
feu ,  dans   de  l'eau  de    pluie    diftillée  ;  filtrez-le , 
&  coagulez  -  le  :  puis  mêlez  l'efprit  &  le  fel  ainfi 
préparés  ;  &C  les  diftillez  enfemble  à  feu  de  fable  5 
les  jointures  de  la  cornue  &c  du  récipient  bien  lu- 
tées.  Cohobez  l'efprit  fur  le  fel ,  jufqu'à  ce  que  l'ef- 
prit étant  abforbé  par  le  fel ,  il  ne  diftille  plus  rien. 
Prenez  alors  ce  fel;  pilez- le  bien  ;  mettez-le  dans 
un  matras  ,  verfez-y  de  très -bon  efprit  de  vin  qui 
fumage  de  quatre  doigts  ;  &  mettez  le  tout  en  di- 
geftion  pendant  vingt-quatre  heures  fur  un  athanor, 
après  avoir  bien  bouché  le  matras.  Après  quoi  vuidez 
l'efprit  de  vin  par  inclination ,  dans  un  vafe  de  verre 
que  vous  fermerez  bien  :  mettez-en  d'autre  en  même 
quantité  dans  le  matras ,  &  réitérez  le  même  procédé 
jjufqu'à  ce  que  le  goût  de  l'efprit  de  vin  ne  foit  plus 
altéré.  Mettez  alors  toutes  les  (blutions ,  dans  un  ma- 
tras bien  bouché,  en  putréfaction  fur  un  athanor  pen- 
dant vingt-quatre  heures.  Cela  fait ,  vous  aurez  votre 
menflrue  pour  tirer  TeJJence  de  l'or,  comme  il  s'enfuit. 
Prenez  demi -once  d'or  purifié  par  l'antimoine  : 
battez-le  le  plus  menu  que  vous  pourrez ,  amalga- 
mez-le avec  deux  onces  &  demie  de  mercure  bien 
purifié  :  puis  jettez  deux  onces  de  fleur  de  foufre 
dans  un  creufet ,  auquel  vous  mettrez  le  feu  ;  quand 
il  fera  bien  fondu  vous  y  jetterez  l'amalgame ,  & 
broyerez  le  tout  jufqu'à  ce  que  le  foufre  ne  brûle 
plus.  LahTez  refroidir  la  matière;  &  pilez -la  bien 
fur  le  marbre  :  mettez  la  poudre  dans  un  vaifTeau 
fublimatoire  ,  fermé  d'un  bouchon  de  verre ,  &  luté 
avec  le  lut  de  fapience  ,  afin  qu'il  ne  puiffe  rien 
fortir  ;  &  fublimez  au  bain  de  fable  ,  d'abord  à  petit 
feu  ;  pouffez-le  par  degrés  jufqu'à  ce  que  le  vaiffeau 
foit  rouge  ,  pendant  deux  heures  ,  &  qu'il  ne  refte 
que  le  pur  or  au  fond.  Laiffez  refroidir  le  vaiffeau  ; 
&  le  caftez  :  ramaffez  l'or  &  la  fublimation ,  rebroyez- 
les  ,  &  reffublimez-les  quatre  fois  comme  vous  avez 
fait  ;  &  réitérez  ces  procédés  jufqu'à  ce  que  l'or  foit 
tout  percé  comme  une  pierre  ponce.  Broyez -le 
bien  alors  fur  le  marbre  ;  ôc  mêlez-le  dans  un  matras 
avec  le  menftrue  fufdit ,  qui  doit  furnager  de  trois 
doigts  :  fcellez  le  matras  hermétiquement  ;  &  met- 
tez -  le  quatre  jours  &  quatre  nuits  à  l'athanor  fur 
le  fable.  Ce  tems  paffé ,  vous  trouverez  une  liqueur 
rouge  comme  du  fang  &  épaiffe  comme  du  miel  : 
laiffez-la  refroidir  ;  &  la  mettez  dans  une  petite  cu- 
curbite ,  à  laquelle  vous  adapterez  un  récipient  bien 
luté  avec  le  lut  de  fapience ,  &  diilillerez  au  bain- 
marie  à  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  plus  rien 
dans  la  cucurbite  :  après  quoi  laiffez  refroidir  la  ma- 
tière ,  mettez-la  dans  une  autre  cucurbite  ,  &  la  dif- 
tillez au  bain  de  fable  à  petit  feu  jufqu'à  ce  que 
toute  la  liqueur  ait  paffé  dans  le  récipient  :  il  faut 
avoir  foin  de  bien  luter  les  Jointures  avec  le  fufdit 
lut.  Cela  fait ,  vous  la  mettrez  dans  de  bonnes  bou- 
teilles de  verre  bien  bouchées  ;  &  la  garderez  pour 
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yousenfervir  au  befoin  :  la  dofe  eft  de  deux ,  trois; 
à  quatre  gouttes. 

No te^  que  cette  dernière  diftillation  faite ,  il  faut 
la  mettre  dans  un  vaiffeau  de  rencontre  qui  ne  foit 
plein  qu'à  demi ,  &  bien  luté  ;  &  laiffer  le  tout  en 
putréfadion  dans  du  fumier  de  cheval  pendant  plu- 
fieurs  mois ,  en  changeant  le  fumier  de  deux  en  deux 
mois  :  après  lefquels  retirez-la ,  &:  la  gardez  comme 
il  eft  dit. 

Sel  fufible  pour  la  préparation  cfElixirs  parfaits. 

Broyez  du  fel  commun  bien  blanc ,  dans  un  mor- 
tier de  marbre  :  faites  -  le  rougir  au  feu  dans  un 
creufet  ;  diffolvez-le  dans  de  l'eau  douce ,  que  vous 
filtrerez  par  le  papier  dans  un  vaiffeau  de  verre  - 
mettez-le  fur  les  cendres  chaudes ,  &  l'y  tenez  juf- 
qu'à ce  que  le  fond  foit  fec ,  ayant  foin  de  remuer 
avec  une  cuiller  de  bois.  Quand  il  fera  fec ,  mettez- 
le  dans  une  jatte  de  terre  verniffée  ;  que  vous  pla- 
cerez fur  un  fourneau  au  feu  de  cendres  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  refte  aucune  humidité  ;  &  afin  que  le  kl 
ne  fe  mette  pas  en  maffe ,  remuez-le  tant  qu'il  fera 
fur  le  feu  :  étant  refroidi ,  mettez-le  en  poudre  très- 
fine  ;  faites  -  le  recuire  dans  un  fourneau  entre  les 
charbons ,  jufqu'à  ce  que  le  vafe  foit  rouge  ;  & 
ayez  foin  que  le  fel  ne  fonde  pas,  &  que  le  pot 
foit  bien  couvert  :  diffolvez,  filtrez  &  defféchez 
jufqu'à  ce  que  le  fel  ne  faffe  plus  de  fédiment  :  vous 
aurez  un  fel  qui  fondra  comme  la  cire  fur  les  char- 
bons. Il  faut  réitérer  les  opérations  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  à  ce  point. 

[  Nota.  Nous  n'avons  pas  cru  devoir  retrancher 
dans  cette  édition  les  remèdes  ou  procédés  Alchy- 
miques ,  dont  certaines  perfonnes  font  grand  cas. 
D'ailleurs  il  eft  vrai  qu'il  y  a  de  ces  remèdes  qui  ont 
quelquefois  produit  de  bons  effets.  Mais  nous  de- 
vons ajouter  à  cet  aveu,  que  des  remèdes  fimples  , 
&  faciles  à  préparer ,  leur  font  préférables  en  nom- 
bre de  circonftances.  ] 

Elixir  Thériacal.Yoyezdans  l'article  CARDIAQUE. 
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ELLEBORE.  Ce  nom  a  été  donné  à  des 
plantes  de  différens  genres ,  qui  toutes  excitent  des 
naufées  ,  lorfqu'on  les  mâche. 

Le  nom  d'Ellébore ,  que  l'on  dérive  du  Gfec  , 
fignifîe  plante  qui  tue  les  animaux.  Au  moins  eft-il 
sûr  que  l'extrême  amertume  ne  permet  pas  aux 
animaux  de  manger  des  Ellébores. 

ELLEBORE  blanc  ;  ou  F  araire  :  en  Latin 
Veratrum  ,  &  Helleborus  albus.  Ce  genre  n'appar- 
tient pas  à  celui  des  Ellébores  proprement  dits  : 
d'autant  que  i°.  l'on  n'y  apperçoit  point  de  nefta- 
rium  entre  les  étamines  &  les  pétales ,  comme  nous 
en  ferons  obferver  ci-deffous  dans  le  cara&ere  de 
l'Ellébore  noir  ;  xQ.  les  graines  de  Varaire  font  bor- 
dées de  membranes  qui  les  font  paroître  comme 
ailées.  30.  L'on  trouve  communément  des  fleurs 
mâles  ou  avortées ,  au-deffous  des  autres.  40.  Tou- 
tes les  Varaires  font  plus  purgatives  &C  plus  acres 
que  les  autres  Ellébores. 

Efpeces. 

1 .  La  Vraie  Varaire  ,  ou  Ellébore  blanc ,  à  fleur 
verd-pàle  ;  (  Veratrum  flore  fubviridi.  Inft.  R.  Herb.  ) 
porte  une  tige  ronde ,  noueufe ,  cannelée  ,  groffe 
comme  le  doigt ,  creufe ,  droite ,  qui  s'élève  quel- 
quefois jufqu'à  plus  de  trois  pieds  ,  &  qui  com- 
mence à  être  velue  un  peu  en  deçà  de  l'endroit 
où  paroiffent  fes  premières  fleurs.  Cette  plante 
a  deux  fortes  de  feuilles.  Celles  qui  occupent  le 
bas  de  la  tige  font  rayées  ,  pliffées  ,  un  peu  velues, 
&  affez  femblables  à  celles  de  la  gentiane  :  mais  fa- 
ciles 
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ciles  à  diftinguer  par  leur  fécherefïe  ,  &  par  la  pro-  la  gale  des  brebis.  On  s'en  fert  auffi  contre  la  gale  , 
fondeur  de  leurs  plis  ;  outre  que  la  couleur  des  feuil-  les  dartres  ,  &  les  démangeailbns  ,  à  l'égard  des 
les  de  gentiane  eft  moins  obfcure.  Les  feuilles  qui  hommes.  Une  ceinture  de  cette  racine ,  appliquée 
font  plus  haut ,  difpofées  alternativement  le  long  de  fur  la  région  des  reins ,  paffe  pour  un  fpécifïque  qui 
la  tige  ,  font  étroites  &  plus  allongées  que  celles  arrête  le  flux  de  fang  par  les  felles  :  on  l'applique 
d'en  bas.  Elles  terminent  une  membrane  qui  enve-  fur  l'abdomen ,  pour  les  pertes  des  femmes.  Gefner 
loppe  la  tige ,  &£  dont  l'extrémité  inférieure  eft  re-  dit  que  cette  racine  ,  macérée  dans  le  vinaigre ,  & 
couverte  par  la  membrane  de  la  feuille  qui  eft  au-  cuite  dans  le  miel  en  confiftance  de  firop ,  eft  bonne 
deffous.  Depuis  le  tiers  de  la  tige  jufqu'au  fommet ,  pour  Fafthme  humide  ,  la  difficulté  de  refpirer  ,  Fê- 
les aiffelles  des  feuilles  donnent  naifîance  à  des  pé-  pilepfie  ,  &  toute  maladie  caufée  par  une  furabon- 
duncules  qui  foutiennent  des  épis  compofés  de  bou-  dance  de  pituite.  Voye^  Asthme,  n.  11.  Apo- 
tons  anguleux , blonds  ,  mêlés  de  pourpre.  Ces  bou-  plexie  ,  p.  138.  On  applique  auffi  fur  le  ventre 
tons ,  en  s'épanouiffant ,  produifent  une  fleur  à  cinq  des  apoplectiques  ,  de  la  poudre  d'ellébore  blanc  , 
ou  fix  pétales  oblongs  ,  difpofés  en  rofe ,  &  d'un  mêlée  avec  un  peu  de  miel. 

verd  pâle.  On  y  obierve  fix  étamines  ou  filets  ,  qui  ELLEBORE   Noir;  ou  Amplement  Elle- 

comprennent  les  embryons  ,  &  dont  les  fommets  bore:  en  Latin  Hdkborus  niger ,  &C  Veratrum  nigrum : 

font  jaunes  &  quadrangulaires.  Trois  embryons  al-  que  les  Anglois  nomment  Chrijlmas  flower,  c'eft-à- 

longés  &  applatis   produifent  autant  de   capfules  dire  Fleur  de  Noël. 

réunies  ,  terminées  chacune  par  une  pointe.  Les  fe-  Ce  genre  contient  différentes  efpeces  ,  dont  le 

menées  ,   dont  le  nombre  eft  indéterminé  ,  font  port  &  les  feuilles  varient  beaucoup.  Mais  le  carac- 

oblongucs  j  applaties ,  obtufes  à  l'une  de  leurs  ex-  tere  diftinclif  qu'il  les  réunit  toutes,  fe  trouve  dans  les 

trêmités  ,  &  bordées  d'un  feuillet  membraneux.  La  parties  qui  fervent  à  la  reproduction ,  &  qui  font  les 

racine  eft  une  bidbe  allongée ,  garnie  de  longues  fi-  mêmes  dans  tout  ce  qui  eft  véritablement  ellébore 

bres  blanches  &  très-âcres.  noir  ;  quelque  différence  qu'il  fe  trouve  d'ailleurs  dans 

Une  féconde  efpece  de  Varaire ,  diffère  de  la  pré-  le  refte  de  la  plante.  Car  il  y  en  a  dont  la  racine  eft 

cédente ,  par  fes  fleurs  qui  font  d'un  rouge-brun.  bulbeufe  ,  tandis  que  celle  des  autres  eft  générale- 

L'une  &  l'autre  fleuriffent  en  Juin  &  Juillet.  On  ment  compofée  de  fibres.  On  en  voit  dont  les  feuil- 
les trouve  fouvent  mêlées  avec  la  gentiane  ,  fur  les  les  font  entières  ;  d'autres»  où  elles  font  découpées, 
montagnes  médiocrement  feches ,  &  ordinairement  Quelques-uns  femblent  être  des  trefïles ,  des  renon- 
dans  les  endroits  où  ces  montagnes  fourniffent  de  cules,  &c  Mais  l'uniformité  de  la  fleur  décide  pour 
bons  pâturages,  Il  y  en  a  beaucoup  en  Dauphiné ,  les  ranger  fous  une  même  claffe. 
&  dans  la  Comté  de  Bourgogne.  Cette  fleur  eft  communément  à  cinq  pièces ,  dif- 
pofées en  rofe.  Ces  pétales  ne  tombent  point.  Quand 
Culture.  ils  font  é^rtés ,  on  découvre  cinq  neclariums  verdâ- 

tres ,  dont  quatre  font  placés  à-peu-près  à  égales 

L'ellébore  blanc  peut  fe  multiplier  de  plant  enra-  diftances  refpe£tives  ,  &  le  cinquième  feul  plus  loin, 

ciné  ;  que  l'on  met  dans  une  terre  bien  fubftantieufe  Ce  font  des  tuyaux  en  afc  ,  cannelés ,  dont  l'orifice 

&  très-meuble.  Il  lui  faut  une  bonne  expofttion.  très-ouvert  a  des  dentelures  profondes ,  &  eft  fou- 
vent  bordé  de  pourpre.  Au  milieu  des  ne&ariumS 

Ufages*  eft  un  gros  faifeeau  de  longues  étamines ,  à-peu-près 

couleur  de  paille  ;  chacune  terminée  par  un  fommet 

Les  racines  font  médicinales.  On  doit  les  choifir  droit,  applati,  renverfé  du  côté  des  neûariums,  ÔC 

groffes  ,  d'un  goût  acre  ,  garnies  de  longues  fibres ,  dont  le  dos  eft  fait  en  arrête  ,  &  le  ventre  divifé  par 

jaunes  extérieurement ,  &  en  dedans  blanches.  Si  un  fillon  dans  fa  longueur.  Ces  étamines  entourent 

cependant  on  veut  les  pulvérifer  ,  il  eft  mieux  de  les  des  embryons verds  ,  à-peu-près  coniques,  marqués 

prendre  dépouillées  des  fibres.  On  emploie  égale-  d'un  filet  faillant  qui  les  fépare  comme  en  deux ,  èc 

ment  les  racines  des  deux  efpeces.  On  les  cueille  terminés  par  un  long  ftyle  courbé  ,  dont  le  ftigmate 

au  mois  d'Août.  Elles  fe  confervent  bien  des  an-  eft  afiez  fort,&  quelquefois  purpurin.  Chaque  em- 

nées.  bryon  devient  une  capfide  ou  efpece  de  filique  qui 

On  en  mêle  avec  les  poudres  fternutatoires ,  pour  s'ouvre  de  la  pointe  à  la  bafe  ,  &  où  tiennent  par 

en  augmenter  l'activité.  Voyez  Cure  de  /'Apople-  un  court  pédicule  ,  les  femences  ;  qui  font  commu- 

x  1 E  :  &  Remèdes  pour  la  fonte  du  B  É  t  A  1  L.  La  nément  arrondies  ou  à-peu-près  ovales, 
poudre  feule  d'ellébore  blanc  eft  employée  avec 

fuccès  dans   l'apoplexie  ,  la  léthargie  ,   &  autres  Efpeces. 
affections  foporeufes  :  on  la  prend  par  le  nez.  Cette 

racine ,  prife  intérieurement ,  purge  par  haut  &  bas  1 .  L'on  ne  fait  pas  au  jufte  quel  étoit  Y  Elle- 
avec  violence  ;  c'eft  pourquoi  on  l'a  mife  quelque-  bore  des  Anciens.  Il  y  a  cependant  un  préjugé  géné- 
fois  au  rang  des  poifons.  Quand  ce  purgatif  violent  rai  en  faveur  de  la  plante  nommée  en  François  Pl- 
caufe  une  inflammation  dans  les  entrailles ,  &  fait  voine  d'hiver;  en  Anglois  Chnjlmas  Rofe  :  en  Latin 
craindre  une  mort  très-douloureufe  ;  on  s'oppofe  à  un  Helleborus  niger ,  flore  rofeo  ,  C.  B.  &  Melampodium. 
effet  fi  fâcheux ,  en  employant  à  propos  les  remèdes  Cette  plante  jette  des  queues  longues  de  deux  à 
les  plus  ondueux,  de  ceux  qui  font ufités  dans  les  cas  trois  pouces,  à  l'extrémité  defquelles  font  ordinai- 
de  fuperpurgations.  Cependant  cette  racine  a  plu-  rement  deux  côtes  ,  qui  portent  des  feuilles  placées 
fieurs  fois  réuffi  dans  les  vapeurs  hypocondriaques,  l'une  au-deffus  de  l'autre  ,•&  du  même  fens ,  lequel 
l'épilepfie  &  la  phrénefie  ;  étant  macérée  dans  de  l'o-  eft  oppofë  à  celui  de  la  côte  parallèle.  Chaque  côte 
xymel ,  féchée  enluite ,  puis  donnée  à  la  dofe  d'une  eft  terminée  par  deux  feuilles.  Toutes  enfemble  for- 
demi  -  dragme  dans  du  vin  :  ou  Amplement  infufee  ment  une  efpece  de  main  ouverte  ,  ou  d'éventail, 
dans  du  vin  ,  pendant  deux  jours  :  ou  cuite  dans  du  Ces  feuilles  font  très  -  roides  :  &  imitent ,  pour  la 
bouillon  ,  que  l'on  failoit  boire  au  malade.  On  en  forme  ,  celles  du  châtaignier  ;  mais  font  plus  étroi- 
met  dans  quelques  remèdes  pour  les  chevaux.  On  tes  ,  dentelées  feulement  à  leur  partie  fupérieure. 
en  fait  des  fêtons,  pour  les  maladies  du  bétail.  (Voyez  Les  fleurs  font  quelquefois  blanches  ;  d'autres  cou- 
Dégoût ,  entre  les  maladies  (1uB(EUF:&Herbe  leur  de  rofe  ;  ou  même  très-rouges ,  comme  l'a  ob- 
auxvaches.)E\lç  eft  employée  extérieurement  pour  fervé  J.  Bauhin.  Elles  font  grandes  comme  celles  de 
Tome  I.  V  Y  V  V  V 
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*a  pivoine  :  &  paroiffent  en  hiver.  »  La  racine  eft 
»  groffe  comme  le  pouce , couchée  horizontalement, 
»  longue  de  trois  à  quatre  pouces  ,  dure ,  ligneufe , 
m  divifée  en  quelques  racines  plus  menues ,  &  tor- 
»  tues.  Toutes  ces  parties  pouffent  des  jets  de  deux 
»  à  trois  pouces  de  longueur  ,  terminés  par  des 
»  œilletons  ou  bourgeons  rougeâtres  :  mais  les  raci- 
»  nés  elles  -  mêmes  (ont  d'un  blanc  gris  intérieure- 
»  ment ,  &  noirâtres  au-dehors.  «  (  C'efl  cette  cou- 
leur extérieure  des  racines  qui  généralement  pa- 
roît  avoir  donné  lieu  à  la  diftinûion  d'ellébore 
noir ,  &  ellébore  blanc).  »  Les  fibres  qui  accompa- 
»  gnent  les  racines ,  font  touffues ,  longues  de  huit  à 
»  dix  pouces ,  groffes  depuis  une  ligne  jufqu'à  deux , 
»  peu  ou  point  chevelues  :  les  plus  vieilles  font  noi- 
»  râtres  en  dedans  ;  d'autres  brunes  ;  les  nouvelles 
»  font  blanches  :  les  unes  &  les  autres  ont  la  chair 
»  caffante  ,  fans  âcreté  ni  odeur  ;  font  traverfées 
»  d'un  nerf  roufsâtre  ;  &  fentent  comme  le  lard 
»  quand  elles  bouillent  dans  l'eau.  «  *  Tourn.  Voyage 
au  Levant. 

Cette  plante  vient  fur  les  montagnes ,  &  en  d'au- 
tres lieux  incultes.  Il  y  en  a  beaucoup  dans  les  Alpes. 
M.  Tournefort  dit  (  Voyage  au  Levant ,  Tom.  1 1. 
p.  474  ).  que  cet  ellébore  croît  le  long  des  côtes  de 
la  Mer  Noire  ;  &  qu'il  eft  fort  commun  au  pied  du 
mont  Olympe. 

2.  Le  Pied  Se  Griffon  :  en  Latin  Helleborus  niger, 
Jîlvejlris ,  adulterinus ,  etiam  hyeme  virens  :  en  Anglois 

Sear's-foot,  &  Setterwort.  Ses  fleurs  fubfiftent  depuis 
le  1  <y  Décembre,  jufqu'en  Février.  Cette  plante  ne 
fe  dépouille  point  de  fes  feuilles ,  en  hiver. 

Elle  produit  de  longues  queues  cylindriques  ,  for- 
tes ,  noirâtres  :  d'où  lortent  des  rameaux»,  chargés 
de  longs  pédicules ,  à  l'extrémité  defquels  font  plu- 
fieurs  feuilles  rangées  en  main  ouverte ,  d'un  verd 
très-obfcur ,  longues  d'environ  trois  pouces ,  rhom- 
boïdes ,  larges  feulement  de  quelques  lignes ,  légè- 
rement dentelées  fur  leurs  bords  ,  aiguës  à  leur  ex- 
trémité ,  &  d'une  odeur  défagréable.  Au  fommet  des 
tiges  ,  font  des  feuilles  plus  larges ,  &  moins  lon- 
gues ;  furmontées  de  fleurs  vertes ,  en  forme  de  go- 
det ,  bordé  de  pourpre  &  velouté.  La  graine  mûrit 
au  printems. 

3.  On  trouve  fur  les  Alpes ,  près  de  Grenoble  , 
tine  autre  efpece  qui  imite  la  précédente.  Sa  racine 
n'eft  pas  bien  noire ,  &  ne  purge  que  légèrement. 
C'eft  Y  Helleborus  niger ,  hortenjis  ,Jlore  viridi  ,  de  G. 
B.  La  fleur  ne  paroît  gueres  qu'au  commencement  de 
Février  ;  enforte  que  la  graine  n'eft  mûre  que  vers 
le  mois  de  Mai.  Les  feuilles  tombent  en  automne  : 
&  la  plante  n'en  reprend  de  nouvelles  qu'au  prin- 
tems. 

4.  Helleborus  niger  trifoliatus  ,  Horti  Farn.  Ses 
feuilles  ne  font  qu'à  trois  lobes  ,  &  plus  larges  que 
dans  le  n.  3 .  Les  tiges  montent  affez  haut.  Les  fleurs 
paroiffent  au  commencement  de  l'hiver. 

Il  y  a  d'autres  vrais  Ellébores  par  leur  fleur  ;  mais 
dont  La  feuille  ,J'emblable  à  celle  de  Renoncule ,  a  donné 
lieu  aux  Bauhins  de  les  appeller  Renoncules.  L'un  a 
la  racine  en  tubercule  ;  ne  produit  qu'une  feule  feuille , 
compofée  de  quantité  de  pièces  longuettes  ,  étroi- 
tes ,  &  difpofées  en  rond,  au  centre  defquelles  eft 
attachée  une  fleur  jaune.  Il  eft  nommé  Aconit  jaune 
par  Dodonée  ,  &  par  G.  Bauhin  :  &  fleurit  fous  la 
neige  même ,  ainfi  que  le  perceneige.  Auffi  l'appelle- 
t-on  quelquefois  Aconit  d'hiver. 

Deux  autres  ellébores ,  qui  paroiffent  n'avoir  d'au- 
tre diftinftion  que  la  fleur  plus  grande  ou  plus  pe- 
tite ,  ont  la  racine  fibreufè  ,  la  fleur  fphérique ,  & 
la  feuille  très  -  découpée  ;  qui  eft  une  feuille  d'aco- 
nit, félon  G.  Bauhin;  &  feuille  de  renoncule  ,  fui- 
vant  M.  Tournefort.  Cette  dernière  efpece  eft  nom- 
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mée  par  quelques  Botaniftes  Flos  Trollius  ;  &  Aca- 

Ufages. 


nie  de  montagne. 


La  racine  du  n.  1  eft  employée  pour  guérir  la 
folie.  Elle  eft  purgative  :  elle  entre  dans  la  théria- 
que  :  on  la  mêle  avec  le  quinquina ,  pour  chafter 
les  fièvres  quartes  rebelles.  Elle  fait  partie  de  l'ex- 
trait panchymagogue  de  Crollius  &  d'Arthman. 
Sennert  en  met  dans  fon  extrait  catholique  :  &  Rol- 
finfius ,  dans  fon  extrait  catholique  &c  cholagogue. 
On  trouve  encore  cet  ellébore  dans  la  defcription 
des  pilules  tartarées  de  Quercétan  ;  &  dans  le  dia- 
balfemer ,  ou  éleduaire  de  fenné.  D'habiles  Moder- 
nes prétendent  qu'une  expérience  de  plus  de  deux 
mille  ans  ,  contraire  à  celle  d'Hippocrate ,  démon- 
tre que  Tellebore  (  ainfi  que  tout  autre  purgatif  vio- 
lent )  eft  d'un  ufage  pernicieux  dans  la  mélancolie 
&  dans  les  affections  hypocondriaques  ;  ce  qu'il 
femble  auffi  étendre  à  la  manie.  Cependant  l'effet 
de  l'ellébore  étant  d'évacuer  les  premières  voies ,  il 
s'enfuit  fouvent  une  plus  grande  liberté  dans  la  cir- 
culation &  dans  les  mouvemens  ;  ce  qui  contribue 
à  détruire  la  caufe  de  la  maladie.  Au  refte ,  les  cir- 
conftances  influent  beaucoup  fur  l'effet  de  ce  pur- 
gatif, ainfi  que  des  autres  même  plus  modérés  :  & 
comme  l'habileté  &  la  prudence  n'ont  pas  toujours 
l'avantage  de  réuflîr  dans  la  guérifon  des  malades , 
nous  croyons  devoir  ne  point  blâmer  ou  approuver 
généralement  des  remèdes  qui  ont  eu  quelque  crédit 
parmi  des  Médecins  dignes  de  confiance.  . 
Perfe  dit^ans  une  de  lès  Satyres  : 

Elleborum  frujlra,  cùmjam  cutis  xgra  tumebit , 
Pofcentes  videas  :  venienti  occurrite  morbo. 

On  fe  fert  de  l'ellébore  pour  la  lèpre ,  l'herpès ,  le 
cancer  ,  le  vertige  ,  l'épilepfie ,  l'apoplexie,  la  gale, 
&c.  Mais  on  doit  ne  le  donner  qu'à  des  fujets  ro- 
buftes.  Il  eft  moins  dangereux  en  décoclion  ou  in- 
fufion  ,  qu'en  fubftance  :  &  on  le  corrige  avec  le 
maftic ,  la  cannelle  ,  l'anis  ,  le  fenouil.  La  dofe ,  en 
fubftance ,  eft  d'un  fcrupule  à  deux  ;  &  en  inflifion , 
d'une  dragme  à  demi-once.  Pris  feul ,  l'ellébore  fait 
vomir  :  fon  mélange  avec  d'autres  fubftances ,  le  pré- 
cipite ,  &   fait  qu'il  n'agit  que  par  les  felles.  Par- 
kinfon  dit  que  la  meilleure  préparation  de  l'ellébore 
eft  de  le  faire  infufer  dans  du  fuc  de  coing,  ou  de  le 
mettre  cuire  au  four  dans  un  coing  creuïë  exprès 
de  même  que  l'on  fait  cuire  la  fcammonée.  D'où 
l'on  peut  conclure  que  le  fuc  &  le  firop'  de  coing 
font  très-propres  à  remédier  aux  accidens  caufés  par 
l'ellébore.  On  prétend  que  les  Anciens  donnoient  à 
ce  purgatif  une  préparation  qui  nous  eft  inconnue 
&  qui  obvioit  aux  inconvéniens.  Il  faut  convenir 
que ,  foit  en  fubftance  foit  en  infufion ,  l'ellébore 
feul  porte  à  la  tête  ;  &  qu'il  occafionne  quelque- 
fois des  convulfions  &  des  irritations  dans  les  par- 
ties nerveufes  :  confulte^  M.  Tournefort ,  Voyage  au 
Levant,  T.  II.  p.  475.  On  donne  avec  affez  de  con- 
fiance fon  extrait ,  préparé  avec  l'eau  de  pluie  ôc 
la  crème  de  tartre ,  ou  avec  l'efprit  de  vin.  La  dé- 
cochon de  cette  racine ,  dans  de  la  leflive ,  (  félon 
M.  Chomel ,  Plantes  Ufuelles  )  nettoyé  la  vermine 
des  enfans  :  on  leur  en  lave  la  tête.  Il  indique  auffi 
d'en  mêler  la  poudre  avec  du  fain-doux  ,  en  forme 
d'onguent  ;  pour  la  gale  ,  les  dartres ,  &  les  affec- 
tions de  la  peau.   Les  plus  violentes  fluxions  des 
yeux  cèdent  quelquefois  à  h  diverfion  de  férofiré , 
qui  fe  fait  au  bout  de  l'oreille  qu'on  a  percé  pour  y 
tenir  la  racine  d'ellébore ,  en  forme  de  féton  :  quel- 
ques Praticiens  y  emploient  la  racine  de  l'efpece 
d'ellébore ,  dite  Pied  de  Griffon.  On  met  quelque- 


E    L    L 

fois  la  racine  d'ellébore  noir  ,  dans  des  bouillons 
apéritifs.  On  la  mêle  dans  des  fuppofitoires ,  pour 
l'apoplexie. 

L'Abbé  Rouffeau  prétend  que  la  manipulation 
qu'il  donne  aux  racines  (  indiquée  dans  l'article 
Distillation)  rend  la  racine  d'ellébore  , 
non  feulement  un  remède  bénin  ;  mais  un  fpécifique 
pour  les  vapeurs  de  la  rate  &  des  hypocondres ,  le 
vertige ,  la  manie  ,  ôt  autres  affections  du  cerveau. 
Il  confeille ,  pour  l'ufage  ,  de  diffoudre  dans  de  l'eau-» 
de  -  vie  tirée  de  cette  racine  par  la  diftillation  à  fa 
manière ,  l'életluaire  fait  du  réfidu  ;  &  d'en  prendre 
à  jeun  quelques  cuillerées  ,  plufieurs  jours  de  fuite, 
félon  la  prudence  du  Médecin  &  l'état  des  malades. 

M.  Tournefort  dit  que  la  bonne  méthode  de  faire 
ufage  des  racines ,  eft  d'en  mettre  bouillir  un  gros 
ou  un  gros  &  demi  dans  du  lait  ;  qu'on  laiffe  infufer 
pendant  la  nuit  :  &  le  matin  on  fait  chauffer  le  lait , 
pour  le  paffer  par  un  linge. 

Voye^  SlROP  de  pommes  &  d'ellébore. 
'  Le  n.  z  eft  un  purgatif  acre.  Les  fibres  de  fes  ra- 
cines font  employées  en  fêtons  pour  les  maladies 
du  bétail  :  voye^  Herbe  aux  vaches.  Nous  venons 
de  dire  qu'on  s'en  fert  auffi  pour  les  fluxions  des 
yeux;  au  défaut  des  fibres  du  n.  i.  Pour  l'ufage 
interne ,  M.  Tournefort  confeille  de  faire  infufer  les 
racines  dans  le  lait  ;  de  même  que  celles  du  n.  pré- 
cédent :  Voyage  au  Levant  >  T.  II.  p.  475. 

Culture. 

La  1 rc  efpece  peut  fe  multiplier  de  femence  ;  ou 
de  plant  enraciné ,  que  l'on  détache  au  mois  de 
Septembre.  Plus  elle  eft  à  une  expofition  chaude  , 
mieux  elle  fleurit. 

Si  on  laiflè  tomber  les  graines  du  n.  2  ,  la  plante 
fe  multiplie  d'elle-même.  Après  quoi  on  peut  la 
tranfporter  dans  des  bofquets  ou  dans  des  endroits 
écartés  ,  &  à  l'ombre. 

La  graine  du  n.  3  ,  femée  au  mois  de  Mai  dès 
qu'elle  eft  mûre ,  eft  fujette  à  ne  lever  qu'au  com- 
mencement du  printems  de  l'année  fuivante.  Quand 
les  jeunes  pieds  font  affez  forts  pour  être  tranfplan- 
tés ,  on  les  met  à  l'ombre  fous  des  arbres  ;  où  ils 
réuffiffent  &  fleuriffent  bien. 

En  général  ,  les  ellébores  noirs  viennent  dans 
toute  forte  de  terre  ,  cultivée  ou  non.  Ils  fe  multi- 
plient de  femence  ,  6c  de  plant  enraciné  ;  &  fe  plai- 
fent  à  l'ombre  ,  &  dans  un  terrein  fabloneux.  . 

Le  premier  des  trois  ellébores  à  feuille  de  Re- 
noncule eft  volontiers  cultivé  dans  les  jardins.  Il 
fleurit  de  très-bonne  heure ,  comme  nous  l'avons 
dit.  Il  occupe  peu  de  place.  On  le  multiplie  de 
cayeux  ,  dont  il  eft  prefque  toujours  abondamment 
fourni.  Le  tems  de  les  lever  eft  depuis  le  commen- 
cement de  Juin  ,  que  la  plante  perd  fes  feuilles  ; 
iufqu'en  Octobre  ,  qu'elle  forme  de  nouvelles  racines. 
On  plante  ces  cayeux  par  petits  paquets  ,  pour  pro- 
duire plus  d'effet.  Si  on  veut  les  féparer ,  &  les  mê- 
ler avec  d'autres  plantes  qui  fleuriffent  en  même 
tems  ,  qui  aient  à-peu-près  le  même  port ,  &  qui 
donnent  des  fleurs  blanches;  ce  fera  une  agréable 
parure  dans  des  plates-bandes. 

Ellébore  noir  d'Hippocrate:^- 
nunculus  fœniculaceis  foliis  ,  Hellebori  nigri  radiée. 
H.  R.  Monfp.  Cette  plante  n'a  de  rapport  avec  les 
ellébores ,  que  par  fa  racine.  Ses  fleurs  appartiennent 
au  genre  des  Renoncules  :  quoique  G.  Bauhin  dife 
qu'elles  font  comme  celles  de  l'Œil  de  bœuf.  Les 
tiges  de  cet  ellébore  font  menues  ,  &  fortent  immé- 
diatement de  la  racine.  Les  feuilles  font  découpées 
menu  ,  comme  celles  du  fenouil.  Ses  fleurs  font  jau- 
nes. Sa  racine  eft  âçre  &  ame;-e. 
Tome  I. 
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Cette  plante  croît  naturellement  dans  les  monta- 
gnes ;  dans  les  lieux  fecs  ,  arides  ,  &  déferts.  Elle 
fleurit  au  mois  de  Mai.  Sa  culture  eft  la  même  que 
celle  des  ellébores  noirs. 

Propriétés. 

La  racine  agit  bien  plus  fortement  que  celle  du 
Pied  de  griffon.  Au  refte  elle  eft  utile  pour  les  mê- 
mes maladies.  Toute  la  plante ,  appliquée  extérieu- 
rement ,  eft  réfolutive. 

Mentzelius  parle  d'un  autre  Ellébore  fem- 
blable  à  celui-ci  ;  qui  eft  également  de  la  famille  des 
Renoncules.  Mais  la  plante  eft  plus  baflè  ;  la  tige 
genouilleufe  ;  &  la  fleur  grande. 

Ellébore  de  Dioscoride.  Cette 
plante  eft  aufïi  nommée  Sanicle  femelle  ;  Grande 
AJlrantia  ;  Ellébore  à  feuilles  de  Sanicle  ;  Ellébore 
noir  des  Alpes.  Ses  feuilles  ont  les  mêmes  décou- 
pures &  le  même  port  que  celles  de  la  Sanicle  :  mais 
font  beaucoup  plus  grandes  &  plus  épaifles ,  vei- 
nées profondément  ,  &  un  peu  luftrées  feulement 
en-deffous.  Elles  font  foutenues  par  de  longues 
queues  velues  ,  molles  ,  &  fiftuleufes  ;  dont  la  bafe 
eft  en  ventre  de  limaçon ,  &  embraffe  le  pied  de  la 
tige.  D'entre  les  feuilles  s'élèvent ,  à  la  hauteur  d'uni 
à  deux  pieds ,  plufieurs  tiges  rondes ,  cannelées  , 
garnies  de  poils  très-courts ,  vertes ,  &  fermes  :  au 
fommet  defquelles  naiffent ,  en  Juin  &  Juillet ,  des 
fleurs  en  ombelle.  Au  bas  de  chaque  long  péduncule 
qui  porte  un  ombelle  ,  il  fort  d'un  nœud  de  la  tige 
une  courte  feuille  ;  qui  n'a  que  la  bafe  décrite  ci- 
deffus  ,  fans  péduncule  intermédiaire  :  &  quelque- 
fois en  cet  endroit  font  plufieurs  petites  feuilles  , 
difpofées  en  étoile  ou  en  triangle.  Chaque  fleur  eft 
compofée  de  plufieurs  pétales  en  rofe ,  &  enfermés 
dans  un  calice.Toutes  font  entourées  par  dix  ou  même 
treize  feuilles  ,  qui  fe  tiennent  droites  &  fermes  , 
&  font  ou  purpurines  ou  d'un  blanc  mêlé  de  pour- 
pre ,  &  rayées  de  verd  extérieurement.  Les  fleurs 
forment  une  efpece  de  tête  dans  ce  cercle  de  feuilles. 
Elles  font  blanches  &  vertes.  Leur  bafe  ,  dans  l'in- 
térieur des  feuilles ,  eft  pourpre.  Le  calice  devient 
un  fruit  qui  contient  deux  femences  faites  en  rhombe, 
&  profondément  cannelées.  La  racine  de  cette  plante 
eft  très-noire  au  dehors ,  blanche  en  dedarft  ,  ferme  , 
garnie  de  fibres  noires ,  longue  de  deux  à  trois  pou- 
ces ,  d'environ  un  pouce  de  diamètre ,  ordinaire- 
ment coudée;  d'un  goût  acre  :  &  couronnée  d'un 
épi ,  d'où  fortent  les  feuilles  &  tiges. 

M.  Tournefort  fait  une  claffe  particulière  des 
Ellébores  noirs  des  Alpes ,  fous  le  nom  d'AsTR antia. 
Il  y  en  a  une  efpece  fort  baffe  ,  &  qui  a  la  feuille 
très-petite.  Au  refte ,  Boccone  ck  Morifon  leur  ont 
aufîi  donné  ce  nom. 

Ufages. 

L'ellébore  de  Diofcoride  purge  affez  doucement 
la  bile  &  la  mélancolie.  Fabricius  Hildanus  l'em- 
ployoit  dans  des  apozemes  pour  le  skirre  de  la  rate  : 
&  il  ne  dit  pas  que  l'on  en  fût  trop  purgé. 

Culture. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  endroits  hu- 
mides des  hautes  montagnes  ,  &  à  l'ombre.  Il  eft 
affez  facile  de  l'élever  dans  nos  jardins  :  en  lui  pro- 
curant la  même  difpofition  qu'elle  a  dans  les  lieux 
où  elle  croît  naturellement.  La  fleur  fait  un  joli  effet. 

E  L  L  É  B  O  R I  N  E  ;  en  Latin  HclUborine.  Plante 
dont  il  y  a  différentes  efpeces  :  plufieurs  defquelles 
ont  aufîi  le  nom  latin  de  Damafonium.  L'elléborine 
des  Modernes  a  les  feuilles  plus  étroites  que  ne  les 
avoit  l'elléborine  des  Anciens.  Pour  ce  qui  eft  des 
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fleurs  de  notre  elléborine  :  elles  font  herbeufes  pour 
l'ordinaire  dans  Pefpece  qui  croît  dans  les  prairies  & 
autres  lieux  humides  ;  mais  l'efpece  des  montagnes 
fleurit  d'un  pourpre  clair. 

Toutes  les  elléborines  reflemblent  par  leurs  feuil- 
les à  l'ellébore  blanc  :  au  moins  quant  aux  nervures. 
C'eft  ce  qui  leur  a  donné  le  nom.  Il  y  en  a  dont  la 
feuille  n'eft  nullement  arrondie  ,  mais  longue  & 
étroite. 

L' 'Elléborine  des  Modernes  a  la  tige  quarrée  ,  can- 
nelée ,  haute  d'environ  un  pied  &  demi ,  &  fans 
rameaux.  Le  long  de  cette  tige  ,  fortent  alternati- 
vement les  feuilles  ,  qui  Pembrafient  étroitement 
par  leurbafe;  &  lefquelles  ,  comme  on  l'a  dit ,  ref- 
femblent  à  celles  de  l'ellébore  blanc  ;  mais  font  beau- 
coup plus  petites  Se  moins  pliffées.  Vers  le  fommet 
de  la  tige  font  d'autres  feuilles  plus  étroites  ;  des 
aiffelles  de  qui  fortent  des  fleurs  liliacées  ,  portées 
fur  un  très-court  pédicule.  Chaque  fleur  a  fix  péta- 
les inégaux.  Les  cinq  qui  occupent  la  partie  îiipé- 
rieure  font  difpofés  en  rond  :  &  le  fixieme  ,  ou  nec- 
tarium  ,  plié  comme  en  gouttière  ,  eft  à-peu-près 
au  centre  de  la  fleur.  Le  calice  devient  un  fruit  trian- 
gulaire ,  dont  les  faces  font  des  efpeces  de  fenêtres , 
aux  côtés  defquelles  font  des  valvules  oii  font  atta- 
chées les  femences  auffi  menues  que  de  la  poufïiere. 
La  racine  eft  fibreufe  ,  blanche  &  amere. 

Propriétés. 

L'elléborine  eft  vulnéraire  &  déterfive.  Étant  prife 
intérieurement ,  elle  eft  bonne  pour  les  oppilations 
du  foie  ,  &  pour  les  autres  maladies  de.ee  viieere. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'E  L  L  É  B  O  R I  N  E  des  Anciens  ; 
qui  a  la  feuille  plus  large  ,  &  qui  croît  fur  des  en- 
droits élevés  :  on  en  trouve  dans  les  bois  de  Meu- 
don  ,  de  Verfailles  ,  de  Fontainebleau  ,  &c. 

Quoique  nous  ne  foyons  pas  dans  l'ufage  de  criti- 
quer les  Auteurs  qui  ont  écrit  fur  les  objets  que 
nous  traitons  :  nous  croyons  qu'il  eft  a  propos  d'a- 
vertir ici  ,  i y.  qu'on  ne  doit  pas  fuivre  Céfalpin  , 
dans  la  comparaison  qu'il  fait  de  la  fleur  d'elléborine , 
avec  celle  de  glayeub"  z°.  G.  Bauhin  pourroit  induire 
en  erreur  ceux  qui,  fur  fon  autorité,  croiroient  que 
l'elléborine  des  Anciens ,  eft  celle  dont  Camerarius  a 
donné  la  figure  ,  &  qu'il  nomme  Epipaclis  ,feu  Ellé- 
borine. Cette  figure  convient  plutôt  à  la  plante  ap- 
pellée  par  M.  Ray  Helleborine palujlris ,  nojlras  :  quoi- 
qu'on ne  puifle  pas  affirmer  que  cette  elléborine 
de  M.  Ray  foit  l'Epipa&is. 

E  L  L  E  N  D.  Voyei  Élan. 

ELLIPTICUM  folium.  Les  Botaniftes  Latins 
appellent  ainfi  une  feuille  plus  longue  que  large , 
dont  les  deux  extrémités  ont  la  même  largeur  & 
font  formées  Tune  &  l'autre  par  les  mêmes  fegmens 
de  cercle. 
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E  L  V  E  L  A.  Voye^  Champignon:  bon- 
nes efpeces, n.  i. 
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ÉMARGINATUS.  Voye^  Échancré. 
E  M  A  T  A  B  Y.  Voyei  R  o  c  o  u. 
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EMBASEMENT  :  terme  d'Architecture.  Con- 
fultez  l'article  Base. 

E  M  B  L  E  R  :  terme  de  Ckajfe.  C'eft  quand  ,  aux 
allures  d'une  bête  ,  les  pieds  de  derrière  furpaflent 
de  quatre  doigts  ceux  de  devant. 

EMBOITURE.  Confulte^  l'article  Es  si  eu. 

EMBOLISME.  Confulte^  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle An. 

EMBONPOINT.  Voye^  Graisse. 
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EMBOUTI  (  Fer  ).  Voyez  fous  le  mot  Fer» 

EMBRANCHER:  terme  de  Charpemerie.  Il  fe 
dit  des  chevrons  ,  folives ,  6c  autres  pièces  de  bois 
qu'on  engage  oc  attache  les  unes  fur  les  autres.  Mé- 
nage dit  que  ce  vieux  mot  vient  de  imbricare ,  cou- 
vrir &  mettre  le  toît  :  ce  qui  fe  faifoit  par  le  moyen 
de  bardeaux ,  ou  de  pièces  de  bois  qui  chevauchoient 
l'une  fur  l'autre  pour  empêcher  la  pluie  de  péné- 
trer defTous  ;  ou  avec  des  tuiles  creules  ,  qui  en  latin 
s'appellent  imbrices  ;  d'où  eft  venu  Imbricare  ;  &  de 
là  Embrêcher  ;  dont  les  Artifans  ont  tiré  le  mot 
Embrancher,  bien  éloigné  de  fon  origine. 
D'autres  Artifans  &  Architectes  difent  Embrun- 
cher  ôc  Embrunchement;&  nous  ou- 
vrent par  cette  prononciation  &  orthographe  ,  une 
autre  efpece  d'étymologie. 

Les  devis  de  charpente  portent  qu'il  y  aura  tant  de 
chevrons  ,  chevilles  &  embranches  fur  les  faîtes  ,  6c 
fur  les  pannes  ;  tant  de  folives  embranchées  fur  les 
poutres. 

EMBRASSURE  ou  EMBRASURE: 
terme  de  Charpemerie.  C'eft  lQ.  une  forte  d'aftem- 
blage  ,  qu'on  appelle  Queue  d'aronde  ;  formée  de 
quatre  chevrons ,  chevillés  au-defTous  des  plinthe  & 
larmier  d'une  fouche  de  cheminée  de  plâtre  pour  em- 
pêcher-qu'elle  ne  s'éclate. 

2°.  On  appelle  aum*  Embrafure  ,  une  barre  de 
fer  plate  ,  courbée ,  coudée  ,  &  boulonnée  ;  qui  fert 
au  même  ufage. 

On  nomme  en  Architecture  EMBRASURE,  les 
ouvertures  qui  font  entre  les  trumeaux  des  murs 
fort  épais  ;  dans  lefquelles  ouvertures  on  fait  les  fe- 
nêtres. U  fe  dit  encore  en  particulier  d'un  élargiffe- 
ment  qui  le  fait  en  dedans ,  pour  donner  plus  d'ouver- 
ture aux  portes  ,  fenêtres,  &  abat-jours  ,  foit  pour 
y  répandre  plus  de  lumière  ,  foit  pour  donner  du  jeu 
aux  battans  des  portes  &  des  volets.  Voye^  Abat- 
JOUR.  Fenêtre  embrafée. 

EMBROCATION.  Afperfion ,  lotion  ,  ou 
arrofement  ;  compofés  ordinairement  d'efprit  de 
vin  ,  ou  de  quelque  décodlion  ;  ou  enfin  d'oxyrrho- 
dins  préparés  avec  des  huiles ,  &  des  vinaigres  ro- 
fats  ;  qu'on  applique  fur  la  tête  rafée  pour  préve- 
nir le  délire  ,  ou  pour  guérir  des  maladies  ;  ou  en- 
core fur  des  contufions. 

Embrocation  pour  la  léthargie  ,  C  apoplexie  ,  6*  la 
paralyjie.  Concaflez  des  racines  de  fouchet ,  de  ca- 
lamus  aromaticus  ,  ôc  d'iris  de  Florence  ,  de  chacune 
demi-once  ;  baies  de  laurier  ,  femences  de  cumin  & 
de  coriandre  ,  de  chacune  deux  dragmes.  Ajoutez 
des  feuilles  de  bétoine  ,  de  pouliot ,  de  fauge ,  de  ro- 
marin ,  de  calament ,  de  marum  odorant ,  de  cha- 
cune demi-poignée  ;  avec  autant  de  fleur  de  ftécas  , 
&.  deux  dragmes  de  jonc  odorant.  Mêlez  le  tout  en- 
femble  ,  &  faites-le  cuire ,  dans  un  pot  de  terre 
couvert ,  avec  deux  pintes  d'eau  commune  ,  jufqu'à 
diminution  du  tiers  ;  la  décoction  étant  faite ,  vous 
la  parlerez  par  un  linge ,  avec  exprefïion ,  &  quand 
elle  fera  refroidie ,  vous  y  mêlerez  quatre  onces 
d'eau -de -vie.  On  applique  cette  embrocation  fur 
la  tête  rafée  ;  avec  une  éponge  ,  des  étoupes  ,  de 
la  laine ,  ou  du  cotton. 

Compojîtion  d'Oxyrrhodin. 

Mettez  dans  une  phiole  ,  &  agitez-y  pendant  quel- 
que tems  ,  une  once  de  vinaigre  rofat ,  &  le  double 
d'huile  de  rofes  :  &  fervez-vous-en  quand  ils  feront 
bien  mêlés  enfemble.  Ce  remède  s'applique  pour 
guérir  les  inflammations  ;  pour  defiecher  la  gale , 
la  gratelle ,  &c. 

Embrocation  fomnifere.  Faites  bouillir  ,  dans  une 
pinte  d'eau  commune ,  jufqu'à  diminution  d'un  quart, 
une  poignée  de  rofes  blanches  ,  &  autant  de  fleurs 
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de  pavot  ;  demi-poignée  de  bétoine,  &  deux  poignées 
de  laitue.  Paffez  la  décoction  ,  &  lavez- en  la  tête, 
comme  nous  l'avons  expliqué  ci-delTus.  [  On  peut 
fubftituer  les  rôles  rouges  ,  aux  blanches  ;  6c  une 
tête  de  pavot  écrafée  ,  aux  fleurs  de  cette  même 
plante.  ] 

EMBRUNCHER.  Voyt^  Embrancher. 

EMBRYON:  terme  de  Botanique.  Se  dit  i  °.  des 
rudimens  des  jeunes  plantes  &  des  jeunes  fruits  ,  qui 
exiftent  d'une  manière  connue  dans  les  germes  des 
femences  &  dans  les  boutons  des  arbres.  On  apperçoit 
l'embryon  des  fleurs  dans  certains  oignons  ,  l'em- 
bryon des  femences  dans  de  jeunes  fruits ,  l'embryon 
des  branches  ou  des  feuilles  dans  les  boutons. 

2°.  On  appelle  auffi  Embryon  la  partie  des 
piftils  qui  doit  devenir  le  fruit. 

Les  Anatomijles  appellent  Embryon  le  fœtus  ani- 
mal encore  peu  formé  dans  la  matrice.  On  y  obferve 
que  ce  qui  doit  former  les  os  eft  une  fubftance  car- 
tilagineufe  ,  ou  approchante  de  la  nature  du  carti- 
lage ;  qui  eft  d'autant  plus  molle  que  l'embryon  eft 
plus  petit.  Cette  fubftance  ,  qu'on  diftingue  à  peine 
du  périofte ,  &  qui  pourroit  bien  être  tout  périofte 
elle-même  ,  acquiert  peu  -  à  -  peu  de  la  fermeté  ,  6c 
enfuite  la  dureté  des  os. 
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ÈMERILLON.  Infiniment  de  Cordier.  Voyez 
l'article  Corde. 

E  M  E  R  U  S.  Confulte{  l'article  Corontlla. 
ÉMÉTIQUE.  Ce  terme  eft  particulièrement 
affecté  à  une  forte  de  vomitif  fait  avec  de  l'antimoine 
préparé  ;  qu'on  fait  prendre  furtout  dans  les  mala- 
dies où  il  faut  dégager  promptement  les  premières 
voies. 

On  donne  auffi  le  nom  d'émétique  à  toute  efpece 
de  vomitif. 

Les  émétiques  produifent  leur  effet ,  en  agiffant 
fur  les  houpes  nerveufes  de  la  membrane  de  l'efto- 
mac  ;  les  irritant  ;  6c  déterminant  les  efprits  ani- 
maux à  couler  avec  plus  de  force  6c  en  plus  grande 
quantité  dans  les  nerfs  de  ce  vifeere  ,  &  dans  les 
nerfs  &  mufcles  avec  lefquels  il  communique.  Cet 
ébranlement  eft  fuivi  de  la  contraction  convulfive 
de  ces  différens  mufcles  :  les  matières  contenues 
dans  l'eftomac ,  en  font  exprimées  ;  &  chaffées  avec 
force.  Mais  dans  le  même  tems  les  mufcles  infpi- 
.  rateurs  fe  relâchent  :  l'air  fort  du  poumon  avec 
promptitude  ,  &  accélère  la  digeftion  des  matières  ; 
qui  enfilent  le  canal  de  l'œfophage.  Ainfi  l'on  vo- 
mit dans  l'expiration. 

Ces  remèdes  ont  donc  des  parties  plus  maffives  , 
plus  dures ,  &  plus  roides ,  que  les  médicamens  or- 
dinaires :  puifqu'ils  heurtent ,  froiffent ,  &  irritent 
les  houpes  nerveufes  du  velouté  de  l'eftomac. 

Ils  deviennent  purgatifs  ,  de  même  que  les  purga- 
tifs font  quelquefois  émétiques  ;  félon  que  les  par- 
ties fe  dégagent  plus  ou  moins  vite ,  6c  font  plus 
d'imprefîion  fur  l'eftomac  &  fur  les  inteftins. 

L'ufage  des  vomitifs  eft  très-fréquent  :  parce  qu'il 
n'y  a  pas  de  voie  plus  prompte  &  plus  fure  que  le 
vomiffement ,  pour  chaffer  au  plus  tôt  les  matières 
qui  féjourne%t  dans  l'eftomac  ;  qui  fatiguent  ce  vif- 
eere ,  gâtent  &  interrompent  les  digeftions  ;  &  qui 
pourroient,  fi  on  leur  laiffoit  le  tems  de  pénétrer  les 
voies  de  la  circulation  ,  altérer  la  maffe  du  fang  & 
donner  naiffance  à  des  maladies  très-dangereufes. 
La  fympathie  ou  relation  que  les  nerfs  de  f'eftomac 
entretiennent  avec  tant  de  parties  du  corps  ,  fait 
que  ces  parties  fe  reffentent  toutes  de  la  gêne  où  il 
eft  ;  comme  du  foulagement  qu'on  lui  procure. 
Ainfi ,  que  ne  doit-on  pas  attendre  des  vomitifs  don- 
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nés  à  propos  &  prudemment  ?  L'ébranlement  du 
genre  nerveux  ,  les  fècouffes  de  tant  de  mufcles  qui 
agiffent  dans  le  vomiffement  ;  réveillent  le  mouve- 
ment rallenti  dans  les  folides ,  fouettent  le  fang  ôcles 
humeurs ,  en  hâtent  la  circulation  ,  préviennent  la 
fiagnation  des  liqueurs  ,  &  agitent  celles  dont  le 
mouvement  étoit  déjà  rallenti.  Ainfi  les  fécrétionsfe 
rétabliffent ,  les  canaux  excrétoires  fe  débarraffent  , 
6c  les  diverlès  fonctions  s'exécutent  avec  facilité.  Les 
fècouffes  6c  les  contractions  vives  ,  qui  s'excitent 
dans  le  tems  du  vomiffement ,  font  encore  fur  les 
inteftins  la  fonction  de  preffoir  ;  les  délivrent  des  lé- 
gers embarras  &  obftructions ,  &  y  rétabliffent  la 
liberté  de  la  circulation.  Voye^  l'article  Vomis- 
sement. 

Pour  modérer  la  trop  forte  action  de  certains  émétiques, 

Confultez  le  mot  Vomissement  caufé par 
V  antimoine. 

Excellent  Emétique. 

Prenez  trois  dragmes  de  verre  d'antimoine  bien 
pulvérifé  ;  mettez-les  dans  un  matras  ,  avec  de  bon 
vin  d'Eipagne  ;  ajoutez -y  une  dragme  de  cannelle 
non  battue  ,  &  autant  de  doux  de  girofle  :  &  après 
avoir  bien  bouché  le  vaiffeau  ,  mettez-le  au  feu  de 
fable  modéré  pendant  deux  heures  ;  ôtez  enfuite  le 
feu  ,  &  laiffez  digérer  la  matière  à  la  feule  chaleur 
du  fable  :  quand  elle  fera  paffée  ,  coulez  la  matière  , 
6c  la  confervez  dans  une  bouteille  de  verre  ,  pour 
le  befoin.  On  donne  particulièrement  ce  remède 
dans  l'apoplexie  :  la  dole  en  eft  de  trois  ou  quatre 
cuillerées. 

Emétique  commode  pour  les  en/ans  ,  les  femmes 
enceintes ,  &  les  vieillards. 

Prenez  une  once  de  fleurs  d'antimoine  ,  deux  on- 
ces de  crème  de  tartre  ,  fix  onces  de  fucre  candi  , 
deux  livres  d'eau  de  pluie.  Mettez  le  tout  dans  une 
forte  bouteille  de  verre  ,  &  le  faites  bien  bouillir  au 
bain  -  marie  ,  pendant  dix  à  douze  heures.  Laiffez 
enfuite  refroidir  le  bain  ;  ôtez- en  la  bouteille  ;  fil- 
'  trez  par  le  papier  gris  la  liqueur ,  qui  lera  un  peu 
rouge  6c  d'une  faveur  acide  6c  fucrée.  Mettez-la  dans 
un  alembic  de  verre ,  au  bain-marie  très-doux  ;  6c 
en  tirez  ainfi  toute  l'humidité.  Le  réfidu  étant  en 
confiftance  de  miel  6c  d'une  couleur  brune ,  venez-y 
une  livre  d'efprit  de  vin  rectifié.  Le  réfidu  fe  char- 
gera d'une  effence  beaucoup  plus  pure  que  la  pre- 
mière ;  que  vous  filtrerez  encore  par  le  papier  gris  , 
en  laiffant  les  fèces  au  fond  du  matras.  Remettez 
cette  teinture  dans  un  alembic  ,  au  bain-marie  ;  re- 
tirez tout  l'efprit  de  vin  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  ré- 
duite en  confiftance  de  firop  :  que  vous  devez  garder 
comme  un  remède  très  -  utile.  On  en  donne  aux  en- 
fans  d'un  an  oc  demi ,  une  goutte  dans  un  peu  de  lait  ; 
aux  vieillards  6c  autres  adultes  de  complexion  foible, 
depuis  une  jufqu'à  trente  gouttes  ,  fuivant  l'âge  6c 
la  maladie.  Son  opération  commence  dans  une  de- 
mi-heure ;  &  dans  deux  heures  elle  eft  achevée.  Il 
purge  ordinairement  par  le  vomiffement  ;  quelque- 
fois par  les  telles  ;  &  toujours  fans  violence. 

Autre  Emétique  fo lubie. 

Prenez  huit  onces  de  beurre  ou  huile  glaciale  d'an- 
timoine ,  feize  onces  de  crème  de  tartre ,  huit  onces 
d'huile  de  tartre  par  défaillance  ;  faites  bouillir  le 
tout  dans  un  pot  de  terre  pendant  deux  heures , 
avec  une  fuffifante  quantité  d'eau  de  fontaine  pour 
bien  diffoudre  le  tout  :  faites  évaporer  enfuite  l'eau 
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jufqu'à  ficcité  :  vous  trouverez  le  remède  au  fond. 
On  peut  en  donner  depuis  quinze  jufqu'à  vingt  grains, 
félon  l'âge  &£  la  force  du  malade.  Ce  remède  opère 
fort  doucement  :  &  on  le  donne  fans  rifque  aux 
femmes  enceintes. 

Voyc{  VIN  Emétique.  VOMISSEMENT. 
Cure  de  /'APOPLEXIE.  ASTHME.  SlROP 
Emétique.    MOCHLIQUE. 

É  M  E  U  :  terme  de  Fauconnerie.  Rendre  fon  émeu  : 
V'c'eft  rendre  fon  excrément.  L'oifeau  eft  en  parfaite 
ifanté  quand  il  rend  bien  fon  émeu. 
S  ÉMEUTER:  terme  de  Fauconnerie.  Il  fe  dit 
{de  l'Oifeau  de  proie ,  lorfqu'il  rend  fon  excré- 
■ment. 
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É  M  I  O  N  I  T  E.  Voyei  HÉ  M I  O  N  I  T  E. 
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EMMANCHER.  Ceft  mettre  un  manche  à 
un  outil ,  dont  on  ne  peut  fe  fervir  fans  cela  ;  par 
exemple  à  une  bêche  ,  une  fourche  ,  une  houe  ,  &c. 
Chacun  de  ces  outils  a  fa  douille  pour  recevoir  le 
manche. 

EMMANEQUINER.  Ceft  mettre  des  ar- 
bres délicats  dans  des  manequins ,  &  les  dépofer 
ainfi  en  pleine  terre  jufqu'à  ce  qu'on  les  en  ôte 
pour  les  planter  à  demeure  :  ou  les  tranfporter  de 
la  forte  en  motte  &  fans  rifque.  Quand  on  a  planté 
un  arbre  avec  le  manequin,  ce  panier  pourrit  dans 
terre. 

EMMENAGOGUES.  Ce  font  des  remèdes 
propres  à  faire  venir  les  ordinaires.  Voye^  Mois. 
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ÉMOLLIENS.  Remèdes  deftinés  à  amollir 
les  duretés. 

Confultei  l'article  Fomentation.  Plantes 

Emollienus. 

Les  émolliens  relâchent  le  tiflli  fibreux  des  par- 
ties ;  &  appaifent  l'effervefcence  des  humeurs.  Les 
plantes  de  cet  ordre  abondent  en  humidité  char- 
gée d'un  mucilage  fin  ;  &  leurs  parties  ,  fouples  & 
très-fines  ,  font  propres  à  s'infinuer  dans  l'interfKce 
des  fibres  ,  &  pénétrer  dans  la  cavité  des  vaiflèaux 
pour  fe  mêler  avec  les  fluides.  L'humidité  corrige 
la  tenfion  exceflive  des  fibres.  Le  mucilage  ck  les 
parties  fouples  de  ces  plantes ,  engagés  dans  l'in- 
terftice  des  fibres  ,  y  foutiennent  certaine  vivacité 
d'ofcillation.  Mais  comme  ces  parties  n'ont  point  d'é- 
lafticité ,  elles  ne  rendent  pas  le  mouvement  qu'elles 
reçoivent.  Il  fe  fait  donc  une  déperdition  de  mouve- 
ment :  &  les  ofcillations  &  vibrations  des  fibres 
font  ramenées  à  un  mouvement  moins  rapide.  Par 
la  même  raifon  la  rarefcence  des  fluides  diminue 
aufïï  :  &  en  conféquence  la  circulation  devient  moins 
embarraflee  ,  le  calme  fuccede  ,  &  la  douleur  cefTe. 

Les  émolliens  font  aufli  nommés  Suppuratifs  6c 
Malacliques, 

L'ufage  des  émolliens  eft  afTez  commun  dans  les 
occafions  où  il  s'agit  de  relâcher  les  parties  trop 
tendues ,  douloureufes ,  prêtes  à  s'enflammer.  On 
s'en  fort  aufïï  avec  fuccès  dans  les  violentes  con- 
vulfions  ;  dans  les  rhumatifmes  accompagnés  de  dou- 
leurs vives  ,  &  occafionnés  par  un  fang  vif  très-ra- 
réfié  &  acrimonieux. 

Il  ne  faut  pas  appliquer  ces  remèdes  fur  des  par- 
ties actuellement  enflammées  ,  ni  fur  les  tumeurs 
dont  on  peut  efpérer  de  venir  à  bout  par  le  moyen 
des  réfolutifs.  On  doit  encore  ne  pas  en  faire  ufage 
pour  des  dépôts  dont  la  caufe  feroit  le  défaut  de 
tenfion  dans  les  parties  folides ,  &  l'épaifïïfTement 
des  humeurs. 
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Lorfqu'on  les  applique  fur  des  parties  nei-veu- 
fes ,  ils  augmentent  le  mal  ;  en  dilatant  ces  parties 
qui  dès-là  reçoivent  plus  d'efprits  qu'auparavant.  En 
humedf  ant  la  tumeur ,  ils  élargiffont  les  pores  de 
même  que  dans  les  varices  &  les  anévrifmes  :  ce 
qui  s'oppofo  à  la  guérifon.  Les  aftringens  font  les 
fouis  remèdes  qui  conviennent  dans  ces  cas  :  enforte 
que  l'on  guérit  promptement  en  y  appliquant  des 
plumaçeaux  ou  des  linges ,  humeclés  &  tiédes. 

É  M  O  N  D  E  R.  Oter  les  menues  branches  des 
arbres  ;  telles  que  celles  qui  viennent  le  long  de  la 
tige  des  ormes.  En  émondant ,  on  rend  les  avenues 
plus  belles  ,  &  on  fe  procure  des  fagots. 

É  M  O  T  T  E  R.  Brifer  les  motres  d'un  champ. 
On  le  fait  avec  un  maillet  à  long  manche  ;  nommé 
Cajfe-motte  ,  ou  Brife-motte  :  ou  avec  un  rouleau. 
D'autres  y  emploient  une  herfe  tournante  ,  qui  eft 
un  pefant  rouleau  garni  de  chevilles. 

ÉMOUCHET.  Voyei  Épervier. 

ÉMOUSSER:  terme  <C Agriculture  &  de  Jardi- 
nage. Oter  la  moufle  de  deflus  le  tronc  &  les  bran- 
ches des  arbres.  Le  tems  propre  à  cette  opération , 
eft  lorfqu'il  a  plu. 
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EMPAILLER:  terme  de  Jardinage  :  envelop- 
per de  paille.  On  empaille  les  figuiers  pour  les  pré- 
server de  la  gelée  ;  les  grofeilliers  pour  conferver 
leur  fruit  ;  les  cardons  &  les  cardes  afin  de  les  faire 
blanchir. 

Quand  on  ferre  les  Cloches ,  d'une  année  à  l'autre  , 
onles  Empaille;  en  mettant  un  peu  de  paille 
entr'elles  ,  en  les  emboîtant  les  unes  dans  les  autres. 

EMPALEMENT:  mot  Anglois.  Foye^  C  A- 

LICE. 

EMPAN.  Voye{  P  A  L  M  E ,  Mefure.  DODRANS. 
E  M  P  A  N  É  :   terme  de  Botanique.  Voyez  E  M- 
PENNÉ. 

E  M  P  A  N  O  N  :  terme  de  Charpenterie.  Se  dit  des 
pièces  de  bois  qu'on  met  en  plufieurs  endroits 
pour  foutenir  ou  lier  quelque  autre  pièce.  Tel  eft 
un  chevron  de  long  pan ,  qu'on  appelle  aufïï  che- 
vron de  croupe  ,  qui  ne  va  pas  jufqu'au  haut  du 
faîte  ;  mais  qui  s'aflemble  aux  arrêtiers  avec  tenons 
&  mortaifes ,  &  pofe  par  en  bas  fur  les  fablieres  ou 
plate-formes. 

Dans  le  débit  des  bois  ,  on  donne  aux  empanons 
la  même  longueur  qu'aux  efïïeux  en  grume  ;  &  fix 
pouces  de  diamètre  par  le  menu  bout.  Ceux  qui  ne 
font  pas  chantournés  ont  en  général  à  -  peu  -  près  la 
grofleur  des  efïïeux  :  &  ceux  qui  font  chantournés 
ne  perdent  rien  de  leur  valeur ,  quand  leur  échan- 
tillon n'eft  pas  fi  fort. 

EMPAUMURE:  terme  de  Chajji.  Ceft  le 
haut  de  la  tête  du  cerf  &  du  chevreuil  ;  qui  eft  large, 
renverfé  ;  &  où  il  y  a  trois  ou  quatre  andouillers  ou 
plus ,  pour  les  cerfs  de  dix  cors  &  les  vieux  che- 
vreuils. Voyez  Chandelier  (  Porter  le  ). 

E  M  P  E  A  U.  Vieux  mot ,  qui  lignifioit  la  greffe 
faite  dans  la  peau  ou  l'écorce  ;  telle  que  la  greffe  en 
couronne  &  en  écuflbn. 

5'EMPELOTER:  terme  de  Fauconnerie.  Ceft 
lorfqu'un  oifeau  ne  peut  digérer  ce  qu'il  a  avalé  ;  à 
caufe  que  l'aliment  fe  met  en  peloton.  Il  faut  alors 
fe  fervir  du  défempelotoir  pour  lui  tirer  ce  qu'il  a 
pris. 

EMPETRUM.  Voyei  4.  Bruyère. 

EMPENNÉ,  ou  Empané.  Voyez  Conju- 
g  atus. 

E  MPHYSEME.  Voyti  Tumeurs  Ven- 

T  F  U  S  F  S 

EMPHYTÉOSE.  Ceft  i°.  un  bail  à  perpé- 
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tuité  ou  à  longues  années ,  à  la  charge  de  cultiver  Le  contrat  emphytéotique  tient  du  louage  en  ce 
un  héritage ,  y  plantant  de  nouveaux  arbres  fruitiers ,  que  les  lods  &  ventes  ne  font  point  dus  ,  &  qu'il  eft 
&  greffant  les  autres  qui  font  déjà  lur  pied  depuis  imprefcriptible.  C'eft  fur  ce  fondement  qu'on  juge 
longtems  ;  ou  à  la  charge  de  l'améliorer  en  toute  ma-  que  celui  qui  n'a  la  pofîeffion  qu'au  nom  d'un  autre , 
niere  :  le  mot  emphytéofe  emportant  une  condition  comme  un  fermier  ou  locataire  ,  ne  peut  jamais  ac- 
d'amélioration  &C  d'amendement  ;  car  le  mot  Grec  quérir  la  propriété  par  quelques  tems  que  ce  foit  ; 
tftquTwtiv  fignifie  infererc.  Aufli  les  héritages  emphy-  à  caufe  que  pour  devenir  propriétaire  il  eft  nécef- 
téotiques  font-ils  appelles  améliorations  ,  dans  la Ju-  faire  d'avoir  joui  en  Seigneur  direft  &  utile,  ce 
rifprudence.  Les  emphytéolès  en  effet  n'ont  d'abord  qui  ne  fe  rencontre  pas  dans  le  preneur  à  titre  d'em- 
été  introduites  que  pour  faire  défricher  &C  cultiver  phytéofe  temporelle.  C'eft  par  cette  même  raifon  que 
des  terres  ftériles.  files  héritages  ainfi  donnés  font  vendus  en  juftice  fur 

2°.  L'emphy  téofe  eft  regardée  comme  un  con-  le  Seigneur  utile  ,  le  décret  ne  purge  point  le  droit  du 
trat  ordinaire,  dans  lequel  le  preneur  n'eft  point  Seigneur  direô;  parce  que  la  laifie  eft  faite  fuper  non 
obligé  directement  à  améliorer ,  quoiqu'il  puifle  y  Domino ,  fur  celui  à  qui  la  chofe  n'appartient  pas 
être  obligé  ,  s'il  s'y  eft  fournis  par  fon  contrat  ou  par  en  propriété  ;  d'où  vient  qu'il  n'eft  pas  néceffaire 
«ne  clauiè  particulière.  La  condition  effentielle  de  pour  la  confervation  de  la  rente ,  que  le  bailleur 
cette  féconde  forte  d'emphytéofe ,  eft  d'en  faire  un  s'oppofe ,  car  il  eft  préféré  à  tous  créanciers, 
certain  revenu.  Lorfque  le  bail  eft  expiré ,  le  propriétaire  rentre 

Pour  mieux  connoître  la  nature  de  l'emphytéofe ,      de  fon  autorité  dans  la  chofe  ,  fi  elle  eft  libre  ôc 
il  faut  la  comparer  avec  la  vente.  L'emphytéofe  eft      qu'elle  ne  foit  poffédée  de  perfonne.  Mais  fi  quel- 
différente  de  la  vente  en  ce  qu'elle  ne  transfère  que      qu'un  s'en  eft  emparé  ,  il  faut  une  permiflion  du 
le  domaine  utile  ,  &  non  la  propriété  ni  la  Sei-      Juge  pour  être  mis  en  poffeflion. 
gneurie  directe.  Elle  emporte  encore  réverfion  de  30.  L'on  nomme  encore  Emphytéofe  un  bail  fait 

l'héritage  ,  faute  de  payement.  Chez  les  Romains  à,  la  vie  du  preneur  &  de  fes  enfans.  Bn  ce  cas ,  le 
l'emphytéofe  étoit  d'abord  temporelle  ,  &  une  bail  finit  après  la  mort  du  preneur  &  de  fes  enfans. 
efpece  d'ufufruit  ;  enfuite  elie  fut  perpétuelle ,  même  Ce  bail  à  vie  ne  s'entend  &  ne  s'étend  pas  plus  loin 
après  le  tems  du  grand  Conftantin.  Aujourd'hui ,  que  l'ufufruit  ;  &  ne  regarde  nullement  la  propriété  ; 
dans  le  doute  ,  l'emphytéofe  eft  préfumée  perpé-  les  petits  enfans  n'y  font  point  compris  ;  autrement 
tuelle.  La  temporelle  ne  transfère  point  la  pro-  ce  ne  feroit  point  un  bail  à  vie ,  mais  une  difpofi- 
priété  :  mais  par  la  perpétuelle  ,  l'emphyteote  de-      tion  perpétuelle. 

vient  Seigneur  direft.  Quant  aux  biens  Eccléfiafti-  40.  Quand  l'emphytéofe  eft  un  bail  fait  abfolu- 
ques ,  l'emphytéofe  n'en  peut  être  perpétuelle.  ment  &  tout  Amplement  à  quelqu'un  &  à  fes  en- 

Tout  bail  excédant  neuf  années  jufqu'à  quatre-  fans ,  le  contrat  fe  perpétue  aux  petits  enfans  ,  félon 
vingt  dix-neuf ,  eft  emphytéotique,  &  emporte  alié-  l'efprit  de  la  Loi  Liberorum ,  jf~.  de  verborum  Jignifi- 
nation  ;  enforte  que  l'emphyteote  devient  Seigneur  catione.  Ce  contrat  ne  s'expliquant  point ,  &t  por- 
utile ,  &  le  bailleur  demeure  Seigneur  dire£t  feule-  tant  purement  &  Amplement  à  un  tel  &.  à  fes  en- 
ment ,  jufqu'à  ce  que  l'ufufruit  qu'il  a  cédé  fe  réu-  fans  ;  il  faut  entendre  favorablement  que  les  petits 
niffe  à  la  propriété  par  l'expiration  du  contrat.  Pen-  enfans  y  font  compris.  C'eft  une  difpoiition  perpé- 
dant  que  le  bail  dure ,  le  bailleur  ne  peut  dépofféder      tuelle. 

le  preneur  ;  à  moins  qu'il  ne  demande  à  être  reçu  Comme  le  bail  emphytéotique  ou  à  longues  an- 

à  rentrer  dans  fon  fonds  ,  faute  de  payement  de  la  nées  emporte  aliénation  ,  ceux  qui  ne  peuvent 
rente  que  le  preneur  s'étoit  obligé  à  payer.  D'un  aliéner  (  comme  les  mineurs  )  ne  peuvent  pas  don- 
autte  côté ,  le  preneur  ne  peut  hypotéquer ,  ven-  ner  à  titre  d'emphytéofe  fans  autorité  de  leurs  tu- 
dre ,  ni  engager  ,  cet  immeuble  dont  il  s'eft  chargé  ;     teurs  ou  curateurs. 

au-delà  du  tems  qui  lui  refte  à  jouir;  perfonne  ne  Le  8  d'Avril  1762  ,  il  a  été  rendu  un  Arrêt  du 
pouvant  transférer  plus  que  fon  droit.  Confeil ,  qui  déclare  qu'il  n'y  a  point  d'aliénation 

Les  améliorations  ou  augmentations  faites  pen-  lorfqu'on  fait  un  bail  à  ferme  de  biens  fonds  ,  au- 
dant  le  bail ,  ne  peuvent  pas  être  répétées  :  tant  à  deffus  de  neuf  années  jufqu'à  vingt-fept  ans  :  &  que, 
caufe  que  le  propriétaire  qui  pourroit  n'avoir  pas  pour  cette  raifon ,  les  Fermiers  du  Roi  ne  peuvent 
le  moyen  de  rembourfer ,  n'y  rentreroit  jamais  ;  que  exiger  les  droits  d'Infinuation  ,  de  Centième  ou 
parce  que  la  chofe  n'ayant  été  donnée  que  pour  Demi-centieme  denier  ,  ni  ceux  de  Francs-fiefs  ; 
être  rendue  en  meilleur  état ,  le  preneur  n'a  fait  que  dans  les  Généralités  de  Paris  ,  Amiens  ,  Soiffbns , 
fon  devoir  ,  ôc  ne  s'en  doit  prendre  qu'à  lui-même  Orléans  ,  Bourges  ,  Moulins ,  Lyon  ,  Riom  ,  Poi- 
s'il  s'en  eft  trop  bien  acquitté.  On  peut  le  contrain-  tiers ,  la  Rochelle  ,  Limoge  ,  Bordeaux  ,  Tours , 
dre  ,  fi  les  chofes  font  détériorées ,  à  les  rétablir ,  Auch  ,  Champagne  ,  Rouen  ,  Caen  ,  &  Alençon  : 
&  faire  les  groffes  &  menues  réparations  nécef-  pourvu  que ,  par  l'ade ,  »  le  fermier  foit  chargé 
faires.  Voyez  les  Injlitutions  de  Coquille  fTit.  des  Cens  ;  «de  défricher,  marner,  planter,  ou  autrement 
&  A£  Bouguier,  Lut.  E.  n.  10.  1  u  »  améliorer  en  tout  ou  en  partie  les  terres  comprifes 

Quoique  ce  contrat  foit  particulier ,  il  a  pourtant      »  dans  lefdits  baux.  «  Confultez  le  Journ.  Œconom. 
aufli  quelque  chofe  de  la  vente  &  du  louage.  On  y     Juillet  1762  ,  p.  308  &  fuivantes. 
admet  la  reftitution  pour  léfion  d'outre  moitié  ,  en         E  M  P IE  M  E.  Voye^  E  M  p  Y  E  M  E. 
faveur  du  preneur  :  il  eft  reçu  à  déguerpir ,  en  payant  EMPIETER:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  d'un 

les  arrérages  du  paffé  ;  fans  que  le  propriétaire ,     oifeau  de  proie  (  &  particulièrement  de  l'Autour  ) , 
pour  la  continuation  de  fa  rente ,  puifle  revenir  fur     qui  enlevé  &  emporte  la  proie  avec  fes  pieds, 
d'autres  biens  que  ceux  qu'il  a  donnés ,  pourvu  tou-  EMPLASTRATION:  terme  d?  Agriculture. 

tefois  que  le  délahTement  ou  déguerpiffement  fe      C'eft  couvrir  une  plaie  avec  une  emplâtre.  Voyez 
fafle  fans  retenir  aucune  chofe  :  car  il  n'eft  pas  per-     PLAIES  des  arbres. 

mis  de  déguerpir  une  partie  &  de  conferver  l'autre.  EMPLASTRE,  ou  EMPLÂTRE.  Médica- 

Si  même  par  le  bail  il  s'étoit  obligé  à  mettre  un     ment  externe ,  de  confiftance  folide  &  glutineufe  ; 
champ  inculte  en  bon  état ,  &  qu'il  ne  l'eût  pas      compofé  de  différentes  drogues  cuites  &  unies  en 
fait ,  il  pourroit  y  être  contraint.  Enfin  le  retrait     malle  ;  qu'on  étend  fur  du  linge  ou  fur  de  la  peau , 
y  a  lieu  aufli  bien  que  dans  la  vente  ;  ainfi  qu'il  eft      pour  appliquer  fiir  quelque  partie  du  corps, 
porté  par  l'Article  49 ,  dt  la  Coutume  dt  Paris.  Les  ingrédiens  qui  donnent  de  la  confiftance  aux 
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emplâtres  ,  font  la  cire ,  les  réfines  ,  la  poix ,  les 
gommes  ,  les  graiffes  ,  la  litharge  ,  la  cérufe ,  le 
minium ,  &c.  Cette  compofition  eft  la  plus  folide 
de  toutes  celles  qui  s'appliquent  extérieurement. 

Voye{  Onguent.  Dent.  Descente. 
Goûte.  Loupe.  Rage.  Rate. 

Emplâtre  d'André  de  la  Croix.  Voyez  fous  le  mot 
Onguent. 

Emplâtre  Céphalique  -,  ou  Coronal  :  propre  à  raréfier 
la  pituite  trop  épaiffe',  &  la  dijjiper. 

On  s'en  fert  pour  fortifier  le  cerveau ,  dans  la 
léthargie  &  l'apoplexie.  Il  doit  être  appliqué  fur 
la  future  coronale. 

Broyez  &  pulvérifez  enfemble  ftorax ,  benjoin , 
maftic ,  tacamahaca  ,  oliban ,  labdanum ,  &  gomme 
de  lierre  ,  de  chacun  deux  onces  :  d'une  autre  part 
broyez  aufli  &  pulvérifez  enfemble ,  doux  de  girofle , 
mufeade  ,  &  cannelle  ,  de  chacun  deux  onces.  Met- 
,  tez  enfuite  toutes  les  poudres  enfemble  dans  un 
mortier  ;  &  incorporez-les  ,  en  y  verfant  une  once 
de  térébenthine  de  Venife  ,  &  autant  qu'il  eft  nécef- 
faire  de  ftorax  liquide  bien  net ,  pour  donner  à  la 
matière  une  confiftance  d'emplâtre ,  à  force  de  la 
battre  &  agiter. 

Emplâtre  pour  manger  les  Chairs  pourries. 

Voyez  ce  titre ,  dans  l'article  Ecrouelles, 

Emplâtre  de  Charpie. 

Mettez  dans  une  bafîine  trois  livres  d'huile  d'o- 
lives ,  &  feize  onces  de  litharge  d'or  en  poudre  :  fai- 
tes cuire  à  petit  feu  en  remuant  continuellement 
avec  une  fpatule  de  bois ,  jufqu'à  ce  que  l'huile  fré- 
mifle  :  puis  mettez-y  trois  onces  de  charpie  ,  peu-à- 
peu  ,  pendant  environ  douze  heures.  Un  quart 
d'heure  avant  que  la  matière  foit  cuite ,  mêlez-y  huit 
onces  d'oliban ,  ou  encens  mâle ,  en  poudre.  Il  faut 
alors  remuer  fortement  :  &  la  laiffer  peu  de  tems 
fur  le  feu ,  de  crainte  qu'elle  ne  brûle.  Quand  vous 
aurez  tiré  la  bafîine  ,  vous  laiflerez  refroidir  la  ma- 
tière ;  &  formerez  vos  bâtons  fur  une  table  mouillée; 
ayant  frotté  vos  mains  avec  un  peu  d'huile  d'olives , 
pour  que  l'onguent  ne  s'y  attache  pas.  Il  eft  bon 
pour  toutes  fortes  de  plaies  &  bleflures. 

Emplâtre  de  Ciguë  :  bon  réfolutif,  principalement  pour 

les  tumeurs  skirrheufes  du  foie  &  de  la  rate  ,  les 

loupes  ,  les  ecrouelles  ,  &c. 

i.  II  faut  mettre  dans  une  terrine  deux  livres  & 
demie  de  gomme  ammoniac  concaflée  ;  y  verfer 
environ  quatre  livres  de  fuc  de  ciguë  ,  exprimé  tout 
récemment  ;  laiffer  infufer  la  gomme  dans  le  fuc , 
pendant  fix  heures  fur  les  cendres  chaudes  ,  ou  juf- 
qu'à ce  que  le  mélange  foit  réduit  en  confiftance  de 
firop  :  après  l'avoir  fait  bouillir  un  quart  d'heure 
doucement  pour  bien  diffoudre  la  gomme ,  on  l'ex- 
prime par  un  linge  ;  &  on  fait  cuire  la  matière  juf- 
qu'à confiftance  d'emplâtre.  Puis  on  y  met  fondre 
environ  huit  onces  de  cire  jaune  neuve  coupée  par 
petits  morceaux ,  fur  un  petit  feu ,  en  remuant  tou- 
jours avec  une  fpatule  de  bois.  Le  tout  étant  bien 
incorporé ,  on  le  laifle  refroidir  :  &  on  le  conferve 
dans  un  vafe  de  terre ,  pour  s'en  fervir  dans  le  be- 
foin. 

2.  D'autres  mettent  une  demi-livre  de  cire  jaune , 
&  autant  de  réfine  de  pin  ;  fept  onces  de  poix  blan- 
che ;  huit  onces  de  gomme  ammoniac  difloute  dans 
le  vinaigre  ,  6c  épaifîie  en  forme  d'emplâtre.  Le 
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tout  étant  fondu  ,  au  bain-marie ,  on  y  ajoute  ùx 
livres  de  fuc  de  ciguë  :  puis  on  en  fait  un  emplâtre  , 
en  remuant  avec  une  fpatule  de  bois  ;  &  ajoutant 
un  peu  d'huile  de  câprier ,  fi  cela  eft  néceffaire  pour 
donner  de  la  confiftance. 

Voyez  une  troifieme  préparation ,  fous  le  titre  de 
Skirrhe  de  la  R  A  T  E. 

Emplâtre  purgatif  de  Coloquinte. 

Incorporez  avec  quantité  fuffifante  de  miel  ,  fix 
dragmes  de  fuc  de  la  racine  de  cyclamen  ,  fix  drag- 
mes  de  fuc  de  tithymale  ,  quatre  dragmes  de  téré- 
benthine ,  dix  dragmes  de  coloquinte  pulvérifée 
deux  dragmes  de  graine  de  garou  auflï  pulvérifée 
quatre  dragmes  de  racine  d'ellébore  noir ,  deux  drag- 
mes de  feammonée  préparée.  Cet  onguent  fe  con- 
ferve dans  un  pot  bien  bouché  ;  pour  s'en  fervir 
dans  le  befoin. 

Il  faut  appliquer  cet  emplâtre  fur  le  ventre ,  quand 
on  veut  purger  par  bas  ;  &  fur  l'eftomac  pour  purger 
par  haut  :  on  l'ôte  dès  qu'on  en  veut  faire  ceffer  l'o- 
pération. On  l'applique  fur  les  reins  à  nud ,  pour 
faire  uriner;  &  fur  l'os  barré  de  la  femme  ,  pour  faire 
fortir  Venfant  mort  de  la  matrice.  Il  faut  toujours 
avoir  foin  de  l'ôter,  aiuTitôt  que  l'opération  eft 
finie. 

Emplâtres  Defficatifs  modérés. 

L'article  Bégaiement  en  indique  une  for- 
mule. L'emplâtre  de  Betoine  eft  auffi  de  cette  claffe. 

Emplâtre  de  Diachilon  ,  ou  Diachilum  ,Jlmple. 

Prenez  racines  de  guimauve  mondées ,  trois  drag- 
mes ;  femences  de  lin  &  de  fenugrec ,  de  chacune 
quatre  onces  ;  eau  de  fontaine  fix  livres  ;  huile  com- 
mune quatre  livres  ;  litharge  d'or  deux  livres. 

Il  faut  faire  les  mucilages  des  racines  &  femences, 
de  cette  manière  :  lavez  &  incifez  bien  les  racines  ; 
&  après  les  avoir  mifes  dans  une  bafîine  de  cuivre 
étamée ,  avec  les  femences  de  lin  &  de  fenugrec'; 
vous  y  verferez  l'eau  ;  &  ferez  macérer  le  tout  pen- 
dant vingt-quatre  heures  fur  un  très-petit  feu ,  agi- 
tant de  tems  à  autre  les  matières  avec  une  fpatule 
de  bois  :  puis  vous  les  ferez  bouillir  lentement ,  en 
réitérant  fouvent  l'agitation  jufqu'à  ce  que  les  mu- 
cilages fe  trouvent  fufHfamment  épaifïïs.  Alors  vous 
les  pafferez  &  exprimerez  à  travers  une  toile  forte 
&  bien  ferrée. 

Prépare^  aufîi  de  cette  forte  la  litharge  :  après  l'a- 
voir pilée  dans  un  grand  mortier  de  bronze ,  vous 
la  délayerez  dans  deux  ou  trois  pintes  d'eau  ;  vous 
verferez  promptement  dans  un  autre  vaiffeau  l'eau 
trouble  qui  fe  trouvera  chargée  de  la  plus  fubtile 
partie  de  la  litharge ,  pendant  que  la  plus  grofliere 
reftera  au  fond  du  mortier.  Pilez  de  nouveau  cette 
portion  grofliere  :  &  l'ayant  détrempée  dans  ?eau 
de  la  première  lotion  ou  dans  quelque  autre  ,  vous 
verferez  par  inclination  la  liqueur  trouble  fur  la  li- 
tharge qui  étoit  reftée  en  poudre  fine  au  fond  du 
vaiffeau.  Vous  continuerez  ces  procédés  jufquià  ce 
qu'il  ne  refte  que  quelques  parties  de  litharge  impures 
&  incapables  d'être  pulvérifées  ôc  élevées  dans  l'eau. 
Après  avoir  bien  laifle  raffeoir  les  lotions  ,  &  féparé 
par  inclination  l'eau  qui  fumage  la  poudre  ,  vous 
ferez  fécher  cette  poudre. 

Ayant  bien  mêlé  l'huile  avec  la  poudre  de  litharge 
dans  une  poêle  de  cuivre  grande  &  large  par  le  haut, 
allant  en  pointe  vers  le  fond ,  &  étamée  en  dedans; 
vous  y  ajouterez  &  incorporerez  bien  les  mucilages. 
Vous  allumerez  enfuite  dans  un  fourneau  un  feu  mé- 
diocre de  charbon  :  &  y  ayant  rais  la  poêle,  vous 

agiterez 
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agiterez  continuellement  &  fort  vite ,  le  tout  avec 
une  fpatule  de  bois.  Vous  entretiendrez  un  feu  mo- 
déré ,  ÔC  continuerez  la  cuite  &t  l'agitation  ,  jufqu'à 
ce  que  vous  vous  apperceviez  que  l'emplâtre  com- 
mence à  baiffer  dans  la  poêle.  Alors  vous  diminuerez 
le  feu  de  moitié  pour  le  moins  ;  &  vous  vous  con- 
tenterez de  faire  évaporer  peu  à  peu  l'humidité  fù- 
perflue  ,  qui  pourroit  être  reliée  dans  l'emplâtre. 
Cette  humidité  étant  consommée  ,  l'emplâtre  fe 
trouvera  fumTamment  cuite  ,  &C  de  la  confiftance  ÔC 
blancheur  quelle  doit  avoir. 

Cette  emplâtre  ramollit  &  réfout  les  duretés ,  & 
même  les  tumeurs  skirrheufes  du  foie  &  des  vifceres. 
Elle  fond  certaines  tumeurs  fcrophuleufes  ,  &  de 
vieux  reftes  d'ablcès.  Elle  eft  aufîi  attractive. 

Emplâtre  Divine. 

Voyez  Onguent  Divin. 

Emplâtre  Dorée  :  pour  cicatrifer  les  plaies. 

Prenez  de  colophone  ,  de  foufre  ,  &  d'encens 
blanc  ,  parties  égales  ;  réduifez  -  les  en  poudre  im- 
palpable ,  &  incorporez-les  avec  une  fuffifante  quan- 
tité de  blancs  d'œufs.  Etendez  cet  oaguent  fur  une 
peau  ou  parchemin  ,  &  appliquez-le  fur  la  plaie , 
après  l'avoir  fait  fuffifamment  fuppurer. 

Voyez  Ab  s  c  È  s  ,  p.  9.  col.  2. 

Emplâtre  pour  les  maux  d'EJiomac. 
Voyez  Estomac,  n.  XVI. 
Emplâtre  qui  vient  de  la  Maifon  de  Lorraine. 

Prenez  de  la  térébenthine  bien  fondue  &  chaude  ; 
puis  de  la  gomme  élémi  en  poudre  paffée  par  le  ta- 
mis ,  cinq  onces  ;  ariftoloche  longue  en  poudre  une 
once ,  réfine  de  pin  en  poudre  trois  onces ,  fang  de 
dragon  en  larmes  trois  gros  :  mêlez  enfemble  la  té- 
rébenthine ,  la  gomme  élémi  &c  la  refine  ;  faites-les 
bouillir  un  bouillon  ,  puis  retirez-les  du  feu.  Quand 
elles  ne  bouilliront  plus  ,  mêlez-y ,  en  remuant  tou- 
jours ,  l'ariftoioche  ,  puis  le  fang  de  dragon  ;  incor- 
porez-les bien  enlemble  :  6i  lorlque  ce  mélange  fera 
prelque  froid ,  jettez  -  le  dans  une  baffine  pleine 
d'eau  froide ,  &  preflez-le  avec  les  mains  pour  en 
faire  comme  une  pâte  ,  en  changeant  trois  fois  d'eau. 
Puis  mettez  cet  onguent  dans  du  parchemin  ,  & 
dans  un  endroit  où  il  ne  puille  s'éventer.  Plus  il  elt 
vieux  ,  plus  il  a  de  vertu. 

Il  eft  bon  pour  toutes  apoftumes  ,  charbons ,  puf- 
tules  &  cicatrices  de  petite  vérole  ,  coupures  ,  plaies 
vieilles  ou  nouvelles.  Il  tire  les  balles  de  plomb , 
foit  des  bras ,  foit  des  jambes  :  s'il  y  faut  une  tente , 
faites-la  avec  cette  emplâtre  fans  charpie  ,  &  mettez 
deffus  la  plaie  une  emplâtre  fur  de  la  peau  de  mou- 
ton. Il  ne  faut  la  changer  que  de  vingt-quatre  en 
vingt-quatre  heures. 

Emplâtre  pour  les  ulcères  des  Mammelles. 

Prenez  de  la  graifTe  de  pourceau  ,  quatre  onces , 
diachilon  commun  une  demi-livre ,  cire  blanche  qua- 
tre onces  ,  minium  pulvérifé  quatre  onces.  Faites 
fondre  la  graiffe  ;  quand  elle  fera  bien  fondue , 
ajoûtez-y  le  diachilon  &  la  cire  pour  les  faire  fondre 
aufîi ,  remuant  toujours  avec  un  bâton.  Tout  étant 
bien  fondu ,  retirez  le  pot  de  deffus  le  feu  :  &  lorf- 
qu'il  commencera  de  ie  refroidir ,  ajoûtez-y  le  mi- 
nium peu  à  peu  en  remuant  toujours.  Lorfque  ce 
Tome  I. 
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mélange  fera  prefque  froid ,  vous  le  mettrez  avec 
la  Ipatule  dans  une  terrine ,  où  il  y  aura  de  l'eau 
froide  ;  enfuite  vous  en  formerez  de  petites  maffes 
en  rouleaux  ,  que  vous  ferez  lécher  fur  un  ais.  Une 
de  ces  emplâtres  peut  fervir  deux  ou  trois  fois ,  en 
l'effuyant. 

Voyez ,  ci-deffous  ,  Emplâtre  pour  toutes  fortes  de 
Plaies,  &c. 

Emplâtre  Manus  Dei. 

Voyez  Onguent  Divin. 

Emplâtre  fouveraine  pour  les  maux  de  Matrice  &  plu- 
Jieurs  autres. 

Prenez  cérufe  une  demi-livre  ,  minium  une  livre , 
favon  de  Gênes  dix  onces  ,  huile  d'olives  deux  li- 
vres. 

Mettez  le  minium ,  la  cérufe ,  &  l'huile  dans  une 
baffine  fur  le  feu  ;  remuez  toujours  ces  matières  juf- 
qu'à ce  qu'elles  foient  bien  incorporées  &  liées  en- 
femble :  après  cela ,  coupez  le  favon  en  petits  mor- 
ceaux ;  mettez-le  dedans  pièce  à  pièce ,  en  remuant 
toujours  ;  laiffez  cuire  le  tout  enfemble  fur  un  feu 
médiocre  ,  jufqu'à  ce  que  la  matière  foit  grifâtre , 
ou  couleur  de  châtaigne  ;  prenant  bien  garde  qu'il 
ne  s'en  répande  fur  le  feu  en  bouillant ,  d'autant  que 
ces  matières  s'enflent  beaucoup.  Ayez  foin  de  re- 
muer toujours  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  de  bonne 
confiftance  :  alors  retirez-les  du  feu  ;  remuez  encore 
jufques  à  ce  que  le  tout  loit  froid  ;  faites-en  des  rou- 
leaux ;  &  prenez  garde  de  ne  pas  manier  l'emplâtre 
avec  les  mains  mouillées. 

Lorfqu'on  veut  s'en  fervir,  il  faut  prendre  de 
cette  maffe ,  l'étendre  fur  du  linge  ou  du  cuir  ;  fi  c'eft 
fur  du  cuir ,  il  faut  prendre  garde  qu'il  n'ait  point 
d'odeur. 

Cette  emplâtre  eft  utile  pour  les  vapeurs  qui 
viennent  de  la  matrice. 

Pour  la  defeente  de  matrice ,  il  faut  l'appliquer 
fur  la  région  du  nombril ,  fe  tenir  deux  jours  dans 
le  lit,  &  l'y  laiffer  jufqu'à  ce  "qu'on  foit  guéri. 
On  levé  pourtant  l'appareil  au  bout  de  quinze 
jours  ,  on  l'effuie  ,  &  on  remet  un  peu  de  maffe 
de  l'emplâtre  par  deffus.  Il  doit  tenir  fur  la  partie 
fans  bandage. 

Si  une  femme  accouchée  a  de  la  difficulté  à  ren- 
dre le  délivre ,  on  met  cette  emplâtre  fur  la  région  du 
nombril  ;  &  on  l'y  laiffe  comme  il  a  été  dit  ci-deffus. 
On  en  ufe  de  même  pour  les  pertes  de  fang ,  foit 
des  filles  &  femmes ,  foit  à  la  fuite  de  l'accouche- 
ment. 

On  fait  venir  les  règles  par  le  même  moyen. 

Cette  emplâtre  guérit  la  rogne  maligne  des  jam- 
bes ,  les  mules  des  talons ,  &  les  écorchures  des 
orteils.  On  l'applique  fur  la  feiatique  ,  pour  calmer 
la  douleur. 

Elle  guérit  encore  les  tumeurs  des  genoux  qui 
femblent  tendre  à  fuppuration  ;  &  attire  les  eaux 
par  les  pores ,  tellement  qu'en  levant  l'emplâtre  on 
la  trouve  toute  mouillée  ;  &  pour  lors  il  ne  faut  que 
l'effuyer  &  la  remettre  fur  la  partie. 

Pour  le  mal  de  dents ,  on  en  met  fur  le  cartilage , 
du  côté  malade. 

Cette  emplâtre  eft  encore  bonne  pour  le  mal  de 
tête  ;  on  l'applique  fur  les  deux  tempes. 

Emplâtre  Minime  :  bonne  pour  toutes  fortes  de  plaies  , 
ulcères  ,  bleffures ,  &  maux  d'avanture. 

Mettez  dans  une  baffine  deux  livres  de  la  meil- 
leure huile  d'olives  ;  faites-la  chauffer  à  petit  feu  ; 
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quand  elle  commencera  à  bouillir  ,  ajoutez-y  une 
demi -livre  de  cire  neuve  ,  caffée  en  petits  mor- 
ceaux ;   &  remuez  bien  avec  une  fpatule  de  bois. 
Huit  ou  dix  minutes  après  ,  mettez  -y  une  livre  de 
refîne  en  poudre  ;  &  en  la  mettant  prenez  garde  de 
vous  brûler  ;  remuez  bien  encore  avec  la  fpatule  : 
un  demi-quart  d'heure  après ,  mettez-y  quatre  on- 
ces de  litharge  d'or  ;  remuez  bien  pendant  un  quart 
d'heure  :  puis  tirez  la  balîïne  du  feu  ;  &  verfez-y 
doucement  &  peu  à  peu  une  livre  de  cérufe  de  Ve- 
nife  en  poudre ,  en  remuant  continuellement.  En- 
fuite  faites  cuire  le  tout  à  feu  doux ,  jufqu'à  ce  que 
la  matière  en  fe   refroidiffant  ne  tienne  plus  aux 
doigts.   Cette  préparation  demande   environ  trois 
heures.  La  matière  étant  au  point  que  nous  venons 
de  marquer ,   il  faut  tremper  dedans  &  en  imbiber 
des  morceaux  de  vieux  linge  de  chanvre  ;  que  l'on 
mettra  fécher  fur  des  cordes ,  pendant  cinq  ou  fix 
jours  :  on  les  confervera  enfuite  enfermés  entre  des 
papiers ,  pour  s'en  fervir  dans  le  befein.  Chacune 
de  ces  emplâtres   peut  fervir  pendant  huit  jours. 
Avant  de  les  appliquer  ,  il  faut  bien  étuver  l'ulcère  , 
ou  la  plaie  ,  avec  du  vin  chaud  mêlé  d'un  peu  d'eau  ; 
ce  qui  fe  fait  deux  fois  par  jour.  Il  faut  avoir  foin 
d'effuyer  l'emplâtre  ,  avant  de  la  remettre  ;  &C  quand 
elle  a  affez  fervi  d'un  côté  ,  on  peut  l'appliquer  de 
l'autre. 

Emplâtre  pour  les  piquures  de  Nerfs. 

Voyez  le  mot  Nerfs  piqués ,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

Emplâtre  Noir. 

Voyez  Onguent  noir. 

Emplâtre  Noire  pour  les  maux  de  jambes. 

Mettez  dans  une  bafîine ,  ou  dans  un  chauderon , 
quatre  livres  d'huile ,  deux  livres  de  minium ,  une 
chopine  du  meilleur  vin  rouge  :  faites  cuire  jufqu'à 
îa  conlomption  de  tout  le  vin ,  en  remuant  conti- 
nuellement avec  une  fpatule  de  bois  :  ajoûtez-y  de- 
mr-livre  de  cire  neuve  rompue  par  petits  morceaux; 
ôc  remuez  doucement ,  jufqu'à  ce  qu'en  mettant  liir 
une  affiette  quelques  gouttes  de  la  matière ,  elle  fe 
durciffe  en  refroidiffant.  Alors  tirez-la  du  feu  ;  & 
après  l'avoir  laiffée  refroidir  ,  mêlez-y  une  once  de 
baies  de  laurier ,  en  remuant  bien  le  tout  enfemble. 
Jettez-le  enfuite  fur  une  table  mouillée  ;  &  formez 
vos  magdaleons  de  la  manière  qu'il  vous  plaira. 

Emplâtre  pour  toutes  fortes  de  Plaies  :  &  particulière- 
ment pour  les  maux  de  fein. 

Prenez  graiffe  de  boeuf,  de  celle  qu'on  trouve  au- 
tour des  rognons  ,  une  livre  &  demie  ;  graiffe  de 
mouton  ,  une  livre  &  demie  ;  poix  noire  ,  une  livre  ; 
poix  de  Bourgogne ,  une  demi-livre  ;  cire  neuve , 
une  livre.  Il  faut  hacher  les  deux  graiffes  enfemble  , 
les  faire  fondre  ,  &  les  palier  par  un  couloir  ou 
linge  ;  enfuite  les  mettre  fur  un  petit  feu ,  dans  une 
bafîine  d'une  grandeur  convenable  :  quand  elles  fe- 
ront bien  fondues ,  y  ajouter  la  cire  coupée  en  pe- 
tits morceaux  ;  puis  la  poix  noire  ;  &  enfin  la  poix 
de  Bourgogne  ;  remuant  toujours  ces  matières  avec 
une  fpatule  ou  une  baguette  de  fer  ou  de  bois. 
Quand  tout  fera  bien  fondu  ,  il  faudra  biffer  encore 
un  peu  la  baiiine  kir  le  feu ,  afin  de  laiffer  cuire  les 
matières  ;  enluite  vous  la  retirerez  ,  &.  jetterez  la 
matière  fur  une  table  pour  en  faire  des  rouleaux  ; 
ou  la  conferver  en  maffe. 


E    M    P 

La  manière  de  s'en  fervir  eft  la  même  que  celle 
de  l'onguent  divin /principalement  pour  les  mam- 
melles. 

Voyez  ci-deffus  ,    Emplâtre  pour  les  ulcères  des 

Marnmelles. 

Emplâtre  admirable  pour  les  Plaies  ,  ulcères  ,  chan- 
tres ,  icrouelles  ,  bubons  ,  cors  des  pieds ,  &  tumeurs 
qui  viennent  aux  fourcils  &  autres  lieux  fem- 
blables. 

Prenez  huile  d'olives ,  de  la  meilleure ,  une  livre  ; 
que  vous  mettrez  dans  une  terrine  fur  le  feu  :  quand 
elle  fera  chaude  ,  ajoûtez-y  de  la  cire  jaune  en 
morceaux  ,  trois  onces  :  remuez  avec  une  fpatule 
de  bois.  Quand  elle  fera  fondue ,  mettez  de  la  cérufe 
bien  pilée  fix  onces  ,  remuant  toujours  bien  fort  : 
la  mixtion  deviendra  blanche  ;  puis  de  couleur  obf- 
cure ,  en  cuifant.  Avant  qu'elle  devienne  ainfi ,  il  y 
faudra  ajouter  une  once  de  litharge  d'or  pulvérifée 
&  tamiiée  ;  quand  elle  lera  bien  incorporée  ,  y  met- 
tre une  demi-once  de  terre  figillée  ,  &  incorporer 
toujours  avec  loin  ;  puis  une  demi-once  de  baume 
blanc  ,  remuant  toujours  cette  mixtion  ,  afin  qu'elle 
ne  s'attache  pas.  Pour  connoître  quand  le  tout  fera 
bien  cuit ,  il  ^n  faut  mettre  une  goutte  dans  une 
écuelle  pleine  d'eau  :  fi  elle  eft  bien  noire ,  c'eft  un 
figne  qu'elle  eft  bien  cuite.  Alors  ôtez  la  compofition 
de  deffus  le  feu  ,  &  ajoûtez-y  habilement  deux  drag- 
mes  d'huile  de  romarin  ,  en  l'incorporant  comme  le 
refte;  après  laiffez  repofer  environ  un  demi-quart 
d'heure  :  &  quand  vous  le  regarderez  au  jour ,  s'il 
commence  à  fè  fendre ,  il  faudra  le  jetter  dans  un 
grand  baffin  d'eau  fraîche ,  l'y  manier ,  &  l'incor- 
porer avec  les  mains ,  afin  que  le  tout  fe  mêle  bien. 
Il  le  faut  mettre  en  magdaleons  pour  mieux  le  con- 
ferver. 

Emplâtre  Polychrefle. 

Prenez  huile  commune ,  &  eau  de  fontaine ,  de 
chacune  deux  livres  ;  litharge  d'or  préparée  ,  cé- 
rufe pulvérifée  ,  quatre  onces  de  chaque.  Faites 
bouillir  le  tout  enfemble  dans  une  baffine ,  jufqu'à 
confiftance  d'emplâtre ,  en  l'agitant  continuellement. 
Alors  vous  y  ajouterez  une.  demi-livre  de  bonne  cire 
neuve  jaune,  coupée  par  petits  morceaux;  &  au- 
tant de  térébenthine  très-claire  ;  continuant  d'agiter 
toujours  la  matière ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  refroidie  : 
enfuite  vous  en  formerez  des  bâtons. 

Cet  onguent  eft  appelle  Polychrefle  ,  parce  qu'il 
fert  à  guérir  un  fort  grand  nombre  de  plaies.  Il  eft 
propre  aufti  pour  les  brûlures  ,  engelures ,  crevaffes 
du  fein  &  des  mains  ;  pourifaire  fuppurer  ;  fécher; 
cicatrifer  ;  &  réfoudre. 

Emplâtre  pour  la  Chaleur  des  Reins. 

Il  arrive  fouvent  que  dans  les  maladies  où  on  eft 
obligé  de  garder  longtems  le  lit ,  on  fent  une  grande 
chaleur  aux  reins  ,  de  forte  que  les  malades  font 
contraints  de  changer  de  place  de  moment  en  mo- 
ment pour  chercher  la  fraîcheur ,  &  de  mettre  fous 
eux  des  peaux  de  marroquin  ,  &c.  Dans  ces  cas-là 
fervez-vous  des  remèdes  fuivans. 

1 .  Prenez  de  l'huile  rofat  trois  onces ,  de  l'eau- 
rofe  ou  de  plantain  trois  onces  ;  mêlez-les  enfemble, 
trempez-y  un  linge  ,  preffez-le  enfuite  médiocre- 
ment avec  les  mains ,  &  appliquez-le  fur  les  reins. 

2.  VOxycrat  y  eft  fort  bon  ;  appliqué  comme  ci- 
deffus.  C'eft  un  mélange  de  fix  parties  d'eau ,  &  une 
de  vinaigre  :  il  fera  encore  meilleur ,  fi  au  lieu  de 
vinaigre ,  vous  y  mettez  du  verjus. 
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Emplâtre  Réfolutive  &  fortifiante. 
Voyez  entre  les  Remèdes  pour  /cSciatique. 

Emplâtre  de  Soufre  :  avec  laquelle  on  peut  guérir  la  plu- 
part des  plaies  &  ulcères. 

Faites  fondre  dans  trois  onces  d'huile  de  foutre 
une  demi-once  de  cire  neuve  jaune ,  coupée  en  pe- 
tits morceaux  ;  &  trois  dragmes  de  colophane. 
Quand  vous  les  aurez  bien  mêlées  ,  vous  y  ajouterez 
de  la  poudre  de  myrrhe  ,  autant  pefant  que  les  dro- 
gues précédentes  ;  enfuite  vous  ferez  cuire  le  tout , 
doucement  à  petit  feu  ;  ayant  foin  de  remuer  con- 
tinuellement avec  une  fpatule  de  bois  ,  jufqu'à  ce 
que  le  tout  foit  bien  incorporé.  Alors  ôtez  la  ma- 
tière du  feu  ;  laiffez-la  refroidir  ;  &  formez  les  mag- 
daleons. 

Emplâtre  de  Suie  :  pour  faire  mûrir  les  bubons  pefli- 

lentiels  ,  les  charbons  ,  frondes ,  &  anthrax  ; 

&  pour  les  faire  fuppurer. 

Prenez  de  la  fuie  de  cheminée ,  une  once  &  de- 
mie ;  fel  commun  une  once  ;  fafran  oriental  trois 
dragmes  :  pulvérifez  chacune  de  ces  drogues  féparé- 
ment  ;  mêlez  ces  poudres ,  &  laiffez-les  fondre  en- 
semble. Prenez  aufli  de  la  térébenthine  de  Venife , 
deux  onces  ;  &  autant  de  beurre  frais  ;  avec  quatre 
onces  de  favon  de  Venife  ,  coupées  par  petits  mor- 
ceaux. Mêlez-y  les  poudres  ,  hors  du  feu  ;  avec  deux 
onces  de  levain  ,  une  demi-once  de  mitrhidate ,  au- 
tant de  thériaque ,  quatre  jaunes  d'œufs ,  &  fix  drag- 
mes de  miel  rofat.  Le  tout  ayant  été  bien  agité ,  & 
bien  incorporé  enfemble ,  avec  une  fpatule  ;  vous 
le  garderez  dans  un  pot  bien  bouché. 

Emplâtre  pour  les  Vapeurs  hyflèriques. 

Voyez  dans  l'article  Caragne:  &  ci-defïus , 
'Emplâtre  pour  les  maux  de  Matrice. 

Emplâtre   Vlficatoire  :  pour  attirer  les  férojîtés  ,   & 
mauvaifes  humeurs  du  corps. 

Mêlez  deux  onces  de  poudre  de  cantharides  dans 
une  once  de  cire  jaune  ;  autant  de  térébenthine ,  & 
autant  de  poix  de  Bourgogne  ;  que  vous  aurez  fait 
fondre  enfemble. 

D'autres  mettent  dix  onces  de  poix  de  Bourgogne , 
trois  onces  de  térébenthine  de  Venife ,  &  trois  onces 
de  cantharides  en  poudre. 

Le  tout  étant  bien  incorporé ,  vous  en  ferez  une 
emplâtre  :  qu'on  applique  ordinairement  derrière 
les  oreilles  ,  ou  entre  les  épaules  ;  quelquefois  au 
gras  des  jambes  ;  quelquefois  aufli  à  la  nuque  du  cou. 
Son  opération  fe  fait  dans  cinq  ou  fix  heures  :  &  fi 
les  veffies  ne  percent  pas  d'elles  -  mêmes  ,  on  les 
ouvre  avec  des  cifeaux.  Cette  emplâtre  efl  encore 
utile  pour  exciter  &  ranimer  les  efprits ,  dans  la  lé- 
thargie ,  l'apoplexie  &  la  paralyfie.  On  peut  aufli 
l'appliquer  fur  des  plaies ,  pour  faire  couler  long- 
tems  la  férofité. 

Voyez  Cure  de  /'Apoplexie  Séreufe ,  p.  138, 
colonne  2. 

EMPOIS.  Efpece  de  colle.  Pour  faire  de  bel 
Empois  :  délayez  &  faites  bouillir  une  demi -livre 
d'amidon  dans  trois  pintes  d'eau  de  rivière  ou 
de  fontaine  ,  bien  nette  ,  &  bien  claire ,  en  re- 
muant prefque  toujours  avec  une  fpatule ,  ou  une 
cuiller  de  bois.  Le  tout  étant  à  moitié  cuit ,  vous  y 
jetterez  une  once  de  bel  émail ,  gros  comme  le 
pouce  d'alun  de  roche ,  &  autant  de  cire  gre- 
Tome  I. 
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née  ,  ou  de  fuif  de  mouton.  Faites  cuire  le  tout  à 
petit  feu  :  &  quand  vous  vous  appercevrez  qu'il 
commencera  à  devenir  clair ,  vous  le  tirerez  ,  & 
le  pafferez  par  un  linge  bien  net. 

EMPOISSONNER.  Voyt^  Étang. 

EMPORTE-PIECE.  (  Greffe  à  ).  Confultez 
l'article  Greffer. 

.S'EMPORTER.  Voyei  5'Échaper. 

EMPOTER:  terme  de  Jardinage.  C'eft  mettre 
une  plante  avec  de  la  terre  dans  un  pot ,  pour  l'y 
faire  fubfifter  comme  en  pleine  terre.  On  a  un  pot  de 
fayance  ou  de  terre ,  d'une  grandeur  proportionnée 
à  la  plante  qu'on  veut  empoter  ;  on  l'emplit  de  terre 
ou  de  terreau  ,  qu'on  preffe  avec  la  main ,  afin  que 
dans  la  fuite  elle  ne  s'affaifTe  point  ;  &  on  y  met  la 
plante.  Ces  pots  font  d'un  grand  ufage  &  d'une 
grande  commodité  :  on  les  tranfporte  où  l'on  veut  ; 
on  en  garnit  les  parterres  ,  pour  les  orner  de  fleurs 
nouvelles  dans  toutes  les  faifons. 

E  M  P  Y  E  M  E  ;  ou  Empieme.  Maladie  qui  efl  en 
général  un  amas  de  pus  ,  de  fang ,  ou  de  férofité  , 
dans  la  poitrine.  L'épanchement  de  ces  matières 
peut  être  occafionné  par  une  caufe  interne ,  à  la 
fuite  d'une  plaie  ou  d'un  coup.  Une  plaie  qui  ouvre 
quelque  vaifîeau  fanguin ,  occafionné  un  épanche- 
ment  de  fang  :  l'épanchement  d'eau  eft  un  effet 
de  l'hydropifie  de  poitrine  :  celui  du  pus  vient  fou- 
vent  de  pleuréfie  ou  de  péripneumonie  ,  terminées 
par  une  fuppuration.  C'eft  à  l'épanchement  du  pus 
que  l'on  reftreint  aujourd'hui  le  nom  d'empyeme. 

Ses  fignes  diagnoftics  font  une  toux  féche  ;  un 
crachement  aqueux  &  mêlé  de  pus ,  qui  s'augmente 
de  plus  en  plus  ;  une  fièvre  lente  ,  qui  dégénère 
peu  -  à  -  peu  en  fièvre  hétique  :  le  dedans  des  mains 
&  le  deflbus  des  pieds  font  brûlans  &  fecs  ;  la  ref- 
piration  courte  &  laborieufe ,  &  l'infpiration  plus 
facile  que  l'expiration  ;  les  joues  font  rouges  :  on  efl 
inquiet  &  chagrin  après  les  repas.  On  a  des  fueurs 
froides ,  pendant  la  nuit.  Il  y  a  une  fluctuation  dans  la 
cavité  de  la  poitrine  ;  &  on  l'apperçoit  furtout  en  fe 
tournant  d'un  côté  fur  l'autre.  Quand  l'épanchement 
n'efl  que  d'un  côté  ,  on  y  fent  un  poids  :  &  ce  côté 
efl  fouvent  œdémateux.  Le  malade  refpire  mieux, 
couché  fur  un  plan  horizontal ,  que  de  bout  ou  affis  ; 
&  il  ne  peut  demeurer  couché  que  du  côté  de  l'é- 
panchement. 

Si  ceux  qui  font  attaqués  d'empyeme ,  mangent 
de  bon  appétit ,  digèrent  aifément ,  refpirent  fans 
beaucoup  de  peine  ;  fi  leur  couleur  &  leur  pouls 
approchent  de  l'état  naturel  ;  s'ils  jettent  plutôt  de 
la  fanie  par  le  bas  que  par  le  haut  ;  ils  ont  tout  à 
efpérer  :  finon,  il  y  a  beaucoup  à  craindre. 

L'empyeme  qui  fuccede  à  l'inflammation  &  à 
l'ulcère  des  poumons ,  fe  guérit  rarement  :  &  il  efl 
plus  dangereux  aux  perfonnes  âgées ,  qu'aux  jeunes 
gens. 

On  a  deux  moyens  de  remédier  à  l'empyeme  : 
le  premier  efl  de  faire  fortir  le  pus  par  la  bouche  , 
ou  par  les  urines  :  le  fécond  eft  l'opération  de  la  Pa- 
racentefe. 

Pour  tâcher  de  faire  vuider  le  pus  par  les  urines  ; 
1°.  on  ufera  d'une  tifane  faite  avec  de  l'orge,  des  ra- 
cines de  fenouil,  des  racines  d'afperges  &  de  perfil; 
&  fur  deux  pintes ,  on  mêlera  un  quarteron  de  miel 
blanc. 

I I.  On  fera  bouillir  des  capillaires ,  &  des  racines 
de  fenouil  &C  de  perfil  ;  dont  on  boira  la  décoction , 
avec  un  peu  de  vin  blanc  ,  ou  un  peu  de  fucre. 

III.  On  boira  de  la  décoètion  de  feabieufe  en- 
tre les  repas.  Quelquefois  aufli  on  mettra  vingt 
grains  de  poudre  de  feabieufe  dans  un  œuf,  & 
on  l'avalera.  Ou  bien  on  prendra  autant  de  poudre 
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de  feuilles  de  bardane  dans  quelque  confiture  ou 
firop  que  ce  foit.  On  continuera  la  même  doiè  foir 
-&  matin  pendant  plufieurs  jours. 

Pour  faciliter  la  fortie  par  les  crachats  :  1°.  prenez 
quatre  onces  de  beurre  frais  ;  une  once  de  miel 
blanc  ;  autant  de  fucre  ,  &  une  demi-once  d'aman- 
des douces  mondées.  Battez  le  tout  enfemble  :  &  en 
donnez  la  groffeur  d'une  mufcade  ,  entre  les  bouil- 
lons. 

II.  Prenez  deux  onces  de  pignons,  &  autant  d'a- 
mandes douces  mondées  ;  graine  de  lin  grillée ,  fa- 
rine de  lentilles ,  raifins  fecs  dont  on  aura  ôté  les 
pépins  ,  &  de  la  regliffe ,  de  chacun  une  demi-once  ; 
dattes  une  once  ;  ck  deux  dragmes  d'amandes  ameres. 
Pilez  le  tout  enfemble  ;  mêlez-le  avec  une  demi-livre 
de  miel ,  &  autant  de  fucre ,  dans  un  mortier  de 
marbre  :  &  faites-en  ufer  entre  les  bouillons.  La  dofe 
fera  de  la  groffeur  d'une  mufcade. 

III.  Mêlez  du  poumon  de  renard  en  poudre,  du 
fuc  de  regliffe  noir ,  du  fenouil  en  poudre  ,  &  de  la 
conferve  de  capillaire  ,  de  chacun  une  demi  -  once  ; 
dans  du  miel  rofat ,  ou  du  firop  de  myrrhe.  Vous 
réduirez  le  tout  en  élecfuaire  liquide  ;  &C  en  ferez 
prendre  par  intervalles. 

I V.  Mettez  vingt  grains  de  fleur  de  foufre  dans 
un  œuf;  &  l'avalez.  Continuez  de  deux  jours  l'un  ; 
pendant  quinze  jours  ou  trois  femaines. 

V.  Brûlez  du  poil  de  lièvre  ;  &  tâchez  d'en  avaler 
la  fumée. 

V  I.  Prenez  du  ftorax ,  de  la  térébenthine ,  du  fan- 
darac  ,  &  du  maftic  ,  de  chacun  une  demi-once  ;  mê- 
lez le  tout  enfemble  ;  &  faites-en  des  paftilles  ,  dont 
vous  recevrez  le  parfum  par  la  bouche  avec  un  en- 
tonnoir. 

Pour  le  régime  ordinaire  ;  l'on  mangera  du  veau  , 
de  la  poule ,  des  perdrix  ,  &  des  œufs  frais.  On  af- 
failonnera  les  bouillons  de  thym  ,  ou  d'hyfope  ,  ou 
de  racines  de  perfil  ou  d'afperges  ;  &  quelquefois 
d'un  peu  de  fafran  &  de  pois  chiches. 

La  boiffon  fera  faite  avec  de  l'orge ,  ou  du  fon ,  ou 
de  l'aveine. 

Quand  les  précautions  ci  -  deffiis  font  infuffifan- 
tes  ,  on  a  recours  à  l'opération  :  qui  n'eft  fouvent 
infru&ueufe ,  que  parce  qu'on  attend  trop  tard  à 
la  faire  ,  ou  que  l'on  n'eft  pas  affez  attentif  aux 
foins  qui  doivent  la  fuivre.  Mais  elle  réuflit  pref- 
que  toujours  quand  le  malade  a  été  d'un  bon  tem- 
pérament ,  qu'il  eft  encore  jeune  ,  que  la  faifon  eft 
favorable  ,  que  le  pus  eft  d'une  qualité  louable ,  & 
le  malade  bien  foigné  après  l'opération.  Voye^ 
Paracentèse. 

ÉMU 

i  ÉMULSION.  Boiffon  qui  approche  de  la  cou- 
leur &  de  la  confiftance  du  lait  ;  tirée  des  amandes  , 
des  quatre  femences  froides  ,  &  d'autres  graines  & 
fruits ,  qu'on  pile  enfemble  dans  un  mortier  de  mar- 
bre en  y  verfant  de  l'eau  commune ,  ou  des  eaux 
diftillées  ;  qu'on  paffe  enfuite ,  &  que  l'on  adoucit 
avec  du  fucre  ,  du  firop  ,  ou  du  miel. 

Confult&i  les  articles  Chanvre.  Ancolie. 
Amandier, p.  83. 

Emuljion  rafrakhiffdnte.  Pilez  dans  un  mortier 
de  marbre  ,  des  femences  mondées  de  citrouilles  , 
concombre ,  melon  &  courge  ,  de  chacune  deux 
gros  ;  ou  bien  femences  de  laitue  ,  pourpier ,  & 
chicorée  ,  la  même  quantité  de  chacune  ,  avec 
une  demi-douzaine  d'amandes  douces ,  &  deux  ame- 
res. En  pilant  verfez-y  peu- à-peu  ,  un  demi- 
feptier  d'eau  d'orge ,  avec  une  cuillerée  d'eau  de 
fleur  d'orange.  Enfuite  paffez  le  tout  ;  &  ajoûtez-y 
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une  demi-once  de  firop  de  capillaire  ;  ou  du  fucre  à 
proportion.  Pour  faire  dormir  (  au  lieu  de  firop  de 
capillaire  )  ,  on  ajoute  égale  quantité  de  firop  de 
pavot  blanc ,  ou  vingt  grains  d'yeux  d'écrevifles  pré- 
parés ,  ou  un  peu  de  firop  de  nénuphar. 

Emuljion  pectorale.  Pilez  dans  un  mortier  avec  un 
pilon  de  bois ,  fix  gros  des  quatre  femences  froides 
majeures  ,  deux  gros  de  femence  de  pavot  blanc  , 
6c  autant  de  piftaches ,  avec  fix  belles  amandes  dou- 
ces ,  que  vous  aurez  pilées  auparavant  en  les  faifant 
tremper  pendant  quelque  tems  dans  l'eau  chaude  : 
en  pilant ,  délayez  la  pâte  avec  un  peu  d'eau  ;  & 
ajoûtez-y  peu-à-peu  une  chopine  de  déco&ion  pec- 
torale. La  liqueur  étant  paffée  par  l'étamine ,  mëlez- 
y  fix  gros  de  firop  de  tuffilage  avec  autant  de  firop  de 
guimauve  :  partagez  l'émullion  en  quatre  verres  ;  que 
vous  ferez  prendre  à  quatre  fois  différentes ,  entre 
les  bouillons  ,  &  lorfqu'on  le  jugera  à  propos. 

Confulte^  l'article  Narcotique. 

Emuljion  purgative ,  très-agréable  aux  malades  qui 
ont  de  la  répugnance  pour  les  médecines  ordinaires. 
Faites  fondre  dans  fix  onces  d'eau ,  deux  onces  & 
demie  de  manne  graffe ,  &  bien  choifie  :  paffez  la 
liqueur  par  une  étamine  bien  ferrée  ;  ajoûtez-y  fix 
belles  amandes  douces,  &  deux  ameres  ,  pelées 
comme  nous  venons  de  le  marquer  plus  haut ,  avec 
un  gros  des  quatre  femences  froides.  En  pilant  , 
verfez  peu-à-peu  la  folution  de  manne  ;  ayant  paffé 
le  tout  par  un  linge ,  ajoutez  à  la  colature  une  demi- 
once  d'eau  de  fleurs  d'orange  double ,  avec  un  gros 
d'arcanum  duplicatum ,  ou  deux  gros  de  fel  de  fai- 
gnette  :  &  paffez  le  tout ,  encore  une  fois.  On  re- 
tranche le  fel  pour  les  perfonnes  d'un  tempérament 
délicat  :  &  au  contraire  pour  les  perfonnes  robuftes , 
on  ajoute  encore  cinq  ou  fix  grains  de  diagrede  bien 
pulvérifé. 

Emuljion  pour  la  gonorrhée ,  &  V ardeur  d'urine. 
Confultei  les  articles  Chanvre.  Gonor- 
rhée. 

EMUNCTOIRE.  Partie  deftinée  à  porter 
dehors  quelque  humeur  que  l'on  regarde  comme 
inutile  ou  comme  nuifible.  Nous  avons  des  organes 
émuncloires  diftribués  par  tout  notre  corps  pour 
fervir  à  la  fécrétion  de  la  tranfpiration  fenfible  & 
de  celle  qui  eft  infenfible. 

Les  Botaniftes  fuppofent  de  pareils  organes  dans 
les  plantes  ,  pour  la  tranfpiration  ,  pour  la  fécré- 
tion du  Nettar  ,    &c. 

É    N    A 

ÉNARRHEMENT.? 

&  >  Voye^  A  R  R  H  E  R. 

ÉNARRHER.      ^ 

E    N    C 

ENCAISSER:  terme  de  Jardinage.  C'eft  mettre 
un  arbre  dans  une  caiffe  :  d'où  vient  le  mot  E  n- 
caissement  d'orangers.  Outre  les  orangers , 
on  encaiffe  encore  d'autres  arbriffeaux  ;  comme  les 
myrthes  ,  les  lauriers  -  thims ,  les  lauriers  -rofes  ,  les 
jafinins  d'Efpagne ,  &c.  On  met  dans  les  cailles  une 
terre  préparée  :  &  l'on  fe  fert  de  caiffes  proportion- 
nées à  la  grandeur  des  arbriffeaux  qu'on  veut  en- 
caiffer.  Voye^  Caisse. 

ENCAQUER.  Voyt[  Caque. 

ENCEINTE:  terme  de  Chafe.  C'eft  le  lieu 
où  le  valet  de  limier  détourne  les  bêtes  avec  fon 
limier. 

Femme  ENCEINTE.  Voye{ FEMMES  grojfes. 

E  N  C  E  N  S.  C'eft  une  réfine  aromatique  :  qui 
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découle  d'un  arbre  dont  les  feuilles  font  fort  appro- 
chantes de  celles  du  lentifque.  Cet  arbre  croît  en 
abondance  au  pied  du  mont  -  Liban ,  dans  l'Arabie 
heurcufe ,  &  dans  la  Terre  Sainte.  L'encens  eft 
blanc  ,  ou  jaunâtre  :  il  rend  beaucoup  d'odeur 
quand  on  le  jette  dans  le  feu.  On  en  diftingue  deux 
fortes  :  l'encens  commun  ;  qui  eft  le  moins  recher- 
ché ,  parce  qu'il  eft  mêlé  avec  l'écorce  de  l'arbre  , 
ou  avec  quelque  autre  impureté  :  &  l'Oliban ,  qui 
eft  en  belles  larmes ,  de  couleur  blanche  tirant  un 
un  peu  fur  le  jaune  ,  d'un  goût  amer ,  &  qui  fe  brife 
facilement. 

On  fait  entrer  l'encens  commun  dans  les  onguens 
&  dans  les  emplâtres.  Il  eft  deflîcatif ,  déterfif  & 
confondant. 

L'oliban  a  les  mêmes  qualités.  On  l'emploie  dans 
la  pleuréfie  &  dans  les  maladies  de  poitrine  :  il  eft 
bon  dans  les  cours  de  ventre  ;  &  eft  propre  pour  for- 
tifier le  cerveau.  Voye^  ÉLIXIR  de  fanté .  ...du 
F.  Capucin.  B  A  u  M  E  de  Paracelfe.  ANTIDOTE 
de  Paracelfe. 
Encens  Blanc.    7 
ENCENS   Marbré.    S.  Voye^  Galipot. 
Encens  de  Village,  y 

Encens  Compofé.  Faites  bouillir  doucement  dans 
une  pinte  d'eau ,  Fefpace  d'un  miferere ,  une  livre  de 
ftorax  rompu  par  morceaux  ,  le  plus  menu  qu'il  eft 
pofîible  ;  avec  une  livre  de  poudre  de  benjoin  paflee 
par  le  tamis  :  ayant  foin  de  remuer  continuellement 
tant  que  la  liqueur  bout.  Vous  connoîtrez  que  l'encens 
eft  cuit ,  fi  en  le  mettant  refroidir ,  il  prend  la  con- 
fiftance  d'une  pâte  bien  fouple.  Alors  prenez-en  des 
morceaux  de  la  grofleur  d'un  œuf  de  pigeon  ;  & 
les  applatiflez  avec  le  rouleau  fur  une  table  mouil- 
lée. Quand  on  veut  s'en  fervir  ,  on  cafle  ces  tablet- 
tes par  petits  morceaux. 

ENCHAPERONNER:  terme  de  Faucon- 
nerie. C'eft  mettre  le  chaperon  fur  la  tête  de  l'oi- 
feau. 

ENCHARNELER.  Voyt[  le  mot  Char- 
nier. 

ENCHERE.  Confultei  le  mot  Folle 
Enchère. 

ENCHEVÊTRURE.  Voye^  ce  mot ,  entre 
les  maladies  du  C  h  e  v  a  l.  Solive. 

ENCHIFRENEMENT.  Indifpofition  de  la 
membrane  pituitaire  :  véritable  catarrhe  ,  qui  vient 
d'une  matière  glaireufe. 

On  afpire  de  la  graine  de  nielle ,  en  poudre  ,  par 
le  nez ,  pour  réfoudre  cette  matière. 

On  peut  encore  faire  ufage  du  pouliot ,  du  ro- 
marin ,  du  parfum  de  fuccin  ,  ou  de  gomme  animé  ; 
en  un  mot ,  de  tous  les  remèdes  qui  conviennent 
aux  autres  efpeces  de  catarrhe. 

ENCLOS.  Lieu  entouré  &  fermé  de  haies  ou 
de  murailles.  Foye{  Communes. 

ENCLOUURE.  Confulte^  ce  mot  entre  les 
maladies  du  Bœuf,  &  celles  du  Cheval. 

ENCLUME.  Mafle  de  fer,  acérée,  plus  ou 
moins  grofle  ;  fur  laquelle  on  forge  différens  métaux 
pour  leur  faire  prendre  la  forme  que  l'on  defire. 
C'eft ,  après  les  anchres ,  une  des  plus  groffes  pièces 
de  forge  qu'on  ait  coutume  de  travailler  ;  puifqu'il 
y  en  a  qui  pefent  quatre ,  cinq  ,  fix  cent ,  mille ,  & 
même  plus. 

On  a  coutume  de  fabriquer  les  plus  fortes  en- 
clumes dans  les  grandes  forges  ;  on  y  coule  même 
quelques  gros  Tas  :  ces  enclumes  étant  de  pur  fer 
de  gueufe  ,  font  les  plus  mauvaifes.  Les  Marchands 
ont  communément  deux  efpeces  d'enclumes  :  les 
unes  font  de  fer  de  gueufe ,  c'eft-à-dire  de  fer  fondu 
brut ,  qui  ayant  pafle  à  I'affinerie  &  reçu  quelques 
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coups  de  marteau ,  eft  enfuite  formé  en  mifes  amor- 
cées faites  en  coins  ;  que  l'on  ajoute  au  bout  d'un 
ringard  pour  fouder  les  unes  aux  autres  &  donner 
la  forme  à  ces  enclumes.  L'autre  efpece,  beaucoup 
meilleure ,  eft  du  fer  bien  épuré  ,  dont  on  forge  d'a- 
bord &c  étire  au  gros  marteau  un  parallélipipede  ; 
puis  un  fécond  tout  pareil  :  leur  ayant  donné  une 
bonne  chaude  filante  ,  on  les  pofe  bien  chauds  l'un 
fur  l'autre,  &  on  les  foude  à  coups  de  gros  marteau. 
On  fait  enfuite  une  féconde  mafle  abfblument  pa- 
reille ,  compofée  de  deux  autres  parallélipipedes  for- 
gés &  fondés  de  même  ;  &  on  la  foude  encore  avec 
la  première.  Le  corps  de  l'enclume  fait  ainfi  un  gros 
parallélipipede,  compofé  de  quatre  pièces  aflimilées 
par  la  chaude  fuante  &  le  marteau. 

Lorfqu'on  veut  former  un  gros  Tas ,  propre  à 
étirer  du  fer  ou  à  forger  de  très-grofles  pièces  ,  on 
foude  un  cinquième  parallélipipede  fur  une  des  fa- 
ces ,  &  on  y  rapporte  une  couche  d'acier.  Quand 
on  fait  de  grandes  bigornes  ;  au  lieu  de  cette  cou- 
che ,  on  met  fimplement  des  lardons  d'acier ,  qui 
s'étendent  de  la  table  que  forme  la  cinquième  mife 
de  fer ,  fur  les  bigornes. 

Au  refte  ,  la  pratique  des  ouvriers  varie  beaucoup 
à  l'égard  de  la  manière  d'acérer.  L'ufage  le  plus  or- 
dinaire ,  qui  eft  fort  bon  &t  très  -  expéditif ,  eft  de 
tremper  bien  dur  une  verge  d'acier  ;  la  rompre  en 
petits  morceaux  d'environ  un  pouce  de  hauteur  , 
que  l'on  arrange  dans  un  chaflis  de  fer  auquel  eft 
foudé  un  ringard  ;  les  y  retenir  avec  des  coins  d'a- 
cier ;  donner  au  tout  une  bonne  chaude;  &,  après 
avoir  frappé  quelques  coups  de  marteau  fur  le  plat , 
en  donner  de  légers  fur  le  champ  &  fur  toutes  les 
faces  ,  afin  de  les  bien  fouder  enfemble.  On  finit 
par  frapper  fur  le  plat  :  &  alors  on  a  une  mife  d'acier 
prête  à  être  appliquée  fur  l'enclume.  Il  en  faut  or- 
dinairement trois  pour  couvrir  une  grande  enclume. 
Si  l'on  a  à  charger  d'acier  une  enclume  déjà  acérée, 
on  commence  par  y  fouder  une  lame  de  fer  ;  ou 
bien  on  arrange  les  petits  parallélipipedes  d'acier 
dans  un  chaflis ,  qu'on  pofe  fur  une  femelle  de  fer , 
&  on  forge  le  tout  enfemble.  On  laifle  refroidir 
l'enclume  dans  la  forge ,  pour  que  l'acier  ne  fe  dur- 
cifle  pas  :  &  quand  l'enclume  eft  froide ,  deux  ou- 
vriers en  liment  &  unifient  la  table  avec  un  gros 
carreau. 

La  trempe  des  enclumes  ne  fe  fait  pas  en  les  chauf- 
fant avec  des  foufflets.  Après  avoir  enduit  la  table 
de  l'enclume  avec  une  compofition  telle  que  celles 
qui  font  d'ufage  pour  tremper  en  paquet ,  on  l'é- 
tablit fur  un  grillage  ,  dans  une  cage  de  tôle  ;  &  on 
l'entoure  de  charbon ,  que  l'on  a  foin  d'entretenir 
jufqu'à  ce  que  l'enclume  échauffée  foit  couleur  de 
cerife  ,  fi  c'eft  de  l'acier  d'Hongrie  (  ou  tirant  un 
peu  au  blanc  ,  fi  c'eft  de  l'acier  commun  )  :  il  faut 
prefque  deux  demi-queues  de  charbon  pour  chauf- 
fer ainfi  une  enclume.  Quand  elle  eft  à  ce  point , 
on  l'enlevé  du  fourneau ,  pour  la  jetter  prompte- 
ment  dans  de  l'eau  fraîche. 

Les  grandes  forges  ont  l'avantage  d'exécuter 
ces  travaux  avec  facilité  ,  au  moyen  de  machi- 
nes folidement  établies  ,  &  de  très  -  grands  fouf- 
flets. Mais  on  voit  des  forgerons  qui  courent  les 
villages ,  ne  portant  avec  eux  que  deux  foufflets  à 
un  vent ,  &  quelques  marteaux  ,  rétablir  Si.  radou- 
ber toutes  les  pièces  d'une  enclume  rompue  ;  exé- 
cuter même  très -bien,  fans  aucune  machine  ,  & 
fans  courant  d'eau ,  telle  enclume  neuve  qu'on  leur 
demande  ,  en  travaillant  une  mafle  de  fer.  Ils  fe  font 
des  ringards  volans  ou  Jauges ,  qui  leur  donnent 
beaucoup  de  facilité  pour  manier  ces  groffes  maffes. 
Le  corps  d'une  enclume  de  deux  cent  pefant ,  peut 
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être  ainfi  chauffé  &  en  état  de  recevoir  des  mifes ,' 
en  moins  d'une  heure  ou  de  cinq  quarts  d'heure. 

Nous  ne  pouvons  rendre  ici  i'induftrie  de  ces  opé- 
rations ;  &  les  diverses  formes  que  reçoivent  les  en- 
clumes félon  les  travaux  auxquels  elles  font  defti- 
nées.  On  trouvera  tout  ce  détail  dans  La  forge  des 
Enclumes  publiée  en  1761  par  M.  Duhamel ,  dans 
la  Collection  des  Arts ,  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences  de  Paris. 

Cet  habile  Académicien  fait  obferver  (  p.  4)  que 
les  forgerons  prétendent  que  quand  ils  peuvent 
mêler  enfemble  du  charbon  de  terre  &  du  charbon 
de  bois ,  le  feu  efl:  plus  actif,  &  qu'il  fe  forme  moins 
de  craffe  dans  la  forge. 

Les  enclumes  neuves ,  entièrement  faites  de  bon 
fer  forgé  ,  fe  vendent  communément  dix  fous  la  li- 
vre :  &  les  forgerons  ambulans  achètent  les  eflieux 
rompus  &  les  vieilles  enclumes  de  bon  fer ,  fur  le 
pied  d'un  fou  ou  de  cinq  à  fix  liards  la  livre.  Mais 
ordinairement  on  leur  fournit  le  charbon ,  le  fer  , 
&  l'acier  ;  &  l'on  convient  avec  eux  du  prix  de  la 
façon  ;  qui  va  à  trente  ou  quarante  livres ,  pour 
chaque  enclume  ,  fuivant  les  réparations  qu'elle 
exise. 

ENCORBELLEMENT.  Confului  le  mot 
Cl)  L  de  Lampe. 

ENCRE.  Liqueur  colorée,  ordinairement  noire , 
qui  fert  à  écrire  ,  defliner ,  &c. 

Manières  défaire  de  V Encre  à  écrire. 

\ .  Prenez  huit  onces  de  petites  noix  de  galle  :  con- 
caflez -  les  groflierement  ;  puis  mettez  -  les  dans  un 
linge  ,  où  elles  ne  foient  pas  ferrées.  Faites  -les  infùfer 
dans  deux  livres  d'eau,  pendant  vingt -quatre  heu- 
res. Puis  faites  bouillir  cette  infufion,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  diminuée  du  tiers  :  enfuite  mettez-y  qua- 
tre onces  de  vitriol  Romain  bien  pulvérifé  ,  &  une 
demi- once  de  gomme  arabique,  que  vous  aurez 
fait  diflbudre  dans  du  vinaigre. 

2.  Prenez  deux  livres  de  noix  de  galle  ;  concaflez- 
les ,  &  les  faites  bouillir  dans  cinq  ou  fix  livres  d'eau , 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  amollies ,  &  qu'il  ne  refte 
que  deux  livres  ou  deux  livres  &  demie  de  décoc- 
tion chargée  ,  dont  la  couleur  foit  jaunâtre  obfcure. 
Coulez  cette  décoction ,  &  exprimez  fortement  le 
marc  :  ajoutez  -  y  dix  ou  douze  onces  de  vitriol 
verd ,  &  une  once  de  gomme  arabique  concaffée  ; 
que  vous  y  ferez  fondre  fur  un  petit  feu.  Laiflez  re- 
pofer  cette  liqueur:  &  féparez-la  de  deflus  le  marc, 
en  laverfant  par  inclination  dans  le  vaifleau  oii  vous 
voulez  la  conferver.  (  On  peut  fe  fervir  d'écorce  & 
de  fruit  d'aune  ;  au  lieu  de  noix  de  galle.  Mais  l'en- 
cre n'efl:  pas  ,  à  beaucoup  près ,  aufTi  bonne.  ) 

3.  Sur  trois  pintes  de  bierre,  mettez  une  once 
de  chacune  des  chofes  qui  fuivent  :  gomme  arabi- 
que ,  couperofe  verte ,  &  noix  de  galle.  Concaflez 
le  tout  :  &  faites-le  bouillir  jufqu'à  confomption  de 
la  moitié.  Puis  panez-le. 

tour  faire  C  Encre  meilleure  &  à  moins  de  frais. 

Concaflez  groflierement  des  noix  de  galle  Ro- 
maines bien  choifies  ;  frottez-les  d'un  peu  d'huile  d'o- 
lives ou  de  noix  ;  &  faites-les  frire  dans  une  poêle 
de  fer  ,  en  les  remuant  fouvent ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
deviennent  noires  comme  du  charbon  ;  fans  pour- 
tant attendre  qu'elles  foient  réduites  en  charbon. 

Une  once  de  galle ,  ainfi  préparée  ,  fait  autant 
d'encre  &  aufli  bonne  avec  les  ingrédiens  néceflai- 
res ,  qu'en  feroit  une  livre  d'autre  galle  fans  cette 
préparation. 
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On  peut  mettre  ces  galles ,  frottées  d'huile ,  dans 
un  pot  de  terre  ;  &  les  laifler  fur  un  petit  feu  de 
cendres,  jufqu'à  ce  qu'elles  deviennent  bien  noires. 

Manière  défaire  de  l'Encre,  fans  feu. 

Il  faut  prendre  un  quarteron  &  demi  de  noix  de 
galle  la  plus  noire  &  la  plus  épineufe  ;  un  quarte- 
ron &:  demi  de  gomme  arabique  la  plus  luifante  & 
la  plus  nette  ;  une  demi-livre  &  une  once  de  cou- 
perofe d'Hongrie  la  plus  verte  :  piler  le  tout  en- 
femble dans  un  mortier  ;  puis  le  mettre  dans  une 
cruche  de  terre  avec  trois  pintes  d'eau  de  pluie  ou 
de  rivière  ,  ou  dans  autant  de  vin  blanc ,  mefure  de 
Paris  ;  &  pendant  trois  ou  quatre  jours  la  remuer 
quatre  ou  cinq  fois  par  jour  avec  un  bâton  fourchu 
fans  faire  bouillir ,  ni  mettre  au  foleil.  Si  vous  voulez 
qu'elle  foit  luisante  ;  il  faut  y  mettre  deux  onces 
d'alun  de  Rome  ,  avec  trois  onces  de  crème  de  tar- 
tre ,  bien  piles  enfemble  ;  puis  la  remuer  encore  de 
même  trois  ou  quatre  jours  :  vous  pourrez  y  ajouter 
du  fucre  candi. 

Le  vin  blanc  efl  très -bon  pour  faire  de  l'encre 
luifante. 

La  gomme  rend  l'encre  luifante  :  elle  l'empêche 
auflî  de  s'effacer  fi-tôt. 

Plufieurs  Livres ,  dont  les  uns  ont  copié  les  autres, 
difent  que  l'efprit  de  vitriol  Clarifie  l'encre.  Cela  n'efl: 
vrai  que  dans  le  fens  que  cet  elprit  la  decompofe  , 
&  de  noire  qu'elle  étoit  la  rend  prefque  blanche. 

On  dit  que  le  fiel  de  carpe  efl:  excellent  dans  l'en- 
cre. Voye{  l'article  ÉCRIRE  fur  la  graiffe. 

Moyen  de  faire  TEncre  PERPETUELLE. 

• 

Prenez  trois  pots  de  vin  ;  vitriol ,  alun  de  ro- 
che ,  gomme  arabique  ,  fix  onces  de  chaque  ;  fucre 
candi  ,  trois  onces  ;  noix  de  galle  épineufe ,  la 
plus  pefante  &  la  moins  trouée ,  trois  livres  :  con- 
caflez les  galles  ;  mettez  le  tout  dans  une  bouteille 
qui  ait  le  cou  large  ;  braflez  toutes  ces  drogues  ,t*ois 
ou  quatre  fois  le  jour ,  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  ,  fans  les  faire  chauffer  au  feu  ni  au  foleil  :  A 
mefure  que  vous  en  prendrez,  mettez  autant  de  vin 
dans  la  bouteille. 

Il  ne  faut  pas  prendre  beaucoup  de  cette  encre  à 
la  fois.  Sur  ces  trois  pots ,  il  fuffiroit  d'en  prendre 
tout  au  plus  un  demi-feptier  ;  &  i)  n'y  faut  remettre 
qu'un  demi-feptier  de  vin  ,  &  n'y  toucher  que  tout 
au  plus ,  trois  ou  quatre  jours  après.  Pour  donner 
lieu  à  la  fermentation  qui  fe  fait ,  il  vaut  mieux  n'en 
prendre  que  toutes  les  femaines. 

Si  l'encre  vient  à  s'affoiblir ,  on  peut  y  mettre  un 
peu  de  chaque  chofe.  Si  elle  n'efl:  pas  bien  noire  , 
il  faut  y  ajouter  de  la  noix  de  galle  ou  du  vitriol. 
(  Si  elle  ne  coule  pas  aflez ,  mettez  de  l'alun.  Si  elle 
1  coule  trop ,  mettez  de  la  gomme. 
j  Autre  compofuion.  Prenez  une  livre  de  noix  de 
(.galle  d'Alep ,  des  plus  noires  &  des  plus  pefantes  ; 
fix  onces  de  couperofe  verte  ;  quatre  onces  de 
gomme  arabique.  Concaflez  les  noix  de  galle  &  la 
gomme ,  &  mettez-les  avec  la  couperofe  dans  une 
cruche  de  deux  à  trois  pintes  d'eau  de  pluie  ;  fans 
l'expofer  au  feu  ni  au  foleil.  Vous  pourrez  vous  en 
fervir  au  bout  de  cinq  à  fix  jours  d'infiifion.  A  me- 
fure que  vous  tirerez  de  l'encre ,  vous  remplirez 
la  cruche  avec  de  l'eau  de  pluie;  que  vous  aurez 
toujours  dans  une  bouteille. 

Encre  qui  fe  fait  fur  le  champ. 

Mettez  infufer  pendant  une  heure  dans  fix  onces 
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de  vinaigre ,  ou  de  vin  blanc  ,  une  once  de  gomme 
arabique ,  &  autant  de  vitriol ,  avec  une  once  ÔC 
demie  de  noix  de  galle  concaffées. 

Encre,  portative. 

Prenez ,  avec  une  livre  de  miel ,  deux  jaunes 
d'oeufs  bien  battus ,  &  trois  gros  de  gomme  arabi- 
que en  poudre  bien  fine  :  mêlez  bien  le  tout  enfem- 
ble ,  plusieurs  fois  par  jour  ,  &  cela  pendant  trois 
jours  ,  avec  un  bâton  de  figuier  ;  ou  quelque  autre 
bâton  applati.  Enluite  ajoûtez-y  autant  de  noir  de 
fumée  ,  qu'il  en  faudra  pour  l'épaifîir.  Gardez  cette 
maffe  :  &C  quand  vous  voudrez  écrire ,  prenez-en 
ce  que  vous  jugerez  à  propos  ,  &  faites-le  diifoudre 
dans  de  l'eau  commune ,  ou  dans  du  vin  blanc ,  ou 
autre  liqueur. 

Pour  écrire  avec  l'eau  commune. 

Faites  calciner  jufqu'à  blancheur,  au  foleil,  qua- 
tre onces  de  vitriol;  prenez  autant  de  poudre  de 
noix  de  galle  ,  &  une  once  &  demie  de  fandarac  , 
réduits  auffi  en  poudre.  Mêlez  le  tout  enfemble  ; 
frottez-en  le  papier;  &  écrivez  deffus  avec  de  l'eau. 

Encre  Verte. 

Broyez  du  fafran ,  &  du  verdet  avec  du  fuc  de 
rue  ,  jufqu'à  confiftance  de  couleur  épaiffe  ;  détrem- 
pez-la  dans  de  l'eau  gommée  ;  &  fervez-vous-en. 

Encre  Rouge. 

Prenez  du  cinabre ,  ou  quelque  autre  couleur 
d'un  beau  rouge  ;  &  détrempez-la  dans  de  l'eau 
rofe  ,  où  vous  aurez  fait  fondre  de  la  gomme  arabi- 
que. On  met  demi-once  de  gomme  ,  fur  trois  onces 
d'eau.  Foye{  fous  le  mot  Rouge. 

Encre  Bleue. 

Délayez  peu-à-peu ,  avec  de  l'eau  gommée  &  un 
peu  de  fucre ,  une  demi-livre  d'indigo ,  &  du  blanc 
de  cérufe.  Détrempez  la  couleur  dans  une  fuffifante 
quantité  d'eau  commune  ;  &  fervez-vous-en.  Si  vous 
voulez  une  encre  d'un  plus  beau  bleu ,  il  faut  dé- 
tremper de  l'outremer  dans  l'eau  gommée.    - 

Encre  Jaune. 

Délayez  dans  de  l'eau  commune ,  du  fafran ,  ou  de 
la  graine  d'Avignon ,  ou  de  la  gomme  gutte  ;  & 
fervez  -  vous  -  en. 

Encre  Violette. 
Voyez  Violet  pour  écrire. 

Tour  effacer  V  encre  fur  le  papier  ou  fur  le  parchemin. 

Faites  fécher  de  la  chair  de  lièvre  ;  réduifez-la  en 
poudre  ;  &  l'ayant  bien  mêlée  avec  de  la  chaux  vive 
bien  pulvériiee ,  jettez-la  fur  les  lettres  :  dans  trois 
jours  elles  feront  effacées.  [  Il  vaut  beaucoup  mieux 
les  laver  avec  de  l'eau  féconde.  ] 

Faire  reparoître  C  Encre  effacée. 
Voye{  fous  le  mot  Ecriture. 

Différentes  fortes  d'Encre  de  fympathie  :  tirées   des 
Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences. 

On  appelle  Encr&  Sympathique ,-  toute  liqueur  avec 
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laquelle  on  peut  écrire  fans  que  les  caractères  pa- 
roiffent  ;  cnlorte  qu'ils  ne  font  lifibles  que  lorfqu'on 
a  employé  quelques  moyens  qui  leur  donnent  une 
couleur  différente  de  celle  du  papier.  Il  y  a  plufieurs 
efpeces  de  ces  encres ,  dont  on  trouvre  des  deferip- 
tions  dans  nombre  de  livres  imprimés.  Toutes  ces 
encres  qui  font  connues  peuvent  être  diftribuées 
en  différentes  claffes  ,  fuivant  les  différens  moyens 
dont  il  faut  fe  fervir  pour  les  faire  paroître  :  &C  ces 
moyens  fe  réduifent  ordinairement  aux  quatre 
fuivans. 

i  °.  Faire  paffer  une  nouvelle  liqueur ,  ou  la  va- 
peur d'une  nouvelle  liqueur  ,  fur  l'écriture  invi- 
fible. 

2°.  Expofer  la  première  écriture  à  l'air ,  pour 
que  les  caractères  fe  teignent. 

3°.  Palier  légèrement  fur  l'écriture  une  matière 
colorée  réduite  en  poudre  fubtile. 

4°.  Expofer  l'écriture  au  feu.  C'eft  le  moyen  gé- 
néral par  lequel  on  peut  s'affurer  fi  dans  une  lettre 
qu'on  foupçonne  ,  il  n'y  a  point  d'écriture  cachée. 

Mais  tout  ce  qu'on  a  écrit  avec  ces  encres  fym- 
pathiques  ne  difparoît  plus  ,  dès  qu'on  a  une  fois 
rendu  les  cara&eres  lifibles;  à  moins  qu'on  n'y  paffe 
une  nouvelle  liqueur. 

Exemples  de  la  première  claffe. 

i.  On  écrit  avec  une  foîution  de  litharge  de 
plomb ,  dans  du  vinaigre  diftillé  :  l'écriture  étant 
léchée  à  l'air  ,  &  non  au  feu  ,  ne  paroît  point.  On 
paffe  deffus  ,  un  pinceau  trempé  dans  une  foîution 
d'orpiment  faite  par  l'eau  de  chaux  ;  ou  bien  on  lui 
en  fait  recevoir  la  vapeur  :  l'écriture  paroît  aufïïtôt, 
d'abord  jaune ,  &  enfuite  noire.  On  peut  l'effa- 
cer en  y  paffant  une  troifieme  liqueur  qui  foit 
acide  ;  comme  de  l'eau  forte  ou  de  l'efprit  de  nitre. 
Enfin  on  la  fera  reparoître  ,  fi  après  avoir  laiffé 
fécher  le  papier ,  on  y  paffe  la  même  foîution  d'or- 
piment. On  voit  aifément  que  tous  ces  effets  font 
dûs  aux  précipitations  &  folutions  qui  le  fuccédent. 

2.  On  fait  diffoudre  dans  de  l'eau  régale ,  tout  l'or 
qu'elle  peut  diffoudre  ;  &  l'on  affoiblit  cette  foîution , 
par  cinq  ou  fix  fois  autant  d'eau  commune.  On  fait 
diffoudre  à  part ,  de  l'étaim  fin  dans  de  l'eau  régale  : 
lorfque  le  diffolvant  en  eft  bien  chargé ,  on  y  ajoute 
autant  d'eau  commune. 

Écrivez  avec  la  foîution  d'or  fur  du  papier 
blanc  ;  laiffez-le  fécher  à  l'ombre  ,  &  non  au  foleil  : 
l'écriture  ne  paroîtra  pas  ,  du  moins  pendant  les 
fept  ou  huit  premières  heures  :  trempez  un  pinceau 
dans  la  foîution  d'étaim ,  &  paffez-le  fur  l'écriture 
d'or  ;  dans  le  moment  elle  paroîtra  de  couleur  pour- 
pre. On  peut  effacer  la  couleur  pourpre  de  l'écri- 
ture d'or  ,  en  la  mouillant  d'eau  régale  ;  on  la  fera 
reparoître  une  féconde  fois ,  en  y  repaffant  de  la 
foîution  d'étaim. 

3 .  Prenez  deux  onces  de  litharge  d'or ,  autant  de 
cerufe  ,  &  autant  de  falpêtre  ;  le  tout  bien  broyé  & 
mêlé  :  rnettez-le  dans  un  pot  ou  dans  une  bouteille 
de  verre  ,  avec  huit  onces  de  vinaigre  diftillé  ,  infu- 
fer  fur  les  cendres  chaudes  pendant  trois  ou  quatre 
heures  en  le  remuant  de  tems  en  tems  :  &  faites- 
lui  jetter  un  bouillon  fur  la  fin  ;  après  filtrez  l'eau 
par  le  papier  gris ,  &  confervez-la  dans  une  bouteille 
bien  bouchée. 

Pour  vous  en  fervir  :  vous  n'avez  qu'à  en  frotter 
un  feuillet  de  papier  blanc  avec  un  petit  bâton  ;  & 
après  qu'il  fera  féché ,  vous  le  partagerez  en  deux  ; 
vous  en  mettrez  une  partie  dans  un  livre ,  &  l'autre 
deffus  la  couverture  du  même  livre.  Sur  celle- 
ci  vous  écrirez  ce  qu'il  vous  plaira  avec  l'eau  fui- 
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'  vante  ;  de  le  papier  du  milieu  du  livre  fe  trouvera 
écrit  de  même. 


'Eau  de  Sympathie  ;  qui  fait  partie  de  cette  curieufe 
opération. 


) 

I  Prenez  une  once  d'orpiment ,  &  quatre  onces 
de  chaux  vive  ;  faites-les  infufer  dans  un  pot  avec 
feize  onces  d'eau  commune  ;  puis  filtrez  l'infufion  : 
que  vous  garderez  pour  vous  en  fervir.  Pour  faire 
ces  deux  liqueurs  ,  tant  la  première  que  la  féconde  , 
bien  fortes  ;  il  faut  les  diftiller  (  après  les  avoir  fil- 
trées )  au  bain-marie  ,  ou  au  fable  :  fi  vous  en  voulez 
quantité  ,  vous  en  augmenterez  les  dofes. 

4.  Prenez  une  once  de  chaux  vive  ,  &  demi-once 
d'orpiment  ;  faites-les  infufer  fur  les  cendres  chau- 
des environ  une  heure  ,  avec  cinq  onces  d'eau  com- 
mune ,  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée  , 
que  vous  agiterez  de  tems  en  tems  ;  après ,  paffez 
l'infufion  par  le  papier  gris  dans  une  autre  bouteille 
de  verre. 

Prenez  enfuite  du  vinaigre  diflillé  ,  trois  onces  ; 
cerufe  ou  litharge ,  une  once  ;  faites-les  infufer  à 
chaud  pendant  une  demi-heure  ;  filtrez  ;  &  conler- 
vez  la  liqueur  dans  une  phiole  bien  bouchée  :  quand 
vous  voudrez  vous  fervir  de  ces  eaux ,  écrivez  de  cette 
dernière  avec  une  plume  neuve  fur  du  papier  blanc  ; 
les  lettres  ne  paroîtront  point  ;  &  lorfque  vous  vou- 
drez les  faire  paroître  ,  vous  n'aurez  qu'à  tremper 
un  papier  blanc  dans  la  première  liqueur,  le  mettre 
deffus  le  papier  écrit  &  les  biffer  à  la  preffe  pendant 
un  demi- quart  d'heure  :  l'écriture  paroîtra  bien 
noire.  On  aflure  même  qu'une  rame  de  papier  inter- 
pofée  entre  les  deux  feuilles  n'empêcheroit  pas  cet 
effet* 

5.  Faites  infufer  quatre  onces  de  litharge  d'or  , 
dans  un  demi-feptier  de  vinaigre  diflillé  ,  pendant 
douze  heures  de  fuite  au  foleil  ,  durant  les  jours 
caniculaires  ;  ou  fur  la  cendre  chaude  dans  un  au- 
tre tems.  Laiffez  repofer  vingt-quatre  heures.  Puis 
coulez  par  un  linge  fin  &  ferré  ;  &  mettez  cette  li- 
queur dans  une  phiole  de  verre  bien  bouchée. 

D'autre  côté,  prenez  une  demi -livre  de  chaux 
concaffée  ,  autant  d'orpiment ,  &  une  chopine  d'eau 
de  pluie.  Faites  l'infidion  comme  ci-deffus ,  &  y  ajou- 
tez un  peu  d'eau  forte  après  la  colature.  Vous  réfer- 
verez  cette  liqueur  dans  du  verre  fort. 

L'infufion  de  l'une  &  de  l'autre  fe  doit  faire  dans 
des  bouteilles  de  gros  verre. 

Ecrivez  avec  la  première  ;  &  mettez  le  papier 
écrit ,  fous  une  feuille  de  papier  ,  ou  même  fous  une 
rame  entière  ;  &  frottez  le  deffus  de  la  rame  avec 
la  féconde  liqueur  :  elle  ira  marquer  les  caractères 
qui  ne  paroiffent  point ,  fans  faire  de  traces  ni  de 
taches  au  papier  intermédiaire. 

6.  Faites  diffoudre  une  livre  de  tartre  calciné  , 
dans  quatre  livres  d'eau  commune  ,  que  vous  aurez 
foin  de  filtrer.  Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ; 
vous  pafferez  par-deffus  ,  du  cotton  imbibé  de  cette 
encre  :  auffitôt  l'écriture  difparoîtra.  Mais  lorfque 
vous  voudrez  rétablir  l'écriture  ,  vous  ferez  diffou- 
dre une  once  de  vitriol  blanc  dans  une  livre  d'eau  ; 
vous  la  filtrerez  ;  vous  pafferez  fur  le  papier ,  du 
cotton  imbibé  de  cette  eau  ;  &  auffitôt  les  caractères 
paroîtront  tels  qu'ils  étoient  auparavant. 

Exemples  de  la  féconde  clajfe. 

1 .  Ajoutez  à  une  folution  d'or  dans  l'eau  régale  , 
affez  d'eau  pour- qu'elle  ne  faffe  plus  de  tache  jaune 
fur  le  papier  blanc.  Ce  que  vous  écrirez  avec  cette 
liqueur  ne  commencera  à  paroître  ,  qu'après  avoir 
été  expofé  au  grand  air  pendant  une  heure  ou  en- 
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viron.  L'écriture  continuera  à  fe  colorer  lentement 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  devenue  d'un  violet  foncé 
prefque  noir.  Si  au  lieu  de  l'expofer  à  l'air  ,  on  la 
garde  dans  une  boîte  fermée ,  ou  dans  du  papier 
bien  plié  ;  elle  refiera  invifible  pendant  deux  ou  trois 
mois  ,  mais  à  la  fin  elle  fe  colorera  &  prendra  une 
couleur  violette  obfcure. 

Tant  que  l'or  refle  uni  à  fon  diffolvant ,  il  eft 
jaune.  Mais  l'acide  de  fon  diffolvant  étant  volatil  ; 
la  plus  grande  partie  s'en  évapore  ,  &  il  n'en  refle 
que  ce  qu'il  faut  pour  colorer  la  chaux  d'or  qui  efl 
demeurée  fur  le  papier. 

2.  Une  folution  d'argent  fin ,  dans  l'eau  forte  qu'on 
a  affbiblie  enfuite  par  l'eau  de  pluie  diftillée ,  comme 
on  a  affoibli  celle  de  l'or  ,  fait  auffi  une  écriture  in- 
vifible ;  qui ,  tenue  bien  enfermée ,  ne  devient  li- 
fible  qu'au  bout  de  trois  ou  quatre  mois  :  mais  elle 
paroît  au  bout  d'une  heure,  fi  on  l'expofe  au  foleil; 
parce  qu'on  accélère  l'évaporation  de  l'acide.  Les 
carafteres  faits  avec  cette  folution  ,  font  de  couleur 
d'ardoife  ;  parce  que  l'eau  forte  eft  un  diffolvant 
toujours  un  peu  fulphureux ,  &  que  tout  ce  qui  eft 
fulphureux  noircit  l'argent.  Cependant  comme  ce 
fulphureux  efl  volatil ,  il  s'évapore  ;  &  dès  qu'il  efl 
entièrement  évaporé  ,  les  lettres  reprennent  la  vé- 
ritable couleur  d'argent  ;  fur-tout  fi  celui  que  l'on  a 
employé  dans  l'expérience,  efl  extrêmement  fin,  & 
fi  l'expérience  fe  fait  dans  un  endroit  exempt  de 
vapeurs. 

3 .  On  peut  encore  mettre  dans  cette  claffe  plu- 
fieurs  folutions  métalliques  :  comme  du  plomb  dans 
le  vinaigre  ,  du  cuivre  dans  de  l'eau  forte  ,  qui  don- 
nent une  couleur  tannée  fur  le  papier  ;  de  l'étaim 
dans  de  l'eau  régale ,  du  mercure  dans  l'eau  forte  , 
du  fer  dans  le  vinaigre ,  de  l'émeril  &  de  certaines 
pyrites  dans  l'efprit  de  fel ,  &c  Mais  toutes  ces 
diffolutions  qui ,  à  l'air  avec  le  tems  ,  &  au  feu 
dans  l'inflant ,  donnent  chacune  leur  couleur  par- 
ticulière ;  ont  le  défaut  de  ronger  le  papier ,  en- 
forte  qu'au  bout  d'un  an  ou  environ  ,  l'écriture 
fe  trouve  à  jour ,  &  comme  formée  par  des  em- 
porte -  pièces. 

Exemple  de  la  troijîeme  Claffe. 

Cette  claffe  comprend  prefque  tous  les  fucs  glu- 
tineux  &  non  colorés,  exprimés  des  fruits  &  des 
plantes  ;  les  laits  des  animaux  ;  ou  autres  liqueurs 
graffes  ou  vifqueufes.  On  écrit  avec  ces  liqueurs  ; 
&  quand  l'écriture  efl  féche ,  on  y  fait  paffer  lé- 
gèrement ,  &  en  remuant  le  papier ,  quelque  terre 
colorée  réduite  en  poudre  fubtile  ,  ou  de  la  poudre 
de  charbon  :  les  caraûeres  refteront  colorés ,  parce 
qu'ils  font  formés  d'une  efpece  de  glu ,  qui  retient 
cette  poudre  fubtile. 

Exemple  de  la  quatrième  Claffe. 

Cette  claffe  eft  fort  ample  ;  &  comprend  toutes 
les  infufions  &  folutions  ,  dont  la  matière  diffoute 
peut  fe  brûler  à  très-petit  feu ,  &  fe  réduire  en  une 
efpece  de  charbon.  En  voici  un  exemple  : 

Diffolvez  un  fcrupule  de  fel  ammoniac  dans  deux 
onces  d'eau  pure  :  ce  que  vous  écrirez  avec  cette 
folution ,  ne  paroîtra  qu'après  l'avoir  chauffé  fur 
le  feu,  ou  après  avoir  parte  deffus  un  fer  un  peu 
chaud.  Il  y  a  grande  apparence  que  la  partie  graffe 
ck  inflammable  du  fel  ammoniac  fe  brûle  &  fe  réduit 
en  charbon ,  à  cette  chaleur  qui  ne  fuffit  pas  pour 
brûler  le  papier.  Au  refle ,  cette  écriture  étant  fu- 
jette  à  s'hume£ter  à  l'air  ;  elle  s'étend ,  les  lettres  fe 
confondent ,  &  au  bout  de  quelque  tems  elles  ne 
font  plus  diftinefes  les  unes  des  autres. 

Encre 
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Encre  de  la  Chine. 

Le  Journal  (Economique,  Juillet  1752.,  p-  85  , 
donne  comme  une  recette  éprouvée  en  France  avec 
jfuccès  la  composition  fuivante  ;  donnée  par  une 
perfonne  qui  avoit  été  plufieurs  fois  de  Bengale  en 
Chine. 

On  prend  des  noyaux  d'abricots  ;  dont  on  ôte 
les  amandes  :  on  enveloppe  bien  exactement  les  co- 
ques dans  deux  feuilles  de  choux  l'une  fur  l'autre  , 
&  on  lie  le  paquet  en  plufieurs  fens  avec  du  fil  de 
fer  ou  de  léton.  On  met  ce  paquet  dans  un  four , 
immédiatement  avant  le  pain  ;  ou  bien  ,  dans  l'âtre 
d'une  cheminée  qui  foit  déjà  échauffé  ,  &  l'ayant 
recouvert  de  cendres  ,  on  fait  le  feu  par-deffus.  Le 
but  de  l'une  ou  l'autre  pratique  eft  de  réduire  les 
coques  en  charbon  bien  confumé ,  fans  qu'elles  aient 
jette  de  flamme.  Ce  charbon  étant  fait ,  on  le  laiffe 
refroidir  dans  fes  enveloppes  ;  que  l'on  ôte  enfuite 
pour  le  piler  dans  un  mortier  couvert  d'une  peau  , 
&  le  réduire  en  poudre  impalpable  ,  que  l'on  pafle 
encore  dans  un  tamis  très-fin. 

En  même  tems  on  fait  fondre  de  belle  gomme 
arabique  dans  de  l'eau  bien  claire  ,  enforte  que  le 
mucilage  foit  un  peu  épais.  Puis  on  broyé  de  la  pou- 
dre ci  -  deffus  avec  quelques  gouttes  du  mucilage  fur 
un  marbre  poli.  Il  s'en  forme  une  pâte;  que  l'on  met 
dans  des  moules  de  carte  frottés  de  cire  blanche  :  ck 
on  l'y  laiffe  fécher.  L'encre  eft  faite  alors ,  &  en 
état  de  fervir. 

Pour  lui  donner  une  odeur  mufquée ,  on  peut 
mettre  un  peu  de  mufe  ,  (  ou  une  crotte  de  fouine 
enveloppée  dans  du  linge  fin ,  ou  un  peu  d'écorce  de 
calebaffe  verte  )  dans  l'eau  avant  d'y  faire  fondre  la 
gomme.  Ces  trois  ingrédiens  ne  donnent  du  refte 
aucune  qualité  à  l'encre. 

Confulte^  le  Journal ,  p.  87  -  8  ;  &  Novembre  , 
même  année  ,  p.  87-8. 

L'encre  de  la  Chine  eft  d'une  grande  utilité  pour 
les  deffeins  ckefquiffes  ;  parce  qu'elle  fe  prête  à  telles 
diminutions  que  l'on  fouhaite. 

Noir  de  fumée ,  qui  peut  fervir  d'Encre  de  la  Chine. 

1 .  Mettez  de  la  poix  dans  un  petit  creufet  de  terre 
avec  le  lumignon  d'une  chandelle  ,  que  vous  allu- 
merez. Recevez  enfuite  la  fumée  fur  une  toile  ,  que 
vous  mettrez  au-deffus  du  creufet  ;  ou  dans  quelque 
vaiffeau  concave  (  qui  peut  être  de  fer  blanc  )  que 
vous  élèverez  enforte  que  la  fumée  n'étouffe  point 
la  flamme.  Ce  noir  de  fumée  étant  ramaffé  ,  fe  dé- 
trempe dans  de  l'eau  gommée.  S'il  ne  s'y  délaie  pas 
fuffifamment ,  vous  le  détremperez  dans  de  l'eau- 
de-vie.  La  gomme  arabique  fert  à  lui  donner  de 
la  confiftance.  Vous  y  ajouterez  un  peu  de  fucre 
candi ,  pour  rendre  l'encre  luifante.  Cela  fait ,  vous 
la  laifferez  fécher  :  &  quand  vous  voudrez  vous  en 
fervir ,  vous  la  détremperez  dans  une  très  -  petite 
quantité  d'eau ,  comme  l'encre  de  la  Chine. 

2.  Broyez  longtems  fur  le  marbre  ,  ou  fur  le  por- 
phyre ,  du  noir  de  fumée  brûlé  dans  un  creufet  juf- 
qu'à  ce  qu'il  ne  fume  plus;  fervez-vous,en  le  broyant, 
de  gomme  adraganth.  Mêlez-y  enfuite  égale  por- 
tion d'inde  auffi  brûlé  ,  &  bien  broyé  ;  &  broyez 
de  nouveau  le  tout  enfemble  ,  jufqu'à  confiftance 
de  couleur  très  -  forte.  Enfuite  formez  vos  bâtons 
de  la  manière  qu'il  vous  plaira  ;  &  afin  que  la  ma- 
tière ne  s'attache  pas  aux  doigts  ,  frottez-les  de  noir 
de  fumée  ,  ou  d'os  brûlés ,  ou  enfin  du  dedans  des 
noyaux  de  pêches  auffi  brûlé. 

Confultez   le  Journal   (Economique ,   Novembre 
1752,  p.  83  &  fuivantes.  Pin^Sapin. 
Tome  I, 


Encre  pour  peindre  des  figures ,  &  pour  écrire  fur  ta 
toile  &  fur  les  étoffes  ,  auffi  bien  que  fur  le  papier. 

Faites  bouillir  dans  une  chopine  de  vinaigre  blanc 
(  le  plus  fort  que  vous  aurez  )  une  once  de  noix  de 
gale  concaffées,  &  deux  onces  de  limaille  de  fer. 
Quand  vous  aurez  fait  évaporer  à  petits  bouillons 
environ  la  moitié  de  l'humidité ,  vous  pafferez  le 
refte  ;  &  le  garderez  pour  le  befoin.  On  pourroit 
encore  ajouter  à  la  compofition  ,  un  peu  de  gomme 
arabique. 

Encre  à  imprimer. 

Diofcoride  dit ,  que  cette*encre  fe  fait  avec  de  la 
fuie  de  réfine  de  Pin  ;  &  que  fur  chaque  livre  de 
gomme ,  on  met  trois  onces  de  fuie.  Il  ajoute  qu'on 
en  fait  auffi  avec  de  la  fuie  de  verreries  ;  qu'on 
prend  pour  la  faire  une  mine  de  fuie  ,  une  livre  Se 
demie  de  gomme  ,  une  once  &  demie  de  vitriol , 
&  autant  de  colle  forte. 

Quant  aux  qualités  &  propriétés  de  cette  encre  :  le 
même  Auteur  dit  qu'on  s'en  fert  dans  les  médica- 
mens  corrofifs;  que  le  fédiment-de  cette  encre  , 
enduit  avec  de  l'eau  fur  une  brûlure  ,  y  eft  fort 
bon  ;  &  qu'il  l'y  faut  toujours  laiffer,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  guérie  ;  car  à  la  fin ,  dit-il ,  l'encre  s'en 
va  d'elle-même. 

2.  Aujourd'hui  l'encre  à  imprimer  eft  un  mélange 
de  térébenthine  &  de  noir  de  fumée ,  avec  de 
l'huile  foit  de  noix  foit  de  lin. 

Encre  pour  écrire  ou  peindre  en  or ,  fans  or. 

Prenez  de  vif  argent  &  de  plomb  allié  d'étaim ,  ou 
plomb  blanc ,  parties  égales  ;  prenez  auffi  égales  par- 
ties de  foufre  &  de  fel  ammoniac.  Faites  fondre  d'à* 
bord  le  plomb  ;  mêlez-y  le  vif  argent ,  après  l'avoir 
fait  chauffer  ;  &  amalgamez  bien  l'un  avec  l'autre  , 
par  le  moyen  d'une  fpatule  de  fer.  Broyez  le  tout 
avec  le  fel  ammoniac  ,  &  le  foufre  ;  enfuite  mettez- 
les  dans  une  cornue  bien  lutée ,  dont  le  cou  ne  foit 
pas  bouché.  Laiffez  évaporer  les  fumées  puantes 
pendant  quatre  heures  ,  fur  un  bon  feu  de  charbons. 
Après  cela  vous  cafferez  la  cornue ,  &  y  trouverez 
une  purpurine  magnifique  de  couleur  d'or ,  qui  s'eft 
fublimée  à  la  fuperficie  du  caput  mortuum.  Séparez- 
l'en  :  &  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  vous 
en  prendrez  avec  les  doigts  un  peu  trempés  dans 
du  miel ,  vous  le  broyerez  ;  &  après  l'avoir  lavé 
plufieurs  fois  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  forte  claire  ; 
vous  le  ferez  diffoudre  dans  de  l'eau  de  gomme. 
Vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  de  faffran,  pour 
rendre  la  couleur  plus  brillante. 

Pour  écrire  en  lettres  d'or ,  ou  d'argent. 

Faites  infufer  pendant  deux  jours  ,  de  la  limaille 
d'or  ou  d'argent,  dans  du  fuc  de  feuilles  de  Ge- 
névrier. 

Confultei  l'article  Argent  :  &  ci-deflus,  p.  874. 

Encre  pour  écrire  en  argent ,  fans  argent. 

Faites  un  amalgame  de  parties  égales  d'étaim  & 
de  vif  argent.  Enfuite  triturez-le  bien ,  &  délayez- 
le  dans  de  l'eau  gommée ,  en  confiftance  de  couleur 
un  peu  liquide. 

Voye{  ci-deffus  p.  874. 

Encre  pour  écrire  fur  des  vaiffeaux  d'argent ,  en 
caractères  ineffaçables. 

Incorporez  avec  un  peu  de  foufre  &  de  fort  vi- 
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naigre ,  de  la  poudre  de  plomb  brûlé  ;  jufqu'à  con- 
fiftance  de  couleur  à  peindre.  Ecrivez  avec  ce  mé- 
lange ;  &  faites  chauffer  l'écriture  :  elle  paroîtra  fort 
îioire ,  &  reftera  ineffaçable. 

Pour  ôter  les  Taches  d'Encre. 

Voye[  fous  le  mot  Tache. 
ENCROUÉ(^^re).  Voyez  Arbre, p.  161. 

END 

ENDÉMIQUE(  Maladie  ).  C'eft  celle  dont 
les  caufes  font  fixes  ck  permanentes ,  ou  prefque 
toujours  fubfiftantes ,  dans  un  endroit.  Tel  eft  le 
fcorbut  dans  les  bâtimens  de  mer. 

ENDIVE.  Voye{  Chicorée. 

ENDUIRE:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  de 
l'oifeau ,  quand  il  digère  bien  fa  chair.  Cet  oifeau 
enduit  bien  :  c'eft-à-dire  ;  qu'il  digère  bien. 

ENDUIRE/à  gorge  :  terme  de  Fauconnerie. 
Voye{  ce  mot ,  fous  celui  de  Gorge. 

ENDUIT.  Pâte ,  plus  ou  moins  liquide  ou 
folide ,  que  l'on  étend  fur  un  corps  que  l'on  veut 
garantir  des  impreffions  du  feu,  de  l'eau,  &c.  Voyez 
Blanc.  Cirure.  Corroi.  Distilla- 
tion, p.  8 ii. 

ENDUIT  qui  réfijle  à  l'eau.  Délayez  de  la 
limaille  de  fer  dans  du  vinaigre  :  quelques  -  uns  y 
ajoutent  du  fel. 

Voyez  Huile  de  BALEINE. 

Gerfure  ^'Enduit.  Voye^  fous  le  mot  GERSURE. 
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lent ainfi  les  feuilles  qui  n'ont  pas  de  nervures. 
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ENFANT.  Depuis  l'inftant  de  la  naiffance  , 
les  enfans  ont  befoin  d'attentions  &  de  fecours  ; 
pour  diminuer  ou  prévenir  les  douleurs  auxquelles 
ils  commencent  à  être  affujettis.  Nos  foins  devien- 
nent encore  journellement  néceffaires  pour  confer- 
ver  leur  exiftence ,  jufqu'à  ce  qu'ayant  furmonté 
les  premiers  dangers  du  bas  âge  ,  ils  foient  affez 
forts  pour  ne  vivre  que  d'alimens  folides  ,  &  pren- 
dre par  eux-mêmes  un  exercice  prefque  continuel 
qui  contribue  à  augmenter  leur  vigueur. 

Quand  l'enfant  fort  du  fein  de  fa  mère  ,  il  rend 
par  le  fondement  une  matière  excrémentielle ,  noi- 
râtre ;  que  l'on  appelle  Méconium ,  à  caufe  de  fa 
reffemblance  avec  l'opium.  Quelquefois  cette  éva- 
cuation ne  fe  fait  point  :  &  alors  l'enfant  crie ,  fe  tour- 
mente ,  gémit  beaucoup  ,  &  court  rifque  de  mourir. 
Pour  y  remédier  on  lui  fait  prendre  de  bonne  huile  d'a- 
mandes douces  avec  moitié  firop  foit  de  guimauve , 
foit  de  rofes ,  foit  de  capillaires  ;  par  cuillerées  , 
jufqu'à  ce  que  les  matières  fortent.  Le  firop  de  chi- 
corée ,  compofé  de  rhubarbe  ,  peut  être  encore 
plus  sûr.  On  connoît  qu'il  n'y  a  plus  de  méconium 
dans  les  inteftins ,  quand  les  excrémens  ,  de  noirs 
qu'ils  étoient ,  font  blanchâtres  :  cette  dernière  cou- 
leur indique  que  l'enfant  ne  rend  plus  que  la  plus 
grofîiere  partie  du  lait  qu'il  a  pris  depuis  fa  naif- 
fance. 

On  doit  mettre  l'enfant  près  du  feu  ,  afin  que  la 
veffie  fe  débarraffe  de  l'urine  dont  elle  eft  furchar- 
gee.  Cette  chaleur  fuffit  encore  fouvent  pour  exciter 
l'évacuation  du  méconium. 

Quoique  plufieurs  Auteurs  recommandent  expref- 
fément  de  ne  pas  faire  tetter  l'enfant  avant  qu'il  ait 
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rendu  cet  excrément  ;  d'autres  penfent  qu'une  pré- 
caution fage  &  indifpenfable  doit  reitreindre  cette 
pratique  à  dix  ou  douze  heures  depuis  le  moment 
de  la  naiffance  :  après  quoi ,  on  peut  lui  donner  à 
tetter  fa  propre  mère  ,  pourvu  qu'il  foit  déjà  débar- 
raffe d'une  partie  du  méconium  ;  ainfi  que  de  la 
pituite  glaireufe  qui  tapiffe  alors  l'eftomac  ,  l'œfo- 
phage ,  &  même  la  bouche.  Le  lait  fe  coaguleroit 
en  fe  mêlant  avec  cette  liqueur  :  &  en  fe  décompo- 
fant ,  il  feroit  une  indigeftion.  Voyez  la  Differtation 
de  M.  Cony  ers  furies  malad.  des  Enfans  ,  p.  377-8  ; 
&  la  p.  337  de  la  Manière  de  nourrir  les  Enfans: 
deux  ouvrages  imprimés  à  la  fuite  de  YEJJai  de 
Huxham  Sur  les  Fièvres  ;  Paris  ,  d'Houry  ,  1751. 

Pour  hâter  &  faciliter  l'évacuation  de  la  vifeofité 
dont  nous  venons  de  parler ,  on  a  coutume  de  don- 
ner à  l'enfant  un  peu  de  vin  tiède  avec  du  fucre  : 
ce  qui  la  fait  fortir  par  la  bouche ,  &  par  bas  avec 
le  méconium.  Confùltez  le  Journal  (Economique , 
Avril   1758  ,  p.  164. 

Ce  même  endroit  du  Journal ,  p.  162-3  ,  infifte 
fur  l'avantage  qui  réfulte  de  bien  laver  avec  du  vin 
chaud,  ou  avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  fait  bouil- 
lir quelques  aromats,  le  corps  de  l'enfant;  qui  naît 
avec  un  enduit  extérieur  d'une  humeur  gluante  & 
blanchâtre  ,  fur -tout  dans  les  jointures  6c  les  plis. 
Cette  matière  eft  quelquefois  même  fi  tenace,  qu'on 
eft  obligé  d'avoir  recours  à  du  beurre  frais ,  dont 
on  fait  fondre  un  peu  dans  du  vin  chaud  ;  ou  à  de 
l'huile  d'amandes  douces.  L'Auteur  du  Mémoire  dé- 
cide que  notre  climat ,  &  le  tempérament  de  la 
plupart  des  femmes  qui  y  vivent ,  s'oppofent  à  l'in- 
troduefion  de  la  pratique  uûtée  dans  d'autres  pays, 
de  laver  ces  enfans  à  l'eau  froide.  Nous  fouferivon* 
volontiers  au  précepte  de  M.  J.  J.  Rouffeau.  »  La- 
»vez  fouvent  les  enfans  (dit -il)  :  leur  mal-pro- 
»  prêté  en  montre  le  befoin  :  quand  on  ne  fait  que 
»  les  effuyer ,  on  les  déchire.  Mais  à  mefure  qu'ils 
»  fe  renforcent ,  diminuez  par  degrés  la  tiédeur  de 
»  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'enfin  vous  les  laviez  été  & 
»  hiver  à  l'eau  froide ,  &  même  glacée.  Comme  , 
»  pour  ne  pas  les  expofer ,  il  importe  que  cette 
»  diminution  foit  lente ,  fucceffive  ,  &  infenfible  ; 
»  on  peut  fe  fervir  du  thermomètre ,  pour  la  mefu- 
»  rer  exactement.  « 

Voye{  Nourrice.  Lait.  Régime. 

La  délicateffe  des  fibres  leur  occafionne  les  her- 
nies ,  la  toux  ,  le  vomiffement ,  &  l'épaiffiffement 
des  fluides  ;  d'où  procèdent  les  aphthes  ,  les  diar- 
rhées ,  les  fluxions ,  &  les  convulfions  ;  fùrtout  lorf- 
que  les  dents  commencent  à  paroître.  A  peine  font- 
ils  quittes  de  ces  accidens  ,  qu'ils  deviennent  fujets 
aux  inflammations  des  amygdales  ,  au  rachitis ,  aux 
éruptions  vers  la  peau  (  comme  les  démangeaifons  , 
la  rougeole  ,  la  petite  vérole  ) ,  aux  tumeurs  des 
parotides ,  à  l'épilepfie ,  aux  vers. 

Boerhaave  penfe  que  la  plupart  des  maladies  des 
enfans  font  de  la  claffe  des  convulfives  ;  parce  que 
la  tête  étant  alors  proportionnellement  plus  groffe , 
&  le  fyftême  des  nerfs  plus  étendu  ,  que  dans  les 
adultes  ,  le  genre  nerveux  eft  plus  fufceptible  d'irri- 
tation. Mais  ce  n'eft  pas  une  raifon  pour  leur  faire 
ufer  d'aromats  autrement  qu'à  l'extérieur  :  voyez 
Cony  ers  D if  fur  les  mal.  des  Enf  pag.  373  ,  380  ; 
&  Harris  ,  Maladies  aiguës  des  enfans  ,  Paris  ,  1738  , 
p.  93-5.  125-9.  13 1-3. 

On  doit  ordinairement  ne  donner  aux  enfans  que 
des  remèdes  doux ,  &  ceux  qui  font  légèrement  to- 
niques. Confulte{  l'article  ÉmÉtique. 

Locke ,  qui  avoit  paffé  une  partie  de  fa  vie  à 
l'étude  de  la  Médecine  ,  recommande  fortement  de 
ne  jamais  droguer  les  enfans  ,  ni  par  précaution  , 
ni  pour  de  légères  incommodités. 
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Bégaiement.  Voyez  BÉGAIEMENT. 

Ulcères  à  la  Bouche.  Voyez  fous  le  mot  BOUCHE. 

Carreau.  Voyez  ,  ci-defibus ,  Dureté  du  Ventre. 

Catarrhes  fujfoquans.  Voyez  Sperme  de  Baleine. 
Toux. 

Chartre.  DépérhTement  qui  rend  les  enfans  fecs , 
hétiques ,  &  tellement  exténués  qu'ils  n'ont  que  la 
peau  fur  les  os.  Ce  marafme  eft  particulier  aux  en- 
fans.  Il  eft  accompagné  de  langueur  ;  tk.  d'un  ramol- 
lifTement  des  os ,  qui  rend  ces  enfans  courbés  & 
noués.  Voye^  NoUEURE. 

On  peut  les  foulager  en  faifant  cuire  des  feuilles 
de  pas  d'âne  dans  du  lait ,  ou  dans  une  panade  lé- 
gère. 

Selon  M.  Locke ,  les  enfans  deviennent  maigres 
&  mal-fains  ,  lorfqu'ils  boivent  trop  d'eau  crue ,  ou 
qu'ils  mangent  trop  de  pain  fec  ou  de  fruits  cruds 
Se  indigeftes. 

Colique  ;  &C  Tranchées. 

Quand  même  l'enfant  viendroit  de  naître,  on  le 
guérira  furement  &  fans  aucun  danger  ,  par  les 
REMEDES  Pastoraux:  on  lui  donnera  une 
cuillerée  de  la  Drogue  ,  avec  du  fucre  ;  puis  une 
demi-cuillerée ,  d'heure  en  heure  ,  jufqu'à  ce  que  le 
mal  ait  ceffé  :  ce  qui  arrivera  dès  que  l'enfant  fe 
.  purgera  par  le  bas.  On  doublera  la  dofe ,  pour  les 
enfans  d'un  an  &  demi  ;  &  on  l'augmentera  de  même 
à  proportion  pour  les  autres.  La  nourrice  doit  tenir 
l'enfant  fur  fes  genoux ,  tant  que  le  remède  opère  : 
il  pourroit  étouffer  dans  le  berceau ,  s'il  vomiffoit. 

M.  Delorme  leur  donnoit  de  l'antimoine  diapho- 
nique ,  dans  du  lait  de  leur  nourrice  :  &  les  faifoit 
tenir  une  heure  fans  rien  prendre. 

Voyez  Amandier,  pag.  83  ,  col.  i.Tran- 
C  H  É  ES  des  enfans.  B  A  U  M  E  de  Paracelfe.  A  N I S  , 

p.  124.  Nourrice. 

Convuljîons. 

1.  Prenez  de  la  fiente  de  poule  (  encore  mieux  de 
celle  de  paon  )  féche  :  partagez  en  deux  chaque 
pièce  ;  vous  trouverez  au  milieu  un  petit  endroit 
blanc  ,  que  vous  retirerez  promptement  avec  la 
pointe  d'un  couteau ,  &  le  broyerez  avec  une  partie 
de  fucre  candi ,  pour  en  faire  une  poudre  :  dont  vous 
donnerez  une  demi-dragme ,  ou  un  peu  plus ,  dans 
du  bouillon  ,  ou  du  vin  blanc. 

2.  Liez  leur  (  dit-on  )  de  la  racine  de  verveine  ; 
au  cou  ou  aux  mains.  [  Ce  remède  auroit  befoin 
d'être  fournis  à  de  bonnes  obfervations.  ] 

3 .  Confultei  l'article  CONVULSION. 
Démangeaifons   des  petits   enfans  Voyez   fous  le 

mot  DÉMANGEAISON. 

Faire  pouffer  les  Dents  fans  douleur.  Confultez  ce 
titre,  dans  l'article  Dent. 

"Pour  faciliter  la  fortie  des  Dents  ;  &  guérir  des  Vers  t 
&  de  la  Goutete  (  ou  Epilepfie  ). 

1 .  Faites  un  petit  trou  à  une  belle  noifette ,  avec 
une  groffe  aiguille  ;  &  par  ce  trou ,  tirez-en  toute 
l'amande.  Rempliffez  -  la  d'une  poudre  faite  avec 
parties  égales  d'antimoine  crud  &  de  vif  argent,  que 
vous  aurez  mis  en  poudre  fine ,  en  les  broyant  & 
incorporant  bien  enfemble  dans  un  mortier  de  mar- 
bre :  &  rebouchez  le  trou  avec  de  bonne  cire  d'Ef- 
pagne  ;  avec  laquelle  vous  y  attacherez  un  cordon 
ou  ruban  ,  pour  la  fufpendre  au  cou  de  l'enfant ,  en- 
forte  qu'elle  defeende  jufqu'au  creux  de  l'eftomac. 
[  Au  moins  ce  Topique  ne  fera  pas  de  mal.  ] 

2.  Le  tems  où  l'on  doit  fevrer  les  enfans  eft  indiqué 
par  l'éruption  des  dents  :  oc  cette  éruption  eft  com- 

Tome  l. 
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munément  pénible  &  douloureufe.  Par  un  inftin6r. 
machinal  ,  l'enfant  porte  alors  fréquemment  à  fa 
bouche  tout  ce  qu'il  tient  ,  pour  le  mâcher.  On 
penfe  faciliter  l'opération  ,  en  lui  donnant  pour 
hochet  quelques  corps  durs.  Mais  ,  loin  de  ramollir 
les  gencives ,  l'application  de  ces  corps  durs  les  rend 
calleufes  ,  les  endurcit ,  prépare  un  déchirement 
plus  pénible  &  plus  douloureux.  Prenons  toujours 
l'inftincT:  pour  exemple.  On  ne  voit  point  les  jeunes 
chiens  exercer  leurs  dents  naiffantes  fur  des  cail- 
loux, du  fer ,  ou  des  os  ;  mais  fur  du  bois  ,.du  cuir, 
des  chiffons ,  des  matières  molles  qui  cèdent  Se  où 
la  dent  s'imprime. 

On  devroit  donc  faire  d'abord  mâcher  aux  en- 
fans des  fruits  fecs ,  des  croûtes  :  leur  donner  pour 
jouer ,  de  petits  bâtons  de  pain  dur ,  ou  de  bifeuit 
femblable  au  pain  de  Piémont  qu'on  appelle  des 
Griffes  dans  le  pays.  A  force  de  ramollir  ce  pain  dans 
leur  bouche  ils  en  avaleroient  enfin  quelque  peu , 
leurs  dents  fe  trouveraient  forties ,  &  ils  fe  trouve- 
raient fevrés  prefque  avant  qu'on  s'en  fût  apperçu. 
Au  refte  il  faut  convenir  que  l'éruption  des  dents 
eft  fouvent  tout  aufïï  pénible  &  dangereufe  aux 
petits  payfans  ,  qu'aux  autres  enfans.  Nombre  d'ob- 
fervations  journalières  tendent  à  prouver  que  la  vi- 
gueur des  enfans  en  général  depuis  l'inftant  de  leur 
naiffance  ,  &  dans  toutes  les  circonftances  qui  fe 
fuccedent  durant  cet  âge  ,  eft  relative  à  l'abondance 
&  bonne  qualité  du  lait  qu'ils  fucent. 

Defcente.  Voyez  Descente. 

Diarrhée.  Voyez  DIARRHÉE.  DïSEN* 
TERIE,  p.  847. 

Faire  Dormir  un  enfant. 

Donnez-lui  le  REMEDE  Pastoral^ 

comme  ci-deffus  pour  la  Colique. 

Echauffuns  ,  &.  Ecorchures.  Voyez  Écorchure. 
Epilepfie ,  ou  Gouttete.  Voyez  Épi  LEPSIE. 
Ci-deffus ,  Sortie  des  Dents, 

Opiate  excellente,  fouvent  expérimentée  avecfuccèsj 

Prenez  des  fucs  de  marjolaine  &  de  pariétaire  £ 
'de  chacun  quatre  onces  ;  une  livre  de  beau  miel  ; 
femence  de  pivoine  bien  mûre ,  &  cumin  en  pou- 
dre ,  de  chacun  deux  onces  ;  &  un  peu  de  confection 
d'alkermes.  Faites  cuire  le  tout  à  petit  feu ,  jufqu'à 
confiftance  d'opiate  un  peu  molle  :  de  laquelle  vous 
donnerez  aux  enfans  à  la  mammelle ,  la  groffeur  d'un 
pois  ,  ou  un  peu  plus  ,  fuivant  l'âge  ;  &  aux  adultes 
depuis  demi-dragme ,  jufqu'à  une  dragme.  Vous  la  ' 
délayerez  dans  un  peu  de  lait  pour  les  enfans  :  & 
après  qu'ils  l'auront  prife ,  on  les  bercera  un  peu 
fort ,  pendant  une  demi-heure  :  on  fera  promener, 
les  adultes  pendant  une  heure. 

Gale  de  la  tête  ,  ou  d'ailleurs.  Voyez  G  A  L  E. 

Gratelle.  Voyez  CAILLELAIT. 

Hernie.  Voyez  Descente. 

Hétifie.  Voyez  Chartre ,  ci-deffus. 

Hydrocele, 

Cette  fauffe  hernie ,  caufée  par  des  férofités  accu* 
mulées  dans  le  ferotum  ,  peut  fe  guérir  par  des  fric- 
tions faites  avec  un  mélange  de  limaçons  fans  co- 
quilles ,  d'encens  en  poudre ,  &  de  blancs  d'oeufs. 

Maigreur.  Voyez  Chartre  ,  ci-deffus. 

Noueure.  Voyez  N  O  U  E  U  R  E. 

Pour  Rafraîchir  un  enfant  nouvellement  fevré. 
I .  Faites  bouillir  de  l'eau  dans  le  poêlon  où  a  cuit, 

Yyyyyij 


<)oS  E     N     F 

fa  bouillie ,  &  ou  vous  aurez  laiffé  le  gratin.  Vous 
lui  donnerez  à  boire  cette  efpece  de  tifane. 

2.  Faites  bouillir  un  poulet  dans  de  l'eau.  Lors- 
qu'elle fera  refroidie  ,  tirez-en  la  graine  ;  &  donnez 
à  l'enfant  à  boire  cette  eau  :  qui  lui  eft  très-fàlu- 
îaire. 

Sevrer.  Confultez  ce  qui  concerne  les  Dents  ,  ci- 
deffus. 

Pour  faire  Tetter  un  enfant. 

Donnez -lui  le  REMEDE  Pastoral; 
\  ainfi  que  pour  la  Colique ,  ci-deffus. 

S'il  ne  veut  abfolument  point  tetter. 

Subftituez  au  lait ,  du  pain  légèrement  bouilli 
dans  du  vin  ou  dans  de  la  bierre  ,  avec  du  miel  ou 
du  lucre ,  &  réduit  en  confiftance  mucilagineufe  : 
que  vous  délayerez  dans  une  fuffifante  quantité 
d'eau ,  lorfque  vous  voudrez  la  lui  donner  en  boiffon. 

Tranchées.  Voyez  Colique  ,  ci-deffus. 

Tumeurs  à  la  tête.  Voyez  HYDROCEPHALE. 

Dureté  du  Ventre.  Voyez  page  83  ,  col.  2,  Ta- 
blettes. 

On  nomme  fouvent  Carreau  ,  l'état  où  les  enfans 
ont  le  ventre  gros  &  dur.  Cette  maladie  vient  pref- 
que  toujours  d'un  épaiffiffement  de  lymphe ,  d'un 
embarras  général  de  la  circulation  dans  le  bas-ven- 
tre ,  &  de  difpofition  aux  obftruclions.  Les  enfans 
qui  mangent  beaucoup ,  ou  qui  font  nourris  d'ali- 
mens  indigeftes  ,  y  font  particulièrement  fujets. 
Quand  le  mal  eft  formé  depuis  plus  d'un  an ,  l'enfant 
tombe  bientôt  en  chartre.  Si  la  dureté  eft  récente  , 
il  fuffit  quelquefois  de  réformer  la  nourriture  tant 
pour  la  quantité  que  pour  la  qualité  :  à  quoi  il  faut 
joindre  l'attention  de  ne  pas  gêner  le  ventre  par  un 
corps  à  baleines. 

Vers. 

1 .  Donnez  le  REMEDE  Pastoral,  de 

même  que  pour  la  colique  ,  ci-deffus. 

2.  Voyez  ci-deffus  ,  Sortie  des  Dents.  Vers. 
ENFLURE.  Ce  terme  eft  employé  à  exprimer 

toute  élévation  qui  fe  forme  contre  nature  fur  le 
corps.  Mais  l'ufage  en  a  reftreint  la  fignification  à  un 
amas  d'air  ou  d'humeur.  Dans  le  cas  où  l'air  ren- 
fermé fous  la  peau  eft  la  matière  de  l'enflure ,  on 
l'appelle  Emphyfeme  ,  &  Tympanite.  Si  c'eft  la  féro- 
fité  ou  toute  autre  humeur  aqueufe  qui  gonfle  le 
tiffu  cellulaire ,  on  nomme  Anafarque  ,  &  Leuco- 
phlegmatie,  l'enflure  qui  en  eft  formée.  C'eft  une 
Bouffijfure  quand  elle  occupe  toute  la  furface  du 
corps  :  un  Œdème  ,  lorfqu'elle  n'affe£te  qu'une  feule 
partie  ,  mais  que  l'impreflion  du  doigt  y  refte  après 
qu'on  l'a  comprimée.  L'enflure  produite  par  un 
amas  d'eau  épanchée  dans  le  bas  ventre ,  eft  nommée 
Afcite  ;  Hydropijle  ,  celle  de  toute  autre  cavité  ;  & 
Hydrocele ,  quand  elle  eft  dans  le  fcrotum. 

Voyei  Hydropisie.  Œdème.  Enge- 

LUREjÉ-C. 

Remèdes  généraux  pour  F  Enflure. 

1 .  Il  faut  prendre  le  poids  de  fix  grains  de  gomme 
gutte  ,  la  mettre  en  poudre  ,  &  la  laiffer  tremper 
avec  de  l'huile  d'amandes  douces  dans  une  cuiller 
l'efpace  d'une  heure ,  puis  égoutter  l'huile  le  plus 
qu'on  pourra.  On  prendra  ce  qui  refte ,  le  matin  à 
jeun  ,  dans  trois  ou  quatre  cuillerées  de  vin  blanc  ; 
où  l'on  aura  eu  foin  de  le  bien  délayer.  Deux  heures 
après ,  on  prendra  un  petit  bouillon  ;  &  une  heure 
après ,  un  pareil.  Quatre  jours  après ,  on  en  re- 
prendra encore  autant. 
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5.  On  guérira  l'enflure  naiflante  ,  par  les  Remèdes 
Paftoraux  :  en  faifant  prendre  ,  trois  jours  de  fuite 
le  matin  ,  deux  cuillerées  de  la  Drogue  ;  &  un  bouil- 
lon ,  deux  heures  après.  On  mettra  aufïï  une  cuil- 
lerée de  cette  drogue  fur  une  pinte  de  la  boiffon 
ordinaire  ,  jufqu'à  parfaite  guérilon.  On  peut  y 
mettre  du  vin  blanc.  Voyei  REMEDESPasto- 
R  a  u  X. 

Tifane  pour  £ Enflure. 

Faites  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  jufqu'à  ré- 
duction de  chopine  ,  des  racines  de  piffenlit ,  de 
chardon  rolland ,  de  rofier  fauvage ,  &  d'arrête- 
bceuf ,  de  chacun  une  poignée.  La  décoction  étant 
paffée  ;  faites-y  diffcudre  le  poids  de  deux  gros  de 
poudre  de  cryftal  minéral.  La  dofe  eft  de  deux  ver- 
res ;  que  l'on  doit  prendre  le  matin  à  jeun  ,  jufqu'à 
ce  que  l'on  foit  guéri. 

Voyez  Antimoine,  p.  128.  col.  2.  Bain 
Aromatique.  Pâte  jaune  ,  entre  les  R  E  M  E  D  E  S 
Pastoraux.  Enflure  des  Vers-a-soie. 
T  I  S  A  NE  pour  lliydropifie.  Toile  pour  /«CONT  U- 
SIONS,   &C.  DÉFLUXIONS. 

Enflure ,  feulement  en  une  partie. 

Battez  enfemble  du  favon  gris ,  &  du  lait  de  chè- 
vre :  &  en  appliquez  des  compreffes  fur  l'endroit 
enflé. 

Voyei  Fluxion.  Estomac.  Gencive. 
Genou.  Ventre. 

ENFLURE  du  ventre  &  des  jambes  ,  après  les 
fièvres.  Prenez  aigremoine  ,  pimprenelle  ,  bétoine  , 
chiendent  &  chicorée ,  racines  &  feuilles  (  exceptez 
la  bétoine  ,  dont  il  faut  ne  prendre  que  les  feuilles  ) 
de  chacune  une  poignée  :  faites-les  bouillir  dans 
deux  pintes  d'eau  jufqu'à  diminution  du  tiers  ;  puis 
filtrez  ;  &  mettez  infuièr  dans  la  dccoûion  une  demi- 
once  de  fenné ,  avec  un  gros  de  cannelle  par  mor- 
ceaux. Il  faut  boire  à  jeun  un  grand  verre  de  cette 
tifane  ;  &  autant ,  trois  ou  quatre  heures  après  diné. 
Voyei  l'article  VENTRE. 

Pour  YEnfure  après  une  maladie  ,  buvez  pendant 
trois  jours  confécutifs  ,  la  décoftion  d'une  once  d'é- 
corce  de  racine  de  frêne ,  faite  dans  une  pinte  d'eau 
réduite  à  trois  demi-fetiers. 

Enflure  du  Corps ,  du  Cou ,  du  Palais ,  des 
Pieds ,  du  B  ce  u  F.  Confultez  chacun  de  ces  mots  , 
entre  les  maladies  de  cet  animal. 

Enflure  des  Brebis.  Confultez  l'article  des 
maladies  des  Brebis. 

ENFLURE  des  Flancs  ,  ou  des  Teflicules  des  Che- 
vaux. Voyez  Cheval  ,  dans  l'article  de  les  ma- 
ladies ,  fuivant  l'ordre  alphabétique. 

ENFLURE  qui  furvient  aux  Chèvres.  Voyez  fous 
le  mot  Chèvre. 

Enflure^  Cochons.  Dans  la  faifon  des  fruits, 
les  cochons  en  mangent  fouvent  de  pourris ,  en  fi 
grande  quantité  ,  qu'ils  deviennent  enflés  ;  &  cette 
enflure  leur  deviendroit  dangereufe  ,  fi  l'on  n'y  ap- 
portait du  remède  :  c'eft  pourquoi  on  fait  une  dé- 
cocf  ion  de  choux  rouges  qu'on  leur  donne  à  boire  ; 
ou  bien  on  leur  donne  de  ces  choux ,  mêlés  dans 
leur  nourriture  ;  &  ils  défenflent  en  peu  de  tems. 

Enflures  des  glandes  du  cou  du  Cochon  :  ce  qu'on 
nomme  aufîi  Odes ,  ou  Ourles.  Quand  on  s'apper- 
cevra  qu'un  cochon  a  les  glandes  du  cou  enflées , 
on  fe  fervira  du  même  remède  que  pour  les  ca- 
tarrhes. Confultez  le  mot  Catarrhe  ,  dans  l'article 

BÉTAIL. 

Quelques-uns  confeillent  de  le  faigner  aux  épaules. 
Voyez  Ourles ,  entre  les  maladies  du  Dinde. 
ENFONCER:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  de 
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Poifeau  qui  fond  fur  fa  proie  ,  en  la  pouffant  jufqu'à  pour  endurcir  ïa  peau  des  enfens  &  la  rendre  moins 

la  remife.  L'cpervier  vient  d'enfoncer  la  perdrix.  acceffible  au  froid. 

ENFONÇURES  (  Bois  d'  ).  Voyez  Mer-  Quand  les  engelures  font  ouvertes ,  ou  ulcérées ,  on 

rein.  Douelle.  doit  i  °.  les  panier  avec  l'onguent  de  Rhafis. 

E  N  F  O  U  I R.  C'eft  mettre  à  quelque  profondeur  2.  Creufez  une  groffe  rave;  verfez-y  de  l'huile 

en  terre  telle  chofe  que  l'on  veut.  rofat  ;  faites  cuire  le  tout  dans  la  cendre  chaude  ; 

ENFOURÇHEMENT.  Sorte  de  Greffe,  puis  écrafez  &  exprimez  la  rave  ,  &  mettez  de  l'ex- 

Con fuite?  l'article  Greffe.  preffion  fur  la  partie. 

ENFOURNER.  Voyez  ce  mot,  fous   celui  3.  Voyez  Écrouelles  ,  n.  VIII.  Propriétés 

de  Four.  </«  Figues.  Crevasses. 

E    N    G  4.  Couvrez-les  de  l'efpece  de  duvet  qui  environne 

le  haut  de  la  tige  du  rofeau  nommé  MaJJê  ,  en  Latin 

ENGELURE.  Enflure  qui  vient  en  hiver  aux  Typha;  &  mettez  un  linge  par  deffus. 

mains  ,  aux  orteils ,  aux  talons  ;  quelquefois  au  nez ,  Si  la  gangrené  furvient ,  on  la  traite  félon  les 

aux  oreilles,  aux  coudes  :  accompagnée  d'inflam-  règles  ordinaires.  Voyc^  GANGRENE, 

mation  ,  douleur  ,  &  démangeaifon  :  &  fouvent  ENGORGEMENT  :  terme  de  Médecine.  Se 

fuivie  de  folution  de  continuité.  Ces  tumeurs  font  dit  des  vaiffeaux  du  corps  humain ,  remplis  &  dif- 

d'abord  fans  rougeur  ,  chaleur ,  ni  douleur  ;  mais  tendus  par  les  liquides  qui  font  trop  abondans  ou 

bientôt  après  elles  s'enflamment  ;  deviennent  rou-  trop  épais  pour  pouvoir  circuler  avec  facilité.  Voye^ 

ges ,  livides  ;  jettent  une  férofité  rouge  &  acre  ;  &  Inflammation.  Obstruction. 

dégénèrent  fouvent  en  ulcère  confidérable.  ENGORGEMENT  :  terme  d'Architecture. 

La  came  prochaine  de  cette  maladie  eft  le  défaut  L'engorgement  d'un  tuyau  ,fe  dit  lorfque  fes  conduits 

de  circulation  ,  occafionné  par  le  froid.  Un  tempe-  &  égouts  étant  étroits  ,  ils  fe  rempliffent  de  ma- 

rament  pituiteux ,  des  humeurs  naturellement  épaif-  tieres  embarraffantes  &  difficiles  à  s'écouler  :  Voye^ 

fes ,  &  le  peu  de  foin  pour  fe  garantir  des  rigueurs  dans  l'article  Aisance,  le  moyen  d'en  prévenir 

de  l'hiver ,  font  les  caufes  qui  difpofent  aux  enge-  l'engorgement. 

lures.  Les  enfans  &  les  jeunes  perlbnnes  y  font  plus  Une  chofe  eft  dite  Engorgée  ,  lorfque  le 

fujets  que  les  autres  ;  à  caufe  de  la  vifcofité  de  leurs  paffage  deftiné  à  faire  paffer  les  eaux  ou  liqueurs  eft: 

fluides  ,  &  de  la  foiblefîè  de  leurs  folides.  fermé  &  embarraffé.  On  dit  qu'un  port  eft  engorgé , 

Quoique  les  engelures  ne  foient  pas  dangereufes ,  quand  il  fe  remplit  de  fable  :  que  les  moulins  font 

elles  deviennent  difficiles  à  guérir  quand  on  n'y  re-  engorgés  ,  quand  l'eau  eft  fi  haute  qu'elle  empêche 

médie  pas  de  bonne  heure  :  elles  peuvent  même  les  roues  de  tourner.  On  appelle  pompe  engorgée 

quelquefois  attirer  une  fuppuration  ôt  la  gangrené ,  celle  où  il  vient  du  fable  avec  de  l'eau  ;  ou  celle  dont 

dans  la  partie.  l'entrée  inférieure  eft  bouchée  par  le  fable  ;  ou  en- 

Les  premières  précautions  que  l'on  doit  prendre ,  core  celle  où  quelque  chofe  eft  tombée  par  l'orifice 

font  de  fe  garnir  les  pieds  ,  &  les  mains  ,  du  mieux  fupérieur  ,  &  qui  l'empêche  de  bien  attirer  l'eau.  On 

qu'il  eft  poliible  ;  &  porter  des  gants  ou  des  chauf-  appelle  Drap  engorgé  ,  celui  qui  n'eft  pas  bien  net 

fons  humeûés  d'efprit  de  vin.  Après  quoi  on  fera  de  graiffe  ;  que  le  foulon  n'a  pas  bien  dégraiffé. 

ufage  de  V Onguent  que  voici  :  prenez  du  fain-doux  ENGOURDISSEMENT.   Diminution   de 

de  porc  mâle ,  ou  de  la  graiffe  d'oie  ;  faites-le  fon-  fentiment  ;  occafionnée  par  la  gêne ,  compreffion  , 

dre  ;  mêlez-y  une  fuffifante  quantité  d'eau-de-vie  ;  ou  obftruôion  des  nerfs.  On  l'éprouve  quand  on  eft 

&  remuez-les  avec  un  bâton ,  jufqu'à  ce  que  l'on-  afîis  fur  une  cuiffe  ,  dans  une  pofition  gênée.  Le 

guent  foit  froid  :  on  s'en  frottera ,  foir  6c  matin  ,  froid ,  un  coup ,  une  chute ,  une  ligature ,  produifent 

devant  le  feu.  Ou  bien  20.  on  fe  frottera  ainfi  avec  aufîi  l'engourdiffement. 

de  la  térébenthine,  ou  du  fiel  de  bœuf.  30.  Les  Quand  l'engourdiffement  eft  général,  &  qu'on 
grofTes  raves  ,  defféchées  ,  pilées ,  &  appliquées  fur  ne  fent  ou  agit  qu'imparfaitement ,  il  indique  la  corn- 
ées tumeurs ,  les  diffipent.  La  décoûion  de  ces  raves  preffion  ou  le  refferrement  des  nerfs  du  cerveau, 
y  fait  encore  bien.  Tel  eft  l'état  de  ceux  qui  font  près  de  tomber  en 

40.  Mettez  quatre  onces  de  falpêtre  dans  un  bafîïn  apoplexie  ,  ou  qui  font  paralytiques. 

ou  autre  vafe  ;  &  jettez-y  une  pleine  tafTe  d'eau  de  L'engourdiffement  fait  fouvent  reffentir  des  pico- 

fontaine ,  bouillante  à  gros  bouillons.  Sur  le  champ  temens  affez  vifs  dans  les  parties  engourdies  &c  dans 

mettez  le  pied  dans  le  vafe  fans  toucher  l'eau  ;  &  celles  qui  les  avoifinent. 

enveloppez  tout  de  fuite  ,  tant  le  *afe  que  la  jambe  Cette  incommodité  cefle  pour  l'ordinaire  quand 

avec  des  linges ,  afin  que  la  jambe  reçoive  la  fumée  on  en  a  détruit  la  caufe  ,  en  donnant  de  la  liberté 

tant  qu'elle  durera.  Si  au  premier  jour  elle  ne  guérit  aux  nerfs ,  &c  rétabliffant  la  circulation.  Ainfi ,  quand 

point ,  elle  guérira  le  fécond  ;  &  l'engelure  ne  re-  on  a  le  pied  &  la  jambe  engourdis ,  un  des  meilleurs 

viendra  plus.  On  fera  de  même  pour  les  mains.  remèdes  eft  d'étendre  la  jambe  le  plus  qu'il  eft  pof- 

50.  Faites  cuire  dans  un  chauderon  plein  d'eau,  fible,fe  frotter  le  pied,  &  tirer  le  gros  orteil  avec 

environ  un  litron  de  châtaignes  :  étant  bien  cuites ,  la  main  du  côté  oppofé. 

écrafez-en  une  vingtaine  dans  l'eau  ,  &  mettez-y  L'engourdiffement  dont  les  accès  font  fréquens , 

vos  pieds  ou  mains  ,  en  les  frottant  ;  &  y  reftez  le  menace  de  la  convulfion  ,  ou  de  la  paralyiie  ;  &  s'il 

plus  longtems  qu'il  vous  fera  poffible.  eft  accompagné  de  vertige  ,  on  doit  appréhender 

On  doit  obferver  de  ne  pas  fe  préfenter  tout-à-  l'apoplexie  ,  l'épilepfie  ,  ou  la  léthargie, 

coup  à  un  grand  feu  lorfqu'on  fe  fent  les  extrémités  Quand  l'engourdiffement   acf  uel  eft  l'effet   d'un 

affe&ées  d'un  grand  froid  :  cela  peut  augmenter  l'en-  vice  du  cerveau  ,  on  doit  le  regarder  comme  une 

gorgement  des  humeurs ,  &  occafionner  de  l'inflam-  vraie  paralyfie  ,  &  le  traiter  avec  les  remèdes  pro- 

mation.  Il  faut  réchauffer  par  degrés  les  parties  froi-  près  aux  paralytiques. 

des  ;  les  laver  d'abord  dans  l'eau  tiède  ,  &  enfuite  Celui  qui  vient  d'un  coup  ou  d'une  bleffure  ,  de- 

augmenter  la  chaleur.  mande  un  pareil  traitement.  Si  néanmoins  il  y  a  lieu 

Dans  quelques  pays  expofés  au  grand  froid ,  on  de  préfumer  qu'il  ne  foit  occafionné  que  par  une 
eft  dans  l'ufage  de  n'entrer  dans  les  étuves  qu'après  plénitude  de  fang ,  l'on  en  fera  tirer  autant  qu'il  en 
s'être  frotté  le  vifage  ,  les  pieds  ,  ou  les  mains ,  avec  fera  befoin  ;  &  l'on  purgera  avec  la  caffe  3  le  catho- 
de la  neige.  On  pourroit  fe  fervir  de  cette  méthode  licon  double ,  ou  le  firop  univerfel. 


yxo  ï    N    G 

Fo^Castoreum.   Poudre  ï m pé- 

H I  A  L  E  de  la  Chartreufe.    BÉTOINE.  BAIN  mi- 
néral artificiel.  ASSOUPISSEMENT. 

ENGRAIS:  terme  d'Agriculture.  On  nomme 
-ainfi  toutes  les  choies  qui  fervent  à  fertilifer  les 
terres  :  tels  font  les  fumiers  ,  marnes,  boues,  &c. 
Foye{  Amender.  Fumier.  Bruyère. 

Confultez  encore  YEjJai  de  M.  Pattulloy«/-/'y/W- 
iioration  des  terres.  Le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ; 
&  les  Elemens  d'Agriculture  ;  Ouvrages  de  M.  Du- 
hamel, ht  Journal  (Economique ,  Février  175 1  ,  p.  36 
&  fuivantes  :  Janvier  1754  ,  p.  40  ;  Février  ,  p.  67. 

Ce  n'eft  qu'en  multipliant  les  engrais  ,  &c  les  com- 
binant avec  la  bonne  culture  ,  que  l'on  peut  efpérer 
de  tirer  annuellement  un  produit  considérable  de 
quelque  forte  de  terre  que  ce  foit. 

Plus  un  pays  eft  fec  &  ftérile ,  plus  on  doit  s'ap- 
pliquer à  y  établir  des  pâturages  &  des  prairies. 
C'eft  le  moyen  de  fe  procurer  les  amendemens  pro- 
pres à  améliorer  le  refte  des  terres.  Voyez  l'ouvrage 
de  M.  De  la  Salle  fur  les  Prairies  Artificielles  :  6c 
ci-deffus  ,  p.  75  1  &  fuivantes. 

ENGRAISSER  «/M  Terre.  C'eft  la  même 
chofe  que  la  fumer  :  ou  du  moins ,  c'eft  la  rendre 
meilleure  &  plus  féconde ,  par  les  engrais. 

E  N  G  R  A  1  s  S  E  R  les  Hommes.  Voyez ,  dans  l'ar- 
ticle À  ne  ,  les  propriétés  du  lait  d'âneffe.  Cho- 
colat. Héthisie.  Maigreur. 

On  doit  confidérer  que  la  maigreur  eft  fouvent 
l'effet  du  mauvais  régime.  La  température  trop 
chaude  &  trop  féche  de  l'air  qu'on  refpire  ,  un  mau- 
vais choix  des  alimens  ,  l'ufage  immodéré  des  li- 
queurs fpiritueufes  ,  trop  d'exercice  ,  les  veilles 
trop  prolongées  ,  la  fûppreffion  ou  la  trop  grande 
abondance  de  certaines  excrétions ,  font  autant  de 
caufes  qui  diminuent  l'embonpoint  ;  &  auxquelles 
on  doit  faire  attention ,  pour  réparer  les  pertes  qui 
ont  épuifé  cette  huile  dont  les  cellules  du  tiffu  graif- 
feux  font  remplies. 

Mais  le  plus  difficile  eft  de  conferver  dans  la  maffe 
du  fang  les  parties  balfamiques  qui  doivent  pro- 
curer l'embonpoint.  Pour  cela  il  faut  tempérer  l'ar- 
deur &  l'âcreté  des  humeurs ,  modérer  la  courfe 
du  fang,&  donner  plus  de  foupleffe  à  toutes  les 
fibres.  On  ufera  de  boiffons  douces ,  &  d'alimens 
qui  fourniffent  beaucoup  de  mucilage.  Le  lait ,  les 
oeufs,  les  confommés  ,  la  chair  des  jeunes  animaux, 
îe  riz ,  les  gruaux ,  y  feront  très-convenables.  On 
prolongera  un  peu  plus  le  fommeil  ;  &  on  ne  fera  pas 
d'exercice  au  delà  de  fes  forces.  Il  eft  à  délirer  que 
l'efprit  foit  tranquille  &  fatisfait.  Les  bains  fréquens 
feront  aufti  d'une  grande  utilité  :  on  les  prendra  d'eau 
douce  légèrement  tiède  ;  on  y  reftera  fort  long- 
tems  ;  on  pourra  même  y  boire ,  y  manger ,  &  y 
prendre  des  lavemens. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  étant  dans  ces  bains , 
prennent  à  chaque  demi-heure  un  bouillon  fait  avec 
une  poule  graffe  qu'on  a  remplie  d'amandes  douces , 
de  noifettes  ,  de  dattes  ,  de  piftaches.  Après  le  Qua- 
trième bouillon  ,  elles  mangent  un  poulet  gras  ;  dont 
elles  ne  laiffent  que  la  tête.  Plufieurs  dans  l'inter- 
valle des  bouillons  ,  prennent  un  lavement  fait  avec 
la  graiffe  d'ours  ;  ou  avec  une  décoction  de  fon ,  à 
laquelle  on  ajoute  un  peu  d'huile.  Au  fortir  du  bain  , 
on  fe  fait  frotter  avec  des  parfums  &  des  pommades 
d'une  odeur  fort  fuave.  Après  quoi ,  avant  de  s'aller 
coucher,  on  prend  quelques  myrobalans,  ou  une  boif- 
fon  faite  avec  de  la  gomme  adraganth  &  un  peu  de 
fucre  candi. 

ENGRAISSER  les  Animaux  à  quatre  pieds. 

Un  des  meilleurs  moyens ,  eft  de  mêler  dans  leur 
mangeaille  de  l'antimoine  crud  en  poudre.  Il  ne  les 
purge  point  du  tout  par  haut  ni  par  bas  ;  mais  il  les 
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fait  muer ,  &  fert  à  la  tranfpiration  de  toutes  leurs 
mauvaifes  humeurs.  La  dofe  eft  d'environ  une  once 
fur  une  mefure  de  fon  ou  daveine. 

Tout  animal  engraiffe  en  peu  de  tems ,  &  fort 
bien  ,  lorfqu'on  lui  fait  prendre  le  REMEDE 
Pastoral;  en  la  manière  indiquée  fous  le  mot 
Enjlure ,  entre  les  maladies  du  Bœuf. 
_  L'Abbé  de  Vallemont ,  dans  fes  Curiofités  de  VAn 
&  de  la  Nature  fur  la  végétation  ,  infinuc  que  le  nitre 
peut  beaucoup  contribuer  à  faire  profiter  toutes 
fortes  d'animaux. 

Voye^  J  a  n.  Brebis.  Cochon.  Les  articles 
des  autres  animaux  :  &  particulièrement ,  dans  Far- 
ticle  B<EUF;  Poil  moucheté  :  Poil  blanc  :  Poil  gris  z 
&  p.  337.  Vache.  Bétail  Les  mots  Farcin , 
&  Maigreur  dans  l'article  Cheval.  Froment 
d'Inde.  Lupin. 

Engraisser  la.  Volaille.  1.  On  l'enfermera 
dans  une  chambre  ,  où  le  grain  ne  lui  manquera 
point ,  ainfi  que  l'eau  :  les  meilleurs  grains  pour  cela 
font  l'orge  &  le  froment  ;  avec  un  peu  de  Ion  bouilii 
qu'on  lui  donnera  de  tems  en  tems. 

2.  Voici  une  manière  d'engraifTer  la  volaille  :  qui 
demande  à  la  vérité  un  peu  plus  de  foin  ;  mais  qui 
rend  plus  de  profit.  On  prendra  indifféremment  dans 
la  baffe-cour  quelques  volailles  que  ce  foit ,  cha- 
pons ,  poules  ,  &c  :  &  avant  de  les  mettre  dans  des 
Epinettes ,  (  qui  font  une  forte  de  cage  faite  exprès  , 
où  la  volaille  eft  fort  à  l'étroit ,  &  chacune  féparée 
des  autres  )  ;  avant ,  dis-je  ,  de  les  y  mettre  ,  on 
leur  plumera  la  tête  &  les  entre-cuiffes  ;  à  caufe  qu'on 
prétend  que  ces  plumes  attirent  à  elles  trop  de  fub- 
ftance ,  &  que  par  conféquent  tout  le  corps  en  pro- 
fite moins.  Ces  epinettes  feront  dans  un  endroit 
chaud  &  obfcur  :  le  grand  air  qui  pénètre  au  dedans 
du  corps  par  l'organe  des  yeux ,  fubtilifant  trop  la 
fubftance  ;  qui  venant  à  fe  diffiper  en  partie ,  profite 
moins  aux  animaux.  On  leur  crèvera  auffi  les  yeux; 
parce  que ,  plus  ils  feroient  dans  le  mouvement , 
plus  la  fubftance  de  la  nourriture  qu'ils  prendroient , 
fe  convertiroit  en  excrémens ,  plutôt  qu'en  bonne 
nourriture  :  le  mouvement  étant  une  des  principales 
caufes  de  la  digeftion. 

Il  faut  avoir  de  la  farine  de  millet ,  d'orge  ,  ou 
d'aveine  ;  dont  on  compofera  une  pâte  qu'on  leur 
fera  avaler  par  morceaux  ,  deux  ou  trois  fois  le  jour  : 
dans  le  commencement ,  on  ne  leur  en  donne  que 
peu ,  &  de  jour  en  jour  on  leur  en  fait  prendre  de 
plus  en  plus ,  jufques  à  ce  qu'ils  y  foient  entièrement 
accoutumés  ;  après  cela  on  les  oblige  d'en  avaler  au- 
tant qu'ils  en  peuvent  prendre. 

Lorfqu'on  voudra  les  remplir  de  cette  pâte ,  or» 
ne  manquera  poi§t  de  leur  manier  d'abord  le  jabot  ; 
afin  que  fi  on  le  trouve  entièrement  vuide  ,  on  ne 
craigne  pas  de  leur. en  donner  à  manger;  au  lien 
que  fi  l'on  s'appercevoit  que  la  digeftion  ne  fût  pas 
encore  faite ,  on  attendroit  que  la  nature  eût  fait 
fes  fonctions.  Sans  quoi  ce  fèroit  perdre  fon  tems; 
la  trop  grande  abondance  de  nourriture  prife  coup 
fur  coup ,  étouffant  la  chaleur  naturelle ,  qui  n'étant 
ni  affez  abondante  ni  affez  forte  pour  cuire  l'aliment, 
ne  fe  tourneroit  qu'en  crudités ,  au  lieu  de  fe  con- 
vertir en  bonne  nourriture.  Toutes  les  fois  qu'on 
fait  prendre  de  cette  pâte  à  ces  animaux  il  faut  en 
tremper  les  morceaux  dans  de  l'eau ,  afin  que  cela 
leur  ferve  de  mangeaille  &  de  boiflbn  :  car  on  ne 
leur  donne  point  à  boire. 

On  peut  encore  ,  fi  l'on  veut ,  de  crainte  de  la 
vermine  ,  les  plumer  jufques  fous  les  ailes  ,  afin  que 
leur  fiente  ne  puiffe  s'y  attacher  :  &  pour  nettoyer 
plus  facilement  le  petit  efpace  qu'ils  occupent  dans 
les  epinettes,  on  les  en  ôte  pour  un  peu  de  tems; 
alors  il  faut  les  laiiïer  promener  ;  ck  pendant  ce 
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rems ,  ils  s'épluchent  avec  leur  bec ,  de  ce  qu'ils 
peuvent  fentir  qui  les  incommode. 

3.  Il  y  a  des  gens  qui  arrachent  l'ovaire  des  pou- 
les ;  pour  les  rendre  ftériles ,  grades  ,  &  tendres  : 
c'eft  ce  qu'on  appelle  Faire  des  Poulardes. 

4.  Foyei  Volaille.  Canard.  An a- 
tron.  Caille.  Chapon.  Froment 
d'Inde.  ÉtOURNEAU.  DlNDE. 

ENGRAISSER  un  Angle  :  terme  de  Maçon- 
nerie. C'eft  le  rendre  plus  obtus  ;  l'élargir. 
Foyei  Amaigrir. 
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ENHARRER.  Voyei  Arrher. 
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E  N  L  A  R  M  E  R.  On  dit  Enlarmer  un  filet.  Voyez 
ce  mot  ,  entre  les  Termes  de  l'art  ,  dans  l'article 
Filet. 

ENLUMINURE.  Eftampe  embellie  avec  des 
couleurs  à  gomme  :  telles  que  le  vermillon  ,  l'azur 
fin ,  la  cendre  fine ,  la  lacque  de  Venife  ,  le  blanc  de 
plomb  ,  la  cendre  verte ,  le  ftil  de  grain ,  le  mafficot 
blanc  ,  le  mafficot  doré  ,  le  biftre  ou  le  noir  de  che- 
minée préparé  ,  le  noir  à  noircir  ,  le  verd  calciné  , 
le  brun  rouge,  l'ochre  de  ru  ,  la  terre  d'ombre, 
l'ochre  jaune  ,  l'inde ,  la  terre  de  Cologne.  Toutes 
ces  couleurs  fe  broyent  à  l'eau  de  gomme  ;  excepté 
le  verd  calciné ,  qu'il  faut  broyer  au  vinaigre  gommé. 

Voyez  Blanc  de  plomb ,  pag.  3 10.  A  lu  n  de 
Roche. 

Pour  les  Carnations  ,  il  faut  mêler  du  blanc  &  du 
vermillon.  Pour  les  lèvres ,  on  mêle  la  lacque  avec  le 
vermillon.  Et  pour  ombrer ,  on  mêle  du  blanc  &  du 
vermillon ,  avec  beaucoup  de  terre  d'ombre.  Pour 
les  Cheveux  blancs  ;  un  peu  de  terre  d'ombre  ,  avec 
beaucoup  de  blanc  :  pour  les  roux  ;  du  brun  rouge , 
avec  de  l'ochre  jaune  ;  &  pour  ombrer  ,  de  la  lac- 
que avec  du  biftre.  Voye[  C  O  u  L  E  u  R  ,  p.  7 1 9. 

Pour  les  habillemens ,  on  enlumine  le  Drap  blanc , 
de  terre  d'ombre  mêlée  avec  du  blanc  ;  &  pour  les 
ombres  ,  il  faut  du  noir  &  de  la  terre  d'ombre.  Pour 
le  rouge ,  on  fe  fert  de  vermillon  pour  les  jours  des 
plis  :  pour  les  ombres  obfcures  ,  de  la  lacque  fur  le 
vermillon  ;  &  pour  les  claires ,  du  vermillon  mêlé 
avec  la  lacque.  Les  Etoffes  s'enluminent  avec  le  blanc 
de  plomb  ;  &  les  ombres  fe  font  avec  du  noir  & 
du  blanc.  On  imite  le  Linge  avec  du  blanc  de  plomb , 
6c  un  peu  de  bleu. 

Pour  ce  qui  eft  du  Mélange  des  couleurs  :  on  mêle 
la  lacque  avec  l'inde  ,  pour  le  violet  le  plus  ombré  ; 
pour  celui  qui  doit  l'être  moins ,  on  mêle  du  bleu 
avec  la  lacque  ;  &  pour  les  jours ,  on  mêle  du  bleu 
&  du  blanc  avec  la  lacque  ;  moins  il  y  a  de  bleu  , 
plus  le  jour  eft  clair.  On  en  met  davantage  pour  les 
ombres  :  &  pour  un  jour  obfcur ,  on  le  mêle  avec 
l'inde. 

Les  jours  de  jaune  fe  font  avec  le  mafficot  blanc  ; 
les  ombres ,  avec  la  terre  d'ombre  &  le  mafficot  ; 
&  les  ombres  les  plus  obfcures ,  avec  la  feule  terre 
d'ombre. 

Les  jours  de  jaune  doré ,  fe  peignent  avec  le  maf- 
ficot doré  ;  les  ombres  avec  la  mine  de  plomb ,  mêlée 
parmi  le  mafficot  ;  les  ombres  plus  obfcures  ,  avec 
un  peu  d'ochre  de  ru ,  un  peu  de  lacque  ,  &  très- 
peu  de  mine  de  plomb  ;  &c  les  plus  foncées ,  avec  la 
lacque  &  la  terre  de  Cologne. 

Les  jours  orangés  fe  font  avec  la  feule  mine  de 
plomb  ;  &  pour  les  ombres ,  on  y  ajoute  la  lacque. 

La  lacque  s'emploie  tres-claire  pour  les  jours  des 
draperies  ;  &  plus  épaifTe  pour  les  ombres. 
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Il  y  a  deux  fortes  de  Verd.  L'un  fe  fait  avec  du 
verd  calciné ,  &  du  ftil  de  grain  mêlés  enfemble. 
Pour  le  mieux  ombrer  ,  on  y  mêle  de  l'inde  :  l'autre 
fe  fait  avec  le  bleu  &  le  mafficot  ;  ôc  pour  le  mieux 
ombrer ,  on  mêle  plus  de  bleu. 

Pour  les  Arbres  ,  on  fe  fert  de  terre  d'ombre  avec 
un  peu  de  verd.  Les  Terraffes  fe  font  de  la  même 
manière  :  &  s'il  y  a  de  la  verdure ,  on  mêle  du  verd 
calciné  ,  avec  le  ftil  de  grain. 

On  peint  les  Murs  des  maifons ,  &  les  Pierres  ^ 
avec  du  blanc  ;  &  les  ombres  fe  font  avec  le  jaune 
&  le  noir. 

Le  Ciel  &  les  Montagnes  fe  font  avec  du  bleu  : 
auprès  des  montagnes  ,  on  met  du  jaune  :  &  en  ap- 
prochant du  bleu ,  on  adoucit  avec  la  lacque  &  le 
bleu  mêlés  enfemble.  Les  Nuées  fe  font  avec  du 
violet  ;  &  fi  elles  font  obfcures ,  on  fe  fert  de  lacque 
&  d'inde  mêlés  enfemble.  On  peint  les  Lointains 
avec  le  verd  &  le  bleu. 

Enluminer  divers  ouvrages  à  détrempe. 

Il  faut  faire  bouillir  de  la  colle  de  gants ,  l'écumer 
bien  ,  &  la  réduire  enforte  qu'elle  fe  congelé  & 
foit  claire  comme  de  l'eau  &  allez  ferme  :  puis  avec 
un  gros  pinceau  en  paffer  fur  le  deffein ,  bien  vite  ,  & 
délicatement  pour  ne  pas  effacer.  Après  qu'elle  fera 
bien  féche ,  vous  y  mettrez  le  verni  fuivant  :  qui 
-fervira  auffi  pour  les  cadres  &  tableaux. 
Confultez  l'article  Mignature. 

Verni. 

Mettez  de  l'huile  d'afpic  avec  de  la  poix  réfine 
.bien  luifante  :  &  lorfqu'elle  fera  fondue  vous  ver- 
rez avec  le  pinceau  fi  le  verni  vous  plaît.  S'il  n'cft 
pas  affez  luifant ,  vous  y  mettrez  davantage  de  poix 
réfine. 
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ENNEANDRIA.  Les  Botaniftes  Latins  fe  fer- 
vent de  ce  terme  pour  défigner  les  fleurs  qui  ont 
neuf  étamines. 
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E  N  O  D I  S.  Ce  mot  Latin  fert ,  en  Botanique  £ 
à  exprimer  qu'une  tige  ou  un  chaume  n'ont  pas  de 
nœuds. 
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ENRACINÉ:  terme  d'Agriculture.  Il  fignifîe 
garni  de  racines.  »  On  peut  lever  cette  bouture , 
»  elle  eft  fûrement  bien  enracinée. 

Un  arbre  bien  enraciné  fouffre  moins  des  grandes 
gelées  ,  que  celui  qui  eft  nouvellement  mis  en  place. 

Voyei  Drageons. 

ENROUEMENT.  Efpece  de  fluxion  catar- 
rheufe ,  dont  le  fiege  eft  dans  la  gorge ,  &  furtout 
dans  les  organes  de  la  voix.  Les  tempéramens  pitui- 
teux  y  font  fujets;  principalement  quand  le  froid 
fupprime  leur  tranfpiration  :  ce  qui  forme  une  efpece 
de  catarrhe ,  &  dans  l'organe  de  la  voix  un  fon  dé- 
fagréable  que  l'on  appelle  Voix  rauque. 

On  fe  trouve  enroué  après  avoir  crié  longtems 
&  avec  effort ,  parce  que  les  organes  fe  font  deffé- 
chés  &  engorgés. 

Remèdes  pour  t Enrouement  catarrheux. 

1 .  Prenez  du  pouliot  ;  faites-le  cuire  dans  l'eau  : 
&  le  fbir  avant  de  vous  mettre  au  lit ,  vous  prendrez 
une  écuellée  de  cette  eau ,  un  peu  chaude  ,  avec  un 
peu  de  fucre.  Vous  n'aurez  pas  réitéré  ce  remède 
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«rois  ou  quatre  fois ,  que  vous  aurez  la  voix  auffi 
claire  qu'auparavant. 

2.  Prenez  trois  jours  de  fuite  ,  un  gros  d'yeux 
d'écreviffes. 

3 .  Le  baume  de  foufre  y  eft  bon. 

4.  La  décoûion  iïErijïmum  vulgare  ,  avec  des 
raifins  fecs ,  eft  un  excellent  remède. 

L'érifimum  fortifie  la  poitrine  6c  la  voix  ;  &  eft 
pour  cela  nommé  Herbe  aux  Chantres. 

5.  Prenez  un  grand  verre  d'eau  ,  avec  deux  cuil- 
lerées de  verjus  ,  &  demi-cuillerée  de  fucre. 

6.  Voye^  AlL.  A  V  E  I  N  E.  Gomme  A  D  R  A- 
G  A  N  T  H. 

7.  Faites  cuire  des  feuilles  de  mauves ,  pour  les 
manger  accommodées  comme  les  épinars. 

Confuhei  l'article  Rhume. 

Lorfque  le  relâchement  des  mufcles  de  la  gorge  eft 
la  caufe  de  l'enrouement ,  il  faut  1  °.  recevoir  par 
la  bouche  une  fumigation  de  fuccin  &  myrrhe  pul- 
vérifés ,  mêlés  enfemble  ,  &  jettes  fur  un  fer  rouge. 

2.  On  doit  fe  tenir  chaudement  ;  fe  garnir  le  cou; 
boire ,  de  tems  à  autre ,  un  peu  de  vin  pur  ;  &  chan- 
ter ,  pour  ramener  le  jeu  des  mufcles. 

3.  L'on  recommande  dans  ce  cas  une  infufion  de 
véronique  mâle  ,  avec  un  peu  de  fucre  candi  ;  dont 
on  prendra  quelques  verrées  le  matin  à  jeun. 

Si  ces  parties  étoient  paralyfées  ,  il  faudroit  avoir 
recours  aux  remèdes  de  la  paralyfie. 

Quand  l'enrouement  vient  defécherejje  à  la  gorge, 
1°.  on  applique  à  l'extérieur  un  cataplafme  d'herbes 
émollientes. 

2.  On  refpire  par  la  bouche  la  vapeur  du  lait 
chaud ,  dans  lequel  on  a  fait  bouillir  quelques  figues 
graffes. 

3 .  On  évite  les  exercices  violens  :  on  a  foin  de  ne 
crier  ni  chanter ,  &  de  ne  forcer  aucunement  fa 
voix. 
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ENSAISINER:  terme  de  Jurifprudence.  Quel- 
ques Coutumes  défirent  un  enfaifinement  ou  une 
inféodation.  L'effet  de  cette  formalité  eft  que  les 
créanciers ,  des  rentes  enfaifinées  ou  inféodées  ,  font 
préférés  à  ceux  qui  ne  font  créanciers  que  des 
rentes  conftituées ,  non  enfaifinées  ou  inféodées  ; 
bien  qu'ils  fuffent  antérieurs.  Le  défaut  d'enfaifine- 
ment  ou  d'inféodation  n'empêche  pas  que  le  créan- 
cier ne  puifle  affigner  le  tiers  détenteur  en  déclara- 
tion d'hypothèque  ;  cela  ne  regarde  que  l'ordre  des 
créanciers  :  au  lieu  que  le  défaut  de  nantiffement 
ôte  tout  droit  d'hypothèque.  L'enfaifinement  eft 
une  forte  de  nantiffement  ;  une  notification  qu'on 
fait  au  Seigneur  féodal  d'un  contrat  d'acquifition  faite 
d'un  héritage  dépendant  &  relevant  de  fa  Seigneu- 
rie. Un  Seigneur  ne  peut  plus  prétendre  de  droits 
Seigneuriaux  du  paffé  ,  depuis  qu'il  a  enfaifiné  un 
contrat  Par  l'Article  XXXV.  de  la  Coutume  de 
Paris ,  le  Seigneur  d'un  fief  qui  acquiert  un  héri- 
tage tenu  de  lui  -  même  en  fief  ou  cenfive  ,  eft  ré- 
puté inféodé  ou  enfaifiné  du  jour  de  fon  acqui- 
îition. 

Autrefois  ,  Enfaifiner  fignifioit  feulement  mettre 
en  poffefiion.  En  ce  dernier  fens  il  fignifie  rendre 
quelqu'un  faififfant  &  poffédant  :  &  faifir  pourroit 
venir  de  faccus  &  faccire ,  mettre  dans  fon  fac  & 
prendre  en  la  pofleflion ,  empocher,  embourfer.  Ces 
mots  fac  ,  poche ,  bourfe  ,  &  enfaifinement ,  font 
trois  fignes  &  fymboles  convenables  pour  une  prife 
de  pofieflion. 

ENSEMENCER.  Voyei  Semer. 

ENSlFORME(  Cartilage ).  Voyez XlPH OÏDE. 

Les  Botaniftes  Latins  nomment  EnsiformïS 
iine  feuille  qui  eft  en  forme  de  lame  d'épée, 
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ENTABLEMENT.  ^Trabéation. 

ENTE,  ou  ANTE.  Terme  qui  a  diverfes 
fignifications. 

Quelquefois  c'eft  la  même  chofe  que  Greffe. 
Voye{  Greffe. 

En  terme  de  Chaffe  on  nomme  Entes ,  des  peaux 
d'oifeaux ,  remplies  de  paille  ou  de  foin  ;  auxquelles 
on  fiche  un  piquet  par  deffous  le  ventre  pour  les 
faire  tenir  à  terre  comme  fi  ces  oifeaux  étoient  fur 
leurs  pieds  ;  afin  d'en  tromper  d'autres  :  qui  les 
voyant ,  fe  jettent  dans  les  filets  avec  eux.  On  les 
nomme  aufti  quelquefois  Moquettes  ,  ou  Meutes. 
Voyez  VERGE  de  meute. 

ENTÉES:  terme  de  Chaffe.  On  nomme  ainfî 
des  fumées  de  cerf  ou  de  biche  ;  dont  deux  n'en 
font  qu'une,  &C  qui  fe  peuvent  féparer  fans  fe 
rompre. 

ENTER:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  joindre 
une  penne  qu'on  gardoit  ;  à  celle  d'un  oifeau  qui  eft 
rompue  ,  froiffée  ,  ou  albrenée. 

ENTER:  terme  de  Jardinage.  Voyez  GreF- 
FE  R. 

ENTES.  Foyei  Ente. 

ENTOIR.  Voye{  ÉCUSSONNOIR. 

E  N  T  O  I  S  E  R.  Ce  mot  fe  dit  de  chofes  qui 
fe  vendent  &  s'achètent  à  la  toife  ;  de  forte  qu'on 
les  met  dans  des  tas  de  forme  quarrée;  pour  pou- 
voir être  toifées  :  ainfi  on  dit  :  entoifer  du  fumier ,  de 
la  pierre  ,   &C 

ENTONNOIR:  en  Latin  Infundibulum.  Vaif- 
feau  creux  ,  au  bas  duquel  eft  un  tuyau  ouvert  ; 
dont  on  fe  fert  pour  verièr  des  liqueurs  ou  des  pou- 
dres dans  un  tonneau ,  une  bouteille  ,  une  cornue, 
&c  Voyez  Chantepleure. 

Les  Botaniftes  comparent  à  cet  infiniment  cer- 
tains calices  &  certaines  fleurs  ,  qui  font  en  tuyau 
furmonté  d'un  difque  ou  évafement.  Voye{  Infun- 

DIBULIFORME. 

E  N  T  O  R  S  E  ,  ou  Ditorfe.  Diftorfion  fubite  , 
violente  ,  &  toujours  douloureufe ,  des  tendons  & 
ligamens  d'une  articulation  ;  en  conféquence  d'un 
coup  ,  d'une  chute ,  ou  d'un  effort.  Il  n'y  a  com- 
munément ni  diflocation  ni  fracuire.  La  plus  fré- 
quente entorfe  eft  celle  du  pied.  L'entorfe  arrive  quel- 
quefois au  poignet ,  à  l'épine  du  dos ,  &  ailleurs. 

Remèdes. 

ï .  Mêlez  de  la  cendre  avec  du  vinaigre  ;  ajoûtez- 
y  un  peu  de  fel  ;  faites  -  les  cuire  en  confiftance  de 
cataplafme  :  appliquez -le  ;  &  changez -le  deux  fois 
le  jour.  Il  faut  garder  le  ht. 

2.  Auffitôt  que  vous  vous  ferez  donné  une  entorfe, 
plongez  votre  pied  nud  dans  un  feau  plein  d'eau  fraî- 
chement tirée  d'un  puits ,  ou  autre  eau  bien  froide  ; 
&  reftez  -  y  le  plus  longtems  que  vous  pourrez. 
[  Ce  remède ,  qui  eft  bon ,  pourroit  être  dange- 
reux pour  les  femmes  dans  le  tems  de  leurs  rè- 
gles. ] 

3 .  Prenez  du  fon  de  pur  froment ,  bien  féparé  de 
fa  farine  ;  faites  -  le  bouillir  dans  deux  tiers  d'eau 
&  un  tiers  de  vinaigre  ,  &  mêlez  bien  jufqu'à  con- 
fiftance de  bouillie  ;  que  vous  appliquerez  en  cata- 
plafme fur  l'entorfe ,  deux  fois  par  jour. 

4.  Faites  bouillir  deux  bonnes  poignées  de  rofes 
de  provins  féches ,  dans  deux  chopines  de  gros  vin 
rouge  ;  baflinez  chaudement  la  partie  avec  cette  dé- 
coûion  ;  &  mettez  les  rofes  deffus ,  en  forme  de 
cataplafme. 

5.  Faites  cuire,  fous  la  cendre,  dans  une  feuille 
de  papier  ou  de  chou ,  le  blanc  &  le  verd  de  quel- 
ques porreaux  ;  qu'il  ne  faudra  pas  couper ,  mais 

plier 
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plier  &  rouler  comme  une  efpece  de  boule  :  quand 
elle  fera  cuite  ,  vous  en  ôterez  ce  qui  fera  brûlé ,  & 
mettrez  le  refte  fur  l'entorfe  ;  ayant  foin  de  la  bien 
envelopper  avec  du  linge. 

6.  Prenez  deux  verres  de  vin  blanc ,  un  morceau 
de  vieux  oing ,  &  deux  onces  d'onguent  ôialthea. 
Mêlez  le  tout  :  Se  en  baflinez  la  partie.  Puis  mettez 
une  compreffe  ;  que  vous  changerez  foir  &  matin. 

7.  Voyez  Entorfe  ,  entre  les  Maladies  (/aBŒUF; 
Détorfe ,  entre  celles  du  Cheval.  Foulure. 
Dislocation.  Baume  excellent.  Baume 
incomparable ,  &c. 

ENTRAILLES,  ou  Intejlins  ;  que  l'on  nomme 
auffi  Boyaux.  Ce  l'ont  des  viieeres  contenus  dans  le 
ventre.  Voye^  Ventre. 

Les  obftruclions  ou  fuperfluités  qui  fe  rencontrent 
dans  les  entrailles ,  caufent  fouvent  des  maux  de 
tête  &  d'eftomac  ;  &  même  des  reffentimens  de 
goûte. 

Voyez  Remède  pour  la  GANGRENE,».  IV. 
ACHE. 

Chaleur  d 'Entrailles, 

1 .  Il  faut  purger  légèrement  avec  les  Remèdes 
Pastoraux.  La  veille  de  la  médecine ,  on  pren- 
dra dix-huit  grains  de  la  pâte  blanche  ;  &  un  lave- 
ment où  il  y  aura  trente-fix  grains  de  la  pâte  jaune. 
Le  lendemain  matin  ,  on  prendra  quatre  cuillerées 
de  la  Drogue  ;  &  un  bouillon  deux  heures  après. 
Tant  que  le  mal  fubfiftera  ,  on  prendra  tous  les  ma- 
tins une  chopine  (  ou  même  une  pinte  )  d'eau  de 
fontaine ,  mêlée  avec  une  cuillerée  de  cette  même 
drogue, 

2.  Voye{  BAUME  Tranquille,  de  l'Abbé  Rouffeau. 
Bain  domejlique.  Battement  des  jlancs ,  entre  les 
maladies  du  Bœuf.  Bouillon  pour  les  obftruc- 
tions  du  méfentere  ,  &c.  Lavement  pour  le  F  L  U  X  de 
ventre  douloureux.  A  I  L  ,  p.  45.  col,  I.  A  L  E  X  I- 
PHARMAQUES. 

Douleurs  d'Entrailles. 

Voyei  Colique.  Aunée. 


Excoriations ,  &  Ulcères. 


Voye{  Excoriation.  Lavement  pour  le 
Flux  de  ventre  douloureux. 

ENTRAILLES  d'animaux.  Voyez  A  N  G  u  1 L- 
LIERE.   Pêche  des  E  C  R  E  V  I  S  S  ES. 

ENTRAPETÉ:  terme  d'Architecture.  Voyez 
fous  le  mot  C  o  M  B  L  E. 

ENTRÉE  (Bois  d').  Voyez  Bois,  p.  355. 

ENTRE-HIVERNER:  terme  d'Agriculture. 
C'eft  donner  un  labour  aux  champs  pendant  l'hiver. 
Comme  ce  travail  eft  fait  entre  les  tems  de  gelée 
qui  fe  fuccedent  dans  cette  faifon  ;  le  mot  Entre- 
Jdverner  peut  avoir  été  deftiné  à  exprimer  qu'on  la- 
boure entre  les  différens  hivers  qui  fe  fuivent  de  la 
forte. 

ENTRELAS.  Voye^  fous  le  mot  Reglet. 

S'ENTRETAILLER:  terme  de  Manège. 
Voyez  Atteinte ,  dans  l'article  Cheval. 

ENTRETOISE:  terme  de  Charpenterie ,  qui 
fe  dit  d'une  pièce  de  bois  qui  fe  met  de  travers  dans 
un  pan  de  charpente  ,  &  s'affemble  par  des  mortoi- 
fes  &  tenons  avec  les  poteaux  pour  les  tenir  fer- 
mes. VEntretoife  Croifée  eft  un  affemblage  en  forme 
de  croix  de  faint  André  ;  pofé  de  niveau  entre  les 
entraits  de  l'enrayeure  d'un  dôme.  VEntretoife  d'un 
Carroffe ,  eft  la  pièce  de  traverfe  qui  affemble  &  en- 
tretient les  moutons.  Cette  pièce ,  dans  les  beaux 
Tome  L. 
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carroffes ,  eft  ordinairement  ornée  de  diverfes  fculp- 
tures.  Elle  fe  fait  du  même  bois  que  les  moutons 

ENTR'OUVERT.  Confulte^  cet  article , 
dans  les  maladies  du  Cheval. 

EN  TU  RE.  C'eft  la  même  chofe  que  Greffe, 

E    N    V 

t  ENVELOPPE  Cellulaire  des  arbres.  Confulte[ 
l'article  É  C  o  R  C  E. 

ENVIE:  terme  de  Médecine.  On  appelle  ainfi 
i°.  une  marque  ou  tache  que  les  enfans  apportent 
en  naiflant  ;  &  qui  eft  de  différentes  grandeurs  ou 
figures.  Il  y  en  a  de  plates  ;  d'autres  ont  du  relief  : 
on  prétend  qu'elles  reffemblent  à  ce  que  la  mère  a 
defiré  avec  empreffement  pendant  fa  groffeffe. 

La  caufe  des  envies  ne  peut  s'attribuer  qu'à  l'état 
de  gêne  où  s'eft  trouvé  le  fétus  dans  la  matrice  ,  &£ 
qui  a  fixé  le  cours  du  fang  dans  certaine  partie.  Les 
Médecins  croient  en  général  que  les  envies  font  des 
bizarreries  de  la  nature. 

La  curation  de  ces  accidens  eft  difficile  à  établir. 
On  peut  néanmoins  les  traiter  de  même  que  les  con- 
tufions  légères.  Voye^  Contusion.  Chute. 
Entorse.  Tache  du  vifage.  Marque. 

20.  L'on  donne  encore  le  nom  $  Envies  à  des 
pellicules  qui  fe  détachent  des  doigts  des  mains  vers 
la  racine  des  ongles ,  &c  caufent  d'afiéz  vives  dou- 
leurs quand  on  veut  les  arracher.  Il  faut  avoir  l'at- 
tention de  les  couper  avec  des  cifeaux ,  pour  éviter 
l'inflammation  &  les  douleurs  qu'elles  pourroient 
occafionner,  &  dont  les  fuites  font  quelquefois  des 
maux  d'aventure  &  des  panaris. 

E  N  U 
ENULA  CAMPANA.  fôyrçAuNÉE. 

E  O  S 
E  O  S  I  L.  Foyei  A  1  s  S  1  L. 

Ê    P    A 

É  P  A  C  T  E.  Confultei  l'article  An. 

ÉPAGNEUL.  Voyei  ce  mot ,  entre  les  Diffé- 
rentes efpeces  de  C  H  I E  N  S. 

ÉPAISSISSANS.  Remèdes ,  d'une  claffe 
particulière.  Voye^  Agglutinans.  Plan- 
tes rafraîchiffantes  &  épaifjifjantes. 

Confulte^  ce  qui  eft  dit  de  Galien ,  dans  l'article 
Apéritif  ,  p.  136. 

ÉPAMPRER.  Couper  les  pampres  d'une  vi- 
gne ,  c'eft-à-dire  quelques  farmens  garnis  de  feuil- 
les. Quand  les  vignes  pouffent  beaucoup  ,  on  le> 
épampre  pour  nourrir  les  vaches. 

ÉPANOUIR:  terme  de  Fleuri/le  &  de  Bota- 
nijle.  Se  dit  des  fleurs ,  lorfque  les  boutons  s'ou- 
vrent. 

É  P  A  R  S.  Confultei  l'article  Charrue,/*.  8. 

ÉPAVE.  Chofe  perdue,  &  non  réclamée.  Voye^ 
VARECH,  terme  de  Jurifprudence. 

ÉPAULE.  Partie  du  corps  animal. 

Fluxions  fur  les  Épaules. 

Foyei  Fluxion. 

Épaule  de  Bœuf.  Confultez  ce  mot ,  entre 
les  manières  d'apprêter  les  différens  endroits  du 
Bœuf. 

Z  zzzz 
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Cil"""     *?  V°^  "tTl     COCHON. 

x,ocaon.  Vconcerne  lap-V»,^,.,.,^     <>r„ 

___ __ ,  dei     a     i         r  f  Mouton,  6ic. 

c  \Pret  du  J 

Mouton,  Sec.        y  -1 

ÉPAULE  de  Mouton.  Il  y  a  des  ouvriers 
qui  donnent  ce  nom  à  une  forte  de  grande  coignée. 
*  Traité  de  Charp.  par  Mélange. 

ÉPAULÉES.  Foye{  au  mot  Travail- 

'  ÉPAULEMENT.  Voyti  le  mot  T e n o n. 

ÉPAULER.  Les  Jardiniers  fe  fervent  de  ce 
terme  au  lieu  de  ceux  de  mettre  un  foutien  ou  un 
Epaulement.  On  dit  :  ce  berceau  déverfera ,  à  moins 
qu'il  ne  (bit  fbutenu  par  un  mur  qui  lui  fournifle  un 
bon  Épaulement. 

ÉPAUTE;Épautre;  Épeautre; 
EJpeautre ,  ou  Speautre  ;  Bled  locular ,  ou  Locart  ; 
Froment  rouge  ;  Bled  barbu  ;  Sic  :  en  Latin  Bri\a  , 
Zca  ,  Frumentum  barbatum  ,  far  venniculum  rubrum  > 
&c.  Confultez  le  mot  Froment. 

É    P    É 

É  P  É  E  (  Toile  qui  réjifle  àl').  Voyez  fous  le  mot 
Toile. 

É  P  E  R  L  A  N.  Petit  poiflbn  de  mer  ou  d'eau  fau- 
mâtre  :  lequel  eft  d'un  bon  goût. 

Pour  le  frire. 

Il  faut  l'écailler ,  le  vuider  ;  &  le  mettre  mariner 
avec  fel ,  poivre ,  vinaigre ,  ciboule  Se  laurier  ;  après 
l'avoir  bien  elfuyé  ,  Si  enfuite  laupoudré  de  farine  , 
on  le  fait  frire  :  Si.  on  le  fért  chaudement  avec  du 
perfil  frit  à  l'ordinaire. 

On  fait  auffi  des  ragoûts  d'éperlans.  Le  plus  or- 
dinaire efl  de  les  faire  cuire  dans  le  vin  blanc  ,  avec 
fel ,  poivre  ,  mufeade ,  un  morceau  de  citron  verd  , 
Se  un  peu  de  beurre  :  pour  liaifon  ,  on  ajoute  un  peu 
de  farine  frite  :  Si  l'on  fert  chaudement ,  avec  des 
câpres. 

Tourte  d'Eperlans. 

Voyez  au  mot  Tourte. 

ÉPERON;  en  Latin  Calcar  :  terme  de  Bota- 
nique.   Voyez    Capuchon.     Cucul- 

L  A  T  U  S. 

ÉPERONS:  terme  a" Architecture.  Voyez 
CONTRE-Forts.  Angle. 

É  P  E  R  V  I E  R  :  ou  Eprevier.  Oifeau  de  proie. 
Son  plumage  varie  beaucoup  ,  fuivant  la  différence 
d'âge.  Ce  qui  le  caraûérife  principalement ,  efl  une 
groffe  tête  ;  un  bec  court ,  crochu  ,  très-fort ,  dont 
la  bafe  eft  couverte  d'une  peau  nue  ,  où  font  placées 
les  narines ,  Si  qui  efl  courbé  dès  fon  origine  ;  la 
langue  large  ,  épaiffe  ,  charnue  ,  affez  reffemblante 
à  la  nôtre  ;  la  vue  très-perçante  ;  les  jambes  fortes, 
mufculeufes  ,  couvertes  de  plumes  jufqu'au  talon  ; 
quatre  doigts  ,  dont  trois  devant  Si  un  derrière  qui 
eft  le  moins  long  ;  armées  d'ongles  forts  ,  crochus  , 
Si  aigus  ,  dont  celui  du  doigt  extérieur  de  devant  efl 
plus  court  que  les  autres. 

La  Femelle  efl  d'environ  un  tiers  plus  grande  & 
plus  grofle  que  le  mâle  ;  mieux  faite  ;  plus  forte  ;  Si 
plus  courageufe.  Celle  de  notre  elpece  commune  efl 
à-peu-près  de  la  grofTeur  d'un  pigeon  ;  longue  de 
quatorze  pouces ,  depuis  le  bout  du  bec  jufqu'à  celui 
de  la  queue.  Son  bec  ,  depuis  fon  crochet  jufqu'aux 
coins  de  la  bouche  ,  a  dix  lignes  de  long  ;  fa  queue, 
fix  pouces  Si  demi  ;  fon  pied  ,  un  peu  plus  de  deux 
pouces.  Elle  a  plus  de  deux  pieds  de  vol  :  les  ailes 
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pliées  s'étendent  jufqu'aux  deux  tiers  de  la  queue.  La 
tête  ,  Si  prefque  tout  le  plumage  de  deflus  le  corps  efl 
brun ,  mêlé  de  rouffâtre  :  l'occiput  efl  varié  de  quel- 
ques taches  blanches.  La  gorge  efl  blanchâtre  & 
variée  de  taches  longitudinales  brunes.  Le  relie  du 
plumage  de  deffous  efl  la  plupart  d'un  blanc  rouf- 
sâtre  ,  rayé  de  bandes  tranlverfales  brunes ,  mêlées 
de  roux ,  Si  au  milieu  de  chaque  bande  efl  une 
petite  pointe  qui  defeend  le  long  de  la  ti^e  de 
la  plume.  Plufieurs  de  ces  plumes  font  terminées 
par  une  tache  faite  en  fer  de  lance.  L'aile  efl  brune 
tranfverfalement  rayée  de  brun  plus  foncé  Si  de 
rouffâtre  :  la  plume  la  plus  extérieure  ,  ou  la  pre- 
mière ,  efl  fort  courte  ;  Si  la  quatrième  eft  la  plus 
longue  :  les  barbes  extérieures  des  fix  premières  plu- 
mes forment  une  dentelure  comme  celle  dune  feie : 
depuis  la  troifieme  jufqu'à  la  lixieme  inclufivement 
ces  barbes  deviennent  tout-à-coup  bien  plus  cour- 
tes que  les  autres  ;  Si  cela  à  l'endroit  où  unif- 
ient les  moyennes  plumes.  La  queue  eft  d'un  gris 
foncé  ,  rayé  de  larges  bandes  tranlverfales  brunes. 
La  membrane  qui  revêt  la  baie  du  bec  eft  d'un  jaune 
verd.  Le  bec  efl  bleuâtre  ;  &  Ion  crochet ,  noir.  Les 
pieds  lont  jaunes  ;  Si  les  ongles  ,  noirs. 

Le  Mâle ,  que  nous  nommons  Emouchet,  ou  Mou- 
cha ;  a  pour  l'ordinaire  beaucoup  moins  de  roux  : 
&  le  blanc  du  deffous  du  corps  n'efl  pas  mêlé  de 
roullâtre.  Le  brun  du  dos  eft  moins  foncé  que  celui 
de  la  femelle  ,  Si  tire  un  peu  fur  le  cendré. 

Confultez  1' 'Ornithologie  de  M.  Briffon  ,  Tome  I. 
p.  3 io- 1-2-3 -4-5 -6-7,  37^9,386,  418;  &  Plan- 
ches 30-2. 

L'épervier  fe  nourrit  d'oifeaux,  lapereaux,  rats, 
taupes  ,  grenouilles.  Il  fait  fon  nid  fur  les  rochers,  Se 
fur  les  grands  arbres. 

Les  Chalfeurs  appellent  Epervier  Ramage  ,  celui 
qui  a  volé  dans  les  forêts ,  qui  a  été  à  foi ,  &  n'a  jamais 
été  pris  pour  être  inltruit.  Ils  nomment  Epervier 
Royal,  celui  que  l'on  a  pris  dans  le  nid ,  Si  qui  a 
été  élevé  Si  inltruit  pour  la  chaffe. 

EPERVIER:  ou  Eprevier  :  Filet  à  prendre  du 
poiflbn. 

L'on  voit  deux  façons  d'éperviers ,  dans  les  figu- 
res fuivantes.  La  première  eft  la  p!us  commune  ,  Se 
la  moins  embarraffante. 

La  levure  fe  doit  faire  de  douze  mailles  de  deux 
pouces  de  large  :  on  travaille  ce  filet  en  rond.  Il  faut 
faire  dix  rangs  de  maille  fur  le  même  moule  avec 
lequel  on  fait  la  levure  ;  puis  en  prendre  un  autre 
plus  petit  du  demi-quart ,  pour  continuer  dix  autres 
rangées  de  mailles ,  moins  grandes  que  les  premiè- 
res ;  oblervant  ce  changement  de  moule  à  tous  les 
dixièmes  rangs ,  jufqu'à  la  fin  du  filet  :  qui  fera  par 
le  bas ,  de  petites  mailles  à  paffer  le  bout  du  doi^t 
félon  qu'on  aura  diminué  les  moules  par  degrés ,  afin 
de  prendre  auffi  bien  les  petits  poiffons  que  les  gros. 
A  mefure  que  vous  travaillerez ,  jettez  des  accrues  - 
de  fix  mailles  en  fix  mailles  au  deuxième  ran<*  d'après 
la  levure  ;  Si  faites  le  troifieme  fans  accrues.  Puis 
jettez  encore  des  accrues  su  quatrième  ran»  ;  travail», 
lez  le  cinquième  fans  accroître  ;  Si  accroiffez  au 
fixieme  :  faites  ainfi  à  tous  les  autres ,  jufqu'à  ce  que 
le  filet  ait  huit  ou  neuf  pieds  de  hauteur.  Si  vous  ne 
devez  ou  voulez  prendre  que  les  gros  poiffons  ne 
changez  de  moide  que  de  quinze  en  quinze  rangées 
de  mailles. 

Le  filet  doit  être  fait  de  bon  fil  refors  en  trois 
brins  :  Si  quand  il  fera  fait ,  il  faudra  le  teindre  en 
brun  ,  Si  le  monter  de  corde  Si  plomb  à  la  manière 
fuivante  :  Ayez  vingt  ou  vingt  -  cinq  livres  de  balles 
de  plomb  ,  plus  ou  moins  félon  l'étendue  du  filet; 
greffes  comme  des  balles  de  fufil ,  Si  toutes  percées 
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Figure   t. 


dans  le  milieu  ainfi  que  des  grains  de  chapelet ,  pour 
les  enfiler  de  même  avec  une  Corde  médiocrement 
grofle.  A  chaque. fois  que  vous  aurez  enfilé  une  balle, 
faites  un  nœud  à  la  corde  tout  près  de  la  balle  ;  puis 
enfilez-en  une  autre ,  &  faites  encore  un  nœud  ;  de 
forte  ,  qu'il  s'en  rencontre  toujours  un  entre  deux- 
balles  ,  &C  que  le  tout  reïïemble  à  un  chapelet.  Ayant 
fait  un  tour  félon  la  grandeur  du  filet  ;  il  faudra 
nouer  les  deux  bouts  de  la  corde  du  chapelet  enfem- 
ble  ;  &  avec  une  aiguille  garnie   de   ficelle  ,  atta- 
cher ces  balles  ainfi  enfilées  tout  autour  du  bas  du 
iïlet.  Ce  qui  étant  fait ,  prenez  un  nombre  de  ficelles 
longues  de  quinze  pouces  ,  lelquelles  vous  attache- 
rez de  pied  en  pied ,  à  la  rangée  des  mailles  marquées 
d'un  trait  noir ,  à  dix-huit  ou  vingt  pouces  au-defTus 
du  chapelet  :  6k  lorfqu'elles  feront  toutes  nouées  , 
vous  lèverez  la  corde ,  ou  chapelet  de  balles ,  en  haut , 
pour  la  lier  auffi  de  pieds  en  pieds  à  l'autre  bout  de 
chaque  ficelle  ;  de  façon  qu'il  n'y  ait  pas  plus  de 
neuf ,  dix ,  ou  onze  pouces  de  longueur  depuis  le 
trait  noir  jufques  au  bas  EGNOPQC  (fig.  1.  ) 
Par  ce  moyen  le  filet  bourfera ,  ou  fera  un  ventre 
tout  autour ,  femblable  aux  deux  endroits  marqués 
des  lettres  E  F  A  ,  &  CED.  C'eft  dans  ce  ventre 
•que  le  poifl'on  demeure  pris.  Ces  ficelles  font  allez 
bien  repréfentées  par  des  traits  noirs  légers.  Outre 
cela  ,  on  attachera  à  la  pointe  ,  ou  bout  du  filet  (  en 
R  )  une  corde  longue  de  deux  ou  trois  toifes  ;  avec 
une  boucle  S ,  pour  pafîer  le  bras  dedans ,  afin  de 
tirer  l'épervier  hors  de  l'eau. 

Quant  à  Vautre  forte  eTEpervier  (  qui  eft  repré- 
fentée  dans  la  féconde  figure  ci  -  après  )  il  eft  fait  de 
'  Tome  I. 


même  que  celui  qu'on  a  décrit  ci-de^us  ;  mais  il  fe 
monte  d'une  autre  manière. 

Au  lieu  de  lier  une  corde  au  bout  du  filet  par  ott 
il  a  été  commencé ,  il  faut  y  mettre  une  grande  bou- 
cle ou  anneau  V ,  de  cuivre,  gros  comme  le  petit 
doigt ,  ou  bien  de  corne  épaiflTe  de  neuf  ligne?  (  qui 
font  les  trois  quarts  d'un  pouce)  ,  autour  de  cette 
boucle  ,  on  attachera  les  douze  premières  mailles  de 
la  levure  du  filet  :  après  quoi  on  ajuftera  le  chapelet 
de  balles  tout  autour  du  bas ,  X  Y  Z  A  B  C  D.  Puis 
il  faut  lier  au  chapelet ,  des  ficelles  fortes  ,  &  lon- 
gues de  fix  pieds ,  aux  endroits  marqués  des  mêmes 
lettres  XYZABCD;de  manière  qu'elles  foient 
éloignées  les  unes  des  autres  d'un  pied  :  lefquelles 
doivent  être  toutes  nouées  enfemble  au  bout  d'une 
corde  T ,  qui  pafle  dans  la  boucle  V.  Ces  ficelles  font 
repréfentées  par  les  lignes  droites  qui  vont  du  cha- 
pelet fe  rendre  dans  l'anneau  V  ;  de  forte  que  tirant 
la  corde  par  le  bout ,  quand  le  filet  aura  été  jette  , 
tous  les  endroits  marqués  des  lettres  X  YZ  A  B  C  D 
fe  rencontrent  en  un  monceau  les  uns  près  des  au- 
tres ,  &  que  la  boucle  V  foit  baillée  jufqu'au  cha- 
pelet. Par  ce  moyen  le  filet  fera  fermé  comme  une 
bourfe  ,  fans  qu'il  en  puifTe  fortir  aucun  poifibn  ;  ex- 
cepté les  petits ,  qui  panent  au  travers  des  mailles. 

Manière  de  jetter  tEpervier. 

Il  faut  palier  la  main  gauche  dans  la  boucle  de  la 
corde  attachée  à  la  queue  du  filet.  Puis  empoignant 
de  la  même  main  tout  l'épervier ,  environ  à  deux 
pieds  près  de  l'extrémité  d'en  bas  ;  en  prendre  avec 
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la  main  droite  ,  le  tiers  pour  le  jetter  fur  l'épaule 
gauche.  Enliiite  on  prend  un  autre  tiers  ,  que  l'on 
tient  dans  la  main  droite ,  en  lahTant  pendre  le  refle. 
On  le  levé  alors  tout  droit  ;  on  s'approche  de  l'en- 
droit où  l'on  veut  jetter  le  filet;  on  fe  campe  ferme 
fur  fes  pieds  :  puis  s'élançant  un  peu  à  gauche ,  &  fe 
retournant  promptement  fur  la  droite ,  on  jette  l'é- 
pervier  tout  entier  dans  l'eau  ;  faifant  enforte  qu'il 
tombe  en  rond.  Ce  filet ,  à  caufe  des  plombs  dont 
il  eft  garni ,  tombe  au  fond  de  l'eau  ;  &  enferme  tout 
le  poiffon  qui  fe  trouve  défions. 

Il  faut  prendre  garde  ,  quand  on  jette  l'épervier  , 
de  ne  point  l'accrocher  aux  boutons  de  fon  habit  : 
il  vaudroit  mieux  même  n'en  point  avoir  :  car  fi 
quelque  maille  venoit  à  s'y  accrocher  ,  on  pourroit 
être  entraîné  par  la  pefanteur  des  plombs. 

Il  faut  beaucoup  d'adrefle  pour  bien  jetter  l'éper- 
vier. 

É  P  E  R  V  I  E  R  {Herbe  de  V  ).  Voyez  fous  le 
mot  Herbe. 

É    P    H 

É  P  H  E  L I  D  E  S.  Voyei  HÂle. 
ÉPHEMERE(  Fièvre  ).  Confultez  ce  mot , 
dans  l'article  Fièvre. 

É    P    I 

É  P  I  :  en  Latin  Spica.  C'eft  proprement  l'amas 
des  fleurs  &  grains  du  bled  &  autres  plantes  grami- 
nées. On  dit  un  Épi  de  froment ,  de  feigle ,  d'orge  ; 
a  ivraie,  d'aveine ,  &c  :  &  par  comparaifon  on  dit  que 
les  fleurs  de  la  Lavande ,  &  diverfes  autres ,  font 


rajfemblées  en  Epi  ;  attendu  qu'elles  forment  un  cône 
allongé  ,  qui  termine  les  branches.  Dans  l'épi ,  cha- 
que fleur  ou  grain  a  un  péduncule  propre  &C  fimple  : 
au  lieu  que  la  grappe  eft  compofée. 

Voye{  DlSTICHUS.    ÉPIER.  ÉPI-D'EAU. 

Nous  avons  examiné ,  p.  3 1 3  ,  s'il  eft  avantageux 
de  conferver  les  grains  dans  leurs  épis. 

É  P  I  (  Brique  en  ).  Voyez  ce  mot ,  dans  l'article 
Brique. 

ÉPI-D'EAU.   Foyei  POTAMOGETON. 

É  P  I  C  E.  Ce  mot  fignifïe  1  °.  toute  forte  de 
fruit ,  ou  production  d'arbre  ou  plante  ;  qui  eft  aro- 
matique ,  &  qui  a  des  qualités  chaudes  &  piquantes  : 
comme  font  le  poivre  ,  la  mufcade  ,  le  gingembre  , 
le  macis ,  la  cannelle  ,  le  clou  de  girofle ,  la  mani- 
guette. 

20.  L'on  nomme  Epices  les  drogues  médicinales, 
qui  viennent  des  pays  éloignés  ;  comme  font  le  fenné, 
la  cafTe ,  l'encens. 

30.  Dans  une  fignification  plus  étendue  ,  les  épi- 
ces  font  ce  qui  fert  aux  faufTes ,  aux  ragoûts ,  &  à 
affaifonner  les  alimens. 

Les  Epices  en  général  font  des  antifeptiques  ;  ou 
doivent  être  dans  cette  claffe. 

Leur  excès  peut  être  nuifible;  &  occafionner 
le  hoquet,  &c. 

Manière  défaire  l'Epice  douce  des  Pdtiffiers. 

Prenez  deux  onces  de  gingembre ,  &  une  once 
de  poivre  battu  en  poudre  ;  mettez  -  les  enfemble  : 
ajoûtez-y  des  doux  de  girofle  battus  ,  de  la  mufcade 
râpée  bien  menu  ,  ôc  de  la  cannelle  battue ,  de  cha- 
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cun  une  once  ou  environ ,  pour  une  livre  de  poivre  ; 
plus  ou  moins  ,  comme  il  vous  plaira  :  6k  conservez 
toutes  ces  choies  mêlées  entemblc  dans  une  boîte. 

On  peut  aufîi  garder  iéparément  chaque  forte  d'é- 
pice  dans  de  petites  bourles  de  cuir  ;  ou  dans  une 
boîte  divifée  en  plufieurs  compartimens. 

2.  Il  y  a  des  perionnes  qui  font  fccher  du  tel ,  le 
pulvéritent  bien  fin ,  en  mettent  autant  pelant  qu'il 
y  a  d'épice  :  6k  gardent  le  tout  dans  un  lieu  qui  ne 
foit  pas  humide. 

3 .  Autre  manière.  Prenez  une  once  de  cannelle , 
une  once  6k  demie  de  doux  de  girofle  ,  une  once 
de  mutcade  ,  une  once  de  macis  ,  deux  onces  de  co- 
riandre. Faites  bien  lécher  le  tout.  Puis  pilez-le  ,  6k 
le  pafîez  au  tamis  ;  pour  le  conierver  dans  une  boite 
de  fer  blanc. 

Epices  très  -faines  ,   &  excellentes. 

Prenez  deux  onces  d'écorce   d'orange  ,  féche  ; 

marjolaine  ,  thym  ,  6k  hyfl'ope ,  une  once  de  chaque. 

Le  tout  étant  bien  fec  6k  bien  battu ,  mêlez-le  en- 

femble. 

É  P  I  C  E  blanche,  f  ,r  ^  „  „  „  _*_.*_  .. 

„   .    +.  >  Voyez  Gingembre. 

Petite  E  P  I  C  E.     j         ' 

ÉP  I  C  I  A.  Confultei  l'article  S  A  P  I  N. 

ÉPIDÉMIQUES.  On  nomme  ainfi  des  ma- 
ladies accidentelles  ,  qui  régnent  dans  un  pays ,  6k 
dont  la  plupart  des  habitais  font  attaqués. 

Selon  Sydenham ,  il  eft  dangereux  de  purger  alors 
fans  avoir  fait  précéder  la  faignée.  Car,  dit -il,  ou 
ces  maladies  font  des  fièvres  par  elles  -  mêmes  ,  ou 
elles  les  deviennent  très-aifément. 

i .  On  peut  traiter  ces  maladies  avec  les  R  E  M  E- 
DES  Pastoraux,  en  la  manière  indiquée  pour 
la  Peste. 

2.  Voyei  C  O  KT  AGION.  T  O  U  X.  BAUME 
Tranquille  de  l'Abbé  RouïTeau.  Remèdes  Prèfervatifs  , 
pour  le  BÉTAIL.  GELÉE  à  Vipères. 

ÉPIDERME:  en  Latin  Cuticula.  Enveloppe 
générale  des  plantes.  Voye^  fous  le  mot  É  c  o  R  c  E. 
Dans  les  Animaux ,  l'Épiderme  ou  la  Surpeau  a 
une  analogie  fenfible  avec  l'épiderme  végétal."  Quoi- 
que l'on  n'ait  encore  rien  vu  ni  dit  de  '  fatisfailant 
fur  la  formation  ,  la  régénération ,  6k  même  fur  la 
tiffure  de  l'un  &  de  l'autre,  il  y  a  cependant  afîez 
de  bonnes  obfervations  pour  pouvoir  établir  des 
conjectures  probables  :  6k  l'analogie  entre  les  deux 
épidermes  y  paroît  de  manière  à  fixer  nécessaire- 
ment les  regards  de  ceux  qui  s'occupent  de  l'œco- 
nomie  foit  végétale  foit  animale. 

Confultez  la  Phyfique  des  Arbres  ,  de  M.  Duha- 
mel,  T.  I.  p.  6  ,  7  ck  fuivantes  ,  14  ,  16  :  l'Expo- 
Jttion  Anatomique  de  la  (Irucl.  du  corps  humain  ,  par 
M.  Winflow  ;  Tr.  des  Tegurnens  :  YAnatomie  d'Heijler, 
Édit.  de  1753  ,  m- 11.  T.  I.  p.  75  &  fuivantes;  & 
les  Remarques  de  M.  Senac  ,  depuis  la  page  79. 

É  P  I  É  (  Chien  )  .-  terme  de  ChafTe.  On  nomme 
ainfi  le  chien  au  milieu  du  front  duquel  eft  un  en- 
droit dont  les  poils  font  plus  longs  que  les  autres ,  6k 
dont  les  pointes  te  rencontrent.  On  regarde  cet 
épi  comme  une  marque  de  vigueur. 

ÉPIER:  terme  d'Agriculture  ;  qui  fignifie  for- 
mer fon  épi. 

Il  y  a  des  circonftances  où  la  terre  ,  très-abreu- 
vée  ,  puis  battue  par  les  vents  ,  fe  durciffant  eniuite 
comme  de  la  brique  ,  6k  faifant  beaucoup  fouffrir 
les  grains  ;  on  voit  dès  le  mois  de  Juin  ,  les  chaleurs 
faire  épier  le  bled  fort  bas.  Si ,  outre  cela  ,  les 
épis  paroiffent  alors  courts  ,  c'eft  une  raifon  pour 
augmenter  le  prix  de  ce  grain. 

Ces  mêmes  circonftances ,  nuifibles  au  froment , 
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peuvent  être  avantageufes  à  Paveine  ;  qui  devien- 
dra belle  ,  bien  garnie  ,  6k  commencera  à  épier  vers 
la  fin  de  Juin  ,  la  meilleure  failon. 

É  P  I  E  R  R  E  R.  Se  dit  d'une  terre  dont  on  ôte 
une  certaine  quantité  de  petites  pierres  ou  cailloux 
qui  s'y  trouvent.  On  dit  :  //  faudroit  épierrer  cette 
terre.  On  le  fait  ou  Amplement  avec  un  râteau  ou 
autre  infiniment  a-peu-pres  femblable  ;  ou  avec  une 
claie  polée  prelque  de  bout  ,  contre  laquelle  on 
jette  la  terre  par  pellées  ,  au  moyen  de  quoi  la 
terre  palîé  ieule  de  l'autre  côté  ,  6k  les  pierres  tom- 
bent en  devant  au  pied  de  la  claie.  Koye[  C  L  a  I  E. 

En  épierrant  des  jardins ,  on  fait  des  tranchées 
dans  les  allées  ,  pour  y  en! errer  les  pierres.  On 
épargne  ainfi  le  trantport  :  6k  les  allées  deviennent 
plus  lèches.  Mais  cela  n'eft  pas  praticable  pour  des 
champs  de  grande  étendue.  On  en  fait  des  mon- 
ceaux ,  nommés  en  quelques  Provinces  Marges  ou 
Murgers  :  d'où  ,  ce  qui  eft  beaucoup  mieux  ,  on  les 
porte  dans  les  chemins  quand  on  n'a  pas  occafion  de 
les  employer  à  bâtir. 

Il  ne  faut  point  regarder  l'abondance  des  pierres  , 
comme  toujours  nmfible  au  produit  des  terres.  On 
voit  des  endroits  qui  rapportent  de  fort  beau  fro- 
ment ,  où  néanmoins  on  n'apperçoit  pour  ainfi  dire 
que  des  pierres  quand  il  eft  tombé  afîez  d'eau  pour 
laver  les  pierres  ,  6k  emporter  ie  peu  de  terre  qui 
eft  mêlée  avec  elles  quand  on  a  nouvellement  la- 
bouré. Que  ces  pierres  foient  calcaires  ,  ou  qu'elles 
approchent  de  la  nature  du  filex  ,  on  ne  remarque 
pas  que  les  unes  ni  les  autres  préjudicient  à  la  fer- 
tilité de  la  terre.  On  voit  auffi  des  plantes  percer 
des  monceaux  de  pierrailles  ,  6k  s'élever  enfuite 
beaucoup  plus  que  leurs  temblables  :  peut-être  par 
la  raiion  que  les  pierres  entretiennent  une  fraîcheur 
habituelle  auprès  des  racines.  Tel  eft  encore  l'avan- 
tage des  arbres  dont  la  terre  eft  couverte  de  pavés 
autour  de  leur  pied  :  ils  profitent  fenfiblement  mieux 
que  ceux  dont  les  racines  font  dans  une  terre  dont 
la  iuperficie  eft  nue. 

Cependant  il  eft  toujours  à  propos  d'enlever  les 
fortes  pierres  ou  les  roches  qui  troublent  le  labou- 
rage ,  ék  rompent  quelquefois  les  charrues.  Il  faut 
enlever  afîez  de  ces  roches ,  pour  que  ce  qui  refle  au- 
deflous  foit  couvert  d'un  lit  de  terre  fuffilànt  pour 
nourrir  le  grain  qu'on  y  feme. 

On  obferve  que  les  pierres  qui  ne  font  pas  plus 
grofies  que  le  poing,  font  que  les  terres  argilleutes 
lont  plus  ailées  à  travailler  ,  6k  moins  fujettes  à  re- 
tenir l'eau. 

Dans  les  terres  d'une  autre  nature ,  il  convient 
d'épierrer  plus  loigneuiement ,  enforte  que  l'on  faffe 
fon  pofibk  pour  qu'il  n'v  refte  pas  de  pierres  plus 
grofies  que  des  noix  muicades  :  principalement 
quand  on  donne  beaucoup  de  fonds  à  ces  terres. 

Une  terre  émotée  en  tout  fens  par  plufieurs  la- 
bours ,  fe  nettoie  plus  facilement  de  pierres  ,  que 
celle  qui  eft  moins  bien  travaillée. 

ÉPIGLOTTE.  Confulte{  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Gorge. 

É  P  I  L  E  P  S  I E  :  Mal  Caduc;  Mal  de  S.  Jean; 
Mal-  Sacré  ;  Haut -Mal.  Convulfion  irréguliere  de 
tout  le  corps  ,  ou  de  quelques-unes  de  tes  parties  ; 
furtout  de  la  mâchoire  inférieure  :  qui  faifit  fubite- 
ment ,  6k  fait  tomber  le  malade  avec  léfion  des  fens 
internes  6k  externes  ,  écume  à  la  bouche  ,  ronfle- 
ment ;  opprefîion  ;  écoulement  involontaire  d'urine, 
d'excrémens  ,  6k  même  de  femence.  Ces  convul- 
fions  reviennent  par  accès  ,  de  tems  à  autre. 

Dans  l'accès  on  connoît  l'épilepfie  à  ce  que  le 
malade  s'agite,  fe  tord  les  membres ,  ferre  les  dents, 
le  mord  quelquefois  la  langue  6k  les  lèvres  ;  il  a  les 
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yeux  fixes  ;  le  vifage  rouge  ,  livide  ,  gonflé  ;  tes 
poings  fermés  :  il  fe  donne  des  coups  fur  la  poi- 
trine ,  ou  fe  frappe  la  tête  contre  terre  :  fon  vifage 
devient  comme  s'il  eût  été  battu  de  verges  :  &  l'ac- 
cès fe  termine  ordinairement  par  l'écume  qui  fort 
de  la  bouche.  Quand  l'accès  eft  fini ,  il  refte  une  ato- 
nie èk  un  afîbupiffement.  Puis  le  malade  revient  à 
lui ,  fans  fe  fouvenir  dç  ce  qui  s'eft  parle  :  feulement 
il  fe  plaint  d'une  pefanteur  de  tête  ,  d'un  grand  fer- 
rement d'eftomac ,  d'un  accablement  univerfel  avec 
grande  laffitude. 

On  diftingue  l'épilepfie  en  Effentielle  ,  qui  ne  dé- 
pend que  du  vice  du  cerveau  ;  en  Accidentelle  ,  qui 
vient  à  la  fuite  de  quelque  autre  maladie  ;  èk  en 
Héréditaire ,  que  l'on  tient  de  fes  parens. 

Les  caufes  de  cet  accident  font  très-nombreufes. 
On  regarde  la  léfion  du  cerveau  6k  des  nerfs  ,  comme 
la  fource  immédiate  de  cette  terrible  maladie.  Tout 
ce  qui  peut  augmenter  la  quantité  des  humeurs  vers 
le  cerveau  ou  leur  épaiffiffement ,  peut  donner  lieu 
à  l'épilepfie  :  tels  font  la  plénitude  ,  l'exercice  im- 
modéré ,  la  chaleur  ;  l'excès  dans  l'ufage  du  vin ,  de 
la  bonne  chère  ,  êk  du  mariage  ;  les  méditations 
profondes  ,  les  grands  efforts  d'imagination  &  fur- 
tout  la  crainte  ck  la  furprife  ,  les  douleurs  confidé- 
rables ,  la  paffion  hyftérique  ,  les  irritations  ôk  les 
érofions  caufées  dans  les  enfans  par  l'effet  des  vers 
ck  des  acides  ,  la  trop  grande  abftinence  de  man- 
ger ;  l'ufage  des  alimens  Ôk  boiffons  acres.  Les  re- 
mèdes acres ,  6k  les  poifons  corrofifs  produifent  en- 
core cet  effet  ;  6k  fouvent  les  remèdes  de  ce  genre 
foulagent  l'épilepfie. 

On  doit  placer  parmi  les  caufes  externes  la  léfion 
du  cerveau  ,  foit  dans  fes  enveloppes ,  foit  à  fa  fur- 
face  ,  ou  dans  fa  fubftance  ou  fes  cavités  ;  par  com- 
motion ,  contufion  ,  bleffure  ,  abfcès  ,  effufion  ou 
épanchement  de  fang  ,  de  fanie  ,  de  pus  ,  de  lym- 
phe acre  ;  ou  par  une  excroiffance  offeufe  de  la 
furface  interne  du  crâne,  l'enfoncement  de  quel- 
qu'une de  fes  parties  ,  un  fragment  ou  efquille  d'os  ; 
ou  encore  par  un  corps  dur ,  étranger  ,  qui  bleffe 
\a.  fubftance  de  ce  vifeere. 

L'épilepfie  qui  vient  du  cerveau  même  vicié  ,  eft. 
la  plus  dangereufe.  Elle  fe  fait  connoître  à  une 
pefanteur  6k  grande  douleur  de.  tête  ,  une  vue 
trouble  ,  l'ouie  6k  l'odorat  bleffés  ,  un  vifage  pâle  , 
des  fonges  fâcheux  ,  6k  un  accès  fi  fubit  que  l'on  ne 
s'en  apperçoit  jamais. 

Quand  elle  vient  de  l'eftomac  ,  on  y  fent ,  un  peu 
avant  l'accès  ,  une  pefanteur  générale ,  avec  des 
picotemens  accompagnés  d'un  appétit  dévorant. 
L'accès  étant  plus  proche  ,  on  éprouve  la  défaillance 
6k  des  maux  de  cœur  ,  avec  un  vomiffement  bi- 
lieux ou  pituiteux. 

Lorfqu'elle  eft  occafionnée  par  un  vice  caché 
aux  extrémités  du  corps  ou  à  la  matrice ,  principa- 
lement aux  femmes  nouvellement  accouchées  ;  les 
malades  fentent  un  friffon  faifir  à-peu-près  l'endroit 
où  eft  le  fiége  du  mal ,  6k  fe  porter  par  degrés  à  la 
tête.  On  arrêteroit  peut-être  cet  accès  ,  fi  d'abord 
on  faifoit  une  forte  ligature  autour  de  la  partie  oh 
la  vapeur  prend  fa  fource. 

L'épilepfie  dégénère  quelquefois  en  paralyfie. 

Quand  elle  eft  occafionnée  par  un  vice  particulier 
du  cerveau  ;  tel  qu'un  corps  étranger ,  ou  une  ex- 
croiffance offeufe  ;  il  ne  faut  pas  compter  de  la 
guérir.  On  peut  feulement  éloigner  les  accès ,  en 
diminuant  la  plénitude  6k  l'engorgement  des  vaif- 
feaux ,  ou  employant  les  remèdes  propres  à  tempé- 
rer l'acrimonie  des  humeurs. 

Il  en  eft  de  même  de  celle  qui  eft  héréditaire. 

Pour  l'épilepfie  produite  par  une  tumeur  ou  par 
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une  varice  formée  dans  le  cerveau  ,  le  remède  le  plus 
sûr  eft  d'établir  un  cautère  à  la  jambe  ou  un  féton  à 
la  nuque  ,  pour  entretenir  une  efpece  d'écoulement 
par  cette  voie. 

On  peut  guérir  jufqu'à  l'âge  de  vingt-cinq  ans 
par  le  changement  d'air  6k  de  régime,  l'épilepfie 
occafionnée  par  répaiffiflement  6k  l'acrimonie  de  la 
lymphe  :  l'éruption  des  règles ,  &  le  premier  ac- 
couchement, font  des  crilesquidétruifent  pour  l'or- 
dinaire le  germe  de  cette  maladie  ,  dans  les  jeunes 
perfonnes  du  fexe. 

Après  ce  tems  il  eft  rare  6k  très-difficile  d'en  pro- 
curer la  guérhon  :  mais  on  peut  beaucoup  dimi- 
nuer la  force  6k  la  fréquence  des  accès.  Leur  retour 
eft  plus  ordinaire  au  commencement  du  printems 
que  dans  les  autres  faifons. 

Ceux  qui  ont  des  enfans  délicats ,  doivent  les 
éloigner  du  grand  bruit  ;  ck  empêcher  que  l'on  ne 
leur  faffe  peur ,  qu'on  ne  leur  donne  des  coups  à 
la  tête  ,  qu'ils  ne  fentent  de  fortes  odeurs  (  fur  tout 
celle  d'acne  ou  de  céleri  )  ,  ou  qu'ils  ne  prennent  de 
mauvaife  nourriture.  C'eft  le  moyen  de  prévenir  ce 
mal ,  du  moins  en  partie.  Au  refte ,  ce  qui  vient 
d'être  dit  des  fortes  odeurs ,  ne  doit  pas  être  appliqué 
à  l'efprit  de  fel  ammoniac  :  puifque  d'habiles  Mé- 
decins (  dans  la  vue  d'empêcher  que  les  enfans  n'hé- 
ritent ce  mal ,  ou  qu'ils  n'y  deviennent  fujets  )  con- 
fiaient de  leur  en  faire  fentir  des  leur  jeunefie ,  de 
même  que  de  les  accoutiftncr  à  ufer  d'huile  de  can- 
nelle ,  d'efience  de  romarin  ,  d'elixir  thériacal ,  &c. 

Remèdes    Anti-épileptiques. 

On  recommande  comme  fpécifiques  beaucoup  de 
remèdes  pour  l'épilepfie.  Mais  ce  mal  élude  fouvent 
leurs  effets.  Nous  allons  cependant  en  indiquer  un 
certain  nombre  qui  paroifîent  -accrédités;  6k  qui 
pourront ,  fuiyant  les  circonftances  plus  ou  moins 
graves ,  être  utiles  pour  apporter  du  foulagement 
s'ils  ne  guériffent  pas. 

Pour  les  Enfans. 

i.  On  commencera  par  leur  donner  une  nourrice 
bien  faine ,  un  lait  de  fix  à  fept  mois  ;  de  la  bouillie 
fort  claire ,  dans  laquelle  on  mêlera  une  pincée  de 
thim  6k  de  marjolaine  ,  en  poudre. 

2.  On  leur  mettra  fur  la  tête  un  petit  emplâtre 
de  thériaque  ;  que  l'on  renouvellera  de  huit  en  huit 
jours. 

3 .  On  leur  fera  fentir  habituellement  quelque 
odeur  douce  &  agréable. 

4.  Leur  boiffon  ordinaire  fera  aromatifée  &  adou- 
cie d'un  peu  de  cannelle ,  d'anis ,  de  coriandre  ,  6k 
de  fucre. 

5.  Une  fois  par  femaine  on  mêlera  dans  leur  bouil- 
lie douze  ou  quinze  grains  de  rhubarbe  en  poudre  : 
ou  bien  on  la  leur  fera  prendre  dans  un  œuf,  ou  dans 
un  potage. 

6.  On  leur  donnera  de  même ,  un  jour  de  chaque 
femaine ,  foit  une  décottion  de  chardon  bénit  ;  foit 
un  gros  de  la  poudre  de  cette  plante,  dans  du  bouil- 
lon ,  dans  un  œuf,  ou  dans  le  potage. 

7.  A  l'égard  de  ceux  qui  auront  fept  ans  paffés  : 
fi  ,  dès  les  premiers  accès  ,  on  leur  tire  du  fang  ;  ou 
qu'on  leur  applique  les  ventoufes  entre  les  épaules  ; 
ou  qu'on  leur  faffe  un  cautère  ;  on  les  délivre  quel- 
quefois de  l'épilepfie  ,  pour  toujours. 

8.  Il  peut  encore  être  fort  utile  de  diffoudre  vingt 
grains  de  fel  de  corail ,  avec  autant  de  fel  de  perle, 
dans  une  cuillerée  d'eau  de  cannelle  ;  continuer  ce 
breuvage  un  mois  entier ,  le  matin  à  jeun. 
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9.  On  fera  ufer ,  pendant  quarante  jours ,  du  Sirop 
fuivant  :  Prenez  une  livre  de  fuc  de  tabac  bien  verd , 
avec  deux  livres  de  lucre  ;  faites-les  cuire  en  firop  : 
la  prife  eft  d'une  once  pour  les  petits  enfans  ;  & 
pour  les  autres ,  de  deux  ou  trois  onces  ,  à  propor- 
tion de  leur  âge.  Il  faudra ,  avant  d'en  ufer  ,  purger 
les  derniers  avec  deux  dragmes  de  fermé  ,  une  demi- 
dragnje  d'agaric  &  de  cannelle ,  Ôc  une  pincée  d'anis , 
infufés  dans  une  décoction  de  bétoine ,  de  pouliot , 
de  mélifle ,  d'hylbpe  &.  de  fauge  ;  &C  y  ajouter  ou 
une  once  de  manne  ,  ou  autant  de  firop  de  pommes 
compofé  ,  ou  de  fleurs  de  pêcher  ,  avec  un  ou  deux 
grains  de  cajloreum. 

Pour  les  Adultes. 

I.  On  confeille  de  manger  fouvent  de  l'ail  :  ou  de 
le  bien  piler  ,  &  prendre  le  fuc  que  l'on  en  aura 
tiré. 

IL  J'ai  vu  plufieurs  fois  les  gros  radis  acres,  le 
cochlearia  ,  &  d'autres  plantes  de  ce  genre  éloigner 
des  accès  d'épilepfie  dont  on  voyoit  les  indices  ; 
fortifier  ,  ranimer ,  égayer  de  jeunes  garçons  fujets 
à  l'épilepfie  ;  &  devenir  en  conféquence  un  mets 
qu'ils  déiïroient  ardemment. 

III.  Le  fuc  de  rue ,  pris  intérieurement ,  eft  fort 
utile. 

IV.  Mêlez  enfemble  trois  dragmes  d'agaric  ,  & 
une  dragme  de  gomme-gutte  ;  pour  en  faire  des 
pilules.  Donnez-en  au  malade ,  pour  chaque  prife , 
le  poids  d'une  dragme  aux  grandes  perfonnes  ;  & 
la  moitié  aux  jeunes  ;  pendant  trois  jours  :  il  faut 
qu'il  y  ait  un  jour  d'intervalle  entre  chaque  prife  , 
&  que  ce  foit  le  matin  à  jeun  qu'on  la  donne  ;  deux 
heures  après ,  il  faut  faire  prendre  un  bouillon  au 
malade.  On  peut  réitérer  le  même  remède  tous  les 
mois ,  fi  l'on  veut.  On  doit  garder  la  chambre  le 
jour  qu'on  prend  ces  pilules. 

V.  Si  la  fièvre  quarte  furvient ,  elle  foulage  beau- 
coup ce  mal. 

VI.  Le  Quinquina,  dont  le  fuccès  eft  allez  conf- 
iant dans  toutes  les  maladies  périodiques  ,  eft  très- 
utile  .  dans  celle-ci.  Koye^  n.  XXVIII. 

VIL  On  fait  cas  de  la  poudre  de  guttette. 

VIII.  En  général  il  eft  bon  d'ufer  de  remèdes 
apéritifs  &  purgatifs  ,  &  de  fels  alkalis. 

IX.  Prenez  la  quantité  qu'il  vous  plaira  des  fucs 
de  méliffe  &C  de  fauge ,  &  une  demi-livre  de  cajlo- 
reum bien  récent  &  bien  choifi.  Mettez-le  dans 
un  matras  avec  quatre  onces  de  rapure  de  crâne 
d'homme  mort  de  mort  violente  ,  deux  onces  de 
cannelle  bien  choilie  &c  concaffée ,  deux  onces  de 
bonne  rhubarbe  concaffée;  &  des  trochifques  de 
karabé  &  d'agaric  ,  concaffés  ;  de  chacun  une 
once. 

Tout  étant  dans  le  matras  feulement  à  demi- 
plein  ,  vous  y  mettrez  les  fucs  ,  qui  furnageront  de 
quatre  ou  cinq  travers  de  doigt.  Bouchez-le  bien 
avec  le  lut  de  fapience  ,  ou  avec  un  vaiffeau  de  ren- 
contre bien  luté  :  &  le  tenez  dans  du  fumier  de 
cheval ,  pendant  quarante-huit  jours  ;  obfervant  de 
changer  le  fumier  tous  les  quatre  jours  ,  pour  entre- 
tenir la  chaleur  au  même  degré.  Ce  tems  paffé  ,  vous 
déluterez  &  vuiderez  le  matras  ,  &  mettrez  les  ma- 
tières dans  un  grand  alembic  de  verre  ;  que  vous 
placerez  au  feu  de  fable  :  vous  lui  donnerez  un  feu 
de  digeftion  pendant  vingt  -  quatre  heures  :  après 
quoi  vous  poufferez  doucement ,  par  un  feu  gra- 
dué ,  la  diftillation  goutte  à  goutte ,  jufqu'à  une  lé- 
gère ficcité.  Enfuite  vous  cohoberez  dix  ou  douze 
fois  :  à  la  dernière  diftillation  ,  vous  ne  laifferez 
fortir  qu'environ  deux  tiers  de  la  liqueur  ;  après 
quoi  vous  retirerez  le  récipient  ;  &  placerez  la  li- 
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queur  qu'il  contiendra  ,  dans  une  bouteille  que  vous 
boucherez  bien  :  vous  vuiderez  enfuite  tout  ce  qui 
reftera  dans  la  cucurbite  ;  &  l'ayant  mis  dans  une 
étamine ,  vous  en  tirerez  tout  ce  qui  fe  pourra  ,  par 
la  plus  forte  exprelîion. 

Vous  mettrez  dans  une  cucurbite  de  verre  toute 
la  liqueur  exprimée  ;  fur  trois  parties  de  liqueur 
vous  en  ajouterez  une  de  bon  miel  blanc  :  vous  lu- 
terez  les  vaifleaux  ,  &  poufferez  une  légère  diftilla- 
tion ,  de  forte  que  vous  remarquiez  que  ce  qui  refte 
dans  l'alembic ,  foit  en  extrait.  Alors  vous  ôterez 
le  récipient  ;  mettrez  l'eau  dans  Une  bouteille , 
léparée  de  la  première ,  &  la  boucherez  bien  :  quant 
à  l'extrait ,  vous  en  compoferez  une  opiate  avec  des 
yeux  d'écreviffes  mis  en  poudre  lans  préparation , 
&  de  la  poudre  de  vipère  ,  en  égales  parties  ;  &  la 
ferrerez  dans  un  vale  de  verre  ou  de  fayance  bien 
ibouché. 

Manière  de  traiter  VEpilepjie  avec  ce  remède. 

Après  avoir  examiné  l'âge  ,  le  tempérament , 
Se  les  forces  du  malade  ;  on  lui  fera  une  faignée 
au  pied  ,  de  lept  à  huit  onces. 

Le  lendemain  on  le  purgera  légèrement  avec  une 
folution  de  manne  ,  &  de  firop  de  fleur  de  pêcher  , 
de  chacune  une  ou  deux  onces  (  luivant  la  fituation 
du  malade  )  dans  une  teinture  de  rhubarbe  :  &  deux 
heures  après ,  on  lui  donnera  un  bouillon  à  demi- 
fait.  Trois  ou  quatre  jours  après ,  on  lui  donnera 
un  plein  verre  ,  de  ceux  où  l'on  boit  ordinairement 
l'eau-de-vie ,  de  la  féconde  eau  ,  le  matin  en  fe  le- 
vant ;  &  un  autre  verre  le  foir  en  le  couchant. 

On  fuivra  le  même  ordre  pendant  les  deux  jours 
fuivans.  Après  quoi ,  on  lui  fera  ieulement  prendre 
tous  les  matins  le  poids  de  deux  dragmes  de  l'opiate, 
fur  la  pointe  d'un  couteau;  pendant  neuf  jours.  En- 
fuite  ,  interrompant  l'ulage  de  l'opiate  ,  on  lui  don- 
nera de  l'eau  comme  la  première  fois  ;  mais  il  faut 
que  ce  foit  de  la  première  eau  tirée.  Au  bout  de  trois 
jours  ,  on  le  remettra  à  l'ulage  de  l'opiate ,  pour  une 
quinzaine  :  puis  fans  faigner ,  on  purgera ,  avec  le 
remède  ci-deffus  :  enfuite  le  malade  fera  ulage  de  la 
féconde  eau  pendant  trois  jours  :  &  on  continuera 
ainfi  de  fuite  ,  jufqu'à  guérifon  ;  réitérant  de  com- 
pofer  les  fufdits  remède ,  eau  &  opiate ,  lorfqu'ils 
leront  finis  :  &c  même  ,  pendant  que  le  malade  eft 
à  l'ufage  des  remèdes,  il  eft  à  propos  d'en  avoir 
toujours  un  autre  dans  le  fumier. 

Ce  remède  eft  du  F.  Côme  Chartreux  :  qui  affu- 
roit  qvi'il  ne  lui  avoit  jamais  manqué  ;  &  qu'il  en 
avoit  guéri  quatorze  Épileptiques ,  plufieurs  defquels 
paffoient  quarante-htiit  ans. 

Voyez  ci-deffous,  n.  XXIX. 

X.  Un  des  plus  fouverains  remèdes ,  eft  d'éter- 
nuer.  Pour  cet  effet  l'on  ulera  des  poudres  d'arifto- 
loche  longue  ,  de  fauge  ,  de  bétoine ,  d'impératoire , 
de  gui  de  chêne  ,  d'aunée  ,  d'agaric  ,  d'anis  ,  ou  de 
fenouil.  On  peut  encore  tirer  par  le  nez  la  décoction 
de  mouron  à  fleur  rouge  ;  ou  celle  de  petite  cen- 
taurée. 

XI.  Les  jeunes  filles  fe  feront  faigner  du  bras, 
&  enfuite  du  pied ,  fi  elles  font  dans  le  tems  d'avoir 
leurs  ordinaires.  Elles  prendront  fouvent  des  lave- 
mens  compofés  avec  des  racines  de  polypode ,  d'iris , 
ou  d'ariftoloche ,  &  des  feuilles  de  bétoine  &  de 
mercuriale  ;  ajoutant  à  chaque  lavement  une  once 
d'huile  de  rue ,  une  once  de  miel  mercurial ,  &  au- 
tant de  diaphœnic. 

XII.  Si  l'épilepfie  furvient  à  une  femme  en  cou- 
che ,  par  la  retenue  des  vuidanges  ;  on  la  faignera 
au  pied  :  fi  c'eft  par  quelque  autre  matière  putride 
retenue  dans  la  matrice  ,  on  lui  fera  prendre  de  l'eau 
de  menthe  ,  ou  de  l'eau  de  cannelle ,  ou  de  l'eau  de 
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rue  ;  ou  dèiix  onces  de  manne ,  fondue  dans  un 
verre  de  flic  de  mercuriale ,  ou  d'eau  d'armoifè. 

XIII.  Si  l'on  s'apperçoit  que  l'épilepfie  foit  occa- 
sionnée par  un  vice  de  l'eftomac ,  le  plus  fur  eft  de 
provoquer  tous  les  mois  un  vomiflement  avec  le 
iartre  émétique  ,  ou  le  régule  d'antimoine  ,  ou  avec 
le  vitriol  calciné  :  la  dofe  fera  fuivant  les  âges ,  de- 
puis quatre  grains  jufqu'à  fix  ou  huit  pour  les  plus 
robuftes  ;  que  l'on  fera  prendre  dans  un  peu  de  con- 
ferve  de  rofè  ,  ou  de  gelée  de  grofeilles ,  ou  dans 
une  pomme  cuite. 

XIV.  Durant  l'accès  d'épilepfie  ,  on  doit  placer 
le  malade  étendu  fur  le  dos  ,  la  tête  un  peu  élevée , 
plutôt  dans  un  lieu  bien  éclairé  que  dans  un  endroit 
obfcur;lui  ouvrant  enfuite  la  bouche , infinuer  un 
tampon  de  linge  entre  les  mâchoires,  pour  éviter 
qu'il  ne  fe  coupe  la  langue.  Il  faut  enfuite  lui  frotter 
les  narines  &  les  tempes  avec  quelques  gouttes 
d'eau  thériacale  verfées  dans  du  vin  ,  ou  avec  de 
l'eau  des  Carmes  ou  autre  eau  fpiritueufe  ;  faire 
refpirer  des  odeurs  fortes ,  comme  l'eau  de  luce , 
î'efprit  volatil  de  fel  ammoniac  ,  l'efprit  de  corne 
de  cerf,  du  caftoreum  ;  fouffler  de  la  poudre  de  bé- 
roine  dans  les  narines  ;  donner  des  lavemens  acres  ; 
faire  des  fricnons  aux  extrémités  ,  de  tems  à  autre. 
Tout  cela  eft  fur-tout  eftentiel  quand  la  foiblefTe  & 
les  défaillances  font  confidérables.  Après  l'accès  on 
mettra  en  ufage  les  remèdes  que  l'on  préfumera 
pouvoir  empêcher  le  retour  de  cette  maladie. 

XV.  Les  véficatoires  peuvent  être  d'un  grand  fe- 
cours. 

XVI.  On  guérit  afTez  fouvent  par  l'ufage  de  quel- 
que huile  animale  bien  rectifiée  ,  où  on  incorpore 
de  la  racine  de  petite  valériane  en  poudre.  Coniultez 
le  Journal  (Economique,  Oûobre  1753,  pag.  154 
jufqu'à  158. 

XVII.  Prenez  du  fuc  de  pimprenelle ,  &  faites- 
en  dégoutter  dans  l'oreille  :  la  douleur  &t  l'agitation 
s'appaifent  fouvent  bientôt  après. 

XVIII.  Prenez  une  dragme  d'ellébore  blanc , 
autant  du  noir  ,  avec  une  poignée  de  fel  ;  que  vqus 
mettrez  dans  un  coquemar  de  terre  où  il  y  ait  fix 
pintes  d'eau ,  que  vous  ferez  bouillir  l'efpace  d'un 
quart  d'heure  ;  puis  tirez-le  du  feu  ,  &  laiflez  infufer 
l'efpace  de  quarante  heures  en  plein  air ,  pour  le 
faire  enfuite  bouillir  jufqu'à  réduction  de  trois  pin- 
tes :  que  vous  mettrez  dans  une  bouteille  bien  fer- 
mée. On  afpire  cette  liqueur  par  le  nez ,  quand  on 
Je  fent  menacé  des  accès. 

XIX.  L'eau  diftillée  de  fleurs  de  tilleul  eft  très- 
bonne.  La  dofe  ordinaire  eft  de  trois  onces  ;  qu'on 
prend  trois  fois  par  jour. 

XX.  Selon  le  Journal  des  Sçavans  ,  Janvier  1703  , 
on  fe  trouve  bien  de  prendre  en  pilules  vingt-quatre 
grains  de  limaille  d'acier ,  avec  un  demi-gros  de  fuie 
d'une  cheminée  où  l'on  brûle  du  bois. 

XXI.  On  voit  dans  les  Ejfais  de  Méd.  de  la  Soc. 
d'Edimbourg ,  T.  IV.  p.  523-4  ,  une  épilepfie  fin- 
guliere ,  guérie  fubitement  &  fans  retour  ,  par  l'en- 
lèvement d'une  tumeur  dure  &  cartilagineufe  qui 
s'étoit  formée  fur  un  nerf  de  la  jambe  :  on  la  recon- 
nut avec  le  fcaîpel ,  enfoncé  à  la  profondeur  d'en- 
viron deux  pouces ,  durant  l'accès. 

XXII.  Du  fel  volatil  de  fang  humain ,  pris  inté- 
rieurement à  la  dofe  d'un  gros  dans  un  véhicule  con- 
venable ;  a  fouvent  réufîi. 

XXIII.  Un  gros  de  lierre  terreftre  en  poudre 
dans  un  verre  d'eau ,  pendant  fept  jours ,  eft  encore 
utile. 

Avant  &  pendant  l'ufage  de  ce  remède ,  on  doit 
ufer  de  fternutatoires ,  &  commencer  par  faire  vo- 
mir. Il  faut  auffi  que  le  malade  ne  boive  que  de  l'hy- 
dromel à  fes  repas. 
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XXIV.  Réduifezdu  cinnabre  en  poudre  fubtile- 
verfez-y  de  l'eau  de  pluie  :  faites-les  bouillir -une 
heure ,  féparez  l'eau  trouble  ,  du  plus  groffier  fédi- 
ment  ;  mettez-la  à  part ,  &  remettez-en  d'autre  : 
ce  que  vous  réitérerez  jufqu'à  ce  que  l'eau  ne  fe 
trouble  plus.  LaifTez  repofer  toutes  ces  eaux.  Quand 
elles  feront  devenues  claires ,  féparez-les  d'une  pou- 
dre fine  qui  reftera  au  fond ,  &  que  vous  fécherez. 
La  dofe  de  cette  poudre  eft  de  dix  ou  quinze  grains 
dans  de  l'eau  de  muguet.  On  doit  purger  le  malade 
avant  qu'il  en  prenne. 

XXV.  On  dit  que  le  cerveau  d'un  corbeau ,  def- 
féchc  &  mis  en  poudre  ;  bû  au  poids  de  vingt  grains 
dans  un  verre  de  vin  blanc ,  le  matin ,  foulage  ce 
mal. 

XXVI.  Orphée  &  Archelus  difent  dans  Pline 
que  l'on  eft  incontinent  délivré  de  l'accès ,  fi  quel- 
qu'un arrole  les  lèvres  de  fang  humain  ;  ou  fi  l'on 
pique ,  ou  pince  fort ,  les  gros  orteils. 

X  X  V  1 1.  Il  eft  important  d'obferver  ici ,  que  le 
gui  de  chêne  eft  un  remède  excellent ,  curatif ,  pré- 
fervatif ,  &  qui  foulage  beaucoup  dans  cette  déplo- 
rable maladie.  (  Quelques-uns  prétendent  que  le  gui 
de  coudrier  vaut  encore  mieux.)  Quoi  qu'il  en  foit, 
on  dit  que  le  meilleur  tems  pour  cueillir  le  gui ,  eft: 
en  Septembre ,  au  déclin  de  la  lune  ,  &  lorfqu'il  a 
des  grains. 

Il  faut  le  faire  fécher  au  four ,  après  qu'on  en  aura 
tiré  le  pain  ;  le  mettre  en  poudre  bien  fine;  la  pafter 
par  un  tamis  de  foie  :  & ,  les  trois  derniers  jours  de 
chaque  lune ,  en  faire  tremper  une  dragme ,  pendant 
une  nuit  entière ,  dans  un  demi-verre  ou  un  verre 
de  vin  blanc  ;  avaler  le  matin  ce  vin  avec  la  poudre  : 
&  cela  pendant  trois  jours  confécutifs. 

Coniultez  le  Journal  (Economique ,  Février  1754, 
p.   156-7. 

XXVIII.  Pulvérifez  bien  fix  gros  de  quinquina, 
&  deux  gros  de  ferpentaire  de  Virginie.  Incorporez- 
les  avec  une  fuffifante  quantité  de  firop  de  pivoine 
compofé  ;  pour  en  faire  une  opiate  :  que  l'on  pren- 
dra matin  ck  loir  dans  du  pain  à  chanter  :  la  dofe  eft 
d'un  gros  pour  un  adulte  ;  &  d'un  fcrupule  à  un  demi- 
gros  ,  pour  un  enfant.  On  en  continuera  l'ufage  pen- 
dant trois  ou  quatre  mois  :  &  enfuite  il  fuffira  d'en 
prendre  pendant  quatre  jours  avant  les  nouvelles 
&  pleines  lunes.  On  fera  avaler  par  defîiis  chaque 
prile ,  une  tafié  d'infufion  de  fleurs  de  tilleul,  adoucie 
avec  un  peu  de  fucre. 

Cette  opiate  eft  fort  bonne  pour  l'épilepfie  qui 
n'eft  ni  héréditaire ,  ni  caufée  par  un  vice  interne 
du  cerveau.  Mais  fi  le  mal  eft  la  fuite  d'une  peur , 
d'une  fupprefïïon  des  règles  ,  ou  de  quelque  autre 
accident  qui  jette  le  malade  dans  des  accès  vapo- 
reux, convulfifs,  épileptiques ,  on  peut  employer 
ce  remède  avec  afïùrance  de  guérir.  Il  convient  de 
préparer  le  malade  par  la  faignée  du  pied  ,  la  pur- 
gation  ,  l'émétique  même  fi  rien  ne  s'y  oppofe. 
Dans  le  cas  où  l'on  foupçonnera  que  la  fupprefîion 
des  règles  foit  la  caufe  du  mal  ,  on  ajoutera  à  la 
marie  de  l'opiate  deux  gros  de  fafran  de  mars  apé- 
ritif. 

Remède  noir ,  du  Roi  de  Danemarck, 

XXIX.  Prenez  le  crâne  d'un  homme,  principa- 
lement d'un  pendu ,  plutôt  que  de  celui  qui  fera 
mort  par  accident  ,  ou  de  maladie  :  faites-le  rôtir 
fur  le  gril ,  &  le  mettez  en  poudre.  Prenez  enfuite 
trois  graines  de  pivoine ,  &  donnez-les  au  malade , 
le  matin,  avec  une  dragme  de  la  fufdrte  poudre, 
dans  une  cuillerée  d'eau  de  lavande.  Le  malade  pren- 
dra ce  remède  à  jeun ,  pendant  trois  jours  de  fuite, 
en  gardant  le  logis  ;  boira  peu  ;  &  ufera  de  viandes 
de  facile  digeftion  ,  comme  font  les  œufs.  Il  fera  bon 

que 
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•que  le  malade  prenne  enfuite ,  tous  les  jours  dès  îe  qu'à  ce  que  l'efprit  de  vin  fe  teigne  de  jaune,  qu'il 

matin  pendant  quelque  tems ,  une  cuillerée  d'eau  prenne  une  odeur  approchante  de  celle  de  l'huile 

de  lavande.  Si  on  veut  cacher  ce  remède ,  il  n'y  a  cuite ,  &  que  lorfque  vous  en  mettrez  fur  la  main 

qu'a  le  mettre  dans  l'omelette  ,  ou  autre  chofe.  il  n'y  laifle  aucune  tache.  Alors  filtrez  la  teinture  ; 

Voyez  ci-defius,  n.  IX.  faites-en  évaporer  la  moitié  ou  environ;  mettez-la 

XXX.  Tirez  de  terre  au  mois  de  Mars  ,  des  ra-  dans  une  phiole  ;  &C  la  bouchez  bien. 

cines  de  grande  valériane  fauvage  ,   avant  qu'elles  La  dofe  eft  de  trois  à  quatre  gouttes  dans  un 

aient  poulie  des  tiges  :  faites-les  lécher;  &  réduifez---  bouillon  dégraiffé  ,  pendant  neuf  jours  ;  commen- 

les  en  poudre  :  donnez-en  environ  un  gros  &*demi  çant  au  déclin  de  la  lune  :  &  fi  le  malade  ,  pendant 

dans  une  demi-cuillerée  ou  un  verre  de  vin  blanc,  ces  neuf  jours  ,  tombe  dans  des  accès ,  il  faudra  avoir 

Cette  poudre  fait  fuer  ;  &  rendre  des  vers  par  les  des  racines  de  fenouil ,  groffes  comme  une  plume  à 

felles  ;  &  procure  fouvent  l'entière  guérifon  des  épi-  écrire  ,  &  de  la  longueur  du  pouce  ;  les  tremper 

leptiques.  dans  l'efprit  de  vin ,  &  les  mettre  dans  l'oreille  : 

On  peut  faire  prendre  cette  dofe  dans  quelque  cela  terminera  l'accès, 
autre  liqueur  ;  comme  dans  de  l'eau ,  ou  dans  du  [  Ces  préparations  métalliques  doivent  être  em- 

lait.  Il  eft  à  propos  de  faire  précéder  la  faignée  ou  ployées  avec  beaucoup  de  prudence.  ] 
les  purgatiens  félon  la  prudence  &  le  jugement  de  X  X  X I V.  Il  faut  prendre  des  grenouilles  ,  ait 

ceux  qui  ordonnent  ce  remède  :  qui  a  parfaitement  déclin  de  la  lune  ;  &  après  leur  avoir  ôté  le  foie , 

réuffi  à  M.  Marchant ,  de  l'Académie  Royale  des  le  bien  laver  dans  du  vin  blanc  ;  enfuite  Pefluyer , 

Sciences.  Ie  faire  fécher  au  four ,  &  le  réduire  en  poudre  fine  : 

XXXI.  Faites  infufer  pendant  une  nuit  une  poi-  de  laquelle  il  faut  mettre  environ  une  dragme  dans 

gnée  de  feuilles  ,  ou  de  racines  ,  de  galega  ;  dans  quatre  ou  cinq  onces  d'eau  de  tilleul ,  ou  de  mélifle  ; 

quatre  ou  cinq  onces  de  vin  blanc.  Coulez  l'infufion ,  &:  en  faire  prendre  à  jeun ,  le  matin ,  plufieurs  jours 

&:  faites-en  prendre  à  jeun ,  pendant  fix  jours  ;  fa-  de  fuite.  [  On  a  vu  ci-devant  que  ces  eaux  opèrent 

voir  les  trois  derniers  jours  de  la  lune ,  &  les  trois  de  même  étant  feules  :  ainfi  on  peut  douter  que  le 

premiers  de  la  fuivante.  Il  faut  recommencer  les  trois  foie  de  grenouille  ajoute  rien  à  leur  efficacité.  ] 

derniers  jours  du  premier  quartier,  &C  les  trois  fui-  XXXV.  Lavez  dans  de  bon  vin  ,  une  quantité 

vans  ;  &  continuer  de  la  même  manière  de  trois  en  fuffifante  de  vers  de  terre  ;  après  îes  avoir  bien 

trois  lunes.  Chaque  dofe  eft  de  quatre  onces.  On  eftuyés ,  faites-les  fécher  au  four ,  &  les  réduifez  en 

prétend  que  ce  remède  eft  infaillible.  poudre.  Faites-en  prendre  une  dragme ,  à  trois  nou- 

T  .  .         ,    ,.      +  .,     .  velles  lunes ,  le  matin  à  jeun. 

Lune  purgative ,  pour  les  maladies  Epikptiaues.  XXXVI.  La  poudre   d'une  taupe  préparée  & 

XXXII.  Mettez  en  lames  très-minces  une  once  adminiftrée  de  même ,  a  (  dit-on  )  la  même  vertu. 

d'argent  de  coupelle  ;  faites-les  diffoudre  dans  deux  vwt^ttut'/jj     r       7jr  -r  >  • 

b    „        rr  r*       i    r  î  ■•  ,.  A  A  A  V  1 1,  Méthode  du  lieur  Voihn ,  pour  mierir 

onces  d  eau  forte  ;  veriez  dans  la  lolution  une  demi-  nr  -,    r       j-     t  c  r  f 

,    ,  „  __>      .        ,  r        ,  .  .  I  Lpileplie  radicalement  (y  ans  rechute. 

once  de  beurre  d  antimoine  :  le  tout  le  précipitera  r    rj  j 

en  coagulum  blanc ,  la  phiole  où  la  folution  aura  été  H  faut  trois  mois  de  tems.  D'abord  un  Chirurgien 

faite    demeurant  fur  les  cendres   chaudes  pendant  fera  ,  à  la  nuque  du  cou ,  un  féton  un  peu  profond  : 

quelques  heures.  Cela  fait ,  caffez  la  phiole  ;  dulci-  le  cordon  fera  de  foie  cramoifie  ou  écarlate ,  un  peu 

fiez  votre  matière  avec  de  l'eau  commune ,  jufqu'à  gros  :  &  on  choifira  pour  l'opération  le  premier 

ce  qu'elle  foit  innpide;  &  faites-la  fécher  pour  vous  jour  du  dernier  quartier  de  la  lune.  Tous  les  matins 

en  lervir  au  befoin  :  gardez-la  dans  une  bouteille  de  on  tirera  le  cordon  d'un  côté  &  d'autre  ,  après  l'a- 

verre  bien  fermée.  La  dofe  eft  depuis  un  grain  juf-  voir  graille  d'onguent  bafilicum.  On  appliquera  fur 

qu'à  fix  ,  dans  du  vin  ou  du  bouillon.  les  deux  trous  du  féton ,  alternativement  des  feuil- 
les de  bete  &  des  feuilles  de  lierre  ;  un  jour  l'une  , 

iTeinture  jaune  de  Lune  ;  que  Von  dit  are  fouveraine  un  jour  l'autre.  Le  foir  on  tirera  également  le  cor- 

pour  VÉpilepfie.  don  ,  d'un  côté  &  d'autre  :  Se  l'on  continuera  ainfî 

pendant  trois  mois.  On  fera  une  faignée  au  pied  , 

XXXIII.  Prenez  de  l'argent  de  coupelle ,  en  le  dernier  jour  de  la  lune  dans  laquelle  le  féton  aura 

i  chaux  :  mêlez-le  avec  deux  fois  fon  poids  de  foufre  ;  été  fait  :  &  la  nuit  fuivante ,  on  mettra  fur  des  cendres 

mettez  le  tout  dans  un  creufet  d'adaptation  ,  qui  ait  fimplement  chaudes  &  incapables  de  faire  bouillir  , 

un  trou  au-deffus  :  lutezbien  :  &  quand  le  lut  fera  fec  ,  de  la  poudre  (  de  guttette,  ou  autre  )  anti-épileptique 

donnez  un  feu  de  roue  pendant  cinq  ou  fix  heures  ,  avec  un  grand  verre  &  demi  du  meilleur  vin  blanc. 

félon  la  quantité  de  matière.  Au  commencement  les  Le  lendemain ,  de  grand  matin ,  on  remuera  le  tout , 

charbons  doivent  être  à  environfix  pouces  du  creufet,  &  on  le  boira  :  &  ainfi  toujours  deux  matins  de 

pendant  une  heure  ;  les  deux  fuivantes ,  à  trois  ou  fuite  ;  &  le  troifieme ,  des  pilules  anti-épileptiques. 

quatre  ;  puis  ,  tout  près  du  creufet  :  continuez  ce  Après  cette  potion  on  couvrira  bien  le  malade ,  afin 

feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fume  plus ,  &  encore  un  quart  qu'il  puifle  un  peu  tranfpirer.  On  lui  donnera  un 

d'heure  après  la  fumée  paffée.  Ouvrez  les  creufets  bouillon  au  bout  de  deux  heures  :  s'il  a  bon  appétit, 

lorfqu'ils  lèront  froids  ;  &  mettez  chaque  once  de  ma-  on  pourra  même  lui  donner  une  petite  foupe  ;  & 

tiere  dans  un  creufet  plat  ;verfez-y  du  vinaigre  diftillé,  deux  heures  après,  un  verre  de  tifane.  Il  dînera 

qui  fumage  de  deux  doigts  ;  placez  les  creufets  fur  entre  onze  heures  &  midi.  Au  bout  de  deux  heures , 

la  cendre  chaude ,  &  faites  évaporer  doucement  le  il  prendra  un  fécond  verre  de  tifane.  Une  heure  & 

vinaigre  :  réitérez  cette  folution   &  évaporation,  demie  après,  s'il  a  un  appétit  dévorant  (ce  qui  eft 

jufqu'à  trois  fois    remuant  toujours  avec  un  bâton  ordinaire  à  cette  maladie  )  ;  il  pourra  goûter  ;  & 

poli  :  la  troifieme  fois  ,  la  matière  étant  au  fec ,  ver-  prendre  quelques  alimens  de  bon  fuc.  Il  foupera  or- 

fez-y  de  l'efprit  de  vin  bien  rect ifïé ,  qui  fumage  de  dinairement  entre  fix  ÔC  fept  heures  :  &  deux  heures 

deux  doigts  ;  il  fe  chargera  au  commencement  d'une  après ,  il  prendra  un  grand  verre  de  tifane.  Le  dernier 

couleur  célefte  :  continuez  l'évaporation  en  remuant  jour  de  la  lune  dans  laquelle  on  aura  commencé  les 

avec  le  bâton  ,  pour  empêcher  qu'il  ne  fe  forme  remèdes  ,  on  faignera  au  bras  droit  ;  le  dernier  de  la 

des  cryftaux  ;  tout  étant  évaporé ,  remettez  de  nou-  fuivante  ,  au  gauche  ;  &  le  dernier  de  la  troifieme , 

vel  efprit  de  vin  ;  que  vous  ferez  évaporer  de  même  ;  au  pied  droit.  Les  jours  de  faignée  ,  on  ne  prendra 

&  continuez  les  imbibitions  &  évaporations  ,  juf-  d'autre  remède  que  les  trois  verres  de  tifane.  Pen- 

Tome  I.  A  a  a  a  a  a 
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dant  les  trois  mois  il  faut  s'abftenir  abfolument  de 
vin  ,  &  même  un  mois  après  la  guérifon  ;  manger 
toujours  gras  ,  de  bonne  loupe  ,bon  bouilli  &  rôti , 
&  de  la  volaille  ;  ne  manger  de  la  tête  d'aucun  ani- 
mal ;  éviter  tout  ce  qui  eft  poivré  ,  falé  ,  épicé  ,  le 
vinaigre  ,  lafalade  ,  le  cochon  falé  ;  manger  peu  de 
fromage ,  &  point  de  laitage  ;  boire  beaucoup  d'eau 
fraîche  ;  éviter  toutes  les  parlions  ;  fe  tenir  gai  &C 
joyeux  ;  &C  que  les  perfonnes  qui  font  auprès  du 
malade  ,  évitent  de  le  contrarier  ni  chagriner.  La 
Tifane  indiquée  dans  cette  curation ,  eft  compofée 
de  deux  onces  de  racine  de  valériane  fauvage  ;  gui 
de  chêne ,  &  racine  de  pivoine  mâk  ,  de  chacun 
une  once.  Le  tout  étant  coupé  bien  menu ,  on  le 
met  dans  un  grand  vaiffeau  ,  avec  huit  livres  d'eau 
de  fontaine.  On  couvre  bien  le  pot  ;  &  on  laiffe 
bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu'à  réduction  de  fix  livres. 
A  la  fin ,  on  peut  y  mettre  de  la  reglhTe.  On  paffe 
la  clécoft  ion  ;  &  on  la  garde  bien  bouchée. 

XXXVIII.  Voyt{  Sauge.  Violette. 
Agaric.  Aspic  ,  ou  S  pic  Lavande.  Antimoine  , 
p.  iz8.  É  L  A  N.  Haut -Mal ,  entre  les  maladies  du 
Cheval.  Bezoar.  Aubifoin.  Baume 
de  Paracelfc.  Pierre  trouvée  dans  la  véjicule  du  fiel  de 
Bœuf.  Propriétés  de  /^BELETTE.  BETOINE. 
Propriétés  à/^CAILLE.  BuiS.  CAILLELAIT. 
Poudre  d'A  RRIERE-FAIX.  VERTIGE.  GAN- 
GRENE, n.  IV.  REMEDES  Pastoraux. 
Convulsion. 

XXXIX.  Tous  les  épileptiques  doivent  fuivre 
un  Régime  qui  échauffe  &  defféche  modérément  ; 
afin  d'empêcher  l'abondance  de  la  pituite ,  &  de  ren- 
dre le  fang  plus  louable.  La  volaille  y  eft  plus  propre 
que  la  chair  des  autres  animaux  :  elle  eft  meilleure  rô- 
tie que  bouillie  ,  pour  cet  état  :  &  elle  conviendra 
encore  davantage  ,  fi  on  l'affaifonne  de  fauge  ,  mar- 
jolaine ,  thim ,  pouliot ,  hyfope.  Le  poifTon  eft  tout- 
à-fait  contraire  :  ainfi  que  la  plupart  des  fruits  cruds , 
le  laitage ,  les  légumes ,  la  falade  &  autres  fubftances 
humides  ,  gluantes  &  groffieres.  H  y  a  des  épilepti- 
ques à  qui  l'ail ,  l'oignon  ,  la  moutarde  ,  l'ache  ,  le 
céleri ,  toutes  les  choies  vaporeufes  ,  &  le  vin  pur , 
font  nuifibles  :  connoiffant  cela ,  ils  doivent  s'en  ab- 
ftenir.  Pour  leur  boiffon  ordinaire ,  les  épileptiques 
pourront  ufer  d'eau  bouillie  avec  de  la  raclure  de 
corne  de  cerf,  du  gingembre ,  de  la  cannelle ,  de  la 
coriandre ,  de  la  perce  -  pierre  :  ou  ils  boiront  de 
l'hydromel  ;  qui  leur  fera  fouvent  meilleur  que  du 
vin  :  le  fréquent  ufage  en  eft.  bon.  Ils  éviteront  de 
dormir  pendant  le  jour  :  la  nuit ,  leur  fommeil  fera 
modérément  long.  Ils  éviteront  latrifteffe ,  le  chagrin, 
les  foins ,  la  crainte ,  &  autres  pafïïons.  Ils  auront 
foin  de  ne  pas  beaucoup  regarder  les  moulins  ,  les 
eaux  rapides  ,  &  autres  choies  qui  vont  fort  vite. 

ÉPILESTE:  Plante.  Voye^  PIED-d e-Ve au. 

ÉPINAR;Épinard  ;  &  É  p  i  n  a  r  s  :  en 
Latin  Spinacia.  Les  plantes  de  ce  genre  portent  des 
fleurs  mâles  &  de  femelles  fur  des  individus  diffé- 
rens.  Dans  les  fleurs  mâles  ,  le  calice  eft  découpé 
en  cinq  fegmens  concaves  ,  oblongs  ,  &  mouffes  : 
il  n'y  a  point  de  pétales  ;  mais  feulement  cinq  éta- 
mines  très-menues  ,  qui  excédent  le  calice ,  &  font 
furmontées  de  fommets  gémeaux  &  longuets.  Le 
calice  des  fleurs  femelles  eft  à  quatre  découpures  ai- 
guës ;  dont  deux ,  oppolées  l'une  à  l'autre  ,  font  bien 
moins  fenfibles  que  leurs  voifines.  Il  n'y  a  pas  de 
pétales.  Au  fond  du  calice  eft  un  embryon  applati 
&  arrondi  ;  qui  fert  de  fupport  à  quatre  ftyles  fort 
menus.  Il  y  fuccedeune  feule  femence  à -peu -près 
•ronde ,  enfermée  dans  le  calice  qui  fe  rapproche 
pour  cet  effet ,  &  durcit  :  ce  fruit  eft  tantôt  uni  & 
prefque  fphérique  ,  tantôt  plus  ou  moins  couvert 
d'angles  iaillans  &  aigus. 
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Ejpeces. 

i.  Faute  d'avoir  bien  obfervé  le  cara&ere  ci-def- 
fus  ,  on  a  nommé  Épinars  Stériles  ,  &  dégénérés 
les  individus  que  nous  venons  d'indiquer  pour  ceux 
en  qui  réfide  la  partie  mâle  des  principes  de  la  repro- 
duction» 

D'autres  individus  de  l'Épinar  commun  ont  aufïï 
été  improprement  nommés  Mâles  :  ce  font  ceux  qui 
ne  portent  que  des  embryons  dépourvus  d'étamincs. 
Dans  les  uns  &c  les  autres  la  racine  eft  menue ,  pivo* 
tante  ,  blanchâtre  par  le  bas  ,  purpurine  dans  à-peu- 
près  fa  moitié  fupérieurc ,  d'une  faveur  vive  &c  un  peu 
acre.  Il  en  fort  une  touffe  plus  ou  moins  confidérable , 
de  feuilles  minces ,  faites  en  fer  de  pique ,  ondées  & 
pliffées  fur  les  bords ,  ordinairement  garnies  de  deux 
barbes  aux  côtés  de  leur  bafe  (  quelquefois  avec  un  ou 
plufieurs  appendices ,  près  du  péduncule  ;  ou  décou- 
pées ,  &  avec  un  rang  de  deux  longs  feuillets  mem- 
braneux ,  oppofés  fur  le  pédicule  parallèlement  à  la 
bafe  &  au-deflbus  d'elle  )»  Ces  feuilles  font  fuccu- 
lentes  ,  d'un  verd  foncé  ,  &  plus  ou  moins  confidé- 
rables  félon  leur  âge  &  la  qualité  du  terrein.  Elles 
font  portées  par  des  pédicules  à-peu-près  aufïi  longs 
qu'elles ,  charnus  ,  applatis  ,  cannelés  ,  velus ,  rou- 
geâtres  vers  le  collet  de  la  racine.  De  cette  touffe 
fort  une  tige  cylindrique  ,  creufe  ,  cannelée  ,  bran- 
chue  ,  haute  d'environ  deux  pieds ,  garnie  de  feuil- 
les dont  la  forme  imite  beaucoup  celles  d'en  bas. 
C'eft  dans  les  aiffelles  de  ces  feuilles  ,  vers  l'extré- 
mité des  branches ,  que  naiffent  les  fleurs ,  group- 
pées  les  unes  fur  les  autres.  Le  calice ,  ou  fruit ,  de- 
vient gros  comme  un  grain  de  vefee  ;  &  prend  une 
couleur  cendrée ,  en  mûriffant. 

2.  L'épinar  de  la  grande  ejpece  en  diffère  en  ce 
que  toutes  fes  parties  font  plus  confidérables.  Les 
feuilles  font  plus  épaiffes,&  fouvent  moins  pointues. 

Culture. 

Ces  plantes  ,  originaires  d'Efpagne  ,  font  an- 
nuelles. 

M.  De  Combes  dit  avoir  éprouvé  (  Ecole  du. 
Jard.  Pot.  T.  II.  )  qu'en  femant  de  la  graine  dont  le 
fruit  étoit  piquant ,  il  en  vient  quelquefois  des  plan- 
tes qui  portent  des  fruits  liffes  ;  &  que  la  graine  de 
ceux-ci  en  produit  dont  les  fruits  font  anguleux. 
Tout  le  monde  ne  convient  pas  de  cette  expérience  : 
&  on  ne  peut  fe  décider  là-deffus  qu'après  de  bonnes 
obfervations  réitérées. 

La  culture  des  efpeces  que  nous  avons  indiquées  , 
eft  abfolument  la  même. 

On  peut  en  femer  pendant  huit  mois  entiers  , 
depuis  la  fin  de  Février  jufqu'au  mois  d'Ocf  obre. 

Il  leur  faut  une  terre  bien  fubftantieufe ,  &  lé- 
gère. Quelques  Cultivateurs  mettent  même  la  fe- 
mence dans  du  terreau. 

On  feme  communément  à  la  volée  les  épinars  qui 
doivent  paffer  l'hiver  :  &  par  rayons  ,  ceux  que  l'on 
doit  confommer  pendant  l'été  ;  afin  de  les  ferfouir 
&  couper  plus  commodément. 

Les  premiers  de  ceux  que  Fon  deftine  à  paffer 
l'hiver ,  fe  fement  à  la  mi-Août  :  &  l'on  commence 
à  en  faire  ufage  ,  dans  les  premiers  jours  d'Ocïobre. 
On  en  feme  d'autres  à  la  mi-Septembre  ;  que  l'on  ne 
coupe  gueres  qu'en  hiver.  Ceux  que  l'on  feme  au 
commencement  d'Ocfobre  ,  demeurent  petits  ;  & 
fervent  à  remplacer  les  premiers ,  après  l'hiver. 

On  en  feme  de  nouveau  à  la  fin  de  Février ,  ou 
en  Mars  ;  pour  les  manger  après  les  derniers  de 
ceux  qui  ont  hiverné  :  on  les  coupe  dès  qu'ils  font 
affez  forts  ;  &  ne  donnent  que  cette  coupe  :  ils 
montent  en  graine  bientôt  après ,  avec  ceux  des  fe- 
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menées  d'automne.  Il  en  efl  de  même  de  ceux  que  l'on 
ferrie  quinze  jours  après  ceux-ci.  On  peut  continuer 
ainfi  à  en  femer  toutes  les  quinzaines  pendant  l'été  , 
pour  conibmmer  journellement.  Au  moyen  de  quoi 
on  en  a  pendant  toute  l'année  ,  excepté  les  tems 
de  gelée.  Encore  peut -on  en  avoir  alors,  avec  la 
précaution  de  les  couvrir  à  l'approche  des  mauvais 
tems  ;  ou  d'en  couper  pour  les  mettre  dans  la  terre , 
où  ils  fe  confervent  durant  trois  femaines  fi  on  efl 
attentif  à  les  remuer  de  tems  à  autre. 

La  graine  du  n.  ï .  levé  bien  plus  tôt  que  celle  du 
n.  ï  ;  qui  demeure  quelquefois  quinze  jours  ou  trois 
femaines  en  terre. 

Les  Maréchés  des  environs  de  Paris ,  traitent  fou- 
vent  comme  les  carottes  ,  les  épinars  qu'ils  fement 
par  rayons  :  ils  mouillent  ordinairement  la  femence 
auflitôt  après  l'avoir  marchée  ,  &  ne  recouvrent  les 
rayons  que  le  lendemain. 

Quand  on  a  femé  ,  herfé  ,  &  marché ,  la  graine  ; 
on  n'a  plus  d'autre  foin  à  donner  aux  plantes ,  que 
de  les  farder ,  &  les  mouiller  à  propos  :  fans  quoi 
elles  jauniffent ,  &  montent  en  fortant  de  terre.  Les 
feuilles  font  plus  vertes  &  plus  belles  lorfqu'on  leur 
procure  de  l'ombre  pendant  les  grandes  chaleurs. 

A  l'entrée  du  printems  il  faut  nettoyer  ceux  qui 
ont  paffé  l'hiver  ;  c'efl-à-dire ,  ôter  toutes  les  feuilles 
que  l'hiver  a  gâtées  :  &  on  les  farcie  en  même  tems. 
Les  plantes  en  repouffent  avec  plus  de  vigueur. 

On  doit  ne  fe  fervir  d'aucun  infiniment  pour  les 
cueillir  en  hiver  &  au  printems  :  mais  arracher  à 
la  main  ,  à  fleur  de  terre ,  les  feuilles  avec  la  queue. 
L'effet  de  cette  pratique  étant  de  conferver  le  cœur 
pour  qu'il  pouffe  de  nouvelles  feuilles ,  on  ne  s'y 
affujettit  pas  en  été  ;  où  les  plantes  montent  bien- 
tôt :  on  les  coupe.  Il  y  a  des  gens  qui  coupent  en 
toute  faifon  le  pied  entier  ;  ils  fe  privent  de  la  re- 
pouffe ;  &  le  cœur ,  toujours  plus  dur  que  les  feuilles , 
efl  moins  agréable  au  goût. 

Nous  devons  avertir  que  c'efl  une  méthode  vi- 
cieufe  que  celle  d'arracher  tous  les  pieds  mâles  (  ou 
à  étamines)  ,  dès  qu'on  les  reconnoft.  On  s'oppofe 
ainfi  à  la  fécondation  des  fleurs  femelles  ;  dont  les 
embryons  avortent  en  conféquence.  Nombre  de 
Jardiniers  ont  une  femblable  manie  pour  les  con- 
combres ,  melons  ,  &c  :  faute  de  connoître  que  ces 
fleurs ,  qu'ils  nomment  fauffes  ou  ftériles ,  font  aufh* 
néceffaires  que  celles  des  pieds  de  chanvre  qui  ne 
portent  point  de  graine  ;  qu'on  a  néanmoins  la  fa- 
geffe  de  laiffer  fubfilter  avec  les  autres  jufqu'à  ce  que 
le  dépériffement  de  ces  fleurs  annonce  qu'elles  ont 
rempli  leur  deftination. 

On  conferve  pour  graine  la  quantité  que  l'on 
juge  convenable  d'épinars  femés  avant  l'hiver.  Ils 
rapportent  plus  que  d'autres  :  &  leur  graine  mûrit 
plus  vite.  Elle  fe  forme  vers  la  fin  de  Mai ,  &  efl 
bonne  à  recueillir  vers  la  mi-Juin.  Quand  les  tiges 
font  bien  hautes ,  on  les  foutient  avec  des  lattes  ou 
des  bâtons.  On  veille  pour  en  écarter  les  mulots 
&  les  oifeaux  ,  qui  font  très-friands  de  cette  graine. 
On  arrache  ou  coupe  les  tiges  quand  elles  com- 
mencent à  jaunir  ;  fans  attendre  qu'elles  fe  féchent 
tout-à-fait.  La  graine  achevé  de  fe  mûrir ,  étendue 
au  foleil  fur  un  drap.  On  la  bat  &  ferre  dès  qu'elle 
efl  mûre  &  feche.  Elle  fe  conferve  bonne  pendant 
trois  ans. 

C'efl  un  préjugé  que  de  dire  que  l'épinar  ne 
fouffre  pas  la  replantation.  J'en  ai  replanté  nombre 
de  fois ,  même  des  pieds  fort  avancés ,  qui  ont 
constamment   réufïï. 

Ufages. 

Le  principal  objet  de  la  culture  des  épinars  efl 
Tome  I. 
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leur  confomniation  pour  la  table.  Cet  aliment  efl 
peu  nourriffant  ,  mais  efl  regardé  comme  fort 
fain. 

Le«.  ï.  paffe  pour  être  plus  délicat  que  le  n.  2» 
Ce  dernier  fournit  davantage.  Quelques  -  uns  lui 
trouvent  même  un  goût  plus  décidé.  D'ailleurs  il 
réfifle  conflamment  mieux  à  Fhiver  ;  &  fond  moins 
en  cuifant.  \ 

Les  feuilles  d'épinars  fervent  encore  à  verdir  les 
crèmes  de  piflaches ,  &c. 

Ces  plantes  font  utiles  dans  les  maladies  où  il  faut , 
foit  amollir  &  lâcher  le  ventre  ;  foit  adoucir  la  toux 
&  les  âcretés  de  la  poitrine.  Quelques  Auteurs  ac- 
eufent  l'épinar  d'être  venteux  ;  &  d'occafionner  la 
mélancolie  par  fon  ufage  trop  fréquent.  On  dit 
que  fon  fuc  ,  ou  l'eau  diftillée  de  toute  la  plante , 
efl  utile  contre  les  piquures  vemmeufes.  Tragus  pré^ 
tend  que  ce  fuc ,  ou  cette  eau ,  appaifent  la  chaleur 
des  entrailles ,  les  ardeurs  d'un  eflomac  irrité  par 
une  bile  enflammée ,  &  procurent  la  génération  dir 
lait  :  on  voit  affez  fouvent  des  perfonnes  dont  l'eflo- 
mac  efl  chargé  de  glaires ,  fe  plaindre  de  femblables 
ardeurs  dans  la  féconde  digeflion  des  épinars  ;  cela 
viendroit-il  du  beurre  avec  lequel  on  les  apprête  } 
Les  Médecins  conviennent  affez  que  l'on  peut  fe 
fervir  des  épinars  dans  les  décoctions  &  cataplafmes 
émolliens.  M.  Fagon  fe  faifoit  fervir  tous  les  jours 
des  épinars  bouillis  avec  du  veau  ;  &  attribuoit  à  ce 
régime  un  très-grand  foulagement  de  l'aflhme. 

Dans  les  mois  d'Avril  &  Mai  on  diflille  les  épi- 
nars ,  pour  en  obtenir  une  Eau  :  qui ,  outre  les 
ufages  ci-deffus ,  efl  encore  appliquée  utilement  avec 
des  compreffes  fur  les  inflammations ,  les  éréfipeles  , 
les  ulcères  corrofifs. 

M.  De  Combes ,  dont  YEcole  du  Jardin  Potager 
a  beaucoup  fervi  à  compofer  cet  article ,  dit  (  T.  II. 
p.  24 ,  éd.  de  1751)  que  »  l'eau  où  on  a  fait  cuire 
»  des  épinars  a  une  qualité  particulière  pour  dé- 
»  graiffer  &  nettoyer  le  fer ,  particulièrement  les 
»  tournebroches.  « 

Manières  d'apprêter  les  Épinars. 

Il  faut  toujours  éplucher ,  &  bien  laver  toutes  les 
feuilles  ;  les  jetter  dans  l'eau  bouillante ,  pour  qu'elles 
s'amortiffent  ;  les  en  retirer  au  bout  d'un  demi-quart 
d'heure  ,  plus  ou  moins  ;  &  les  laiffer  égoutter. 

Enfuite  i°.  hachez -les  menu  ;  paffez-les  à  la  caf- 
ferole  avec  une  fuffifante  quantité  de  bon  beurre ,  ou 
de  lard  fondu  ;  fel ,  poivre  ,  &  un  peu  de  purée ,  ou 
fuffifamment  de  crème  douce  (  ce  qui  les  rend  beau- 
coup meilleurs  ).  Il  faut  les  laiffer  bouillir  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  bien  cuits  :  &  les  fervir  chaudement, 
garnis  de  croûtons  frits ,  ou  de  bignets. 

2.  Après  les  avoir  apprêtés  comme  nous  venons 
de  le  dire  ,  on  ajoute  à  l'affaifonnement ,  un  peu  de 
fucre  ,  d'écorce  de  citron  ;  &  deux  macarons  piles  : 
puis  ,  en  les  tirant  on  les  arrofe  de  quelques  gouttes 
d'eau  de  fleur  d'orange. 

3 .  L'ufage  préfent  de  beaucoup  de  bonnes  tables 
efl  de  ne  point  hacher  les  épinars  ,  afin  d'en  confer- 
ver tout  le  fuc  &  le  goût. 

4.  D'autres  bons  Cuifiniers  les  font  cuire  fans 
eau  ;  attendu  qu'ils  en  rendent  affez  d'eux  -  mêmes. 
Il  faut  alors  ne  leur  donner  au  commencement 
qu'un  feu  médiocre  :  fans  quoi  ils  brûleroient. 

5 .  Il  y  a  des  perfonnes  qui  mangent  cruds ,  en 
falade ,  les  jeunes  épinars. 

6.  C'efl  un  herbage  agréable  fous  l'aloyau  &  le 
gigot  :  il  en  prend  bien  le  goût. 

7.  On  met  des  épinars  dans  de  la  farce ,  pour 
adoucir  l'ozeille. 

A  a  a  a  a  a  i j 
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Potage  aux  Epinars. 


Mettez  dans  un  pot ,  des  épinars  bien  lavés  :  ajoû- 
tez-y  de  l'eau ,  du  beurre ,  du  fel ,  un  petit  bou- 
quet de  marjolaine  ,  du  thim ,  de  la  menthe  (  ou 
baume  )  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  cloux  de 
girofle.  Faites  bouillir  tout  enfemble  ;  &  Iorfque  le 
potage  fera  à  demi  cuit ,  ajoutez-y  du  fucre  à  dif- 
crétion  (  par  exemple  ,  un  bon  demi-quarteron  )  ; 
une  poignée  de  raifins  fecs  ,  des  croûtons  en  quan- 
tité ,  ou  des  croûtes  de  pain  féchées  au  feu  :  ache- 
vez de  faire  cuire  le  potage  ;  puis  le  dreflez  fur  des 
iranches  de  pain. 

On  fait  des  Tourtes  d'Epinars. 

Confire  des  Epinars. 

Etant  bien  épluchés  &  lavés ,  jettez-les  dans  l'eau 
bouillante  ,  &  fur  le  champ  dans  l'eau  fraîche.  Lorf- 
qu'ils  feront  égouttés  ,  vous  les  mettrez  dans  un 
barril ,  le  remplirez  de  faumure ,  le  fermerez  bien , 
&  le  tiendrez  dans  un  lieu  frais, 

É p  i  NARS-Fraife.  Voyez  dans  l'article  Blette  , 

P-  333- 

Epinars-  Sauvage ,  ou  Bon  Henri.  Voyez 

PATTE  d'O  IE  -.plante. 

EPINARS  de  la  Chine ,  ou  des  Indes  ;  mal-à- 
propos  indiqué  comme  plante  de  l'Amérique ,  par 
un  Auteur  de  confidération  ,  qui  en  cela  s'eft  fié  au 
rapport  d'un  Jardinier.  Cette  plante  eft  connue  des 
Botaniftes  ,  fous  le  nom  de  Bafella  H.  Malabarici. 
Elle  n'a  de  commun  avec  les  épinars ,  que  de  pou- 
voir être  accommodée  à  leur  manière ,  &  faire  un 
aflez  bon  mets.  Le  caractère  des  BASELLAeft  très- 
différent  de  celui  des  Épinars.  Ce  font  des  plantes 
qui  portent  des  fleurs  hermaphrodites  :  dont  le  calice 
eft  très-peu  apparent.  Chaque  fleur  n'a  qu'un  pétale, 
découpé  jufqu'auprès  de  fa  bafe  ,  en  quatre  ,  cinq  , 
ou  fix  parties  inégales,  à -peu -près  triangulaires, 
dont  le  fommet  eft  rouge  lavé  de  pourpre.  Cette 
fleur  ne  s'ouvre  prefque  pas  en  Europe  :  l'Hortus 
Malabaricus  la  repréfente  très-ouverte.  En  dedans 
font  quatre  ou  cinq  étamines  très  -  menues  ,  fur- 
montées  chacune  d'un  fommet  arrondi ,  dont  le  mi- 
lieu eft  de  couleur  rouffe.  L'embryon ,  pareillement 
arrondi ,  porte  deux  ou  trois  ftyles  droits  &  courts , 
dont  les  ftigmats  font  allongés.  Les  fruits  font  des 
efpeces  de  baies  grofles  comme  des  pois  ,  convexes 
d'un  côté  ;  &  plates  par  les  autres ,  attendu  qu'elles 
font  raflemblées  par  paquets  de  fix  ,  fept ,  ou  huit , 
le  long  des  branches  dans  les  aiffelles  des  feuilles. 
Ces  fruits  ,  d'abord  verds ,  deviennent  d'un  rouge 
noirâtre  &  luifantes ,  en  mûrilfant  :  elles  ont  une  fa- 
veur aqueufe  &  douçâtre  :  leur  pulpe  eft  remplie 
d'un  fuc  rougeâtre.  Dans  chaque  baie  font  un  ou 
deux  noyaux  à-peu-près  blancs  ,  dont  l'amande  eft 
blanche. 

Des  Auteurs  ont  rapporté  cette  plante  au  genre 
des  Betes.  Commelin,  dans  une  note  fur  l'endroit 
de  VHortus  Malabaricus  où  elle  eft  décrite  &  repré- 
fentée ,  dit  qu'elle  approche  de  la  Bryone.  Les  ca- 
ractères de  ces  deux  genres  ne  s'accordent  nulle- 
ment avec  celui  de  Bafella.  La  dénomination  An- 
gloife  de  Climbing  Nightshade  femble  en  faire  un 
Solanum  :  ce  qui  feroit  un  peu  plus  exacf. 

L'efpece  de  Bafella  dont  nous  parlons  jette  des  tiges 
fucculentes,  farmenteules,  longues  de  huit  à  dix  pieds, 
Se  très  -  garnies  de  branches  latérales.  Les  feuilles 
font  grandes  ,  très-charnues  ,  ondées ,  prefque  ron- 
des ,  échancrées  en  cœur  à  leur  bafe  ,  liftes  &  luf- 
trées ,  relevées  en  deflbus  par  des  nervures  confidé- 
rables.  Leurs  pédicules  font  gros  &  courts. 
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Il  y  en  a  dont  les  farmens  &  les  feuilles  font  rou- 
ges :  d'autres  les  ont  entièrement  de  couleur  verte  : 
d'autres  encore  ,  mêlés  des  deux  couleurs. 

Quand  on  foutient  cette  plante  avec  des  perches 
ou  rames ,  elle  s'y  entortille  ,  &  fait  un  écart  con- 
fidérable. 

Elle  fubfiftc  nombre  d'années  au  moyen  de  cer- 
tains degrés  de  chaleur  &  d'humidité  :  auflî  quelqu'un 
l'a-t-il  appellée  Beta  ai^oides ,  &c.  On  l'a  élevée  de 
graine  à  Paris  au  Jardin  du  Roi.  Cette  graine  n'eft 
formée  fur  la  plante  qu'au  bout  de  deux  ans. 

La  Culture  qu'elle  demande  en  Europe  ,  doit  va- 
rier fuivant  les  climats.  Dans  le  nôtre  on  la  feme 
fur  couche  ,  puis  on  la  met  en  pleine  terre  ;  &  on 
la  levé  en  automne  pour  la  garder  dans  une  ferre 
chaude  :  elle  périt  dans  une  ferre  ordinaire.  On  peut 
encore  la  mettre  dans  des  pots  ,  au  mois  de  Mai , 
après  l'avoir  fait  lever  fur  couche  :  pourvu  qu'on 
ait  foin  de  l'arrofer  ,  elle  y  réufîit ,  &  donne  beau- 
coup de  graine  ;  mais  la  plante  n'y  devient  jamais 
aufîî  belle  qu'en  pleine  terre.  M.  Miller  dit  que  fi 
on  veut  jouir  du  bafella  dans  le  climat  de  Londres , 
il  faut  le  tenir  toujours  dans  une  ferre  chaude  ;  qu'en 
plein  air ,  il  y  languit  &  ne  graine  que  dans  des 
années  extrêmement  chaudes. 

Cet  habile  Cultivateur  dit  en  avoir  fait  des  bou- 
tures; qu'il  laiffoit  fécher  un  ou  deux  jours  avant 
de  les  mettre  en  terre.  Elles  ont  parfaitement  repris 
en  quinze  jours  ou  trois  femaines  dans  une  terre 
neuve  &  légère. 

Les  fleurs  fubfiftent  depuis  le  mois  de  Juin  juf- 
qu'en  automne  ;  elles  font  très-peu  apparentes.  Les 
fruits  font  mûrs  vers  la  fin  de  cette  faifon. 

Dans  la  ferre ,  il  faut  adofîêr  cette  plante  contre 
un  mur  ou  un  treillage  :  fans  quoi  elle  gagneroit 
d'autres  plantes ,  &  pourvoit  leur  nuire  en  s'y  entor- 
tillant. 

Ufages. 

On  cultive  cette  plante  à  caufe  de  la  fingularité 
de  fon  port. 

Les  feuilles  ,  dont  on  ôte  la  nervure  du  milieu , 
étant  cuites  &  apprêtées  comme  nos  épinars  ,  font 
un  aliment  doux  &  agréable.  Elles  fondent  peu  en 
cuifant  ;  &  n'ont  befoin  ni  de  fucre  ni  de  crème. 
Cette  plante  peut  fournir  pendant  fix  mois. 

Selon  YHortus  Malabaricus ,  le  fuc  exprimé  des 
fruits  ,  qui  eft  naturellement  d'un  rouge  purpurin , 
peut  fervir  à  la  mignature  ,  ou  de  rouge  pour  le 
vifage.  On  y  lit  auffi  que  les  tiges  &  feuilles  broyées 
enfemble  font  mûrir  les  charbons  ou  anthraxs.  M. 
Miller  dit  que  la  couleur  du  fuc  des  baies  ne  fe 
foutient  pas  :  il  croit  cependant  qu'il  feroit  avanta- 
geux de  trouver  un  moyen  de  la  rendre  fixe  ;  d'au- 
tant qu'on  lui  a  affuré  que  les  Indiens  s'en  fervoient 
pour  peindre  des  toiles. 

É  P I N  E  :  en  Latin  Spina.  Production  ou  excroif- 
fance ,  fouvent  bien  ferme,  toujours  terminée  par  une 
pointe  fort  aiguë.  Elle  adhère  tellement  à  certaines 
parties  des  plantes ,  qu'on  ne  peut  l'arracher  fans 
faire  une  plaie.  Voye^  Aiguillon. 

L'épine  fe  développe  avec  les  autres  productions 
des  plantes  ;  fans  néanmoins  être  renfermée  dans 
un  bouton  particulier  :  enforte  que  la  plupart  pour- 
roient  être  comparées  à  des  poils  durs  &  fblides , 
ou  aux  cornes  &  ongles  des  animaux.  Confultez  le 
détail  où  M.  Duhamel  eft  entré  à  cet  égard ,  dans  fa 
Phyfique  des  Arbres,  L.  II;  Ch.  IV.  Art.  II. 

Les  épines  des  pruniers  &  d'un  petit  nombre  d'au- 
tres arbres  portent  quelquefois  certains  boutons  qui 
ne  produisent  que  des  feuilles  ou  des  branches  chif- 
fonnes ou  encore  d'autres  épines  ;  &  toutes  ces  pro- 
ductions périffent  en  peu  de  tems  :  au  lieu  que  les 
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boutons  que  portent  les  véritables  branches ,  pro- 
diùTent  des  fleurs  ,  &  des  branches  vigoureufes. 

Il  ne  paroît  pas  que  les  épines  foient  effenticlles 
à  la  végétation,  puisqu'un  grand  nombre  de  plantes 
en  font  dépourvues.  Au  refte  comme  les  griffes  ,  les 
ongles  ,  les  cornes  ,  6c  le  bec  des  animaux  leurs  fer- 
vent de  défenfe  ;  les  végétaux  épineux  ont  le  même 
avantage  :  d'ailleurs  nous  en  tirons  une  véritable 
utilité ,  puifque  nous  en  formons  des  barrières  auffi 
fùres  que  des  murailles ,  pour  protéger  nos  terres 
contre  les  atteintes  des  beftiaux ,  &  les  entreprifes 
des  voleurs. 

Voy?i  Épineux. 

Bleffure  i'ÉPINE. 

Voyez  ce  mot ,  entre  les  maladies  du  C  H  E  v  A  L. 
Baume  de  Geneviève.  Et  à  la  fuite  de  l'article  En- 
cloueure  ,  entre  les  maladies  du  B  <E  u  F  ,  p.  3  40. 

Épin  e-B  l  a  n  c  h  e.  Voyei  Aube-Pin. 
Chardon,  n.  10,  p.  528. 

ÉPINE  ue  Bouc.  Voye{  Adraganth. 

ÉPINE-VlNETTE:en  Latin  Berberis  :  en 
Anglois  Barberry  ,  &  Pipperidge  Bush,  Les  plantes 
de  ce  genre  portent  des  fleurs ,  qui  ont  un  calice 
coloré  ;  ouvert  ;  compofé  de  fix  pièces  concaves  , 
dont  trois  étroites  font  placées  alternativement  entre 
trois  plus  larges.  Il  y  adxpétales  concaves,  arrondis  , 

Êrefque  auffi  petits  que  les  feuilles  du  calice.  Au 
as  de  chaque  pétale ,  font  deux  neclariums  colorés. 
On  apperçoit  dans  l'intérieur  de  la  fleur  fix  ètamines 
obtules  ,  applaties  ,  droites ,  dont  chacune  eft  ter- 
minée par  deux  fommets  placés  aux  deux  côtés  de 
fon  extrémité  fupérieure.  Le  pijiil  eft  un  corps  cy- 
lindrique ;  furmonté  d'un  ftigmat  rond  &  large.  Ce 
piftil  devient  une  baie  ovale  ,  fucculente  ,  obtufe  , 
terminée  par  un  petit  bouton  ,  6c  dans  laquelle  font 
ordinairement  deux  pépins  allongés  6c  durs. 

Il  y  a  dans  cette  fleur  une  fingularité  remarqua- 
ble. Si  on  touche  avec  un  ftilet  le  pédicule  des  èta- 
mines ,  elles  le  replient ,  viennent  gagner  le  piftil  ; 
fouvent  même  entraînent  les  pétales  avec  elles  ,  & 
la  fleur  fe  referme. 

Les  boutons  des  Epine-vinettes  font  prefque  tou- 
jours pofés  alternativement  fur  les  branches.  Il  fort 
ordinairement  deux  grandes  feuilles  &  deux  petites, 
d'un  même  bouton  ;  &  de  diflance  en  diflance  ,  une 
grappe  de  fruit.  Au  deffous  de  chaque  bouton  l'on 
voit  encore  tantôt  une  épine ,  tantôt  trois ,  ou  même 
cinq  ,  affez  longues  &  menues  ,  plus  ou  moins  affi- 
lées ,  qui  fe  réunifient  par  leur  bafe ,  &  qui  n'ont 
aucune  communication  apparente  avec  le  corps  li- 
gneux. 

Efpeces. 
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1.  Berberis  dumetorum  C.  B.  Cette  efpece  qui 
vient  d'elle-même  dans  les  haies  en  beaucoup  d'en- 
droits ,  6c  que  l'on  cultive  dans  les  jardins  à  caufe 
de  fon  fruit ,  forme  un  arbriffeau  affez  touffu ,  com- 
pofé de  plufieurs  tiges  qui  ont  quelquefois  huit  à 
dix  pieds  de  long.  L'écorce  eft  blanchâtre  au  de- 
hors ,  jaune  en  deffous.  Le  bois  eft  très-jaune ,  6c 
fpongieux.  Les  feuilles  font  entières  ,  ovales ,  ob- 
tufes ,  alternes  ,  unies  ,  finement  dentelées  par  les 
bords  ,  &  n'ont  en  deffous  qu'une  nervure  peu  {ail- 
lante. Les  fleurs  naiffent  par  grappes  dans  les  aiffel- 
les  des  feuilles  au  mois  de  Mai  ;  ck  font  jaunes.  Les 
fruits ,  d'abord  verds  ,  deviennent  d'un  beau  rouge 
en  mûrilïant ,  &  font  bons  à  cueillir  vers  le  mois 
de  Septembre.  Les  racines  font  jaunes  ;  6c  rampent 
près  de  la  fuperfkie  de  la  terre. 

On  peut  regarder  comme  une  variété  de  cette 
plante  le  Berberis  fine  nucleo  C.  B  :  attendu  que  ce 


font  les  vieux  pieds  qui  n'ont  point  de  pépins  ;  6c 
qu'il  arrive  fouvent  que  les  jeunes  pieds  qu'on  levé, 
d'auprès  d'eux  ,  en  ont ,  fur-tout  quand  ils  fe  trou- 
vent plantés  dans  un  bon  terrein. 

2.  M.  Miller  appelle  Berberis  fruclu  albo  ce  qu'il 
regarde  pareillement  comme  une  variété  de  l'efpece 
commune.  Toute  la  différence  qu'il  y  a  obfervée  , 
eft  que  ,  dans  la  plante  à  fruit  blanc  ,  les  feuilles  font 
d'un  verd  plus  clair ,  &  l'écorce  plus  blanche.  Au 
refte  il  remarque  qu'elle  porte  rarement  du  fruit , 
en  Angleterre. 

3.  Berberis  Orientalis  procerior  ,fruclu  nigro  fuavif- 
Jimo  Cor.  Inft.  C'eft  encore  une  variété  du  n.  1  , 

félon  M.  Miller  :  qui  n'y  trouve  de  différence  que 
dans  la  couleur ,  &  l'odeur  du  fruit.  M.  Tournefort 
(  Voyage  au  Levant ,  T.  II.  p.  421)  dit  que  »  les 
»  bords  de  l'Euphrate  font  couverts  de  cette  belle 
»  efpece ,  plus  haute  que  la  nôtre ,  &  dont  le  fruit 
»  eft  une  grappe  à  fept  ou  huit  grains  cylindriques , 
»  longs  d'environ  quatre  lignes  lur  deux  lignes  d'é- 
»  pais  ,  noirs  ,  couverts  d'une  fleur  femblable  à  celle 
»  des  prunes  fraîches  ,  plein  d'un  fuc  violet  moins 
»  aigre  &  beaucoup  plus  agréable  que  celui  de  l'E- 
»  pine-vinette  (commune).  Cet  arbriffeau  a  les 
»  feuilles  longues  d'environ  deux  pouces  ,  fur  près 
»  de  dix  lignes  de  largeur  ,  aigrelettes  ,  6c  dentées. 
»  Le  bois  en  eft  jaune  ,  &c. 

4.  Berberis  latiffimo  folio ,  Canadenfis  H.  R.  Par. 
Ses  feuilles  font  beaucoup  plus  larges  que  celles  de 
l'efpece  commune.  Le  fruit  eft  gros ,  6c  noir  dans 
fa  maturité. 

5.  Berberis  Alpina  ,  Cretica.  C.  B.  Cette  efpece 
fe  trouve  dans  prefque  tous  les  pays.  Sa  feuille  eft 
fort  petite  ;  6c  fon  fruit ,  d'un  noir  très-foncé. 

6.  Berberis  Cretica  ,  Buxi  folio.  Cet  arbriffeau  de- 
meure communément  affez  bas.  Il  eft  touffu ,  6c 
très-armé  d'épines  le  long  de  fes  tiges.  Ses  feuilles , 
placées  fans  ordre  ,  reffemblent  à  celles  du  buis  à 
feuille  étroite.  M.  Miller  dit  que  les  fleurs  naiffent 
une  à  une  fur  un  péduncule  menu  :  mais  comme  il 
n'en  a  jamais  vu  produire  du  fruit  en  Angleterre  , 
on  peut  préfumer  que  la  difpofition  des  fleurs  qui 
déroge  à  l'ordre  commun  de  ce  genre ,  n'étoit  qu'un 
avortement. 

Culture. 

La  plupart  de  ces  efpeces  réfutent  bien  au  froid 
de  notre  climat. 

Le  n.  3  a  levé  de  graine ,  à  Paris  dans  le  Jardin 
du  Roi  (  Tourn.  Voyage  au  Levant ,  T.  II.  p.  42 1  )  : 
&  il  y  iubfifte. 

M.  Miller  obferve  que  les  jeunes  pieds  du  n.  6  font 
un  peu  délicats ,  &  que  le  froid  les  fait  fouvent  périr 
en  Angleterre. 

Les  autres  efpeces  fe  multiplient  de  femence  ;  & 
encore  aifément  par  des  rejets  ,  qui  fortent  des  ra- 
cines. Mais  comme  les  plantes  qu'ils  forment  enfuite 
font  fujettes  à  s'épuifer  en  rejets ,  on  préfère  les 
marcottes.  On  couche  donc  ,  en  automne  ,  des 
pouffes  de  l'année  ,  quand  elles  ont  perdu  leurs  feuil- 
les :  6c  l'année  d'après ,  on  les  fevre  dans  la  même 
faifon. 

Quand  on  veut  avoir  beaucoup  &  de  plus  beau 
fruit ,  on  détache  du  pied  tous  les  rejets  ,  à  chaque 
automne.  On  taille  même  quelquefois  les  pieds  vi- 
goureux. 

Dans  un  climat  froid  ,  les  boutures  du  n.  6.  doi- 
vent être  tranfplantées  dans  des  pots  ,  &  tenues  fous 
des  chaffis  durant  l'hiver.  Lorfqu'elles  auront  acquis 
une  vigueur  fufïifante ,  on  les  mettra  en  pleine  terre , 
à  l'expofition  du  midi. 

En  général ,  l'Epine-vinette  s'accommode  de  toute 
forte  de   terrein.  Mais    cet   arbriffeau  donne  de 
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plus  beau  fruit ,  étant  planté  en  bonne  terre  ,  que 
dans  celle  qui  eft  maigre  &  féche. 

l/fages. 

On  peut  mettre  les  efpeces  des  cinq  premiers  nn. 
dans  les  remifes  :  où  leur  fruit  attirera  les  oifeaux. 

On  en  forme  de  bonnes  haies  :  que  l'on  tond  au 
Croiffant  ou  aux  cifeaux. 

Le  fruit  eft  plus  beau  &  plus  abondant  quand 
chaque  plante  eft  ifolée. 

On  peut  en  mettre  dans  les  bofquets  d'été  ;  & 
même  dans  ceux  du  printems ,  où  ils  feront  un  effet 
affez  agréable.  Seulement  on  fera  bien  de  n'en  pas 
mettre  beaucoup  enfemble  dans  des  endroits  où  l'on 
va  fouvent  :  attendu  que  l'odeur  forte  des  .fleurs 
peut  incommoder;  &  que  d'ailleurs  elle  n'eft  pas 
agréable. 

Le  vin  qu'on  fait  du  fruit  de  l'épine-vinette ,  pris 
avec  du  firop  violât ,  &C  de  l'eau ,  dans  les  fièvres 
malignes  ,  ôte  la  foif ,  &  diminue  considérablement 
la  malignité.  Seul  ,  il  arrête  le  cours  de  ventre ,  la 
dyfenterie  ,  &  les  pertes  blanches  des  femmes  :  on 
l'emploie  dans  les  gargarilmes ,  mêlé  avec  quel- 
que liqueur  appropriée. 

On  confit  le  fruit ,  au  fucre  :  on  en  fait  du  firop , 
de  la  gelée ,  &  du  rob.  Voye^  Sirop.  On  peut  em- 
ployer toutes  ces  différentes  préparations  dans  les 
juleps  aftringens  &  rafraîchiffans ,  pour  la  colique  bi- 
lieufe ,  les  rétentions  d'urine ,  &  les  inflammations  in- 
ternes. La  confiture  réveille  l'appétit  :  &  les  Médecins 
la  confeillent  comme  un  très-bon  aftringent.  Le  firop 
eft  bon  pour  les  mêmes  circonftances  que  le  vin 
feul  de  cette  plante  :  celui  auquel  on  ajoute  du  corail , 
paffe  pour  très-efficace  dans  les  cas  de  vomiffement 
bilieux ,  &  de  dyfenterie. 

On  fe  fert  du  fuc  de  l'épine-vinette  ,  pour  diffou- 
dre  &  cryftallifer  le  nitre.  On  tire  du  fel  effentiel 
de  l'épine-vinette  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  le  Tartre 
de  Berberis.  Voici  la  manière  de  le  faire  ,  fuivant  Si- 
mon Pauli  :  on  mêle  deux  livres  de  fuc  d'épine-vi- 
nette  avec  deux  onces  de  fuc  de  limon  ;  on  fait 
évaporer  doucement  fur  le  feu  ;  on  paffe  ce  qui 
refte  ,  par  une  chauffe  ;  &  on  le  laiffe  repofer  à  la 
cave  jufqu'à  ce  que  les  cryftaux  foient  formés  :  ils 
font  bons  pour  l'ardeur  d'urine ,  &  les  inflamma- 
tions internes  :  la  dolé  eft  depuis  demi-gros  ,  jufqu'à 
un  gros. 

Nous  avons  déjà  averti  que  le  fruit  du  n.  3  eft 
moins  aigre  &  plus  agréable  ,  que  celui  de  l'efpece 
commune. 

M.  Ray  dit  que  l'écorce  d'épine-vinette ,  macérée 
dans  de  la  leffive  ,  donne  une  teinture  jaune.  Voye^ 
p.  352.  col.  1. 

On  fe  fert  quelquefois  du  fuc  des  fruits  ,  au  lieu 
de  citron  ,  pour  faire  du  Punch.  *  Linn.  Amœnit. 
Acad.  T.  I.  p.  363. 

D'habiles  gens  ne  regardent  pas  comme  vrai- 
femblable  la  prétention  où  l'on  eft  affez  générale- 
ment ,  que  la  fleur  de  l'épine-vinette  fait  couler  le 
froment. 

É  P  INE- V  I  nette  d'Afrique.  Voyez  Ce- 
LASTRUS,  n.  4. 

É  P  I  N  E  T  T  E.  Arbre.  Confultez  l'article 
Sapin. 

ÉPINETTE(  Pêcher  à  /').  Confultez  la  pêche 
de  l'A  N  G  U  1  L  L  E  ,  p.   121. 

ÉPINETTES.  n>jq  l'article  Engraisser 
la  Volaille. 

ÉPINEUX;  en  Latin  Spinofus.  On  le  dit 
des  tiges ,  des  feuilles  ,  &  des  fruits ,  qui  ont  des 
épines. 

Tous  les  Arbriffeaux  épineux  réufliffent  bien  dans 
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des  terres  légères  :  &  l'expofition  du  midi  leur  eft 
favorable. 

ÉPI  N  G  LE.  Fil  de  métal ,  dur  &  ferme  ,  depuis 
environ  cinq  lignes  jufqu'à  trois  pouces  de  longueur; 
pointu  par  un  bout ,  &  quia  une  tête  de  l'autre.  On 
fait  un  très-grand  ufage  des  épingles ,  pour  attacher 
de  la  toile  ou  d'autres  étoffes  fans  les  endommager 
en  forte  qu'on  puiffe  fur  le  champ  &  en  tirant  l'é- 
pingle déployer  l'étoffe  &  l'attacher  enfuite  de 
nouveau. 

Le  plus  grand  nombre  des  épingles  eft  fait  de 
léton.  Leur  fabrique  eft  l'ouvrage  de  tant  de  mains 
&  le  réfultat  d'une  telle  quantité  d'opérations  la 
plupart  fort  délicates  ,  qu'on  a  lieu  d'être  étonné 
du  bas  prix  de  ces  épingles.  Voici  une  idée  de  ce 
travail  :  d'après  Y  Art  de  VEpinglier  publié  dans  la 
Collection  des  Arts  de  l'Académie  Royale  des  Scien- 
ces de  Paris  ;  où  cet  Art  eft  détaillé  fur  les  Mé- 
moires de  MM.  De  Reaumur,  Duhamel,  &  Per- 
ronet» 

Comme  le  léton  que  les  Épingliers  achètent  en 
botte  ,  fe  trouve  rarement  de  la  groffeur  que  doi- 
vent avoir  les  épingles ,  on  le  paffe  à  la  filière  pour 
le  calibrer.  20.  On  le  décape  ,  éclaircit ,  ou  net-1 
toie ,  en  le  faifant  tremper  dans  une  chaudière  de 
fer  où  il  y  a  de  l'eau  &  du  tartre  crud  ;  le  frappant 
enfuite  à  diverfes  reprifes  fur  un  billot  ;  puis  le  laif- 
fant  bouillir  dans  cette  eau  chargée  de  fel;  &  le  bat- 
tant comme  la  première  fois  :  ce  qui  rend  le  léton 
plus  brillant  &  plus  jaune.  Confultez  Y  Art  de  CE~ 
pinglier ,  p.  1  o  &  1 1 .  Après  quoi  on  le  calibre  en- 
core ,  on  le  recuit ,  &  on  le  décape  de  nouveau. 
3P.  Chaque  fil  étant  à  fa  groffeur  convenable  ,  on 
le  fait  pafièr  entre  des  doux  placés  verticalement 
fur  une  planche  à  certaines  diftances  réciproques  , 
dont  l'effet  eft  de  le  courber  en  divers  fens  pour  lui 
faire  perdre  fa  courbure  naturelle  &  le  rendre  droit. 
Voye{  p.  14 ,  1  5  ,  16  ,  &  76.  40.  Le  fil  étant  ainfi 
dreffé,  on  le  coupe  à  certaines  longueurs  ;  p.  16,  17  , 
18  ,  23.  On  forme  enfuite  des  pointes  à  chaque  bout 
de  ces  tronçons  de  fil ,  d'abord  fur  une  meule  d'acier , 
dont  toute  la  circonférence  eft  hériffée  de  hachures  ; 
puis  fur  une  autre  meule  dont  les  hachures ,  moins  lar- 
ges &  moins  profondes ,  forment  un  taillant  plus  fin  , 
qui  affine  ,  adoucit ,  &  polit  les  pointes  :  p.  1 8  juf- 
qu'à 22  ,  &  p-  76.  Le  tronçon  n'a  été  empointé  par 
les  deux  bouts ,  que  pour  fervir  à  former  deux  épin- 
gles. On  le  coupe  donc  en  deux  :  Voye^  p.  22 ,  24, 
25  ,  76.  Enfuite  on  rapporte  à  une  extrémité  de 
chaque  morceau  un  fil  de  léton  fin  roulé  en  fpirale , 
&C  formant  deux  tours  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  la 
Têteàe  l'épingle.  Voye{  p.  25  jufqu'à  34,  &  p.  76. 
Enfin  on  redonne  le  jaune  aux  épingles ,  en  les  agi- 
tant dans  de  l'eau  qui  a  bouilli  avec  du  tartre  ; 
p.  35-8-9  ,  76  :  ou  on  les  blanchit  avec  de  l'étaim  : 
p.  3  5  jufqu'à  3  9  ,  &  p.  76 ,  47-9.  Voyez  Ufages  de 
^Arsenic. 

Confultez  encore  les  pp.  42  &  fuivantes ,  jufqu'à 
47 ,  où  font  des  tableaux  de  ces  diverfes  opérations  , 
ceux  des  frais  qu'elles  exigent  ;  &  des  difficultés 
qui  accompagnent  le  travail  :  toutes  chofes  qui  fem- 
bleroient  devoir  mettre  un  haut  prix  à  cette  mar>- 
chandife ,  fi  la  célérité  &  l'induftrie  ne  fuppléoient  à 
la  modicité  du  gain  des  ouvriers. 

Comme  il  faut  très  -  peu  d'étaim  pour  blanchir 
les  épingles,  M.  Duhamel  donne  (p.  49  &  50) la 
manière  dont  on  pourroit  les  argenter ,  fans  prefquc 
en  augmenter  le  prix. 

Les  Epingles  de  fer  font  généralement  moins  bon- 
nes ,  que  celles  de  léton.  Il  eft  même  défendu  aux 
Épingliers  de  Paris  d'en  fabriquer  ;  &c  cela  pour  le 
profit  &  utilité  publique  (  difent  leurs  Statuts  )  :  Loi 
qui  ne  doit  pas  faire  regarder  abfolument  les  piquu- 


res  du  fef  comme  étant  plus  dangercufes  que  celles 
du  léton  ;  l'un  &  l'autre  métal  ayant  des  préjuges 
favcrabLs  &  défavorables  (Voyez  p.  48-9).  Il  eft 
cependant  vrai  que  les  épingles  de  fer  pénétrent 
plus  avant ,  &  qu'étant  fouvent  attaquées  de  rouille 
elles  déchirent  alors  les  chairs.  Mais  la  vraie  raifon 
qui  fait  rejetter  ces  épingles  ,  eft  qu'on  leur  donne 
un  poli  moins  exact  qu'à  celles  de  léton  ,  que  les 
inégalités  qui  leur  relient  peuvent  accrocher  &  dé- 
chirer le  linge  ck  les  étoffes  fines.  Au  relie ,  il  faut 
convenir  qu'elles  ont  fur  les  épingles  de  léton  l'a- 
vantage de  la  dureté ,  ce  qui  les  rend  moins  plian- 
tes :  eniorte  que  ,  fi  on  les  polilToit  comme  les  ai- 
guilles ,  elles  mériteroient  la  préférence  fur  les  au- 
tres épingles  :  peut-être  même  la  façon  du  poli  ne 
les  rendroit-elle  pas  plus  chères. 

On  fabrique  ces  épingles  de  même  que  celles  de 
léton.  La  dureté  du  métal  oblige  feulement  à  certai- 
nes précautions  dans  le  travail  des  pointes:  Voyez 
p.  ii  de  Y  Art  de  /'Epinglier.  Leur  Blanchiment  eft 
différent  ;  c'eft  celui  qu'on  nomme  Etamage  au  pot, 
&  qui  étoit  autrefois  ulité  pour  les  épingles  de  lé- 
ton ,  mais  les  rendoit  plus  molles  o£  donnoit  lieu 
d'émoulTer  leur  pointe.  Il  confille  à  mettre  les  épin- 
gles dans  une  cruche  de  terre  non  vernie,  couchée, 
ibus  laquelle  on  fait  du  feu  ;  les  remuer  de  teins  à 
autre  julqu'à  ce  qu'elles  prennent  une  couleur  en- 
tre le  jaune  &  le  bleu;  jetter  alors  dans  la  cruche 
un  peu  d'étaim  fin  ;  quand  il  eft  bien  fondu ,  y  ajou- 
ter du  fel  ammoniac  ;  puis  bien  boucher  la  cruche , 
la  remuer  fortement  pour  que  l'étaim  &  le  fel  s'at- 
tachent à  toute  la  fuperficie  des  épingles  ;  &c.  Voyez 
p.  48-9. 

Les  Bonnes  Epingles  doivent  être  roides  propor- 
tionnellement à  leur  grolTeur.  Il  faut  que  les  pointes 
foient  bien  formées ,  bien  arrondies  ,  fur-tout  qu'el- 
les n'égratignent  pas.  La  tête  doit  être  bien  arron- 
die ,  placée  exactement  à  l'extrémité  fans  pancher 
d'aucun  côté.  Enfin  elles  doivent  être  auffi  blanches 
que  fi  on  les  avoit  argenté. 

On  fait ,  même  à  Paris ,  des  Epingles  de  fer  noircies 
avec  un  vernis  qui  n'eft  que  la  fumée  de  l'huile  de 
lin  qu'on  fait  chauffer  avec  elles  dans  un  "pot  de 
terre  ;  Cv  quand  on  veut  les  rendre  rudes  ,  ce  qui  fait 
qu'elles  tiennent  mieux  dans  les  cheveux ,  on  met 
un  peu  d'huile  de  térébenthine  avec  celle  de  lin  : 
Voyez  p.  50-1. 

E  P  I  P  A  C  T  I  S.  Confultei  l'article  Elle- 

BORINE. 

EPIPHYLLOSPERMiE  Planta.  Les  Bo- 

taniftes  nomment  ainfi  les  capillaires  &  autres 
plantes  qui  portent  leur  graine  au  revers  des 
feuilles. 

É  P  I  S  T  Y  L  E  :  terme  d" Architecture.  Les  Grecs 
nommoient  ainfi  ce  qu'on  appelle  maintenant  Ar- 
chitrave ,  ou  Maîtrep.  poutre  ;  la  pierre  ,  ou  la  pièce 
de  bois  ,  qui  pôle  fur  le  chapiteau  des  colonnes. 
V oye{  Architrave. 

EPITHEME  :  terme  de  Médecine.  C'eft  la  même 
choie  que  Topique. 

ÉPITHYME.  Voyei  Cuscute. 

É    P    L 

ÉPLUCHER:  terme  de  Jardinage.  Se  dit 
î°.  des  fruits  ,  dont  on  ôte  une  partie  ,  &  fur-tout 
les  plus  petits ,  quand  il  y  en  a  trop  de  noués  ; 
comme  il  arrive  quelquefois  aux  abricotiers  ,  pê- 
chers ,  poiriers  ,  pommiers ,  &c.  Cet  épluchement 
fe  doit  faire  quand  les  fruits  commencent  à  être 
gros  comme  des  noilettes  ;  eniorte  qu'ils  font  bien 
alfurés  ,  c'eft-à-dire  ,  qu'ils  tiennent  bien  ,  &C  qu'on 
a  lieu  de  préiumer  que  ceux  qu'on  lailïe  groffiront 
julqu'à  la  parfaite  maturité, 


2°.  Eplucher  fe  dit  à  l'égard  du  bois  mort ,  & 
des  branches  chiffonnes  ;  qu'il  faut  prendra  foin 
d'ôter ,  l'oit  aux  figuiers  ,  loit  aux  autres  arbres 
fruitiers. 

3°.  On  dit  Eplucher,  pour  Nettoyer.  »  Cette 
»  Planche  étoit  remplie  de  mauvailes  herbes ,  mais 
»  le  Jardinier  l'a  bien  épluchée.  « 

É    P    O 

É  P  O  I  N  T  É.  Confultei  ce  mot ,  dans  l'article 
Chien  ,  p.  594.  Il  fe  dit  d'une  Vache ,  dans  le  môme 
fens. 

ÉPONGE.  Efpece  de  plante  marine  ,  qui  ref- 
femble  beaucoup  au  champignon  par  fa  forme  ;  & 
que  l'on  trouve  dans  la  mer  ,  attachée  aux  rochers* 
Elle  eft  légère,  molle,  &  poreule.  Les  Anciens  ont 
dit  que  l'éponge  étoit  un  Zoophyte  ;  c'eft-à-dire  , 
qu'elle  n'étoit  ni  animal ,  ni  plante  ;  mais  qu'elle  te- 
noit  de  l'un  &  de  l'autre. 

Il  y  a  deux  fortes  d'épongés  :  celle  qu'on  nomme 
Mâle ,  qui  doit  être  moyennement  grofîe  ,  légère  , 
d'un  gris  cendré ,  ou  jaunâtre  ,  &  avec  les  pores 
petits  &  ferrés  ;  &  la  Femelle ,  qui  a  les  pores  grands 
&  ronds. 

On  ajoute  une  troifieme  efpece ,  dans  laquelle 
on  trouve  des  pierres ,  &  quelquefois  des  noyaux 
qui  font  en  forme  de  pommes  ou  d'amandes  écor- 
cées.  A  les  bien  examiner ,  on  reconnoît  que  ce  font 
de  petites  coquilles. 

Si  l'éponge  a  été  tirée  de  la  mer  fans  que  l'air  Se 
le  foleil  y  aient  fait  d'impreftion ,  elle  eft  regardée 
comme  incorruptible  ;  furtout  quand  on  a  foin  de 
la  remettre  fouvent  dans  l'eau.  Tant  que  l'eau  la 
couvre,  elle  contracte  difficilement  aucun  mauvais 
goût.  Mais  fi  on  la  lailfe  à  lec  ,  elle  prend  un  goût 
de  marécage  ;  qu'elle  communique  à  l'eau. 

C'eft  un  des  principaux  filtres  dont  on  fe  fert  au- 
jourd'hui pour  purifier  l'eau. 

Avicenne  dit  que  l'éponge  eft  chaude  au  premier 
degré  ,  &  lèche  au  fécond  ;  &  qu'étant  préparée  , 
c'eft-à-dire  ,  brûlée  &  réduite  en  cendres ,  elle  ar- 
rête tout  flux  de  fang  ,  &  eft  bonne  pour  cicatrifer 
les  plaies  &  les  ulcères  :  Confultez  le  Journal  (Eco- 
nomique ,  Juin  1752,  p.  93.  Les  pierres  d'épongé, 
étant  bien  brûlées  ,  font  propres  pour  nettoyer  les 
dents  ;  &  on  leur  attribue  la  vertu  de  rompre  la 
pierre  qui  eft  dans  la  veffie  :  d'où  vient  que  Pline 
appelle  cette  pierre  Cyjleolithos.  Voyez  pi  658  , 
n.  1 2.  Elles  fervent  auffi  pour  les  écrouelles.  Voyer 
Écrouelles,  n.  XII.  Les  éponges  elles- 
mêmes  ont  encore  la  propriété  de  guérir  cette  ma- 
ladie :  Voyez  Ibidem,  n.  XVIII.  On  emploie  l'éponge, 
imbibée  de  décoctions  convenables ,  fans  aucune 
autre  préparation  ,  pour  en  faire  des  fomenta- 
tions ,  qu'on  applique  chaudement  fur  la  partie 
affligée. 

Galien  dit ,  que  pour  h  préparer,  c'eft-à-dire ,  brû- 
ler ,  il  faut  la  tremper  auparavant  dans  du  bitume  ; 
ou  faute  de  bitume ,  dans  de  la  poix. 

ÉPONGE:  terme  de  ChaJJe.  C'eft  ce  qui  forme 
le  talon  des  bêtes. 

É     P    R 

É  P  R  E  V  I  E  R.  Voyei  E  P  E  R  V  I  E  R. 

ÉPROUVETE.  Elpece  de  Jauge;  dont  les 
Commis  des  Aides  fe  fervent  dans  les  vifites ,  qu'ils 
font  chez  les  Marchands  de  vin  &  Cabaretiers ,  pour 
connoître  ce  qui  refte  de  vin  dans  une  futaille  en 
vuidange.  C'eft  une  petite  chaîne  de  fer ,  dont  un 
des  bouts  eft  appelànti  par  un  peu  de  plomb  :  on 
fait  entrer  l'éprouvete  par  le  bondon  de  la  pièce  ; 
&  lorfqu'on  lent  le  fond  ,  on  la  retire  ;  on  évalue  la 
liqueur  par  la  partie  de  la  chaîne  qui  fort  humedtée, 
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2..  L'on  nomme  Éprouvette  une  petite  Phiole 
fongirette-,  &  épaiffe  du  fond;  que  l'onattache  à 
une  ficelle  pour  la  plonger  dans  Teau-de-vie,  &  l'en 
retirer  à-demi  pleine.  En  la  fecouant  on  reconnoît 
à  la  forme  des  bulles  qui  fe  font  fur  la  liqueur ,  li 
J'eau-de-vie  efl  trop  foible  ,  ou  fi  elle  eft  à  preuve 
d'eau-de-vie  ,  ou  d'efprit  de  vin.  Voye^.  819. 

É     P     U 

ÉPUISE  M  EN  T.Voye{k  G  glu  titans. 
.Appétit perdu.  Aveine.  Elixir  de  Santé . . . 
du  F.  Capucin.  REGIME.  RESTAURAN  S. 

■Lorfque  VEfprit  efl  épuifé  par  l 'étude  :  il  faut  mo- 
dérer la  chaleur  ,  &  non  pas  l'éteindre  ;  humecter 
le  cerveau  &c  les  inteftins  ;  tenir  le  ventre  libre  : 
évacuer  doucement  les  humeurs,  par  Pufage  de  quel- 
ques laxatifs ,  ou  (  fuivant  les  circonftances  )par  trois 
ou  quatre  cuillerées  de  vin  émétique  données  fuc- 
cefTivement  dans  l'efpace  de  trois  ou  quatre  heures, 
&  par  les  bains  tiedes  :  humeefer  &  fortifier  le  corps 
par  plufieurs  bouillons ,  &  quelques  cordiaux  :  fans 
toucher  au  fang  ;  que  tous  ces  remèdes  purifieront 
dans  les  veines.  Il  faut  fe  garder  des  juleps  :  dont  le 
froid  ou  les  vapeurs  grofïieres  lieroient  les  efprits , 
Se  arrêteroient  le  mouvement  des  humeurs  ;  qu'il 
s'agit  feulement  d'exciter  &  atténuer  ,  pour  ks 
évacuer. 

ÉPULOTIQUE.  Voyei  Cicatrisant. 

ÉPURE:  terme  relatif  à  l'Architecture  &  au 
deffein.  C'eft  la  figure  d'une  pièce  de  trait,  auffi  grande 
que  l'ouvrage  qu'on  doit  faire.  On  trace  l'épure  fur 
«ne  aire  ,  ou  fur  un  enduit  contre  un  mur  :  c'eft  fur 
quoi  les  Appareilleurs  lèvent  leurs  panneaux  ,  pour 
les  tracer  enfuite  fur  les  pierres.  On  fait  auffi  des 
épures  particulières  des  parties féparées,  lorfque  l'ou- 
vrage eft  grand  ;  comme  du  fût  d'une  colonne ,  pour 
en  bien  tracer  le  contour  ;  ou  d'un  fronton  ,  pour 
avoir  l'aplomb  des  modillons. 

É  P  U  R  G  E.  Voyei  TlTHYMALE. 

É    Q    U  - 

ÉQUARRISSAGE  (  Bois  cf)  ;  ou  Bois 
Quarré.  C'eft  du  bois  équarri  pour  les  ouvrages  de 
Charpenterie.  Il  doit  avoir  plus  de  fix  pouces  d'é- 
quarriffage.  Au  deffous  c'eft  du  Chevron ,  &c.  Les 
bois  quarrés  prennent  différens  noms  ,  fuivant  les 
ufages  auxquels  on  les  juge  propres ,  &  relativement 
à  leur  groffeur.  Ainfi  on  dit  des  faîtes ,  des  foliveaux , 
des  filières ,  des  jambes  de  force ,  des  poutres ,  pou- 
trelles ,  &c. 

On  entend  fpécialement  par  Bois  d'Equarrijfage , 
ou  Bois  Quarrés  ,  les  bois  en  grume  équarris  des 
quatre  faces  avec  la  coignée  ;  qui  font  de  brin ,  & 
deftinés  à  bâtir.  Voye^  BOIS  à  Charpente. 
Chevron.  BOIS  <&  Sciage.  Arrêtes. 

AFFOIB  LIR  le  bois. 

ÉQUARRISSEMENT,ou  Dérobement. 
Voyez  le  mot  Tracer.  Angle.  Biais. 

ÉQUERREo«£QUIERRE.  Infiniment 
de  quelque  matière  folide  ;  dont  on  fe  fert  pour 
faire  un  angle  droit ,  ou  un  quarré  parfait.  On  dit  : 
fe  tourner  d'équerre  ;  pour  faire  qu'une  chofe  foit 
parfaitement  quarrée.  L'équerre  eft  le  concours  de 
deux  lignes  droites  ,  qui  fe  touchant  par  une  de  leurs 
extrémités  refpe£tives  forment  un  angle  droit. 

F6ye{  ANGLE.  RETOUR  :  terme  d'Architec- 
ture. Retourner. 

Confultei  auffi  l'article  ARPENTAGE,  parti- 
culièrement les  nn.  I.  &  XI ,  pour  l'Equerre  des 
Arpenteurs. 

ÉQUITANTIA  folio.  Les  Botaniftes  défignent 
ainfi  des  feuilles  pliées ,  dont  les  unes  recouvrent 
les  autres. 
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É  R  AB  L  E  :  en  Latin  Acer;  Se  en  Anglois  MapU» 
Tree. 

Ce  nom  générique  appartient  à  des  arbres  :  dont 
les  feuilles  font  toujours  pofées  deux  à  deux  fur  les 
branches  ;  la  plupart  découpées  plus  ou  moins  pro- 
fondément ,  tantôt  dentelées  ,  &  plus  ou  moins 
grandes  félon  les  efpeces. 

La  fleur  des  Erables  commence  à  paroître  vers  la 
fin  d' Avril,  &  n'a  ordinairement  qu'une  couleur  à  peu- 
près  herbacée.  Un  même  individu  porte  des  fleurs 
mâles  Se  d'hermaphrodites.  Le  calice  efl  découpé  en 
cinq  parties  aiguës ,  pref  que  jufqu'à  fa  bafe  :  on  apper- 
çoit  à  fon  fond  une  mafTe  charnue  :  d'où  partent  cinq 
pétales  affez  petits ,  ovales ,  très-écartés  ,  difpofés  en» 
rofe  ;  Se  communément  huit  courtes  étamines ,  ter- 
minées par  des  fommets  figurés  en  olive  ,  Se  divifés 
par  une  rainure.  Les  Naturalifles  ont  dit  que  la  pouf- 
fiere  de  ces  fommets  eft  en  croix.  Mais  M.  B.  de  Juffieu 
a  reconnu  qu'elle  efl  naturellement  ronde  ;  &  qu'en- 
fuite  les  parcelles  dont  elle  efl  compofée  fe  féparent 
en  quatre  ,  pour  être  humectées.  (  Voye\_  Linn, 
Amœn.  Acad.  T.  I.  p.  87  ). 

Le  piflil  des  fleurs  hermaphrodites  efl  enfer- 
mé par  fa  bafe  dans  la  mafTe  charnue  à  laquelle 
nous  avons  dit  que  tiennent  les  pétales  Se  les  éta- 
mines :  Se  de  cette  mafTe  ,  fort  encore  par  une  ou- 
verture ,  un  flyle  terminé  par  deux  ftigmates  re- 
courbés. Ce  flyle  s'allonge  après  que  la  fleur  eft 
fécondée.  Le  bas  du  piflil ,  ou  l'embryon ,  forme 
prefque  toujours  deux  capfules,  dont  chacune  efl 
terminée  par  une  aile ,  qui  s'allonge  à  mefure  que 
le  fruit  mûrit.  Ainfi  il  y  a  apparence  que  ces  deux 
aîles  étoient  originairement  les  ftigmates. 

On  trouve  dans  chaque  capfule  une  femence 
ovale. 

L'embryon  de  l'érable  efl  quelquefois  à  trois  cap- 
fules difpofées  en  trèfle  :  &  pour  lors  le  flyle  efl  une 
anchre  à  trois  crampons  ;  de  même  qu'il  n'en  a  que 
deux ,  quand  l'embryon  a  feulement  deux  capfules. 
(  Vaillant ,  Botanicon  Parif.  ) 

L'Erable  dit  Sycomore  ,  dont  il  fera  parlé  ci-def- 
fous ,  porte  des  grappes  pendantes  :  les  unes  com- 
pofées  de  fleurs  mâles  Se  flériles  ;  Se  d'autres  com- 
pofées  de  mâles  ,  Se  d'hermaphrodites.  (  Ibid.  ) 
Voyez  auffi  le  n.  3  ci-deffous. 

Efpeces, 

I .  Acer  montanum  candidum  C.  B  :  le  Sycomore; 
que  quelques-uns  ont  improprement  nommé  Plane. 
Il  forme  un  grand  arbre ,  mais  dont  la  tige  n'eft  pas 
bien  droite  :  fon  écorce  efl  raboteufe  ;  Se  fon  bois , 
dur ,  Se  prefque  toujours  blanc.  Dès  le  commence- 
ment du  printems  il  pouffe  de  larges  feuilles ,  épaif- 
fes ,  profondément  découpées  en  cinq  lobes  iné- 
gaux ,  d'un  verd  obfcur  en  deffus ,  blanchâtres  Se  re- 
levées de  nervures  en  defTous.  Ses  fleurs  Se  fruits 
font  en  grappes.  Voyez  ce  que  nous  en  avons  dit , 
dans  le  Cara&ere  générique. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  joliment 
panachées. 

x.  Acer  campejlre  &  minus  C.  B.  Cette  efpece  efl 
fort  commune  dans  nos  bois  &  dans  les  haies.  Sa 
feuille  eft  petite ,  découpée  profondément  en  trois  ou 
cinq  lobes  inégaux  ,  obtus  ,  fans  dentelure ,  mais 
comme  bordés  tout  autour  ;  d'un  verd  affez  clair , 
cependant  plus  blanchâtres  en  deffous.  Ses  fleurs 
font  raffemblées  en  petits  bouquets  ;  au  fommet 
defquels  font  les  fleurs  hermaphrodites. 

On  en  a  remarqué  une  efpece  femblable ,  dans  le 
Canada  ;  mais  dont  la  feuille  efl  plus  grande. 

3.  Le  Canada  produit  deux  célèbres  efpeces  :  l'une 
dite  Érable  Blanc  ;  &£  l'autre  Érable  Rouge. 

L'Érable 
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L'Êrabîe  Blanc  (  Acer  Virginiamim ,  folio  majore  reflTemblent  aflez  à  la  feuille  de  frêne.  Les  fleurs  font 

fubtùs  argcnteo ,  fuprà  viridi  Jplendore  Pluk.  )  fait  un  de  longues  grappes. 

très-bel   arbre.   Pendant  le  printems  &  l'été ,  le  On  commence  depuis  quelques  années  à  multi- 

deflus  de  fes  larges  feuilles  eft  d'un  verd  luftré  ;  &  plier  beaucoup  dans  les  jardins  des  environs  de  Lon- 

le  deflbus  ,  d'un  blanc  argentin  :  elles  font  décou-  dres  un  érable  d'Amérique  ,  qui  femble  être  une  va- 

pées  en  cinq  lobe?  ,  légèrement  dentelées  ;  &:  d'un  riété  de  l'efpece  précédente  :  on  le  nomme  Erable 

rouge  très-vif,  en  automne.  Ses  fleurs  font  en  petits  du  Chevalier  Charles  Wager.  Ses  fleurs  font  grandes 

bouquets ,  le  long  des  branches  :  Conlultez  le  Tr.  des  &  nombreuies  ,  &c  font  de  loin  un  très-bel  effet  ; 

Arbres  &  Arb.  T.  I.  p.  31.  paroiflant  couvrir  entièrement  l'arbre. 

L'Érable  Rouge  (  Acer  fioribus  rubris  ,  folio  majori  7.  L'érable  à  feuilles  de  platane  ,  nommé  par 
fupernè  viridi ,  jubtàs  argenteo  ,  fplendente  Clayt.  FI.  Muntingius  Acer  Platanoides  ,  eft  propre  aux  pays 
Virg.  )  que  plufieurs  Canadiens  nomment  fpéciale-  Septentrionaux.  11  devient  fort  grand  en  Angleterre, 
ment  Plane  ou  Plaine ,  quoique  d'autres  appellent  II  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées, 
de  même  fans  diftinélion  ces  deux  arbres,  comme  8.  Acer  foliis  trilobis  acuminatis  ferratis  ,  ûoribus 
on  le  voit  dans  le  Tr.  des  Arb.  &  Arb.  p.  30  &  32  ;  racemofis  Linn.  Sp.  Cette  efpece  vient  au  Canada 
cet  érable  ,  dis -je  ,  relfemble  beaucoup  à  l'érable  fur  des  montagnes.  C'eft  un  fort  bel  arbre  :  dont  les 
blanc.  Ses  fleurs  rouges  font  ce  qui  l'en  diftingue  feuilles  lont  d'un  beau  verd ,  dentelées  en  feie  ,  ter- 
davantage.  Il  y  en  a  un  à  Trianon  :  fur  lequel  M.  minées  par  trois  grandes  pointes.  Ses  fleurs  viennent 
Duhamel  a  vérifié  ce  que  M.  Gautier  lui  avoit  au  fommet  des  tiges  :  elles  font  difpolèes  en  grap- 
mandé  du  Canada ,  que  »  les  échancrures  du  calice  ,  pes  ;  qui  d'abord  fe  foutiennent  droites  comme  celles 
»  au  nombre  de  cinq ,  ainfi  que  les  pétales ,  font  d'un  du  marronier  d'Inde ,  mais  dont  les  fleurs  lont  plus 
»  verd  jaune ,  liléré  de  rouge  vif:  dans  le  dilque  on  petites  :  peu-à-peu  ces  grappes  s'allongent  beau- 
»  apperçoit  cinq  ou  fix  étamines  aflez  longues ,  qui  coup ,  &  deviennent  pendantes.  Voyez  le  Traité  des 
«prennent  naiiiance  de  la  baie  du  piftil.  On  voit  Arbr.  &  Arb.  p.  31-2. 

»  ïbrtir  de  chaque  bouton  cinq  ou  fix  fleurs  portées  9.  Acer  major ,  folio  rotundiore  ,  minus  laciniato 

y>  fur  d'aflez  longs  péduncules.  «  Toutes  ces  parties  Raij.  C'eft  YOpalus  des  Italiens.  M.  Miller  le  nomme 

font  repréientées  dans  une  vignette  ,  p.  30.  Acer  foliis  lobatis  minime  incifis  ,  jruclu  racemofo: 

L'un  61  l'autre  érables  lemblent  porter  des  fleurs  &  ajoute  que  cet  arbre  eft  fort  commun  en  Italie  , 

mâles  leules  lur  des  individus  iéparés  ;  autant  qu'on  fur  tout  aux  environs  de  Rome, 

en  peut  juger  par  ce  que  dit  M.  Duhamel,  p.  31.  10  Conlultez  le  Tr.  des  Arbr.  &  Arb,  T.  I.  page 

La  célébrité   de  ces  arbres  vient  de  la  liqueur  2.8  &  29. 

douce  qui  en  découle  abondamment ,  dont  nous  par-  Culture. 
lerons  ci-après  ,  Se  qui  fert  à  faire  du  lucre. 

[  M.  Miller  ne  parle  point  de  ces  deux  efpeces.  Les  érables  s'élèvent  aifément  de  femence.  PIu- 

II  afligne  pour  l'érable  particulièrement  affe&é   à  fleurs  efpeces   fe  multiplient  encore  par  marcot- 

cette  liqueur ,  &  qui  en  conléquence  porte  en  An-  tes  ,  &  même  par  boutures. 

glois  le  nom  à' Erable  à  fucre  ;  Y  Acer  foliis  quinque-  On  peut  en  lemer  la  graine  en  pleine  terre,  avec 
partito-palmatis  acuminato  dentatis ,  de  M.  Linnœus.  fes  caplules ,  des  l'automne  ,  auffitôt  qu'elle  eft  par- 
Cet  arbre  a,  dans  la  jeuneffe ,  quelque  reflemblance  venue  à  la  maturité.  Mais  comme  les  mulots ,  qui  en 
avec  l'érable  à  feuilles  de  platane  (/z.  7)  :  mais  dans  la  font  friands  ,  en  dètruiient  beaucoup ,  il  vaut  mieux 
fuite  fes  feuilles  deviennent  plus  profondément  décôu-  la  garder  jufqu'au  printems,  ftratifiée  avec  de  la 
pées ,  &  moins  lifies.  Au  refte  le  célèbre  cultivateur  terre  médiocrement  humide,  ou  avec  du  fable.  Le 
Anglois  ne  prétend  pas  que  ce  foit  la  feule  efpece  printems  venu ,  on  la  feme  pêle-mêle  avec  ce  fable  : 
d'Amérique  ,  dont  on  tire  du  fucre.  Il  rapporte  elle  levé  enluite  très-promptement  ;  furtout  fi  elle 
même  qu'il  a  vu  l'érable  du  n.  6.  ci-deflbus  ,  répan-  n'eft  pas  trop  recouverte  de  terre  :  il  fuffit  qu'elle  le 
dre  abondamment  une  liqueur  fucrée.  Pour  ce  qui  foit  d'un  demi-pouce.  Ce  mélange  de  fable  avec  la 
eft  du  Plane  de  Canada  ,  il  dit  que  l'ayant  taillé  au  graine  lui  conierve  là  faculté  végétative  :  fans  quoi 
mois  de  Février,  cette  opération  occafionnaun  écou-  elle  la  perdroit  entièrement ,  ou  du  moins  elle  pour- 
lement  qui  dura  plufieurs  jours  de  fuite.  ]  roit  ne  pas  lever  cette  année  là.  Quand  on  envoie 

4.  Aux  environs  de  Montpellier  ôc  en  d'autres  de  ces  graines  fort  loin,  on  doit  uler  de  la  même 
endroits   de  Languedoc  ,  on  trouve  F 'Acer  trifolia  précaution. 

C.  B.  Chacune  de  fes  feuilles  eft  découpée  en  trois  Toutes  les  efpeces  peuvent  s'élever  en  pépinière: 

lobes   prefque  égaux.  Elles  lont  d'un  beau  verd  ,  alors  on  les  nomme  Erables  de  graine.  On  en  fait 

lifles ,  fermes ,  &  plus  épaifles  que  celles  du  fyco-  plus  de  cas  que  de  ceux  qui  font  venus  dans  les 

more.  Ses  fleurs  font  raflemblées  en  petits  bou-  bois. 

quets  :  au  fommet  defquels  font  les  fleurs  herma-  L'érable  s'accommode  aflez  bien  de  toutes  fortes 

phrodites.  de  terre. 

5.  Acer  Cretica  Profp.  Alp.  Cet  érable  originaire  II  reprend  très-facilement  quand  on  le  tranf- 
du  Levant ,  a  la  feuille  en  fer  de  pique ,  avec  deux  plante  :  il  eft  même  inutile  d'y  laifler  de  motte.  En 
efpeces  d'ailes  à  la  baie.  M.  Tournefort  (  Cor.  Injl.  )  le  plantant  ,  on  ne  l'étête  pas.  On  peut  le  prendre 
compare  cette  feuille  à  celle  de  lierre.  Elle  eft  moins  pour  mettre  en  place ,  depuis  un  pied  de  haut ,  juf- 
épaifle  que  celle  du  n.  4  ,  petite  ,  &  couverte  d'une  qu'à  dix  ou  douze. 

forte  de  duvet  ;  ainfi  que  le  pédicule.  Ses  fleurs  font  Dans  la  bâtardiere  ,  chaque  jeune  érable  doit  être 

par  petits  bouquets.  Il  conierve  fes  feuilles  pendant  efpacé  à  deux  p;eds  ;  &  les  rangées  à  trois  pieds  les 

une  grande  partie  de  l'hiver.  unes  des  autres.  On  laiffe  ces  arbres  en  cet  état  pen- 

M.  Linnseus  regarde  ces  nn.  4  &  5  comme  des  dant  trois  ou  quatre  ans  ;  avant  de  les  tranfplanter 

variétés  d'une  même  efpece.  ailleurs. 

6.  Acer  maximum  ,  foliis  trifidis  vel  quinquefidis  ,  Le  n.  1  réuffit  bien  dans  le  voifinage  de  la  mer. 
Virginianum  Pluk.  Ses  feuilles  font  fort  minces.  Il  eft  fort  propre  à  y  fervir  d'abri  à  d'autres  arbres. 
Leurs  découpures  ,  au  nombre  de  trois  ou  cinq  ,  Le  n.  2  forme  d'aflez  belles  paliflades  ;  qui  réuflïf- 
fbnt  aflez  écartées  pour  former  comme  des  ailes  à  fent  dans  des  endroits  où  le  charme  ne  fait  que  lan- 
côté  du  lobe  principal.  Quelquefois  aufli  elles  n'ont  guir.  Mais  il  y  a  de  mauvais  terreins  oii  cet  érable 
qu'une  feule  aile.  D'autres  même  font  entières ,  &  réuflit  beaucoup  moins  que  le  charme. 

Tome  L  B  b  b  b  b  b 
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L'érable  croît  à  la  Louifiane  fur  des  coteaux  :  & 
il  y  en  a  beaucoup  plus  vers  le  Nord  ,  que  dans  le 
refte  de  la  Colonie.  Mais  on  n'a  pas  encore  eu  de 
Mémoire  qui  indiquât  l'efpece  de  ces  arbres. 

On  dit  que  la  graine  du  n.  6  eft  parfaitement 
mûre ,  &■  bonne  à  lémer ,  dès  la  fin  de  Mai. 

Cet  arbre  ne  fait  que  languir  dans  des  terreins 
fecs.  Il  fe  plait  dans  les  terres  humides.  On  le  mul- 
tiplie très-bien  par  marcottes ,  &  même  par  bou- 
tures. Il  craint  les  vents  de  Nord-Eft ,  furtout  lorfqu'il 
eft  encore  jeune. 

Le  n.  7  peut  être  planté  dans  le  voifinage  de  la 
mer  ,  comme  nous  l'avons  dit  du  fycomore  :  qui 
produit  un  moins  bel  effet  auprès  d'une  maifon.  Car 
le  fycomore  eft  très-fujet  à  un  épanchement  de  fuc 
doux  &  épais  qui  fort  des  feuilles ,  s'arrête  à  leur 
furface ,  &  y  attire  quantité  d'inle&es  qui  les  criblent 
entièrement.  Au  lieu  que  le  fuc  d'érable  à  feuilles 
de  platane  eft  laiteux  &  âpre  :  ce  qui  ne  convient 
pas  à  certains  infectes.  Les  feuilles  en  font  donc  ra- 
rement rongées  :  mais  elles  ne  laiffent  pas  d'être 
dévorées  des  hannetons  &  des  chenilles.  Au  refte, 
comme  ces  feuilles  font  liffes  &  d'un  beau  verd, 
elles  produifent  un  bel  effet.  Cet  arbre  donne  beau- 
coup de  femence.  Mais  comme  il  reprend  très-vîte 
de  boutures,  plantées  aufîitôt  après  la  chute  des 
feuilles  ,  on  en  feme  rarement. 

On  multiplie  celui  qui  a  les  feuilles  panachées, 
en  le  greffant  lur  l'autre. 

Le  n.  8  vient  aifément  en  pleine  terre  en  Italie  ; 
où  l'on  en  fait  grand  cas  parce  que  lès  larges  feuilles 
donnent  beaucoup  d'ombre.  Je  ne  fçai  fi  c'elt  par 
préjugé ,  que  l'on  dit  qu'il  ne  peut  venir  de  même 
en  aucun  endroit  de  France. 

Ufages. 

Le  n.  i  a  été  fort  à  la  mode  pour  les  avenues , 
les  allées ,  les  paliffades ,  les  falles  dans  les  parcs , 
'&  les  maflifs  de  bois.  On  l'a  prefque  abandonné  parce 
qu'il  fe  dépouille  de  très-bonne  heure ,  &c  que  fes 
feuilles  {ont  fort  fujettes  à  être  dévorées  par  les 
infecfes ,  comme  nous  venons  de  le  dire. 

y°Xfi  B  r  o  u  s  s  I  N. 

On  en  fait  des  tables  de  marqueterie.  Sa  légèreté 
le  fait  employer  à  des  inftrumens  de  mufique.  Il  eft 
affez  bon  pour  les  ouvrages  du  tour ,  &  pour  les 
Arquebufiers.  Les  Ébéniltes  le  recherchent  furtout 
quand  il  eft  nouailleux. 

Le  fuc  tiré  de  plufieurs  fortes  d'érables  par  téré- 
bration  ou  par  incifion ,  eft  très-célebre.  M.  Duha- 
mel doute  que  les  efpeces  que  l'on  a  en  France , 
excepté  le  fycomore  ,  puiffent  en  fournir.  Les  Tran- 
faclions  philofophiques  (  Janvier  1669)  parlent  de 
fycomores  plantés  au  Nord  de  l'Angleterre  ,  qui 
rendoient  du  fuc  pendant  le  plus  grand  froid  ;  & 
que  ce  fuc  fe  congeloit ,  en  découlant  des  arbres. 
Voyez  Suc  d'Érable. 

Le  bois  du  n.  i  eft  bien  veiné.  On  en  fait  des 
inftrumens  à  corde. 

Il  jette  une  humeur  vifqueufe  &  fucrée ,  comme 
l'efpece  précédente. 

Le  bois  de  Y  Erable  blanc  du  Canada  eft  quelque- 
fois onde  ou  tacheté  :  M.  Duhamel  en  a  des  mon- 
tures de  fufils  ,  qui  font  un  beau  coup  d'ceil. 

Les  Canadiens  nomment  Sucre  d'Erable  celui  qu'ils 
font  avec  la  liqueur  qui  découle  de  l'érable  blanc  ; 
&  Sucre  de  Plaine  ,  celui  de  l'érable  rouge. 

En  fortant  de  l'un  &  l'autre  arbres ,  la  liqueur  eft 
aufîî  claire  que  l'eau  la  mieux  filtrée.  Elle  eft  très- 
fraîche  ;  &  laiffe  dans  la  bouche  un  petit  goût  fucré 
fort  agréable.  L'eau  de  V Erable  eft  plus  fucrée  ,  que 
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celle  du  Plaine  :  mais  le  fucre  de  ce  dernier  arbre  eft 
plus  gracieux  que  celui  de  l'autre.  Confultt^  l'article 
Suc.  L'une  &  l'autre  efpeces  d'eau  paflent  pour 
être  bien  faines  :  &  l'on  n'a  point  remarqué  que  per- 
fbnne  ait  jamais  été  incommodé  d'en  avoir  bû  , 
même  après  des  exercices  violens ,  &  étant  tout 
en  fueur.  Cette  liqueur  paffe  promptement  par  les 
urines. 

Quand  elle  eft  concentrée  par  l'évaporation  ,  elle 
donne  un  fucre  gras ,  rouffâtre ,  prefque  tranfparent , 
&  d'une  faveur  affez  agréable. 

Pour  cela  :  après  avoir  ramaffé  une  quantité  de 
fuc  ,  par  exemple  deux  cens  pintes ,  on  en  fait  éva- 
porer l'humidité  ,  dans  des  chaudières  de  cuivre  ou 
de  fer ,  que  l'on  tient  fur  le  feu  :  on  enlevé  l'écume. 
Lorfque  la  liqueur  commence  à  s'épaiflir  ,  on  a  loin 
de  la  remuer  continuellement  avec  une  ipatule  de 
bois ,  tant  pour  l'empêcher  de  brûler ,  qu'afîn  d'ac- 
célérer l'évaporation.  Auffitôt  que  cette  liqueur  a 
la  confiftance  d'un  firop  épais  ,  on  la  verle  dans  des 
moules ,  foit  de  terre  (bit  d'écorce  de  bouleau.  Le 
firop  fe  durcit  en  le  refroidiffant  :  ce  qui  forme  ot:s 
pains  ou  tablettes.  Ce  fucre  eft  affez  agréable,  quand 
on  a  faifi  le  degré  de  cuiffon  qui  lui  convient.  Trop 
cuit ,  il  a  un  goût  de  melaffe  ou  de  gros  firop  de 
fucre. 

Deux  cens  pintes  de  fuc  d'érable  produifent  ordi- 
nairement dix  livres  de  fucre. 

Pour  rendre  ce  fucre  plus  beau  &  plus  gracieux , 
on  le  rafine  quelquefois  avec  des  blancs  d'œufs. 

Il  y  a  des  Canadiens  qui  mettent  deux  ou  trois 
livres  de  farine  de  froment  fur  dix  livres  de  firop 
cuit.  Quoique  plus  blanc  alors ,  &  préféré  par  ceux 
qui  ignorent  cette  fupercherie ,  il  a  cependant  beau- 
coup moins  de  cette  odeur  agréable  accompagnée 
d'une  faveur  douce ,  qu'on  trouve  toujours  au  lucre 
d'érable  qui  n'eft  pas  fophiftiqué.  Pour  être  bon, 
ce  fucre  doit  être  dur ,  d'une  couleur  rouffe ,  un  peu 
tranfparent ,  d'une  odeur  luave  ,  &  fort  doux  fur 
la  langue. 

On  l'emploie ,  au  Canada ,  aux  mêmes  ufages  que 
le  fucre  de  cannes.  On  en  fait  auffi  d'affez  belles  con- 
fitures. 

Ce  fucre  paffe  pour  pe&oral  &  adouciffant.  On 
l'emploie  utilement  à  calmer  les  toux  violentes.  . 

Toutes  les  efpeces  d'érable  qui  fe  trouvent  au 
Canada ,  n'y  donnent  point  la  liqueur  dont  on  fait 
un  lucre.  Les  deux  efpeces  ci-deffus  en  fourniffent 
abondamment. 

On  ne  fait  pas  de  fucre  d'érable  à  la  Louifiane. 
L'on  fe  contente  d'en  tirer  une  liqueur  fucrée  , 
qu'on  affure  être  un  bon  ftomachique. 

On  fait ,  avec  le  n.  4  ,  d'aflez  belles  paliffades  qui 
réufliiient  dans  les  endroits  où  le  charme  ne  fait 
que  languir.  Il  conferve  fes  feuilles  très-avant  dans 
l'automne ,  &  réfifte  affez  bien  au  froid.  M.  Duha- 
mel penle  que  cet  arbre  convient  moins  dans  les 
bolquets  d'hiver  que  dans  ceux  d'automne. 

M.  Duhamel  croit  que  l'érable  n.  7  peut  fournir 
du  lucre  :  Arbr.  &  Arb.  T.  I.  p.  Ixj. 

En  général,  l'érable  de  France  étant  regardé  par 
nos  Armuriers  comme  étant  de  même  qualité  que 
le  frêne ,  on  le  laiffe  prefque  toujours  en  grume , 
dans  l'exploitation  des  bois ,  pour  que  chacun  ait  la 
liberté  de.  le  débiter  félon  qu'il  lui  conviendra. 

ERANTHEMUM.  Voyez  Adonis ,  fous  le 
mot  Renoncule. 

ERE 

E  R  E  C  T  U  S.  Les  Botaniftes  emploient  ce  terme 
Latin  pour  défigner  qu'une  feuille ,  un  fommet  d'é- 
tamine ,  6*c.  fe  tient  droit. 
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ÊRÊSIPELE,   ÉrÉsyPELe;ou  Eryjî-  COUp  de  petit  lait.  Il  conviendra  auffi  de  faire  ufage 

pelé  :  auffi  nommé  Rofe  ;  Feu  Sacré  ;  Feu  de  S.  An-  de  lavemens  émolliens  ,   &  même  d'un  vomitif  pro- 

toine.  Tumeur  inflammatoire  ,  qui  rampe  fur  la  peau  portionné  à  l'âge  du  malade. 
&  s'y  étend  allez  vite  ;  accompagnée  d'âcreté  ,Sc  de         Après  quoi,  s'il  relient  du-  dégoût;  qu'il  ait  la 

chaleur  très-vive  ;  &  qui  pâlit  quand  on  la  prefle  ,  bouche  amere  ,  pâteuie  ;  en  un  mot  s'il  y  a  des  preu- 

mais  reprend  fa  couleur  rouge  dès  qu'on  ne  la  com-  ves  de  mauvais  levain  dans  l'eftomac  ;  on  emploiera 

prime  plus.  les  plus  doux  purgatifs  en  cas  que  l'inflammation 

On  connoît  l'éréfipele  ,  à  la  douleur ,  la  chaleur ,  fubfifte  encore. 
la  démangeaifon  ,  la  couleur  rouge  tirant  fur  le  jaune  Le  foir  du  jour  où  le  malade  aura  été  purgé ,  ou 

&  qui  cède  à  l'impreffion  des  doigts.  Ce  qui  carac-  aura  pris  un  vomitif;  on  lui  fera  prendre  ,  à  l'heure 

térife  encore  cette  maladie  ,  efl  qu'elle  fe  renouvelle  du  lommeil ,  un  julep  compofé  de  quatre  onces  d'eau 

dans  un  endroit  à  mefure  qu'elle  fe  diffipe  dans  un  de  laitue  &  de  fix  gros  de  fsrop  diacode. 
autre.  Elle  eft  communément  parfemée  de  petites         On  n'appliquera  abfolument  aucune  forte  de  re- 

puftules  ou  veffies ,  qui  fe  deflechent  dans  la  fuite ,  mede  à  l'extérieur.  Mais  quand  le  malade  aura  été 

&  fe  détachent  en  manière  de  farine  ou  de  petites  fuffifamment  faigné  &  évacué ,  on  pourra  lui  baffi- 

écailles  furfuracées.  L'éréfipele  n'eft  pas  toujours  ner  le  vifage  avec  une  infufion  de  fleurs  de  fureau 

accompagnée  de  fymptômes  violens  ;  furtout  lorf-  dans  du  vin  rouge. 

qu'elle  n'attaque  point  le  vifage.  Néanmoins  la  fièvre         Lorfque  l'éréfipele  occupe  toute  autre  partie  que 

y  efl  fouvent  jointe  ,  &  plus  ou  moins  forte  &  ar-  le  vifage  ,  la  faignée  du  pied  eft  inutile.  Du  refte  oa 

dente.  Les  infomnies ,  les  inquiétudes ,  furviennent  peut  faire  ufage  des  mêmes  remèdes ,  ménagés  &C 

encore  fréquemment.  Une  des  plus  fâcheufes  éré-  placés  félon  la  force  des  fymptômes.  Il  faut  princi- 

fipeles  eft  celle  du  vifage ,  ou  d'autres  parties  de  la  paiement  infifter  fur  les  remèdes  intérieurs ,  propres 

tête  :  parce  qu'elle  peut  fe  communiquer  aux  mem-  à  mettre  le  fang  &  les  humeurs  dans  un  état  de  fliû- 

branes  du  cerveau.  On   regarde  comme  mortelle,  dite  convenable. 


parce  qu'elle  confume  par  fa  grande  acrimonie  la  une  fois  rentrée ,  fe  jetteroit  fur  les  nerfs  ,  fur  les 

chaleur  naturelle  des  parties  voifines.  Quand  l'éré-  jointures  ,  &  deviendroit  un  mal  incurable, 

fipele  vient  à  rentrer  au  dedans ,  ou  à  fuppurer ,  elle  Le .  fang  étant  aflez  délayé  par  les  boiflbns ,  on 

eft  fort  à  craindre.  purgera  plufieurs  fois  en  lavage. 

On   diftingue   deux   fortes    d'éréfipeles  :    celle  Les    éréfipeles  Boutonnées  veulent  être  traitées 
qui  eft  externe  ,  qui  aflêfte  communément  la  peau ,  comme  celles  ci-deflus. 
la  membrane  adipeufe  ,  &  quelquefois  (  mais  rare- 
ment )  la  membrane  des  mufcles.  L'interne  peut  Autres  Remèdes  :  [  Mais   qui  doivent  toujours  être 
avoir  ion  fiege  dans  tous  les  vifeeres  :  &  en  ce  cas  accompagnés  de  grands  lavages  intérieurs ,  puis  de 
il  eft  difficile  de  la  diftinguer  de  l'inflammation  en  purgatifs  ,  comme  nous  l'avons  dit  précédemment.  ~\ 
général. 

Ce  que  le  Vulgaire  nomme  Feu  volage  eft  regardé  On  ufera  des  tifanes  de  chiendent  ,  d'orge  ,  de 

comme  appartenant  à  l'éréfipele.  pommes  de  reinette  ,  de  racine  de  nénufar  ,  &  de 

M.  Gendron   le  neveu ,  dans  une  Lettre  fur  plu-  réglifle.  On  prendra  louvent  des  lavemens  compofés 

Jieurs  maladies  des  yeux ,  p.  12  &  16  ,  dit  que  l'ufage  de  toutes  fortes  d  herbes  potagères  ;  finon  avec  de 

habituel  du  rouge  occafionne  des  éréfipeles  au  vi-  l'oxycrat  ,  &  du  miel  violât ,  ou  de  celui  de  né-, 

fage.  nufar. 

Dans  les  vieillards ,  l'éréfipele  peut  être  un  effet  I.  On  purgera  avec  des  remèdes  rafraîchiflans , 

du  ralentiflement  du  fang  ;   &  dans  les  jeunes  gens ,  pour  évacuer  les  humeurs  bilieufes  :  tels  font  Félec- 

une  fuite  de  fa  trop  grande  fluidité.  maire  defucco  rofantm;  le  firop  univerfel. 

On  obferve  une  efpece  d'éréfipele  qui  excite  par  II.  prenez  vingt  pruneaux  de  Damas,  dix  drag- 
tout  le  corps  une  démangeaifon  accompagnée  de  mes  de  tamarins  récens ,  deux  onces  de  fucre  violât , 
puftules,  qui  fe  changent  en  écailles ,  &  laiffent  par  ou  de  firop  violât : ,  une  dragme  d'éleemaire  defucco 
leur  chute  une  rougeur  qui  dure   quelque  tems.  rofarum.  Mettez  infuler  le  tout  pendant  la  nuit  :  ÔC 
Ceux  qui  font  grand  ufage  de  vin  &  de  liqueurs  le  lendemain  dès  le  matin  ,  faites  prendre  cette  in- 
fortes ,  y  font  fujets.  Ou  lui  donne  quelquefois  le  fufion  au  malade.  Il  faut  la  pafler  avant  de  la  donner, 
nom  aEréfipele  Boutonnée.  Mais  il  y  en  a  une  autre  III.  Si  l'éréfipele  tient  plus  de  la  bile  que  du  fang, 
qui  peut  recevoir  la  même  dénomination ,  &  qui  on  ménagera  davantage  les  faignées.  Au  refte ,  les 
n'attaque  que  les  enfans  &  les  jeunes  gens  :  celle-ci  autres  remèdes  conviendront  également.  La  pre- 
fe  manifefte  dans  les. premiers  jours  par  des  puftules  miere  chofe  que  l'on  fera  après  les  faignées,  fera 
peu  différentes  de  celles  de  la  rougeole  ;  mais  les  de  fomenter  avec  l'oxycrat  fuivant  : 
taches  qui  leur  fervent  de  bafe  s'étendent  &  fe  réu-  Prenez  un  demi-feptier  d'eau,   mêlez -y  deux 
nifient  pour  répandre  fur  tout  le  corps  une  vraie  cuillerées  de  vinaigre  ;  &  faites-les  un  peu  tiédir, 
éréfipele  ,  qui  diiparoît  vers  le  neuvième  de  la  ma-  I V.  Servez-vous  du  fuc  de  fblanum  ,  ou  de  jou- 
ladie ,  &  laifle  la  peau  couverte  d'écaillés.  barbe  ;  y  ajoutant  une  quatrième  partie  de  celui  de 

jufquiame  ou  de  feuilles  de  pavot;  avec  du  vinaigre, 

Curation.  à  proportion  :  pour  baffiner. 

V.  Prenez  une  demi-dragme  de  camphre ,  trois 

Le  traitement  de  l'éréfipele  doit  être  à-peu-près  onces  de  fuc  de  laitue  ,  &  autant  de  mucilage  de 

le  même  que  celui  de  l'inflammation.  pfyllium  ;  mêlez-y  deux  cuillerées  de  vinaigre  ;  &C 

Si  elle  fe  déclare  au  vifage ,  &  qu'elle  foit  accom-  étuvez-en  la  partie  malade, 

pagnée  de  fièvre,  tk  des  fymptômes  décrits  ci-deflus;  VI.  En  cas  que  la  douleur  &  l'inflammation  fuf- 

on  faignera  du  pied  ,  plufieurs  fois  même  ,  propor-  fent  extrêmes ,  on  pourra  le  fervir  de  cette  recette: 

tionnellement  à  la  violence  de  la  fièvre,  &t  aux  tem-  Prenez  des  fucs  de  lolanum  ,  de  jufquiame  ,  &  de 

pérament  &  forces  du  malade.  En  même  tems  on  pavot ,  de  chacun  deux  onces  ;  mucilages  de  fenu- 

lui  preferira  une  diète  très-févère ,  &c  de  boire  beau-  grec  &  de  lin ,  ou  celui  de  pfyllium  tiré  avec  de 

Tome  I.  B  b  b  b  b  b  ij 
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Feau  rofe  ou  de  l'eau  de  plantain ,  de  chacun  une 
once  tk  demie  ;  deux  cuillerées  de  vinaigre  ;  de  l'o- 
pium &  du  camphre  ,  quatre  grains  de  chacun  ;  fa- 
fran  ,  dix  grains  ;  deux  blanc  d'œufs.  Mêlez  le  tout 
enfemble  ;  tk  ajoûtez-y  deux  onces  de  cérat  de  Ga- 
lien.  Si  l'on  n'étoit  pas  dans  la  faifon ,  ni  dans  les  en- 
droits commodes  pour  avoir  le  fuc  des  plantes  fuf- 
dites  on  aura  recours  à  leurs  eaux  diftillées  :  finon 
on  prendra  une  chopine  d'oxycrat  ;  où  on  diflbudra 
deux  dragmes  de  fel  de  faturne  ,  ou  une  demi-once 
de  faipêtre  ,  avec  cinq  ou  fix  grains  d'opium ,  &  au- 
tant de  fafran  en  poudre. 

VII.  Sitôt  que  le  grand  feu  fera  paffé ,  on  pourra 
baffiner  avec  le  remède  fuivant  : 

Prenez  de  la  racine  de  guimauve  ;  des  feuilles  de 
pariétaire  ,  d'abfinthe ,  &  de  fauge ,  de  chacune 
une  poignée  ;  fleurs  de  camomille  ,  de  mélilot ,  & 
de  rofes  de  provins ,  de  chacune  deux  pincées  :  faites 
bouillir  le  tout  enfemble  dans  deux  pintes  d'eau  avec 
un  quarteron  de  miel  jufqu'en  confiftance  de  bouillie  : 
en  la  retirant  du  feu  ,  ajoûtez-y  une  demi-once  de 
rofes  en  poudre ,  avec  autant  de  fleurs  de  camo- 
mille ,  &  une  once  de  fon  huile ,  ou  de  celle  d'a- 
neth. 

VIII.  Après  que  la  fièvre  &  le  grand  feu  feront 
un  peu  appaifés  ;  on  purgera  avec  de  la  caffe ,  du 
petit  lait ,  &  le  catholicon  double  ;  ou  avec  le  firop 
de  fleurs  de  pêcher  ,  diffout  dans  une  décoction  de 
chicorée  fauvage  ,  ou  de  laitue  ,  ou  de  tamarins. 
[  On  ne  prefcrit  rien  de  particulier  pour  les  femmes: 
finon  qu'on  doit  les  faigner  au  pied ,  fi  elles  ne  font 
pas  réglées.  ] 

IX.  Prenez  fix  parties  de  fureauen  poudre,  cé- 
rufe  trois  parties ,  myrrhe  une  partie  :  mêlez  ces 
drogues  ;  &  arrofez-les  d'efprit  de  vin  tartarifé  : 
puis  les  appliquez  toutes  chaudes  fur  l'éréfipele  : 
<jui  ne  tardera  pas  à  fe  réfoudre. 

X.  Lorfque  l'éréfipele  eft  invétérée ,  &  qu'on  a 
de  la  peine  à  la  guérir  ;  fervez-vous  du  remède  fui- 
vant: 

Prenez  une  poignée  de  feuilles  de  jufquiame ,  & 
une  poignée  de  feuilles  de  ciguë.  Faites  cuire  ces 
herbes  dans  un  peu  d'eau ,  pour  en  faire  une  décoc- 
tion ;  avec  laquelle  vous  fomenterez  l'éréfipele.  Vous 
pouvez  aujji  vous  fervir  de  lait  tiède. 

XI.  Prenez  trois  onces  de  jus  de  citron  ,  avec 
deux  dragmes  de  cérufe  de  Venue ,  &  autant  de 
foufre  vif  pulvérifé  :  &  en  étendez  fur  le  mal.  Si 
cette  pomade  eft  trop  épaiffe ,  vous  y  ajouterez 
encore  du  citron. 

XII.  Prenez  autant  de  jus  d'oignon  qu'il  en  fera 
befoin  pour  délayer  deux  dragmes  de  borax  ;  une 
demi-dragme  de  farine  de  pois  chiches  ;  autant  de 
celle  de  fèves  ;  &  une  dragme  de  camphre  :  & 
faites  du  tout  une  pomade. 

XIII.  On  pourra  aufli  ufer  de  lait  virginal; 
ou  d'huile  de  tartre  ;  ou  d'huile  de  froment  ;  ou  d'eau- 
rofe  ;  ou  d'eau  de  plantain  :  dans  l'Une  defquelles  on 
aura  fait  infufer  du  foufre  vif,  pulvérifé ,  avec  de  la 
litharge  &  de  l'alun  en  poudre. 

XI V.  On  pourra  encore  employer  les  eaux  dont 
on  fe  fert  pour  le  vifage. 

XV.  Pour  les  pullules  ,  les  veflies  ,  \efeu  volage  : 
on  commencera  par  la  faignée  ,  &  les  purgations 
femblables  à  celles  qui  font  ordonnées  ci-deffus  ;  fe 
réglant  fur  l'âge  ,  les  faifons  ,  &  la  différence  de 
fexe ,  la  faignée  du  pied  étant  plus  convenable  à  l'un 
qu'à  l'autre.  Après  cela  on  appliquera  à  l'extérieur 
la  pomade  du  n.  X I  ci-deffus. 

XVI.  Voye{  Pustules.  Alkali.  Eau 

fouveraine  pour  beaucoup  de  maux.    Grande   B  A  R- 
D  A  N  E.  Propriétés  (/«FROMENT  d'Inde.  BOUIL- 

lon-Blanc.  Dartres.  Cors.  Gan- 
grené, n.  VI. 
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E  R  G  AT  A.  Foyei  Vindas. 
ERGOT.  On  nomme  ainli ,  dans  le  Cheval ,  une 
corne  molle  ;  de  même  efpece  ,  mais  plus  petite  , 
que  la  châtaigne  :  &  qui  eft  couverte  par  le  fanon. 

L'Ergot  ,  dans  quelques  Oifeaux  ,  eft  un  ongle 
fans  doigt ,  placé  vers  le  talon ,  dur  ,  plus  ou  moins 
aigu  ,  6c  quelquefois  un  peu  courbe. 

ERGOT;  ou  Bled  Cornu  :  termes  d'Agricul- 
ture. Maladie  qui  affeéf  e  le  feigle  ,  &  qui  donne  à  ce 
grain  quelque  reffemblance  avec  l'ergot  d'un  coq. 
Langius  lui  donne  en  Latin  le  nom  de  Clavi  :  tk. 
obierve  que  le  pain  oit  il  fe  trouve  abondamment 
de  ce  grain  malade  ,  eft  très-funefte.  On  prétend 
que  cet  accident  eft  particulièrement  commun  dans 
les  terres  humides  tk  froides ,  tk  dans  les  années 
pluvieufes  :  &  que  certain  feigle  qu'on  feme  en 
Mars  ,  y  eft  plus  fujet  que  celui  qui  fe  feme  en 
automne.  Un  épi  de  feigle  gâté  porte  quelquefois 
jufqu'à  huit  ergots ,  plus  ou  moins  gros ,  plus  ou 
moins  allongés.  M.  Tillet  en  a  confervé  un  ,  dont  la 
figure  approche  de  celle  d'un  fufeau  qui  feroit 
courbé  ;  il  a  un  pouce  &  demi  de  longueur ,  la  cour- 
bure négligée ,  &  environ  deux  lignes  de  diamètre 
dans  l'endroit  le  plus  renflé.  Cet  obfervateur  attentif 
affure  n'avoir  jamais  trouvé  d'épi  dont  tous  les 
grains  fuffent  cornus  ;  tk  n'avoir  lu  nulle  part ,  qu'il 
ait  été  fait  mention  d'un  épi  entièrement  ergoté. 
Il  dit  aufli  très-pofitivement  que  l'ergot  fe  rencontre 
dans  le  feigle  au  haut  d'une  pièce ,  comme  dans  l'en- 
droit le  plus  bas  ;  tk  pendant  les  années  féches ,  de 
même  que  dans  les  pluvieufes. 

On  croyoit  que  le  feigle  feul  étoit  fujet  à  cette 
maladie.  M.  Tillet  l'a  fréquemment  obfervée  fur 
trois  autres  plantes  :  favoir  un  Gramen  loliaceum  ; 
(  M.  Vaillant ,  Bot.  Par.  p.  90  ,  ne  parle  que  du  Gra- 
men paniculatum  autumnale  ,  paniculd  angujliore  ex- 
viridi  nigricante  de  M.  Tournefort  )  ;  le  Myofuros  ;  & 
ce  qu'il  nomme  l'Ivraie.  Il  a  même  vu  deux  fois  du 
froment  ergoté.  Confultez  fa  Differt.fur  la  caufe  qui 
corrompt  les  grains  &c.  p.  41  &  fuivantes  :  &  le  IIe. 
Vol.  du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terres  ,  p.  159.  160. 

ERGOT,  ou  Argot  :  terme  de  Jardinage.  C'eft 
une  forte  de  chicot  ;  l'extrémité  d'une  branche 
morte. 

Quand  on  retranche  jufqu'au  vif  ce  bois  mort, 
cette  opération  fe  nomme  Argotter. 

Les  ergots  font  un  très-vilain  effet  fur  des  arbres  : 
&  un  Jardinier  entendu  &c  propre  eft  bien  attentif 
à  les  ôter. 

Foye{  Chicot. 

ERGOTÉ  (  Chien)  .-terme  de  Chafle.  C'eft 
un  chien ,  qui  a  un  ongle  de  furcroît  au  dedans  & 
au-deffus  du  pied.  On  le  dit  de  toute  forte  de 
chiens. 

E    R    I 

ERICA.  Voyei  BRUYERE. 
ERINUS.  %e{CAMPANULA,n.  3. 

E    R    N 

ERNE.  Nom  Anglois  d'une  efpece  d'aigle.  Vpyt{ 
Aigle. 

E    R   R 

ERRES:  terme  de  Vennerie.  Ce  font  les  allures 
d'une  bête. 

ERRHINE.  Voyei  Sternutatoire. 

ERS 

E  R  S  :  en  Latin  Ervum  :  &  en  Anglois  Biner 
Vetch.  Plante  légumineufe  ;  dont  le  calice  eft  dé- 
coupé en  cinq  parties  étroites ,  aiguës  ,  à-peu-près 
égales.  Le  pétale  fupérieur ,  ou  èundart,  eft  large, 
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arrondi ,  &  un  peu  relevé.  Les  ailes  font  obtufes , 
beaucoup  plus  courtes  que  lui.  La  nacelle  l'eft  encore 
davantage ,  6c  terminée  en  pointe.  Les  dix  étamines, 
très-menues  ,  font  partagées  en  deux  corps  ;  dont 
l'un  n'eft  formé  que  d'une  feule  étamine ,  &  les 
neuf  autres  font  réunies  en  faifeeau.  Un  embryon 
oblong ,  furmonte  d'un  fty  le  droit ,  terminé  par  un 
ftigmat  obtus  ,  devient  une  Jîlique  obtufe  ,  cylindri- 
que ,  renflée  &  comme  articulée  aux  endroits  qui 
couvrent  les  femences.  Ces  femences  ,  au  nombre 
de  trois  ou  quatre  pour  l'ordinaire ,  font  à-peu-près 
rondes. 

Efpeces. 

i .  UErvum  verum  Camerarii ,  eft  une  plante  an- 
nuelle. Ses  tiges ,  foibles  &  anguleufes ,  ont  environ 
tin  pied  &  demi  de  longueur.  A  chacune  de  leurs 
articulations  eft ,  dans  l'ordre  alterne ,  une  feuille 
empennée ,  formée  de  quatorze  ou  quinze  rangs-  de 
folioles  étroites ,  oppofées  par  paire ,  le  long  d'un 
filet  terminé  par  une  feule  foliole.  Des  aiflelles  des 
feuilles ,  naiffent  des  pédunculcs  longs  d'environ  un 
pouce  ;  dont  chacun  porte  deux  fleurs  pâles  :  aux- 
quelles fuccedent  des  filiques  allez  courtes  ,  un  peu 
applaties.  Les  femences  font  groffes,  &  noirâtres. 

Il  y  en  a  une  variété  ,  dont  les  fleurs  font  lavées 
de  pourpre. 

2.  Ervum  femme  minore  Inft.  Cette  plante ,  plus 
petite  que  l'autre  dans  toutes  fes  parties ,  produit 
une  graine  dont  la  faveur  eft  ingrate. 

Culture. 

L'Ers  n.  i ,  fe  cultive  comme  la  vefee  &  la  len- 
tille. Il  vient  de  lui-même  parmi  les  bleds ,  dans  des 
terres  bien  frappées  du  midi. 

On  cultive  le  n.  2  parmi  les  choux  ,  dans  des  pays 
arides ,  où  ce  fourrage  périroit  fans  cet  arbri. 
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L'on  fe  fert  du  n.  î  en  Médecine  :  on  ordonne  fa 
graine  moulue,  fous  les  noms  d' O robe  &C  Vefce  noire; 
c'eft  une  des  quatre  farines  réfolutives.  On  emploie 
encore  cette  graine ,  comme  celle  du  pois  chiche ,  à 
titre  de  déterfive  &  apéritive.  Elle  augmente  le  lait 
des  nourrices.  Mais  on  prétend  que  fi  l'on  en  mange 
beaucoup,  la  tête  s'appéfantit ,  le  ventre  fe  remplit  de 
ventofités ,  &  on  rend  quelquefois  du  fang  par  la 
voie  des  urines.  Cette  graine ,  rôtie ,  &  incorporée 
avec  du  miel ,  pafîe  pour  être  une  nourriture  utile 
dans  la  phthifie.  On  fait  encore  bouillir  cette  fe- 
mence  dans  du  vinaigre ,  puis  on  l'y  laifle  en  macé- 
ration durant  trois  jours  ;  pour  l'appliquer  fur  le  feu 
volage. 

Dans  des  endroits  peu  abondans  en  fourrage ,  on 
cultive  cette  plante  pour  la  nourriture  du  bétail. 
Quelques-uns  font  aufïï  bouillir  la  graine  ,  pour  la 
donner  aux  bœufs  qu'ils  veulent  engraifler. 

E    R    U 

ERUCA.  Foyei  Roquette.  Reseda. 
ERVUM.  Foyei  Ers. 

E   R    Y 

ERYNGIUM.  Voyei  CHARDON  Ro- 
land. AMMI,/Z.  2. 

ERYNGO.  Voyei  CHARDON  Roland. 

ÉRYSIPELE.   PbyrçÉRÉSIPELE. 

ERYTHRODANUM.   Voyei  Garance. 
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ESCALIER.  V oyei  Palier.  Ressaut. 
Appui. 


ESCARBOT,ou  Scarabée.  Infecte  plus  ou 
moins  gros ,  dont  les  ailes  extérieures  font  des  efpe- 
ces d'écaillcs  longues  ,  larges  ,  &  concaves  à  leur  face, 
interne.  Voyez  le  Spectacle  de  la  Nature  ,  Entr.  8. 

î .  VEfcarbot  Cornu ,  ou  Cerf-Volant  ,  eft  ordi- 
nairement gros  comme  le  doigt ,  rougeâtre  ou  pur- 
purin ;  &  a  la  tête  armée  ,  tantôt  d'une  corne  cro- 
chue placée  fur  le  milieu ,  tantôt  de  deux  cornes 
branchues  en  bois  de  cerf  &  très  aiguës.  Quand  on 
prend  cet  infe&e  ,  il  tâche  de  laifir  un  doigt  entre 
ces  efpeces  de  tenailles  ;  &  s'il  peut  le  faire  ,  il  caufe 
quelquefois  une  douleur  vive.  On  prétend  que  ce 
fearabée  eft  rempli  de  parties  volatiles  :  &  en  con- 
féquence  il  y  a  des  gens  qui  s'en  fervent  comme 
d'un  amulette  pour  la  fièvre  tierce  ou  quarte  ,  les 
douleurs  &  contractions  de  nerfs  ,  le  flux  involon- 
taire d'urine. 

2.  Le  Fouille-merde  :  en  Latin  Scarabeus  Pilu/a- 
rius  ;  Scarabeus  Solaris  ;  Scarabeus  Stercorum.  Cet 
Efcarbot  fe  tient  communément  fur  les  matières  fé- 
cales :  &  il  en  contracte  l'odeur.  Il  eft  moins  gros 
que  le  cerf- volant.  Après  l'avoir  bien  lavé,  on 
le  fait  mourir  &  defiécher  au  foleil  dans  une 
phiole ,  pour  le  réduire  en  poudre  impalpable  ;  que 
l'on  regarde  comme  réfolutive  ,  aftringente  ,  bonne 
à  appliquer  fur  les  yeux  dont  les  fibres  &  ligamens 
font  relâchés.  On  en  fait  auffi  prendre  intérieure- 
ment ,  depuis  irti  demi-fcrupule  jufqu'à  un  demi- 
gros.  On  met  infufer  &  bouillir  cet  infede  dans  de 
l'huile  de  lin  ,  que  l'on  coule  enfuite  ;  &  qu'on  em- 
ploie chaude  ,  avec  du  cotton  ,  pour  adoucir  &  ré- 
foudre les  hémorrhoïdes ,  &£  pour  raffermir  l'anus 
relâché. 

3.  Le  Hanneton  eft  encore  de  ce  genre.  Foye^ 
Hanneton. 

4.  Le  Scarabée  Onctueux  ,  nommé  Vermis  Maïalis 
par  "Wierus  ,  Meloé  par  M.  Linnasus  ;  &  décrit  fous 
ce  nom  &  fous  celui  de  Prof  carabe ,  par  M.  Geof- 
froy dans  fon  Hifloire  abrégée  des  Infectes  qui  fe. 
trouvent  aux  environs  de  Paris.  Ce  fearabée  étant 
donné  confit  ou  en  poudre ,  guérit  la  goûte  vague ,  & 
réfifte  puiflamment  à  la  morfure  du  chien  enragé  ; 
mais  fait  uriner  jufqu'au  fang.  On  fe  fert  extérieure- 
ment de  la  liqueur  qu'on  en  tire ,  pour  les  plaies.  On 
ajoute  auffi  cette  liqueur  dans  les  emplâtres  ,  pour  la 
guérifon  des  bubons  ou  charbons  peftilentiels.  Con- 
fultez  Clutius,  De  Hemerobio  ,  Amft.  1634,  in-49. 
p.  73  &  fuivantes. 

En  faifant  infufer  ces  animaux  vifs  dans  de  l'huile 
commune ,  on  en  tire  une  huile  ;  dont  plufieurs  fe 
fervent ,  au  lieu  d'huile  de  feorpions. 

Voyez  ce  qui  eft  indiqué  contre  les  Scarabées  qui 
nuifent  aux  jardins  ,  dans  l'article  Animal  ,  p.  122. 

ES  C  ARB  O  T  -.Plante.  Voyez  Tribule 
aquatique. 

ESCARRE  d'une  plaie.  C'eft  la  croûte  qui  fe 
forme  à  fa  furface ,  &  fous  laquelle  fe  font  &  la 
réunion  des  chairs  &  la  cicatrice.  Voye-^  Caus- 
tique Carie. 

Pour  en  procurer  naturellement  la  chute. 

Voyez  Remèdes  pour  guérir  le  CHARBON. 

ESCARROTIQUE.  C'eft  la  même  chofe 
que  Cauftique. 

E  S  C  L  A  M  E  :  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  de 
l'oifeau  de  proie ,  qui  eft  d'une  belle  longueur  & 
non  épaulé.  Les  efclames  font  plus  beaux  voleurs, 
que  les  gouffans  ;  c'eft-à-dire  ,  que  les  oifeaux  qui 
font  courts  &  bas  affis. 

ESCORTABLE:  terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
d'un  oifeau  fujet  à  s'écarter  ;  tels  que  font  les  plus 
vêtus ,  &  les  plus  coutumiers  de  monter  en  eflbr  , 
quand  le  chaud  les  preffe. 
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ESCOURGEON.  Confulu^  l'article  Orge. 

ESCOUSSOIR.  Voyez  dans  l'article  Chan- 
vre,/;. 518. 

ESCULENTUS.    On  nomme  ainfi  en  Latin 

toute  plante  dont  les  tiges ,  les  feuilles  ,  ou  les  racines, 
font  d'ufàge  pour  manger  :  telles  font  les  Betes ,  Ca- 
rottés ,  Porreaux  ,  Oignons ,  Patates  ,  Raves ,  Na- 
vets ,  Salfifix  ,  Raiponces  ,  &c. 
ESCULUS.    Voyti  jEsculus.  Chêne, 

■n.  K» 

ESP 

ESPADE:ESPADER:  &  ESPADON. 
Voyez  Chanvre;/?.  518. 

E  SPAGNOL,  ou  Epagneul.  Voyez  ce  mot , 
«ntre  les  Différentes  efpeces  de  C  H  1 E  N  S. 

ESPALIER.  Muraille  couverte  d'arbres ,  dont 
les  branches  y  font  paliffées  &  attachées  par  le 
moyen  d'un  treillage  ou  autrement.  Un  bel  efpalier 
doit  être  fi  bien  garni ,  qu'on  ne  voie  pas  le  nud  du 
mur.  Ces  arbres  lont  prefque  toujours  dfs  fruitiers. 

Il  y  a  des  arbres  délicats ,  que  l'on  ne  peut  élever 
qu'en  efpalier. 

Pour  les  autres ,  c'eft  à  l'aide  de  la  taille  &  des 
liens  qu'on  les  affujettit  à  cette  forme  applatie ,  en 
main  ouverte  ,  qui  ne  leur  eft  pas  naturelle  ;  mais  à 
laquelle  ils  fe  prêtent  &  dont  ils  s'accommodent 
même  très-bien ,  quand  ils  font  conduits  par  un  bon 
Cultivateur. 

Les  efpaliers  font  un  bel  ornement  pour  un  jardin: 
&  rapportent  beaucoup  quand  ils  font  entre  de 
bonnes  mains.  Les  fruits  en  général  y  prennent  un 
beau  coloris. 

On  met  des  arbres  de  haute  tige ,  &  des  baffes 
tiges ,  en  efpalier.  Quand  le  mur  eft  haut ,  leur  mé- 
lange fert  à  le  garnir  de  haut  en  bas.  La  diftance  des 
uns  aux  autres  le  règle  fur  l'étendue  des  branches. 

Un  efpalier  de  raifin  mufcat  peut  être  entremêlé 
de  pêchers  qui  aient  environ  quatre  pieds  de  tige , 
&  que  l'on  efpacera  à  quinze  pieds.  Le  mufcat  pa- 
lifle  au  deffus ,  couvre  le  refte  de  la  muraille.  On 
prétend  que  ces  pêchers  doivent  être  greffés  fur 
d'autres  pêchers  ,  ou  fur  amandier  ;  &  qu'autrement 
ils  nuiroient  au  mufcat ,  en  épuifant  la  terre.  On 
peut  encore  mettre  avec  le  raifin  ,  des  poiriers 
greffés  fur  coignaffier ,  pourvu  qu'ils  aient  quatre 
pieds  de  tige. 

Tout  arbre  en  efpalier  doit  avoir  fes  branches 
également  partagées  aux  deux  côtés  oppofés ,  afin 
qu'il  foit  également  garni  dans  toute  fon  étendue ,  en 
quelque  endroit  que  fa  tête  commence.  S'il  eft  bas 
de  tige  ,  fa  tête  doit  commencer  à  un  demi-pied  de 
terre  :  &  fi  fa  tige  eft  haute ,  elle  commence  à  l'ex- 
trémité de  la  tige,  qui  eft  ordinairement  de  fix  à 
fept  pieds. 

Quand  on  plante  un  de  ces  arbres ,  il  faut  avoir 
foin  de  bien  étendre  les  racines ,  &  jetter  la  terre 
entr'elles  ,  de  manière  qu'il  ne  s'y  faflè  aucun  vuide  ; 
puis  un  peu  marcher  fur  la  terre ,  pour  l'affaiffer. 

Confultei  l'article  Planter. 

La  vigne  &  les  autres  arbres  d'efpalier  doivent 
être  taillés  plus  tôt  que  les  autres  ;  attendu  que  leur 
pouffe  eft  communément  plus  hâtive.  Mais  il  faut 
que  ce  foit  dans  un  tems  où  ils  ne  foient  pas  cou- 
verts de  grefil ,  &  où  il  ne  gelé  que  médiocrement  : 
parce  que  la  taille  feroit  alors  beaucoup  plus  difficile. 
On  ne  taille  un  efpalier  qu'après  l'avoir  dépaliffé  : 
l'ouvrage  s'en  fait  plus  commodément ,  &  mieux, 

Voye^  P  A  L  I  S  S  E  R.  ÉGAYER.  CONTRE- 

Espalier. 
ESPARCETTE.  Foyei  Sainfoin. 
ESPARGOULE  ,  ou  ESPARGOUTE  : 

en  Latin  Spergula  :  en  Anglois   6c  en  Hollandois 
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Spurrey  ou  Spurry.  Voyez  l'article  MoRGELiNE. 

ESPEAUTRE;  Epeautre  ;  Espeaute;  ou 
encore  Speautre.  Confultez  le  mot  Froment. 

ESPECE:  terme  de  Botanique  ;  en  Latin  Species. 
On  nomme  ainfi  une  plante  qui ,  outre  le  caraûere 
générique  ,  a  quelque  chofe  de  fingulier  ,  par  où  on 
la  diftingue  de  toutes  les  autres  plantes  du  mcme 
genre. 

ESPINETTE:Boiffon.  PôyrçSAPiNETTE. 

ESPLANADE:  terme  de  Fauconnerie.  C'eft  la 
route  que  tient  l'oifeau ,  lorfqu'il  plane  en  l'air. 

E  S  P  O  U  L  E.  Confultez  l'article  Boîte  de 
Navette. 

ESPRIT  épuifé  par  C  étude.  Voyez  fous  le  mot 
Épuisement. 

Réparer  &  Réveiller  les  Efprits.  Voyez  C  A  F  F  É. 
Rue.  Bois  J'Aloës. 

ESPRIT  :  terme  de  Chymie.  Subftance  fubtile 
&"  pénétrante  ;  qui  s'élève  ordinairement  par  la 
diftillation  ,  après  que  le  phlegme  eft  monté. 

On  nomme  encore  Esprits,  les  eaux  diftillées 
dont  le  phlegme  eft  chargé  de  fels  ou  d'autres  par- 
ties volatiles  qui  ont  paffé  avec  lui  dans  le  récipient, 
lors  de  la  diftillation. 

On  appelle  Efprits  acres  ,  ceux  qui  excitent  fur  la 
langue  un  fentiment  de  chaleur  ;  &  corrofifs ,  ceux 
qui  font  fur  la  langue  quelque  érofion. 

On  donne  le  nom  d' Efprits  falins  aux  liqueurs  qui 
tiennent  de  la  faveur  du  fel  commun  :  &  Efprits 
fulphureux ,  à  celle  dont  la  faveur  a  quelque  rapport 
avec  celle  des  fels  fulphureux.  Quand  cette  faveur 
eft  trop  forte  ,  on  les  appelle  Efprits  urineux. 

Les  Efprits  ardens  font  des  liqueurs  qui  s'enflam- 
ment en  approchant  du  feu. 

VEJprit  de  vin  n'eft  que  l'eau-de-vie  plufieurs  fois 
rectifiée.  Voye^  Distillation,  pag.  8 1 9  Ôc 
820. 

Efprit  de  vin  ,  camphré.  Confultez  le  mot  C  A  M- 
JPHRL 

Efprit  de  vin ,  Tartarifé.  Charas  &  Lémery ,  dans 
leurs  Chymies ,  fe  font  réciproquement  fait  des  re- 
proches fur  l'imperfection  du  procédé  oppofé  que 
l'Un  &  l'autre  fuivoient  pour  cette  opération.  Le 
Dictionnaire  avoit  ci  devant  copié  tout  le  difcours 
de  Charas  à  ce  fujet  ;  &  l'avoit  encore  amplifié. 
Mais  fa  méthode  paroiffant  fort  compliquée ,  èc 
réellement  affez  inutile ,  nous  avons  cru  devoir  la 
fupprimer  ;  la  Pharmacopée  de  cet  Auteur  étant  un 
livre  commun  :  elle  s'y  trouve  dans  les  p.  533-4-5 
de  l'Edition  de  Lyon  1753.  Ce  que  nous  difons  de 
fon  inutilité  eft  prouvé  dans  la  Chymie  Théoriq.  de 
M.  Macquer ,  pag.  202-3  ;  &  dans  les  Notes  de  M . 
Baron  fur  la  Chymie  de  Lémery. 

Le  procédé  de  ce  dernier  Auteur  eft  fimple,  & 
diftribue  dans  l'efprit  de  vin  autant  de  tartre  que 
cet  efprit  peut  en  diffoudre.  C'eft  pourquoi  nous 
allons  le  fubftituer  à  celui  de  Charas.  »  Mettez  une 
»  livre  de  fel  de  tartre  dans  une  cucurbite  de  verre 
»  bien  haute  :  verfez-y  quatre  livres  d'efprit  de  vin 
»  déphlegmé  :  placez  votre  vaiffeau  fur  le  fable  ;  & 
»  le  couvrez  d'un  chapiteau  ,  auquel  vous  adapterez 
»  un  récipient.  Lutez  exactement  les  jointures  avec 
»  de  la  veffie  mouillée ,  &  donnez  deffous  un  feu 
»  gradué  que  vous  continuerez  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
»  monté  environ  les  trois  quarts  de  l'efprit  de  vin. 
»  Otez  alors  le  feu  :  &  gardez  cet  efprit  dans  une 
»  bouteille  bien  bouchée.  On  peut  faire  évaporer 
»  l'humidité  de  ce  qui  eft  refté  dans  la  cucurbite  :  & 
»  l'on  aura  un  fel  de  tartre  auffi  bon  qu'auparavant.  « 
M.  Baron  croit  même  que  ce  fel  peut  être  meilleur 
en  plufieurs  occafions,  furtout  pour  l'ufage  médi- 
cinal ;  attendu  qu'il  eft  devenu  moins  cauftique  : 
voyez  la  Note  (  b  )  de  la  p.  6yj. 


ESP 

L'efprît  de  vin  tartarifé  (  à  la  dofe  d'une  demi- 
dragme  jufqu'à  deux ,  dans  quelque  liqueur  appro- 
priée )  n'eft  utile  dans  les  cas  d'obftru&ions  que 
lorsqu'il  n'y  a  pas  de  grande  chaleur  dans  les  vif- 
ceres  :  Voyez  M.  Baron  ,  Ibid.  Note  (  a  ). 

Nous  avons  donné,  ci-deflus/7.  820  col.  1 ,  une 
autre  manipulation  de  l'efprit  de  vin  avec  le  fel  de 
tartre  ;  d'après  Lémery. 

Efprit  de  Vinaigre.  Confultez  l'article  VINAIGRE. 

Efprit  d'Aloës.  Confultez  l'article  Aloes. 

Efprit  de  Cire.  Voyez  Cl  RE  ,  p.  630. 

Efprit  de  Chardon  bénit.  Voyez  fous  le  mot 
Chardon  bénit. 

Efprit  de  Camomille.  Voyez  l'article  CAMO- 
MILLE, 

Efprit  de  Cannelle.  Voyez  CANNELLE. 

Efprit  de  Cerifes.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'article 
Cerisier. 

Efprit  de  Crejfon.  Prenez  du  creflbn  d'eau ,  nou- 
vellement cueilli  ,  lorquil  eft  dans  fa  plus  grande 
vigueur  ;  pilez-le  dans  un  mortier  de  marbre ,  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  en  pâte  ;  empliffez  -  en  la  moitié 
d'un  grand  vaifleau  de  grais  ;  &  verfez-y  du  fuc  d'au- 
tre creflbn  récemment  tiré  &  un  peu  chauffé ,  juf- 
qu'à ce  que  ce  fuc  furpafle  la  matière ,  d'un  demi- 
pied  ou  environ.  (  Il  faut  que  cet  autre  fuc  ne  foit 
qu'un  peu  plus  que  tiède.  La  fermentation  feroit 
moins  parfaite ,  s'il  étoit  trop  chaud  ou  trop  froid.  ) 
Ajoutez  à  tout  cela  une  livre  de  levure  de  bierre , 
ou  de  levain  de  boulanger  :  remuez  bien  le  tout  : 
bouchez  le  vaifleau ,  mais  pas  trop  exactement  ;  à 
moins  qu'il  ne  foit  aflez  grand  pour  que  la  matière 
puifle  librement  s'y  gonfler  fans  le  brifer  :  quelques- 
uns  même  penfent  qu'il  faut  toujours  laifler  quelque 
partage  à  l'air  extérieur ,  afin  d'occafionner  une  plus 
grande  fermentation  dans  cette  plante.  Expofez  en- 
fuite  le  vaifleau  au  foleil ,  ou  tenez-le  dans  du  fu- 
mier chaud  ,  jufqu'à  ce  que  la  matière  ne  bouille 
plus  &  qu'elle  s'affaifle  :  ce  qui  arrive  au  bout  de 
trois  ou  quatre  jours  en  été ,  &  de  cinq  ou  fix  en 
hiver.  Alors  il  faut  ,  fans  différer ,  verfer  le  tout 
dans  une  grande  cucurbite  de  cuivre  bien,  étamée  , 
adapter  un  chapiteau  ou  réfrigérant  aufli  étamé; 
pofer  le  vaifleau  fur  un  bain  de  vapeurs  ,  ou  un  bain- 
marie  :  &  après  avoir  mis  un  récipient  au  bec  du 
chapiteau ,  &  luté  exactement  toutes  les  jointures , 
donner  un  feu  modéré ,  pour  faire  diftiller  douce- 
ment environ  deux  livres  de  liqueur  :  ce  qui  fera  la 
partie  la  plus  fpiritueufe.  On  peut  continuer  la  dif- 
tillation  jufqu'à  ce  que  les  gouttes  foient  prefque  in- 
fipides.  Il  monte  toujours  une  portion  confidérable 
de  phlegme ,  avec  cet  efprit  :  mais  on  fe  fert  enfuite 
du  matras,  pour  re&ifier  la  liqueur  diftillée.  Au 
moyen  de  quoi  l'on  a  cet  efprit  aufli  pur  qu'il  peut 
l'être  ;  le  phlegme  reftant  au  fond  du  matras.  Il  ne 
faut  pas  néanmoins  efpérer  d'obtenir  l'efprit  abfo- 
lument  dépouillé  de  phlegme.  Car  ce  qu'on  nomme 
efprit  de  creflbn ,  n'eft  qu'une  raréfaéhon  du  fel  & 
de  l'huile  du  creflbn  intimement  liés  ,  &  diflbus  par 
du  phlegme.  Mais  il  fufHt  que  dans  la  rectification 
il  ne  s'élève  qu'autant  de  phlegme  qu'il  eft  néceflaire 
pour  diflbudre  les  autres  principes.  Verfez  donc  la 
liqueur  diflillée ,  dans  un  matras  à  long  cou  ;  adap- 
tez-y un  chapiteau  &  un  récipient  ;  lutez-en  les 
jointures ,  &  faites  diftiller  au  bain  de  vapeurs  en- 
viron la  moitié  de  la  liqueur.  Vous  aurez  un  bon 
efprit  ;  que  vous  garderez  dans  une  bouteille  bien 
bouchée. 

Si  l'on  a  indiqué  ci-deflus  le  creflbn  d'eau  ,  c'eft 
qu'on  le  regarde  comme  capable  de  communiquer 
plus  de  vertu  à  fon  efprit.  Il  y  a  néanmoins  de  bons 
Naturaliftes  qui  prétendent  qu'on  peut  indifférem- 
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'ment  employer  à  cette  diftUlation  foit  ce  creflbn 
k  foit  celui  des  jardins. 

Vertus  de  [efprit  de  crejfon. 

C'eft  un  fort  bon  remède  contre  le  feorbut , 
l'hy dropifie  ,  les  rhumatifmes  ,  la  pierre ,  la  gra- 
velle  ,  la  maladie  hypocondriaque ,  les  aflbupiffe- 
mens  qui  tendent  à  l'apoplexie  ou  à  la  léthargie , 
les  maladies  qui  proviennent  d'humeurs  grofîieres 
&  tartareufes  ,  la  colique  néphrétique ,  la  jauniffe , 
les  écrouelles ,  les  rétentions  des  mois.  Il  purifie  & 
raréfie  le  fang,  excite  la  femence  ,  &  fait  uriner. 
La  dofe  eft  depuis  quinze  gouttes  jufqu'à  une  dragme , 
dans  une  liqueur  appropriée. 

On  peut  faire  diftiller  ce  qui  fera  demeuré  d'hu- 
midité dans  la  cucurbite  &  dans  le  matras ,  à  un  feu 
aflez  fort  :  on  obtiendra  ainfi  une  Eau  de  crejfon  qui 
aura  la  vertu  de  l'efprit ,  mais  dans  un  degré  plus 
foible.  La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  fix. 

On  pourroit  encore  ,  après  avoir  tiré  l'efprit  & 
l'eau  de  creflbn ,  couler  &  exprimer  ce  qui  refte 
dans  la  cucurbite  ,  pour  en  faire  un  Extrait  de  la 
même  manière  qu'on  fait  celui  de  la  mélifle.  Néan- 
moins comme  le  fel  effentiel  qui  en  fait  la  meilleure 
partie  ,  s'eft  prefque  volatilifé  en  efprit  ,  il  vaut 
mieux ,  quand  on  voudra  faire  Y  Extrait  de  creflbn 
&  celui  des  autres  plantes  antifeorbutiques  ,  em- 
ployer le  fuc  de  ces  plantes  dès  qu'il  aura  été  tiré 
&  dépuré ,  fans  le  faire  fermenter.  Il  faudra  ob- 
ferver  la  même  chofe ,  quand  on  voudra  tirer  leur 
fel  effentiel. 

Efprit  de  Fraifes.  Confultez  le  mot  Fraisier. 

Efprit  de  Genevre.  Voyez  G  E  N  E  V  R  e. 

Efprit  de  Gomme  Ammoniac.  Voyez  l'article  A  M- 
M  O  N  I  A  C  (  Gomme  ). 

Efprit  de  Nitre.  Voyez  Eau  forte. 

Efprit  de  Rofes.  Confultez  l'article  R  O  S I E  R. 

Efprit  de  Sel.  Voyez  Sel. 

Efprit  de  Soufre.  Voyez  au  mot  Soufre. 

Efprit  de  Térébenthine.  Confultez  ce  mot  fous  celui 

de  TÉRÉBINTHE. 

Efprit  de  Vitriol.  Voyez  ViTRiOL. 

Efprit  qui  diffout  (  dit-on  )  toutes  fortes  de  pierres  , 
quelque  dures  quelles  foient.  Il  faut  prendre  de  la  fa- 
rine de  feigle ,  &  en  faire  de  petites  pelotes  ;  les 
faire  fécher  :  puis  les  mettre  dans  une  cornue  bien 
lutée ,  &  leur  donner  un  feu  femblable  à  celui  qu'on 
donne  à  l'eau  forte.  La  liqueur  qui  en  fortira ,  dif- 
foudra  les  pierres  les  plus  dures. 

Efprit  d'Aigret  de  Mercure.  Cet  efprit  eft  une  diftil- 
lation  du  vinaigre  qui  avoit  été  combiné  avec  le 
mercure ,  à  l'effet  de  féparer  le  plomb  d'avec  ce 
demi-métal.  Selon  les  principes  de  la  chymie ,  l'ef- 
prit qu'on  tire  d'un  tel  vinaigre  femble  devoir  être 
fort  mauvais.  On  l'a  vu  cependant  indiqué  par  des 
artiftes,  pour  obtenir  l'huile  /Ambre. 

E    S    Q 

ESQUINANCIE; Squinancie ;  ou  Synanchie. 
Maladie  qui  affecte  la  gorge ,  &  rend  la  déglutition 
&  la  refpiration  fort  difficiles. 

On  diftingue  l'efquinancie  en  vraie ,  &  en  fauffe. 
La  vraie  eft  accompagée  de  chaleur ,  douleur ,  grande 
difficulté  de  refpirer ,  fièvre  aiguë  ,  &  d'une  efpece 
d'étranglement.  Lz  fauffe.  eft  ordinairement  fans  ou 
prefque  fans  fièvre  ;  Pinflammation  eft  lente  dans 
fes  progrès;  le  gonflement  eft  plus  extérieur  & 
plus  œdémateux  que  dans  la  vraie  efquinancie ,  &■ 
en  général  tous  les  fymptômes  en  font  moins  vio- 
lens. 
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-  Les  caufes  de  l'efquinancie  inflammatoire  ,  font 
toutes  celles  de  l'inflammation  en  général ,  l'engor- 
gement du  fang  dans  les  vaiffeaux  capillaires  ;  ce 
qui  peut  être  occafionné  par  les  alimens  échauf- 
fans ,  les  boiflbns  fpiritueufes ,  les  violens  exerci- 
ces ,  les  veilles  immodérées  ,  la  fuppreflion  des 
évacuations  périodiques  telles  que  les  hémorrhoïdes 
■&  les  régies. 

Une  pituite  acre  ;  l'humidité  de  l'air  \  la  luxation 
de  quelque  vertèbre  du  cou ,  qui  compriment  l'ce- 
fophage  &C  les  autres  parties  de  la  gorge  ;  le  grand 
chaud  ou  le  grand  froid  ;  la  vapeur  du  charbon  al- 
lumé ;  les  boiflbns  aqueufes  trop  abondantes  ;  le 
fommeil  &  le  repos  prolongés  au  delà  des  bornes 
convenables  ;  des  chants  ou  des  cris  forcés  ;  la 
conftipation  ;  les  mauvais  champignons  ;  l'excès  d'a- 
limens  venteux  ,  &  mucilagineux  ;  occafionnent  des 
efpeces  de  faufle  efquinancie.  Cette  maladie  a  or- 
dinairement fon  fiege  dans  les  glandes  ,  dans  les 
vaifleaux  fécrétoires  &  excrétoires  de  la  mucofité 
qui  eft  deflinée  à  lubréfier  toutes  les  parties  de  la 
gorge.  Ainli  tout  ce  qui  fait  féjourner  l'humeur  lym- 
phatique dans  (qs  conduits ,  ainfi  que  dans  les  glan- 
des muqueufes  ,  peut  produire  une  faufle  efqui- 
nancie. 

Des  perfonnes  difent  avoir  obfervé  que  fi ,  dans 
l'efpece  inflammatoire  ,  il  fe  déclare  une  tumeur  ou 
une  rougeur  à  la  poitrine  ou  autour  du  cou  ;  ou  qu'il 
furvienne  des  parotides  près  des  oreilles  ;  ce  font  de 
bons  indices  :  mais  que  l'on  ne  peut  que  mal  augurer 
de  cette  maladie  lorlqu'il  ne  paroît  aucune  tu- 
meur ;  ou  lorfque  la  douleur  eft  violente  ,  la  fièvre 
aiguë  ;  la  bouche  habituellement  ouverte  ,  la  langue 
dehors  ;  que  l'on  rejette  les  bouillons  par  le  nez;  que 
les  yeux  font  enfoncés ,  le  vilage  plombé  ,  8t  les 
extrémités  froides.  Comme  l'inflammation  efl  ordi- 
nairement fort  vive  ;  fi  l'on  n'eft  promptement  fe- 
couru ,  on  meurt  quelquefois  dès  le  premier ,  le  fé- 
cond, le  troiiieme ,  ou  le  quatrième  jour  au  plus 
tard  :  &C  encore  a-t-on  à  craindre ,  après  l'avoir  évi- 
té ,  que  la  fluxion  venant  à  le  jetter  fur  les  pou- 
mons ,  on  n'étouffe  au  ieptieme  jour  ;  ou  qu'il  ne 
fe  fafle  un  ablcès ,  qui  caule  la  pulmonie. 

Remèdes  contre  V Efquinancie, 

t.  Il  faut  d'abord  y  remédier  par  de  petites  mais 
fréquentes  faignées  ,  tant  aux  perfonnes  un  peu 
âgées  ,  qu'aux  jeunes  gens.  A  l'égard  des  femmes  6c 
des  filles  ,  s'il  y  a  fuppreflion  de  leurs  ordinaires  ,  on 
les  faignera  du  pied  ;  flnon  on  leur  ouvrira  la  veine 
jugulaire ,  ou  bien  on  les  faignera  fous  la  langue. 

i.  Dans  l'efquinancie  inflammatoire  ou  maligne  , 
il  vaut  quelquefois  mieux  ufèr  des  fudorifïques ,  que 
de  trop  fréquentes  faignées. 

3.  Etmuller  condamne  l'ufage  des  purgatifs  ;  & 
leur  fubftitue  les  lavemens.  Boerhaave  admet  les 
uns  &  les  autres. 

4.  Les  médicamens  chargés  de  nitre  &  d'acides , 
les  lavemens  émolliens  ,  les  tifanes  rafraîchiffantes , 
la  limonade ,  le  petit  lait  avec  le  firop  de  limon ,  font 
très-convenables. 

ç .  Faites  boire  au  malade ,  de  l'eau  de  chardon 
bénit  ;  dans  laquelle  on  aura  jette  un  gros  de  dent 
de  fanglier  pulvérifée. 

On  peut  en  même  tems  ufer  du  topique  fui- 
vant: 

Broyez  des  cloportes  avec  trois  fois  autant  de  miel  ; 
&  faites-en  un  cataplafme  que  vous  appliquerez  à 
l'endroit  des  amygdales.  Le  malade  laiflera  aufli  fon- 
dre un  peu  de  poudre  de  cloportes ,  dans  fa  bou- 
che. 
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6.  Faites  infufer  une  poignée  de  perce -pierre 
dans  une  chopine  d'eau  ;  &  que  l'on  s'en  gargarife 
fouvent. 

7.  Pilez  du  poivre  avec  du  miel  mêlés  enfemble  • 
&  les  appliquez  autour  de  la  gorge. 

.  8.  Battez  du  lait  avec  du  vin  blanc  ;  appliquez-le 
au  dehors  :  gargarifez-en. 

9.  Enveloppez  les  cloportes-  vivans  ,  dans  un  pe- 
tit fac  de  toile  ;  &  l'attachez  au  cou  :  à  mefure 
qu'ils  mourront ,  l'on  fe  fentira  (  dit-on  )  foulage ,  Se 
enfin  guéri. 

1  o.  Faites  recevoir  du  benjoin  dans  la  bouche 
par  un  entonnoir  de  verre. 

1 1 .  Prenez  des  hirondelles  avec  leur  nid  :  faites 
cuire  le  tout  dans  du  vin  blanc ,  avec  de  l'huile  de 
camomille  Se  de  celle  d'amandes  douces  ;  formez-en 
un  cataplafme  ,  que  vous  appliquerez  fur  le  gofler. 

1 2.  On  peut  encore  brûler  le  nid  d'hirondelle  ;  le 
mettre  en  poudre  iubtile ,  que  l'on  délayera  avec 
de  l'huile  de  lys  ;  pour  en  faire  un  cataplafme  fur  le 
golier.  On  aura  foin  de  le  changer ,  de  fix  en  fix 
heures. 

1 3 .  Prenez  un  nid  d'hirondelle  ;  une  once  &  demie 
de  fiente  de  chien  féchée  au  foleil  (  Voye^  Album 
Gracum  )  ;  manne  blanche  Se  oignons  de  lis  blancs , 
de  chacun  une  once  ;  figues  féches  ,  Se  dattes  ,  trois 
de  chacune  :  faites  cuire  le  tout  dans  une  quantité 
fuffifante  d'eau  commune  ,  jufqu'à  confiftance  de 
bouillie.  Ajoutez -y  de  l'huile  violât,  trois  onces; 
farines  de  camomille  ,  de  fenugrec  ,  de  lin  ,  Se  de 
froment ,  fix  gros  de  chacune  ;  demi-once  de  crot- 
tes de  chat  ;  cendres  de  chouette  Se  d'hirondelles  , 
deux  dragmes  de  chacune  ;  un  jaune  d'œuf  ;  un  feru- 
pule  de  fafran  fin  :  mêlez  bien  le  tout ,  Se  faites-en  un 
cataplafme  à  appliquer  fur  la  gorge  &  autour  du 
col. 

Ce  remède  a  guéri  des  efquinancies  défefpérées  : 
il  faut  le  renouveller  fouvent ,  Se  l'appliquer  tiède. 

14.  Etmuller  confeille  d'employer  les  remèdes  qui 
conviennent  à  la  pleuréfie.  Il  recommande  en  par-, 
ticulier  les  excrémens  de  chevaux  Se  de  chiens  ; 
comme  capables  d'enlever  tout  le  mal,  fi  on  les 
applique  des  le  commencement. 

15.  On  conleille  de  bien  pulvérifer,  une  once 
d'album  graecum  ;  la  mêler  avec  un  auarteron  de 
miel ,  en  étendre  fur  un  mouchoir  ,  Se  l'appliquer 
autour  du  cou,  en  manière  de  cataplafme  ;  puis  en 
pefer  une  dragme  ,  Se  la  donner  au  malade  à  fondre 
doucement  dans  la  bouche. 

Quoique  ces  remèdes  paroiflent  fort  dégoutans  , 
la  mort  eft  encore  plus  révoltante. 

16.  Pilez  de  la  petite  confoude  ;  mêlez-la  avec  du 
beurre ,  Se  appliquez  ce  cataplafme  fur  la  gorge. 

17.  Utez  du  B  A  u  M  E  tranquille  ,  de  l'Abbé 
Roulieau  ;  en  la  manière  décrite  dans  fon  article. 

18.  Si  l'efquinancie  eft  cauiée  par  la  vapeur  du 
charbon  :  on  fera  avaler  de  la  thériaqne  ;  Se  l'on  en 
frottera  le  tour  du  cou  ,  les  narines  Se  les  tempes. 

19.  Si  elle  vient  de  la  conjlipation  du  ventre  :  l'on 
donnera  des  iaveiïiens  ;  Se  quelque  légère  purgation, 
dans  laquelle  on  ajoutera  un  peu.  d'huile  d'amandes 
douces  ,  ou  d'huile  d'olives  nouvelle ,  ou  du  bouil- 
lon de  choux  cuits  à  la  viande ,  avec  quatre  cuillerées 
de  lue  de  mercuriale  ou  de  feuilles  de  vioiette. 

20.  Pour  r 'efquinancie  qui  feroit  caufée  par  quelque 
poifon  ;  l'on  fera  avaler  de  l'huile  ,  ou  de  l'oxyniel, 
ou  de  l'hydromel ,  avec  un  peu  de  thériaque. 

Gargarifmes  pour  l' Efquinancie. 

21.  Du  fel  de  faturne,  un  fcrupule ,  dans  huit 
onces  de  liqueur  appropriée. 

21.  Cryftal 
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il.  Cryjîal  minerai  :  la  dofe  eft  d'une  dragme  : 
dans  huit  onces  de  liqueur  appropriée. 

23.  Efpr'u  de  vitriol  &  d'alun  ;  la  dofe  eft  depuis 
quatre  jufqu'à  huit  gouttes. 

14.  Corail  préparc  :  la  dofe  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  une  dragme. 

1 5 .  Etmuller  veut'  que  le  malade  fe  gargarife  de 
fon  urine  ;  ou  avec  le  fiic  de  grande  joubarbe  où  l'on 
ajoutera  de  l'efprit  de  vin. 

Il  propofe  encore  un  gargarifme  compofé  d'hy- 
dromel &  de  graine  de  moutarde  bouillis  en- 
femble. 

Celui  dont  il  femble  faire  le  plus  de  cas, eft  une 
décoction  de  navets ,  mêlée  avec  un  peu  de  fel  am- 
moniac. 

26.  Faites  un  gargarifme  avec  des  feuilles  de  mû- 
rier ;  dont  il  faut  fe  gargarifer  fouvent. 

27.  On  vante  beaucoup  l'effence  ou  Efprit  de  Ver- 
jus. On  en  fait  tomber  une  goutte  dans  la  gorge  , 
par  le  moyen  d'un  tuyau  de  plume  :  &c  l'abicès  fe 
crève  prefqu'à  l'inftant. 

28.  Ufez  d'un  gargarifme  ;  compofé  d'eau  conu 
mune ,  dans  laquelle  auront  bouilli  des-  feuilles  de 
troène. 

29.  foye^  A  N  C  O  L  ï  E.  GORGE.  BAUME 
de  vie  ,  très  -précieux. 
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ESSARTER:  terme  de  Forêts.  Arracher  tous 
les  arbres ,  arbriffeaux ,  &  broflailles  ,  qui  couvrent 
un  terrein  ;  &  emporter  les  fouches  &  les  racines. 
On  met  quelquefois  dans  les  adjudications  de  bois, 
l'obligation  d'arracher  &  d'effarter.  Plus  il  y  a  de 
£  vieilles  fouches,  plus  un  terrein  eft  difficile  à  ef- 
1  farter. 

5  ESSARTS:  vieux  mot  François  ;  fignifioit 
^broflailles. 

Quand  on  abat  un  bois  dans  les  Ardennes  ,  l'ufage 
eft  de  ramaffer  toutes  les  broflailles ,  feuilles  ,  co- 
peaux ,  brindilles  ,  genêts  ,  bruyères ,  &c  ;  les  brû- 
ler, &  en  répandre  les  cendres  fur  le  terrein.  même 
où  le  bois  a  été  abattu  :  puis  de  labourer  avec  le 
crochet  la  terre  qui  eft  entre  les  fouches  &  étocs  , 

6  y  femer  du  feigle  ou  du  farrafm.  C'eft  ce  qu'on 
appelle ,  dans  le  pays  ,  faire  des  Ejjarts.  Cela  fe  pra- 
tique non-feulement  dans  les  bois  des  particuliers  , 
mais  même  dans  ceux  qui  appartiennent  au  Roi.  M. 
Duhamel  {Traité  des  Semis  ,  pag.  369)  fait  fentir 
qu'une  pareille  méthode  peut  devenir  fort  utile  , 
quand  on  ne  fe  propofe  pas  de  convertir  pour 
toujours  le  champ  en  terre  labourable. 

ESSENCE:  terme  de  Forets.  Il  a  plufieurs  figni- 
fications. 

i°.  On  dit  :  Ce  bois  eft  de  bonne  ejjence  ;  pour 
dire ,  de  bonne  nature  ,  de  bonne  qualité.  Un  bois , 
Effence  de  chêne  ,  eft  bien  eftimé. 

20.  On  dit  VE fonce  d'un  bois  ,  en  parlant  de  fon 
âge. 

ESSENCE:  terme  de  Chymie.  C'eft  la  partie 
fpiritueufe  d'un  mixte.  Tels  font  les  huiles  éthérées 
obtenues  par  la  diftillation  de  plantes  odorantes  ;  les 
huiles  odorantes  tirées  par  expreflion  ;  l'efprit ,  ou 
le  fel  volatil ,  des  animaux  ;  les  efprits  des  •minéraux. 
Koye{  Odeur.  Avancer  les  plantes. 

Les  eflences  pures  ne  venant  qu'en  très -petite 
quantité  ,  elles  doivent  naturellement  être  fort 
chères.  C'eft  ce  qui  porte  les  marchands  à  les  al- 
térer. La  manière  la  plus  adroite  dont  fe  faffe  cette 
altération  ,  eft  leur  mélange  avec  l'efprit  de  vin.  Il 
diflout ,  par  exemple  ,  autant  de  girofle  que  de  can- 
nelle ;  &  fon  odeur  eft  totalement  abforbée  par 
la  force  de  celle  de  l'une  ou  l'autre  de  ces  deux 
Tome  I, 
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eflences.  On  découvre  l'artifice ,  en  biffant  tom- 
ber dans  l'eau  quelques  gouttes  de  l'effence  qui  eft 
fufpecte  :  l'efprit  de  vin  f e  fépare  promptement ,  & 
blanchit  l'eau. 

Une  autre  manière  de  falfifier  les  plus  précieufes 
eflences ,  &  qui  ne  peut  être  reconnue  par  l'épreuve 
ci-deffus  ;  eft  de  mêler  l'effence  de  girofle  avec  celle 
de  cannelle ,  qui  eft  exceflîvement  chère ,  à  caufe  de 
la  petite  quantité  que  la  cannelle  en  fournit.  Toutes 
deux  font  également  folubles  à  l'efprit  de  vin ,  plus 
pefantes  que  l'eau ,  &  toutes  deux  également  vo- 
latiles :  le  goût  ni  l'odeur  ne  peuvent  aufli  les  dé- 
celer. Le  feul  expédient  pour  les  difeerner ,  eft  de 
verfer  quelques  gouttes  de  l'effence  fur  du  fucre  ; 
que  l'on  mêle  &  diflbut  avec  de  l'eau  commune  : 
on  diftingue  aifément  alors  le  goût  &  l'odeur  du 
girofle  d'avec  ceux  de  la  cannelle. 

Essence  de  Cannelle  &  de  Girofle  :  (  impro- 
prement nommée  effence ,  puifqu'elle  n'eft  qu'une 
forte  teinture  aromatique  ).  Prenez  une  demi-once 
de  clou  de  girofle  ,  une  once  de  cannelle  ,  une 
pincée  de  macis  ,  deux  fruits  entiers  de  poivre- 
long  ,  une  petite  poignée  de  coriandre  (  laquelle 
vous  mettrez  dans  un  nouet  de  toile  ).  Le  tout 
étant  concaffé ,  vous  le  mettrez  dans  une  bouteille 
de  verre  avec  une  chopine  ou  trois  demi  -  feptiers 
de  bon  efprit  de  vin  ;  &  la  boucherez  bien.  Si  c'eft 
en  été ,  vous  la  mettrez  dans  un  pot  de  terre  ou 
dans  une  terrine  ,  entourée  de  fable  bien  chaud  ;  &c 
l'expoferez  au  foleil  le  plus  ardent ,  pendant  fix  fe- 
maines  ou  deux  mois.  Toutes  les  nuits  vous  le  re- 
tirerez pour  le  mettre  dans  une  étuve  avec  un  ré- 
chaud ou  une  poêle  pleine  de  feu  :  fi  vous  n'avez 
point  d'étuve  ,  vous  mettrez  la  terrine  où  eft  la 
bouteille ,  fur  de  la  cendre  chaude  ,  afin  qu'elle  s'en- 
tretienne dans  fa  chaleur.  Si  c'eft  en  hiver  que  vous 
veuilliez  faire  cette  effence ,  vous  enfoncerez  la  bou- 
teille dans  un  tonneau  ou  baquet  plein  de  fumier 
chaud ,  &  l'y  laifferez  le  même  efpace  de  tems. 

Voye{  Huile.  Cannelle. 

Manières  de  tirer  les  Ejjences  des  Fleurs. 

1.  Ayez  une  caiffe  dont  le  dedans  foit  garni  de 
fer  blanc ,  afin  que  le  bois  ne  communique  aucune 
odeur  aux  fleurs ,  &  ne  boive  pas  l'effence.  Faites 
faire  des  chaflïs  qui  puiffent  entrer  aifément  fur  leur 
plat  dans  la  caiffe  :  leur  bois  doit  être  de  deux  doigts 
d'épaiffeur ,  &  garni  de  pointes  d'aiguilles  tout  au- 
tour. Ajuftez  à  chaque  chaflis  une  toile  qui  puiffe 
être  tendue  deflus  ;  cette  toile  fera  de  cotton  :  & 
vous  aurez  foin  de  la  faire  paffer  à  une  bonne  Ief- 
five ,  laver  enfuite  dans  de  l'eau  claire  ,  &  bien  fé- 
cher ,  avant  de  vous  en  fervir. 

Après  avoir  fait  bien  imbiber  les  toiles  dans  de 
l'huile  de  ben ,  vous  les  prefferez  un  peu ,  enfuite 
vous  les  étendrez  fur  les  chaflis ,  &  vous  les  atta- 
cherez aux  aiguilles.  Puis  vous  mettrez  un  chaflis  au 
fond  de  la  caiffe  ;  &  deffus  la  toile  ,  vous  femerer 
également  les  fleurs  dont  vous  voudrez  tirer  l'effence  : 
vous  les  couvrirez  d'un  autre  chaflis  ,  fur  la  toile 
duquel  vous  femerez  encore  des  fleurs  :  &  continue- 
rez ainfi  jufqu'à  ce  que  la  caiffe  foit  pleine.  Le  chaflis 
étant  épais  de  deux  doigts ,  les  fleurs  ne  font  pas 
preffées ,  &  il  y  en  a  deffus  &  deffous  les  toiles. 

Douze  heures  après ,  vous  y  remettrez  d'autres 
fleurs  :  &  continuerez  de  même  pendant  quelques 
jours. 

Quand  l'odeur  vous  paroîtra  affez  forte ,  vous  lè- 
verez les  toiles  de  deffus  les  chaflis  ;  vous  les  plierez 
en  quatre  ;  puis  les  ayant  roulées  ,  &  liées  de  plu- 
fleurs  tours  avec  une  ficelle  afin  de  les  contenir  & 
d'empêcher  qu'elles  ne  s'étendent  trop ,  vous  les 
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mettrez  à  la  prefle  pour  exprimer  l'huile.  Cette 
prefîè  doit  être  de  fer  blanc  ,  afin  que  l'huile  ne 
s'imbibe  point  dans  le  bois.  Vous  mettrez  deffous , 
des  vaiffeaux  bien  nets,  pour  recevoir  l'eflence  : 
vous  ferrerez  enfin  cette  eflence  dans  des  phioles 
bien  bouchées  ,   pour  la  conferver. 

Nota.  On  ne  peut  faire  dans  une  caifie  ,  que  l'ef- 
fence  d'une  fleur  à  la  fois  ;  car  l'odeur  de  l'une  gâ- 
teroit  l'autre.  Par  la  même  raifon  les  toiles  qui  au- 
ront fervi  à  tirer  l'eflence  d'une  fleur ,  ne  pourront 
fervir  à  tirer  l'eflence  d'une  autre  :  à  moins  qu'on 
ne  les  ait  miles  à  la  leflive  ,  qu'on  ne  les  ait  bien  la- 
vées dans  de  l'eau  claire  ,  &  bien  fait  fécher. 

Ce  moyen  efl  d'ufage  pour  obtenir  l'odeur  des 
fleurs  qui  ne  donnent  pas  d'huile  eflentielle  par  la 
diftillation  :  telles  que  la  Tubéreufe  ,  le  Jafmin  ,  & 
plufieurs  autres. 

2.  Prenez  telles  fleurs  que  vous  voudrez  :  ftrati- 
fiez-les  (  c'eft-à-dire  ,  mettez-les  par  lits  )  dans 
un  pot ,  avec  du  fel  commun  ;  en  commençant  par 
une  couche  de  fleurs ,  enfuite  une  de  fel ,  puis  un 
lit  de  fleurs  ,  &un  lit  de  fel,  en  continuant  toujours 
ainfl  jufqu'à  ce  que  le  pot  foit  plein.  Alors  il  faut  le 
boucher  ,  &  le  mettre  à  la  cave  pendant  quarante 
jours  ;  au  bout  defquels  vous  renverferez  le  tout 
fur  une  étamine ,  étendue  fur  une  terrine ,  laquelle 
recevra  l'eflence  qui  coulera  des  fleurs ,  en  les  pref- 
fant.  Enfuite  vous  mettrez  cette  eflence  dans  une 
bouteille ,  que  vous  tiendrez  bouchée  ,  pleine  feule- 
ment jufqu'aux  deux  tiers  ;  Se  Pexpoferez  au  foleil  & 
au  ferein  ,  pendant  vingt-cinq  ou  trente  jours  ,  pour 
purifier  l'eflence  :  dont  une  feule  goutte  fera  capable 
d'embaumer  une  pinte  de  liqueur. 

Voye^  une  3c.  Manière  ,  dans  l'article  Liqueur. 

4.  Prenez  trente  livres  de  rofes ,  ou  de  telle  autre 
fleur  qu'il  vous  plaira  :  pilez  -  les  avec  trois  livres 
de  fel  commun  décrépité  ;  enfuite  mettez-les  au 
frais ,  dans  un  pot  bien  luté.  Vous  les  y  laifferez 
quinze  ou  dix-huit  jours  ;  après  lefquels  retirant  la 
matière  ,  vous  l'humeeferez  d'eau  commune ,  juf- 
qu'à ce  qu'elle  foit  réduite  en  bouillie.  Alors  met- 
tez-la dans  un  alembic  ;  couvrez-le  de  fon  réfrigé- 
rant ou  chapiteau  :  &  pendant  la  diftillation ,  ayez 
foin  d'ôter  le  phlegme  qui  montera  le  premier. 

Eflence  d'Angélique.  Voyez  Angélique. 

Eflence  d'Anis.  Voyez  Anis. 

Eflence  de  Cédrat.  Voyez  fous  le  mot  Citro- 
NIER. 

Eflence  de  Fenouil.  Voyez  FENOUIL. 

Ejfence  de  Genevre.  Confultez  l'article  GENEVRE. 

Eflence  de  Fleurs  d'Orange.  Voyez  p.  856.  col.  2  , 
&  p.  857.  col.  1. 

Ejfence  de  Pain  &  de  Vin  :  par  l'Abbé  Rouffeau. 

Faites  rôtir  au  feu  cinq  ou  fix  livres  du  meilleur 
pain  blanc  de  froment.  Enfuite  émiettez-le ,  croûte 
&  mie  ;  &  l'imbibez  de  vin  blanc ,  le  meilleur  que 
vous  aurez  :  mettez  -  le  ,  dans  un  matras  bien  luté  , 
en  digeftion  pendant  un  mois ,  dans  du  fumier  de 
cheval ,  qui  foit  bien  chaud.  Après  ce  tems ,  cou- 
vrez le  matras  avec  un  chapiteau  ;  adaptez-y  un  ré- 
cipient ;  lutez  bien ,  &  diftillez  à  feu  doux. 

Cette  eflence  (  dit  l'Auteur  )  eft  très-reftaurante , 
&-.  ranime  même  à  l'article  de  la  mort.  La  dofe  eft 
t demi-once;  qu'on  fait  prendre  foir  &  matin. 

Autre  Eflence  rejlaurante  :  par  le  même  Auteur. 

Prenez  égales  quantités  d'efprit  de  vin ,  &  d'huile 
vde  vitriol.  Après  la  digeftion  comme  pour  l'eflence 
précédente ,  diftillez  :  puis  expofez  la  diftillation  au 
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bain  de  vapeurs  ,  pour  féparer  l'efprit  efïentiel  : 
&  vous  en  fervez. 

[  La  diftillation  étant  bien  conduite  ,  on  doit 
avoir  une  liqueur  approchante  de  l'sether.  1 

Ejfence  Pacifique. 

Prenez  deux  onces  de  bon  opium  ;  coupez-les  en 
petits  morceaux  ,  &  les  mettez  dans  une  cucurbite 
de  verre  avec  une  poignée  de  penfée  ;  verfez  par- 
defllis  ,  une  livre  d'eau  de  pluie  diftillée  :  adaptez  à 
la  cucurbite  un  vaiffeau  de  rencontre;  mettez -la 
dans  du  fumier  chaud  pendant  quelques  jours  pour 
biffer  fermenter  les  matières  :  la  fermentation  étant 
paffee ,  mettez  un  chapiteau  à  bec  à  votre  cucurbite, 
&c  diftillez  doucement  au  feu  de  fable.  Vous  aurez 
une  liqueur  blanche  prefque  infipide  ,  animée  de  la 
vertu  anodyne  de  l'opium ,  qui  a  été  féparée  (  par 
la  fermentation  )  de  tout  ce  qu'il  pouvoit  avoir  de 
dangereux. 

L'ufage  de  cette  eflence  modère  &  fait  ceflef  les 
plus  vives  douleurs  ,  la  toux ,  les  convulfions  ;  réta- 
blit &  entretient  les  forces  ;  appaife  les  coliques  ; 
arrête  les  flux  de  ventre  les  plus  invétérés ,  &  la 
dyfenterie.  Mêlée  avec  l'élixir  de  propriété  ,  elle 
guérit  les  fièvres  intermittentes ,  &  continues ,  par 
la  fueur  &  par  l'infenfible  tranfpiration.  La  dofe  de 
cette  eflence  feule  eft  de  vingt-cinq  à  trente  gouttes, 
dans  une  cuillerée  de  bon  vin ,  ou  dans  quelque  autre 
véhicule  propre  à  la  maladie. 

Ejfence  Métallique  ;  de  grande  vertu  pour  les  vers  ,  les 
objlructions  ,  &  la  phthijïe. 

Prenez  du  fucre  de  faturne ,  &  du  vitriol  de  Mars , 
de  chacun  une  once  ;  mercure  doux ,  deux  gros  : 
mêlez-les  bien  enfemble  ,  &  verfez-y ,  dans  un  ma- 
tras que  vous  boucherez  bien  ,  d'excellent  efprit 
de  vin  qui  fumage  de  deux  ou  trois  doigts  :  laiflez 
le  tout  en  digeftion  durant  trois  jours ,  ou  jufqu'à 
ce  que  l'efprit  de  vin  foit  chargé  d'une  belle  tein- 
ture rouge  ;  que  vous  verferez  par  inclination ,  & 
garderez  pour  l'ufage. 

Ce  remède  eft  très -propre  pour  lever  les  obf- 
truclions ,  guérir  la  jauniffe ,  chaffer  les  vers  ;  la  dofe 
eft  de  quinze  à  vingt  gouttes.  Si  on  augmente  cette 
dofe ,  il  purge  doucement;  &  quelquefois  il  fait  vomir 
fi  le  malade  en  a  befoin.  Il  excite  les  régies  ;  &  eft 
utile  dans  la  phthifie,  &  pour  tous  ceux  qui  ont  des 
ulcères  ou  fuppurations  dans  le  corps. 

Ejfence  ou   Soufre  -  Solaire.  Panacée  univerfelle  pour 

les  fièvres  malignes  ,  &  autres  maladies  marquées 

ci  -  après. 

On  l'appelle  Eflence  ou  Soufre  -folaire ,  par  ana- 
logie à  l'or  potable ,  ou  à  la  teinture  qu'on  tire  de 
l'or  ;  parce  qu'il  en  a  la  couleur ,  &  prefque  les  effets. 
On  le  tire  du  fer ,  de  Pétaim ,  du  cuivre  :  ou ,  comme 
difent  les  Philofophes ,  de  Mars  ,  Jupiter  &  Venus  ; 
qui  ont  tous  un  foufre  participant  du  Soleil ,  qui  eft 
l'or. 

Opération.  Mettez  dans  un  creufet  une  demi-livre 
de  morceaux  de  fer  (  comme  doux ,  ou  pointes  d'a- 
cier ).  Placez  le  creufet  dans  un  bon  fourneau  à  vent  : 
couvrez-le  ;  chargez  -  le  de  charbon ,  &  donnez  un 
grand  feu  jufqu'à  ce  que  les  doux  foient  d'un  rouge 
étincelant.  Prenez  alors  une  demi-livre  d'antimoine  en 
poudre  ;  mêlez-la  avec  autant  de  tartre ,  autant  de 
falpêtre  grofherementpulvérifé,  &  un  peu  de  char- 
bon pilé  :  faites-en  fept  ou  huit  paquets  plies  dans 
du  papier ,  que  vous  jetterez  fucceffivement  dans 
le  creufet  ;  en  le  couvrant  promptement  d'une  tuile 
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à  chaque  fois ,  pour  laiffer  paffer  la  détonation.  En- 
fuite  couvrez  bien  ;  remettez  du  charbon  au  four- 
neau ;  &.  faites  grand  feu  pendant  près  de  trois 
quarts  d'heure.  A^ant  retiré  votre  creulet  avec  les 
pincettes ,  vous  le  frapperez  doucement ,  afin  que 
tout  ce  qui  efl  pelant  aille  au  fond  ;  ôt  vous  le  laihe- 
rez  refroidir.  Puis  vous  le  caflèrez  pour  léparer  les 
feories  d'avec  le  culot  qui  le  trouvera  au  fond  ;  & 
fera  marqué  d'une  belle  étoile  au  defîûs  :  ce  qu'on 
appelle  Régule  de  Mars  étoile.  Il  faut  enluite  faire 
un  régule  de  Venus  ou  de  cuivre ,  comme  vous  avez 
fait  celui  de  Mars. 

Mettez  en  poudre  le  régule  de  Mars  ;  mêlez-y  un 
quart  d'étaim  ;  mêlez  tout  cela  avec  quatre  fois  au- 
tant de  falpêtre  en  poudre  :  jettez  le  mélange  peu- 
à-peu  dans  un  creulet  rouge  actuellement  au  four- 
neau. Faites-le  bien  brûler  pendant  quatre  heures , 
de  forte  que  le  tout  lé  mette  en  feories.  L'ayant 
retiré  du  creufet  &  verfé  dans  un  mortier ,  vous  le 
mettrez  vite  en  poudre  des  qu'il  fera  figé  ;  enluite 
vous  le  verlerez  dans  un  matras ,  afin  que  l'air  ne 
le  pénétre  point ,  &  y  jetterez  allez  d'efprit  de  vin 
pour  qu'il  lurnage  de  trois  doigts.  Mettez  le  tout  en 
digeflion  fur  l'athanor ,  ou  au  feu  de  fable  ;  le  ma- 
tras étant  bouché  avec  du  liège ,  de  la  chaux  vive  , 
&  du  blanc  d'œuf ,  &  recouvert  de  velhe  bien  liée. 
L'efprit  de  vin  fe  chargera  de  cette  teinture. 

Il  faut  remuer  le  matras  de  tems  à  autre  pour  dé- 
velopper la  teinture. 

Quand  l'eiprit  de  vin  fera  bien  teint,  il  faudra 
le  retirer  du  matras  ,  pour  le  mettre  dans,  une 
phiole  bien  bouchée  ;  &  remettre  de  nouvel 
efprit  de  vin ,  pour  achever  de  tirer  ce  qu'il  pourra 
extraire.  Si  vous  avez  de  la  teinture  d'or  ,  ajoûtez- 
en  à  celle-ci  :  le  remède  lera  dans  la  dernière  per- 
fection. 

Voyez  Régule  Martial  cTk  ntimoine. 

Teinture  a"  A  NTIMOINE,  n.  x  &L  4. 

Remarques  fur  l'Opération  ci-deffus. 

Il  y  a  des  Chymiltes  qui  penfent  que  le  premier 
'  régule  ne  peut  être  ni  beau  ni  étoile  ,  à  moins 
qu'on  ne  le  refonde  jufqu'à  trois  fois  avec  de  nou- 
veaux nitre  &  tartre. 

On  croit  aufTi  qu'il  eft  à  propos  de  changer  la 
fuite  du  procédé  :  enlorte  que  le  régule  martial  étant 
bien  dépuré,  l'on  en  prenne  (  par  exemple  )  quatre 
onces  ,  puis  du  cuivre  rouge  &c  de  l'étaim  fin  deux  on- 
ces de  chacun  ;  que  l'on  mette  le  tout  dans  un  creulet  : 
&  quand  il  fera  en  nulon  ,  l'on  y  jettera  deux  ou 
trois  onces  de  nitre  bien  pur.  Le  tout  étant  liqué- 
fié ,  on  le  jettera  dans  un  mortier  de  fonte  bien 
chauffé  &  graifTé.  Quand  cette  matière  fera  refroi- 
die ,  on  en  fëparera  les  feories  :  &  il  refiera  un  ré- 
gule auflî  caflant  que  le  verre.  L'ayant  pulvérifé  ,  on 
le  mêlera  avec  le  double  ou  le  triple  de  fon  poids 
de  nitre  bien  rafiné  ,  &  deux  onces  de  corail  rouge 
en  poudre ,  dans  un  grand  creulet  qui  puiffé  bien 
fouffrir  le  feu  ;  remuant  toujours  avec  une  longue 
verge  de  fer  ,  tant  que  la  matière  fe  fondra  &  bouil- 
lonnera au  feu  de  fufion  qu'on  lui  donnera  dans  le 
fourneau.  L'ébullition  ceflera  tout-à-coup.  Mais  en 
continuant  le  même  degré  de  feu  ,  elle  deviendra 
d'abord  verdâtre.  On  continuera  de  remuer  jufqu'à 
ce  qu'elle  ait  la  couleur  de  rubis.  Alors  on  verlera 
cette  matière  dans  un  mortier  de  fonte  ,  chauffé  ,  & 
non  graifTé  ;  on  la  pilera  quand  elle  fera  refroidie  ; 
ck  on  mettra  fa  poudre  dans  un  matras  ,  avec  de  bon 
efprit  de  vin  qui  y  fumage  de  quatre  doigts.  Le  ma- 
tras fera  enluite  fermé  avec  un  vaifîeau  de  rencon- 
tre ,  lute  avec  le  blanc  d'œuf  6c  la  farine  ;  &  on  le 
placera  fur  un  petit  bain  de  fable.  Au  bout  d'environ 
Tome  I. 
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vingt  -  quatre  heures  on  verfera  par  inclination  la 
teinture  ;  on  remettra  de  nouvel  efprit  de  vin  ;  & 
on  continuera  ainfi  jufqu'à  ce  que  l'eiprit  ne  le  co- 
lore plus.  On  mêlera  enluite  les  teintures  ;  on  les 
mettra  pendant  un  mois  en  digeflion ,  au  fumier  ou 
à  l'étuve ,  dans  un  grand  matras  bien  bouché.  Après 
quoi  on  les  laiffera  circuler  pendant  deux  autres 
mois ,  &  l'on  tirera  une  partie  de  l'eiprit  de  vin  : 
il  faut  que  la  teinture  acquière  la  confiftance  d'huile. 
Alors  on  la  laifiera  huit  jours  ëxpolée  à  l'air  ;  puis 

on  la  mettra  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  , 

pour  la  garder. 

■Vertus  &  effets  principaux  de  V  Effence  "folaire  ;  & 
Jes  dofes. 

Pour  les  fièvres  malignes  &  pourprées  ,  la  dofe 
fera  une  demi-cuillerée  ,  &  toujours  dans  du  vin  : 
cependant  elle  ne  laifîe  pas  d'agir  auffi  dans  du  bouil- 
lon ,  de  la  tifane ,  ou  de  l'eau  ;  mais  non  pas  fi  promp- 
tement.  Elle  delobftrue  ,  évacue  toutes  les  matières 
corrompues  ,  &  donne  une  lanté  vigoureufe. 

Elle  renouvelle  la  chaleur  naturelle  dans  les  per- 
fonnes  avancées  en  âge  ;  &  les  fortifie.  On  peut 
pour  cet.  effet  en  prendre  une  ou  deux  fois  par  fe- 
mainei  La  dofe  ordinaire  eft  d'un  quart  de  cuiller 
à  chaque  fois. 

Ceux  même  qui  font  en  fanté  ,  mais  qui  fentent 
quelques  pelanteurs  ou  laffitudes  ,  en  peuvent  pren- 
dre une  pareille  dofe  ;  elle  prévient  6c  diffipe  les 
maladies  qui  pourroient  leur  furvenir. 

Ceux  qui  ont  des  rapports  d'eftomac  ,  &  des  in- 
digefîions  ,  peuvent  en  uier  de  même.  On  en  donne 
pendant  trois  jours  de  fuite  ,  une  pareille  prife  cha- 
que jour ,  dans  deux  cuillerées  de  vin  aux  enfans  qui 
ont  la  petite  vérole  ou  la  rougeole. 

Les  femmes  en  travail  d'enfant  en  prendront  une 
bonne  demi-cuillerée  dans  trois  cuillers  de  vin, 
pour  les  fortifier  ,  &  faciliter  l'accouchement  :  fi 
elles  en  prennent  durant  la  grofiefie  ,  leur  accouche^ 
ment  le  prépare  bien  :  pour  cet  effet ,  elles  en  pour- 
ront prendre  la  doie  ordinaire  ,  de  quinze  en  quinze 
jours. 

Pour  la  pleuréfie  (  naiffante  ou  formée  )  ,  on  en 
prend  une  bonne  demi-cuillerée  dans  un  demi-verre 
de  vin  ;  ayant  foin  de  tenir  le  malade  bien  chaude- 
ment &  bien  couvert  dans  fon  lit  ;  le  laiffant  bien 
fuer  ;  &  le  changeant  enluite  de  linge  :  ce  que  l'on 
doit  réitérer  de  trois  heures  en  trois  heures ,  jufques 
à  trois  ou  quatre  fois  ;  lui  donnant  dans  chaque  in- 
tervalle un  bouillon  fans  graifTé. 

Pour  l'épilepfie  &  l'apoplexie  ,  on  en  donne  d'a- 
bord une  petite  cuillerée  ;  &  pour  les  évanouiffe- 
mens  6c  défaillances  ,  la  même  dofe  :  que  l'on  réi- 
tère enfuite ,  félon  le  befoin. 

Effence  Emétique. 

Voyez  dans  l'article  Vomissement. 

Effence  pour  les  ulcères  vénériens. 

Voyez  fous  le  mot  MALADIE  Véné- 
rienne. 

Effence  d'Ambre  &  de  Mufc.  Voyez  l'article  A  M- 
BRE. 

Effence  de  Jambon  :  pour  les  Ragoûts. 

Mettez  dans  une  cafferole  quelques  morceaux  de 
veau  ,  plus  ou  moins ,  félon  la  quantité  d'eflence 
que  vous  voulez  faire.  Otez  la  peau  &  la  graifie 
d'un  jambon  ;  coupez  la  chair  par  tranches  bien 

Cccccc  ij 
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proprement ,  &  la  mettez  dans  la  caflerole  avec  le 
veau  :  ajoutez-y  une  couple  de  racines  coupées  en 
deux  ,  &  autant  d'oignons.  Couvrez  la  caflerole , 
&c  la  faites  chauffer  d'abord  très-  doucement.  Lorf- 
que  la  viande  commencera  à  s'échauffer ,  découvrez 
la  cafferole  ,  6c  tournez  les  tranches  de  jambon  pour 
qu'elles  prennent  couleur.  Après  quoi  vous  les  tire- 
rez ,  ainfi  que  le  veau.  Mettez  dans  votre  caflerole 
un  morceau  de  beurre  6c  un  peu  de  farine  ;  remuez 
bien  avec  une  cuiller  de  bois  ;  &  mouillez  fur  le 
champ  avec  de  bon  bouillon  qui  ne  foit  pas  falé. 
Puis  remettez-y  le  veau  6c  le  jambon  :  &  affaifonnez 
de  tranches  de  citron  ,  quelques  gouflès  d'ail ,  quel- 
ques verres  de  bon  vin  blanc  ;  6c  achevez  de  lier 
avec  le  coulis  commun.  Ayez  foin  qu'il  foit  bien 
dégraifle.  Quand  tout  fera  cuit ,  vous  tirerez  toute 
la  viande  ,  &  paflèrez  l'eflènce  dans  un  tamis  de 
foie. 

Cette  effènee  fert  pour  toutes  fortes  de  viandes , 
&  pâtiflèries  chaudes  en  viande  ,  ou  en  poiflbn  au 
gras.  Il  eft  à  propos  de  remettre  les  tranches  de 
jambon  dans  l'eflènce  :  elles  peuvent  fervir  plu- 
fieurs fois.  On  peut  aufli  les  couper  en  petits 
dés  ,  pour  jetter  fur  une  pièce  de  bœuf;  ou  fur  des 
culs  d'artichaux  ,  en  les  laiflant  en  tranches  ou  en 
filets  ;  pour  des  poulets ,  poulardes  ,  &c.  Les  ro- 
gnures 6c  parures  des  tranches  de  jambon  font  bon- 
nes à  mettre  dans  le  coulis  ordinaire. 

ESSIEU  ,  ou  AiJJleu.  Axe,  de  fer  ou  de  bois, 
qui  enfile  les  roues  des  voitures. 

Un  eflieu  de  fer  eft  beaucoup  moins  bon ,  d'une 
feule  barre  ,  que  de  quatre  ioudées  enfemble  ,  re- 
pliées enfuite  par  leur  milieu ,  puis  reflbudées ,  6c 
étirées  fuivant  la  longueur  que  l'eflîeu  doit  avoir. 

M.  De  Reaumur  a  publié  ,  dans  les  Mémoires  de 
l'Académie  Royale  des  Sciences  en  1724,  un  moyen 
qui  lui  a  réufli'pour  conserver  les  eflieux  de  fer  dans 
toute  leur  force  ;  moyen  Ample  ,  6c  beaucoup  moins 
coûteux  que  la  pratique  011  l'on  efl  de  recharger 
les  ef lieux  de  voiture  dans  les  endroits  ulés.  Il  ne 
s'agit  que  de  remplir  le  vuide  qu'a  occafionné  le 
frottement ,  par  une  pièce  de  fer  creulée  en  gout- 
tière ,  qui  emboîte  la  parte  affaiblie  ,  6c  que  pour 
cela  M.  De  Reaumur  appelle  une  Emboiture.  Cette 
pièce  doit  être  plus  ou  moins  forte ,  relativement  à  l'c- 
paiflèur  qui  convient  en  cet  endroit.  On  l'aflujettit 
au  moyen  d'une  clavette  médiocre  ;  qui  traverfant 
l'eflieu  de  part  en  part ,  efl:  rivée  aux  deux  bouts. 
Ainfi  on  ne  s'expofe  pas  à  voir  gâter  un  bon  effieu 
par  la  chaude-iuante  qu'il  faut  lui  donner  quand  on 
veut  le  recharger  par  foudure  :  6c  il  n'y  a  point  de 
cocher  ou  de  voiturier  qui  ne  puiflè  remédier  de  lui- 
même  à  l'affolblifTement  de  fon  eflieu ,  en  chaflant 
la  clavette  &  remettant  une  nouvelle  emboiture. 
Pour  cela  ,  il  feroit  avantageux  de  forger  les  eflieux 
neufs  un  peu  applatis  par  deflbus ,  leur  donner  la 
rondeur  par  une  emboiture  rapportée  ;  6c  en  ache- 
tant ces  eflieux ,  prendre  en  même  tems  plufieurs 
emboitures  pour  en  avoir  de  rechange. 

ESSOUCHER  un  champ.  C'eft  en  arracher 
les  fouches. 
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ESTAMPE.  Image  de  papier ,  ou  de  vélin ,  im- 
primée. 

Pour  éclaircir  une  EJlampe. 

Prenez  parties  égales  de  chaux  vive  ,  &  de  cen- 
dres gravelées  :  faites-en  une  leflive  ,  en  les  faifànt 
bouillir  pendant  un  quart  d'heure  dans  l'eau  com- 
mune. Prenez  de  cette  leflive  dans  une  écuelle  ; 
ajoûtez-y  du  favon  à  proportion  ;  6c  faites  bouillir , 
jufqu'à  ce  que  le  favon  loit  bien  détrempé ,  6c  épais 
comme  une  bouillie.  Alors  frottez-en  l'eftampe. 
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Pour  Copier  une  EJlampe. 

Ayant  obfervé  ce  qui  eft  indiqué  ,  p.  873  ,  pour 
tranfpofer  l'écriture  ;  on  aura  une  contr'épreuve 
fort  nette. 

Le  favon  feul  feroit  à-peu-près  le  même  effet. 
*  Morin ,  Mécanifme  Univ.  p.  3  1 . 

Pour  la  tranfpofer  fur  du  verre. 

Confultez  l'article  Verre. 

Pour  la  Vernir. 

Voyez  le  mot  Verni. 

Pour  faire  paroître  en  or  ,  les  figures  d'une  EJlampe. 

Compofez  un  verni  avec  un  quarteron  de  téré- 
benthine de  Venife  ,  6c  un  demi-poiflbn  d'efprit  de 
vin.  Délayez  le  tout  dans  un  pot  bien  net ,  jufqu'à 
confiftance  de  lait  :  fi  la  liqueur  étoit  trop  épaiflè  , 
ajoûtez-y  un  peu  d'efprit  de  vin  ;  fi  elle  paroît  claire, 
mettez-y  un  peu  de  térébenthine.  Le  verni  étant 
fait ,  vous  en  frotterez  les  deux  côtés  de  Peftampe , 
pour  la  rendre  tranfparente  ;  puis  l'ayant  laiffée  un 
peu  fécher ,  vous  appliquerez  des  feuilles  d'or  fur 
fon  envers ,  en  appuyant  un  peu  fur  l'or  avec  le 
cotton  qui  fert  à  l'appliquer.  Quand  l'eftampe  lera 
féche  ,  vous  paflèrez  votre  verni  fur  les  figures  ;  6c 
mettrez  un  carton  par-deflbus ,  afin  de  la  ioutenir. 

Voyez  Gravure. 

ESTANT  (  Arbre  en  )  ;  ou  en  Etant.  Voyez 
Arbre,/;.  162. 

ESTOMAC  ,  ou  Ventricule.  Partie  membra- 
neufe  ,  cave  ,  faite  en  corne-mule  ,  deflinée  à  rece- 
voir les  alimens  6c  à  les  digérer.  Ce  vifeere  efl  placé 
obliquement  fous  le  diaphragme  ,  entre  le  foie  6c  la 
rate.  On  nomme  fonds  fa  partie  inférieure ,  6c  qui 
eft  la  plus  grande.  L'orifice  gauche  ,  appelle  Cardia  9 
eft  plus  élevé  que  le  droit ,  continu  avec  l'œfophage, 
6c  accompagné  de  beaucoup  de  nerfs  :  l'orifice  droit 
fe  nomme  Pylore  ;  il  eft  joint  aux  inteftins  ,  6c  eft 
plus  bas  6c  plus  étroit  que  l'autre.  La  grandeur  de 
l'eftomac  varie  :  il  eft  ordinairement  grand  dans 
ceux  qui  mangent  beaucoup  :  &  il  a  en  général  plus 
de  capacité  dans  les  hommes  ,  que  dans  les  femmes. 

Nous  n'avons  qu'un  feul  eftomac.  Le  cheval  eft 
de  même.  Divers  animaux  en  ont  plufieurs  ;  par 
exemple  on  en  trouve  quatre  dans  les  bœufs  6c  dans 
quantité  d'autres  quadrupèdes  ruminans.  Mais  ce 
nombre  varie  dans  les  animaux  d'une  même  efpece , 
félon  les  différens  climats  où  ils  vivent  :  Confultez 
les  pages  43  o  &  fuivantes  ,  des  Œuvres  de  Phyfiqut 
&  de  Mécanique ,  de  M  M.  Perrault. 

La  tunique  externe  de  l'eftomac  eft  membra- 
neufe  ;  une  continuation  du  péritoine.  Au  deflbus 
d'elle  ,  fe  trouve  une  fubftance  cellulaire  où  fe  filtre 
une  liqueur  huileufe  ,  &  qui  s'infinue  dans  une  fé- 
conde tunique  ;  laquelle  eft  mufculeufe  :  compofée 
de  plufieurs  plans  de  fibres  charnues ,  dont  la  plupart 
de  celles  qui  font  externes  fuivent  en  quelque  forte 
la  direction  des  courbures  de  ce  vifeere  ;  6c  beau- 
coup d'autres  font  obliques  relativement  à  ces  cour- 
bures. Entre  les  deux  orifices  ,  font  deux  plans  de 
fibres  qui  fe  portent  de  l'orifice  droit  au  gauche  : 
étant  arrivés  du  pylore  vers  l'orifice  fupéneur  ,  ils 
l'embraflènt  en  fens  contraire  comme  s'ils  formoient 
deux  cravates.  Le  plan  interne  des  fibres  eft  formé 
d'anneaux  pofés  tranfverfalement ,  de  manière  que 
leur  plan  approche  de  la  direction  perpendiculaire 
de  lignes  qui  couperoient  les  courbures  :  le  premier 
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de  ces  plans  diminue  ,  par  fa  contraction  ,  la  Ion-  ' 
gueur  de  I'eftomac  ;  6c  le  lecond ,  en  diminuant  le 
petit  diamètre  ,  diminue  la  largeur.  Sous  les  fibres 
mufculaires  eft  une  membrane  ,  formée  par  le  pro- 
longement de  la  fubftance  cellulaire.  Enfin  le  dedans 
de  I'eftomac  eft  tapifle  de  la  tunique  veloutée ,  qui 
tient  à  cette  membrane  ,  &  qui  paroît  lemblable  à 
des  rayons  de  miel  :  c'eft  elle  qui  verle  dans 
I'eftomac  les  fluides  qui  s'y  filtrent  des  glandes  diitri- 
buées  dans  le  tiflu  de  la  fubftance  cellulaire.  Ces 
glandes  font  particulièrement  fenlibles  dans  l'efto- 
mac  des  cochons.  Elles  filtrent  i°.  une  liqueur  vive, 
diaphane  ,  qui  n'eft  ni  acide  ni  alkaline  ,  6c  qui  de- 
vient acre  dans  les  animaux  qui  loulfrent  la  faim  : 
2°.  une  autre  liqueur  qui  s'épaillit  &  devient  muci- 
lagineufe. 

La  digeftion  fe  fait  dans  la  cavité  de  I'eftomac. 
On  eft  encore  indécis  fur  le  mécanifme  de  cette 
opération.  Voyez  Digestion^;  alimens.  Tri- 
turation. 

Le  détail  anatomique  de  la  ftrucfture  de  Peftomac 
peut  éclairer  dans  la  connoiflance  des  indiipofitions 
de  ce  vifeere.  Qu'on  fe  rappelle  que  les  fibres  circu- 
laires rétrécirent  la  largeur  de  i'eftomac  ,  que  les  lon- 
gitudinales le  raccourcillent,  &  que  celles  qui  vont  du 
pylore  à  l'orifice  fupérieur ,  approchent  les  deux  ori- 
fices ;  on  conçoit  que  ces  dernières  fibres  ne  peu- 
vent agir  fans  que  les  orifices  fe  ferment  ,  6c  cela 
d'autant  plus  étroitement  que  I'eftomac  lera  plus 
plein  ;  d'où  il  eft  naturel  de  conclure  que ,  fi  l'on 
mange  médiocrement ,  I'eftomac  fe  vuide  plus  tôt 
dans  les  inteftins ,  que  lorfqu'on  mange  avec  excès. 
De-là  l'utilité  du  régime  fobre  ;  6c  celle  de  la  diète 
&  des  lavages  quand  I'eftomac  eft  malade.  La  lura- 
bondance  de  liqueur  féreufe  &  épaiiTe  aflbiblit  ce 
vifeere  ;  le  rend  pareffeux  ,  pituiteux  ,  fujet  à  des 
glaires  ,  des  vents  ,  des  coliques  ,  &c.  &  y  produit 
une  atonie  d'où  naiftent  une  infinité  de  mau /ailes 
digeftions,  &.  de  maladies.  L'autre  liqueur  que  fil- 
trent les  glandes  ,  celle  qui  a  de  la  diipofition  à  l'acri- 
monie ,  ne  contracte  pas  ce  vice  lans  cauler  une  trop 
grande  fermentation ,  d'où  luivent  les  ardeurs  6c 
l'inflammation  qui  fouvent  fe  communiquent  au  dia- 
phragme ,  à  la  poitrine  ,  aux  inleftins. 

Les  douleurs  ,  la  faim  canine ,  l'appétit  dépravé  , 
le  dégoût ,  l'altération  ,  le  hoquet ,  font  réputés  être 
des  affections  de  l'orifice  fupérieur  :  6c  les  naufées, 
le  vomiflèment ,  les  crudités  ,  l'enflure ,  la  lienterie , 
les  coliques ,  les  ulcères  6c  abfcès  ,  appartenir  au 
pylore. 

Mal  d'Es  t  o  m  a  c. 


La  douleur  dont  le  fiége  eft  à  l'orifice  fupérieur 
que  nous  avons  dit  être  nommé  Cardia ,  s'appelle 
en  conféquence   Cardialgie  ,   &    Cardiaca   Pajjio  : 
Voyez  ce  dernier  mot ,  ci-deflùs  p.  458.  Les  acides 
amaflès  dans  cet  endroit ,  une  furabondance  de  bile , 
une  humeur  éréfipélateufe ,  l'inflammation ,  les  vers , 
une  contufion  ,  les  liqueurs  trop  froides  prilès  fur- 
tout  à  jeun ,  6c  tout  ce  qui  eft  acre  ou  capable  d'irri- 
ter ce  vifeere  ,  peuvent  produire  la  cardialgie.  Lorf- 
que  la  caulè  de  cette  indifpofition  eft  chaude  ,  on  eft 
altéré  ;  on  a  la  bouche  amere  ,  lalée ,  lèche ,  &  brû- 
lante :  &  fi  elle  eft  accompagnée  de  fièvre  ,  on  peut 
l'attribuer  à  une  bile  épanchée  propre  à  faire  naître 
l'inflammation  6c  l'éréfipele.  Voyez  F  e  r-C  h  a  u  d  : 
Maladie.  On  oblerve  que  plus  la  chaleur  eft  grande , 
moins  il  y  a  de  lang  dans  les  veines  ;  encore  eft-il 
putride  en  partie  :  6c  l'éthifie  eft  fouvent  la  fuite  de 
femblables  indifpofitions.  Le  vomiflèment  pituiteux , 
qui  n'eft  accompagné  ni  d'altération  ni  de  chaleur, 
indique  que  le  mal  d'eftomac  venoit  de  caufe  froide. 
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Les  deux  caufes  fe  trouvent  quelquefois  réunies 
pour  compliquer  le  mal  :  6c  elles  fe  manifeflent  par 
le  concours  de  leurs  fymptomes  refpectifs.  Dans  le 
vomiflèment  occafionné  par  la  bile  noire ,  on  fent 
de  l'âpreté  dans  la  bouche  ;  &  bientôt  après ,  allez 
fréquemment ,  une  pefanteur  dans  les  hypochon- 
dres  :  fi  l'acreté  eft  aifez  confidérable  pour  excorier 
la  bouche  ,  6c  enflammer  les  tuniques  de  I'eftomac , 
c'eft  une  indilpofition  dangereuie.  11  fe  forme  un 
abices  lorlque  l'humeur  fixée  à  l'orifice  rciîfte  aux 
remèdes.  La  cardialgie  occafionnée  par  la  déprava- 
tion des  liqueurs  dans  l'intérieur  des  tuniques  ,  cède 
difficilement  aux  remèdes  ,  quand  elle  eft  invétérée. 
On  a  beaucoup  à  craindre ,  lorlque  les  vers  caufent 
le  mal  d'eftomac.  Les  inteftins  remplis  de  vents  ,  la 
tenfion  6c  le  gonflement  des  reins ,    les  rapports 
fréquens  ,  font  des  fymptomes  qui  annoncent  que 
le  mal  d'eftomac  eft  produit  par  des  ventoiîtés. 

On  voit  des  femmes  accoucher  avant  terme  ,  par 
la  cardialgie  ;  des  personnes  mourir  fort  prompie- 
ment  lonqu'elle  eft  accompagnée  de  fyncope ,  pal- 
pitation ,  mal  de  tête ,  difficulté  de  reipirer.  Ces 
preuves  de  foibleife  font  particulièrement  fenfibles 
6c  dangereules  ,  dans  les  vieillards. 

Selon  quelques  obfervations  ,  on  prétend  que  s'il 
furvient  des  elpeces  de  velues  au  pied  droit  ,  dans 
la  cardialgie  ,  le  malade  meurt  vingt-lept  jours  après 
celui  oii  ces  veffies  ont  paru  :  ci  que  l'on  meurt 
avant  le  teptieme  jour  ,  quand  les  fourcils  lont  atta- 
qués de  pullules  qui  dégénèrent  en  petits  ulcères. 

Remèdes. 

I.  Pour  la  cardialgie  ou  douleur  d'eftomac ,  venant 
de  chaleur,  on  délayera  une  cuillerée  de  farine  d'orge 
à  demi-rôtie ,  dans  un  verre  de  jus  de  grenade ,  ou 
de  jus  de  grofeille  ,  ou  d'épine-vinette  ;  6c  on  l'ava- 
lera le  matin  à  jeun  :  continuant  cet  uiage  pendant 
quelque  tems. 

Ou  bien  on  mangera  du  poiflbn  ,  avec  du  jus  de 
citron ,  ou  du  vinaigre ,  ou  du  verjus. 

Pour  boilfon  on  ufera  de  tifane  d'orge  avec  un 
peu  de  coriandre  ,  ou  de  cannelle. 

Durant  le  jour  on  boira  de  la  tifane  ci-deffus  ,  ou 
de  la  limonade.  On  mangera  des  viandes  humides  6c 
rafraîchifiantes  ;  &  des  fruits  cruds.  On  prendra  aufîi 
les  bains. 

Cependant  comme  il  faut  fe  garder  de  refroidir 
tout-à-coup  I'eftomac  :  on  prendra  entre  les  rafraî- 
chifiemens  un  peu  de  poudre  de  corail ,  ou  d'yeux 
d'écrevifîès ,  &  de  lantal  citrin ,  une  ou  deux  fois  la 
femaine. 

On  pourra  mêler  un  grain  d'opium  dans  une  cuil- 
lerée de  firop  de  grenade ,  que  l'on  prendra  en  fe 
couchant  :  ou  deux  cuillerées  de  jus  de  plantain  dans 
un  verre  d'eau ,  avec  un  peu  de  lucre. 

On  fe  purgera  de  fois  à  aut^e  avec  une  décoclion 
de  deux  onces  de  tamarin ,  dans  laquelle  on  aura 
fait  infufer  un  gros  de  rhubarbe ,  6c  (  fi  l'on  veut  ) 
une  ou  deux  onces  de  manne.  Si  l'on  s'eft  apperçû 
dès  le  commencement ,  de  quelque  diipofition  à  vo- 
mir ;  on  prendra  de  l'émétique  ,  de  l'oxymel  îquilli- 
tique  ,  ou  autres  vomitifs  des  plus  ailés  :  6c  après 
le  vomiflèment ,  quelque  potion  cordiale ,  comme 
les  confections  d'hyacinthe  ,  ou  d'alkermes  ;  la  con- 
ferve  d'ceillets  ,  ou  de  rofes  de  Provins. 

Voyei  BARBE-de-Bouc.  Appétit  perdu. 

Il  lera  à  propos  d'ouvrir  louvent  la  veine  ;  mais 
de  tirer  peu  de  fang  à  chaque  fois  :  lorlque  le  mal 
fera  accompagné  d'une  grande  chaleur.  Les  titanes 
petf  orales  &  adouciflantes  y  tbnt  très-propres. 

II.  Lorfque  la  douleur  fera  accompagnée  iïcrlji- 
pele  6c  $  inflammation ,  on  obfervera  la  même  choie  : 
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•à  la  réferve  du  vomiffement  ;  au  lieu  duquel  on  don- 
nera beaucoup  de  lavemens  rafrakhiffans  ;  on  tirera 
•du  fang  autant  que  les  forces  &  l'âge  le  permet- 
tront ;  &  au  lieu  de  rhubarbe  ,  &  de  manne ,  on 
■mettra  de  la  caffe  mondée  ,  dans  la  purgation. 

III.  Pour  celle  qui  vient  de  la  pituite.  :  on  fera 
•d'abord  vomir;  deux  jours  après  on  purgera  avec  le 
diaphœnic ,  ou  la  manne ,  ou  le  firop  de  rofes  pâles , 
ou  avec  les  tablettes  de  fucco  rofarum  :  &  durant 
•quelques  jours  on  donnera  ,  dans  un  peu  de  vin , 
vingt  grains  de  poudre  de  galanga  ,  &  autant  de  ra- 
cines de  zédoaire  avec  dix  grains  de  fafran  ;  ou  bien 
on  affaifonnera  la  foupe  &i  les  viandes ,  de  mufcade , 
poivre ,  girofle.  En  général ,  lorfque  la  cardialgie 
proviendra  de  caufe  froide  ,  on  ufera  de  nourriture 
un  peu  chaude  ;  comme  mouton  ,  pigeons  ,  perdrix , 
•cailles  ,  alouettes  ,  &c.  Les  perfonnes  du  commun  fe 
contenteront  de  la  viande  ordinaire  ;  en  l'affaifon- 
■nant  de  thim ,  fauge  ,  laurier ,  mufcade  ,  doux  de 
girofle  ,  ail  ,  oignons  ,  ciboules  ,   perfil ,   hyfope. 
Après  le  repas  on  mâchera  de  la  cannelle  ,  de  l'anis, 
•ou  du  fenouil  fucré» 

Le  foir  en  fe  couchant ,  ou  le  matin ,  on  prendra 
un  demi-verre  de  vin  d'abfinthe  ,  avec  une  demi- 
dragme  de  thériaque  ;  on  pourra  aufîï  en  prendre 
quelquefois  entre  les  repas. 

On  fe  purgera  une  ou  deux  fois  par  mois  avec  des 
pilules  d'aloès  ,  ou  d'agaric  ;  ou  avec  du  firop  de 
rofes  pâles  :  on  dormira  peu  ;  on  fera  le  plus  d'e- 
xercice que  l'on  pourra  ;  on  boira  plus  de  vin  que 
d'eau  à  fes  repas  ;  on  mangera  peu  de  fruit  :  et  quant 
au  fromage  ,  le  vieux  fera  préféré  à  tout  autre 
deffert. 

Pour  CEJlomac  ftoid. 

I.  Prenez  une  livre  d'anis  ;  quatre  onces  de  corian- 
dre ,  &  de  graine  de  fenouil  ;  &c  autant  de  fucre. 
Réduilez  le  tout  en  poudre  ;  &  paffez-la  par  un  ta- 
mis. La  dofe  eft  une  cuillerée  après  le  repas. 

II.  Prenez  tous  les  jours  un  peu  de  vin  d'abfinthe , 
avec  de  la  cannelle  &  du  genièvre.  Mais  il  faut 
ceffer  ,  dès  que  vous  fentirez  de  la  chaleur  &  de  la 
féchereffe  dans  la  poitrine. 

III.  Voyez  Aune.  A  N  i  s. 

Nota.  L'eflomac  froid  &  humide  contribue  aux 
anaux  d'eftomac  ,  douleurs  de  côté  ,  atteintes  de 
goûte  ;  &  occafionne  affez  fouvent  une  petite  fièvre 
prefque  continue  accompagnée  de  foif  continuelle. 
Le  vin  fort ,  le  vin  frais ,  le  melon ,  &  les  autres 
fruits ,  la  lalade  ,  les  légumes  ,  la  pâtifferie  ;  aug- 
mentent ces  indifpofitions.  Le  vin  vieux  fait  du  mal 
à  ces  eftomacs  :  Si.  le  nouveau  leur  fait  du  bien.  Le 
poivre  les  échauffe  moins  que  la  cannelle. 

Quand  le  mal  d'eftomac  vient  d'une  humeur  mé- 
lancolique ;  on  doit  purger  très  -  fouvent  avec  une 
décoftion  de  polypode  ;  dans  laquelle  on  aura  mis 
infufer  pendant  une  nuit  fur  les  cendres  chaudes , 
deux  gros  de  fenné  ,  &  un  gros  de  cannelle  :  on  la 
coulera ,  pour  y  difToudre  deux  dragmes  de  confec- 
tion hamech  avec  une  once  de  firop  de  pommes. 
On  mêlera  dans  les  bouillons  trois  ou  quatre  cuille- 
rées de  fuc  de  buglofe ,  ou  de  bourrache.  Voye^ 
Rate. 

Pour  la  douleur  occafionnée  par  les  vers  ;  on 
fe  fervira  de  la  poudre  d'hiere  fimple  ;  des  poudres 
de  rhubarbe  ,  menthe  ,  &  écorce  d'orange. 

Voyez  Vers.  Pdte  noire ,  dans  l'article  des  R  E- 
MEDES  Pastoraux. 

Dans  toutes  les  autres  cardia Igies  ,  on  ne  peut 
que  bien  faire  en  excitant  d'abord  le  vomifle- 
ment ;  oc  fortifiant  toujours  après ,  avec  le  corail 
préparé  ,  la  poudre  d'yeux  d'écrevifTes  ,  le  bol  d'Ar- 
jnénie  ,  les  perles  préparées,  &;  la  corne  de  cerf  : 
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on  mêle  une  de  ces  drogues  dans  un  peu  de  conferve 
foit  de  rofes ,  foit  de  violettes  ,  foit  de  fleurs  de 
buglofe. 

II.  On  fera  avaler  trois  cuillerées  de  fuc  de 
quinte-feuille  ,  avec  un  peu  de  vin. 

III.  L'on  mâchera  à  jeun,  de  la  racine  de  zé- 
doaire. 

IV.  On  a  vu  des  perfonnes  qui ,  après  avoir  inu- 
tilement employé  beaucoup  de  remèdes  ,  ont  été 
parfaitement  guéries  en  fe  faifant  appliquer  trois 
cautères  à  la  fois  :  le  premier  à  la  région  de  l'ori- 
fice fupérieur  de  l'eflomac  ;  un  autre  vers  le  pylore  ; 
&  le  troiiieme  ,  au  côté  gauche. 

_  V.  Prenez  quatre  livres  de  feuilles  d'abfinthe  : 
pilez-les  dans  un  mortier  ;  réduifez-les  en  pâte  :  & 
incorporez  bien  le  tout ,  avec  deux  fois  autant  de 
fucre ,  pour  en  former  une  opiate.  Il  faut  la  laiffer 
lécher  au  foleil  :  on  en  prend  quand  on  reflent  des 
indigeftions  &  autres  maux  d'eftomac, 

VI.  Empliflèz  une  écuelle ,  de  cendres  chaudes: 
arrofez-les  de  vin  :  mettez  par-deffus  un  linge  qui 
enveloppe  toute  l'écuelle  ;  &c  appliquez-  la  "fur  la 
douleur. 

V I I.  Mettez  fur  l'eflomac  un  fâche t  bien  chaud , 
plein  de  fel  pafle  fur  le  feu  dans  une  poêle. 

VIII.  Prenez  de  la  mie  de  pain  bien  épaifle ,  qui 
foit  trempée  dans  l'huile  de  camomille  :  &  ,  auflî 
chaude  que  le  pain  quand  il  efl  tiré  du  four ,  enve- 
loppez-la d'un  linge  ,  pour  la  mettre  fur  la  douleur. 

I X.  Rempliflez  une  veflie  de  pourceau  ,  avec 
une  décoction  de  feuilles  de  laurier ,  origan ,  mar- 
jolaine ,  menthe  ,  thim  ,  camomille  ,  calament ,  mé- 
lilot ,  femences  d'anis  &C  de  fenouil  ;  tk  appliquez-la 
fur  la  douleur  :  réchauffez  -  la  quand  elle  fera  re- 
froidie. 

X.  Faites  un  tourteau  avec  une  poignée  d'ab- 
finthe  ,  de  menthe  ,  &  de  rofes  ;  que  vous  paîtrirez 
avec  du  levain  de  feigle  &  du  vin  :  &  l'appliquez  fur 
l'eflomac. 

Emplâtre  du  Grand  Duc  de  Tofcane  3  pour  le  mal 
d'EJlomac, 

X  I.  Prenez  trois  dragmes  de  gomme  tacama- 
haca  ,  trois  dragmes  de  baume  du  Pérou  ,  &  affez 
d'eau-de-vie  pour  qu'elle  couvre  ces  drogues.  Faites 
chauffer  le  tout  à  feu  lent ,  jufqu'à  ce  que  l'eau-de- 
vie  foit  confumée. 

XII.  Bon  remède  pour  le  mal  d'EJlomac,  &  pour 
la  Colique.  Prenez  une  poignée  de  menthe  ,  de  fleurs 
de  romarin  &  de  marjolaine  ;  pilez-les  dans  un  mor- 
tier de  marbre  avec  deux  ou  trois  jaunes  d'ceufs ,  un 
peu  d'huile  rofat  &  de  farine  de  froment  tamifée. 
Faites-en  un  cataplafme  ;  &  l'appliquez  fur  le  mal. 

XIII.  Foyei  ARMOISE.  Aspic  d'outremer. 
Anis.  Aunée.  Safran.  Agaric.  Albâ- 
tre. B  A  U  M  E  </e  Geneviève.  B  A  U  M  E  de  Para' 
celfe.  CAFFÉ.  RATAFIA  pour  la  colique  ,  &c. 

Autres  remèdes  généraux  ,  pour  le  mal  d EJlomac. 

X I V.  Effence  de  girofle.  La  dofe  efl  depuis  une 
goutte  jufqu'à  trois. 

Effence  de  cannelle.  La  dofe  eft  une  goutte. 

Eau  de  cannelle.  La  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu'à  trois. 

Teinture  de  cannelle.  La  dofe  eft  depuis  une  demi- 
dragme  jufqu'à  deux  dragmes. 

Teinture  de  Mars ,  tirée  par  le  fel  ammoniac.  La 
dofe  eft  depuis  quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Macis.  La  dofe  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à  un 
fcrupule. 

Huile  de  mufcade  ;  appliquée  extérieurement ,  & 
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donnée  intérieurement.  La  dofe  eft  depuis  quatre 
grains  jufqu'à  dix. 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie.  La  dofe  eft  depuis  une 
demi-dragme  jufqu'à  deux  dragmes. 

Teinture  de  fél  de  tartre.  La  dofe  eft  depuis  dix 
gouttes  jufqu'à  trente. 

Elixir  de  propriété.  La  dofe  eft  depuis  fept  gouttes 
jufqu'à  douze. 

Extrait  d'aloës.  La  dofe  eft  depuis  quatorze  grains 
jufqu'à  une  dragme. 

Abfinthe  en  décoction. 

Eau  de  noix.  La  dofe  efl  depuis  une  once  jufqu'à 
fept. 

Eau  de  mélifTe  ,  magiftrale.  La  dofe  eft  depuis  une 
dragme  jufqu'à  une  once. 

Extrait  de  noix.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule 
jufqu'à  une  dragme. 

Sauge  ,  en  conferve  &  en  décoction. 

Elprit  de  rofe.  La  dofe  eft  depuis  demi-dragme 
jufqu'à  deux  dragmes. 

Eau  rofe.  La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  frx. 

Conferve  de  cynorrhodon. 

Rhubarbe.  La  dofe  eft  depuis  un  demi-fcrupule 
julqu'à  une  dragme. 

Extrait  de  rhubarbe.  La  dofe  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

Stomachique  de  Poterius.  La  dofe  eft  depuis  fix 
grains  jufqu'à  trente. 

Eau  de  fleur  d'orange.  La  dofe  eft  depuis  une 
dragme  jufqu'à  une  once. 

Hydromel  vineux.  La  dofe  eft  d'un  demi-verre. 

X  V.  Faites  cuire  un  morceau  de  veau  ,  avec  qua- 
tre onces  de  racines  de  fcorfonere  bien  ratifiées  ;  & 
trois  pintes  d'eau ,  que  vous  réduirez  à  quatre  bouil- 
lons :  lefquels  vous  ferez  prendre  de  demi-heure  en 
demi-heure. 

Remède  contre  les  maux  d'EJIomac  caufés  par  des  in- 
digcfiions  ,  ou  accompagne*  de  dévotement. 

Prenez  un  morceau  de  cuir  ,  de  la  grandeur 
de  la  main:  étendez -y  du  mithridat ,  bien  épais; 
faupoudrez-le  de  rapure  de  mufcade  ,  en  aviez  bonne 
quantité  ;  couvrez-le  d'un  autre  cuir  :  &  après  les 
avoir  roulés  enfemble  ,  appliquez  ce  cataplafme  fur 
l'eftomac. 

Voyez  Baume  excellent.  BOUILLON  amer , 
pour  les  maladies  de  Vefiomac.  FOMENTATION 
pour  les  indigefiions  ,  ckc.  TABLETTES  pour  faire 
mourir  les  vers.  • 

Pour  un  EJlomac  qui  ne  peut  rien  retenir. 

Vuidez  le  blanc  d'un  œuf  frais;  empliftez-le  d'eau- 
de-vie  :  laiftez-le  fe  cuire  ou  digérer  ainfi  fans  feu  ; 
&  avalez-le  :  vous  ferez  promptement  foulage. 

Pour  fortifier  VEfiomac. 

i .  Il  faut  prendre  une  dragme  d'eau  de  la  Reine 
d'Hongrie  ,  le  matin  à  jeun  ,  une  fois  par  femaine  , 
dans  du  bouillon  de  viande.  On  en  frottera  auffi.  la 
région  de  l'eftomac. 

2.  Prenez  tous  les  jours  quelques  gouttes  d'extrait 
d'abfinthe  ,  dans  du  bouillon. 

3.  Confultei les  articles  Digestion.  Bois  £k- 
loes.  Ambre.  Perdrix.  Fenouil.  As- 
pic ,  ou  Nard  d'Italie.  BAUMEà  Pérou.  BAUME 
du  Commandeur  de  Perne.  A  N I  S  de  la  Chine.  E  L  E  C- 
TUAIRE  Céphalique.  E  L  I  X  I  R  de  fanté . . .  du  F. 
Capucin.  E  L I X  I  R  fiomacal.  B  A  U  M  E  de  Geneviève. 
Cachou.  Angélique.  Baume  de  Para- 
celfe.  Préparation  du  C  A  F  F  É  ,  non  brûlé.  FOMEN- 
TATION pour  les  indigejlions  ,  &c.  T I  S  A  N  E. 
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4.  Les  amers  femblent  très-propres  à  augmente)? 
le  refl'ort  des  fibres  qui  concourent  à  la  digeftion  * 
&  par  conféquent  à  corriger  leur  relâchement  ôC 
leur  foiblefl'e.  Car  l'eftomac  étant  rempli  de  veines 
&  de-vaifTeaux  artériels  ;  dès  que  les  amers  fubtili- 
fent  le  fang ,  les  vaiffeaux  fanguins  devenant  plus 
tendus ,  la  tenfion  des  fibres  doit  aufîi  s'enfuivre  : 
&  le  fang  ,  perfectionné  par  les  amers ,  ne  peut  en- 
voyer un  meilleur  fuc  dans  les  fibres  &  de  là  dans 
les  nerfs  ,  fans  qu'il  fe  faffe  une  augmentation  de 
reftbrt  fur  la  durée  de  qui  l'on  puifîe  compter. 

Il  y  a  une  Foiblefle  d'eftomac  ,  qui  furvient  quand 
on  mange  trop  tôt ,  &  beaucoup ,  aufortir  d'une  grande, 
maladie  ;  ce  qui  eft  fouvent  caufe  de  rechute.  L'or» 
fera  bien  de  fe  ménager  ,  &  de  n'ufer  d'alimens 
qu'autant  que  la  chaleur  naturelle  encore  foible  en 
pourra  digérer  ;  tâcher  même  de  l'aider  avec  la  thé- 
riaque ,  l'orviétan  ,  les  vins  d'Efpagne ,  le  vin  de 
quinquina ,  le  roflblis  ,  les  rôties  au  fucre  ;  ou  en 
mâchant  de  la  rhubarbe  ;  ou  ufant  d'une  poudre 
digeftive  ,  après  les  repas. 

Bouillon  pour  rétablir  VEfiomac  après   une  grande 

maladie. 

Prenez  un  bon  poulet  jeune.  Coupez-en  la  tête 
&  les  pieds.  Ecorchez-le  tout  chaud.  Mettez-le  dans 
un  pot ,  avec  trois  chopines  d'eau ,  qui  fe  réduiront 
à  deux.  Un  quart  d'heure  avant  de  retirer  le  pot , 
mettez-y  deux  dattes  aufti  fraîches  qu'on  pourra  les 
avoir  ,  quatre  febeftes  ,  quatre  jujubes ,  une  pincée 
de  raifins  de  Corinthe ,  &  une  bonne  poignée  de 
crefTon  de  fontaine.  Quand  le  tout  aura  bouilli  un 
quart  d'heure  ,  parlez  le  bouillon ,  fans  rien  expri- 
mer. 

Il  faut-  en  prendre  une  écuellée  le  matin ,  fur  les 
fept  heures  ;  &  une  autre  ,  trois  heures  après  fouper. 
Le  fécond  de  ces  bouillons  doit  être  chauffé  au  bain- 


marie. 


Pour  VEfiomac  des  vieillards. 


Prenez  ambre  gris ,  deux  grains  ;  mufe ,  &  fafran^ 
de  chacun  un  grain  ;  labdanum  ,  trois  ou  quatre 
grains  :  pour  une  dofe ,  en  pilules. 

Pour  débarrajfer  VEfiomac  de  fies  mauvaifes  humeurs, 

I.  Mettez  dans  un  matras  beaucoup  de  fleurs  ou 
feuilles  de  romarin  ;  ajoûtez-y  autant  de  marjolaine, 
trois  chopines  de  bon  vin  ;  des  doux  de  girofle ,  6c 
du  gingembre  concaflès  ,  de  chacun  un  fcrupule  j 
&  ayant  bien  bouché  le  matras  laiffez-les  infufer 
huit  ou  neuf  jours.  Après  quoi  diftillez-les  dans  un 
alembic  de  verre ,  au  bain-marie  :  &  prenez-en  une 
cuillerée  avec  du  fucre. 

II.  Voyez  Bois  </'Aloes.  Aunée.  Aubi- 
F  O  I  N.  BAUME  de  vie  très-précieux.  B  A  R  B  O- 
T  I  N  E.  Huile  de  BEURRE  difiillée.  A  S  T  H  M  E. 
Al  L. 

III.  Quand  on  fent  des  Pefanteurs  a"Efiomac  ,  des 
indigeftions ,  des  douleurs  &  des  plénitudes  qui  pro- 
viennent d'abondance  de  crudités  :  le  plus  facile  Se 
le  plus  prompt ,  eft  de  prendre  trois  grains  entiers 
de  poivre  noir  ,  &  de  les  avaler  comme  des  pilules  : 
mais  il  ne  faut  rien  prendre  ,  que  trois  ou  quatre 
heures  après. 

Pour  les  Efiomacs  gâtés  par  les  acides. 

Prenez  cette  partie  de  la  coquille  d'huitre  qui  eft 
creufe  ;  en  jettant  l'autre  moitié  qui  eft  plate  :  lavez 
bien  toutes  celles  que  vous  aurez  prifes  ;  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  paroifle  aucune  ordure  à  l'extérieur  ;  faites* 
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les  bien  fécher  pendant  quelques  jours  au  foleîî.  En- 
fuite  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre.  Elles  fe 
mettront  en  bouillie  ;  c'eft  pourquoi  il  faudra  les 
expofer  de  nouveau  au  foleil ,  pour  les  lécher.  Alors 
achevez  de  les  piler  ;  tk  paffez  la  poudre  par  un  ta- 
mis fin.  On  en  donne  depuis  vingt  grains ,  jufquà 
trente  ;  dans  cinq  ou  fix  cuillerées  de,  vin  blanc  ,  ou 
d'eau  de  méliffe  ;  le  matin  à  jeun  ,  pendant  trois  fe- 
maines,  oa  un  mois. 

Colique  d'EJlomac. 
Voyez  Anis.  Fomentation. 

Enflure  d'Eflomac. 

La  plupart  de  ceux  qui  arrivent  de  France  dans 
nombre  d'Ifles  de  l'Amérique  ,  telles  que  S.  Do- 
mingue  ,  fubiffent  cet  accident  :  que  l'on  nomme 
dans  le  pays,  Mal  d'Estomac  Le  pénible 
exercice  en  eft  l'unique  remède.  C'eft  pourquoi  deux 
Nègres  vigoureux  ,  prenant  le  malade  par  deflbus 
les  bras ,  le  forcent  à  marcher ,  &  le  font  monter  tk 
defcendre  par  des  chemins  très-rudes  &  pleins  de 
hauts  '&  de  bas.  Sans  cela  ,  le  malade  tombe  dans  un 
affoupiffement  invincible  ;  fes  jambes  s'enflent  :  tk 
il  en  revient  rarement,  *  Avantures  du  Chevalier  de 
Beauchefne. 

Voye^ ,  pour  ce  qui  concerne  l'eftomac  en  gé- 
néral ,  les  articles  Stomachique.  Bouche 
puante  ,  à  caufe  du  vice  de  CEflomac.  BOUILLON 
.pour  fEJiomac.  APPÉTIT.  BETOINE. 

ESTRAGON.  Voye{  l'article  Aurone. 

ESTURGEON.  Poiffon  de  mer ,  cartilagi- 
neux ;  dont  le  mufeau  eft  pointu  ,  le  ventre  plat ,  le 
dos  bleuâtre  :  6t  qui  eft  d'un  goût  fin  &  exquis.  Ce 
poiflbn  monte  dans  l'eau  douce ,  par  l'embouchure 
des  rivières.  On  l'apprête  de  différentes  manières. 

Eflurgeon  à  la  broche. 

Il  faut  le  larder  d'anguilles  ;  l'arrofer  pendant  qu'il 
cuit ,  avec  du  bouillon  de  purée  ,  où  il  y  ait  moitié 
de  vinaigre  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  de  l'oignon  ,  &  un 
morceau  de  beurre.  Etant  cuit ,  on  le  fert  chaude- 
ment ,  avec  le  jus  de  la  marinade  par  deffus  ;  après 
y  avoir  mis  deux  anchois. 

Eflurgeon  en  fricandeaux ,  en  gras. 

Ayant  piqué  de  lard  des  tranches  d'efturgeon ,  il 
faut  les  fariner  un  peu ,  &  leur  faire  prendre  couleur 
dans  du  lard  fondu ,  ou  dans  du  fain-doux  ;  puis  les 
mettre  dans  une  cafterole ,  avec  de  bon  jus  de  bœuf, 
de  fines  herbes  ,  des  truffes  ,  champignons ,  ris  de 
veau  ,  tk  un  bon  coulis.  Étant  cuit  tk  dégraiffé , 
fervez  chaud  avec  un  peu  de  verjus. 

Eflurgeon  en  haricot ,  aux  navets. 

Après  avoir  fait  cuire  votre  eflurgeon  dans  le 
bouillon ,  ou  à  l'eau  ,  avec  fel ,  poivre  ,  thim  , 
oignons  ,  tk  doux  de  girofle  ;  vous  le  paffez  au  roux 
avec  du  lard.  Enfuite  l'ayant  mis  égoutter  ,  vous  le 
jettez  dans  le  coulis  que  vous  avez  préparé  avec  les 
navets  ;  vous  y  ajoutez  un  peu  de  jambon  haché 
bien  menu  ;  &  fervez  chaud. 

Pâté  d' Eflurgeon. 

Coupez  l'efturgeon  par  tranches  épaiffes  de  trois 
doigts ,  que  vous  piquerez  d'anchois  tk  d'anguilles. 
Dreffez  le  pâté ,  de  la  hauteur  que  vous  louhaitez  , 
avec  de  la  pâte  ordinaire  allez  fine  :  garniftez-en  le 
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fond  avec  du  beurre  frais  ;  affaifonnez-le  ,  mettez-y 
l'efturgeon  ,  affailonnez  de  même  par  deffus  tk 
couvrez-le  de  beurre  frais.  Vous  pouvez  y  couper 
quelques  champignons  ou  truffes.  Après  cela ,  fer- 
mez le  pâté  ,  tk  laiffez-le  au  four  environ  trois 
heures.  Lorfqu'il  fera  cuit ,  vous  le  dégraifferez  bien  , 
tk  y  jetterez  un  coulis  d'écreviffes  ,  ou  autre ,  un 
peu  relevé.  Ce  pâté  fe  fert  chaud. 

Pour  en  faire  un  qui  fe  ferve  froid,  en  entremets  - 
on  larde  l'efturgeon  avec  du  lard  tk  du  jambon  (  ou 
avec  de  l'anguille  ,  fi  c'eft  en  maigre  ).  En  gras  ,  on 
le  nourrit  de  bonnes  bardes  de  veau  ,  lard,  jambon 
&  lard  pilé.  On  y  met  auffi  des  truffes. 

Efurgeon  à  la  fainte  Menehoult ,  en  gras. 

Vous  le  faites  cuire  par  groffes  franches  dans  du 
vin  blanc  ,  &  dans  du  lait  ;  avec  une  feuille  de  lau- 
rier tk  un  peu  de  lard  fondu  :  le  tout  bien  affaifonné. 
Vous  donnez  un  feu  modéré  ,  afin  qu'il  cuife  douce- 
ment. Étant  cuit ,  on  le  pane  ,  &  on  le  fait  griller; 
puis  on  le  fert  chaudement ,  fec  ou  avec  une  lauffe 
comme  pour  la  queue  de  mouton  à  la  fainte  Mené-» 
hoult. 

É   T    A 

ET  AELE.  Lieu  couvert  &  fermé ,  où  on  loge 
les  beftiaux.  Il  y  a  des  étables  pour  les  bœufs  ou  va- 
ches ;  pour  les  brebis  ;  pour  les  cochons ,  &c.  Les 
étables  doivent  être  chaudes  en  hiver ,  tk  un  peu 
aérées  en  été.  Il  ne  faut  point  qu'elles  foient  en- 
foncées en  terre  :  on  doit  leur  donner  de  la  pente 
pour  laiffer  écouler  les  eaux.  L'aire  de  Pétable  des 
chèvres  &C  brebis  doit  être  un  peu  élevée  au  deffus 
de  terre  ;  parce  que  l'humidité  eft  contraire  à  ces 
animaux.  Pour  ce  qui  eft  de  l'étable  des  cochons ,  on 
la  fait  oii  tk.  comme  on  veut. 

Il  eft  à  propos  de  parfumer ,  de  tems  en  tems  ,' 
les  étables  ;  furtout  lorfqu'il  y  a  quelque  contagion 
à  craindre.  Voyez  Remèdes  préfervatifs  du  B  É- 
TAIL.    ASSA-F(ETIDA. 

ÉTABLI.  Voye^  ce  mot,  dans  l'article  Chan- 
delier ,  p.  508. 

ÉTAGE.  C'eft  proprement  un  terme  de  l'art  de 
bâtir  :  d'oii  les  Jardiniers  l'ont  emprunté  ,  pour  mar- 
quer la  conduite  qu'ils  doivent  tenir  dans  la  taille  des 
arbres.  Ils  difent  donc  ,  qu'il  ne  faut  pas  laiffer  mon- 
ter trop  vîte  les  arbres  ,  tant  nains  qu'efpaliers  ; 
mais  feulement  les  laiffer  monter  peu-à-peu  chaque 
année':  tk  ils  appellent  cela  monter  par  étage. 

On  dit  auffi ,  Etages  de  Racines.  Par  exemple  ,  iF 
fuffit  fouvent  qu'un  arbre  ait  un  feul  étage  de  bonnes 
racines  ;  c'eft-à-dire  qu'il  ait  des  racines  fortant  tout 
autour  du  pied,  de  manière  qu'il  n'y  en  ait  point  de 
beaucoup  plus  hautes  ,  ni  de  beaucoup  plus  baffes  J 
les  unes  que  les  autres. 

É  T  A  I  M.  Métal  blanc  ,  luifant ,  léger ,  mal- 
léable ,  plus  dur  que  le  plomb  ,  tk  facile  à  mettre 
en  fufion  :  il  eft  très-fulphureux.  On  le  tire  de  plu- 
fieurs  endroits  de  l'Europe  ;  tk  particulièrement 
d'Angleterre.  On  en  diftingue  de  trois  fortes.  Le 
premier  eft  l'étaim  tel  qu'il  fort  de  la  mine  ;  on  l'ap- 
pelle Etaim  plané  ;  il  eft  mollaffe  &  ne  rend  aucun 
ion.  Le  fécond  eft  le  commun  :  c'eft  un  alliage  d'é- 
taim ,  de  plomb ,  tk  de  cuivre  jaune.  Le  troifieme 
eft  un  compolé  d'étaim ,  de  bifmuth ,  de  cuivre  de 
rofette  ,  &  de  quelque  partie  de  zinc  ;  quelquefois 
on  y  ajoute  du  régule  d'antimoine  :  c'eft  Y  Etaim 
fonnant.  Il  reffemble  fort  à  de  l'argent ,  quand  il  eft 
bien  compolé. 

L'étaim  entre  dans  la  compofition  de  l'Antihecti- 
que  de  Potérius ;  dans  la  Teinture  <Pk ntimoine 
vulnéraire  &  métallique  ;  &ç. 

Quoique 
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Quoique  ce  métal  foit  foupçonné  de  contenir  des 
parties  arfénicales  ,  il  ne  paroit  pas  que  l'on  doive 
craindre  aucun  inconvénient  de  l'eau  qui  léjourne 
dans  des  vahTeaux  d'étaim.  Sa  fubftance  porte  avec 
elle  une  matière  onctueufe  ,  qui  noircit  ce  qu'on  y 
frotte  :  tk  cette  graille  bride  Se  contient  les  parties 
qui  pourroient  être  nuiiibles.  Elle  garantit  même 
ce  métal  contre  l'a&ion  de  l'eau  :  qui  le  diflbut  beau- 
coup moins  que  le  cuivre. 

Confultez  la  Chymit  Théorique  de  M.  Macquer, 
p.  1 20  tk  fuivantes  :  les  7e.  tk  20e.  Diflertations  qui 
font  partie  des  Opufcules  Chy nuques  de  M.  Murgraf. 
Ci-après  Étamer.  L'Art  de  FEpinglier,  publié  par 
M.  Duhamel,  p.  39  tk  47. 

Pour  rendre  C  Etaim  dur  &  très-difficile  à  fondre  :  ce 
qui  peut  être  utile  pour  la  cuijine. 

Fondez  une  livre  d'étaim  fin  :  &  jettez-le  auffitôt 
dans  im  tas  de  cendres  :  refondez  tk  jettez-le  dans 
les  cendres  comme  ci-deflus  ;  tk  faites  cette  opéra- 
tion quatre  fois.  Prenez  enfuite  cet  étaim  ,  en  petites 
pièces  ;  tk  mettez-le  dans  un  creufet,  avec  une  once 
de  fel  de  foude  ,  une  once  de  falpêtre  bien  rafiné  , 
6c  une  once  de  limaille  de  fer  bien  nette  &c  fans 
pouffîere  :  mêlez  bien  le  tout  enlemble  ;  tk  faites-le 
fondre  à  un  bon  fourneau  à  vent ,  ou  à  la  forge  d'un 
maréchal.  Le  tout  étant  bien  fondu ,  jettez-le  dans 
du  fiic  de  porreau  ou  d'oignon  ;  qui  puifle  iurnager 
la  matière  ,  de  deux  ou  trois  doigts  :  laiffez-le  re- 
froidir :  puis  refondez-le  encore  comme  ci-deflus , 
&  jettez-le  dans  du  vinaigre  ,  dans  lequel  vous  aurez 
diflout  de  bon  miel.  Vous  aurez  alors  un  étaim  très- 
dur  à  fondre  ;  tellement  que  dans  un  plat  ou  une 
écuelle  de  cet  étaim  ainfi  préparé  ,  vous  pourrez  en 
faire  fondre  un  autre  fans  fondre  le  premier. 

Il  faut  mettre  le  lue  de  porreau  tk  le  vinaigre  dans 
un  pot  de  fer  bien  fort.  Si  vous  le  mettiez  dans  un 
vaifleau  de  cuivre ,  la  projeftion  de  cette  matière 
fondue  le  perceroit  fur  le  champ. 

Pour  faire  de  la  vaiffelle  d 'Etaim  ,  qui  imite  V  argent. 

1 .  Purgez  Pétaim  ;  en  le  fondant  avec  du  tartre , 
de  l'alun  de  roche  ,  &  du  fel  ammoniac  :  après  plu- 
fieurs  fufions  ,  jettez-le  dans  du  vinaigre  fort  :  fon- 
dez-le encore  ,  &  le  jettez  dans  du  fuc  de  cyclamen  : 
fondez-le  enfin  avec  de  la  limaille  de  fer ,  ou  de  la 
bande  milanoife  :  il  deviendra  dur ,  tk  prefque  aufïï 
blanc  que  de  l'argent. 

2.  Jettez  l'étaim  fondu  ,  dans  des  jaunes  d'œufs: 
&  répétez  cette  opération  jufques  à  quatre  fois  : 
cet  étaim  communiquera  même  enfuite  fa  qualité  à 
un  autre  que  vous  fondrez  avec  lui. 

Bonne  manière  de  nettoyer  la  vaiffelle  d' Etaim. 

Mettez  du  fel  commun ,  du  fel  ammoniac ,  tk  de 
l'alun  de  roche  dans  du  vinaigre  blanc  :  faites -y 
bouillir  la  vaiffelle  :  puis  l'effuyez  avec  un  linge  : 
elle  fera  prefque  auffi  belle  que  de  l'argent. 

Tournure  d'É  T  A  I  M.  Voyez  A  P  P  E  A  u. 

Chaux  d'É  t  a  1 M .  Voyez  fous  le  mot  Chaux; 
&  la  Chymie  Théor.  de  M.  Macquer ,  p.  121. 

ÉTALON  :  Cheval.  Confultez  l'article  Haras. 

ÉTALON  :  .Arbre.  Voyez  Baliveau. 

ÉTAMER.  Enduire  quelque  choie  avec  de 
l'étaim  fondu ,  ou  réduit  en  feuilles  très-minces.  On 
étame  les  marmites  ,  cafleroles  ,  tk  autres  uftenciles 
de  cuivre ,  pour  ôter  leur  goût  ;  tk  afin  que  le  cui- 
vre ,  ainli  garanti  de  la  rouille  ,  ne  communique  pas 
de  mauvailes  qualités  aux  liqueurs  ou  autres  choies 
qui  y  iéjournent.  On  ctame  auffi  les  ferrures ,  les 
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mors ,  les  éperons ,  les  épingles  :  ce  qu'on  nomme 
Blanchir  :  d'oii  vient  le  nom  de  fer  blanc  '.  Foye? 
Fer.  Conliiltez  Y  Art  de  l'Epinglier,  publié  par  M. 
Duhamel ,  p.  3  5  jufqu'à  39  ;  &  p.  49  :  tk  la  Chymie 
Théor.  de  M.  Macquer ,  p.  122. 

On  étame  les  Glaces  de  miroir,  avec  de  grandes 
feuilles  d'étaim  battu  ;  qui  s'y  appliquent  tk  s'y  atta- 
chent par  le  moyen  du  vif  argent.  Les  épingles , 
marmites ,  cafleroles  &  autres  uftenciles  de  cuiflne 
s'étament  avec  l'étaim  fondu.  Les  ferrures  ,  mors  , 
&  éperons ,  s'étament  avec  l'étaim  en  feuille  ;  par 
le  moyen  du  feu. 

ÉTAMINE  :  en  Latin  Stamen  ;  ou  CapillamentunU 
Les  Botaniftes  appellent  ainfi  les  organes  mâles  de 
la  fécondation  des  germes  dans  les  plantes.  Les  éta- 
mines  occupent  ordinairement  le  difque  intérieur 
des  fleurs.  La  plupart  font  compofées  d'un  pédicule 
ou  filet  (  Voye{  F I  L  E  T  :  terme  de  Botanique  )  ;  tk 
d'une  capfule ,  ou  de  plufleurs  étroitement  unies* 
Ce  font  ces  capfules  qu'on  appelle  le  Sommet  :  en 
Latin  Anthera.  Dans  quelques  fleurs  on  n'apperçoit 
que  des  fommets  ,  privés  de  pédicule  :  on  peut  citer 
pour  exemple  la  fleur  du  Gui.  Chaque  fommet  eft 
diveriement  figuré  &  coloré  ;  ordinairement  plus 
renflé  que  le  pédicule  qui  lui  fert  de  fupport ,  tk 
dont  il  n'eft  même  quelquefois  qu'un  renflement  , 
comme  on  l'oblerve  dans  le  Plantain.  Les  étamines 
de  la  Mercuriale  n'ont  qu'une  capfule  :  il  y  en  a  deux 
dans  le  Pécher  ;  trois  dans  les  Orchis  ;  quatre  dans  ' 
la  Fritillaire. 

Les  étamines  méritent  une  attention  fingulîere.  II 
y  a  une  infinité  de  variétés  à  obferver ,  foit  fur 
la  forme  tk  la  pofition  des  fommets  ,  foit  fur  la  ma- 
nière dont  ils  s'ouvrent ,  foit  fur  le  nombre  des  éta- 
mines :  &  comme  ces  variétés  font  confiantes  dans 
chaque  genre  ,  il  importe  de  les  faire  entrer  dans  les 
caraéferes  des  plantes  lorfque  ces  caracleres  font 
tirés  des  fleurs  ;  puifque  de  toutes  les  parties  qui 
compolent  les  fleurs  ,  celle-là  eft  une  des  plus  ef- 
fentielles.  On  trouve  un  petit  nombre  de  fleurs  , 
telles  que  celles  de  la  Tubéreufe  ,  du  Lys ,  de  la  Tu- 
lipe ,  dépourvues  de  calices  ,  qui  néanmoins  produi- 
fent  des  lemences  bien  formées.  L'Éphedra ,  les  Che- 
nopodium  ,  tk  quelques  autres  ,  donnent  de  bonnes 
femences  ,  quoique  leurs  fleurs  foient  du  nombre 
des  Apétales  ,  c'eft-à-dire  qu'on  n'y  découvre  pas 
de  pétales  ou  feuilles  colorées.  Mais  aucune  plante 
ne  produit  des  graines  ,  fans  le  concours  du  piftil  $c 
des  étamines. 

Il  y  a  des  monftroiïtés  ,  des  fleurs  fémi-doubles  , 
tk  des  doubles  ,  qui  demeurent  ftériles  parce  que  les 
étamines  ne  font  qu'ébauchées  ,  ou  qu'elles  font 
étouffées  par  le  nombre  des  pétales  ou  par  la  com- 
plication des  germes ,  ou  que  même  elles  deviennent 
pétales  en  tout  ou  en  partie. 

Confultez  un  Mémoire  de  M.  Geoffroy  ,  dans  le 
Recueil  de  l'Académie  Royale  des  Sciences ,  an.  1711. 

M.  Tournefort  a  nommé  Flos  Stamineus  ,feu  Ca^ 
pillaceus  &  Apetalos ,  toute  fleur  dont  le  diique  ne 
préfente  à  l'extérieur  que  des  étamines  dépourvues 
de  pétales.  Il  réunit  à  cette  claffe  les  fleurs  à  cha- 
tons. 

Aujourd'hui  on  appelle  fouvent  Fleur  à  étamines  , 
en  Latin  Flos  Stamineus ,  une  fleur  qui  ne  contient 
que  ces  organes  mâles  ;  accompagnés  de  pétales  ou 
non. 

Dans  le  plus  grand  nombre  des  fleurs  ,  les  étami- 
nes font  dans  un  même  difque  avec  le  piftil.  C'eflt 
l'union  de  ce  double  organe  ,  qui  conftitue  les  fleurs 
hermaphrodites.  Voye^  F  L  E  u  R. 

Comme  M.  Linnœus  a  tiré  des  étamines  la  divifion 
des  Claflès  de  fa  Méthode ,  il  a  fait  piufieurs  mots 
pour  fervir  à  cet  ordre.   Il  appelle  Monandria  la 
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datte  des  fleurs  où  on  ne  voit  qu'une  étamine  :  telles 
font  celles  de  Cannacorus  ,  &  de  Salicornia  :  Dian- 
dria  ,  celles  qui  n'ont  que  deux  étamines  :  Triandria  ; 
Tetrandria  ;  Pentandria  ,  &  ainfi  de  fuite  pour  les 
autres  nombres  :  puis  Polyandria  défigne  un  nombre 
indéterminé  d'étamines.  Voy&{  Diadelphia. 
DlANDRIA.   DlD  YNAMI  A,  6-e. 

Confulte^  dans  la  Phyjîque  des  Arbres  ,  L.  III. 
Chap.  I.  p.  202-3.  &  217-8  ,  &c.  les  détails  curieux 
où  M-  Duhamel  eft  entré  par  rapport  aux  étamines 
&  aux  fommets. 

M.  Linnseus  (  Ord.  Nat.  24.  )  fait  obferver  que 
toutes  les  plantes  dont  les  fommets  font  formés  de 
deux  capfules  pofées  à  côté  l'une  de  l'autre  ,  qui  fe 
terminent  chacune  par  une  pointe  ;  ces  plantes  ,  dis- 
je  ,  ont  une  qualité  aftringente.  L'Airelle ,  la  Bruyère, 
le  Plaqueminier ,  l'Arboufier  ,  font  effectivement  de 
ce  nombre.  La  claffe  que  ce  grand  Botanifte  nomme 
Icofandria ,  dont  les  fleurs  font  hermaphrodites  & 
ont  plus  de  douze  étamines  attachées  aux  parois  in- 
ternes du  calice  ,  non  au  placenta  ;  donne  des  fruits 
pulpeux ,  bons  à  manger  :  &  pas  une  feule  de  ces 
plantes  (dit-il  )  ne  contient  des  qualités  nuifibles  {Ord. 
Nat.  3  6 ,  &c.  )  Tels  font  le  Grenadier,  le  Cerifier,  l'A- 
lifier  ,  le  Cormier  ,  le  Nefflier ,  le  Poirier ,  le  Rofier , 
la  Ronce  ,  le  Framboifier ,  le  Fraifier  :  il  y  ajoute 
même  le  Laurier-Cerife.  Les  Crucifères  de  M.  Tour- 
nefort ,  qui  ont  fix  étamines,  dont  quatre  plus  lon- 
gues que  les  autres  ;  font  toutes  acres ,  fucculentes , 
antifeorbutiques  ,  &  perdent  prefque  entièrement 
leur  vertu  en  fe  féchant.  Il  n'y  a  perfonne  qui  ne 
connoifle  la  propriété  émolliente  des  Mauves  Se  des 
Guimauves  :  les  filets  de  leurs  étamines  font  réunis 
par  leur  bafe  en  un  feul  corps  ;  ce  que  M.  Linneeus 
appelle  Monadelphia.  Les  Géranium  ,  le  Ketmia,  Se 
autres  plantes  où  l'on  rencontre  cette  même  dit 
pofition  des  étamines  ,  font  pareillement  remplies 
d'un  mucilage  émollient  qui  efl  diftribué  dans  tou- 
tes leurs  parties.  *  Ord.  Nat.  34.  La  racine  des  Or- 
chis  ,  de  l'Ophris  ,  Se  des  autres  de  cette  famille  ; 
où  on  ne  trouve  que  deux  étamines  ,  lefquelles 
portent  fur  le  piftil ,  Se  non  fur  le  placenta  ni  fur 
le  calice  ;  eft  généralement  regardée  comme  Aphro- 
difiaque  :  plus  l'odeur  de  la  racine  eft  forte  Se  défa- 
gréable  ,  plus  cette  partie  a  de  vertu  *  Ord.  Nat.  4. 
Je  ne  fuivrai  pas  M.  Linnaeus  dans  les  autres  dé- 
tails ,  plus  ou  moins  confiâtes  ,  dont  l'objet  eft  de 
démontrer  l'importance  de  fa  méthode.  Le  peu  que 
je  viens  d'expofer  fuffit  pour  faire  fentir  de  quoi  eft 
capable  un  génie  obfervateur  Se  fyftématique.  Con- 
fultez  le  I.  Vol.  de  fes  Amœnit.  Acad.  p.  406  Se  fui- 
vantes. 

Le  nombre  des  étamines  varie  dans  les  différens 
genres  :  mais  comme  il  eft  affez  conftamment  le 
même  dans  les  efpeces  qui  appartiennent  à  chacun 
d'eux  ;  c'eft  ce  qui  a  déterminé  M.  Linnseus  à  en 
faire  la  bafe  de  fa  méthode.  Ce  n'eft  pas  qu'il  ait 
prétendu  que  chaque  plante  contînt  toujours  le  nom- 
bre d'étamines  qu'il  afligne  au  genre  dont  elle  dé- 
pend. La  Nature  fe  joue  pour  ainfi  dire  dans  fes  pro- 
ductions :  non  feulement  elle  ne  fe  copie  point  exac- 
tement dans  toutes  les  plantes  d'un  même  genre  ; 
mais  elle  diverfifie  encore  fon  action  dans  les  par- 
ties fimilaires  d'un  même  individu.  Ces  différen- 
ces accidentelles  n'empêchent  donc  pas  de  regarder 
comme  propres  Se  cara&ériftiques  les  traits  qui  fe 
trouvent  les  mêmes  dans  la  majeure  partie  des  plan- 
tes réunies  fous  une  dénomination  commune.  On 
voit  affez  fouvent ,  par  exemple  ,  fur  un  pied  de 
Bourrache  ,  des  fruits  qui  ne  contiennent  que  deux 
ou  trois  lémences  :  mais  comme  le  plus  grand  nom- 
bre des  autres  fruits  de  cet  individu  ,  Se  de  toutes 
les  plantes  qui  lui  reffemblent ,  portent  conftamment 
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quatre  femences  ;  on  eft  fondé  à  dire  que  c'eft  la 
quantité  propre  à  ce  genre. 

Quelque  tems  après  qu'une  fleur  eft  épanouie 
les  lommets  des  étamines  s'ouvrent  ;  Se  lorfqu'il  y 
a  plufieurs  capfules  ,  elles  repréfentent  alors  des 
efpeces  d'écufîons  écartés  ,  mais  attachés  l'un  à  l'au- 
tre par  l'endroit  oppofé  à  celui  de  l'ouverture.  Cha- 
que fommet  renferme  une  poufïï ère  très-fine  ,  oui 
paroît  fur  les  écuffons  quand  les  capfules  font  ou- 
vertes. Un  rayon  de  foleil  un  peu  vif  accélère  leur 
ouverture  :  que  M.  Duhamel  (  Phyf.  des  Arb.  T.  I. 
p.  218  ,  223-4)  croit  »  s'opérer  par  le  racourciffe- 
»  ment  fùbit  des  fibres  qui  forment  les  capfules  ,  & 
»  par  une  mécanique  prefque  femblable  à  celle  qui 
»  fait  jaillir  les  femences  de  la  Balfàmine  Se  du  Gon- 
»  combre  fauvage.  Ce  qu'il  y  a  de  certain  ,  eft  que 
»  ces  fommets  s'ouvrent  ordinairement  par  une  fe- 
»  couffe  qui  fait  jaillir  beaucoup  de  poufliere  :  on 
»  peut  la  voir  comme  un  brouillard  au  lever  du  fo- 
»  leil ,  fur  des  champs  de  bled  qui  entrent  en  fleur  ; 
»  Se  elle  fort  en  fi  grande  abondance  des  Cyprès , 
»  qu'on  l'a  quelquefois  prife  pour  de  la  furnée.  Il 
»  en  refte  cependant  affez  fur  les  capfules  ouvertes, 
»  pour  leur  donner  la  couleur  qui  eft  propre  à  ces 
»  pouffieres  ;  Se  qui  varie  félon  les  efpeces  de 
»  plantes.  « 

Au  refte ,  c'eft  relativement  à  l'extrême  fineffe  de 
ces  parties ,  qu'on  les  nomme  Pouffieres.  Vues  au 
microfeope  ,  elles  préfentent  des  différences  dans 
leur  groffeur ,  leur  couleur ,  leur  figure  même.  Con- 
fultez  la  Phyf.  des  Arb.  T.  I.  p.  222-3-4.  Les  obfer- 
vations  de  plufieurs  Naturaliftes  femblent  indiquer 
un  rapport  entre  la  forme  des  pouffieres  de  chaque 
plante  ,  Se  celle  de  fes  femences  :  mais  cette  conjec- 
ture n'eft  pas  encore  fuffifamment  fondée. 

Les  pouffieres  contiennent  beaucoup  de  fubftance 
fulfureufè.  Auffi  brûlent-eiles  à  la  flamme  d'une  bou- 
gie ,  comme  de  la  réfine  pulvérifée ,  Se  ne  laiffent 
que  du  charbon.  Elles  ne  fondent  pas  dans  l'eau  , 
même  bouillante.  L'ef  prit  de  vin  en  tire  quelquefois 
une  légère  teinture  ;  mais  il  ne  les  diffout  point. 
WoyezfoPkyf.desArb.T.l.  p.  223-4:  ScT.  II.  p.  167. 
où  il  faut  lire  Heliantkeme ,  au  lieu  de  Héliotrope. 
\lArt  du  Cirier ,  autre  ouvrage  de  M.Duhamel ,  p.  8. 
Chanvre  ,  p.  512.  col.  2.  M.  Bourguet  a  fait  un  pa- 
rallèle des  Étamines  des  Plantes  ,  avec  la  Semence  des 
Animaux  ;  dans  la  3  e.  de  fes  Lettres  P kilo fophiques  fur 
la  formation  des  fels  &  des  cryflaux  ,  &  fur  la  g. 
&  la  mécan.  organiq.  des  Plantes  &  des  Animaux  : 
Ed.  de  1762. 

C'eft  fur  les  étamines  que  les  abeilles  recueillent 
la  cire  :  formée  des  pouffieres  ;  qui ,  foit  dans  l'efto- 
mac  de  ces  infectes ,  foit  par  quelque  autre  prépara- 
tion ,  acquièrent  une  qualité  graifïèufe.  Voyez  Y  Art 
du  Cirier ,  p.  8  :  &  ci-defiùs  p.  676.  col.  1. 

ÉTANG.  Réfervoir  d'eau  douce,  pratiqué  dans 
un  vallon  ou  un  endroit  bas  ,  oc  fermé  par  une  di- 
gue ou  chauffée  ,  pour  y  tenir  du  poifibn  qui  y  pro- 
fite &  multiplie. 

Les  Étangs  peuvent  faire  une  partie  confidérable 
du  revenu  des  biens  de  campagne. 

Plus  l'eau  a  d'étendue ,  plus  on  peut  y  mettre  de 
poifîbn.  Les  grands  étangs  fervent  pour  le  gros  poif- 
îbn  :  Se  les  petits  pour  de  moindre  ,  particulière- 
ment pour  le  jeune  qu'en  certains  endroits  on 
nomme  Alevin  ,  Se  ailleurs  Feuille.  On  appelle  Car- 
piere  ,  Forciere  ,  Se  Alevinier  ou  Aleviniere ,  un  petit 
étang  où  l'on  met  des  carpes  mâles  Se  femelles  pour 
peupler.  Voye^  Alevin  ier. 

Quand  on  fe  propofe  de  faire  un  étang  ,  il  faut 
d'abord  examiner  fi  on  en  a  le  droit  ;  fi  on  eft  pro- 
priétaire de  tout  l'efpace  que  l'étang  occupera  ;  Se 
fi  l'on  peut  en  conduire  les  eaux  pour  la  décharge 
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fans  nuire  à  perfonne.  On  confultera  à  ces  égards  fait  qu'on  ne  doit  pas  trop  élever  la  chauffée  ;  il  vaut 

les  Coutumes  des  lieux.  mieux  laiffer  lieu  à  l'eau  de  déborder  par  -  deffus  en 

Une  autre  considération  préliminaire  eft  celle  de  cas  d'une  crue  excefïivc. 

la  valeur  du  terrein  que  l'on  veut  inonder;  afin  de  [  M.  Le  Page  (Hijl.  de  la  Louif.  T.  I.)  obferve 

voir  s'il  produira  davantage  en  étang  qu'en  autre  na-  que  les  chauffées  que  font  les  caftors  gris  ,  (ont  de 

ture  de  bien ,  tous  frais  compensés.  bois  en  fautoir  ,  mis  près- à -près ,  &£  fixés  par  des 

La  pofition  là  plus  convenable  pour  affeoir  un  bois  pofés  de  toute  leur  longueur  fur  la  croifée  des 

étang ,  eft  celle  d'un  endroit  naturellement  fpacieux ,  fautoirs  ;  le  tout  eft  enfuite  rempli  de  terre  paîtrie  , 

&  à-peu-près  en  baffin ,  où  l'eau  le  rende  fans  peine  &  frappée  à  grands  coups  de  la  queue  de  ces  ani- 

&  d'où  elle  puiffe  fortir  commodément.  Les  côtés  maux.  Le  dedans  de  la  chauffée  n'a  que  peu  de  talus 

de  la  partie  déclive  étant  relevés,  la  chauffée  coû-  du  côté  de  l'eau:  mais  elle  eft  en  talus  plat  par  dehors, 

tera  moins  à  faire.  Ainfi  le  bas  des  coteaux  qui  fem-  afin  que  l'herbe  venant  à  croître  fur  ce  talus ,  les  eaux 

blent  fe  rejoindre  ,  eft  bien  favorable  pour  former  qui  y  paffent  enfuite  n'emportent  point  la  terre.  ] 

un  étang.  Comme  on  eft  prefque  toujours  dans  le  cas  de 

La  profondeur  moyenne  de  l'eau,  près  de  la  creufer,pour  former  l'étang ,  un  foffé  large  &  pré- 
chauffée ,  doit  être  de  fix  à  dix  pieds.  Si  elle  n'en  fond ,  qui  régne  dans  toute  la  longueur  du  terrein  ; 
avoit  que  quatre ,  le  poiffon  pourroit  beaucoup  fouf-  &  fur  les  côtés ,  plufieurs  petites  tranchées  qui  vont 
frir  en  été  par  la  diminution  des  fources  ,  &  en  hj-  en  pente  vers  la  chauffée  ,  afin  que  les  eaux  s'écou- 
ver  par  la  glace.  D'ailleurs  plus  l'eau  eft  profonde ,  lent  dans  un  autre  foffé ,  qu'on  appelle  le  Grand 
plus  le  poiffon  eft  abrité  de  la  chaleur ,  ainfi  que  des  Foffé  ou  la  Poêle  :  la  terre  qu'on  en  tire  peut  fervir 
oifeaux  &c  d'autres  animaux  qui  cherchent  à  en  faire  à  la  conftrucïion  de  la  chauffée  :  ce  qui  épargne  la 
leur  proie.  On  doit  auffi  compter  qu'une  grande  peine  &  les  frais  de  l'aller  chercher  plus  loin.  Au 
furface  d'eau  fournit  au  poiffon  une  nourriture  abon-  refte ,  il  faut  éviter  de  remuer  la  terre  plus  près  de 
dante.  Il  faut  donc  prendre  des  mefures  pour  que  la  chauffée ,  que  de  dix-huit  ou  vingt  pieds.  L'eau  s'y 
l'eau  s'y  maintienne  à  une  hauteur  &C  une  étendue  formeroit  trop  aifément  accès, 
raifonnables.  Un  étang  qui  couvre  cinquante  ar-  Le  grand  foffé  doit  être  d'un  pied  &  demi  ou  deux 
pens  quand  il  eft  plein  ,  fe  réduit  quelquefois  à  moi-  pieds  ,  plus  bas  que  les  autres  :  afin  que  toute  l'eau 
tié  durant  l'été  ,  ou  même  au-deffous  quand  le  fol  s'y  rende  ,  &  que  le  poiffon  ,  attiré  par  l'abondance 
eft  naturellement  fec.  Cette  faifon  étant  celle  où  le  d'eau ,  s'y  raffemble  &  devienne  ainfi  plus  commode 
poiffon  augmente  davantage ,  on  fent  l'importance  à  pêcher.  Pour  un  étang  de  cinquante  arpens ,  ce 
de  lui  fournir  une  fuffifante  quantité  d'eau.  On  cal-  foffé  doit  avoir  environ  cinquante  pieds  de  large  , 
culera  donc  foigneufement  la  valeur  de  la  fource  qui  &  quatre-vingt  pieds  de  long, 
s'y  rendra  alors.  Quand  la  terre  dont  on  voudrait  former  la  chauf* 

Il  eft  néceffaire  de  ne  rien  épargner  pour  conf-  fée  n'eft   pas  forte ,  &  manque  de  corps  pour  fe 

truire  une  bonne  CkauJJêe  :  qui  doit  fervir  de  demi-  foutenir  d'elle-même  &  réfifter  aux  vagues  que  le 

mur  pour  rélîfter  à  1  effort  de  l'eau ,  &  la  tenir  dans  vent  y  pouffe  avec  violence  ;  on  doit  la  foutenir  aved 

le  baffin.  Ce  foutien  ne  peut  manquer  fans  occa-  des  pierres  dures ,  comme  nous  l'avons  dit  ;  ou  cou- 

fionner  de  grandes  pertes  ,  foit  du  poiffon  ,  foit  des  vrir  de  gazons  bien  fins  &  arrangés  fof  t  près  les  uns 

effets  de  l'inondation  fur  les  terres  placées  le  long  des  autres  ,  toute  la  partie  expofée  aux  flots.  Il  y  a 

de  la  pente  des  eaux.  des  perfonnes  qui  garantiffent  la  chauffée  par  des 

Une  bonne  chauffée  d'étang  doit  être  faite  d'une  pieux  garnis  de  fafeinage ,  qu'on  affujettit  avec  de 

clef  de  conroy  que  l'on  met  entre  deux  amas  de  î'ozier  :  mais  le  tout  ne  tarde  pas  à  le  pourrir ,  8e 

terre  bien  preffée ,  qui  vont  en  s'élargiffaht  vers  le  à  mettre  la  chauffée  en  danger  de  s'écrouler.  Une 

fond  ,  &  qui  du  moins  par  le  côté  de  l'eau  font  re^  chauffée  de  maçonnerie  bien  faite  ,  fubfifte  long- 

vêtus  d'une  couche  de  groffes  pierres  pour  foutenir  tems  en  bon  état. 

&  repouffer  tant  les  vagues  que  la  preflion  de  l'eau.  Rien  n'empêche  de  planter  des  arbres  ou  des  ar- 
Le  conroy  dont  il  s'agit  n'eft  qu'environ  l'épaiffeur  briffeaux  fur  la  chauffée.  L'Aune  y  convient  mieux 
d'une  toife ,  d'argille  bien  détrempée,  bien  paîtrie  &  que  le  Saule  ;  qui  devient  creux  en  vieilliffant ,  & 
foulée  ;  enforte  que  toutes  {es  parties  bien  liées  en-  fournit  alors  une  retraite  aux  Loutres.  Si  l'on  y  met 
femble  ne  laiffent  abfolument  aucune  ouverture  par  des  Peupliers  ,  il  eft  à  propos  de  les  étêter  :  finon 
où  l'eau  puiffe  s'écouler.  S'il  reftoit  le  moindre  jour,  les  oifeaux  fe  perchent  dans  le  branchage  pour  guet- 
la  force  &  l'impétuofité  de  l'eau  ne  tarderoient  pas  à  ter  le  poiffon  ;  les  grands  vents  font  ilijets  à  s'en- 
y  frayer  un  grand  paffage.  Cette  argille  doit  être  po-  fourner  dans  la  tête  de  ces  arbres  &  les  déraciner  > 
fée  lur  l'argille  même  du  fonds  du  terrein.  L'une  &  ce  qui  endommage  la  chauffée  :  outre  cela,  leurs 
l'autre  étant  liées  enfemble ,  l'eau  eft  fuffifamment  feuilles  fe  corrompent  aifément  dans  l'eau ,  où  elles 
contenue.  D'autant  que  l'argille  eft  fujette  à  fe  fen-  tombent  ;  ce  qui  forme  une  mauvaife  vafe  pour  le 
dre  en  léchant  ,  on.  la  laiffe  quelquefois  produire  poiffon.  Le  Traité  des  Etangs ,  imprimé  à  Paris  en 
tout  Ion  effet  ;  pour  remplir  enfuite  les  crevaffes  17 17  chez  Prudhomme  ,  confeilie  d'y  mettre  des 
avec  de  nouveau  conroy  :  ce  qui  lui  donne  plus  de  Vodres  :  que  la  Mai/on  Rujlique  (  Paris  1 7  5  5  ,  T.  IL 
force.  On  élevé  la  clef  du  conroy  un  peu  plus  haut  p.  576  )  nomme  »  Charmilles  Vodres  ,  arbriffeaux 
que  la  décharge.  Pour  la  fortifier ,  &  en  même  tems  »  fort  communs  en  Champagne ,  qui  tracent  beau- 
y  entretenir  la  fraîcheur  &  l'humidité ,  on  couvre  le  »  coup  ,  lient  la  terre  de  la  chauffée  ,  &  rompent 
deffus  avec  environ  deux  pieds  de  terre  ;  &  (  comme  »  par  leurs  racines  les  vagues  de  l'étang.  «  On  trouve 
il  a  été  dit)  on  revêt  les  côtés  de  beaucoup  de  terre  un  pareil  avantage  dans  les  racines  du  chêne  &  de 
bien  battue ,  qui  a  fouvent  autant  de  largeur  au  pied  l'orme. 

de  fon  talus  qu'elle  porte  de  hauteur.  Les  pierres  Quand  la  chauffée  n'eft  pas  expofée  au  midi ,  il 

qui  y  font  enluite  potées  du  côté  de  l'eau ,  étant  peut  être  particulièrement  avantageux  d'en  faire  le 

auffi  en  talus ,  ne  lont  heurtées  qu'obliquement  par  côté  de  dehors  plus  haut  que  celui  qui  eft  vers  l'eau, 

les  vagues.  Tant  la  hauteur  de  ce  talus  que  la  largeur  Car  on  voit  fréquemment  que  de  fortes  vagues  qui 

du  chemin  pratiqué  lur  la  chauffée  ,  font  pour  for-  franchiffent  la  chauffée  ne  s'écoulent  de  l'autre  rive 

dinaire  au  moins  de  trois  toiles.  Lorfque  l'eau  eft  qu'en  la  dégradant  :  au  lieu  que  ce  côté  fe  trouvant 

trop  haute  ,  elle  force  le  premier  endroit  qui  n'eft  plus  élevé  rejettera  l'eau  dans  l'étang ,  ou  du  moins 

pas  en  état  de  foutenir  fon  impulfion  ;  c'eft  ce  qui  lui  réûftera. 

Tome  I.  D  d  d  d  d  d  ij 
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Dans  les  lieux  où  le  pavé  eft  commun  ,  on  peut 
en  revêtir  le  denus  de  la  chauffée  ,  pour  empêcher 
que  de  grands  débordemens  ne  l'endommagent.  Il 
faut  cependant  convenir  que  ce  pavé  n'eft  pas  tou- 
jours lui-même  à  l'épreuve  de  l'impétuolité  de  l'eau: 
quelquefois  il  s'en  trouve  bien  dérangé.  Mais  on 
peut  prévenir  cet  accident  en  pratiquant  deux  ou- 
vertures aux  deux  bouts  de  la  chauffée  ,  pour  fervir 
d'écoulement  ordinaire  aux  eaux  de  l'étang  :  &  même 
pour  y  faire  paffer  l'eau ,  lorfqu'il  furvient  quelque 
inondation. 

Il  faut  que  ces  ouvertures  foient  grillées  ;  pour 
empêcher  que  le  poiffon  ne  forte  de  l'étang. 

On  place  une  Bonde  ,  ou  Pale ,  tout  au  bas  de 
l'étang ,  pour  faire  fortir  l'eau  quand  on  veut  le 
pêcher ,  ou  pour  le  mettre  à  fec  toutes  les  fois  qu'on 
le  juge  à  propos.  Il  y  a  un  art  particulier  dans  la 
conftruction  &  l'établiffement  de  cette  efpece  de 
vanne  ;  enforte  qu'on  n'ait  pas  à  y  retoucher  fou- 
vent  ;  ce  qui  eft  toujours  pénible  &  difpendieux , 
de  quelque  manière  qu'on  la  faffe  :  mais  il  fera  bon 
que  l'ouverture  aille  toujours  en  s'agrandiffant  vers  le 
lieu  oii  les  eaux  le  perdent  ;  ce  qui  facilite  un  plus 
prompt  écoulement  :  de  même  que  les  tuyaux  de 
cheminée  ,  pratiqués  en  hotte  ,  c'eft-à-dire  qui  sui- 
vaient de  plus  en  plus  en  montant ,  &  dont  le  bas 
eft  médiocrement  étroit ,  font  de  bons  préfervatifs 
contre  la  fumée. 

Au  devant  de  cette  bonde  ,  fera  une  grille  de  fer 
percée  de  petits  trous  ;  pour  empêcher  que  le  poif- 
fon ne  fe  perde  dans  ce  grand  écoulement. 

Le  principal  entretien  de  l'étang ,  confifte  à  pren- 
dre garde  que  l'eau  ne  s'écoule  point  mal-à-propos. 
On  aura  foin  de  tems  en  tems ,  de  viiiter  la  chauffée , 
la  bonde  ,  &  les  grilles  ;  afin  que  s'il  y  manque  quel- 
que chofe ,  on  y  remédie  promptement. 

Si  on  s'apperçoit  que  l'eau  le  perde  par  un  trou 
éloigné  de  l'étang ,  on  peut  jetter  de  la  balle  d'a- 
veine  ,  du  fon  ,  de  la  paille  hachée  ,  ou  autre  corps 
affez  léger  pour  nager  ,  fur  la  furface  de  l'étang  lorf- 
qu'elle  eft  en  repos  :  ces  corps  légers  s'affemblent 
peu-à-peu,  vont  fe  rendre  vers  l'endroit  par  où  l'eau 
fort  ,  &c  s'en  approchent  en  tournoyant.  Pour  bou- 
cher ce  trou ,  les  uns  l'empliffent  de  chaux  détrem- 
pée ,  qui  fe  diftribuant  dans  toutes  les  fentes  ,  s'y 
durcit  :  d'autres  y  mettent  du  conroy  ;  particulière- 
ment fi  le  trou  eft  un  peu  grand. 

Empoisonnement  de  l'Etang. 

Les  poiffons  qui  fe  plaifent  davantage  dans  les 
étangs  où  la  terre  eft  fangeufe  &  limoneufe  ;  font 
la  tanche  ,  la  barbotte  ,  l'anguille  ,  la  carpe  ,  le  bar- 
beau. La  loche  ,  le  brochet ,  la  perche  ,  le  gardon  , 
&  la  carpe  ,  fe  nourriffent  fort  bien  dans  ceux  dont 
le  fonds  eft  de  fable.  Outre  tous  ces  poiflbns  il  y 
a  le  blanc  :  fous  lequel  nom  font  compris  la  van- 
doife  ,  le  meunier  ,  le  cheveneau ,  le  véron  ,  la  me- 
nuife  ou  menuifaille.  Ces  fortes  de  poifions  enfem- 
ble  s'appellent  le  menu  fretin  de  l'étang  ;  comme  la 
grenouille  &  l'écreviffe  en  font  nommées  les  excré- 
mens  ;  quoique  quelques  -  uns  les  mettent  auffi  au 
rang  de  la  menuifaille. 

Il  faut  ne  mettre  les  brochets  que  deux  ans  après 
ces  petits  poiffons  :  afin  que  ceux  -  ci  aient  le  tems 
de  fe  fortifier ,  fe  multiplier  ,  &  devenir  plus  en 
état  de  fe  défendre  contre  le  brochet. 

Le  mois  de  Mai  eft  le  tems  qu'on  choifit  pour 
empoiffonner  l'étang  :  parce  que  c'eft  la  faifon  de 
trouver  beaucoup  de  petits  poiffons  ;  ces  animaux 
étant  entrés  en  amour  dès  le  commencement  du  prin- 
tems.  Prenez  -  en  toujours  dans  les  étangs  qui  ibnt 
les  plus  proches  du  vôtre  :  cela  vous  épargne  de 
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la  peine  ;  &  vous  met  hors  de  danger  de  perdre 
beaucoup  de  ces  petits  poiffons  par  le  tranfport. 

Lorfqu'on  veut  n'avoir  recours  qu'à  foi-même , 
pour  trouver  de  quoi  empoiffonner  Ion  étang  ;  on 
a  une  efpece  de  vivier  ;  où  l'on  met  tout  l'alevin 
qu'on  a  tiré  de  l'étang  qu'on  a  péché,  pour  l'y 
conferver  jufqu'à  ce  que  l'étang  foit  en  état  de 
tenir  l'eau  ,  Ôv  de  recevoir  le  poiffon.  Voyt\  Alevin. 
Alevinage. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  quantité  de  poiffons  qu'il 
faut  pour  empoifionner  un  étang  :  on  fe  règle  fur 
l'efpacede  terre  qu'il  occupe.  C'eft  ordinairement 
un  millier  de  petits  poiffons  par  chaque  arpent. 

Pèche  de  l'Etang. 

Il  n'eft  pas  poiïible  d'approuver  la  méthode  de 
bien  des  gens ,  qui  eft  de  pêcher  leurs  étangs  trois 
ans  après  qu'ils  les  ont  empoiffonnés.  En  attendant 
jufqu'à  la  cinquième  on  a  de  beaux  &  bons  poiffons, 
que  l'on  vend  le  double.  Plufieurs  prétendent  qu'a- 
près cinq  ans ,  le  poiffon  ne  trouve  pas  fuffifam- 
ment  de  quoi  vivre  :  à  caufe  de  la  multitude  qui  s'en 
eft  formée  de  nouveau  pendant  ce  tems-là  :  tk.  que , 
la  faim  les  obligeant  de  fe  manger  les  uns  les  autres , 
l'étang  feroit  bientôt  dégarni. 

En  levant  la  bonde ,  l'eau  s'écoule  :  le  poiffon  fe 
ramaffe  en  tas  ;  &  on  le  prend  alors  aifément  avec 
des  filets  ,  des  corbeilles ,  &c. 

Voye{ Vivier.  Mare.  Réservoir: terme 
de  Pêche.  P  O  I S  S  O  N. 

Lorsqu'on  eft  fitué  commodément  près  de 
la  mer  ;  on  peut  conftruire  une  digue ,  oii  l'on  laîf- 
fera  une  ouverture  par  laquelle  l'eau  de  la  mer  com- 
muniquera avec  un  étang  formé  par  la  digue.  Au 
moyen  de  cette  ouverture  cet  étang  deviendra  abon- 
dant en  poiffons  ,  à  caufe  de  l'abri  qu'ils  y  trouve- 
ront dans  l'agitation  des  flots. 

Un  Gentilhomme  du  Forez  s'eft  fait  annuellement 
un  revenu  confidérable  ,  au  moyen  d'une  fimple  di- 
gue de  bois  ,  où  une  petite  partie  de  la  Loire  fe  jet- 
tant  avec  impétuofité  ,  y  entraîne  beaucoup  de  iau- 
mons  ,  truites  ,  &  autres  beaux  poiffons  qui  fe  ven- 
dent cher.  Etant  une  fois  entrés  dans  ce  réfervoir 
avec  le  torrent ,  ils  ne  peuvent  en  fortir  avec  lui'; 
ni  remonter. 

Voye^  Garenne  à  poiffon  :  &  le  Spectacle  de  la. 
Kat.  T.  III.  Entr.  19,  Pêche  du  Saumon. 

Conferver  le  Poiffon  dans  les  étangs  ,  pendant  un 
hiver  rigoureux. 

Le  grand  chaud  &l  le  grand  froid  incommodent 
également  le  poiffon  ;  &  le  portent  à  fe  plonger  ,  fe 
cacher  dans  des  creux  ,  &.  s'enfoncer  dans  la  vafe.  Il 
y  fubfifte  tant  qu'il  peut  y  recevoir  -un  air  nouveau  ; 
qui  lui  eft  auffi  néceffaire  qu'aux  autres  animaux  ,  & 
aux  plantes.  Durant  les  plus  fortes  gelées  ce  fecours 
lui  eft  apporté  ,  dans  les  rivières  par  l'eau  qui  coule 
fous  la  glace  ;  &  dans  les  lacs  ,  par  celle  qui  les  tra- 
verfe  ,  ou  par  les  fources  qui  y  débouchent.  Mais  à 
moins  qu'il  ne  s'en  trouve  de  même  dans  un  étang  , 
le  poiffon  y  fouffre  beaucoup  :  &  fouvent  il  périt 
tout-à-fait ,  lorfque  l'étang  n'a  pas  une  grande  pro- 
fondeur. Car  alors  la  glace  le  refferre  :  &  l'air  qui 
refte  enfermé  dans  l'eau ,  n'étant  pas  renouvelle ,  fe 
trouve  bientôt  épnifé  de  ce  qu'il  a  de  convenable 
aux  poiffons.  D'où  fuit  néceffairement  la  maladie  , 
&  la  deftruclion  de  l'efpece. 

Pour  prévenir  ces  pertes  ,  on  a  imaginé  deux 
moyens  :  dont  l'un  tend  à  introduire  continuellement 
quelques  colomries  d'air  nouveau  ;  &  l'autre  à  en 
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faire  entrer  une  affez  grande  quantité  dans  toute  l'é- 
tendue de  l'étang ,  pour  qu'elle  puifîé  fuffire  jufqu'au 
dégel. 

Selon  la  première  méthode ,  on  prend  un  tuyau 
de  bois,  de  fer ,  ou  de  plomb  ;  qu'on  entoure  de  beau- 
coup de  paille  longue  ,  liée  en  plusieurs  endroits. 
Ayant  fait  une  ouverture  dans  la  glace  ,  on  y  intro- 
duit ce  tuyau  ,  enforte  qu'il  defcende  au-deffous  de 
la  glace,  &  qu'il  la  iurmonte  en  deflus.  Quoique  l'eau 
(é  gelé  dans  la  fuite  autour  du  tuyau  &  de  la  paille  , 
l'air  paflé  cependant  à  travers  même  des  chalumeaux 
de  la  paille  :  &C  on  prétend  que  les  nœuds  de  la  paille 
n'y  oppofent  aucun  obftacle  ;  parce  que  la  pellicule 
qui  fermoit  leurs  conduits  lorfqu'elle  étoit  fur  pied, 
s'cft  (  dit-on  )  defféchée  &  rompue  depuis  qu'elle  a 
été  coupée ,  ferrée  dans  la  grange ,  &  battue.  Pour 
plus  de  sûreté  ,  on  a  encore  foin  de  rompre  de  tems 
en  tems  la  glace  qui  fe  forme  dans  le  tuyau  de  bois  , 
ou  autre  ;  en  y  faifant  entrer  une  verge  de  fer  ,  ou 
une  perche. 

La  féconde  méthode  confifte  à  planter ,  en  divers 
endroits  de  l'étang  ,  des  pieux  fourchus  ,  que  l'eau 
couvre  de  quelques  pouces  ;  &  pofer  de  fortes 
perches  fur  ces  pieux  ,  avant  les  gelées.  Lorfque  la 
ïurface  de  l'étang  eft  entièrement  prife ,  &  que  la 
glace  eft  forte  ,  on  levé  la  bonde  pour  laiffer  écouler 
une  certaine  quantité  d'eau  ;  dont  l'air  extérieur 
occupe  auffitôt  la  place.  On  referme  enfuite  la  bonde. 
La  glace  ,  foutenue  par  les  pieux  &  les  perches ,  ne 
s'affaiffe  point  :  &  l'air ,  renfermé  dans  l'eau  &  dans 
le  vuide  qui  eft  entre  l'eau  Si.  la  glace ,  circule  fuffi- 
famment  pour  entretenir  le  pohTon  jufqu'à  ce  que 
la  faifon  s'adouciffe. 

Voici  un  troifieme  moyen ,  à  la  vérité  plus  (impie , 
mais  qui  demande  plus  de  loin  &  de  peine  ;  &  qui 
coniéquemment  peut  en  plufieurs  rencontres  de- 
venir moins  praticable.  C'eft  de  caffer  la  glace  fou- 
vent  ,  &  en  plufieurs  endroits  ;  &  la  relever  fur 
celle  qui  refte  entière.  L'air  fe  communique  à  l'eau , 
dès  qu'elle  eft  découverte  ;  &  circule  avec  celui  qu'elle 
contient ,  jufqu'à  ce  que  la  rigueur  du  froid  la  con- 
denfant  de  nouveau  lui  ferme  le  paffage. 

*  Journ.  (Econom.  Mai  175  i. 

ÉTANG  dejféché.  On  commence  ordinairement 
par  y  mettre  de  l'aveine.  Les  racines  &  prefque 
tous  les  légumes  y  réuffiffent  très-bien.  Le  lin  &  le 
chanvre  peuvent  auffi  y  venir ,  pourvu  que  la  terre 
ait  eu  le  tems  de  s'affiner  avant  la  femaille. 

ÉTANT  {Bois  en).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

ÉTÉ 

ÉTÉ.  L'une  des  quatre  faifons  de  l'année.  Elle 
commence  au  2 1  de  Juin. 

Comme  le  foleil ,  depuis  le  folftice  d'hiver ,  ne 
darde  qu'obliquement  fes  rayons  ;  &  qu'à  mefure 
qu'il  s'avance  vers  le  tropique  du  Cancer ,  leur  ac- 
tion devient  par  degrés  plus  perpendiculaire  à  la 
furface  de  notre  globe  :  le  folftice  ,  qui  concourt 
avec  le  commencement  "de  l'été,  fait  que  la  chaleur 
devient  alors  plus  forte. 

L'écreviffe  (  ou  cancer  )  ,  le  lion  ,  &  la  vierge  , 
font  les  fignes  du  Zodiaque  qui  répondent  à  cette 
faifon. 

Les  Afbrologues  donnent  à  l'été  les  qualifications 
de  chauçî ,  fec ,  &  colérique.  On  voit  affez  ordinai- 
rement que  la  partie  la  plus  voifine  du  printems  eft 
humide  ,  ck  par  conféquent  plus  chaude  que  féche  ; 
que  la  fin  de  cette  failon  eft  plus  féche  que  chaude  ; 
&  que  le  milieu  eft  mitoyen  entre  ces  deux  tempé- 
ratures. Quelques  -uns  prétendent  avoir  obfervé 
que  l'été  eft  auffi  chaud  que  l'hiver  précédent  a  été 
rude. 
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Il  eft  avantageux  d'avoir  des  pâturages  ombragés , 
pour  y  mettre  le  bétail  pendant  les  chaleurs.  Cette 
attention  eft  récompeniée  par  la  quantité  de  lait 
qu'elle  procure. 

Il  n'eft  pas  à  propos  de  tondre  les  bêtes  à  laine 
lorfqu'il  fait  bien  chaud.  Voyez  Saifon  de  tondre  les 
Brebis. 

La  chaleur  de  l'air  occafionne  dans  les  plantes 
une  abondante  tranfpiration  :  qui  les  épuife ,  les  def- 
féche  ;  &C  qui  les  feroit  périr  fi  l'on  n'avoit  pas  foin 
de  leur  donner ,  ainfi  qu'à  l'air  même  ,  une  nou- 
velle élafticité  ,  par  les  arrofemens.  Confulte^  l'ar- 
ticle Arrosement. 

C'eft  en  cette  faifon  que  fe  forment  les  gommes , 
à  l'iffue  des  parties  d'où  les  plantes  laiftent  échapper 
les  fucs  propres  à  fe  congeler  ainfi. 

La  chaleur  de  l'été  eft  favorable  à  la  maturité 
de  quantité  de  fruits  délicieux ,  mais  elle  fait  périr 
beaucoup  de  légumes  ;  malgré  les  foins  de  ceux  qui 
prennent  la  peine  d'arrofer  abondamment.  Le  Jar- 
dinier eft  fouvent  fruftré  de  fon  attente ,  par  rap- 
port aux  laitues ,  &c  ,  que  le  chaud  fait  monter 
tout-à-coup  &  grainer  à  contretems.  Cette  même 
chaleur  ,  lorfqu'elle  eft  excelîive  ou  accompagnée 
d'une  grande  féchereffe  ,  diminue  fréquemment  la 
moiflbn  :  tant  en  altérant  la  fubftance  des  grains  , 
qui  deviennent  maigres  &  retraits  ;  qu'en  faifant 
ouvrir  la  balle ,  d'où  le  grain  s'échappant  tombe  fur 
la  terre ,  en  pure  perte  pour  le  cultivateur.  Combien, 
de  fruits ,  frappés  par  une  trop  grande  ardeur  du 
foleil ,  fe  flétriffènt  &  tombent  avant  leur  parfaite 
maturité  ! 

Confulte^  les  articles  Juin.  Juillet. 
Août.  Septembre. 

Les  grandes  chaleurs  de  l'été  font  fujettes  à  faire 
fendre  la  terre ,  &  à  l'altérer.  Des  perionnes  at- 
tentives préviennent  cet  inconvénient ,  au  moins 
en  partie  ,  en  mettant  beaucoup  de  fumier  de  bœuf 
&  de  vache  dans  les  terres  maigres  ,  féches  ,  et  lé- 
gères :  ce  qui  les  rend  plus  grades ,  &  plus  en  état 
de  réfifter  à  l'imprelfion  du  chaud.  Voyez  Ané- 
mone, p.  1 14.  col.  1. 

En  été  ,  tout  confpire  ,  dans  les  pays  plats  &  ma- 
récageux ,  non  feulement  à  relâcher  les  folides  du 
corps  humain ,  mais  encore  à  introduire  la  putré- 
faction dans  les  fluides  :  &c  comme  c'eft  à  la  com- 
binaifon  de  la  chaleur  &  de  l'humidité  (  toutes  deux 
exceffives  )  que  l'on  attribue  univerfellement  la 
prompte  corruption  des  fubftances  animales  ;  auffi 
remarque-t-on  en  tout  pays  ,  que  cette  même  com- 
binaifon  y  produit  des  fièvres  &  autres  maladies 
d'une  efpece  putride  ,  qui  font  exactement  les  mê- 
mes que  celles  auxquelles  on  eft  fujet  dans  les  en- 
droits bas  &  marécageux. 

Bien  des  perfonnes  fe  logent ,  en  été ,  dans  un 
appartement  expofé  au  Nord. 

Pendant  cette  faifon ,  la  nourriture  doit  être  ca- 
pable de  tempérer  la  chaleur  que  l'air  extérieur 
nous  communique.  C'eft  pourquoi  il  eft  à  propos 
de  fuivre  un  régime  humeftant.  Ainfi  le  poifibn  ,  le 
veau ,  l'agneau,  les  jeunes  oilèaux  ,  les  fruits ,  les  lé- 
gumes récens  ,  font  des  alimens  très  -  convenables. 
Si  l'on  ufe  de  nourritures  chaudes  &  lèches  ,  on 
s'expofe  à  des  fièvres  bilieuiès. 

On  eft  fujet  à  l'anthrax  des  paupières ,  lorfqu'on 
demeure  longtems  expofé  à  l'ardeur  du  ioleil.  Auffi 
ce  mal  eft-il  fréquent  à  la  campagne  dans  le  tems  de 
la  moifion. 

C'eft  au  fort  de  l'été  que  l'on  doit  faire  le  Baume 
excellent  pour  les  plaies  ;  ceux  d'eau  d'ormeau  ,  de 
pommes  de  merveilles ,  du  Commandeur  de  Perne , 
de  girofle  ;  &  le  B  A  u  M  e  excellent  pour  les  plaies  & 
pour  toutes  les  douleurs  externes  &  le  mal  de  coté  : 
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Remèdes  dont  la  compofition  &  l'ufage  fe  trouvent 
fous  le  mot  Baume,  dans  ce  Dictionnaire. 

Le  beurre  d'été  eft  le  meilleur ,  après  celui  de 
Mai. 

Voyez  Glace. 

En  été,  l'on  peut  faire  des  andouilles  de  veau: 
parce  que  cette  faifon  eft  rarement  propre  pour  tuer 
dit  porc. 

É  T  E I G  N  O I  R.  Petit  cône  creux  ;  où  l'on  fait 
entrer  une  lumière ,  pour  l'éteindre.  Le  Mercure  de 
France  (  Juin  1739  pag.  1 133.)  a  annoncé  une  ma- 
chine par  laquelle  l'éteignoir  eft  fufpendu ,  &  def- 
cend  infenfiblement  pour  l'éteindre  au  bout  d'un 
certain  tems  :  ainfi  l'on  peut  s'endormir  le  livre  à  la 
main ,  fans  craindre  les  accidens  du  feu.  D'ailleurs 
cette  machine  eft  fimple  ,  &  peu  coûteufe  :  ne  con- 
fiftant  eflentiellement  que  dans  un  cône  renverfé , 
d'où  le  fable  s'écoulant  peu-à-peu ,  le  cône  devient 
plus  léger  ,  &  s'élève  en  faifant  defeendre  l'étei- 
gnoir qu'il  contrebalançoiï. 

Un  Ancien  avoit  imaginé  de  placer  contre  une 
muraille  deux  mafques  en  relief.  Dans  la  bouche 
de  l'un  ,  étoit  de  la  poudre  à  canon  ;  &  du  foufre 
bien  pulvérifé  ,  dans  celle  de  l'autre.  La  poudre  étei- 
gnoit  la  lumière  qu'on  y  préfentoit  :  &  cette  même 
lumière  reparoifloit  ,  pourvu  qu'on  l'approchât 
auflîtôt  du  foufre. 

ÉTEINTE  de  Chandelle  :  terme  de  Coutume. 
Se  dit  de  certains  baux  ;  qui  s'appellent  Baux,  à 
éteinte  de  Chandelle ,  parce  que  l'adjudication  des  hé- 
ritages &  la  conclufion  du  bail ,  fe  font  pendant 
qu'un  fort  petit  bout  de  chandelle  qu'on  a  allumé  , 
fe  confume.  Les  Fermes  du  Roi  s'adjugent  ainfi  à 
éteinte  de  chandelle  ou  à  chandelle  éteinte  :  cette 
pratique  eft  expéditive  ,  &  ne  laiffe  pas  beaucoup 
de  tems  pour  ménager  les  offres  &  enchères. 

ÉTENDRE  les  fils  :  terme  de  Cordier.  Voyez 
l'article  Corde. 

É  T  E  R  N  U  E  :  Plante.  Foye[  Ternue. 
ÉTERNUEMENT.  Mouvement  fiibit  & 
convulfif  des  mufcles  qui  fervent  à  l'expiration. 
Dans  ce  mouvement ,  l'air  ,  après  une  grande  infpi- 
ration  commencée  &  un  peu  fufpendue ,  eft  chaffe 
ordinairement  tout  d'un  coup  ôc  avec  violence  par 
le  nez  &  la  bouche. 

La  caufe  de  réternuement  eft  une  irritation  faite 
fur  la  membrane  pituitaire ,  &  communiquée  au  dia- 
phragme &  aux  autres  mufcles  de  la  refpiration. 

Il  y  a  plufieurs  chofes  extérieures  qui  font  éter- 
nuer  :  mais  les  caufes  internes  font  la  chaleur  ou 
l'humidité. 

Une  femme  qui  eft  dans  un  violent  accès  de  va- 
peurs hyftériques ,  en  fort  dès  qu'elle  éternue. 

Si  dans  quelque  maladie  où  il  eft  néceflaire  d'é- 
ternuer  ,  l'on  donne  de  quoi  exciter  l'éternuement , 
fans  qu'il  arrive  pour  cela  ;  c'eft  un  mauvais  figne. 

L'éternuement  qui  furvient  à  une  perfonne  rem- 
plie d'humeurs  ,  dans  le  commencement  qu'elles  dif- 
tillent  par  le  nez  ;  n'eft  pas  (  dit-on  )  d'un  bon  au- 


gure. 


L'éternuement  eft  tantôt  utile  ,  tantôt  nuifible.  Il 
peut  foulager  dans  le  déclin  des  maux  de  tête ,  dans 
h.  phrénefie ,  la  léthargie  ,  le  care  ,  l'épilepfie  ,  l'a- 
poplexie ,  les  maladies  des  nerfs  ,  l'ébloumement , 
le  hoquet  qui  vient  de  plénitude.  11  peut  être  nuifi- 
ble dans  les  maladies  de  poitrine  ,  ou  des  côtes  ; 
dans  les  catarrhes  ,  &  toutes  les  maladies  du  cer- 
veau avant  qu  elles  foient  mûres. 

Lorfque  l'éternuement  eft  violent  ou  exceffif ,  il 
peut  caufer  des  accidens  fâcheux  ;  à  caufe  du  trop 
grand  ébranlement  qu'il  produit  dans  le  cerveau. 

L'éternuement  modéré  décharge  doucement  & 
bénignçment  le  cerveau ,  &  nettoie  les  poumons 
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&  l'eftomac:  pourvu  que  les  humeurs  ne  foient  pas 
trop  crues  &  en  trop  grande  quantité  ;  &  qu'aupa- 
ravant il  n'y  ait  eu  ni  fluxion  ni  catarrhe ,  qui  l'ait 
provoqué.    ' 

Pour  empêcher  d'Eternuer, 

1 .  On  y  réuflît  à  force  de  frotter  le  front  ,  les 
yeux ,  ou  le  cou. 

2.  Si ,  à  force  d'éternuer  ,  l'on  connoît  que  cela 
vienne  de  chaleur  ;  on  n'aura  qu'à  tirer  par  le  nez 
de  l'eau-rofe  mêlée  avec  tant  foit  peu  de  vinaigre. 

3 .  S'il  vient  de  froideur  ;  l'on  flairera  du  laurier  , 
ou  de  l'anis  ,  ou  de  l'abfinthe. 

4.  Les  feuilles  ,  ou  le  lue  de  bafilic ,  mis  dans  le 
nez ,  arrêtent  quelquefois  auffitôt  l'éternuement. 

5.  Comprimez  fortement  avec  le  doigt,  le  grand 
angle  de  l'œil  :  ce  qui  engourdiflant  les  nerfs  arrête 
la  convulfion. 

6.  Attirez  par  le  nez  du  lait  chaud  ,  ou  de  l'huile 
v  l'amandes  douces  ;  ou  une  décoction  de  racines  ou 
feuilles  adouciffantes ,  faite  dans  du  lait. 

Pour  faire  Eternuer. 

1.  Prenez  un  peu  d'ellébore  blanc ,  ou  d'euphorbe, 
en  poudre  ;  &  en  foufflez  avec  un  petit  tuyau  dans 
le  nez. 

2.  Broyez  enfemble  des  feuilles  de  rue  &  de  men- 
the ,  de  chacune  une  poignée  :  &  après  en  avoir 
exprimé  fortement  le  foc  par  un  linge  ;  faites-le  at- 
tirer par  le  nez ,  à  plufieurs  reprifes. 

3 .  Prenez  fleurs  de  muguet  &  d'ellébore  noir , 
de  chacun  égales  parties;  pulvérifezbien  chacun  en 
particulier,  puis  mêlez -les  enfemble:  &  en  faites 
un  coufïïnet  avec  de  la  toile  bien  déliée ,  ou  en  met- 
tez fur  de  la  laine  ;  qu'on  préfentera  fous  le  nez. 

4.  Voyez  Epilepsie  ,  n.  X.  & XVIII.  Ster- 
NUTATOIRES.  HERBE  à  étemuer.  BEN- 
JOIN. 

5 .  Frottez  plufieurs  fois  de  fuite  l'os  du  nez  &  fes 
ailes  ,  avec  les  doigts ,  de  haut  en  bas. 

6.  Frottez  les  narines  avec  de  l'eau-de-vie ,  dans 
laquelle  on  aura  battu  de  la  graine  de  moutarde. 

É  T  Ê  T  E  R  un  arbre.  Couper  toutes  fes  bran- 
ches jufques  fur  le  tronc.  Les  arbres  ainfi  étêtés 
forment  des  Têtards. 

La  plupart  des  arbres  ne  portant  leurs  fleurs  que 
fur  leurs  rameaux ,  on  prive  de  fleurs  &:  de  fruits 
ceux  que  l'on  étête  :  on  les  réduit  à  ne  produire  que 
des  rejets ,  par  les  endroits  entamés.  Le  faule ,  l'or- 
me ,  le  marronier  d'Inde ,  fe  prêtent  à  cette  mé- 
thode ,  &  fourniffent  ainfi  abondamment.  Voyez  la 
Phyjîque  des  Arbres  ,  de  M,  Duhamel ,  Tome  1 1, 
p.  180. 

Il  eft  cependant  vrai  que  des  arbres  étêtés  fré- 
quemment contractent  des  maladies  intérieures  , 
qui  font  l'effet  du  retranchement  fubit  de  tant  de 
branches.  Confultez  le  Traite  des  Semis ,  autre  ou- 
vrage de  M.  Duhamel,  p.  235-6.  D'ailleurs  on  ob- 
ferve  qu'un  arbre  étêté  pouffe  moins  en  racines. 

Lorfqu'on  étête  les  pins  &t  les  lapins  ,  ils  ceffent 
de  pouffer  ,  à  moins  qu'ils  ne  foient  encore  très-jeu- 
nes ;  &  ils  meurent  fans  produire. 

On  a  coutume  d'étêter  la  plupart  des  arbres  qu'on 
acheté  des  Jardiniers  ,  pour  les  replanter.  Ainfi 
étêtés  ils  pouffent  ordinairement  quantité  de  bran- 
ches dans  toute  la  longueur  de  leur  tronc.  C'eft 
alors  que  l'élaguage  devient  néceflaire ,  &  doit  être 
fait  avec  art.  Voye{  Élaguer.    É  t  r  o  n- 

ÇONNER. 

Il  y  a  beaucoup  de  Plantes  annuelles  ,  dont  on 
prolonge  la  durée  en  les  étêtant  avant  qu'elles  fleu- 
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riffent  :  ou  elles  ne  donnent  leur  graine  que  tard  ,  ou 
même  dans  l'année  fuivante.  Voyez  VHiJloire  de  l'A- 
cadémie Royale  des  Sciences  ,  de  Paris  ,  an.  171O. 
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ÉTHISIE.  'Voyei  Phthisie. 
ÉTHUSA.  Voyc{  Ciguë,/!.  1. 
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^'ÉTIOLER.  Se  dit  de  plantes  qui,  pour  être 
trop  preffees  entr'elles ,  ou  autrement  privées  d'air , 
s'élèvent  trop  haut  ;  &  ainfi ,  au  lieu  d'être  groffes 
&  fortes  ,  deviennent  foibles  &  menues.  Voyez  le 
Traité  des  Semis    &  Plantations  ,  p.  383. 

On  fe  fert  auffi  de  ce  mot ,  à  l'égard  des  branches 
qui  font  dans  le  milieu  des  arbres  trop  confus. 

Les  feuilles  des  plantes  fort  étiolées  n'ont  point 
la  couleur  verte  de  celles  qui  fe  portent  bien.  La 
privation  de  la  lumière  du  foleil  paroît  en  être  en 
partie  caufe  ,  dans  celles  qui  font  trop  preffées  en- 
tr'elles. Confultez  la  Phyjiqne  des  Arbres  ,  L.  I V. 
Ch.  VI.  Art.  IL 

M.  Duhamel  ajoute  (  p.  1 56-7  )  que  le  défaut  de 
tranfpiration  peut  contribuer  à  l'étiolement.  Voici 
un  fait  qui  femble  appuyer  cette  conjecture.  J'ai  eu 
un  beau  pied  de  Menthe  angloife  poivrée  ,  fur  lequel 
une  infinité  de  mouches  dépoferent  leurs  oeufs  vers 
la  fin  d'Août  :  ce  qui  le  fit  promptement  jaunir ,  & 
maigrir.  Je  le  coupai  près  de  terre.  Mais  l'année 
fuivante ,  il  ne  produifit  dans  toute  la  longueur  de  fes 
racines  couchées ,  qu'une  multitude  de  brins  étiolés 
&  pâles.  Toutes  ces  plantes  jouiffoient  librement 
du  foleil ,  &  étoient  expofées  au  midi. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  nomme  Bled  Etiolé,  ce 
qu'ailleurs  on  appelle  Bled  Retrait.  *  Journ.  (Econ. 
Juin  1752  ,  p.  6. 
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É  T  O  C  :  terme  de  Forêts.  Signifie  une  fouche 
morte. 

Les  Marchands  font  tenus  de  faire  couper  &  ra- 
valer près  de  terre  toutes  les  fouches  &  vieux 
étocs. 

ÉTOFFE  de  laine  ,  de  foie  ,  &c.  Confultez 
l'article  Foule.  Voye^  auffi  Acanthium. 
Blanchir.  Tache.  Drap. 

ÉTOILE:  terme  de  Jardinage.  Salle  oii  aboutïf- 
fent  plufieurs  allées ,  comme  à  un  centre. 

ÉTOILE^  front  du  Cheval.  Voyez  fous  le 
mot  Front ,  dans  l'article  Cheval. 

ÉTOILE  :  efpecede  Fufée.  Voyez  ce  titre, dans 
l'article  Artifice. 

É  T  O I L  É  (  Palmier).  Confultez  l'article  Pal- 
mier. 

ÉTOUFFEMENT.  Foye^  Asthme. 
Incube. 
ÉTOUPE.  Voye{  Chanvre,  p.  519. 
ÉTOUPILLE:  terme  dArtificier.  C'eft  à  quoi 
l'on  met  le  feu.  Foyc{  dans  l'article  Artifice, 
la  figure  S  ;  le  mot  Etoupille  ,  fous  le  titre  Fufées 
volantes  ;  Girandole  ;  Manière  de  drejferlefeu  dAr- 
tifice. 

ÉTOURDISSEMENT.  Voye^  ce  mot , 
entre  les  maladies  du  B  <E  u  F ,  des  B  R  E  B  1  s.  A  P- 
pas.  Vertige.  Yvresse. 

ÉTOURNEAUren  Latin  Sturnus.  Oifeau' 
à-peu-près  gros  comme  un  merle  ;  long  d'environ 
huit  pouces  &  demi ,  du  bout  du  bec  à  celui  de  la 
queue.  Il  a  près  de  quinze  pouces  de  vol.  Le  haut 
de  la  tête  ,  le  deflùs  du  cou  ,  &  le  dos ,  font  d'un 
noirâtre  changeant  en  pourpre  ôc  en  verd  foncé , 
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mais  très-brillant  ;  &  chaque  plume  eft  rouffâtre  à 
fon  extrémité.  Les  joues ,  la  gorge  ,  le  bas  du  cou  , 
la  poitrine ,  &  le  ventre  font  de  même  :  excepté  que 
les  plumes  font  terminées  de  blanchâtre.  Celles  de 
la  tête  &  du  cou  font  longues  &  étroites.  Les  jam- 
bes font  couvertes  jufqu'au  talon  ,  de  plumes  d'un 
cendré  brun ,  terminées  de  rouflatre  clair.  L'aile  a 
dix-neuf  plumes  :  dont  la  première  eft  extrêmement 
courte  ;  &  la  deuxième  eft  plus  longue  que  toutes  les 
autres  :  elles  font  mêlées  de  cendré  brun ,  de  prefque 
noirâtre ,  de  rouffâtre ,  &  d'un  verd  foncé  tk  brillant. 
La  queue  ,  qui  n'a  gueres  que  deux  pouces  &  demi 
de  long  ,  eft  formée  de  douze  plumes  ,  qui  font  d'un 
cendré  brun  très-foncé ,  bordées  de  rouffâtre  exté- 
rieurement &  par  le  bout.  L'iris  des  yeux  eft  cou- 
leur de  noifette.  Le  bec  ,  long  d'environ  quinze  li- 
gnes ,  droit ,  convexe ,  eft  jaunâtre  à  fon  origine ,  & 
brun  vers  le  bout  ;  qui  eft  obtus ,  &  un  peu  plus 
large  qu'épais.  Les  pieds  font  couleur  de  chair ,  &C 
ont  trois  doigts  devant  &  un  derrière  ,  armés  d'on- 
gles noirâtres. 

La  femelle  a  le  bec  tout  brun ,  &  le  dos  moins 
brillant  que  celui  du  mâle. 

Il  y  a  auffi  des  étourneaux  tout  blancs ,  de  variés 
blanc  &  noir  ,  de  cendrés  ,  &c. 

Confultez  Y  Ornithologie  de  M.  Briffon  ,  T.  IL 
p.  439  &  fuivantes. 

Ces  oifeaux  fe  trouvent  en  été  dans  les  bois  ,  les 
prés ,  &  les  endroits  aquatiques.  En  hiver ,  ils  fe  ré- 
fugient fur  les  tours ,  fur  les  maifons ,  &  dans  les 
trous  qu'ils  y  rencontrent  ;  fouvent  même  dans  les 
pots  qu'on  attache  aux  murs  pour  les  moineaux. 
Leur  nombre  croît  en  automne  par  l'arrivée  des 
étourneaux  de  paffage. 

Ils  volent  toujours  par  bandes  :  &  s'attroupent 
vers  le  foir  en  très-grand  nombre  ,  volant  alors  avec 
une  force  &  une  impétuoiîté  prodigieuiës.  Toute 
la  bande  fait  un  grand  cercle  en  volant  ;  &  revient 
en  tournoyant  à  l'endroit  d'où  elle  a  parti. 

Ce  vol  circulaire  facilite  au  chaffeur  le  moyen 
d'en  tuer  ,  s'il  fe  tient  à  couvert  de  quelques  bran- 
ches ou  rofeaux.  Car  dès  qu'il  en  tombe  un ,  mort 
ou  bleffé  ,  tous  les  autres  voltigent  à  l'entour. 

Leur  chaffe  fe  fait  principalement  après  le  mois 
d'Août ,  &  en  automne.  Ils  font  alors  très-gras. 

On  en  prend  quelquefois  plus  de  trois  cent  d'un 
feul  coup  ,  avec  un  filet  de  foie  très-long  &  étroit  ; 
dont  on  tend  les  deux  parties  aux  côtés  d'un  ien- 
tier  bien  net ,  dont  la  terre  eft  battue  Cv  très-unie  , 
&  où  l'on  fait  une  traînée  de  grain.  On  fe  met  der- 
rière une  broffaille ,  où  répond  la  corde  du  tirage. 
Quand  ils  font  fous  le  filet ,  on  les  affomme  :  fans 
quoi  l'on  en  perdroit  beaucoup. 

On  peut  en  prendre  pour  engraiffer  dans  une  vo- 
lière où  ils  puiflent  fe  jucher.  On  les  y  nourrit  de 
millet  ou  de  froment ,  enforte  qu'ils  en  aient  tou- 
jours de  refte  :  &  l'on  a  foin  de  leur  donner  de  l'eau 
bien  nette.  Au  bout  d'un  mois  ils  feront  gras  ;  & 
bons  à  manger ,  ou  à  vendre.  Il  y  a  des  payfans  qui 
ne  vivent  que  de  ce  commerce. 

Les  étourneaux  fe  nourriffent  de  baies  de  fureau  ; 
de  raifins  ,  d'olives ,  de  millet ,  de  panic  ,  d'aveine  , 
&  d'autres  fèmences.  Ils  mangent  auffi  des  vers  , 
des  fearabées ,  divers  infecïes  ;  quelquefois  auffi  de 
la  ciguë ,  &  de  la  chair  de  cadavres.  Le  dégât  qu'ils 
font  dans  les  vignes  &  dans  les  champs  eft  fi  confi- 
dérable  ,  que  les  Loix  ont  mis  ce  dommage  au  nom- 
bre de  ceux  qui  viennent  d'une  force  majeure ,  & 
dont  le  propriétaire  doit  indemniier  le  fermier  à 
proportion  de  fa  perte. 

L'étourneau  eft  facile  à  apprivoifer  ;  &  il  apprend 
à  parler. 

C'eft  un  affez  bon  manger  ?  quand  il  eft  jeune  & 
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gras.  Cet  aliment  convient  à  toutes  fortes  d'âges  & 
de  tempéramens.  Il  eft  bon  d'en  faire  manger  aux 
perfonnes  fujettes  à  Fépilepfie.  Quand  l'étourneau 
eft  vieux  ck  maigre  ,  il  eft  dur  ,  de  mauvais  goût  ; 
ôc  engendre  un  fuc  mélancolique. 

On  l'apprête  comme  le  merle  &  la  grive.  Aufîïtôt 
qu'on  l'a  pris  ,  il  faut  lui  couper  la  tête  :  on  prétend 
que  cela  le  rend  meilleur  à  manger. 

É    T    R 

ÉTRANGLEMENT  d'inteflin.  Voyez 
Descente,  n.  IV. 

ÉTRANGUILLONS.  Confulte^  ce  mot 
entre  les  Maladies  du  Bœuf. 

ÉTRILLER  un  Cheval.  Voyez  des  préceptes 
à  cet  égard  ,  fous  un  titre  particulier  ,  dans  l'article 
Cheval. 

ÉTRONÇONNER.  C'eft  couper  entière- 
ment la  tête  d'un  arbre ,  enforre  qu'il  ne  foit  plus 
que  comme  un  tronçon.  On  le  fait ,  foit  quand  on 
veut  greffer  en  poupée  ;  foit  quand  la  plupart  des 
branches  de  la  tête  venant  à  mourir ,  on  a  lieu  de 
juger  que  l'arbre  deviendra  beau  ,  fi  on  le  ravale. 
Cela  fe  pratique  fouvent  à  l'égard  des  ormes ,  des 
noyers ,  des  châtaigniers  ;  &  même  des  pêchers  , 
abricotiers ,  &  autres  arbres  à  fruit. 

ÉTROUBLE.  Ilya  des  endroits  où  on 
nomme  ainfi  le  chaume  qui  refte  fur  terre  ,  après 
que  l'on  a  coupé  les  tuyaux  des  grains  &  enlevé  les' 
gerbes. 

E  T  R  U  F  F  E.  Confultei  ce  mot ,  entre  les  diffé- 
rentes efpeces  de  Chien. 

É    T    U 

ÉTUDE.  Voyei  Épuisement.  Remè- 
des pour  les  perfonnes  Jludieufes. 

É  T  U  V  E.  Chambre  bien  clofe ,  où  certain 
degré  de  chaleur  fait  fuer  o£  defléche  des  fubftances 
végétales  ou  animales. 

Nous  avons  parlé ,  ci-deffus  p.  314,  des  Etuves 
de  MM.  Duhamel  &  Intieri  ,  deftinées  à  met- 
tre les  grains  en  état  de  fe  conferver  longtems. 
Il  eft  utile  d'ajouter  ici  qu'un  four  peut  fuffire  aux 
perfonnes  dont  les  récoltes  ne  font  pas  confidé- 
rables.  Voye{  page  314.  colonne  2.  Pour  peu  que 
le  grain  foit  fufpecl ,  il  faut  le  paffer  tout  au  plus  tôt 
foit  au  four  foit  à  l'étuve  ;  tk.  lui  faire  éprouver  une 
chaleur  de  foixante  ou  foixante-dix  degrés  du  Ther- 
momètre de  M.  De  Réaumur  :  par  ce  moyen ,  on 
defféchera  l'humidité  qui  feroit  germer  le  grain  ;  on 
fera  périr  les  œufs  d'infectes  qui  peuvent  y  être ,  on 
détruira  aufîi  quantité  de  petits  infectes  qui  n'ayant 
encore  prefque  pas  confommé  de  farine  ,  laifferont 
les  grains  en  état  d'en  fournir  de  bonne.  Au  lieu 
que ,  ii  on  diffère ,  ces  infedf  es  groftiront ,  &  ils  con- 
fommeront  beaucoup  de  farine.  Il  importe  encore 
extrêmement  de  laiffer  les  grains  dans  cet  air  chaud , 
durant  plufieurs  jours.  Suivant  les  expériences  réi- 
térées par  plufieurs  perfonnes  attentives  ,  les  fours 
ordinaires  font  à  un  bon  degré  de  chaleur  quand  on 
y  a  brûlé  trois  fagots ,  ou  une  heure  après  que  le 
pain  en  a  été  tiré. 

Outre  les  ouvrages  cités  dans  la/».  314;  conful- 
tez  encore  YHiJloire  que  M  M.  Duhamel  &  Tillet 
ont  donnée  (  à  Paris  chez  Guérin  en  1762  in-ix  ) 
d'un  Infecte  qui  dévoroit  depuis  quelques  années 
les  moiffons  dans  l'Angoumois  ,  une  partie  du  Poi- 
tou ,  &c  prefque  toute  la  Saintonge  ;  l'Extrait  de  cet 
ouvrage  ,  imprimé  in-j\°.  en  1763  ,  à  l'Imprimerie 
Royale  ;  &  les  Elemens  d'Agric.  T.  I.  p.  425  ,  &c. 
M.  Paris  Duvernay  ,  par  zèle  pour  le  bien  pu- 
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blic  ,  a  fait  cônftruire  en  1762  une  étuve  à  Vauoi- 
rard  :  &  M.  Duhamel ,  que  ce  même  zèle  anime 
a  depuis  Amplifié  les  étuves  ;  enforte  qu'elles  font  à 
affez  bon  marché ,  pour  que  tous  ceux  qui  récol- 
tent une  quantité  un  peu  confidérable  de  grains , 
puiffent  s'en  procurer. 

2.  On  fe  fert  d'étuves  pour  le  houblon  ,  la  drê- 
che  ,  la  garance  ,  la  poudre  a  canon.  Voye^  G  A- 
R  A  N  C  E  :  &  la  Defcrlpùon  du  Ventilateur  de  M. 
Haies,  n.  163  jufqu'au  171  ,  &  depuis  le  179  juf- 
qu'au  201.  Le  Phyficien  Anglois  y  apprécie  avec 
foin  les  avantages  &  défavantages  des  étuves ,  com- 
parés avec  ceux  du  Ventilateur.  Confultez  auffi  no- 
tre article  Bled,  p.  313-4-5-6. 

3 .  Les  peaux  que  l'on  pafie  en  chamois ,  font 
portées  dans  une  étuve  au  fortir  du  moulin  ,  quand 
on  n'a  pas  affez  d'air  pour  qu'elles  prennent  l'évent 
convenable.  Les  Chamoifeurs  fe  fervent  encore  de 
l'étuve  en  hiver  ,  pour  finir  leurs  peaux.  Confultez 
l'Art  du  Chamoifeur ,  publié  en  1763  par  M.  De  la 
Lande  ,  entre  les  Arts  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences  de  Paris  :  nn.  30  ,  &  33  jufqu'à  36. 

4.  Nous  avons  déjà  parlé  des  Etuves  pour  la  fanté , 
dans  l'article  Bain. 

Outre  les  étuves  compofées  d'eau  commune  & 
de  médicamens  diaphorétiques  ,  déterfifs  ,  aftrin- 
gens  ,  &c  ;  il  y  en  a  d'autres  qui  ne  font  que  des 
bains  fecs  :  dont  on  fe  fert  pour  quelque  partie  du 
corps  ;  mais  le  plus  grand  ufage  qu'on  en  fait  eft 
pour  tout  le  corps.  Elles  produifent  de  très  -  bons 
effets  ,  lorfqu'elles  font  modérées.  Elles  excitent  les 
fueurs  par  leur  chaleur  ;  au  moyen  de  laquelle  les 
pores  font  ouverts  ,  les  humeurs  atténuées  &  fon- 
dues ,  les  excrémens  (  répandus  par  toute  l'habitude 
du  corps  )  diffipés  ,  &  enfin  tout  le  corps  échauffé 
&  defféché.  D'où  vient  que ,  comme  elles  font  con- 
traires aux  perfonnes  chaudes  &  maigres  ,  &  aux 
maladies  chaudes  ;  elles  font  très-avantageufes  aux 
perfonnes  graffes ,  &  aux  maladies  froides. 

Elles  conviennent  aux  maladies  vénériennes  ;  aux 
douleurs  des  membres  ,  tant  univerfelles  ,  que  par- 
ticulières ;  aux  rhumatifmes  ;  &  aux  paralyfies. 

La  matière  de  ces  étuves  artificielles  n'eft  autre 
chofe  que  la  chaleur  de  la  braife ,  des  briques  ,  ou 
d'autres  chofes  femblables  échauffées  :  que  l'on  em- 
ploie en  différentes  manières ,  félon  que  chacun 
juge  à  propos.  Souvent  on  jette  de  l'eau  fur  ces 
matières  bien  chaudes  :  &  la  lalle  fe  remplit  de  va- 
peurs qui  excitent  puiffamment  la  tranfpiration. 
Comme  la  chaleur  a  plus  d'intenfité  ,  à  proportion 
qu'elle  monte  ,  on  fe  fert  quelquefois  de  gradins 
pour  fe  procurer  le  degré  de  vapeurs  chaudes  que 
l'on  juge  à  propos. 

Pour  tirer  tout  l'avantage  poffible  des  étuves  ,  il 
faut  premièrement  avoir  été  purgé  ;  tk.  prendre  garde 
que  la  co£Hon  des  alimens  ait  été  faite  avant  d'entrer 
dans  l'étuve.  Faute  de  quoi ,  les  humeurs  pouffées 
vers  la  fuperficie  du  corps  pourroient  caufèr  des 
puftules  ,  des  tumeurs  ,  &  des  obftruftions.  Sur-tout 
il  faut  avoir  foin  de  faire  recevoir  à  propos  au  ma- 
lade le  degré  de  chaleur  néceffaire  ;  tk.  faire  enforte 
qu'elle  foit  proportionnée  à  la  maladie  &  aux  forces 
de  la  perfonne  qu'on  traite.  Car  une  chaleur  immo- 
dérée caufe  de  très-mauvais  effets  ;  en  tant  qu  elle 
atténue  le  corps  ,  &  le  refroidit ,  tk  qu'après  avoir 
épuifé  la  chaleur  naturelle  ,  elle  abbat  entièrement 
les  forces. 

.  É  T  U  V  É  E  ;  ou  Gibelette  :  terme  de  Cuifme. 
Prenez  une  poitrine  de  veau  ou  une  pièce  d'autre 
viande  :  faites-y  des  entailles  fi  elle  eft  épaiffe  ;  ou 
coupez-la  par  morceaux.  (  On  peut  accommoder  de 
même  des  poulets  ou  d'autres  oifèaux  ,  ayant  ap- 
plati  l'eftomac.)  Mettez  la  viande  dans  une  terrine, 

ou 
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eu  darts  un  pot  de  bon  bouillon  ,  ou  de  l'eau  ,  qui     difent  aufïi ,  que  les  poiriers  de  bourdon  fe  ferrent 
fumage  environ  trois  doigts  ou  plus  ;  enforte  qu'il  y      trop  ;  ck  qu'il  les  faut  ouvrir  &  évafer. 
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en  ait  affez  pour  cuire  la  viande  ,  fans  qu'il  foit  be- 
foin d'y  en  remettre  :  ajoùtez-y  un  demi-quarteron 
de  moelle  ou  de  beurre  ,  s'il  en  cil  befoin  :  du  fel , 

trois  ou  quatre  doux  de  girofle ,  un  peu  de  poivre ,  Ê  V  E  N  T.  Moyen  d'en  faire  perdre  le  goût  au 

une  feuille  de  laurier  ,  un  brin  de  thim  ,  une  cibou-  vin.  Confulte^  l'article  V I  N. 

lette ,  ou  un  oignon ,  environ  un  demi-quarteron  de  ÉVENTAIL,  proprement ,  &  dans  fa  com- 

petit  lard  :  &  faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  retour-  mune  fignification  ,  eft  une  feuille  de  papier  ,  de 

nant  la  viande  de  tems  à  autre  ,  même  dès  qu'elle  taffetas ,  ou  de  peau  mince  ;  ornée  ;  foutenue  de  pe- 

commence  à  cuire.  tits  bâtons  plats  qui  fervent  à  l'étendre  &  à  la  fer- 

Quand  elle  fera  à  demi  -  cuite ,  ajoûtez-y  des  af-  mer  ;  &  que  les  Dames  portent  à  la  main  pour  fe 

perges  rompues ,  ou  deux  ou  trois  culs  d'artichaux  rafraîchir  un  peu  le  vifage.  La  coutume  s'eft  même 

pelés  &C  coupés  par  quartiers  ;  vous  pouvez  y  met-  introduite  parmi  les  Dames,  de  porter  des  éventails 

tre  auffi  des  champignons.  Remettez-y  du  bouillon ,  en  hiver  aufTi  bien  qu'en  été  :  mais  peut-être  feu- 

ou  de  l'eau  chaude  ,  s'il  eft  befoin.  Quelques  -  uns  y  lement  pour  leur  fervir  de  contenance.  En  Efpagne  , 

ajoutent  un  demi-feptier  de  vin  ;  mais  il  rend  dure  tant  que  la  Méfie  dure ,  les  femmes  ufent  fans  ceffe 

toute  autre  viande  que  le  veau.  Faites  cuire  le  tout  d'éventails  ;  pour  diffiper  la  vapeur  étouffante  des 

enfemble  parfaitement ,  enforte  que  la  fauffe  ne  de-  endroits  trop  pleins  &  trop  fréquentés.  En  Orient 

meure  ni  trop  longue  ni  trop  courte.  Avant  de  fer-  on  a  des  éventails  de  plumes  ,  pour  fe  garantir  du 

vir  ,  il  faut  ôter  l'oignon  &  les  fines  herbes.  chaud  &  des  mouches.  Il  y  a  une  efpece  d'éventail 

Si  c'eft  du  veau  que  vous  ayez  fait  cuire  de  cette  qui  eft  fait  de  carte  &  fufpendu  au  plancher;  dont  on 

façon  ,  vous  pouvez  y  ajouter  fur  la  fin  une  fauffe  fe  fert  en  quelques  pays ,  fur  tout  en  Italie  :  on  l'a* 

de  jaunes  d'oeufs  &  de  verjus ,  délayés  enfemble  ;  au  gite  fouvent  pour  donner  du  vent  &  de  la  fraîcheur, 

lieu  d'y  mettre  du  vin.  II  y  en  a  en  Italie  qui  laffent  le  bras  de  quatre  va* 

z.  On  peut  aufïï  farcir  une  poitrine  de  veau;  puis  lets.  On  a  remarqué  que  l'agitation  de  l'air  par  un 
la  faire  cuire  entre  deux  plats  ou  dans  une  terrine  éventail  ne  fait  aucun  effet  fur  le  thermomètre, 
avec  du  bouillon  du  pot ,  ou  de  l'eau ,  ou  quelques  Chez  les  Grecs  ,  au  rapport  du  P.  RofVeide  ,  on 
tranches  de  lard  ;  y  mettant  le  refte  de  l'affaifonne-  donne  un  éventail  aux  Diacres  dans  la  cérémonie 
ment ,  comme  un  peu  de  moelle ,  des  afperges ,  des  de  leur  ordination  ;  parce  que  dans  l'Eglife  Grecque 
culs  d'artichaux  ;  &  fur  la  fin  y  ajouter  la  liaifon  c'eft  une  fonétion  des  Diacres  que  de  chaffer  avec 
d'oeufs  &  de  verjus  ,  &  tenir  encore  quelque  tems  un  éventail  les  mouches ,  qui  incommodent  les  Prê- 
ta terrine  fur  la  cendre  chaude  :  fans  faire  bouillir.  très  durant  la  Meffe.  "Wicquefort ,  dans  la  traduc- 

Voyez  Rouelle  de  Ve  au.  tion  de  l'Ambaffade  de  Garcias  &  de  Figueroa  vers 

Carpe  à  CEtuvée.  Confultez  ce  mot  dans  l'article  le  Roi  de  Perfe  ,  appelle  Eventails  certaines  chemh- 

Carpe,  nées  que  les  Perfans  pratiquent  pour  donner  de  l'air 

à  leurs  appartemens ,  fans  quoi  les  chaleurs  ne  fe- 

É    V   A  foient  pas  fupportables. 

Éventail,  che^  les  Emailleurs ,  eft  une  petite 

ÊVACUANS  (  Remèdes  ).  Les  remèdes  éva-  platine  de  fer  blanc  ou  de  cuivre  ;  de  fept  ou  huit 

cuans  vuident  fenfiblement  les  humeurs  ,  ou  par  pouces  de  diamètre ,  fïniffant  un  peu  en  pointe  par 

haut,  ou  par  bas ,  ou  par  la  furface  de  la  peau.  Ceux-  le  bas  ,  où  elle  eft  attachée  à  une  efpece  de  queue 

ci  font  nommés  fudorifiques  ;  &c  agiffent  par  toute  de  bois.  Ils  s'en  fervent  pour  n'être  point  incom- 

Ia  peau.  Ceux  qui  vuident  par  bas  font  ou  purga-  modes  du  feu  de  la  lampe  ,  à  laquelle  ils  travaillent  ; 

tifs  ,  ou  diurétiques ,  ou  emménagogues.  Enfin  les  &  la  mettent  entre  eux  &  la  lampe.  Elle  eft  dans  un 

autres  font  vomir ,  cracher ,  éternuer ,  moucher ,  ou  trou  ,  percé  à  un  pouce  ou  deux  du  tube  ou  tuyau 

faliver.  de  verre ,  par  où  le  foufflet  excite  la  flamme  de 

^{Purgatifs.  Sternutatoires.  cette  lampe. 

Diurétique.  Émetique.  Anti-Scor-  É  VE  N  TAIL:  terme  de  Fontainict.  Voyez 

BUTIQUES.    ANTI-SEPTIQVE.    LAVE-    '  R  E  G  A  R  D. 

MENT.   Confection  Cordiale  ,  p.  682.  La  ÉVENTAIL:  terme  de  Jardinage.  Il  exprime 
Cure  de  /'Apoplexie  féreufe.   S  u  D  o  R  i-  la  figure  que  doit  avoir  un  bel  arbre  en  efpalier.  On 
FiQUE.  le  dit  auffi  d'autres  arbres  que  l'on  conduit  de  bonne 
ÉVANOUISSEMENT.  Voye^  ce  mot  dans  heure  à  prendre  une  forme  applatie ,  comme  celle 
l'article  Cœur.  d'un  arbre  en  efpalier  :  ainfi ,  on  dit  former  une  allée 
ÉVAP  ORER:  terme  de  Chymie.  Faire  con-  de  tilleuls  en  éventail.  On  nomme  arbre  taillé  en 
fommer  ou  diffiper  .une  liqueur,  fur  le  feu,  ou  au  éventail ,  celui  qui  eft  taillé  de  forte  que  fes  bran* 
foleil.  ches  fe  diftribuent  dans  cette  forme.  Il  y  a  des  per- 
tiv  AVORERJufqu  à  pellicule.  C'eft  faire  confom-  fonnes  qui  préfèrent  les  arbres  taillés  de  cette  ma- 
rner l'humidité  ,  jufqu'à  ce  qu'on  apperçoive  une  niere ,  à  ceux  qui  font  en  buiffon. 
efpece  de  petite  peau  nager  fur  la  liqueur  :  ce  qui  fe  É  V  E  N  T  A I L  (  Palmier  à  ).  Confultez  l'article 
fait  toujours  quand  une  partie  de  l'humidité  étant  Pal  M  1ER. 

évaporée ,  il  n'en  refte  qu'un  peu  moins  qu'il  ne  faut  S'É  VENTILLER:  terme  de  Fauconnerie.  Se 

pour  tenir  les  fels  en  diffolution.  dit  de  l'oifeau  qui  fe  fecoue  en  fè  foutenant  en 

É  V  A  S  É  :  en  Latin  Patens.  Les  Botaniftes  ap-  l'air, 

pellent  ainfi  les  fleurs  ou  fruits  qui  fe  dilatent  en  É  V  E  R  R  E  R.  C'eft  ôter  un  nerf  de  deffous  la 

manière  de  vafe  vers  leur  partie  fupérieure.  langue  d'un  chien.  Cette  opération  ayant  été  faite  , 

ÉVASER:  terme  dont  les  Jardiniers  fe  fervent  il  ne  mord  (  dit-on  )  jamais  ;  fût-il  enragé, 

pour  exprimer  l'opération  d'ouvrir  dans  le  milieu  Confultez  l'article   Comment  il  faut    élever  les 

un  arbre  en  buiffon  qui  fe  ferre  trop  ;  ou  pour  dire  CHIENS  courans  ,  lorfqu  ils  font  encore  petits. 

qu'un  arbre  s'ouvre  trop.  Ainfi  ils  difent  que  natu-  ÉVEUX  (Tenwz).  C'eft  celui  qui  retient  l'eau, 

Tellement  les  poiriers  de  beurré  s'évafent  trop  ;  qu'il  &  devient  comme  de  la  boue  quand  il  en  eft  pé- 

faut  prendre  ibin  de  les  reflerrer  ou  rapprocher.  Ils  nétré. 

Tome  I,  E  e  e  e  e  e 
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E U F O R B E.  Voyt{  Euphorbe. 

E  U  F  R  A  I  S  E  ,  ou  Euphraifc  :  en  Latin  Eu- 
phrajia  :  &  en  Anglois  Eyebright. 

Le  caracïere  des  plantes  de  ce  genre  eft  d'avoir 
un  calice  d'une  feule  pièce ,  en  tuyau  ,  découpé  par 
les  bords  ;  un  feul  pétale  (  du  genre  de  ceux  que  M. 
Tournefort  dit  être  en  Mafque  )  :  le  tuyau  n'eft  que 
de  la  longueur  du  calice  :  la  lèvre  fuperieure  eft  re- 
levée ,  concave ,  6z  déchiquetée  par  les  bords  ;  les 
côtés ,  obtus ,  &  égaux  ;  la  lèvre  Inférieure,  écartée , 
partagée  en  trois  fegmens  ,  dont  cTîacun  ie  ibudivile 
en  deux.  Quatre  étamines,dont  les  pcduncules  font 
très-menus  ,  s'inclinent  fous  le  pavillon  :  leurs  fom- 
mets  font  placés  de  côté.  Le  piftil  eft  formé  d'un 
embryon  oval ,  qui  fupporte  un  ftyle  menu  ,  dont  la 
direction  eft  la  même  que  celle  des  étamines.  Le 
calice  devient  une  capfule  ovale  allongée  ,  applatie  , 
divifée  intérieurement  en  deux  loges  ,  où  font  beau- 
coup de  petites  feir.ences  ,  à -peu -près  rondes,  ou 
d'une  forme  plus  allongée. 

Efpeces. 

t.  Euphrajia  officinarum  C.  B.  Cette  plante  efl 
annuelle ,  &  commune  dans  les  landes  &  friches  , 
parmi  l'herbe ,  la  bruyère  ,  la  fougère  ,  &  autres 
Semblables  abris.  Elle  fleurit  en  Juillet ,  Août ,  & 
Septembre.  Sa  fleur  n'a  gueres  que  deux  lignes  de 
long  fur  deux  lignes  d'ouverture  de  gueule  :  elle  efl 
d'un  blanc  purpurin  ;  6c  a  une  tache  jaune  à  la  racine 
de  la  partie  moyenne  de  fa  lèvre  inférieure.  La  tige , 
haute  de  fix  à  fept  pouces ,  fort  menue  ,  féche  ,  6c 
dont  la  racine  eft  très-petite  ;  porte  de  petites  feuil- 
les veinées,  dentelées  en  lcie,  les  unes  alternes  les 
autres  oppofées ,  un  peu  ameres ,  6c  d'un  goût  ftyp- 
tique.  Dans  les  aifielles  des  feuilles  oppofées ,  naif- 
fent  de  petites  branches:  au  fommet  deiquelles,  ainfi 
que  vers  le  haut  de  la  tige ,  naiflent  les  fleurs  en- 
vironnées de  feuilles.  Prelque  toute  la  plante  efl; 
fouvent  rougeâtre. 

2.  Euphrajia  major ,  flore  amplo  ex  cœruleo  pur- 
purafcente  Bot.  Par.  Celle-ci  eft  moins  branchue. 
Elle  fleurit  tout  l'été;  6c  fe  trouve  fouvent  mêlée 
dans  les  champs  avec  la  précédente.  Sa  fleur  eft 
d'un  bleu  purpurin  ;  a  environ  quatre  à  cinq  lignes 
de  long  ,  &  autant  d'ouverture  d'une  lèvre  à  l'autre. 
Son  calice  eft  un  cornet  droit  ,  fendu  en  quatre 
pointes  évafées,  à-peu-près  égales,  &  long  de  trois 
lignes.  Les  femences  font  prelque  ovales ,  pointues 
par  les  deux  bouts  ,  longues  d'une  demi-ligne  ,  cou- 
leur de  chair ,  cannelées  6c  comme  relevées  fur  leur 
longueur  de  petits  feuillets  blancs  qu'on  n'apperçoit 
qu'avec  la  loupe. 

On  trouve  des  pieds  dont  la  fleur  a  une  tache 
jaune  entre  les  découpures  de  la  lèvre  inférieure. 
C'eft  une  variété  que  Tragus  appelle  Eiphra- 
i  I  A  Argentinenfium. 

3 .  Euphrajia  major ,  amplo  flore  albo  Bot.  Par. 
Celle-ci  eft  branchue  ;  &  vient  dans  les  prés. 

Le  nom  d'E  u  P  H  R  A  s  I  A  a  été  donné  à  des 
plantes  d'autres  genres.  Voye^  Mo  RGELINE, 
n.   l8.   PÉDICULAIRE. 

UJages. 

La  plante  du  n.  i  eft  d'ufage  en  Médecine ,  prin- 
cipalement pour  les  maladies  des  yeux  :  d'où  vient 
que  quelques-uns  l'appellent  X 'Herbe  des  yeux  ,  &C 
Ophthalmica.  Arnauld  de  Villeneuve  confeille  de  faire 
bouillir  l'eufraiie  dans  le  moût ,  jufqu'à  ce  que  le  vin 
foit  fait  ;  6c  quand  il  eft  bien  éclairci  ,  en  donner 
pour  nettoyer  la  vue ,  à  toute  forte  de  perfonnes  & 
d'âges ,  pendant  quelque  tems.  L'herbe  mangée  verte 
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ou  féche  y  eft  auflï  bonne  :  on  en  mêle  avec  les  ali- 
mens.  Arnauld  de  Villeneuve  affure  qu'à  la  longue 
il  a  guéri  un  vieillard  qui  avoit  déjà  perdu  la  vue  , 
avec  un  fréquent  ulage  ces  feuilles  de  cette  herbe  , 
tant  vertes  que  féches  ,  tant  en  boiflôn  qu'en  ali- 
ment. 

Elle  eft  réellement  utile  pour  l'ombrage  ,  les  lar- 
mes ,  les  cataracles  ,  fluxions ,  &  débilités  des  yeux  ; 
tant  appliquée  ,  que  prife  par  la  bouche.  La  poudre 
de  fes  feuilles  ,  prife  fouvent  dans  un  jaune  d'œuf , 
fortifie  les  yeux  malades  ;.&  peut  même ,  à  la  lon- 
gue ,  les  rétablir.  Cette  poudre  feule  ,  ou  fa  décoc- 
tion ,  fans  vin  ,  eft  un  remède  beaucoup  plus  aflûré 
que  le  vin  ;  qui  envoie  des  vapeurs  au  cerveau  ,  6z 
excite  les  catarrhes.  On  peut  néanmoins  éviter  cela, 
en  trempant  le  vin  avec  de  l'eau  de  fenouil,  ou  y 
mêlant  du  fucre. 

La  dofe  en  poudre  eft  depuis  un  gros  jufqu'à  trois, 
dans  un  verre  d'eau  de  fenouil ,  ou  de  verveine  ;  on 
la  prend  le  matin  à  jeûn  :  oc  l'on  continue  pendant 
quelques  mois.  La  dofe  de  fon  eau  diftillée  ,  eft  de- 
puis cinq  onces ,  jufqu'à  fix.  On  en  compote  aufîi 
une,  qui  eft  décrite  ci-defîus,  p.  822. 

Cette  plante  eft  un  fondant ,  qui  débouche  les  vif- 
ceres ,  6c  rétablit  la  fluidité  des  humeurs. 

M.  Miller  dit  qu'on  la  femeroit  inutilement  dans 
les  jardins  ;  &  qu'elle  ne  vient  qu'en  fe  femant  d'elle- 
même  dans  les  endroits  que  nous  avons  indiqués. 

E     V    O 

E  V  O  N  Y  M  O I D  E  S.  Ce  genre  de  plantes  fe 
trouve  aujourd'hui  réuni ,  par  les  plus  exacts  Ob- 
fervateurs  ,  aux  Celaftrus  de  M.  Linnasus.  Voye^ 
Celastrus.  Ceanothus,/?.  I. 

EVONYMUS.  Voyei  Fusain. 
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EUPATOIRE:  enLatinEuPATORiA,  & 
EUPATORIU  M:  en  Anglois  Hemp  Agrimony. 
Les  plantes  de  ce  genre  font  du  nombre  de  celles 
que  M.  Tournefort  nomme  à  Fleurons.  Le  dilque 
de  la  fleur  contient  nombre  de  fleurons ,  tous  her- 
maphrodites ,  dont  l'extrémité  fuperieure  eft  écar- 
tée ,  6c  a  cinq  découpures.  Ces  fleurons  font  ren- 
fermés dans  un  calice  commun  ,  allongé  ;  formé  d'é- 
cailles  droites ,  inégales ,  fort  étroites  ,  dont  les  unes 
recouvrent  les  autres.  Dans  chaque  fleuron  font 
cinq  étamines  courtes ,  veines ,  &  fort  menues,  fur- 
montées  de  fommets  cylindriques.  Le  piftil  eft  formé 
d'un  petit  embryon  ;  6c  d'un  long  ftyle  ,  menu ,  & 
fourchu.  Les  femences  font  oblongues ,  oc  aigret- 
tées  un  peu  en  plume. 

Efpeces. 

1.  Eupatorium  Cannabinum  C.  B.  UEupatoire 
dAvicenne  6c  des  Arabes.  C'eft  cette  efpece  qui  a 
donné  lieu  à  la  dénomination  Angloife  ;  à  caufe  de 
la  diipofition  de  fes  feuilles  ,  comme  dans  le  chan- 
vre. On  la  nomme  aufîi  Eupatoire  Aquatique  ;  parce- 
qu'elle  vient  au  bord  des  eaux.  Elle  porte  des  tiges 
hautes  de  cinq  à  fix  pieds  ,  fermes ,  cannelées ,  cy- 
lindriques ,  noueufes ,  très-velues  ,  &  purpurines  ; 
où  font  rangées  par  paires ,  des  feuilles  fort  ameres  , 
découpées  en  trois  ,  quatre ,  ou  cinq  lobes  ,  comme 
les  feuilles  de  chanvre.  Chaque  lobe  eft  environ 
large  d'un  pouce  à  fa  partie  moyenne ,  taillé  en 
rhombe  ,  dentelé  en  feie  ,  termine  par  une  longue 
pointe ,  &  marqué  de  nervures  fenflbles.  Le  pédi- 
cule des  feuilles  eft  court ,  pourpre  ,  velu ,  charnu  ; 
&  femble  être  un  prolongement  de  la  membrane 
qui  revêt  la  tige.  De  leurs  aiffelles  naiflênt  d'autres 
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paires  de  petites  feuilles  entières  ;  du  milieu  def-  neaux  de  quatre ,  cinq ,  ou  même  fept ,  à  chaque 
quelles  lbrtent  des'rameaux.  Toutes  les  feuilles  font  articulation.  A  l'extrémité  de  chaque  tige  cft  un  bou- 
lin peu  pendantes.  La  fleur  eft  fouvent  rougeâtre  ;  quet  de  fleurs  couleur  de  pourpre  ,  médiocrement 
&  quelquefois  blanche  :  elle  forme  des  bouquets  ferrées  ;  qui  paroiffent  en  Août ,  &  continuent  juf- 
confidérables  ,  vers  le  mois  d'Août.  qu'en  Octobre. 

i..  Eupatorium.  Amcricanum  fcandcns  ,hafato  ma-  7.  Eupatorium  folio  oblongo  ,  rugofo  ,  ampllori ,' 

gis  acuminato  folio  Act.  Ac.  R.  Par.  an.  17 19.  Cette  caulc  virefcente  Inft.  R.  Herb.   M.  Miller  applique 

plante  ,  originaire  du  Canada  &  de  la  Caroline  ,  a  cette  dénomination  à  une  plante  qui  produit  une 

la  racine  vivace  ;  d'où  fortent ,  au  printems ,  plu-  feule  tige  ,  verte ,  droite ,  haute  d'environ  quatre 

fleurs  tiges  foibles  ,  farmenteufes  ,  longues  de  cinq  pieds  ;  à  chaque  articulation  de  laquelle  eft  un  an- 

à  flx  pieds  ou  même  plus  ;  à  chaque  articulation  neau  de  quatre  feuilles ,  longues  de  fix  pouces  fur 

def  quelles  font  deux  feuilles  faites  en  cœur,  den-  deux  de  large  à  leur  partie  moyenne,  à -peu -près 

telées  fur  leurs  bords  ,  &  terminées  par  une  Ion-  faites  en  rhombe ,  terminées  par  une  longue  pointe , 

gue  pointe.    Ces  deux  feuilles  font  accompagnées  rudes ,  dentelées  en  feie ,  &  portées  fur  des  pédi- 

d'autant  de  petites  branches  ,  ou  péduncules ,  termi-  cules  courts.  A  l'extrémité  de  la  tige ,  eft  un  bouquet 

nées  par  des  bouquets  de  fleurs  blanches ,  enforte  ferré ,  de  fleurs  purpurines  ;  qui  font  en  état  depuis 

que  la  plante  en  eft  garnie  dans  prelque  toute  fa  Juillet  jufqu'en  Septembre.  La  racine  eft  vivace;  mais 

longueur.  Mais  comme  ces  fleurs  ne  paroiffent  qu'au  la  tige  périt  tous  les  ans  ,  en  hiver.  Cette  plante 

mois  d'Août ,  elles  réuffliTent  rarement  en  Europe  vient  naturellement  dans  l'Amérique  Septentrio- 

quand  la  iaifon  n'eft  pas  bien  chaude.  nale. 

M.  Miller  croit  que  l'on  peut  regarder  comme  8.  Eupatorium  Scorodoniœ,  folio ,  flore  cœruleo  H. 

une  variété  de  cette  efpece ,  celle  de  Campcche  ;  qui  Eltham.  Cet  Eupatoire  ,  du  Canada  &  de  la  Caro- 

porte  des  fleurs  pourpres,  portées  par  de  plus  longs  fine ,  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  deux  pieds.  Ses 

péduncules.  feuilles  refiémblent  à  celles  de  notre  fauge  des  bois; 

3 .  Eupatorium  foliis  cordatis  ferratis  ,  caulc  ereclo  c'eft  -  à  -  dire  qu'elles  font  ovales  ,   à  -  peu  -  près  en 
arboreo  Miller.  Cet  arbre  eft  fort ,  &  porte  une  tige  cœur,  dentelées  en  feie  ,  chagrinées,  &  portées  fur 
haute  de  douze  à  quinze  pieds.  Il  vient  naturellement  des  pédicules.  Les  fleurs  font  d'un  affez  beau  bleu  ; 
à  La  Vera  Cruz.  Il  jette  beaucoup  de  branches,  dont  &  naiflent  en  bouquet ,  au  haut  des  tiges, 
l'écorce  eft  brune  &  flllonnée  :  le  long  defquelles 

font  rangées  par  paires ,  des  feuilles  faites  régulié-  Culture. 

rement  en  cœur  ,  larges  comme  celles  de  nos  Mû- 
riers, d'un  verd  gai,  dentelées  en  feie  fur  leurs  bords,  Toutes  ces  efpeces  peuvent  fe  multiplier  de  fe- 

&  dont  les  pédicules  ont  à-peu-près  deux  pouces  menées  ;  que  l'on  met  en  terre  aulïîtôt  après  leur 

de  longueur.  Vers  le  haut  des  branches  ,  naiflent  maturité ,  pour  qu'elles  lèvent  au  printems  fuivant  t. 

quatre  ou  cinq  paires  de  péduncules ,  terminées  par  qui  paroît  être  la  faifon  afte&ée  à  la  levée  de  ces 

un  feul  :  chaque  péduncule  porte  une  grappe  lâche  plantes.  Les  graines  que  l'on  reçoit  des  pays  éloi- 

de  fleurs  blanches,  qui  forme  une  belle  guirlande  gnés,  veulent  être  feméespromptement:  quoiqu'elles 

pyramidale  ,  entièrement  dégagée  de  feuilles.  doivent  ne  lever  qu'au  printems  de  l'année  fuivante, 

4.  Eupatorium  Virginianum ,  folio  anguflo  ,  jlori-  elles  fe  confervent  toujours  mieux  dans  la  terre. 
bus  albis  Parad.  Bat.  Cette  efpece  ,  originaire  du  II  faut  que  ces  graines  foient  à  deux  ou  trois  doigts 
Canada  &  de  la  Caroline ,  porte  une  tige  droite  ,  de  profondeur ,  &  que  la  terre  où  on  les  met  ait  l'ex- 
cylindrique ,  rouge  ,  haute  d'environ  trois  pieds  ;  pofition  du  Levant ,  autant  qu'il  eft  poflible.  Lorf- 
dont  le  haut  eft  garni  de  branches  oppolées  par  pai-  qu'elles  ont  l'afpect  du  midi ,  il  faut  les  garantir  avec 
res.  Ces  branches  ont  aufti  par  paires  ,  des  feuilles  des  paillaflbns ,  durant  la  grande  chaleur.  Comme  la 
Amples  ,  longues  de  deux  pouces  &  demi  ,  larges  plupart  viennent  naturellement  à  l'ombre  &  dans  des 
d'environ  neuf  lignes  ,  dentelées,  d'un  verd  gai,  &  terres  humectées  ,  elles  réufîiffent  toujours  mieux 
marquées  de  trois  nervures  fur  leur  longueur.  A  dans  cette  fltuation  que  dans  toute  autre.  Si  on  ne 
l'extrémité  des  branches  ,  naiflent  de  longs  pédun-  peut  les  placer  de  la  forte ,  il  faut  avoir  foin  de  ne  pas 
cules  ,  où  tiennent  une  ,  deux ,  trois  ,  ou  quatre  ,  les  laifîêr  manquer  d'arrolèmens.  Un  fable  gras  eft 
fleurs  blanches  :  qui  paroiffent  affez  tard  en  Au-  la  terre  où  elles  fe  plaifent  davantage. 

tomne.  Quand  on  les  tranfplante ,   elles  reprennent  ai- 

5 .  Eupatorium  foliis  lanceolato  -  linearibus  acutis  ,  fément.  Leurs  racines  s'étendent  communément  affez 
fupzrne  ferratis ,  caule  ramofo  Miller.  Cet  Eupatoire  eft  loin  dans  une  direction  horizontale  :  ainu  il  faut  les 
originaire  de  Mcryland,  Il  eft  vivace  par  fes  racines,  mettre  du  moins  à  trois  ou  quatre  pieds  de  toute 
Sa  tige  périt  tous  les  ans  ;  eft  haute  de  trois  pieds  ,  autre  plante. 

branchue  par  le  haut.  Les  branches  font  bien  four-  Ces  mêmes  racines  peuvent  fournir  une  féconde 
nies  de  feuilles  faites  en  fer  de  pique  ,  longues  de  manière  de  multiplier  les  plantes  ,  par  les  rejets 
deux  à  trois  pouces  larges  feulement  de  quelques  qu'elles  produifent  en  quantité.  Il  faut  les  féparer 
lignes  ,  d'un  verd  foncé  ,  attachées  tout  près  des  de  la  maîtrefle  racine ,  en  automne  ,  quand  les  plan- 
branches  ,  dentelées  en  feie  à  leur  partie  fupérieure ,  tes  ne  pouffent  plus.  Si  on  craint  d'être  iùrpris  par 
terminées  par  une  longue  pointe ,  &  marquées  de  la  gelée  ,  qui  endommagerait  ces  boutures  nouvel- 
trois  nervures  longitudinales.  Les  fleurs  naiflent  lement  miles  en  place  ,  on  couvre  la  terre  avec  du 
au  fommet  des  branches ,  en  bouquets  blancs  arron-  tan  ou  des  feuilles  féches  :  précaution  également 
dis  :  elles  fubflftent  depuis  le  mois  d'Août  jufqu'en  bonne  à  employer  pour  les  autres  plantes ,  durant 
Ocïobre.  les  froids  rigoureux. 

•  6.  Eupatorium  foliis  fubverticillatis  ,  lanceolato-  Le  n.  8.  paroît  être  le  plus  délicat  de  ceux  qui 
ovatis ,  ferratis  ,  petiolatis  ,  rugofis  Linn.   S.  Plant,  réufîiffent  en  pleine  terre  dans  nos  climats  :  &  le 
838.  Efpece  originaire  de  Penjitvanie.  Sa  racine  eft  cinquième  ,  un  des  moins  fufceptibles  de  froid, 
vivace.   Elle  porte  plufieurs  tiges  droites ,  hautes         En  laiffant  le  n.  1  fe  multiplier  de  lui-même  par 
de  fept  à  huit  pieds  ;  garnies  de  feuilles  ovales  ,  ru-  fes  f èmences  ,  le  terrein  en  fera  bientôt  garni, 
des ,  formées  à-peu-près  en  fer  de  lance ,  longues         Les  racines  du  n.  8  tracent  prodigieufement  ;  en- 
d'environ  trois  pouces  fur  deux  pouces  de  largeur  ,  forte  qu'elles  épuifent  la  plante ,  &  font  quelquefois 
légèrement  dentelées  en  feie ,  Ôc  difpoiées  par  an-  qu'elle  ne  fleurit  prelque  plus  dès  la  féconde  année, 
Tome  F.  Ee-eeee  ij 
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On  foutient  les  farmens  du  n.  z  ,  au  printcms , 
lerfqu'ils  commencent  à  pouffer.  On  a  môme  l'at- 
tention d'arrêter  d'abord  les  jeunes  poulies  contre 
des  perches ,  autour  defquelles  elles  s'élèvent  en- 
fuite  naturellement.  Cette  plante  eft  fujette  à  périr 
quand  l'hiver  eft  rigoureux  :  mais  on  prévient  cet 
accident ,  en  mettant  un  peu  de  vieux  tan  à  la  fur- 
face  de  la  terre  en  automne  quand  les  tiges  ne  fub- 
fiftent  plus.  U  eft  très -ailé  de  la  multiplier  par  les 
traces  ou  rejets  ;  qu'on  levé  tous  les  deux  ans. 

C'eft  dommage  que  le  n.  3  ait  befoin  d'être  traité 
en  plante  exotique  délicate.  11  reprend  quelquefois 
de  bouture. 

Propriétés. 

Le  n.  1  eft  d'ufage  en  Médecine.  M.  Chomel  a 
donné  l'Analyfe  de  cette  plante  fermentée  avec  le 
miel ,  dans  les  Mémoires  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences ,  en  1705. 

Sa  graine ,  bûe  dans  du  vin ,  eft  bonne  pour  les 
obftrucfions  du  foie  ,  la  dylenterie ,  les  morlures 
venimeufes.  On  dit  que  la  décoction  de  cette  graine 
dans  du  vin  ,  bûe  au  poids  de  fix  onces  ,  eft  très- 
bonne  pour  la  rétention  d'urine.  Il  eft  vrai  que 
les  fommités  chargées  de  fleurs  font  très  -  vul- 
néraires. Gefner  dit  qu'ayant  fait  bouillir  dans  du 
vin  les  fibres  des  racines ,  il  but  la  colature ,  qui 
au  bout  d'une  heure  le  fit  vomir  ,  tk  évacuer  abon- 
damment par  les  urines  &  par  les  felles  ;  puis  il 
rendit  environ  en  douze  fois  beaucoup  de  pituite  , 
&  plus  aifément  que  s'il  eût  pris  de  l'ellébore.  L'eau 
diftillée  des  feuilles  eft  bonne  pour  la  toux  ,  les  ma- 
ladies de  poitrine  ,  la  jauniff e ,  la  fièvre ,  ôc  fur-tout 
pour  la  colique. 

On  mêle  cette  plante  avec  la  fumeterre  dans  le 
petit  lait ,  les  tifanes  ,  tk  les  bouillons  pour  les  ma- 
ladies de  la  peau  ,  &  pour  les  pâles  couleurs.  Le  fuc 
de  les  feuilles ,  à  la  doie  de  deux  onces  ;  fon  extrait ,  à 
la  dofe  d'un  gros  ;  tk  la  tiiane  qu'on  prépare  avec 
une  poignée  de  les  feuilles  bouillies  légèrement  dans 
une  pinte  d'eau ,  y  ajoutant  un  peu  de  lucre  ou  de- 
mi-once de  regliffè  pour  en  corriger  l'amertume  ; 
font  des  remèdes  très-propres  à  dûîiper  les  boufîii- 
fures  &  enflures  ,  qui  iuccedent  aux  longues  mala- 
dies ;  &  pour  lever  les  obftruètions  des  vilceres , 
furtout  à  la  fuite  des  fièvres  intermittentes  ,  dans 
lelquelles  le  fang  perd  beaucoup  de  les  parties  bal- 
famiques.  L'ulage  des  feuilles  ,  priles  comme  le  thé, 
ou  dans  des  bouillons  ,  eft  fouveraine  pour  l'hydro- 
pifie ,  même  après  la  ponction  :  la  lotion  qu'on  fait 
auffi  alors  aux  jambes  enflées,  avec  la  décodion  de 
toute  la  plante  ,  eft  très-utile.  Les  feuilles  bouillies  , 
&  appliquées  en  cataplafme  fur  les  tumeurs  ,  parti- 
culièrement celles  du  fcrotum ,  les  difîipent  allez 
Vite. 

Matthiole  ,  fur  Diofcor.  L.  IV.  s'élève  beaucoup 
contre  le  nom  d'Eupatoire  donné  par  les  modernes 
à  cette  plante  ;  tk  foutient  que  YAigremoinc  eft  cons- 
tamment la  plante  dont  les  Grecs  ont  parlé  fous  le 
nom  d'Eupatoire. 

EUPATOIREA  Mefué.  Voyez  fous  le  mot 
HerbeÀ  Eternuer. 

EUPHORBE;  ou  Euforbe  :  en  Latin  , 
Euphorbia  &  EuPHORBiUM:en  An- 
glois,  Burning  Thorny  Plant. 

Les  Euphorbes  reflemblent  beaucoup  aux  Tithy- 
males  par  leurs  fleurs  ôc  leurs  fruits.  C'eft  pourquoi 
M.  Linnaeus  les  a  réunis  fous  un  même  genre.  Voye^ 
Tithymale.  La  forme  des  plantes  a  déterminé 
d'autres  Botaniftes  à  féparer  ces  deux  genres. 

Ainfi  les  Euphorbes  proprement  dits  font  des 
plantes  graffes  dont  les  tiges  font  charnues  ,  &  re- 
vêtues d'une  écorce  ordinairement  herbacée;  tantôt 
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fans  feuilles  ,  tantôt  avec  des  feuilles  charnues  & 
très-fucculentes. 

Efpeces. 

1 .  Euphorbium  antiquorum  verum.  H.  Amft.  Sa  tioQ 
eft  triangulaire  ,  applatie  ,  articulée  ,  haute  de  fept'à 
huit  pieds.  Elle  jette  confufément  des  branches 
affez  longues ,  fouples ,  applaties ,  marquées  de  deux , 
trois  ,  ou  quatre  angles.  A  leur  extrémité  font  quel- 
ques feuilles  courtes ,  arrondies ,  qui  ne  fiibnftent 
pas  longtems  ;  ôc  près  defquelles  naiffent ,  de  tems 
à  autre ,  des  fleurs  blanches.  Cette  plante  eft  origi- 
naire des  Indes. 

2.  Euphorbium  Canârinum ,  tetragonum  &  penta- 
gonum  ffpinofum  Boerh.  Cette  plante  vient  d'elle- 
même  dans  les  Canaries  :  où  elle  a  quelquefois  plus 
de  vingt  pieds  de  haut.  Sa  tige  ,  fort  groflè ,  féparée 
par  quatre  ou  cinq  angles  confidérables ,  qui  font 
armés  d'une  grande  quantité  de  paires  d'épines  noi- 
res tk.  crochues  ;  jette  plufieurs  groffes  branches 
qui  lui  reffemblent ,  &  qui  s'étendant  à -peu -près 
horizontalement  à  la  longueur  de  deux  ou  trois  pieds, 
fe  relèvent  enluite  ,  tk  donnent  à  la  plante  le  port 
d'un  cierge  à  plulieurs  branches.  C'eft  à  leur  extré- 
mité que  viennent  les  fleurs. 

3 .  Euphorbium  angulofum  ,foliis  Nerii  latioribus  H. 
Amft.Sa  tige  eft  droite,forte,haute  de  cinq  à  fix  pieds, 
couverte  d'une  écorce  charnue ,  marquée  irréguliè- 
rement de  plufieurs  angles  qui  font  obliques  par 
rapport  à  des  éminences  diftribuées  fur  la  tige.  Le 
haut  eft  branchu ,  oc  garni  d'épines  crochues ,  cour- 
tes ,  &  très-affilées.  A  chaque  tubercule ,  &  au  haut 
de  la  plante ,  font  des  feuilles  oblongues  ,  liftes  ,  bril- 
lantes ,  entières  ,  arrondies  à  leurs  extrémités  :  elles 
ne  fubfiftent  que  depuis  l'automne  jufqu'au  printems. 
C'eft  durant  que  la  plante  en  eft  dégarnie  ,  que  pa- 
roiflent  les  fleurs ,  attachées  aux  branches  :  ces  fleurs 
font  d'un  blanc  verdâtre.  La  plante  eft  originaire  des 
Indes  Orientales. 

4.  Euphorbium  heptagonum  ,  fpinis  longijjimis  in 
apice  frugiferis  Boerh.  Cet  Euphorbe  vient  du  Cap. 
Sa  tige  eft  droite  ,  à-peu-près  cylindrique  ,  droite  , 
haute  d'environ  trois  pieds  ;  garnie  latéralement  de 
branches ,  marquées  de  fept  angles ,  ôc  armées  de 
longues  épines  noires  qui  ne  font  pas  deux  à  deux 
comme  dans  la  plupart  des  autres  efpeces.  De  l'ex- 
trémité des  épines  oc  des  petites  branches ,  lortent 
des  fleurs  :  ce  qui  différencie  cette  plante  d'avec  le 
plus  grand  nombre  des  autres  du  même  genre ,  oit 
les  fleurs  fe  forment  dans  les  aiffèlles  des  épines. 

5.  Euphorbium  Afrum  ,  caule  crajfo  fquamofo  ,  ra- 
mis  in  Capitis  Medufz  fpeciem  cinclo  Boerh.  Les  ti- 
ges font  groffes ,  à-peu-près  cylindriques ,  écailleu- 
fès  ;  environnées  de  branches  qui  ont  la  même  forme , 
tk  qui  s'entrelaçant  mutuellement  repréfentent  des 
ferpens  qui  feroient  fortis  des  tiges.  A  l'extrémité 
des  branches  font  de  petites  feuilles  étroites  ,  épaif- 
fes  ,  qui  tiennent  lieu  d'épines  ;  lefqueiles  étant 
tombées ,  ces  endroits  fe  garniffènt  de  fleurs  blan- 
ches :  &  il  leur  iuccede  fouvent  du  fruit  dans  nos 
climats.  Le  n.  4  en  donne  auffi  quelquefois. 

Ufages. 

Toutes  ces  plantes  ont  un  fuc  laiteux  fort  acre , 
qui  coule  abondamment  quand  on  leur  fait  quelque 
plaie.  Il  eft  ff  cauftique  ,  qu'il  meurtrit  la  chair  des 
endroits  délicats  où  il  aura  un  peu  féjourné  ,  &  qu'il 
brûle  même  le  linge  comme  feroit  de  l'eau  forte. 
C'eft  pourquoi  il  faut  manier  les  euphorbes  avec 
beaucoup  de  précaution. 

Leur  lue  purge  avec  plus  de  force ,  que  celui  de 
nos  Tithymales.  Celui  qu'on  vende/2  forme  concrète. 
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fous  le  nom  /Euphorbe,  peut  être  également 
tiré  de  toutes  ces  efpeces.  M.  Miller  allure  que  c'eft 
la  deuxième  qui  fournit  celui  qu'on  apporte  en  An- 
gleterre. En  France ,  on  dit  avoir  louvent  trouvé  des 
branches  du  n.  3  dans  l'Euphorbe ,  foit  du  Levant 
foit  des  Indes.  Quoi  qu'il  en  l'oit ,  on  fait  entrer  cet 
extrait  dans  des  purgatifs  :  &  la  poudre ,  mile  fur 
des  os  cariés  ,  y  produit  l'exfoliation.  Voye^ 
Éternuement. 

Culture. 

Plus  les  Euphorbes  ont  de  volume ,  plus  ils  font 
difficiles  à  manier  foit  pour  les  déplacer ,  foit  pour  les 
changer  de  caillé.  On  doit  prendre  garde  de  ne  pas 
endommager  leurs  branches  :  ces  accidens  occafion- 
nent  fouvent  une  pourriture  qui  ne  s  arrête  qu  a  la 
première  articulation ,  mais  qui  gagne  quelquefois 
la  plante  entière  fi  on  ne  coupe  pas  promptement 
les  branches  gâtées. 

La  plupart  des  Euphorbes  que  l'on  cultive  en 
Europe  y  font  apportés  en  nature  ,  c'eft  -  à  -  dire 
en  plantes  entières  ,  ou  en  boutures.  Ils  font  fa- 
ciles à  tranfporter  fort  loin  ,  pourvu  qu'on  les 
mette  dans  des  caiffes  avec  des  matières  molles 
&  féches  ,  enforte  que  le  froid  &  l'humidité  n'y 
pénètrent  pas  ,  que  les  épines  d'une  plante  n'en- 
trent pas  dans  l'autre  ,  &  qu'aucun  corps  étranger 
ne  puiffe  les  froiffer.  Au  moyen  de  quoi  ils  demeu- 
rent fort  bien  hors  de  terre  pendant  fix  mois  :  & 
lorfqu'on  les  replante  avec  les  attentions  convena- 
bles ,  ils  reprennent  à  merveille. 

La  plupart  de  ces  plantes  graffes  viennent  d'elles- 
mêmes  fur  des  roches  pelées  ,  ou  dans  des  fables 
fecs ,  ingrats  pour  prefque  toute  autre  genre  de  plan- 
tes. Ainfi  on  doit  ne  les  tenir  jamais  dans  des  terres 
fubftantieufes  ou  argilleufes ,  ni  leur  donner  beau- 
coup d'eau.  On  peut  leur  compofer  une  terre  avec 
un  quart  de  décombres  tamifés ,  autant  de  fable  de 
mer ,  &  le  refte  en  terre  légère  tk.  un  peu  humide 
prife  dans  des  communes. 

Quand  on  veut  avoir  des  boutures  d'Euphorbes  , 
on  les  coupe  au  mois  de  Juin  ,  avec  l'attention  de  les 
prendre  dans  une  articulation  même ,  pour  qu'elles 
ne  fe  pourriffent  pas.  Comme  la  plaie  occafionne 
un  grand  épanchement  du  fuc  de  la  plante ,  il  faut  y 
appliquer  promptement  de  la  terre  lèche  ou  du  plâ- 
tre ;  &  en  frotter  aufïi  l'endroit  de  la  bouture  qui  a 
été  entamé.  On  laiffe  ces  boutures  dans  une  étuve 
jufqu'à  ce  que  les  plaies  foient  bien  confohdées. 
Puis  on  les  met  dans  des  pots ,  que  l'on  tient  dans 
une  terre  médiocrement  chaude  ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  allez  fortes  pour  le  palier  de  ce  fecours. 

Teinture  d'Euphorbe. 

Après  avoir  mis  dans  un  matras  de  la  poudre 
d'euphorbe ,  il  faut  y  verfer  de  l'huile  de  tartre  faite 
par  défaillance  ,  à  la  hauteur  de  quatre  doigts  ;  en- 
fuite  mettre  le  matras  bien  bouché  ,  en  digeftion 
pendant  deux  jours  fur  le  fable  chaud.  Au  bout  de 
ce  tems  on  filtre  la  teinture ,  qui  eft  de  couleur  jaune 
très-foncée ,  ou  même  rougeâtre  ;  &  on  la  garde  dans 
une  phiole ,  pour  s'en  fervir  extérieurement.  C'eft 
un  grand  fondant.  Elle  eft  pénétrante  ,  incifive , 
atténuante  ,  vulnéraire  ,  réfolutive  ;  propre  pour 
fondre  les  glandes  fcrophuleufes ,  amollir  &  difîiper 
tes  bords  caleux  des  vieux  ulcères  ,  &  applanir  les 
éminences  que  laiffént  la  petite  vérole  &  d'autres 
maladies.  On  peut  la  mêler  avec  l'huile  d'oeufs  ,  ou 
l'huile  de  myrrhe  ,  &c  l'efprit  de  miel. 


E    U    P 


9  57 


Cerat  d'Euphorbe  ,  de  Galien. 

Vous  trouverez  fa  compofition  ,  dans  l'article 
Cerat. 

EUPHRAISE? 

&  }>yoyei  EUFRAISE. 

EUPHRASIA.Ç 

E    X    C 

EXCORIATION.  roy^ÉcoRCHURE. 

EXCRÉMENT  d'étang.  On  nomme  ainfi  la 
grenouille  &  l'écreviffe. 

EXCRÉMENS  humains.  Voyez  Distilla- 
tion de  la  fiente  d'homme.  AMENDER,  n.  16. 

EXCROISSANCE  DE  CHAIR. 

Remèdes  pour  la  faire  tomber  fans  douleur. 

1 .  Mettez  en  poudre  de  l'alun  calciné  ;  ajoûtez-y 
un  peu  d'eau  pour  le  faire  fondre  :  humectez  -  en 
deux  fois  le  jour  la  partie  où  eft  l'excrohTance  ;  elle 
s'arrêtera ,  s'endurcira  ,  deviendra  en  calus ,  &  tom- 
bera au  bout  de  huit  jours.  Il  faudra  enfuite  traiter 
la  plaie  avec  un  onguent  ordinaire ,  fans  craindre 
que  l'excroifîance  revienne  fi  on  eft  parvenu  à  la 
détruire  entièrement. 

2.  Mettez  (  dit-on  )  une  taupe  vive ,  dans  un  pot 
de  terre  qui  foit  couvert  ;  que  vous  placerez  dans 
un  four  chaud ,  &  l'y  laifferez  auffi  longtems  que 
le  pain.  Après  quoi  pulvérifez  la  taupe  ;  ôc  fervez- 
vous  de  cette  poudre. 

3 .  Foye{  Caustique.  Polype.  Ulcères d» 
Az  Bouche.  Carnosité.  Alun  brûlé. 

E  X  C  R  U  :  terme  de  forêts.  On  nomme  Arbre 
Excru  celui  qui  a  pris  fa  croiffance  hors  de  la  forêt 
ou  des  bois  où  il  eft  ;  dans  des  haies ,  par  exemple. 

EXE 

EXERCICE.  Confultei  les  mots ,  R  e  p  o  s. 
Chasse. 
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EXFOLIANT.  C'eft  un  remède  qui  fait  déta- 
cher du  corps  des  os  les  parties  gâtées  ou  corrom- 
pues. 

Lorfqu'un  os  a  été  découvert ,  ou  expofé  à  l'air, 
fa  fuperficie  devient  raboteufe  :  elle  change  de  cou- 
leur ,  jaunit ,  noircit  ;  &  fe  corrompt.  Peu  à  peu 
cette  partie  qui  eft  gâtée ,  fe  fépare  du  corps  de  l'os  , 
&  fe  levé  par  lames  très-minces.  Les  médicamens 
qui  accélèrent  cette  féparation ,  font  nommés  Ex- 
foliants. 

La  fubftance  de  l'os  eft  formée  de  plufieurs  cou- 
ches ou  lames  ,  appliquées  les  unes  fur  les  autres  , 
&  unies  enfemble  par  le  moyen  de  fibres  tranfver- 
fales  &  de  vaiffeaux  très-déliés.  Ainfi  l'efcare  de  l'os 
ne  peut  être  qu'une  de  ces  lames ,  qui  fe  détache 
du  corps  de  l'os  :  &  fa  figure  lui  a  fait  donner  le 
nom  d'Exfoliation. 

Les  plantes  exfoliantes  font  l'ariftoloche ,  la  fabine, 
&  l'euphorbe. 

Voye{  Carie. 

U  Exfoliation  ,  ou  féparation  d'une  partie  morte 
&  defîèchée  d'avec  celle  qui  eft  vive  ,  fe  dit  aufîi 
par  rapport  au  bois  &  à  l'écorce. 

E    X     O 

EXOMPHALE(  Hernie ).  Voyez  fous  le  mot 
Descente. 


s 
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EXOTIQUE  (  Plante,  ).  On  nomme  ainfi  une  dite  redevance  eu  rente.  Le  mot  Exponce  peut  être 

plante  qui  eft  étrangère  par  rapport  au  pays  où  on  regardé  comme  venant  de  Expunclio,de  Expun^ere 

la  cultive  :  les  autres  font  dites  Indigènes.  efracer. ,  ck  en  général  ôter  ck  priver  ;  &c  le  priver 

"Comme  il  y  a  peu  de  cantons  où  il  ne  fe  trouve  foi-même  de  ce  qu'on  poffédoit  avec  titre  ,  fbnde- 

des  vallons  humides  ,  &  des  montagnes  plus  ou  moins  ment  &  droit  ;  auquel  on  renonce  ,  &c  dont  on  veut 

féches  ,  on  peut  profiter  de  ces  circonftances  pour  bien  décheoir  ,  parce  qu'il  devient  plus  onéreux 

élever  dans  toutes  fortes  de  pays  les  arbres  étran-  qu'utile. 

gers.  C'eft  ainfi  que  les  Platanes  d'Occident  ,'les  EXPOSANT:  terme  a" Arithmétique,  C'eft  un 

Tulipiers ,  &c  autres  ,  pouffent  parmi  nous  avec  vi-  chiffre  ou  nombre  qui  exprime  la  railon  qui  régne 

gueur ,  lorfqu'ils  font  en  terre  humide.  dans  une  progreffion  géométrique.  Ainfi  dans  cette 

Les  plantes  que  nous  tirons  de  pays  plus  froids  progreffion  ,2,4,8,16,  32;  le  nombre  expofant 

que  le  nôtre  ;  telles  que  celle  de  l'Amérique  Septen-  de  la  raifon  eft  2  :  parce  que  cette  progreffion  le 

trionale  ,  &  du  Nord  de  l'Europe ,  fe  rarnili  arifeni  fait  par  la  raifon  du  double  ,  qui  régne  entre  tous 

aifément  avec  notre  climat  tempéré  ;  furtout  quand  les  nombres  immédiats  de  cette  fuite.  2  eft  donc  le 

nous  les  abritons  du  grand  foleil  ;  &  encore  mieux  nombre  qui  expofe  en  quelle  railon  ou  rapport  font 

fi  nous  les  plantons  lur  des  coteaux  plus  ou  moins  tous  les  nombres  ci-deffus. 

tournés    vers    le    Nord    :   fituation    qui   empêche  Les  progreffions  iemblables  font  en  nombre  indé- 

qu'elles  ne  tranfpirent  trop  ,  6c  qui  leur  donne  lieu  fini.  Car  comme  la  précédente  progreffion  eft  en 

d'être  rafraîchies  par  les  vents  de  Nord.  raifon  du  double ,  la  fuivante  fera  en  raifon  du  triple, 

Comme  les  végétaux  de  la  Zone  Torride  ne  peu-  3  ,  9  ,  27  ,  8 1  ,  243  ;  de  même  de  la  raifon  du  qua- 

vent  foutenir  nos  hivers  ,  quelques-uns  même  nos  druple ,  6c  autres  nombres  expofans  ;  à  l'infini. 
printems  ,  automnes ,  6c  lins  d'été  ;  on  ne  peut  les  EXPOSITION:  terme  d'Agriculture  &  de 

élever  que  dans  des  terres  échauffées  par  des  poêles.  Jardinage.  C'eft  la  fituation  d'un  lieu  relativement 

Entre  les  plantes  que  produifent  le  Piémont ,  la  au  ioleil ,  à  la  pluie  ,  ou  à  d'autres  météores.  On  dit  : 

Côte  de  Gènes  ,  la  Provence,  le  Languedoc,  &  au-  »  Ce  coteau  eft  expofé  à  tel  vent  ;  ou  ,  à  la  pluie, 

très  cantons  de  la  Zone  tempérée  beaucoup  plus  »  Cette  terre  eft  bonne;  mais  elle  eft  expofée  à  la 

chauds  que  notre  climat  ;  il  y  a  des  arbres  qui ,  tranl-  »  grêle.  « 

plantés  ici ,  lupportent  affez  bien  nos  hivers  ;  pen-  Suivant  l'ufage  le  plus  ordinaire ,  on  emploie  ce 

dant  que  d'autres  iourrrent  beaucoup  dans  nos  plus  pe-  terme  relativement  au  foleil.  On  a  coutume  de  nom- 

tites  gelées.  Les  Lentiiques  ,  par  exemple  ,  meurent  mer  Belle  Expojîtion  ou  Bonne  Expojîtion  l'endroit 

prelque  infailliblement  dans  notre  climat  :  &  nous  où  le  foleil  donne  pendant  une  grande  partie  du 

élevons  depuis  longtems  le  Térébinthe  ,   le  Pifta-  jour  ;   &  Mauvaife  Expojîtion ,  l'endroit  où  il  ne 

chier  ,  l'Olivier  ,  l'Amandier ,  le  Mûrier  ,  le  Cyprès ,  donne  que  peu  ,  ou  point  du  tout. 
&c.   Il   eft  cependant  vrai  qu'ils  réuffùîent  mieux  L'expofition  du  Levant,  eft  la  muraille  qui  reçoit 

quand  on  les  a  placés  lur  des  coteaux  expofés  au  les  rayons  du  foleil  depuis  le  matin  jufqu'à  midi  : 

Midi.  l'expofition  du  Couchant ,  celle  où  le  foleil  donne 

Toujours  eft-on  bien  fondé  à  dire  qu'en  étudiant  depuis  midi  jufqu'au  foir  ;  l'expofition  du  Midi,  celle 

les  différentes  directions  des  montagnes  un  peu  éle-  où  il  donne  le  plus  long-tems  dans  toute  l'étendue 

vées ,  on  y  trouve  prelque  tous  les  climats  ;  6c  qu'on  de  la  journée ,  mais  principalement  depuis  neuf heu- 

peut  en  profiter  pour  y  jouir  des  plantes  étrangères,  res  du  matin  jufqu'à  trois  heures  après  midi.  L'ex- 

en  même  tems  que  pour  tirer  un  meilleur  parti  de  pofition  du  AW^eft  celle  où  le  foleil  donne  le  moins: 

celles  du  climat.  Conlukez  le   Traité  des  Semis   &  elle  ne  reçoit  fes  rayons  qu'en  été  ,  quelques  heures 

Plantations ,  L.  I.  Ch.  II  6c  III  :  le  Journal  (Econom.  après  le  lever  du  Ioleil ,  ÔC  quelques  heures  avant 

Janvier  1754  ,  p.  48  &c  :  6c  le  petit  ouvrage  publié  qu'il  fe  couche. 

en  1752  6c  53  ,  par  M.  Duhamel,  fous  le  titre  de  En  général,  la  meilleure  expofition  dans  notre 

Avis  pour  le  tranfport  par  mer ,  des  Arbres  ,  Plantes  climat  eft  celle  du  Midi  ;  6c  la  plus  mauvaife  ,  celle 

vivaces  ,  Semences ,  &'  autres  Cutiofués  d"Hifioire  Na-  du  Nord.  L'expofition  du  Levant  n'eft  guéres  moins 

turelle.  bonne  que  celle  du  Midi ,  furtout  dans  les  terres 

E     X     P  chaudes.  Celle  du  Couchant  n'eft  pas  mauvaife  pour 

les  pêches ,  les  prunes  ,  6c  les  poires  :  mais  elle  ne 

EXPLOITATION  des  terres.  C'eft  la  prati-  vaut  rien  pour  les  mufeats ,  le  chaflelas ,  ni  le  raifrn 

que  des  moyens  propres  à  faire  valoir  des  terres,  de  groffe  efpece. 

On  dit  une  Grande  Exploitation  ;  pour  une  quantité  On  ne  peut  guéres  efpérer  de  recueillir  des  fruits 

confidérable  d'arpens  ,  tenus  en  valeur ,  foit  à  titre  qui  ayent  bon  goût,  fur  un  arbre  planté  à  une  mau- 

de  Ferme  ,  foit  comme  Bien  Propre.  Un  Gentil-  vaife  expofition. 

homme  ne  peut  exploiter  par  fes  mains  qu'autant  Voyez  Arbre,  art.  Il:  tic  la  plupart  des  arti- 

de  terre  qu'il  en  faut  pour  occuper  quatre  charrues  :  clés  de  plantes. 

c'eft  ce  qui  lui  eft  accordé  pour  jouir  de  l'exemption  Exposition:  terme  d'Arckite&ure.  Situation 

de  Tailles.  Mais  la  Loi  ne  lui  interdit  pas  d'exploiter  d'un  endroit  par  rapport  aux  vues  ,  aux  vents  ,  6i 

par  fes  mains  tout  le  relie  de  fa  pofiefîion  ;  pourvu  aux  divers  afpecfs  du  foleil.  La  bonne  expofition  des 

que  cette  dernière  partie  foit  foumife  à  la  Loi  com-  bâtimens  dépend  des  ouvertures  qu'on  leur  fait  pour 

mune  des  Biens  Roturiers.  recevoir  l'air  &  le  jour.  Les  différens  ufages  des 

V Exploitation  des  Bois  eft  leur  Coupe.  On  dit  parties  d'un  édifice ,  demandent  aufïi  des  expofitions 

»  Ce  Marchand  n'a  que  fix  ans  pour  l'exploitation  différentes. 
»  de  telle  forêt.  Je  ferai ,  moi-même ,  exploiter  mon  Voyez  p.  314,  col.  2.  n.  4. 

»  Bois.  Confultei  l'article  Bois.  EXPRIMER.  EXPRESSION.  Termes  de 

E  X  P  O  N  C  E  :  terme  de  Jurifprudence.  C'eft  une  Chymie.  Exprimer  ,  ou  tirer  par  exprefîion  ,  c'eft 

efpece  d'abandonnement   ou  de   déguerpiffement  ;  preffer  une  matière  pour  en  fc;ire  lortir  le  lue  ,  ou 

un  a£fe  par  lequel  le  détenteur  d'un  héritage  chargé  celui  de  quelqu'autre    matière  dont  elle  eft    em- 

de  rente  ou  redevance  foncière  ,  l'abandonne  ,  Se  en  preinte. 

fait  remile  à  celui  auquel  la  redevance  ou  la  rente  Voyez  Apozeme  pectoral.  BEURRE  filé  & 

foncière  eft  due  ,  pour  demeurer  ainfi  quitte  de  la-  frifé.  A  M  A  N  D  1 E  R ,  p.  84. 


EXT 

EXTIRPER  :  terme  de  Jardinage.  Détruire  , 
déraciner  les  plantes  qui  nuifcnt  à  la  végétation  des 
autres.  Les  plantes  qui  tracent ,  telles  iiirtout  que 
certains  Gramens  ,  lbnt  difficiles  à  extirper. 

EXTRACTION:  terme  d'Arithmétique.  C'cft 
l'Art  de  trouver' les  racines  d'un  nombre  ;  c'eft-à- 
dire ,  de  trouver  à  l'égard  d'un  nombre  donné  ,  \m 
autre  nombre  encore  inconnu  ;  qui  étant  multiplié 
par  lui-même  ,  produife  &C  repréfente  le  nombre 
donné.  Par  exemple  ,  4  ,  multiplié  par  4 ,  fait  1 6  ; 
qui  eft  le  quarré  de  4  :  lors  donc  qu'on  me  demande 
la  racine  quarrée  de  1 6  ,  c'eft  comme  fi  on  me  de- 
mandoit  de  trouver  le  nombre  qui ,  multiplié  par 
lui-même  ,  produira  1 6  :  qui  eft  la  puiffance  dont  on 
tire  le  nombre  64 ,  lequel  eft  contenu  quatre  fois 
dans  1 6 ,  fa  racine  quarrée. 

EXTRADOS  :  terme  d'Architcaure.  C'eft  la 
courbure  extérieure  d'une  voûte  :  le  côté  du  vouf- 
foir  qui  fait  le  deffus  &  qui  forme  le  cintre  de  la 
voûte.  On  appelle  Voûte  Extradante ,  une  voûte 
dont  le  dehors  n'eft  pas  brut  ;  c'eft-à-dire  ,  que  les 
queues  des  pierres  en  font  coupées  également ,  en- 
forte  que  le  parement  extérieur  eft  aufîi  uni  que 
celui  de  la  douelle. 

EXTRAIRE  :  terme  d'Arithmétique.  Se  dit  des 
ïacines  des  nombres.  Extraire  la  racine  quarrée ,  la 
racine  cubique ,  d'un  nombre  ;  &c ,  c'eft  le  diviier 
en  telle  forte  qu'on  ait  la  racine  quarrée ,  la  racine 
cubique ,  &c  ,  pour  quotient. 

EXTRAIRE:  terme  de  Chymie.  C'eft  féparer 
Une  lubftance  d'avec  celles  où  elle  eft  engagée.  On 
extrait  les  fucs  &  les  huiles  effentielles  des  végétaux , 
par  les  différentes  fuites  d'expreffion  ck  de  diftilla- 
tion  ;  leurs  fels ,  par  l'évaporation. 

Voye^  Dissolvant.  Menstrue.  Dis- 
tillation. Trituration.  Fermen- 
tation. Macération.  Tisane.  Ex- 
trait. Apozeme.  Infusion.  Décoc- 
tion. Exprimer. 

EXTRAIT:  terme  de  Chymie.  Les  extraits  font 
les  fels  effentiels  des  plantes  ,  contenus  dans  les  fucs 
qu'une  chaleur  douce  a  fait  évaporer  jufqu'â  la  con- 
fiftance  de  miel ,  &  quelquefois  à  une  plus  folide. 
Ces  fels  font  ceux  de  plantes  qui  avoient  des  par- 
ties huileufes  &t  terreufes  :  toutes  ces  parties ,  ainfi 


EXT  t)fi) 

que  les  fels ,  demeuroient  fufpendues  dans  la  liqueur-» 
6c  fe  rapprochent  par  l'évaporation; 

On  fait  aufïi  des  Extraits  de  plantes ,  en  enlevant 
par  l'évaporation  une  partie  de  l'eau  dans  laquelle 
elles  ont  bouilli  longtems.  Mais  ces  extraits  font 
moins  parfaits  ;  attendu  que  le  feu  diflipe  beaucoup 
de  parties  huileufes  &  de  falines. 

Confultei  l'article  A  n  G  É  L 1 Q  u  E ,  p.  118.  col.  u 
La  méthode  qui  y  eft  preferite ,  peut  fervir  pour 
tous  les  extraits  des  végétaux  qui  demandent  un 
diffolvant  aqueux» 
^  A  l'égard  des  réfineux ,  fur  qui  l'eau  n'a  point 
d'adion  ;  l'on  fe  fert  d'efprit  de  vin  tartarifé  :  le  fel 
fixe  du  tartre  diffout  puiffamment  la  fubftance  réfi- 
neufe ,  huileufe ,  &  vifqueufe.  Ces  extraits  réfineux 
venant  à  être  mis  enfuite  dans  un  véhicule  aqueux, 
ils  s'y  diffolvent  fans  que  rien  fe  précipite  au  fond  ; 
parce  que  l'efprit  de  vin  ne  s'eft  point  chargé  du 
fel  fixe  ni  de  la  terre  du  végétal. 

Voyei  ACHE.  BENOITE.  BETOINE.  CAN- 
NELLE. Cresson.  Genevre.  Mélisse. 
Quinquina. Rhubarbe. 

Extrait  des  trois  noix.  Voyez  p.  816,  c.  2. 

E  X  T  R  A  V  A  S  É.  Se  dit  du  Sang  qui  fort  de  fe$ 
vaiffeaux  pour  remplir  les  vaiffeaux  lymphatiques  , 
ou  pour  fe  répandre  dans  le  tiffu  cellulaire,  y  oyez 
Sang.  j  1 

2.  Le  Suc  propre  des  plantes ,  étant  extravafé, 
leur  caufe  des  maladies  ou  des  accidens  ;  comme  le 
fang  extravafé  en  produit  dans  les  animaux. 

Ce  fuc  végétal  s'extravafe  quelquefois  de  ma- 
nière qu'il  fort  entièrement  des  vaiffeaux  ,  &  fe 
montre  au  dehors  ;  tantôt  fous  la  forme  de  réfine  , 
comme  au  Pin  &  à  l'Epicia  ;  tantôt  fous  celle  de 
gomme ,  aux  Cerifiers  ,  Pruniers  ,  Pêchers  ,  Abri- 
cotiers ;  aux  Ormes  ,  en  fève  épaiflie  ;  &c.  En  for- 
tant  ainfi  des  plaies  des  arbres ,  il  caufe  moins  de 
dommage  que  lorfqu'il  fe  répand  dans  les  vaiffeaux 
lymphatiques  ou  dans  le  tiflû  cellulaire.  Confultez 
la  Phyfique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel,  L.  I.  Ch.  4. 
Art.  IV,  &L.  V.p.  339,  340-1-2. 

E    Y    E 

EYEBRIGHT,  Voyez,  Eufraise. 


Fin  du  Tome  Premier* 
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